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DICTIONNAIRE 

C0N0M1QUE 


TOME      T  R  O  IS  I  E  M  E. 


PI=Z 


(ECONOMIQUE: 

CONTENANT 

L'ART  DE  FAIRE  VALOIR  LES  TERRES ,  ET  DE  METTRE  A  PROFIT 

LES    ENDROITS    LES     PLUS    STÉRILES; 

L'ÉTABLISSEMENT,  L'ENTRETIEN  ET  LE  PRODUIT  DES  PRÉS, 

tant  Naturels ,  qu'Artificiels  5  le  Jardinage  -,  la  Culture   des  Vignes  ,   des 
Arbres  ( foreftiers  ôc  fruitiers),  &  des  Arbuftesj 

LE   SOIN   QU'EXIGENT  LES    BETES   A   CORNES    ET  CELLES  A  LAINE, 

les   Chevaux,  les   Chiens,  &c; 

LA  FAÇON  D'ÉLEVER  ET  GOUVERNER  LES  ABEILLES,  LES  VERS-A-SOIE,  LES  OISEAUX. 

ON     Y      TROUVE 

UN  AMPLE  DÉTAIL   DES  PROFITS  ET   AGRÉMENS 

que  procurent  les  Biens  de  Campagne  :  Objet  qui  comprend  la  Chafle  ;  la  Pêche  ;  la 
Fabrication  des  Filets,  Pièges,  &c;  l'apprêt  des  Alimens ;  la  compofition  des  Liqueurs, 
Confitures  &  autres  chofes  d'Office  : 

UNE       EXACTE        DESCRIPTION       DES       VÉGÉTAUX 
les  plus  propres  à  nous  fervir  d' Alimens  ,  à  favorifer  l'exploitation  des  Biens  de  campagne , 

à  décorer  les  Jardins  : 

DES  INSTRUCTIONS  POUR  PREVENIR  LES  MALADIES,  ET  POUR  LES  GUÉRIR: 

LA  CONNOISSANCE  DES  PLANTES  UTILES  A   LA  MEDECINE,  A  LA  TEINTURE, 
&  à  d'autres  Arts  ;  le  détail  de  leurs  diverfes  Propriétés,  leur  Culture,  &c  les  moyens  de  les  Employer: 

AVEC 

UNE  IDÉE  SOMMAIRE  DE  CE  QUI  CONCERNE  LES  DROITS  SEIGNEURIAUX, 

&  ceux  des  Communautés  &  des  Eccléfiaftiques ,  par  rapport  aux  biens  de  campagne: 

&c.  &c.  &c.  &c. 

Ouvrage  compofé  originairement  par  M.  NoEL  Chomel,  Curé  de  S.  Vincent  à  Lyon. 

NOUVELLE         ÉDITION, 

Entièrement    corrigée,   et   très  -  considérablement   augmentée, 

Par   M.    D  E     LA     MARRE. 


TOME      TROISIEME. 


A       PARIS, 

GANEAU,  rue  Saint -Severin,  aux  Armes  de  Dombes ,  Se  à  Saint-Louis. 
Chez  }  B  A  U  C  H  E ,  qu'ai  des  Auguftins ,  à  Sainte-Geneviève. 

les  Frères  ES  TIENNE,   rue    Saint  -  Jacques ,  à  la  Vertu. 

D'  H  O  U  R  Y,  rue  de  la  Vieille-Bouclerie,  au  Saint-Efprit  &  au  Soleil-d'or, 

M.      D  C  C.    L  X  V  I  I. 
Avec  Approbation  &  Privilège  du  Roi. 


^AD/WSlM.l 


I 


«.ffaii.««Pj««M%ggTO,SPtu.;«*awg^ 


DICTIONNAIRE 


(ECONOMIQUE. 


tiiSi— 
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I  C.    Infiniment  de   labour. 
Confultei  l'article  Pioche. 

PICALLE.  Boiflbn.  Voy\ 
Cidre,  p.  623. 

PICARD  [Franc).  Voyez 
Peuplier,  n.  1. 
PICEA.  Voyei  Sapin. 
PICOREUR.  Voleur  de 
bois.  Les  Picoreurs  caufent 
du  dommage  dans  les  forêts , 
non-feulement  par  le  bois  qu'ils  abattent ,  mais  en- 
core par  la  quantité  de  plant  de  toute  efpece  qu'ils 
arrachent  pour  le  vendre. 

PICOT:  terme  de  Fleurijle.  C'efl:  la  même  chofe 
que  P ijlil. 

On  dit  que  les  fleurs  d'oreille-d'ours  ont  le  Picot; 
dans  la  circonftance  où  les  étamines  font  trop  cour- 
tes pour  remplir  la  fleur ,  enforte  que  l'on  apper- 
çoit  un  trou  au  milieu  du  difque.  C'efl;  un  grand  dé- 
faut fuivant  les  Fleuriftes. 

PICOTE.  Voyez  Claveau;  entre  les  Maladies 
des  Brebis. 

PICPOUX.  Foyei  Pié  de  Lion. 

P I C R I  S.  VoyezHERBE  de  l'Epervier,  nn.  9  &i  1. 

PIE 

PIE.  Oifeau  dont  le  plumage ,  en  général  blanc 
&  noir  ,  efl:  varié  d'autres  couleurs  -,  affez  fouvent 
même  d'une  forte  de  bleu.  Confultez  i 'Ornithologie 
de  M.  Briffon  ,  Tom.  II ,  p.  3  5  &  fuivantes  ,  avec 
les  figures  qui  accompagnent  la  defcription  de  deux 
efpeces  curieufes. 

La  Pie  ne  vole  ',  ni  fort  haut ,  ni  bien  loin  ;  & 
pour  l'ordinaire  ne  va  que  d'arbre  en  arbre. 
Elle  vit  de  gland  ,  de  pois ,  &  de  fruits. 
Elle  fait  fon  nid  fur  les  arbres. 
Pour  fa  Chaffe  ;    confultez   les   articles   CûR- 
tie  il  le,  p.  704,  col.  i,n.  5:  Repuce:  Geai: 
Oiseau,  p.719. 

PIÉ  ,  ou  PlED.  Terme  qui  a  diverfes  fignifica- 
tions.  Voye{  Piquet.  Pied-Douche ,  dans  l'article 
Balustre.  Mesure,  p.  523  ,  col.  1. 
Tome  III. 


PIE 

PIÊ  d'Alouette  :  en  Latin,  Delphinium; 
en  Anglois ,  Larkfpur  &  Larksheel.  Dans  k?  plantes 
de  ce  genre ,  la  fleur  efl:  irréguliere  ;  compoice  de 
plufieurs  pétales  différens  les  uns  des  autres  :  çeiï5 
d'enhaut  efl:  terminé  pofténeurement  par  un  long 
éperon  ou  efpece  de  cornet  affez  reffemblant  au 
crochet  que  les  alouettes  ont  derrière  le  pié ,  &  qui 
les  diftingue  des  autres  oifeaux.  Au  milieu  de  la  fleur 
efl:  un  neclarium  féparé  en  deux.  Il  y  a  nombre  de 
petites  étamines  inclinées ,  dont  les  fommets  font 
droits.  Le  piftil  efl:  formé  de  trois  embryons  de 
forme  ovale ,-  furmontés  chacun  d'un  ftyle  ,  dont  le 
ftigmate  efl:  courbe.  Il  y  fuccede  trois  capfules  join- 
tes enfemble,  qui  s'ouvrent  entravers  ;  Se  qui  ont 
chacune  une  feule  loge ,  où  font  contenues  des  fe- 
mences  anguleufes, 

Efpeces. 

1.  Delpkinium  fegetum  Inft.  R.  Herb.  Gafpard 
Bauhin  la  nomme  Confolida  P.egalis  arvenfis  :  d'où 
lui  efl:  venu  le  nom  François  de  Confoude  Royale. 
Cette  plante  vient  parmi  les  blés  ;  Se  porte  une 
tige  branchue ,  haute  d'environ  deux  pieds.  Ses 
feuilles  font  découpées  en  lobes  ;  &  embraffent  la 
tige,  où  elles  font  placées  dans  l'ordre  alterne.  Le. 
fommet  des  branches  &C  de  la  tige  efl:  garni  d'un  long 
épi  de  fleurs  bleues ,  ou  blanches  ,  ou  diverlément 
nuées  de  rouge  ;  foutenues  par  de  foibles  pédun- 
cules. 

2.  Delphinium  hortenfe  Inft.  R.  Herb.  Cette 
efpece ,  cultivée  dans  les  jardins  ,  n'a  pas  lés  feuilles 
en  lobes  ;  mais  finement  découpées.  Sa  fleur  efl:  di- 
verfement  colorée,  comme  celle  du  n.  1  :  ôc  elle  efl, 
tantôt  Ample ,  tantôt  double. 

3.  Celle  que  Cordus  défigne  par  le  nom  de  Cal- 
catrippa ,  &  que  l'on  cultive  dans  les  jardins ,  ne 
porte  que  des  fleurs  peu  confidérables.  Auffi  M. 
Tournefort  l'appelle-t-il  D 


elphinium  hortenfe ,  flore 


Tourne 
minore. 

4.  Foye{  Aconit,  p.  26,  col.  2. 

5.  Delphinium  Platani  folio  ,  Staphifagria  dichim 

A 


\ 


s  PIE 

Inft.  R.  Herb.  La  Staphif aigre  ;  V Herbe  aux  Poux  : 
que  les  Ariglois  nomment  pareillement  Loufe-worth  x 
&  Staves-acre.  Cette  plante ,  fouvent  aflez  baffe , 
a  fes  feuilles  alternes  ,  .attachées  à  de  longues 
queues  ;  &  découpées  profondément  en  plufieurs 
lobes  inégaux,  que  l'on  compare  aux  feuilles  de 
platane.  Elle  porte  de  petites  fleurs  bleuâtres  :  aux- 
quelles fuccedent  d'affez  groffes  femences  brunes , 
•dont  la  faveur  eft  acre  &c  brûlante. 

6.  Il  y  a  du  Pié  d'alouette  qui  eft  vivace. 

Iffages, 

Le  Pié  d'alouette  eft  un  peu  aftringent  &  vulné- 
raire. On  l'emploie  utilement  dans  les  accouche- 
mens  difficiles.  On  fe  fert  plutôt  du  fauvage ,  que 
du  cultivé. 

Matthiole ,  [fur  Dlofc.  L.  III ,  ch.  60,  )  dit  que 
les  fleurs  du  n.  1  fourniffent ,  par  la  diftillation ,  une 
eau  dont  on  fait  grand  cas  pour  difliper  les  nuages 
des  yeux  ;  &  que  prife  intérieurement ,  ou  appliquée 
à  l'extérieur ,  elle  calme  toutes  les  inflammations 
tant  internes  qu'externes.  Mais  il  ajoute  que  le  fùc 
-même  de  la  plante  y  eft  encore  plus  efficace. 

Selon  Lémery  (Hift.  des  Drog.  p.  16?)  îs  n.  5  eft 
aftringent,  vulnéraire  ,  çonfolidant  ;  propre  à  tem- 
pérer les  ophthalmies ,  &C  apr^uer  les  ardeurs  de 
Teftomac  &  du  bas-ventre  :  on  s'en  fert  extérieure- 
ment &  intérieurement.  Cet  Auteur  ne  dit  rien  de 
plus  :  ce  que  nous  venons  de  dire  du  n.  1  peut  y  fer- 
vir  de  commepAaire. 

La -graine  de  la  Staphifaigre ,  mâchée,  oeçafionne 
la  falivation  ;  en  quoi  elle  foulage  le  mal  de  dents. 
Pour  fbfaire  vomir  on  en  prend  le  poids  de  douze  ou 
quinze  grains  dans  de  l'hydromel  :  mais  après  avoir 
avalé  cette  potion,  il  faut  fe  promener  fans  ceffe, 
&  boire  fouvent  de  l'hydromel ,  jufqu'à  ce  que  l'on 
ait  yomi  :  fans  cette  précaution  ,  l'on  rifqueroit  d'ê- 
tre fuffoqué.  En  général,  c'eft  un  vomitif  dangereux. 
On  pile  la  graine ,  pour  la  mêler  avec  de  l'huile ,  & 
•en  frotter  les  endroits  affe&és  de  poux  :  ce  topique 
les  fait  mourir.  Il  guérit  aufti  la  gratelle.  On  mêle  la 
poudre  de  cette  graine  avec  de  la  farine^,  pour  faire 
mourir  les  rats. 

yoyez  Huile  de  Staphifaigre. 

Culture. 

Le  n.  5  vient  communément  en  Languedoc ,  Pro- 
vence ,  éc  autres  pays  chauds  :  ou  il  fe  plaît  à  l'om- 
bre. 

Les  nn.  2  &  3  fe  fement  d'eux-mêmes  ;  ainfi  que 
le  n.  1.  Mais  lorfqu'on  préfère  de  difpofer  de  leur 
graine ,  on  la  feme  ordinairement  en  automne ,  en 
pleine  terre ,  ou  dans  les  plates  bandes ,  &  bien  au 
large  ,  parce  que  les  plantes  deviennent  hautes.  Si 
on  ne  les  avoit  pas  femé  en  automne ,  à  caufe  de 
quelque  forte  gelée  ,  ou  de  la  pluie ,  on  le  pourroit 
faire  au  mois  de  Mars.  La  terre  doit  être  bien  pré- 
parée &  fiimée.  On  les  feme  par  rangées  diftantes 
d'un  pouce ,  dans  des  endroits  où  il  n'y  ait  point 
d'oignons  de  fleurs.  On  les  arrofe  à  propos.  Us  ne 
réunifient  point  quand  ils  font  replantés.  On  dit 
que  la  graine  fe  conferve  quelquefois  dix  ans  en 
terre. 

PIÉ-DE-CHAT.  y0yei  Immortelle, 
p.  346  ,  col.  1. 

PIÉ -DE- COQ.  Foy^GRAMEN,  n.  2. 
Renoncule. 

PIÉ-DE-CORBIN.  Confiât^  l'article  Re- 
noncule. 

PIÉ-DE-CORNEILLE.  Vom  CORNE- 
ce-Cerf;  plante. 
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PIÈ-DE-GRIFFON.  Voy.  Ellébore  Noir,  n.  2. 

PIÈ-DE-LIEVRE.  Confulte^  mot  Trè- 
fle. 

PI  É  -  D  E  -  L I O  N  ,  OU  Patte-de-Lion  ;  Pinnoux; 
&  Picpoux  :  en  Latin ,  Alchimilla  :  ou  Alchemilla  : 
en  Anglois,  Ladies  Mande.  Des  Botaniftes  moder- 
nes lui  donnent  le  nom  Latin  de  Leontopodium ,  que 
Diofcoride  attribue  à  une  plante  différente.  DeLo- 
bel  rapporte  que  les  Chirurgiens  d'Allemagne  l'ap- 
pelloient  Grande  Sanicle. 

Dans  les  plantes  de  ce  genre ,  le  calyce  de  la  fleur 
eft  d'une  feule  pièce  ,  découpée  en  huit  parties.  Il 
n'y  a  point  de  pétales:  mais  quatre  ,  cinq,  ou  même 
huit,  étamines  ;  lefquelles  environnent  un  embryon 
oval,  fervant  de  fupport  à  un  long  ftyle  qui  eft  ter- 
miné par  un  ftigmate  rond.  Cet  embryon  devient 
enfùite  une  femence  applatie  ,  qu'embraffent  les 
pointes  du  calyce. 

Efpeces. 

ï.  Alchimilla  vulgaris  C.B.  Plante  célèbre,  par- 
ticulièrement chez  les  Chymiftes  ;  qui  s'en  fervoient 
autrefois  pour  la  poudre  de  projection.  Sa  racine  eft 
compofée  de  fibres ,  qui  s'étendent  beaucoup  quand 
elles  font  dans  un  terrein  humide.  Ces  fibres  font 
noirâtres  au  dehors ,  jaunes  au  dedans ,  &  très- 
ameres.  La  plante  forme  une  touffe  confidérable  , 
fans  s'élever  de  terre.  Ses  feuilles  fortent  immédia- 
tement de  la  racine  :  &  font  en  général  d'une  figure 
prefque  ronde,  larges,  pliffées;  découpées  comme 
en  plufieurs  lobes  peu  profonds ,  quelquefois  arron- 
dis ,  d'autrefois  en  angles  obtus ,  mais  toujours  den- 
telés en  feie  &  très -fouvent  bordés  de  rouge.  Ces 
feuilles  font  mates  &  un  peu  velues  :  le  deffous  tire 
fur  le  jaune  ;  &  les  nervures  y  font  très-fenfibles. 
Quelques-unes  des  nervures  font  rouges ,  ainfi  que 
la  longue  queue  à  laquelle  toutes  répondent ,  &c  qui 
foutient  chaque  feuille.  D'entre  les  feuilles  s'élèvent 
quelques  tiges ,  hautes  d'environ  un  pié ,  garnies  par 
intervalles  de  feuilles  uniques  femblables  aux  autres  ; 
mais  dont  la  queue,  plus  courte,  fait  partie  d'une 
efpece  d'entonnoir  membraneux,  dentelé,  &  bordé 
de  rouge ,  au  travers  duquel  paffe  la  tige.  Il  y  a  des 
rameaux  qui  fortent  de  ces  entonnoirs ,  pour  porter 
des  fleurs  à  leur  fommet ,  ainfi  que  la  tige.  Ces  fleurs 
font  en  bouquets  verds ,  lavés  de  pourpre ,  quelque- 
fois tout  blancs. 

2.  Les  Alpes  fourniffent  une  efpece  dont  les  feuil- 
les ,  prefque  femblables  à  celles  de  la  précédente , 
font  plus  petites,  bien  garnies  d'un  duvet  fin  qui  les 
rend  comme  foyeufes  :  Alchimilla  Alpina  pubefeens 
minor  H.  R.  Par. 

3 .  Il  vient  encore  fur  les  Alpes  un  Pié-de-Lion  , 
qu'on  y  connoît  fous  le  nom  de  Tormenûlle.  M.  Tour- 
nefort  (  Inft.  R.  Herb.  )  l'appelle  Alchimilla  Alpina 
Qidnqucfoliï  folio  fubtus  argenteo.  Cette  efpece  eft 
vivace.  Ses  feuilles  font  argentées ,  farinées  en  def- 
fous ,  avec  un  bord  blanc  foyeux  très-brillant ,  dé- 
coupées profondément  en  fept  lobes  qui  femblent 
être  des  doigts.  Sa  tige  n'a  gueres  que  fix  pouces  de 
haut  :  &  fes  fleurs  ne  font  pas  apparentes. 

4.  Columna ,  &  la  plupart  des  modernes ,  met- 
tent au  rang  des  Alchimilla  une  plante  baffe  qui  croît 
fur  les  montagnes  &  en  d'autres  lieux  arides  :  la- 
quelle a  les  feuilles  à  peu  près  comme  celles  du  jeune 
cerfeuil ,  &  blanches  en  deffous  :  Alchimilla  minima 
montana  Columnae.  Elle  eft  très-commune  en  An- 
gleterre ,  du  côté  de  Briftol  ;  où  on  l'appelle  Perce- 
pur,  ou  Perchepier.  Parkinfon  la  nomme  Polygonum 
Seimoïdes.  Elle  fleurit  en  Juin  &  Juillet.  Confultc^  la 
féconde  Herborifation  de  M.  Tourncfort  aux  envi- 
rons de  Paris. 
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5.  Nombre  d'Auteurs  ont  aufli  mis  dans  la  claffe 
des  Polygonum  le  Knawel  des  Allemands  ;  que  M. 
Tournefort  appelle  ALchimilla  ftipina  ^gramineo  fo- 
lio j  minore  flore.  Voyez  le  Botanicon  Parijienfe , 
in-folio. 

Ufages. 

La  feuille  de  la  icte  efpecè  eft  très-vulnéraire  & 
aftringente.  On  l'emploie  pour  confolider  les  plaies , 
&  arrêter  l'hémorrhagie.  On  en  fait  prendre  inté- 
rieurement ,  en  décoction  ou  en  infufion  ,  pour  les 
ulcères  du  poumon ,  la  phthifie ,  les  fleurs  blanches , 
les  defcentes  des  enfans.  On  peut  aufli  avaler  un 
gros  de  fa  poudre  ,  pour  obtenir  les  mêmes  effets. 
On  s'en  fert  extérieurement  pour  les  ulcères.  Il  ne 
faut  pas  l'employer  quand  il  y  a  apparence  d'inflam- 
mation aux  plaies  ;  félon  De  Lobel  :  d'autres  affil- 
ient qu'elle  ôte  la  chaleur  &  la  douleur  de  toute 
forte  d'inflammations ,  ainfi  que  des  ulcères.  On 
prétend  que  pour  arrêter  les  pertes  des  femmes ,  de 
même  que  pour  faire  venir  leurs  règles ,  il  eft  bon  de 
prendre  pendant  dix  jours  le  fuc  de  la  racine  de  cette 
plante ,  que  l'on  pile  fans  l'avoir  lavée.  On  attribue 
à  toute  la  plante  les  vertus  de  la  Bugle.  On  la  pile 
pour  la  mettre  fur  le  fein ,  afin  d'en  guérir  les  acci- 
dens  ;  &  lui  donner  de  la  fermeté.  Voye[  Baume 
excellent  pour  les  plaies ....  &  le  mal  de  côté. 

La  4e  ejpece  eft:  d'ufage  en  Angleterre,  comme  très- 
diurétique.  On  la  confit  dans  de  la  faumure.  On  en 
fait  aulE  une  eau  diftillée. 

On  donne  la  5e en  poudre,  comme  un  puiffant 
aftringent. 

Culture* 

Toutes  ces  plantes  peuvent  être  multipliées  en  fé- 
parant  leurs  racines  en  automne.  On  peut  aufli  en 
lemer  la  graine  dans  cette  faifon  :  fi  on  attendoit  au 
printems  ,  elle  ne  leveroit  peut-être  pas  dans  la 
même  année. 

La  iece  ejpece  vient  naturellement  dans  les  endroits 
humides.  C'eft  un  pareil  fol  qu'il  lui  faut  :  ainfi  que 
de  l'ombre. 

La  3  e  eft  originaire  des  pays  froids ,  tels  que  les 
'Alpes ,  la  Suéde  ,  le  Dannemark.  Elle  fe  plaît  aufli 
dans  des  marécages  :  dont  il  fe  trouve  affez  fré- 
quemment fur  le  haut  des  Alpes  même. 

La  4e  dure  toute  l'année ,  en  terrein  fec  ;  8c  y 
vient  abondamment. 

La  5e  fe  plaît  de  même  dans  les  lieux  fecs  &  fablo- 
neux.  Elle  fleurit  dès  le  mois  d'Avril  ;  &  continue 
tout  l'été  :  mais  fa  fleur  n'eft  que  de  couleur  her- 
bacée. - 
PIÉ-DE-LOUP.  Foyei  Mousse,  n.6. 
PIÉ -D'OISON;  ou  Patte- d'Oie  ;  que  quel- 
ques-uns nomment  Senille  :  en  Latin ,  Chenopodium  : 
que  les  Anglois  nomment  pareillement  Goofe-Foot  ; 
&  Wild-Orach.  Ce  genre  de  plantes  produit  des 
fleurs  dont  le  calyce  eft  compofé  de  cinq  feuilles 
creufées  en  cueilleron  j  qui  ont  les  bords  membra- 
neux. Il  n'y  a  point  de  pénales.  Les  étamines  font 
au  nombre  de  cinq  ;  chacune  furmontée  d'un  fom- 
met  arrondi.  Un  embryon  arrondi,  qui  fert  de  fup- 
port  à  deux  ou  trois  ftyles  ou  filets  courts ,  dont 
l'extrémité  eft  obtufe  ,  devient  une  femence  arron- 
die &  applatie  ;  qui  a  toujours  le  calyce  pour  enve- 
loppe. 

En  comparant  ce  caraftere  avec  celui  des  Arra- 
ches; on  apperçoit  qu-'un  de  ces  genres  diffère  de 
l'autre.  D'ailleurs  les  feuilles  font  toujours  alter- 
nes ,  dans  les  Chenopodium  ;  &  tantôt  alternes , 
tantôt  oppofées  ,  dans  les  Atriphx.  Voyez  auffi 
Blette. 
Tome  III. 
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EfpeceSt 

1.  Chenopodium:  P 'es  Anferinus  prunus Taberna'- 
.  montani.  La  vraie  Patte-d'Oie.  Cette  plante  ,  fort 

commune  dans  tous  les  endroits  incultes ,  porte  une 
tige  haute  d'environ  un  pié  &  demi,  très-branchue , 
molle  ,  fucculente  ,  verte ,  ftriée  ,  marquée  de  qua- 
tre ou  cinq  angles ,  fur  laquelle  font  placées  alter- 
nativement des  feuilles  uniques  ,  larges  ,  faites  à  peu 
près  en  lozange ,  dont  les  côtés  voifins  de  la  baie 
font  plus  courts  &  fans  dentelure  ;  les  deux  autres 
font  oblongs ,  garnis  de  dentelures  &  découpures 
aiguës  ,  comme  crochues ,  &  réciproquement  iné- 
gales par  rapport  à  la  profondeur.  Ces  feuilles  tien- 
nent à  de  longs  pédicules  ,  creufés  en  gouttière. 
Dans  leurs  aiffelles  naiffent  de  petites  feuilles,  d'entre 
lefquelles  s'élève  un  rameau  garni  de  feuilles  comme 
la  tige  ,  &  qui  a ,  vers  fon  fommet ,  plufieurs  éta- 
ges de  très-petites  fleurs ,  qui  produifent  des  grappes 
de  fruits  tels  que  nous  les  avons  décrits. 

2.  Foyei  le  mot  Blette,  Tome  I ,  p.  333» 
col.  2. 

3 .  Chenopodium  folio  triangulo  Inft.  R.  Herb.  Le 
Bon  - Henri  ;  YEpinar  fauvage  des  montagnes  ;  que 
d'autres  appellent  Oreille  de  Tours.  Cette  plante  eft 
vivace  ;  s'élève  à  peu  près  à  la  hauteur  de  la  précé- 
dente ;  mais  eft  rarement  bfanchiie.  Elle  fe  plaît 
autour  des  villages.  Sa  feuille  imite  celle  de  l'Epi- 
nar  commun  :  elle  en  diffère  par  fa  couleur  mate  8c 
cendrée.  Les  Anglois  l'appellent  Good  Henry  ;  Eri- 
glish  Mercury  ;  &  AU  Good. 

4.  Chenopodium  fœtidum  Inft.  R.  Herb.  UArroche 
jtuante.   Elle  eft  commune  dans  les  champs  ,  &  fur 

le  bord  des  chemins  ;  où  elle  s'étend  beaucoup  en 
rampant  fur  terre.  Toute  cette  plante  a  une  odeui- 
d'eau  de  morue ,  fort  défagréable.  Aufli  quelques- 
uns  l'ont-ils  appelle  Herbe  Puante.  Sa  feuille  eft  exac- 
tement en  fer  de  pique  court  (ou  en  pique  de  jeu 
de  cartes  ,  avec  la  queue  ou  pédicule  )  ;  d'un  verd 
obfcur,  fur  lequel  eft  répandu  une  couleur  cendrée  , 
particulièrement  abondante  au-deffous  de  la  feuille. 
Ces  feuilles  font  difpofées  dans  l'ordre  alterne  „ 
loin  les  unes  des  autres  :  chacune  d'elles  eft  fou- 
vent  accompagnée  de  plufieurs  autres  plus  petites  , 
qui  y  font  comme  par  bouquets.  A  l'extrémité  des 
tiges ,  &  dans  les  aiffelles  de  quelques  feuilles  voifi- 
nés ,  naiffent  les  fleurs  ,  puis  les  fruits ,  en  grappes. 

5 .  Chenopodium  Lini  folio  villofo  Inft.  R.  Herb»' 
La  Belvédère  ;  Belle- Vue  ;  ou  Belle-Verdure.  On  \X 
cultive  dans  les  jardins  ,  à  caufe  de  la  beauté  de  foft 
port  ;  qui  préfente  des  efpeces  de  pyramides  ou 
grouppes  de  verdure.  Elle  devient  haute  d'environ 
deux  pieds  &  demi.  Les  Anglois  lui  donnent  le  nom 
de  Summer  Cyprefs  :  elle  a  effectivement  le  port  de 
Cyprès. 

6.  Chenopodium  Sedi  folio  minimo  ,  fmtefeens , 
perenne  Boerh.  Le  Petit  Sedum.  Petit  arbufle  ,  que 
l'on  trouve  fur  les  bords  de  la  Méditerranée  ;  &  fur 
plufieurs  côtes  d'Angleterre.  Ses  feuilles  font  cy- 
lindriques ,  &  très-charnues. 

Il  y  en  a  plufieurs  variétés. 

7.  Chenopodium  maritimum  ,  Kali  folio.  La  Blan- 
quette ;  ainfi  nommée  de  ce  que  fa  feuille  eft  blan- 
châtre. 

8.  Chenopodium  Ambrojioïdes  folio  jïnùato  Inft.  R. 
Herb.  VAmlroJie  Vulgaire.  Elle  eft  commune  dans 
l'Eft  de  la  France.  On  la  trouve  auffi  dans  l'Améri- 
que Septentrionale.  Son  odeur  eft  forte  &  gra- 
çieufe.  Le  Botrys.  Les  Anglois  l'appellent  Oak  cf 
Jerufalem.  Ses  feuilles  font  oblongues  ,  6c  profondé- 
ment découpées  par  ondes ,  à  peu  près  comme  des 
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feuilles  de  Chêne  ;  purpurines  en-deffous  ;  &  ont 
une  odeur  forte.  Les  tiges,  hautes  de  huit  à  dix  pou- 
ces ,  font  branchues  ;  Se  en  partie  garnies  de  petites 
feuilles  pareilles  à  celles  d'en-bas.  Les  fleurs  naiffent 
en  épis  lâches ,  ou  grappes  ;  &  font  petites  ,  &c  de 
couleur  herbacée  ;  Scparoiflent  dans  les  mois  de  Juin 
&  Juillet. 

9.  Chenopodium  Ambrojioïdes  Mexicanum  Inft.  R. 
Herb.  Le  Botrys  du  Mexique.  Les  Anglois  le  nom- 
ment Oak  of  Cappadocia.  Cette  efpece  ,  annuelle , 
le  trouve  au  Mexique  :  M.  Miller  dit  qu'elle  vient 
vauffi  fans  culture  dans  l'Amérique  Septentrionale,  & 
en  divers  endroits  du  Midi  de  l'Europe.  On  l'appelle 
Thé  du  Mexique  ,  ou  Thé  de  Santé.  Elle  eft  connue 
parmi  les  Anglois  de  l'Amérique  Septentrionale  fous 
le  nom  de  Worm-Sted.  Elle  eft  compofée  de  plufieurs 
tiges ,  hautes  d'environ  deux  pies  ;  garnies  de  feuil- 
les longuettes ,  tantôt  entières ,  tantôt  légèrement 
dentelées ,  &  dont  le  verd  eft  gai.  Les  fleurs  naif- 
fent ,  en  Juillet ,  vers  le  haut ,  dans  les  aiflélles  des 
feuilles  ,  &  par  grappes  ou  épis  lâches  &  branchus. 
Les  graines  font  mûres  en  Septembre.  La  plante 
périt  enfuite  ;  car  elle  eft.  annuelle.  Son  odeur  eft 
très-forte. 

I  o.  Chenopodium  Ambrojioïdes  Mexicanu  mfrutico- 
fum  Boerh.  Ind.  ait.  a  ,  p.  90.  Cet  arbufte ,  haut  de 
cinq  à  fix  pieds ,  &  branchu ,  nous  vient  de  l'Amé- 
rique Méridionale.  Il  a  l'odeur  de  la  feuille  du  n.  pré- 
cédent, 

1  h.  Chenopodium  Sylvejlre ,  folio  Jinuato  candi- 
came  Inft.  R.  Herb.  TJArrocke  fauvage  ;  que  quel- 
ques-uns nomment  PouU-Graffe.  Cette  efpece ,  fort 
commune  à  la  campagne ,  porte  des  feuilles  oblon- 
gues ,  pointues  par  les  deux  extrémités  ,  blanchâ- 
tres ,  Se  ondées  ,  mais  fans  dentelures.  Ses  fleurs  & 
fruits  font  très-abondans ,  &  forment  des  épis  lâches 
Si.  fort  longs. 

Propriétés. 

Fuchfius  &  Tragus  affurent  que  le  n.  1  fait  mou- 
rir les  cochons.  *  Tournefort  Herb.  1. 

Le  Bon-Henri  eft  émollient  &  laxatif.  Appliqué 
extérieurement,  il  eft  vulnéraire  &  déterfif;  pré- 
ferve  les  plaies ,  des  vers  &  de  la  pourriture.  Il  eft 
réfolutif ,  anodyn ,  calme  les  douleurs  de  la  goûte , 
-en  appliquant  toute  la  plante  bouillie  en  cataplafme 
fur  la  partie  affligée.  Ou  bien  on  prend  trois  poi- 
gnées des  feuilles ,  avant  que  la  plante  foit  fleurie  ; 
Se  deux  poignées  de  fleurs  de  camomille ,  ou  de  fu- 
reau  ;  on  hache  le  tout  enfemble ,  &  on  le  fait  bouil- 
lir dans  une  fufflfante  quantité  d'eau  de  fureau  ,  juf- 
qu'à  ce  qu'il  foit  comme  pourri  :  on  y  ajoute  alors 
demi-once  de  gomme  caragne  ,  &  demi-gros  de 
camphre  ,  puis  on  en  fait  un  cataplafme ,  qu'on  ap- 
plique fur  la  partie  qui  fouffre. 

Le  n.  4  eft  utile  pour  les  maladies  des  femmes  ; 
furtout  pour  les  vapeurs. 

Le  n.  5  orne  joliment  les  jardins  pendant  tout 
1  été.  On  peut  en  faire  des  allées  ;  en  mettre  par 
compartimens;  &C  garnir  des  cours ,  &c.  Lorfqu'elle 
jaunit ,  il  feut  en  recueillir  la  graine ,  qui  fe  mêle 
avec  les  feuilles  à  mefure  qu'elles  lèchent.  Cette 
graine  eft  abondante ,  &  très-fine.  Les  tiges  qui 
reftent  après  la  chute  des  feuilles  ,  peuvent  fervir  à 
faire  des  balais  de  cabinet. 

Les  fleurs  du  n.  6  n'ont  aucun  mérlto.  Mais 
comme  cet  arbufte  ne  quitte  point  fes  feuilles  ,  &C 
quil  forme  un  petit  buiffon  ;  l'on  peut  le  mettre 
dans  les  bofquets  d'hiver.  Il  fournit  de  la  fonde 
pour  les  verreries.  Auffi  les  Anglois  lui  donnent-ils 
le  nom  de  Shrubby  Glafe-wort. 

La  plante    n.  7  eft  extrêmement  faline.    C'eft 
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d'oîi   on  tire  la  foude  blanche  de  Languedoc' 

Le  n.  8  eft  propre  contre  l'afthme  &  la  difficulté 
de  refpirer.  Cette  plante  eft  encore  hyftérique  ; 
pouffe  les  ordinaires  &C  les  vidanges ,  &ç  fait  fprtir 
l'enfant  mort  du  fein  de  la  mère  ;  foit  qu'on  l'appli- 
que fur  la  région  de  la  matrice  en  forme  de  cata- 
plafme ,  après  l'avoir  fait  bouillir  légèrement  dans 
du  vin  ,  foit  qu'on  en  donne  intérieurement  l'infu- 
fion  à  la  manière  du  thé.  La  conferve  qu'on  en  pré- 
pare a  les  mêmes  vertus.  La  poudre  de  cette  plante  , 
liée  avec  le  miel  en  confiftance  d'élecfuaire,  fait  cra- 
cher le  pus  qui  eft  dans  l'eftomac ,  ou  dans  la  poi- 
trine. Son  eau  diftillée  diflipe  l'enflure  du  ventre 
des  enfans  ;  &  chaffe  les  vents  :  on  la  leur  donne  par 
cueillerée.  Ceux  qui  ont  de  la  difficulté  de  refpirer  , 
la  prennent  bouillie  dans  du  vin ,  avec  un  peu  de 
miel.  Ce  Botrys  donne  au  linge  une  odeur  agréable, 
&  garantit  les  étoffes  de  laine  contre  les  vers.  Enfin 
on  mêle  cette  plante  dans  des  looehs ,  Si  on  la  fait 
entrer  dans  la  compofition  de  plufieurs  baumes ,  ou 
huiles  fortifiantes. 

On  cultive  cette  plante ,  &  celle  du  n.  9  ,  dans  les 
jardins.  Celle  du  Mexique  forme  une  efpece  de 
buiffon  ;  &  fournit  quantité  de  femence.  On  la  croit 
vermifuge.  On  lui  attribue  auffi  toutes  les  proprié- 
tés du  n.  8.  Mais  comme  fon  odeur  eft  trop  forte, 
il  y  a  des  perfonnes  qui  commencent  par  faire  une 
première  infufion ,  qu'elles  jettent  ;  mettent  enfuite 
lécher  les  feuilles  ;  puis  en  prennent  l'infufion  ,  qui 
eft  plus  fupportable.  On  dit  que  cette  plante  peut 
être  convertie  en  maffe ,  &  fervir  à  brûler ,  comme 
les  mottes  de  tan. 
Le  n.  1 1  eft  bon  pour  engraiffer  la  volaille. 

Culture. 

L'efpece  n.  5  vient  aifément  partout ,  quand  elle 
a  du  foleil ,  &  de  bonne  terre.  Elle  fe  feme  d'elle- 
même  fi  l'on  veut. 

On  multiplie  de  boutures  &  de  marcottes  le  n.  6  , 
qui  d'ailleurs  ne  demande  aucun  foin  particulier. 
Mais  il  craint  un  hiver  rigoureux. 

Les  nn.  8  &  9  fe  multiplient  de  femence.  Nous 
avons  dit  qu'ils  périflent  après  avoir  perfectionné 
leur  graine.  Mais  fi  on  prend  alors  le  foin  de  couper 
les  plantes  jufqu'au  bas ,  &  de  mettre  les  racines  fous 
un  chaffis  ordinaire  ;  les  plantes  repoufferont  au 
printems  fuivant.  *  Gard.  Dicl. 

Le  n.  8  fe  plaît  dans  des  endroits  un  peu  humides. 
Il  ne  laiffe  pas  de  bien  réuflïr  dans  des  fables 
aflez  fées*  Il  vient  au  mieux  parmi  des  oliviers. 

On  fait  des  boutures  du  n.  10  pendant  l'été.  On 
traite  cet  arbufte  comme  l'oranger  &  autres  plantes 
exotiques  femblables. 

PIÉ-DE-PIGEON.  Voyei  Géranium,  n.j. 

PIÉ-DE-POULE.  Voyei  Fumeterre,  n.  6. 
Gramen,  n.  2. 

PIÉ-DE-POULET.  Voyei Renoncule,  n.j. 

PIÉ-DE-VEAU:  que  quelques-uns  appellent 
Aron ,  par  corruption  de  fon  nom  Latin.  D'autres 
l'appellent  encore  Fufeau;  Pilon;  Epilejie  ;  Pile  fie  ; 
larum  ;  Thoureux  ;  Cheval-Boyard;  la  Marquette  ; 
Grand-Claujol ;  Pain-de-Lievre  ;  Cornet;  Chou  à  la. 
Serpente  ;  Herbe  à  Prêtre  ;  Contre-feu  ;  Mourride  ; 
Langue-de-Bœuf;  Chevalet ,  Sec.  Les  dénominations 
Latines  du  Pié-de-veau  font  Arum  ;  Barba  Aaron  ; 
Serpenlaria  minor  ;  Gicherum  feu  Gigarum  ;  Dracon- 
tia  minor,  &c.  En  Anglois,on  le  nomme  Wake  Ro- 
bin; &c  Cuckpw  Pin  t.  Le  nom  François  larum  ,  dont 
nous  avons  fait  mention  ,  eft  (  dit-on  )  dérivé  de 
l'Arabe  Iarus ,  dont  les  Efpagnols  ont  fait  Yaro  ,  &C 
qui  a  été  défiguré  fous  celui  de  Tarus ,  dans  quelques 
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livres  François.  Les  Arabes  l'ont  encore  appelle 
Sara.  Ses  noms  Allemands  l'ont  Klein;  Si  Natter 
Wurt-. 

Ce  genre  de  plantes ,  affez  nombreux ,  a  pour 
caractère  de  produire  avant  fa  fleur  une  longue  gaine 
d'une  feule  pièce ,  arrondie  en  oreille  d'âne ,  colorée 
intérieurement ,  &  qui  ne  fubfifte  pas  avec  le  fruit. 
Cette  gaîne  renferme  une  forte  d'épi  très-ferré ,  ou 
corps  cylindrique,  défigné  en  Latin  parle  nom  de  Spa- 
dix.  Autour  de  ce  fpadix  font  arrangés  en  anneaux ,  à 
la  partie  fupérieure ,  les  fleurs  mâles  formées  Ample- 
ment par  des  fommets  quadrangulaires  ;   dont  les 
pouffieres  fécondent  les  fleurs  femelles  fituées  au 
dell'ous  pareillement  en  anneaux ,  garnies  d'un  dou- 
ble rang  de  filets  qui  femblent  fortir  du  fpadix.  Aux 
fleurs  femelles  fuccedent  des  embryons  de  forme 
ovale  :  où  on  n'apperçoit  pas  de  flyle ,  mais  à  cha- 
cun un  ftigmate  garni  de  longs  poils.  Ces  embryons 
deviennent  de  petits  fruits  mollets ,  à  peu  près  fphé- 
riques ,  &  affez  ordinairement  de  couleur  orangée  ; 
dans  l'intérieur  defquels  efl  une  feule  loge ,  deftinée 
à  contenir  deux ,  trois ,  ou  quatre  femences  rondes. 
Quand  les  fruits  font  formés ,  tout  l'épi  reffemble 
beaucoup  à  celui  du  Mays  :  &  la  partie  fupérieure  efi 
nue  ,  parce  que  c'étoit  la  place  des  fleurs  mâles. 

La  lïnguliere  conformation  des  fleurs  de  l'Arum 
a  exercé  beaucoup  de  Savans. 

M.  Tournefort  ajoute  au  caraftere  ci-deflus  de  la 
plante  ,  fes  feuilles  entières ,  ou  prefqu'entieres  ,  & 
faites  en  fer  de  flèche.  Mais  M.  Linnaeus  regarde 
cette  diftinttion  comme  peu  confidérable  ;  &  réunit 
au  genre  des  Arum  les  Dracunculus  &  les  Arifarum, 
de  M.  Tournefort. 

Efpeces  principales. 

i.  Arum  vulgare,  non  maculatum  C.B.  Cette  ef- 
pece  ,  fort  commune  dans  des  haies  dont  le  pié  efl 
humide  ,  fe  nomme  en  Provence  Fugueiron.  Sa 
racine  efl:  un  tubercule  prefque  noirâtre  ,  médiocre- 
ment gros ,  garni  de  fibres  ,  dont  la  chair  eft  gluante, 
comme  farineufe  ,  &  fi  acre ,  que  l'on  ne  peut  en 
mâcher  fans  que  l'imprefïïon  dure  quelque  tems. 
Il  en  fort ,  au  premier  printems ,  des  feuilles  lon- 
gues ,  larges  ,  faites  en  fer  de  flèche ,  très-pointues 
à  leur  extrémité ,  luifantes  &  d'un  verd  foncé.  D'en- 
tre ces  feuilles  s'élève  l'épi ,  fans  tige ,  dans  les  mois 
d'Avril  &  Mai.  Le  fruit  eft  formé  en  Juillet  ;  mais  il 
n'eft  quelquefois  mûr  qu'à  la  fin  de  Septembre. 

On  efl:  fujet  à  trouver ,  mêlés  avec  cette  efpece , 
des  pies  qui  ont  les  feuilles  tachées  de  noir  ou  de 
blanc.  D'où  M.  Tournefort  {Herb.  6)  conjedlure 
que  ce  n'en  font  que  des  variétés. 

Il  y  a  des  feuilles  plus  ou  moins  allongées  en  fer 
de  flèche  :  quelques-unes  font  très-moufles  :  à  d'au- 
tres ,  les  oreilles  fe  jettent  en  dedans.  M.  Vaillant 
{Bot.  Par.)  rapporte  à  l'Arum  maculatum ,  folio  fub- 
rotundo  H.  R.  Par.  la  plante  défignée  par  Jonquet 
fous  le  nom  S  Arum  vulgare  folio  fubrotundo  macula- 
tum ,  maculis  nigris ,  fpicâ  violaced  :  dont  l'épi  eft 
effectivement  d'un  pourpre  très-chargé.  On  trouve 
auffi  des  feuilles  bordées  :  &  d'autres ,  dont  les  ner- 
vures deviennent  blanches  :  ce  qui  n'empêche  pas 
les  autres  taches.  Plufieurs  Anciens  ont  appelle  Ari- 
farum  les  Arum  à  veines  blanches.  On  obferve  que 
ceux-ci  ont  le  cornet  de  leur  fleur  très-grand  ;  ce 
qui  lui  donne  un  air  de  Dracunculus.  Auffi  Cordus 
a-t-il  appelle  1' 'Arum  venis  albis  C.  B.  Dracunculus 
Henicophyllos  :  en  quoi  il  le  diftingue  des  Dracun- 
culus proprement  dits  ,  qui  n'ont  pas  ainfi  la  feuille 
entière. 

En  général ,  M.  Guettard  {Obferv.  fur  les  Plantes") 
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remarque  que  les  unes  &  les  autres  feuilles  des  Arum 
font  pointillées  ;  &£  que  ces  points  rendent  quelque- 
fois des  grains  durs  &C  cryftallins. 

2.  Il  y  en  a ,  dans  les  pays  chauds ,  une  efpece 
dont  la  feuille  efl  longue  &:  très-étroite  ;  &  que-, 
pour  cette  raifon ,  on  dit  avoir  la  feuille  de  Scorjb- 
nere.  Sa  fleur  eft  communément  d'un  pourpre  très- 
foncé.  Le  P.  Barrelier  a  repréfenté  cette  plante  , 
Icon  234,  fous  le  nom  8  Arifarum  angukifolium 
majus.  Mais  M.  Tournefort ,  en  la  mettanr  au  nom- 
bre des  Arum ,  obierve  que  Boccone  l'a  appellée 
Serpentaria  minor,  Arifari  angujlifolii  foliis. 

3.  L'Egypte  produit  plufieurs  efpeces  d'Arum," 
connues  lous  la  dénomination  Latine  de  Colocafia;  & 
en  Egypte  fous  celle  de  Culcas.  Loin  d'avoir  1  "âcreté 
des  autres  efpeces  ,  elles  font  fi  douces ,  que  l'on 
mange  &c  les  racines  &  les  plantes  entières.  Voye^ 
Barrelier,  Obferv.  169,  Sec.  avec  les  figures  qui  y 
répondent. 

4.  Le  Chou  Caraïbe  du  Tertre  ,  Chou  poivré ,  ou 
Chou  du  Brefd ,  le  Taiaoba ,  qui  vient  auffi  dans 
l'Ifle  de  Ceylan  ;  eft  une  plante  peu  confidérable  : 
dont  la  feuille ,  charnue  &  cendrée ,  eft  comparée 
par  les  Botaniftes  à  la  forme  de  celle  du  Nénufar. 
On  cultive ,  dans  les  Antilles ,  beaucoup  de  cette 
efpece  d'Arum ,  fous  le  nom  de  Raie  des  Indes.  .C'eft 
encore  une  de  celles  qui  fe  mangent. 

On    pourroit  prélùmer    que  c'eft   la  plante  dont 

Pena  &  De  Lobel  ont  parlé  dans  leur  Stirptum  Ad- 
verfaria  nova,  (Tit.  Colocasia  ,  five  jEgyptia 
FaBA  an  fit  ARON  jEgYPTIUM  putatum  ,  Italien 
nuper inquilinum).  Ces  habiles  Botaniftes  difent  que 
les  fruits  qu'on  leur  avoit  envoyés  en  quantité  ,  des 
Indes  Orientales  &  Occidentales ,  avoient  quelqu'air 
de  fève  ;  mais  que  cette  prétendue  Fève  Greque  ou 
a" Egypte,  venoit  d'une  plante  dont  les  feuilles  font 
grandes  comme  celles  du  Pétafite  (  ainfi  que  le  di- 
fent auffi  Théophrafte  &  Galien  ).  La  racine  eft 
femblable  à  celle  des  rofeaux ,  longue  ,  épaiffe  , 
&  s'étend  horizontalement.  Elle  a  d'ailleurs  toute 
l'apparence  de  racines  d'Arum,  mais  eft  trois  ou 
quatre  fois  plus  confidérable  ;  au  refte  fuccu- 
lente ,  tendre ,  orangée  en  dedans  &C  en  dehors  :  on 
la  mange ,  crue  ou  cuite.  Les  feuilles  que  ces  racines 
produifirent  par  la  culture  de  Pena  &  de  De  Lobel 
furent  comme  de  très-grandes  feuilles  de  Nénufar  ; 
&  en  avoient  l'épaiffeur ,  la  couleur  ,  &  prefque  la 
reffemblance  ;  mais  la  difpofition  des  nervures  &  de 
leurs  ramifications ,  ainfi  que  la  furface  &  le  goût , 
annoncèrent  que  c'étoit  de  l'Arum.  [  Si  elles  étoient 
acres ,  on  ne  pouvoit  donc  pas  les  manger  comme 
les  Colocafia.  ]  Ni  ces  deux  curieux ,  ni  d'autres 
d'Italie ,  ne  purent  parvenir  à  en  voir  les  fleurs. 
Foye{  la  670  figure  du  P.  Barrelier. 

M.  Miller  dit  que  Y  Arum  maximum  Atgyptiacum  , 
quod  vulgb  Colocafia  cauliculis  nigricantibus  Zeilanica. 
H.  L.  B.  dont  les  feuilles  font  en  flèche  pointue,  & 
garnies  de  nervures  fenfibles  ;  a  de  plus  groffes  ra- 
cines que  Y  Arum  minus  Nymphéa  folio  efculentum  , 
Sloane  Cat.  Jam.  62  (le  Chou  Caraïbe  du  Tertre)  : 
&C  que  pour  cette  dernière  raifon  on  le  cultive  par 
préférence  dans  les  Colonies  Efpagnoles  des  Indes 
Occidentales  ;  où  on  en  mange  la  racine. 

5.  Il  y  a  un  Faux  Chou  Caraïbe,  qui  fe  mange ,  & 
qui  eft  une  efpece  d'Arum.  Ses  feuilles  font  violet- 
tes ,  faites  en  fer  de  flèche  ,  accompagnées  de 
queues  rougeâtres.  Cette  plante  vient  aux  Bar- 
bades.   C'eft  encore  un  Taiaoba  ou  Chou  du  Brefil. 

6.  On  trouve  dans  le  Canada  un  Arum ,  nommé 
par  les  Anglois  Scunk-Weed.  Ses  feuilles  font  compa- 
rées à  celles  de  la  Bete.  Les  fleurs  précèdent  les 
feuilles  ;  leur  gaîne  eft  grande  ;  l'épi  court  &  moufle  : 
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les  fleurs  femelles  font  rangées  commeen  échiquier, 
diagonalement  à  l'épi.  Cette  plante  a  une  odeur 
d'ail.  ' 

7.  On  mange  les  racines  de  l'efpece  nommée  par 
M.  Linnaeus  (Spec.  Plant.  966)  Arum  acaule ,  foliis 
cordatïs  angulatis  divaricatis, 

8.  En  certains  endroits  de  l'Amérique  on  donne 
le  nom  d'Edder  à  plufieurs  efpeces  pareillement 
bonnes  à  manger.  Mais  la  plus  commune  eft  celle 
que  M.  "Linnasus  (Hort.  Clïff.  439)  appelle  Arum 
acaule  ,  foliis  cordatïs  obtujis  3  mucronatis ,  angulis 
rotundatis, 

c).  Arum  arborefcens  ,  Sagittariœ  foliis  ,  Plum. 
Amer.  44  :  que  les  Anglois  nomment  Dumb  Cane  , 
&  les  Brésiliens  Aninga  Iba  :  eft  appelle  Arum  cault 
geniculato ,  Canna  Indicœ  foliis  ,  par  le  Chevalier 
Hans  Sloane  Cac  Jam.  63.  Cette  plante  pouffe  une 
tige  de  fix  à  fept  pies  de  haut,  verte  &  noueufe.  Au 
fommet  naiffent  des  touffes  de  longues  feuilles ,  qui 
font  d'un  verd  gai.  Leurs  aiffelles  donnent  naiffance 
aux  fleurs  :  qui  ont ,  entr'autres  Singularités  ,  celle 
de  n'avoir  qu'un  côté  du  fpadix  garni  de  fleurs  tant 
mâles  que  femelles.  Le  P.  Barrelier  en  a  donné  la 
figure,  Icon  282.  Le  même  Auteur,  Obfirv.  184, 
femble  avoir  confondu  cette  plante  avec  celle  de  fa 
iigure  281  ,  &  qu'il  nomme  Arifarum  majus ,  eau- 
defeens  ,  aquaticum  ,  Brajilianum, 

IO.  L'efpece  cjue  M.  Tournefort  -nomme  ^4rum 
amplis  foliis  cordiformibus  ,  radice  nodofâ  rubrd  ,  eft 
une  plante  affez  baffe  :  dont  les  feuilles ,  longues 
d'environ  deux  pies ,  &  larges  de  quinze  à  feize  pou- 
ces ,  ont  des  pédicules  fort  courts  ,  &  fillonés.  Sa 
racine  eft  rouge,  &  noueufe.  Cette  plante  vient 
naturellement  à  Campêche.  La  forme  de  fes  raci- 
nes lui  a  fait  donner  le  nom  de  Squinc ,  à  la  Marti- 
nique. 

1 1 .  L'Arum  des  Indes  ,  ou  i 'Ethiopie  ,  connu  des 
Botaniftes  fous  la  dénomination  d'Arum  Africanum. 
J-ore  albo  odorato  ;  vient  de  lui-même  au  Cap  de 
Bonne-Efpérance.  Sa  racine  eft  charnue,  affez  groffe, 
en  tubercule ,  couverte  d'une  pellicule  brune ,  & 
très-garnie  de  groffes  fibres.  Il  en  fort  une  touffe  de 
feuilles ,  portées  par  des  queues  à  peu  près  longues 
d?un  pié.  Chaque  feuille  a  huit  ou  neuf  pouces  de 
long ,  terminée  en  pointe  aiguë ,  courbée  comme 
celle  du  coeur.  D'entre  cette  touffe ,  s'élève  une 
groffe  tige ,  d'un  verd  brillant  comme  les  feuilles  :  ' 
elle  porte  une  feule  fleur  ;  dont  la  gaîne  ou  fpathe  eft 
très-Manche  ;  le  Spadix ,  d'un  verd  pâle  tirant  fur 
le  jaune  :  les  fleurs  ,  tant  mâles  que  femelles ,  font 
petites ,  de  couleur  à  peu  près  herbacée ,  &  fi  pref- 
îées  qu'on  ne  peut  prefque  pas  les  diftinguer  fans 
l'aide  d'une  loupe.  Les  fruits  font  applatis  des  deux 
côtés  ;  &  renferment  chacun  deux  ou  trois  femen- 
ces.  L'odeur  des  fleurs  eft  affez  foible.  M.  Linnaeus 
a  féparé  cette  plante  d'avec  les  Arum ,  pour  la  nom- 
mer C  A  L  L  A. 

ï  2.  M.  Tournefort  a  fuivi  le  P.  Plumier ,  en  nom- 
mant Arum  Hederaceum  ,  amplis  foliis  perforatis,  l'ef- 
pece qu'il  croit  être  celle  appellée  par  G.  Bauhin 
Clematis  Malabarenfis,  foliis  Vins,  colore  Dracun- 
culi;  ScleLignumColubrinum  1 ,  d'Acofta.  L'expref- 
fian  de  foliis  Fins,  affez  impropre  ici,  renverrait  cette 
plante  au  genre  des  Dracunculus ;  puifque  M.  Tour- 
nefort leur  affigne  pour  caractère  partiel  les  feuilles 
plufieurs  fois  découpées  profondément.    Mais  M. 
Tournefort  a  coniervé  fon  fyftême  en  en  faifant  un 
Arum  ;  la  feuille  étant  entière ,  quoiqu'anguleufe. 
C'eft  un  Dracontium,  félon  M.  Linnaeus. 
Elle  vient  naturellement  dans  prefque  toutes  les  Itlcs 
de  l'Amérique  Méridionale.  Ses  tiges  font  menues 
t>c  noueufes  ;  chaque  articulation  jette  des  efpeces 
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de  crampons ,  au  moyen  defquels  la  plante  grimpe 
le  long  des  murs,  des  rochers,  des  arbres,  &c. 
quelquefois  jufqu'à  trente  pieds  de  haut.  Les  feuil- 
les font  placées  alternativement ,  longues  de  quatre 
à  cinq  pouces  (  ce  qui  peut  faire  le  double  de  leur 
largeur  )  ,  brifées  en  nombre  d'endroits  comme  de 
coups  de  couteau ,  &c  portées  par  de  longues  queues. 
Moins  la  plante  s'élève ,  plus  les  feuilles  font  larges  : 
il  y  a  telle  plante  qui  n'a  pas  plus  de  fept  à  huit 
pieds  de  haut  :  &C  toutes  ceffent  de  croître  quand 
elles  commencent  à  donner  des  fleurs. 

13.  %8{Arisarum.  Serpentaire. 

Culture, 

En  général ,  les  Arum  fe  multiplient  furtout  par 
les  efpeces  de  cayeux  qui  naiffent  quelquefois  jus- 
qu'au nombre  de  quinze ,  vers  le  mois  d'Août ,  au- 
tour de  la  racine.  On  les  en  fépare  auffitôt  après  la 
maturité  du  fruit.  Cette  méthode  eft  plus  expéditive 
que  celle  de  femer  la  graine.  Au  refte  ,  quand  on 
veut  fe  fervir  de  celle-ci  ,  on  feme  au  mois  de 
Mars. 

Ces  plantes  aiment  l'ombre.  Elles  s'accommodent 
de  prefque  toute  forte  de  terre ,  &C  du  fable  même  ; 
pourvu  qu'elles  y  rencontrent  de  l'humidité  ,  de 
l'ombrage ,  &  affez  de  chaleur.  C'eft  pourquoi  il 
pevit  être  avantageux  de  couvrir  de  feuilles ,  &c. 
pendant  l'hiver ,  la  terre  où  elles  font. 

Il  ne  leur  faut  point  d'autres  foins  ;  &  quand  elles 
fe  plaifent  dans  un  endroit ,  elles  s'y  multiplient  na- 
turellement ,  &  fe  perpétueht  d'année  en  année. 
Ces  endroits  font  les  revers  des  montagnes  ;  les  col- 
lines étroites  ou  autrement  à  l'abri  de  la  grande  ar- 
deur du  foleil ,  par  des  haies ,  des  paliffades ,  des 
maifons ,  des  murs.  On  en  voit  quelquefois  dans  les 
vignes ,  oh  elles  défolent  les  vignerons. 

Après  avoir  donné  une  ou  deux  façons  à  la  terre 
oh  l'on  veut  mettre  cette  plante  ,  depuis  la  fia 
d'Août  jufqu'à  celle  d'Octobre ,  on  levé  les  racines 
&  les  cayeux  ;  pour  les  planter  indiftinctement  à  en- 
viron un  pié  de  diftance  les  uns  des  autres  ;  &  les 
couvrir  de  fix  pouces  de  terre ,  au  moins.  Il  eft 
mieux  de  prévenir  le  mois  d'Octobre  ;  parce  qu'il  y 
a  des  automnes  doux  où  la  racine  commence  déjà  à 
germer. 

La  qualité  du  terroir  &  de  l'expofition  contribue 
à  donner  aux  racines  plus  ou  moins  de  volume.  Mais 
quand  elles  font  petites ,  elles  font  plus  nombreufes  : 
ce  qui  rend  le  produit  à  peu  près  égal  pour  les  unes 
ou  les  autres. 

M.  Bernard  Jacquet  a  publié  en  1 749 ,  à  Montau- 
ban,  une  petite  brochure  i/z-8°  ,  fous  le  titre  de 
Découverte  d'un  nouvel  Amidon  ;  de  laquelle  nous 
avons  fait  ufage  pour  cet  article.  Il  y  obferve ,  p.  1  c 
&  1 6  ,  qu'une  mefure  de  terre  d'environ  quatre  mille 
pies  quarrés ,  peut  rapporter ,  au  bout  de  quatre 
ans  ,  environ  quatre-vingt  quintaux  de  ces  racines. 
Les  Amidoniers  les  payent ,  dans  fon  pays ,  de  vingt 
à  cinquante  fols  le  quintal.  Sur  quoi  les  frais  de  ré- 
colte te  montent  à  quatre  livres  pour  huit  foffoyeurs 
qui  remueront  toute  cette  terre  en  un  jour  ;  &  qua- 
rante fols  pour  huit  enfans  qui  ramafferont  les  raci- 
nes ,  à  la  fuite  des  foffoyeurs. 

Le  plant  une  fois  établi  dans  un  endroit ,  il  faut 
au  mois  d'Août  de  la  première  année  ne  rien  recueil- 
lir ;  mais  le  faucher  ;  ou  bêcher  la  terre  :  ce  qui  en- 
fouit toute  les  graines ,  &  répand  les  racines  &:  leurs 
cayeux.  On  fera  de  même  à  la  féconde  &c  à  la  troi- 
sième :  mais  on  pourra  prendre  à  celle-ci  les  groffes 
racines.  Ce  procédé  rend  le  plant  prcfqu'inépuifa- 
ble  :  V.  p.  1 8  de  l'ouvrage  de  M.  Jacquet. 
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Quand  on  veut  nétoyer  les  vignes  infeûées  de 
cette  plante  ,  il  faut  en  enlever  les  racines  en  Avril 
&C  Mai.  Un  petit  nombre  d'années  fuffira  pour  l'y 
détruire  entièrement.  Ces  racines  ne  peuvent  pas 
fervir  à  faire  des  plantations  :  la  faifon  eft  trop  avan- 
cée. Mais  on  peut  en  faire  de  bon  amidon  :  qui  ce- 
pendant donnera  plus  de  peine  &  de  déchet ,  à  caufe 
des  filamens  dont  les  racines  font  alorsenvironnées , 
&  qu'il  faut  en  ôter. 

Le  n.  9  vient  naturellement  dans  les  Antilles  & 
en  d'autres  cantons  de  l'Amérique  Méridionale  ;  mais 
prefque  toujours  dans  des  baffures.  Pour  multiplier 
cette  efpece ,  on  coupe  les  tiges  en  plufieurs  mor- 
ceaux ,  dont  la  longueur  contienne  trois  ou  quatre 
nœuds  :  &  on  les  laiffe  fécher  pendant  environ  deux 
mois  ;  fi  la  plaie  n'étoit  pas  parfaitement  cicatrifée 
de  la  forte  avant  de  planter  ces  morceaux ,  ils  pour- 
riroient.  On  les  met  dans  des  pots ,  avec  de  la  terre 
légère  &  fabloneufe.  Cette  plante  s'élève  difficile- 
ment en  Europe  :  pn  croit  devoir  l'y  tenir  prefque 
toujours  dans  les  ferres  chaudes  ,  en  ne  lui  donnant 
que  très-peu  d'eau  en  hiver. 

On  prend  à  peu  près  les  mêmes  foins  de  l'efpece 
n.  10. 

Le  n.  1 1  perd  fes  feuilles  à  la  fin  d'Août  :  &  c'eft 
alors  qu'il  faut  lever  fes  cayeux.  Cette  plante  n'eft 
cependant  jamais  tout-à-fait  dépouillée.  Il  naît  de 
nouvelles  feuilles  avant  la  chute  des  autres  :  &:  elles 
grandiffent  durant  tout  l'hiver;  quoique  la  racine 
foit  alors  entièrement  privée  d'aûion  :  [  Remarque 
de  M.  Miller,  Gardeners  Diction,  article  Calla]. 
Comme  cette  plante  jette  beaucoup  de  cayeux ,  on 
choifit  les  plus  beaux  :  que  l'on  met  dans  de  la  terre 
de  potager.  En  Europe  on  les  élevé  comme  les  plan- 
tes exotiques  qui  paffent  l'été  dehors  :  &  en  hiver 
on  les  arrofe  peu  ;  l'humidité  rifquant  de  pourrir  les 
racines.  Au  refte ,  M.  Miller  dit  que  cette  efpece 
d'Arum  foutient  bien  un  hiver  tempéré  ,  fans  avoir 
befoin  d'être  garantie  ;  pourvu  qu'elle  foit  à  une  ex- 
pofition  chaude ,  &  dans  une  terre  plus  féche  qu'hu- 
mide :  qu'elle  peut  même  facilement  fublifter  en 
pleine  terre  par  le  plus  grand  froid ,  fi  on  la  couvre 
de  paille. 

On  multiplie  le  n.  12  au  moyen  de  marcottes  , 
plantées  dans  une  terre  maigre  &  fabloneufe.  Les 
racines  qui  fe  trouvent  naturellement  à  chaque  arti- 
culation ,  avancent  beaucoup  le  progrès  de  ces  nou- 
velles plantes.  Cette  efpece  réfute  mal  au  froid  de 
nos  climats  :  c'eft  pourquoi  on  la  tient  en  dehors  des 
murs  des  ferres  chaudes ,  enforte  que  la  racine  foit 
au  dedans.  Plus  il  fait  chaud ,  plus  fouvent  il  faut 
l'arrofer.  Elle  fleurit ,  tantôt  en  automne ,  tantôt 
au  printems. 

Propriétés. 

Olivier  de  Serres  dit  que  les  efpeces  compri- 
fes  fous  le  7z.  1  ,  pouffant  de  bonne  heure  au 
printems,  les  cochons  en  mangent  volontiers  les 
feuilles. 

Ces  plantes  font  d'ufage  en  Médecine  ;  pour  les 
maladies  de  la  rate ,  pour  la  goûte  des  pies  ;  pour  di- 
viier  &c  évacuer  les  flegmes ,  faireuriner,  provoquer 
les  règles.  Leur  fuc  eft  bon  pour  toutes  fortes  d'ul- 
cères ;  &C  pour  les  brebis  bleffées ,  même  par  le  loup. 
On  en  fait  cuire  les  feuilles  avec  du  vin  &  de  l'huile , 
pour  fomenter  les  brûlures ,  les  diflocations ,  &  les 
hémorrhoides  enflammées  ;  leur  décoûion  eft  utile 
pour  les  toux  invétérées.  La  racine  fe  donne  en  pou- 
dre pour  l'afthme  humide  ,  l'hydropifie ,  la  mélanco- 
lie hypocondriaque  ,  &c.  depuis  demi-fcrupule  juf- 
qu'à  une  dragme  :  mais  on  Fadminiftre  prefque  tou- 
jours avec  différens  corre&ifs.  (Confulu^  M.  Tour- 
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nefort  Environs  de.  Paris ,  Herb.  5.)  On  fait  des  véfi- 
catoires  avec  la  racine.  Voye^  Anti-scorbu- 

TIQUES. 

Si  on  levé  de  terre  les  racines  pendant  que  la 
plante  eft  dans  fa  plus  grande  force ,  &  avant  la 
formation  du  fruit ,  elles  ne  confervent  pas  long- 
tems  leur  âcreté  :  mais  celles  qu'on  ne  prend  qu'a- 
près la  chute  des  feuilles  de  cette  plante ,  demeurent 
un  an  entier  dans  le  même  degré  de  qualité  :  félon 
M.  Miller. 

L'eau  diftillée  des  feuilles  eft  déterfive,  &  nétoie 
le  vifage.  Céfalpin  dit  qu'en  Italie  on  fe  fervoit  des 
racines  pour  effacer  les  taches  de  la  peau  ;  &  qu'en 
les  broyant  &  faifant  paffer  par  plufieurs  lotions ,  on 
en  tiroit  une  efpece  de  fécule  ;  propre  à  embellir  le 
tein,  félon  Matthiole. 

Quelques  Auteurs  ont  avancé  que  dans  des  tems 
de  famine  on  a  fait  du  pain  avec  la  racine  de  ces 
Arum  acres.  Il  eft  probable  que  l'on  s'eft  alors  fervi 
principalement  des  efpeces  douces ,  dont  nous  avons 
parlé  fous  les  nn.  3  ,  4 ,  <j ,  7,  8  ;  ou  que  l'on  a 
adouci  les  efpeces  acres ,  a  peu  près  de  la  manière 
que  nous  indiquerons  ci-deffous. 

On  a  appelle  le  Pié-de-Veau  ,  Contre-feu;  parce 
qu'on  a  employé  fes  feuilles  avec  fuccès  pour  guérir 
les  brûlures.  Et  comme  on  a  auffi  prétendu  qu'en 
portant  fur  foi  la  racine ,  on  fe  guériffoit  des  hé- 
morrhoides ;  de-là  lui  eft  venu  le  nom  de  Mourride. 

Les  Colocafia ,  n.  3  ,  ont  l'avantage  de  donner 
des  feuilles  qu'on  mange  en  potage  ;  &  des  racines 
d'une  faveur  douce  &  agréable. 

Le  Chou  Caraïbe ,  n.  4 ,  eft  dans  le  même  cas  ;  8c 
d'un  grand  ufage  chez  les  habitans  des  Antilles. 

Nous  avons  parlé  de  l'incertitude  où  l'on  eft  fur 
Y  Arum  jEgyptiacum.  C'eft  pourquoi  nous  croyons 
inutile  de  rapporter  ici  les  propriétés  que  les  An? 
ciens  lui  attribuoient. 

L'Arum  n;  6  eft  employé  au  Canada ,  pour  les 
maladies  contagieufes.  Nous  ne  favons  s'il  a  befoirt 
de  quelque  correctif. 

L'efpece  n.  9  eft  très-remplie  de  fuc  acre.  Il  fuffit 
d'appliquer  à  la  langue  un  morceau  de  la  feuille  ou 
de  la  tige ,  pour  occafionner  beaucoup  de  douleur  , 
faire  enfler  la  langue ,  &  exciter  une  abondante  fali- 
vation.  Auffi  emploie-t-on  quelquefois  ce  moyen 
pour  punir  les  Nègres.  *  Miller. 

La  racine  du  n.  10  étant  féche,  occafionne  des 
maux  de  gorge ,  lors  même  qu'on  en  ufe  en  tifane. 

On  prétend  que  l'Arum  veiné  de  blanc  ,  n.  1 ,  a 
la  racine  plus  acre  que  n'eft  celle  des  autres  variétés  ; 
&  qu'en  conféquence  elle  eft  plus  efficace  pour  ré- 
primer les  ulcères  corrofifs.  La  petite  Hiftoire  des 
Plantes ,  imprimée  à  Lyon  in-i  2 ,  dit  (/>.  337)  qu'on 
en  fait  de  bons  collires  pour  les  fiftules  des  yeux  :  & 
qu'elle  détruit  les  parties  de  la-  génération  dans  tous 
les  animaux,  fi  on  l'y  applique  en  forme  d'emplâtre. 

On  lit  dans  Olivier  de  Serres ,  qu'en  plufieurs  en- 
droits de  Normandie  on  faifoit  de  bel  Amidon  avec 
la  racine  d'Arum  ,  pour  empéfer  le  linge.  Après 
avoir  ratifié  cette  racine,  &  l'avoir  piiée  &  fait 
bouillir ,  on  paffoit  par  un  linge  la  décoûion  ,  qui 
acquéroit  enfuite  de  la  confiftance  fur  le  feu.  On  en 
faifoit  provifion  en  été  :  on  grattoit  le  deffus  ;  &  on 
les  enfiloit ,  pour  les  fécher  &  garder. 
■  M.  Tournefort  a  vu ,  dans  tout  le  bas  Poitou ,  les 
femmes  de  la  campagne  couper  en  morceaux  la  tige 
d'Arum  encore  en  fleur  ;  la  mettre  macérer  pendant 
trois  femaines  dans  de  l'eau  ,  qu'elles  changent  tous 
les  jours  ;  &  faire  fécher  le  marc  réduit  en  forme 
de  pâte  ;  pour  blanchir  le  linge. 

Ces  ufages  ceconomiques  de  l'Arum  ont  été  re- 
nouvelles plufieurs  fois  depuis  1714.  On  lui  a  donné 
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en  coisféqueirce  le  nom  de  Racine  Atnidoniere. 

On  auroit  tort  de  négliger  ce  moyen  d'épargner 
le  froment ,  &  tirer  bon  parti  de  terreins  que  l'on 
regarde  comme  inutiles, 

Mais  il  y  a  un  art  pour  extraire  l'amidon  des  raci- 
nes. Faute  de  le  bien  connoître  ,  on  a  été  plusieurs 
fois  contraintà  en  abandonner  des  entreprifes.  Nous 
allons  donner  ici  la  fubftance  des  inftructions  de  M. 
Jacquet  fur  cet  article. 

La  racine  de  Pié-de-Veau  répand  dans  l'eau  oîi 
elle  trempe,  une  âcreté  qui  occafionne  de  fortes 
démangeaifons  aux  mains  des  travailleurs ,  &  y  fait 
même  naître  des  veffies.  ■  Cet  accident  dont  l'effet 
aie  iiibnfte  que  peu  de  jours  ,  eft  néanmoins  fuffi- 
ïant  pour  rebuter  ceux  qui  devroient  manier  la  ra- 
cine dans  l'eau. 

Il  feroit  bon  de  comparer  ce  que  dit  ici  M.  Jacquet, 
avec  l'obfervation  que  nous  avons  ci-deffus  rappor- 
tée d'après  M.  Miller. 

On  a  eu  tort  de  croire  que  la  peau  de  cette  racine 
falit  l'éclatante  blancheur  de  fon  amidon  ;  &c  qu'ainli 
^1  falloit  l'en  dépouiller  ,  en  la  maniant  beaucoup 
Sans  l'eau.  Ce  qui  rend  cet  amidon  moins  blanc  , 
«'eft  qu'une  efpece  de  limon  jaunâtre ,  qui.  eft  dans 
les  racines ,  blanchit  en  féchant ,  &C  paffe  avec  l'ami- 
don à  travers  les  toiles  les  plus  ferrées.  '  Pour  avoir 
Tamidon  bien  pur ,  toute  la  préparation  confifte  à 

COUper  avec   un   couteau  les  filaraens  qui  peuvent 

tenir  à  chaque  racine  :  avoir  un  vaiffeau  propor- 
tionné à  la  quantité  des  racines;  le  percer  au  niveau 
de  fon  fond  avec  un  très-gros  perçoir  ;  boucher  ce 
trou  par  dehors  ;  &  mettre  les  racines  &  de  l'eau 
clans  le  vaiffeau  :  puis  avec  un  bon  balai  d'ofier, 
de  canne  ,  ou  de  quelqu'autre  matière  forte  ,  les 
y  remuer  jufqu'à  ce  que  l'eau  foit  bien  trouble: 
alors  ouvrir  le  trou ,  pour  Iaiffer  écouler  l'eau  mê- 
Jée  de  terre ,  de  fibres ,  &  d'une  partie  de  la  peau 
qui  couvre  les  racines;  enfuite  reboucher;  mettre 
de  nouvelle  eau  ;  &  continuer  le  même  procédé ,  juf- 
qu'à ce  que  l'eau  ne  fe  faliffe  plus.  Au  refte  cette 
première  préparation  n'eft  néceffaire  que  pour  les 
.racines  cueillies  avant  leur  parfaite  maturité  ;  c'eft- 
.â-dire  avant  le  mois  d'Août. 

Etant  ainfi  nettoyée  d'une  partie  confidérable  de 
-ce  qui  en  terniroit  l'amidon  ;  on  les  met  de  nouveau 
tremper  dans  un  pareil  vaiffeau  avec  de  l'eau  claire  : 
qu'on  fait  écouler  au  bout  de  vingt-quatre  heures  , 
remuant  les  racines  avec  un  bâton ,  pendant  que  l'eau 
s'écoule.  On  réitère  ce  procédé  toutes  les  vingt- 
quatre  heures ,  pendant  fix  jours,  quand  il  fait  chaud  ; 
finon  pendant  buit ,  dix ,  &C  même  douze  jours  ; 
afin  d'enlever  toute  l'âcreté.  Les  trois  premières 
•eaux  ont  en  effet  une  odeur  forte  ,  acre  ,  &  -péné- 
trante :  enfuite  on  n'a  qu'une  odeur  d'excellente 
farine  de  froment  ;  &C  les  dernières  eaux  ne  fentent 
rien.  Quand  on  eft  parvenu  à  ce  point ,  on  écrafe 
les  racines  dans  un  moulin  à  huile  ;  ou  dans  un  pai- 
trin ,  en  y  roulant  un  boulet  de  canon ,  ou  quelqu'au- 
tre corps  pefant.  On  peut  fe  fervir  de  quelque  expé- 
dient que  ce  foit  ;  pourvu  qu'on  les  écrafe  bien  ,  & 
avec  propreté.  A  mefure  qu'on  les  écrafe  ,  on 
y  ~verfe  de  l'eau  ;  qui ,  devenue  laiteufe  ,  doit 
paffer  par  un  tamis  de  crin,  pour  tomber  dans 
un  vaiffeau  très -propre.  On  remet  de  nouvelle 
eau  :  &  on  continue  à  écrafer  &  palier  ,  juf- 
qu'à ce  que  l'eau  demeure  claire.  Toutes  les  eaux 
doivent  être  laiffées  tranquilles  pendant  douze 
heures  :  tems  fuffifant  pour  qu'elles  dépofent  leur 
amidon  ;  qui  eft  ferme  ,  £c  adhérant  au  fond  du 
vaiffeau ,  mais  couvert  d'une  efpece  de  croûte  molle 
mobile  ,  &  grifàtre.  Pour  les  féparer  ,  il  fuffit  d'y 
vcrler  de  l'eau,  remuer  le  yaiffeau ,  &t  yerfer  dans 
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un  autre  Teau  qui  fera  chargée  de  ce  limon  diffour. 
Il  refte  encore  un  peu  de  limon  jaunâtre  mêlé  avec 
l'amidon ,  &  qui  eft  le  plus  à  craindre  pour  fa  blan- 
cheur. M.  Jacquet  auroit  échoué  à  cet  égard  ,  ainfi 
que  les  autres  :  s'il  n'eût  enfin  reconnu  qu'en  dé- 
layant tout  l'amidon  avec  ce  limon  jaunâtre  dans  de 
l'eau  claire  ;  le  verfant  dans  un  vaiffeau  plus  haut  que 
large ,  &  percé  vers  la  moitié  de  fa  hauteur  ;  l'y 
laiffant  repofer  préciféinent  un  quart-d'heure  ;  fai- 
fant  enfuite  couler  par  ce  trou  la  même  eau  dans 
un  vaiffeau  propre  qui  ait  un  trou  plus  bas  ;  remet- 
tant de  nouvelle  eau  fur  l'amidon ,  &  le  délayant 
bien  avec  un  bâton ,  puis  le  laiffant  repofer  un  quart 
d'heure  ;  enfuite  débouchant  le  trou  du  fécond  vaif- 
feau pour  en  faire  couler  l'eau  dans  un  troifieme 
percé  plus  bas  ,  tandis  que  l'eau  du  premier  tombe 
dans  le  fécond  ;  &  faifant  ainfi  jufqu'à  ce  que  plu- 
rieurs  vaiffeaux  fucceflifs  foient  remplis  ;  l'amidon 
refte  pur  au  fond  de  ces  vaiffeaux ,  &  le  limon  jau- 
nâtre dans  celui  qui  étoit  à  la  tête.  Alors  l'amidon  a 
une  faveur  délicate  ,  fondante ,  pâteufe ,  &  n'a  plus 
befoin  que  d'être  mis  dans  un  endroit  où  il  puiffe 
fécher. 

Cet  Auteur  prétend  que  l'on  peut  s'en  fervir  dans 
les  Offices  ,  au  lieu  de  farine. 

Quant  au  limon  jaunâtre  ,  il  faut  le  mêler  avec  le 
gris  ;  &  lorfqu'ils  font  repofés ,  les  faire  fécher.  Ils 
Elanchiflent  au  foleil.  On  en  fera  de  bonne  colle 
pour  les  cordonniers  &  autres  ouvriers.  C'eft  auffi 
une  bonne  nourriture  pour  les  cochons ,  la  volaille 
de  baffe-cour  &  les  pigeons. 

M.  Jacquet  obferve  que  pour  réuffir  dans  une  en- 
treprife  de  cet  amidon ,  il  faut  employer  les  racines 
fraîchement  tirées  de  terre  ;  attendu  qu'elles  ren- 
dent alors  une  fois  autant  que  lorfqu'elles  font  fé- 
ches. 

Au  refte ,  quand  on  n'a  pas  la  commodité  de  s'en 
fervir  autrement  que  féches  ;  il  faut ,  au  fortir  de  ter- 
re ,  les  étendre  fur  des  claies  ou  des  planches ,  fans 
les  mouiller,  ni  les  Iaiffer  frapper  du  foleil.  Et  quand 
la  terre  qui  les  environne  fera  féche ,  on  les  criblera 
comme  on  crible  le  blé ,  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  toute 
détachée.  Après  quoi  on  les  mettra  en  monceaux  , 
pour  les  garder  en  lieu  fec ,  auffi  longtems  que  l'on 
voudra.  Elles  rendront ,  féches ,  autant  d'amidon 
qu'en  rend  le  froment.  On  peut  encore  les  fécher 
dans  des  fours  ou  des  étuves. 

Il  y  a  de  l'eeconomie  à  avoir  les  vaiffeaux  ci-def- 
fus ,  de  terre  ;  au  lieu  de  bois.  Et  comme  le  procédé 
ne  demande  pas  qu'on  les  déplace ,  on  les  élèvera  de 
terre  à  une  hauteur  commode  pour  l'écoulement  des 
eaux. 

PIÉ  ou  PIED:  Extrémité  de  la  jambe  des  AnU 
maux;  ainfi  que  de  la  nôtre. 

Puanteur  &  Sueur  des  Pies. 

Veye{  l'article  Puanteur. 

Pour  l'Enflure  des  Pies. 

i.  Faites  une  forte  décoction  d'hieble  dans  du  vin 
blanc  :  Etuvez  bien  les  pies  avec  cette  décoction  ;  Se 
enlûite  appliquez -y  le  marc,  mêlé  avec  du  miel. 
Confultei  ce  mot ,  entre  les  Maladies  du  Bœuf: 
&:  Ma{ok ,  dans  l'article  des  maladies  du  C  h  e- 

VA  L. 

a.  Appliquez-y  l'emplâtre  réfolutif  &  fortifiant, 
décrit  clans  l'article  Sciatique. 

3.  Les  pies  enflent  ordinairement  après  de  lon- 
gues maladies  ;  ou  après  avoir  marché  trop  long- 
tems. 

Pour  guérir  cette  enflure ,  après  les  remèdes  gé- 
néraux néçeffaires  ,    lavez -les  fouyent  avec  une 

décoction 
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décoftion  d'écorce  de  fureau,  faite  dans  de  l'eau 
falée. 

Entorfc  au  Pié. 

Prenez  fur  le  champ  de  la  fiente  de  vache  ;  la  plus 
fraîche  &  la  meilleure.  Faites-la  fricalTer  avec  du 
beurre  bien  frais  ;  appliquez  cette  matière  fur  le  pié 
en  forme  de  catapkfme.  Vingt-quatre  heures  après, 
vous  Tôterez  ;  &  mettrez  à  fa  place  ,  deux  ou  trois 
poignées  de  tanéfie ,  que  vous  ferez  amortir  aupa- 
ravant fur  une'  pelle  bien  chaude.  Il  faut  appliquer 
cette  herbe  le  plus  chaudement  qu'il  eft  poffible  ;  &c 
réitérer  de  tems  en  tems  jufqu'à  parfaite  guérifon. 

Pié  Rétréci ,  ou  Endurci. 

Coufultez  ce  mot  entre  les  Maladies  duB<s.v F, 

Pour  Endurcir  la  plants,  des  Pies. 

Voyez  l'article  Crevajfes ,  entre  les  Maladies  du 
Chien. 

Crevaffes  des  Pies. 

Voyez  Crevasses. 

Contre  le  froid  des  Pies, 

Confultez  l'article  Froid. 

PiÉ  DE  BŒUF.  On  fait  des  fricaffées  de  Pies 
de  bœuf.  Confidtei  ce  mot ,  dans  l'article  Bœuf.    ' 

Voye^  auffi ,  dans  ce  même  article ,  l'ufage  de  la 
graiffe  du  Pié  de  cet  animal. 

Pié  de  Mouton.'  Confultez  l'article  Mou- 

TON. 

■   Pié  de  Veau.  Confulte^  l'article  Veau. 

Le  P  i  é  du  Sanglier  s'appelle  Trace ,  en  terme  de 
Vénerie  :  au  lieu  que  pour  le  cerf  &  autres  qui  ne 
font  que  brouter ,  l'on  dit  Pies  ou  Voies. 

Pié,  ou  Pied,  Cornier :  Terme  de  Forêt. 
Voyei  Cor  nier. 

P  I  Ê  ou  P  I  E  D  :  Terme  d'Arts.  En  Architecture , 
&  en  Géométrie  ;  c'eft  une  mefure  imitée  de  la  lon- 
gueur du  Pié  humain ,  &  différente  félon  les  lieux  : 
de  laquelle  on  le  fert  pour  mefurer  les  fuperficies  & 
les  folides.  Confulte^  l'article  Journal.  On  ap- 
pelle auffi  Pié  ,  l'Inftrument  en  forme  de  petite  rè- 
gle ,  qui  a  la  longueur  de  cette  mefure ,  &  fur  le- 
quel font  gravées  toutes  les  divifions. 

Les  Pies  doivent  être  confidérés  ou  comme  Anti- 
ques ,  ou  comme  Modernes.  Ceux  qui  font  rappor- 
tés ci-apres  ont  été  tirés  de  plufieurs  Mémoires  & 
mefures  originales  ;  &C  de  Snellius  ,  Riccioli  ,  Sca- 
mozzi ,  de  MM.  Petit ,  Picart ,  Se  autres  Géomè- 
tres &  Architectes  :  &£  on  a  réduit  les  uns  &  les  au- 
tres au  Pié  de  Roi ,  qui  eft  la  mefure  établie  à  Paris 
&'en  quelques  autres  villes  de  France.  Six  de  ces 
Pies  font  la  Toife.  Chaque  Pié  eft  divifé  en  douze 
pouces  ;  le  pouce  en  douze  lignes  ;  &  la  ligne  en  dix 
parties  :  ainfi  ce  Pié  entier  a  mille  quatre  cent  qua- 
rante parties.  On  fe  fert  de  palmes  &  de  braffes ,  au 
lieu  de  Pies,  en  quelques  villes  d'Italie.  Toutes  ces 
mefures  font  utiles  pour  l'intelligence  des  livres ,  des 
deffeins,  &  des  ouvrages  d'Architecture,  des  divers 
lieux. 

Pies  Antiques  ,  par  rapport  au  Pié  de  Roi. 

Pié  Arabique  ,  douze  pouces  ,  quatre  lignes. 

Pié  Grec ,  onze  pouces  ,  cinq  lignes  &  demie. 

Pié  Hébreu ,  treize  pouces ,  trois  lignes. 

Pié  Romain  ,  félon  Riccioli  &  Villalpand  ,  onze 
pouces ,  une  ligne  ,  huit  parties  ;  félon  Lucas  Pcetus , 
au  rapport  de  M,  Perrault,  dix  pouces  ,  dix  lignes, 
Tome  III. 
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&  fix  parties  ;  félon  M.  Picart ,  dix  pouces ,  dix 
lignes  ,  fix  parties  ,  qui  eft  la  longueur  de  celui  qui 
fe  voit  au  Capitule ,  &C  apparemment  la  meilleure 
mefure  :  cependant ,  félon  M.  Petit ,  qui  prend  le 
milieu  de  toutes  les  différentes  mefures  que  nous 
avons  ,  il  eft  d'onze  pouces. 

Pies  Modernes ,  par  rapport  au  Pié  de  Roi. 

Pié  d'Amflerdam  ,  dix  pouces ,  cinq  lignes ,  trois 
parties. 

Pié  d'Anvers  ,  dix  pouces ,  fix  lignes. 

Pié  de  Bavière ,  dix  pouces  ,  huit  lignes, 

Pié  du  Caire ,  vingt  pouces  ,  fix  lignes. 
_  Pié  ou  Pic  de  Conftantinople ,  vingt-quatre  pouces, 
cinq  lignes. 

Pié  de  Leipjzc ,  onze  pouces ,  fept  lignes ,  fept  par- 
ties. 

Pié  de  Leide,  onze  pouces,  fept  lignes.  ' 

Pié  de  Liège ,  dix  pouces ,  fept  lignes ,  fix  parties. 

Pié  de  Lisbonne  ,  onze  pouces  ,  fix  lignes  ,  fept 
parties. 

Pié  de  Londres  ,  &  de  toute  l'Angleterre  ,  onze 
pouces ,  trois  lignes. 

Pié  de  Lyon ,  douze  pouces ,  fept  lignes ,  deux  par- 
ties. 

Pié  de  Mayence,  onze  pouces  ,  une  ligne  &  demie» 

Pié  de  Naples.  Voyez  P  A  L  M  E. 

Pié  de  Prague ,  onze  pouces  ,  une  ligne  ,  huit  par- 
ties. 

Pié  dit  Rhin ,  onze  pouces ,  cinq  lignes ,  trois  par* 
ties. 

Pié  de  Stockholm  ,  douze  pouces,  une  ligne. 

Pié  de  Tolède  ,  ou  Cajlillan  ,  onze  pouces  ,  deux 
lignes ,  deux  parties. 

Pié  de  Turin ,  ou  de  Piémont ,  feize  pouces ,  félon 
Scamozzi. 

Pié  de  Fenife,  douze  pouces,  dix  lignes. 

Pié  félon  fes  Dimenfîons. 

Pié  Courant.  C'eft  celui  qui  eft  mefure  fuivant  fa 
longueur. 

Pié  Superficiel ,  ou  Quarré  :  celui  qui,  ayant  douze 
pouces  par  chacun  de  fes  côtés  ,  en  contient  cent 
quarante-quatre  fuperficiels. 

Pié  Cube  :  celui  qui  contient  mille  fept  cent  vingt- 
huit  pouces  cubes  ou  folides. 

PIÉ  de  Chèvre.  C'eft  une  troifieme  pièce 
de  bois  qu'on  ajoute  à  la  Machine  nommée  Chèvre  ; 
pour  lui  fervir  de  jambe ,  lorfqu'on  ne  peut  l'ap- 
puier  contre  un  mur  :  pour  enlever  quelque  fardeau 
à  plomb ,  de  peu  de  hauteur  ;  comme  une  poutre 
fur  des  tréteaux,  pour  la  débiter,  &c. 

PIÉ  de  Mur.  C'eft  la  partie  inférieure  d'un 
mur  ;  comprife  depuis  l'empâtement  du  fondement , 
jufqu'au-deffus  ou  à  hauteur  de  retraite. 

PIECE  d'Appui.  C'eft  ,  dans  un  chaffis  de  me- 
nuiferie ,  une  grolîe  moulure  en  faillie  ;  qui  pofe  en 
recouvrement  fur  l'appui  ou  tablette  de  pierre  d'une 
croifée  ,  ,  pour  empêcher  que  l'eau  n'entre  dans  la 
feuillure. 

PIECE  de  Bois.  C'eft,  en  général ,  un  folide 
de  bois ,  propre  pour  la  Charpente  ou  la  Menuife- 
rie  :  6c,  félon  l'ufage  ,  une  mefure  de  (ix  pies  de 
lonc  ,  fur  foixante-douze  pouces  d'équarriffage. 
Ainfi  une  pièce  de  bois  de  douze  pouces  de  largeur, 
fur  fix  pouces  de  groffeur ,  &c  fix  pies  de  long  ;  ou 
une  folive  de  fix  pouces  de  gros ,  fur  douze  pies 
de  long  ;  fera  ce  qu'on  appelle  une  Pièce  :  à  quoi 
on  réduit  toutes  les  pièces  de  bois  de  différen- 
tes groffeurs  Si  longueurs  ,    qui  entrent  dans  la 
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-conuruction  des  bâtimens  ,  pour  les  eftimer  par 
«eut. 

Pièces  Coupées.  On  appelle  ainfi ,  dans  le  Jardi- 
nage ,  un  compartiment  de  plufieurs  petites  pièces 
figurées  ou  formées  de  lignes  parallèles  &c  d'enroule- 
mens ,  &c  féparées  par  des  fentiers ,  pour  faire  un 
parterre  de  fleurs  ou  de  gazon. 

Pièce  d'Eau.  Voyez  Bassin. 

Pièce  Tremblante.  Confiiez  ce  mot  dans  l'article 
Bœuf,  fous  le  mot  Poitrine. 

Pièces  de.  Tuile.  Ce  font  tous  les  morceaux  de  tuile 
qui  fervent  à  divers  endroits  fur  les  couvertures.  On 
nomme  Tiercines ,  les  morceaux  d'une  tuile  fendue 
en  longueur ,  employés  aux  batelemens  :  &  Nigo- 
uaux  (  ou  Rigoteaux  ) ,  ceux  d'une  tuile  fendue  en 
quatre  pour  fervir  aux  folins. 

PIED.  -Voyez  PlÉ. 

PIEGE.  Machine  que  Ton  tend  dans  les  bois , 
ou  ailleurs ,  pour  prendre  les  bêtes. 

Voyez  Chafle  du  Renard;  Blereau: 
L  o  u  p  :  Lapin. 

\Piege  pour  prendre   les   Cerfs  ,    Sangliers  ,    Loups  , 

■Renards,  Lapins,  &  autres  animaux  grands 

ou  petits. 

Il  faut  d'abord,  connoître  l'endroit  par  où  les 
animaux  paflent.  Enfuite  çhoifir  un  arbre  A ,  (Plan- 
che i  )  dont  la  tige  ne  foit  pas  plus  groffe  qu'une 
bonne  perche,  &  haute  de  dix  à  douze  pies  :  fi  l'on 
vouloit -tendre  un  piège  à  un  petit  animal ,  il  faudroit 
proportionner  la  groffeur  &  la  hauteur  de  l'arbre 
ou  de  l'arbriffeau  à  fa  taille.  Vous  ébrancherez  l'ar- 
bre A  jufqu'à  la  cîme,  du  côté  que  la  bête  doit 
pafler  ;  &  vous  y  attacherez  un  collet  G  de  fil  de 
fer ,  ou  de  corde  ,  à  l'endroit  F,  Vis-à-vis  de  cet 
arbre,  vous  en  chercherez  un  autre,  près  duquel 
vons  attacherez  un  piquet  B  ,  que  vous  cocherez  à 
îa  hauteur  de  quatre  ou  cinq  pies ,  plus  ou  moins  ,  à 
proportion  de  la  hauteur  de  la  bête  que  vous  voulez 
prendre. 

Enfuite  tirant  l'arbre  A  par  la  corde  du  collet, 
vous  le  ploierez  en  arc  ,  &  l'arrêterez  par  l'extré- 
mité dans  la  coche  C  de  l'arbre  B  ;  affujettiffant 
auffi  le  collet  avec  deux  fils  ou  deux  brins  d'herbe 
DE,  afnf  qu'il  ne  fe  tourne  pas  de  côté  dans  la  paf- 
fée.  Il  faut  que  ce  collet  foit  affez  large ,  &  placé  à 
la  hauteur  de  la  bête  ;  laquelle  s'y  trouvant  embar- 
raffée  ,  &  l'arbre  fortant  de  fa  coche  avec  violence  , 
l'enlevé ,  &  le  collet  l'étrangle.  On  peut  tendre  de 
ces  pièges  en  plufieurs  endroits  à  la  fois. 

Planche    i. 
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Autre  Piège  pour  prendre  toutes  fortes  de  béteSl 

Il  faut  d'abord  fuppofer  que  la  paffée  de  la  bête 
qu'on  veut  prendre ,  eft  un  fentier  bordé  d'une  haie  , 
ou  d'un  bois  taillis  •:  fi  cela  n'étoit  pas ,  il  faudroit 
piquer  quelques  branches  d'arbres ,  à  l'endroit  où 
l'on  voudroit  tendre  le  piège. 

Cela  préfuppofé ,  il  faut  choifir,  comme  ci-deffus  , 
un  arbre  A ,  (  Planche  2.  )  de  douze  ou  quinze  pies 
de  haut ,  plus  ou  moins ,  fuivant  Ja  hauteur  de  la 
bête.  Ebranchez  cet  arbre  du  côté  de  la  paffée  ;  & 
attachez-y ,  à  l'endroit  F,  deux  petites  cordes  ,  ou 
ficelles  qui  foient  fortes,  dont  l'une  fervira  à  atta- 
cher le  collet  G ,  long  de  fept  à  huit  pouces. 

Au  défaut  de  l'arbre  A ,  on  pique  fortement  en 
terre  ,  une  perche  de  bois  verd ,  à  laquelle  on  fait 
une  coche  à  un  pié  &  demi  de  terre  ;  puis  on  cher- 
che un  autre  arbre  (  B  )  ,  vis-à-vis  du  premier  ,  &C 
on  le  coche  à  trois  ou  quatre  pouces  de  terre.  Au 
défaut  de  ce  dernier  arbre ,  on  choifit  nne  louche  , 
ou  bien  on  enfonce  un  piquet  en  terre ,  qui  tienne 
bien ,  &  qui  ne  recule  point.  Au  refte ,  le  premier 
arbre  ne  doit  pas  être  gros  :  afin  qu'on  puiffe  le 
ployer ,  comme  nous  l'avons  marqué  plus  haut. 

Enfuite  vous  prendrez  une  autre  perche  (E) ,  de 
moyenne  groffeur  ;  ou  à  fon  défaut ,  un  cerceau  de 
cuve ,  plus  long  d'un  tiers  ou  de  moitié ,  que  le  che- 
min n'efl  large  ;  que  vous  fendrez  par  le  milieu  dans 
fa  longueur  :  vous  lierez  les  deux  extrémités  cha- 
cune avec  une  ficelle  ;  puis  vous  mettrez  deux  pe- 
tits-coins (L)  dans  la  fente,  tout  auprès  des  ficel- 
les ,  pour  tenir  la  perche  entr'ouverte  ;  &  dans  le 
milieu  de  cette  ouverture  ,  vous  attacherez  de  cha- 
que côté,  trois  ou  quatre  pointes  de  fer,  fortes, 
aiguës  ,  &  longues  de  deux  doigts  ou  environ.  Vous 
lierez  fortement  cette  perche  à  l'arbre  A ,  dans  l'en- 
droit H ,  &  de  même  au  piquet  B ,  ayant  foin  de  la 
courber  en  arc. 

Après  cela,  vous  prendrez  une  autre  perche  (D) 
dont  la  longueur  foit  égale  à  la  largeur  du  chemin  ; 
vous  Fapplatirez  par  l'une  de  fes  extrémités ,  &  vous 
la  cocherez  par  l'autre  ;  puis  appuyant  le  bout  ap- 
plati  contre  l'arbre  A ,  vous  tirerez  fortement  la 
ficelle ,  6c  le  petit  bâton  C ,  pour  courber  en  arc  par 
le  haut ,  l'arbre  A  auquel  vous  l'aurez  auparavant 
attaché. 

Le  tout  étant  ainfi  difpofé ,  vous  ferez  une  coche 
à  l'arbre  B  ;  &  vous  y  ferez  entrer  de  force  un  des 
bouts  du  petit  bâton ,  &  l'autre  dans  la  coche  de  la 
perche  D  ;  de  manière  qu'elle  ne  foit  pas  élevée  de 
terre,  de  plus  de  trois  ou  quatre  doigts,  vers  ce  bout; 
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au  lieu  que  de  l'autre  côté  ,  elle  doit  l'être  d'un  pie 
ou  environ.  Enfuite  attachez  fortement  le  collet  G, 
à  l'autre  ficelle  qui  pend  à  F.  On  peut  le  laiffer  un 
peu  monter  dans  la  fente  de  la  perche  E  ,  ou  bien 
l'attacher  avec  un  fil,  ou  avec  quelque  brin  d'herbe, 
aux  deux  arbres  A  &  B  ,  par  les  endroits  1,1.  Il  eft 
à  propos  de  l'attacher  ainiï  ,  pour  l'empêcher  de  fe 
tourner  ,  &  pour  le  tenir  de  face. 

Le  piège  étant  drefTé  de  la  forte ,  vous  mettrez 
une  planche  K ,  fur  la  perche  D ,  pour  fervir  de 
marchette ,  quoique  cela  ne'foit  pas  abfolument  né- 
ceffaire.  Cela  étant  fait ,  toute  la  machine  fe  trouve 
tendue  ;  &  il  eft  impoflible  que  les  bêtes  paffent  par 
cet  endroit ,  fans  s'y  prendre.  Au  refte ,  pour  leur 
ôter  le  fentiment  de  l'homme,  qui  pourroit  les  futer, 
&  les  détourner  du  paffage  ;  il  faut ,  avant  de  tendre 
ce  piège  ,  fe  frotter  les  mains  avec  le  fuc  des  herbes , 
ou  la  fiente  des  animaux ,  qu'elles  aiment.  On  pour- 
roit même  cacher  auprès  du  piège  ,  du  gland ,  de  la 
chair ,  ou  des  herbes  ;  félon  la  nature  des  bêtes 
qu'on  veut  prendre. 

Sorts  de  Piège  pour  les  Bêtes  carnaffieres. 

Il  faut  faire  une  efpece  de  petite  chambre ,  ou 
loge  ,  en  forme  de  quarré  long  ,  avec  des  perches 
dont  la  groffeur  ait  quatre  ou  cinq  pouces  de  diamè- 
tre ,  &C  huit  ou  neuf  pies  de  hauteur  ;  les  piquer  for- 
tement en  terre,  efpacées  de  deux  pouces,  ou  en- 
viron ;  &  les  affermir  par  d'autres  perches  ,  qui  les 
traverfent  en-dehors.  A  l'un  des  petits  côtés  de  cette 
loge  ,  vous  laifferez  une  ouverture  ,  à  laquelle  vous 
mettrez  une  porte  ,  avec  de  bonnes  pentures ,  & 
bonne  ferrure  ,  &:  qui  fe  ferme  d'elle-même  en  tom- 
bant. A  l'autre  côté  qui  eft  vis-à-vis  la  porte  ,  fera 
un  anneau  dans  lequel  vous  parlerez  une  corde  :  à 
un  des  bouts  de  laquelle  vous  attacherez  quelque 
groffe  pièce  de  chair  ,  &  à  l'autre ,  un  petit  bâton , 
que  vous  mettrez  de  travers  entre  la  porte  &C  le  jam- 
bage ,  afin  de  la  tenir  entr'ouverte.  Auffitôt  que  la 
bête  fentira  la  viande ,  elle  entrera  pour  la  prendre  ; 
&  voulant  l'emporter,  elle  tirera  la  corde  forte- 
ment ,  &  fera  par  ce  moyen  décocher  le  bâton  qui 
tient  la  porte  ouverte  :  auffitôt  elle  fe  fermera  d'elle- 
même.  Pour  la  faire  fermer  encore  plus  prompte- 
ment ,  il  eft  bon  d'y  attacher  une  groffe  pierre  par- 
derriere  ;  laquelle  donnant  plus  de  poids  ,  accélé- 
rera fon  mouvement.  Ce  piège  eft  facile,  &  n'a  au- 
cun inconvénient  pour  les  voyageurs ,  qui  tombent 
quelquefois  dans  les  foffes  ,  ou  trapes  ,  que  l'on 
creufe  ,  8i  courent  rifque  de  fe  bleffer  ou  de  paffer 
fort  mal  leur  tems. 

Attirer  les  loups ,  les  renards ,  Sic.  au  piège. 
Voye{  Appât. 

PIERRE  dans  les  Reins  ,  &  dans  la  Ve(fie.  La 
Pierre  eft  une  maladie  que  l'on  fuppofe  engendrée 
dans  les  reins  par  une  humeur  gluante  &  groffiere  , 
defféchée  ,  &  endurcie  par  la  chaleur. 

Elle  attaque  les  vieillards  ;  faute  de  chaleur 
pour  cuire  &  confommer  cette  vifeofité ,  qui  fe  con- 
vertit en  Pierre. 

Elle  furvient  pareillement  aux  perfonnes  qui ,  à  la 
fleur  de  leur  âge  ,  fe  nourriffent  de  viandes  falées  & 
poivrées  ;  qui  vivent  dans  la  crapule  ;  qui  boivent  par 
excès  ,  &  qui  fe  livrent  à  l'incontinence.  Elle  peut 
leur  arriver  auffi  par  la  feule  foibleffe  de  la  faculté 
expultrice,  ou  par  des  humeurs  crues  &  indigeftes. 

Signes  de  la  Pierre. 

L'urine  trouble  ôc  épaiffe ,  mêlée  de  beaucoup  de 
Tome  III. 


PIE  m 

fable ,  avec  douleur  très-vive  au  dos  &  aux  reins , 
dénotent  que  la  pierre  eft  formée  dans  les  reins.  On 
a  de  la  peine  à  fe  courber.  Durant  la  violence  des 
douleurs ,  on  vomit  d'abord  de  la  pituite ,  enfuite 
de  la  bile  jaune ,  puis  une  bile  érugineufe  ;  après 
quoi  les  douleurs  diminuent.  Au  commencement  de 
l'accès  ,  on  rend  un  peu  d'urine  crue  &  claire  ;  mais 
dans  le  fort  de  la  douleur  ,  elle  eft  entièrement  fup- 
primée.  Sitôt  que  la  Pierre  eft  defeendue  dans  la 
veffie ,  l'urine  vient  abondamment  ;  elle  eft  épaiffe  , 
&  chargée  de  fable  &  de  graviers ,  qui  entraînent 
bientôt  avec  eux  de  petites  Pierres  inégales.  Ces 
urines  font  quelquefois  pleines  de  bulles ,  &  fétides  ; 
on  a  de  fréquentes  envies  d'uriner  ,  &  une  grande 
ardeur  au  col  de  la  veffie.  Ceux  qui  font  fujets  à 
cette  incommodité  ,  rendent  des  urines  prefque  tou- 
jours épaiffes  &  rougeâtres ,  avec  une  écume  épaiffe 
&  tenace.  Toutes  les  Pierres  font  pour  l'ordinaire 
rougeâtres  au  fortir  des  reins.  Néanmoins  fi  les  reins 
font  ulcérés ,  la  Pierre  a  communément  quelque  ap- 
parence de  blancheur. 

Si  on  urine  avec  peine  &  douleur  ;  qu'il  y  ait  fou- 
vent  éreâion  ,  démangeaifon  à  l'extrémité  de  la 
verge  ,  pefanteur  dans  la  région  du  pubis ,  envies  in- 
fruefueufes  d'uriner  &  d'aller  à  la  felle ,  inquiétudes 
qui  obligent  à  changer  toujours  de  fituatioh  :  il  eft 
encore  à  préfumer  que  la  Pierre  eft  dans  la  veffie. 

Lorfqu'en  urinant  il  fe  forme  de  petites  bulles  à  la 
fuperficie  de  l'urine  ,  elles  préfagent  que  les  reins 
feront  longtems  malades.  Si  l'on  s'apperçoit  que  dans 
les  urines  épaiffes  il  y  a  comme  des  cheveux  ;  c'eft 
marque  affurée  que  les  reins  fouffrent» 

Les  vieillards  qui  ont  la  Pierre  dans  les  reins  ou 
dans  la  veffie  en  guériffent  rarement.  Il  fe  trouve 
affez  peu  de  femmes  fujettes  à  la  Pierre  ;  à  caufe  que 
leurs  ordinaires  les  en  garantiffent  :  ou  plutôt  à 
caufe  que  le  conduit  de  l'urine  eft  plus  court  &  plus 
large ,  Se  que  le  gravier  fort  plus  facilement. 

Au  refte ,  quelques  indices  que  l'on  ait  de  la  Pierre, 
on  ne  peut  être  bien  fur  de  fon  exiftence  que  quand 
on  la  touche  avec  la  fonde ,  ou  autrement.  Par  exem- 
ple ,  en  mettant  le  doigt  dans  l'anus  ,  &  l'approchant 
vers  le  pubis ,  on  doit  fentir  la  Pierre  à  travers  la 
veffie.  Lorfqu'on  fe  fert  de  la  fonde ,  on  l'introduit 
dans  la  veffie  par  le  canal  de  l'urine ,  &  donnant  avec 
elle  quelques  légères  fecouffes  de  côté  &  d'autre,' 
on  doit  entendre  ou  fentir  la  Pierre  heurter  contre 
l'inftrument. 

Ceux  qui  urinent  fouvent ,  &  qui  jettent  quan- 
tité de  petits  graviers ,  ne  font  gueres  attaqués  de 
la  Pierre.  C'eft  encore  une  efpece  d'axiome  ,  que 
quand  on  a  le  ventre  libre ,  on  n'appréhende  point 
la  Pierre. 

Nombre  de  Modernes  rejettent  l'opinion  qu'il  y 
ait  des  humeurs  vifqueufes  qui  s'épaiffiffent  &  s'en- 
durciffent  pour  former  une  Pierre.  Ils  prétendent 
que  les  acides  fe  joignant  avec  les  volatils ,  compo- 
fent  ce  corps  dur  &  folide  qui  caufe  tant  de  douleur. 
Voici  de  quelle  manière  ils  prouvent  leur  fentiment. 
Si  l'on  fait  diffoudre  une  Pierre ,  il  en  fort  des  efprits 
volatils  ;  lefquels  étant  fortis ,  la  Pierre  devient  fria- 
ble, &  fe  réduit  facilement  en  poudre  en  la  frottant 
avec  les  doigts  ;  &  fi ,  après  avoir  diffout  la  Pierre^ 
on  l'imbibe  des  efprits  volatils  qui  en  font  fortis ,  ou 
d'autres  efprits  de  même  nature ,  la  Pierre  reprend 
fa  première  dureté. 

On  a  cru ,  jufqu'au  tems  de  Fernel ,  que  la  Pierre 
fe  formoit  dans  la  veffie  ;  où  elle  fe  trouve  prefque 
toujours.  Mais  depuis ,  on  a  fuppofé  avoir  affez  con- 
stamment obfervé  les  progrès  du  mal ,  pour  être  en 
état  de  prouver  que  les  reins  donnent  à  la  Pierre  fa 
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première  exiftence.  C'efl  en  effet  clans  les  reins  que 
commencent  les  douleurs  de  la  Pierre. 

Le  Docteur  Mead ,  affiliant  à  la  diffeâion  d'un 
enfant  de  cinq  ou  fix  ans ,  qui  étoit  mort  après  di- 
vers accès  de  douleurs  néphrétiques  ,  accompa- 
gnées de  vomiffement  &  de  diarrhées  ;  obferva  que 
les  reins  &  les  uretères  paroiffoient  entièrement  ob- 
ftrués  par  une  matière  calculeufe  très-menue.  D'où 
il  tira  une  preuve  confirmative  en  faveur  de  -l'opi- 
nion qui  prétend  que  la  concrétion  de  cette  matière 
fe  forme  par  degrés  ;  &  qu'elle  paffe  fucceffive- 
ment ,  de  l'état  d'une  eau  claire  &  tranfparente , 
à  celui  d'une  fubftance  dure  &  friable.  En  effet , 
les  Pierres  humaines  ,  étant  mifes  dans  un  diffbl- 
vant  approprié  ,  fe  réfolvent  en  glaires.  Les  per- 
fonnes qui  ont  la  Pierre  ,  &  celles  qui  en  font  me- 
nacées ,  rendent  ordinairement  beaucoup  de  glaires 
dans  leurs  urines.  Et  c'efl,  félon  ce  Docteur  An- 
glois,  un  des  fignes  les  plus  certains  qu'on  puiffe 
avoir  de  l'exiftence  de  la  Pierre  dans  les  reins  ou 
dans  la  vefîïe. 

Pour  ce  qui  eft  des  graviers  qui  fortent  quelque- 
fois avec  les  urines  :  on  voit  rarement  que  les  per- 
fonnes  qui  en  rendent ,  foient  fujettes  à  la  Pierre. 
Ils  peuvent  être  regardés  comme  le  tartre  de  l'urine. 
D'autres  penfent  que  c'efl:  le  germe  de  la  Pierre. 

Les  reins  ck  la  veffie  ne  font  pas  les  feuls  endroits 
où  la  Pierre  s'engendre  :  il  s'en  produit  encore  dans 
toutes  les  autres  parties  du  corps.  Mais  ces  Pierres 
ne  font  ni  fi  douloureufes ,  ni  fi  dangereufes  que  les 
autres. 

Il  mourut  en  Angleterre,  en  1753  ,  un  Gen- 
tilhomme; à  qui  l'on  trouva  quarante-deux  pierres 
dans  les  reins ,  quatorze  dans  le  fiel ,  &  dix  dans  la 
veffie. 

M.  Boyle  (  dans  fon  Traité  des  Remèdes  Spécifiques 
comparés  avec  le  fyftême  des  Corpufcules  )  dit  que 
l'on  avoit  trouvé  une  pierre  dans  la  partie  inférieure 
de  la  langue  d'un  homme. 

Voyez  Pierres  trouvées  dans  l'ejlomac  &  dans  la, 
véficule  du  BcEUF. 

t 

Moyens  de  fe  préferver  &  guérir  de  la  Pierre. 

I.  Ceux  qui  voudront  fe  préferver  &  fe  guérir 
de  la  Pierre ,  fe  retrancheront  les  chofes  falées ,  épi- 
cées ,  poivrées  ;  la  moutarde ,  l'ail ,  l'oignon ,  le  fro- 
mage ,  les  œufs  durs ,  les  marrons ,  les  coings  ,  les 
neffles  ,  &  tout  ce  qui  pourroit  provoquer  l'urine 
avec  trop  de  violence  :  car  la  quantité  de  diurétiques, 
■&C  leur  fréquent  ufage ,  affoibliroient  entièrement  les 
reins ,  &  les  difpoferoient  à  recevoir  davantage  tou- 
tes les  fuperfluités  du  corps.  Ils  mangeront  du  veau, 
de  l'agneau  ,  &  tout  ce  qui  fera  facile  à  digérer  ; 
affaifonneront  leurs  viandes  de  câpres ,  laitues  ,  chi- 
corée ,  houblon,  afperges,  panets,  courges,  ou  de 
concombres.  Les  fruits  dont  ils  mangeront,  font  le 
melon  ,  les  figues  ,  les  pêches ,  les  pavies  ,  les  pifta- 
ches  ,  les  raifins  fecs  ,  les  amandes ,  &  les  noifettes. 
Ils  boiront  du  vin  vieux ,  dans  lequel  ils  mettront  de 
la  fauge  ou  des  feuilles  de  rhue. 

[Nota.  Ce  qui  vient  d'être  preferit  concernant 
Labftinence  d'ail  &  d'oignon ,  ne  s'accorde  pas  avec 
la  notion  commune  fondée  fur  l'expérience  ,  qui 
attribue  à  l'ail  la  propriété  de  brilerla  Pierre.  D'ail- 
leurs ,  s'il  eft  vrai  que  la  Pierre  foit  originairement 
un  mucilage  ,  peut-on  avec  confiance  fè  fervir  de 
choies  mucilagineules,  dans  la  vue  d'adoucir  les  dou- 
leurs qu'occafionne  la  Pierre  ?  11  femble  que  ce  foit 
en  fortifier  la  caujc  ,  &  entretenir  le  mal.] 

a.  Mêlez  demi-once  de  beurre  frais  ,  avec  autant 
du  meilleur  lucre  fin  ;  formez-en  des  bols  ;  &  ava- 
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lez-les ,  le  matin  à  jeun  ,  plufieurs  jours  de  l'année  ; 
le  plus  fouvent  eft  le  meilleur.  Ce  remède  eft  facile , 
agréable  ;  &  convient  aux  perfonnes  qui  ont ,  dans 
les  reins ,  la  Pierre  ou  la  gravelle  :  auffi-bien  qu'à  cel- 
les qui  font  conftipées  ,  ou  qui  ont  une  grande  diffi- 
culté de  cracher. 

3 .  Prenez  en  mafticatoire  (  ou  avalez  le  matin  à 
jeun)  deux  fcrupules  de  rhubarbe,  trois  fois,  par 
mois  ,  pendant  un  an.  Les  perfonnes  délicates  peu- 
vent la  mêler  avec  le  fucre  rofat  :  qui  par  lui-même 
eft  très-f'alutaire  ;  car  if  fortifie  les  reins  ,  les  remet 
dans  leur  état  naturel  quand  ils  font  trop  lâches ,  les 
rafraîchit ,  les  nettoie ,  &  en  levé  toutes  les  obftruc- 
tions.  On  en  peut  prendre  demi-once ,  une  heure 
avant  le  dîner. 

4.  Vaye{  ,  ci-deffous ,  les  remèdes  curatifs  de 
cette  maladie. 

5.  Mâchez  (dit-on)  du  tabac  en  feuilles. 

6.  Les  pilules  de  favon  blanc  de  Marfeille  ou 
d'Alicante  font  un  des  meilleurs  remèdes. 

Remèdes  réputés  curatifs  pour  la  Pierre ,    &  pour  la 
Gravelle.      / 

1.  Boire  du  jus  de  limon,  avec  du  vin  blanc, 

2.  Prendre  de  la  poudre  de  noyaux  de  neffles  , 
lavée  premièrement  dans  du  vin  blanc  ,  puis  deffé- 
chée  ;  des  femences  de  genêt ,  de  pimprenelle  ,  d'af- 
perges  ,  de  guimauve  ,  de  faxifrage  ,  de  citrouille  , 
d'herbe  aux  perles  ;  &  en  ufer  avec  du  vin  blanc. 

3.  Il  y  a  une  herbe  qui  croît  à  Villeneuve-la- 
Guyard,  nommée  Crépinette  par  les  habitans  :  de  la- 
quelle MIlc  de  Villeneuve ,  fœur  de  M.  le  Cardinal 
du  Bellay,  faifoit  diftiller  une  eau  finguliérement 
utile  pour  la  difficulté  d'uriner  ,  &  le  calcul  ou  gra- 
vier de  la  veffie. 

4.  La  poudre  de  Pierre  d'épongé  ;  ou  d'une  pierre 
que  l'on  trouve  dans  la  tête  des  écreviffes  ;  ou  de  la 
coquille  de  noifette;  ou  de  la  gomme  de  cerifier; 
prife  avec  du  vin  blanc ,  ou  du  jus  de  raves  ,  ou  dans 
de  l'eau  diftillée  de  coffes  de  fèves ,  de  lupins ,  & 
graine  de  guimauves ,  eft  recommandée  dans  quel- 
ques livres. 

5.  On  affure  que  le  verre  fept  fois  rougi  au  feu , 
&  fept  fois  éteint  dans  de  l'eau  de  faxifrage  ,  puis 
pulvérifé  très-fin  ;  &  donné  à  boire  aux  graveleux  , 
avec  du  vin  blanc  ;  rompt  la  Pierre. 

6.  La  coque  de  l'œuf  duquel  le  pouffin  eft  forti  , 
broyée  avec  du  vin  blanc ,  rompt  le  calcul  tant  des 
reins  que  de  la  veffie. 

[  Nous  n'avons  pas  grande  confiance  dans  tous  ces 
remèdes  :  excepté  le  1 ,  &  peut-être  le  3.  ] 

Quand  la  Pierre  eft  formée. 

■  1.  Faites  diftiller  deux  livres  d'huile  d'olives  dans 
une  cornue ,  au  feu  de  fable.  L'eau  ou  flegme  qui 
en  Viendra ,  eft  utile  pour  ceci.  On  en  prend 
trois  cuillerées  chaque  jour  ,  le  matin,  trois  heures 
après  avoir  diné ,  &  le  loir  en  fe  couchant  ;  pendant 
neuf  jours.  On  prétend  que  cette  eau  diflout  la 
Pierre  des  reins  6c  de  la  veffie.  Ce  qui  refte  dans 
la  cornue  eft  utile  pour  la  goûte  ,  &C  la  contraction 
des  nerfs  venant  de  caufe  froide. 

2.  Prenez  une  poignée  de  l'extrémité  des  joncs  , 
où  naiflènt  leurs  fleurs  &C  graines  ;  &c  une  autre  poi- 
gnée de  feuilles  ou  de  graine  de  cumin  lauvage.  Fai- 
tes infiifer  le  tout  dans  une  pinte  de  vin  blanc  ,  juf- 
qit'à  ce  qu'il  foit  diminué  de  moitié.  Puis  faites  boire 
une  écuellée  de  ce  vin  bien  chaud  ;  l'ayant  aupara- 
vant pafle  par  un  linge. 

3.  Prenez  des  porcelaines  (petits  coquillages  de 
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mer)  :  mettez-les  infufer  dans  du  fuc  de  limon.  Etant 
diffoutes  en  eau ,  faites-là  boire  au  malade  :  qui  en- 
fuite  ,  quand  il  urinera ,  fe  trouvera  foulage.  Ce  re- 
mède brife  (  dit-on  )  la  pierre  ,  &  la  fait  rendre  par 
les  urines. 

4.  Faites  tremper  du  genêt  fleuri ,  dans  du  vin  , 
pendant  une  nuit  ;  &  faites-en  boire  la  colature  au 
malade  :  elle  fait  uriner  abondamment.  Enfuite  fer- 
vez-vous  de  l'eau  fuivante  : 

Ayez  un  grand  pot  de  terre  ;  faites-le  rougir  au 
feu  ;  puis  mettez -y  trois  levreaux  nouvellement 
affommés  ,  tout  entiers.  Bouchez  le  pot  ;  lutez-le  ; 
remettez-le  fur  le  feu  ;  &  laiffez-le  jufqu'à  ce  que  les 
levreaux  foient  réduits  en  cendre  :  fur  laquelle  vous 
jetterez  du  fang  de  bouc  à  difcrétion  ;  &  remuerez 
le  tout  avec  une  verge  de  fer ,  pour  les  bien  incor- 
porer enfemble.  Puis  diftillez  le  tout.  Il  en  fortira 
une  eau  ,  qui  brife  (  dit-on  )  la  pierre  des  reins  & 
de  la  veffie. 

Vous  connoîtrez  fi  cette  eau  efl  bien  faite,  en  en 
mettant  dans  un  verre ,  où  vous  mettrez  un  mor- 
ceau de  chair  de  mouton  &  une  petite  pierre  :  la- 
quelle doit  fe  diffoudre  &  fe  réduire  en  poudre  ,  & 
la  chair  demeurer  vermeille  fans  être  offenfée. 

5.  Il  efl  bon  de  boire  des  eaux  chargées  de  fel 
alkali  :  ou  des  eaux  fulphureufes. 

6.  Il  arrive  fouvent  que  le  vomiffement  enfonce 
la  pierre  dans  les  reins  ;  &  qu'il  l'y  fixe. 

7.  Mettez  de  la  plante  nommée  Verge  d'or,  en 
poudre  très-fine.  Prenez-en  plein  une  cuiller  :  mê- 
lez-le bien  dans  un  œuf  mollet.  Faites  avaler  cela 
de  grand  matin  :  &  que  le  malade  refte  au  moins 
quatre  heures  après  fans  manger.  Il  urinera  dans 
moins  de  demi-heure  ;  quand  même  il  ne  l'auroit  pas 
fait  depuis  quatre  jours.  Continuant  pendant  dix  à 
douze  jours  l'ufage  de  ce  remède ,  il  jettera  de  peti- 
tes pierres  fans  aucune  douleur. 

8.  Prenez  quatre  onces  d'huile  de  térébenthine , 
deux  onces  d'huile  d'ambre  blanc ,  une  once  d'efprit 
de  fel ,  &  du  fang  d'un  jeune  bouc  préparé  comme 
il  efl:  dit  dans  l'article  Bouc.  Mettez  le  tout  dans 
un  alembic  de  verre ,  avec  une  poignée  de  graines 
de  genièvre  concaffées.  Lutez-y  bien  un  chapiteau  à 
bec ,  &  un  récipient  :  diftillez  à  feu  de  fable  ;  & 

"gardez  l'huile  qui  en  diftillera,  dans  un  vaiffeau 
1  bien  bouché ,  pour  vous  en  fervir  comme  il  fera 
Idit. 

Eau  pour  le  même  effet. 

Prenez  une  pinte  de  jus  de  pariétaire.,  une  pinte 
'  de  jus  de  petits  limaçons  ,  demi  -  pinte  de  jus 
.d'oignons  blancs  ;  une  dragme  de  tout  ce  qui  fuit , 
fel  de  tartre  ,  fang  de  jeune  bouc  préparé  ,  femence 
de  roquette  ,  femence  d'anis ,  fel  commun ,  &  fe- 
nouil. Mettez  tout  dans  un  alembic  :  diftillez  ;  & 
/"confervez  l'eau  bien  bouchée  ,  pour  vous  en 
j  fervir. 

J  Ufage  &  dofe.  Prenez  un  verre  de  vin  blanc  : 
(_mettez-y  douze  gouttes  de  votre  fufdite  huile  obte- 
nue par  diftillation ,  &  vingt-quatre  gouttes  de  l'eau 
fufdite  ;  &  buvez  -  le  le  matin  à  jeun  fept  à  huit 
jours  de  fuite. 

Confultei  l'article  Bouc.  Distillation, 
p.  821. 

9.  Prenez  une  livre  de  falpêtre  de  trois  eaux , 
bien  pur  &  net.  Defféchez-le  bien  au  foleil.  Faites- 
le  fondre  dans  un  grand  creufet.  Etant  bien  fondu  , 
jettez-y  trois  onces  de  foufre,  peu  à  peu,  gros 
chaque  fois  comme  une  fève  ;  laiffant  brûler  une 
partie  avant  d'y  jetter  l'autre.  Et  continuez  ainfi 
jufqu'à  ce  que  vous  ayiez  employé  votre  fou- 
fre ,  &  qu'il  foit  tout  brûlé  &  confumé.  Laiffez-le 


P    I    Ê 


n 


enfuite  refroidir  :  broyez-le  très-fin  ;  &  verfez  def- 
fus  de  l'eau  commune  :  il  fe  diftbudra.  Filtrez  la  dif- 
folution ,  afin  d'en  féparer  l'impureté.  Réitérez  ce 
procédé  trois  fois  ,  en  y  ajoutant  toujours  du  fou- 
fre ,  mais  non  pas  en  fi  grande  quantité  ;  les  deux 
dernières  fois  une  demi-once  fuffit.  [  Cette  prépara* 
tion  donne  une  forte  de  Cryftal  Minéral.  1 

Ufage.  Prenez  une  once  de  ce  falpêtre  ainfi  pré- 
paré ,  &  de  fel  d'abfinthe  ;  demi-once  de  carabe 
blanc  (ou  de  fon  huile,  qui  fera  beaucoup  meil- 
leure )  ;  fix  onces  de  fucre  blanc.  Mettez-les  avec 
cinq  ou  fix  gouttes  d'anis.  Mêlez  bien  toutes  ces  ma- 
tières enfemble.  Et  prenez-en  tous'  les  jours  ,  trois 
ou  quatre  fois ,  fur  la  pointe  d'un  couteau ,  l'ef- 
pace  d'un  mois  :  vous  vuiderez  tous  les  flegmes  & 
impuretés  de  la  veffie.  Quand  même  la  pierre  fe- 
roit  parvenue  à  fa  coagulation ,  ce  remède  la  fera 
(dit-on)  fortir  par  le  fondement  dès  la  première 
fois ,  fans  aucune  incifion  :  ce  que  l'on  a  bien  lieu 
d'appeller  une  merveille.  D'ailleurs,  ce  remède  va 
jufqu'à  détruire  la  racine  du  mal ,  comme  l'expé- 
rience le  montre.  Quiconqueurmera  avec  difficulté; 
guérira  infailliblement  par  fon  ufage. 

10.  Mettez  au  four  une  peau  de  lièvre,  dans  un 
pot  bien  couvert.  Laiflèz-i'y  jufqu'à  ce  qu'elle  puifTe 
être  réduite  en  poudre.  La  dofe  de  cette  poudre  efl 
d'une  cuillerée  dans  un  verre  de  vin  blanc.  Si  vous 
jettez  de  cette  poudre  dans  du  vin,  &  que  vous  y 
mettiez  enfuite  un  caillou  de  rivière ,  il  fe  fondra 
(dit-on)  quelques  heures  après.  Il  faut  avoir  foin 
de  couvrir  le  vaiffeau.  Cette  expérience ,  qu'on  pré- 
tend avoir  été  faite ,  eft  capable  de  prouver  la  vertu 
du  remède.  Voye-^  ci-après ,  n.  20. 

•1 1 .  Le  fel  de  gouffes  de  fèves  ,  mêlé  dans  du  vin 
blanc ,  eft  un  très-bon  diflblvant  pour  la  pierre  :  la 
dofe  eft  d'une  demi-dragme  pour  les  grandes  per- 
fonnes. 

12.  La  poudre  de  la  mâchoire  d'un  brochet,  prife 
au  poids  d'un  gros  dans  du  vin  blanc  ,  eft  un  affez 
bon  remède. 

1 3 .  Prenez  du  vitriol  romain.  L'ayant  mis  dans 
un  pot  verniffé  ,  faites-le  chauffer ,  en  remuant  tou- 
jours ;  jufqu'à  ce  qu'il  fe  forme  au  deffus  une  petite 
écume  blanche.  Cette  écume  étant  bien  formée , 
tirez  le  pot  du  feu  :  &  la  matière  étant  refroidie  , 
caffez  le  pot ,  pour  en  tirer  la  pierre  de  vitriol ,  qui 
eft  reftée  au  fond.  Ayez  foin  de  la  bien  nettoyer. 
Quand  vous  voudrez  en  faire  ufage ,  vous  en  ferez 
infufer ,  pendant  vingt-quatre  heures ,  la  groffeur 
d'une  fève  dans  une  pinte  d'eau  commune.  Vous 
donnerez  au  malade  ,  trois  jours  de  fuite ,  un  verre 
de  cette  infufion ,  à  jeun.  S'il  a  un  bon  eftomac , 
vous  pourrez  aufli  lui  en  donner  un  verre  le  foir  ; 
deux  heures  avant  ou  trois  heures  après  le  fou- 
per. 

14.  Faites  fécher ,  &  réduifez  en  poudre  fubtile 
féparément ,  des  racines  de  petit  houx ,  de  gloute- 
ron ,  d'arrête-bceuf ,  &  de  chardon  à  cent  têtes. 
Prenez  un  fcrupule  de  chacune  de  ces  poudres  ;  demi- 
fcrupule  de  poivre  long  ;  &  une  dragme  de  mihum 
folis  ;  réduits  auffi  en  poudre  très-fine.  Enfuite  pre- 
nez deux  livres  de  fucre  fin  :  faites-le  cuire  en  con- 
fiftance  folide.  Puis  ayant  tiré  la  baffiiie  ou  le  poêlon 
de  deffus  le  feu ,  verfez  fur  le  fucre  un  peu  d'eau  de 
genêt  diftillée  ,  &  un  blanc  d'œuf  ;  agitez  &  battez 
bien  le  tout  enfemble  ,  jufqu  a  ce  que  votre  fucre 
foit  clarifié  &c  qu'il  paroiffe  très-blanc.  Alors  mêlez-y 
les  poudres ,  &  incorporez-les  bien ,  en  agitant  long- 
tems  avec  la  fpatule ,  ou  la  cuiller.  Enfuite  -laiffez 
repofer  quelque  tems  cette  préparation  :  &  faites- 
en  des  tablettes  ,  du  poids  d'une  dragme.  Il  en  faut 
prendre  une  ;  le  matin  à  jeun ,  pendant  trois  jours 
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«onfécutifs ,'  au  déclin  de  la  lune  ;  &  avaler ,"  un 
moment  après,  un  bouillon  de  veau,  ou  de  poulet, 
.dans  lequel  on  aura  fait  cuire  des  racines  d'afperges 
&  de  perfil. 

15.  Prenez  feulement  les  coquilles  d'une  bonne 
quantité  d'oeufs  frais.  Faites-les  fécher  au  four  :  & 
enfuite  réduifez-les  en  poudre  fine.  Mettez  une  cuil- 
lerée de  cette  poudre ,  infufée  pendant  trois  heures 
•dans  un  verre  de  bon  vin  blanc.  Après  cela ,  paffez  la 
liqueur  par  un  linge  bien  net  ;  &  faites-la  prendre  au 
-malade ,  le  matin  à  jeun.  Il  faut  réitérer  le  même  re- 

,  mede ,  pendant  fix  ou  fept  jours  confécutifs.  Voye^ 
:ci-deflbus,  c  25. 

1 6.  Prenez  les  jambes  &  les  pies  d'un  coq.  Après 
■les  avoir  lavés ,  faites-les  fecher  au  feu ,  ou  au  four, 
de  manière  que  vous  les  puifliez  réduire  en  poudre 
fine.  Il  faut  prendre  cette  poudre ,  plufieurs  matins 
à  jeun ,  dans  du  vin  blanc  ;  dans  lequel  vous  aurez 
fait  bouillir  de  la  racine  de  quintefeuille ,  ou  plutôt 
«le  tormentille. 

17.  Prenez  une  quantité  fuffifante  de  cloportes. 
^Après  les  avoir  bien  lavés  dans  de  bon  vin  blanc  , 
mettez-les  dans  un  pot  de  terre  verniffé ,  ou  de 
verre  ;  lequel  vous  couvrirez  &  luterez.  Puis  vous 
le  mettrez  dans  le  four  ;  &  l'y  laifferez  jufqu'à  ce 
que  les  cloportes  puiffent  être  réduits  en  poudre  fine. 
■Vous  arrolerez  cette  poudre  de  bon  vin  blanc  ,  au- 

Îant  qu'elle  en  pourra  imbiber.  Puis  vous  la  remet- 
rez  au  four.  Et  l'ayant  retirée ,  vous  ferez  encore 
la  même  chofe.  Vous  la  remettrez  au  four  encore  une 
troifieme  fois.  Si  vous  avez  de  l'eau  de  fraife  diftil- 
lée,,  vous  en  mêlerez  avec  le  vin ,  à  chaque  fois  que 
vous  arroferez  la  poudre  ;  &C  vous  y  ajouterez  un 
icrupule  ctefprit  de  vitriol.  Cette  poudre  fe  garde 
dans  un  vaiffeau  biea  propre  &  bien  fermé. 

Vf  agi.  Ce  remède  fe  .prend  cinq  heures  avant  le 
repas.  La  dofe  eft  d'une  dragme ,  ou  tout  au  plus 
de  quatre  fcrupules  ,  dans  neuf  â  dix  onces  de  bouil- 
lon de  pois  chiches  rouges.  Il  faut  y  ajouter  environ 
demi-once  d'eau  de  vie. 

Ce  remède  échauffe  beaucoup  pendant  deux  heu- 
res. Il  altère  &  tourmente  le  malade ,  &  lui  caufe 
des  douleurs  vers  le  fondement.  Mais  cinq  heures 
après  il  commence  à  rendre  des  urines  épaiffes.  Le 
fécond  jour  qu'on  en  prend ,  il  produit  à  peu  près 
les  mêmes  effets  ;  mais  les  urines  font  plus  épaiffes 
que  le  premier  jour.  Le  troifieme ,  on  rend  beau- 
coup de  fable  :  &  les  jours  fuivans,  toujours  de 
plus  en  plus.  Enfin  le  neuvième ,  on  fe  trouve  en- 
tièrement guéri. 

D'autres  mêlent  enfemble  deux  dragmes  de  pou- 
dre de  cloportes ,  une  once  d'eau  de  vie ,  &  une 
chopine  de  décodfion  de  pois  chiches.  Cette  po- 
tion fe  partage  en  deux,  pour  être  prife  à  jeun  deux 
jours  de  fuite. 
Voyi{  le  n.  i<, 

18.  Faites  fécher  de  la  racine  d'orties  rouges.  Et 
après  l'avoir  réduite  en  poudre  fine ,  prenez-en  le 
matin  à  jeun ,  une  cuillerée ,  dans  du  vin  blanc  un 
peu  chaud. 

19-  Prenez  de  l'herbe  appellée  Turquette  :  faites- 
la  lécher ,  &  réduifez-la  en  poudre.  Quand  vous 
voudrez  en  ufer ,  prenez  de  cette  poudre  le  poids 
d'un  gros  :  &  mettez-  la  dans  deux  verres  de  vin 
blanc. 

ao.  Mettez  au  four  un  lièvre  tout  entier ,  avec  la 
peau  &  les  entrailles  ,  pour  le  faire  fécher.  Quand 
il  fera  fec  ,  faites-en  de  la  poudre  :  dont  vous  pren- 
drez le  poids  de  trois  gros.  y0yK  ci- devant  rm.  3 
&  10. 


racine 


11.  Il  faut  prendre  deux  bonnes  poignées  de  la 
ine  de  l'herbe  qu'on  appelle  carcbœuf  ou  an-^. 
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boeuf;  la  bien  laver  &  nettoyer;  la  couper  par  pe- 
tits morceaux  ;  &  la  mettre  dans  une  quarte  de  vin 
blanc  :  que  vous  ferez  bouillir  dans  un  coquemar 
jufqu'à  ce  que  la  liqueur  foit  réduite  au  tiers  II  faut 
en  prendre  tous  les  matins  un  verre ,  &  autant  en  fe 
mettant  au  lit  ;  on  fera  plus-tôt  guéri.  Il  faut  mettre 
fon  urine  dans  des  verres  tous  à  part ,  &  la  laiffer 
repofer  :  le  fable  tombera  au  fond  :  &c  quand  la 
quantité  diminuera  ,  ou  qu'il  n'y  en  aura  plus  ,  on 
jugera  que  la  pierre  fera  diflipée. 

22.  Prenez  deux  onces  de  racine  de  petite  che» 
lidoine.  Lavez-les  bien.  Quand  elles  feront  bien 
nettes  ,  piquez-les  avec  une  épingle  en  divers  en- 
droits ;  &  mettez-les  à  mefure  dans  une  pinte  de 
vin  blanc  ,  que  vous  bifferez  infufer  vingt-quatre 
heures  fans  les  ôter.  Prenez  tous  les  matins  un  demi- 
verre  de  ce  vin  :  &  continuez  longtems  à  en  pren- 
dre. On  dit  qu'il  délivre  de  la  pierre ,  fans  que  l'on 
reffente  aucune  douleur. 

23.  Pour  la  boiffon  ordinaire  du  malade,  vous 
ferez  légèrement  bouillir  une  once .  de  femence  de 
lin  dans  un  petit  nouet  de  linge  ,  que  vous  laifferez 
tremper  dans  de  l'eau.  Ou  vous  ferez  bouillir  deifx 
onces  de  racine  de  guimauve  dans  deux  pintes  d'eau, 
que  vous  ferez  réduire  à  trois  chopines ,  y  ajoutant 
fur  la  fin  un  peu  de  régliffe. 

Nota.  Cette  ordonnance ,  qui  eft  d'ufage  ,  peut 
cependant  contribuer  à  entretenir  le  mal  ;  fi  l'on 
convient  une  fois  que  la  caufe  primordiale  en  foit  un 
mucilage.  J'ai  vu  ces  boiffons  augmenter  la  difficulté 
d'uriner  :  que  l'on  regarde  cet  effet  comme  un  pré- 
paratif  d'évacuation,  l'accident  ne  peut  fubfifter 
plufieurs  jours  fans  tourmenter  &  fans  donner  de 
l'inquiétude.  Les  Anciens  confeilloient  l'ufage  de 
l'eau  pure ,  foit  chaude,  foit  froide. 

24.  Lorfqu'on  veut  faire  fortir  la  pierre  de  la 
veflîe,  il  faut  commencer  toujours  par  de  légères 
îifannes  apéritives  ;  &  lorfque  l'on  en  donnera  de 
telles ,  que  ce  foit  à  jeun ,  ou  quatre  heures  après  le 
repas. 

25.  Prenez  une  dragme  de  cloportes  en  poudre  , 
une  demi-dragme  de  coques  d'oeufs  frais.  Mêlez  l'un 
&  l'autre  dans  un  verre  de  vin  blanc  ;  y  ajoutant  une 
cuillerée  de  fuc  d'oignons  blancs.  Voye^  les  n.  ij. 
&  17. 

26.  Faites  boire ,  l'efpace  de  fix  femaines  ,  le 
matin  à  jeun ,  un  verre  d'eau  d'oignons  diftillés. 

47.  foyei  Diurétique.  Gravelle  ,  nn.  III, 
VI,  IX,  XVII ,  XVIII,  XXIX ,  XLVI.  Ci-deffus , 
Moyens  de  fe  préferver  de  la  PlERRE.  BeRLE.  BOU- 
LEAU. Cerisier  ,  p.  496.  Armoise.  Grande  Bar- 
DANE.  Propriétés  du  Bezoard.  Pierre  dans  la  veffie, 
entre  les  maladies  du  Bœuf.  Bruyère.  Asperge. 
Ail.  Age,  a.  IV.  Alose.  Gomme  Ammoniac. 
Caffé.  Baume  du  Pérou.  La  fin  de  l'article 
Brochet.  Gonorrhée,  p.  200.  Reins.  Pro- 
priétés du  PÊCHER. 

Remède  de  Mad*  Stephens  :  pour  la 
Pierre  &  la  Gravelle. 

28.  Ce  remède  confifte  en  une  poudre,  une  décoc- 
tion ,  &  des  pilules.  La  poudre  eft  compofée  de  co- 
quilles d'œufs  &  de  limaçons  calcinés.  Pour  faire  la 
décoction  ,  on  met  bouillir  quelques  herbes  dans  de 
l'eau  ;  avec  une  boule  ,  compofée  de  favon  ,  de  pe- 
tit creffon  fauvage  brûlé  jufqu'à  noirceur ,  &  de 
miel.  Les  pilules  font  faites  avec  des  limaçons  cal- 
cinés ,  de  la  graine  de  carotte  fanvage  ,  de  la  graine 
de  bardane ,  des  fruits  de  frêne ,  des  grateculs ,  des 
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'fruits  d'aubépin;  le  tout  brûlé  jufqu'à  noirceur; 
tdu  favon  &  du  miel. 

Préparation  de  la  Poudre. 

Prenez  des  coquilles  d'œufs  de  poule ,  bien  fe- 
'  ches ,  bien  nettes ,  &  où  il  ne  foit  rien  refté  des 
blancs.  Ecrafez-les  bien  avec  les  mains  :  &  remplit 
fez-en  légèrement  un  creufet  contenant  près  de  trois 
chopines.  Placez  ce  creufet  dans  le  feu  :  couvrez-le 
d'une  tuile  :  mettez  des  charbons  par-deffus  :  &  te- 
nez-le au  milieu  d'un  feu  clair  très  -  violent  ;  juf- 
qu'à ce  que  les  coquilles  foient  calcinées  au  gris 
blanc,  &  qu'elles  aient  acquis  un  goût  acre  talé. 
Cette  opération  demande  au  moins  huit  heures. 
Quand  les  coquilles  auront  ainfi  été  calcinées ,  met- 
tez-les dans  un  vaifTeau  de  terre  bien  fec  ôc  bien  net  ; 
que  vous  ne  remplirez  que  jufqu'aux  trois  quarts , 
afin  qu'elles  trouvent  de  l'efpace  lorfqu'elles  vien- 
dront à  être  humeûées.  Placez  dans  un  lieu  fec 
ce  vaiffeau;  &  laiffez-le  découvert  pendant  deux 
mois ,  mais  pas  davantage.  Dans  cet  intervalle  de 
tems ,  les  coquilles  prendront  un  goût  plus  doux  ; 
&  la  partie  qui  fera  fufEfamment  calcinée  deviendra 
affez  fine  pour  paffer  à  travers  un  tamis  de  crin  ,  or- 
dinaire :  car  il  faut  la  tamifer. 

Il  faut  prendre  auffi  des  limaçons  de  jardin,  avec 
leurs  coquilles;  les  bien  nettoyer;  &  en  remplir 
un  creufet ,  de  la  même  grandeur  que  celui  qui  a 
fervi  pour  les  coquilles  d'œufs  :  couvrir  ce  creufet  ; 
le  placer  au  feu ,  comme  dans  l'opération  précé- 
dente ;  &  l'y  laiffer  jufqu'à  ce  que  les  limaçons 
ayent  ceffé  de  fumer ,  c'eft-à-dire ,  pendant  envi- 
ron une  heure  ;  mais  il  ne  faut  pas  qu'il  y  refte 
davantage.  Auflitôt  qu'on  aura  retiré  les  lima- 
çons du  creufet ,  il  faudra  les  réduire  dans  un  mor- 
tier en  poudre  fine ,  qui  doit  devenir  d'im  gris  fort 
obfcur. 

Si  l'on  fe  fert  de  charbon  de  terre  ;  il  faudra , 
pour  que  le  feu  gagne  plus  vite  au  défais  des  creu- 
iets ,  mettre  fur  les  tuiles  qui  les  couvrent ,  de  gros 
morceaux  de  charbon  à  demi  confommés  ;  &  non 
du  charbon  neuf. 

Ces  poudres  étant  ainfi  préparées ,  il  faut  mêler 
enfemble  fix  parties  de  poudre  de  coquilles  d'œufs , 
&  une  partie  de  poudre  de  limaçons  ;  les  pulvérifer 
dans  un  mortier  ;  &  paffer  le  tout  au  travers  d'un 
tamis  fin.  Auflitôt  après  on  renfermera  ce  mélange 
dans  des  bouteilles  bien  bouchées  ;  &  on  le  con- 
fervera  pour  l'ufage  dans  un  lieu  fec.  On  a  toujours 
ajouté  au  mélange  un  peu  de  creffon  fauvage ,  brûlé 
jufqu'à  noirceur ,  &  pulvérifé  très-fin  :  mais  ce  n'a 
été  que  pour  déguifer  le  remède. 

On  peut  préparer  les  coquilles  d'œufs  toute  l'an- 
née :  le  meilleur  tems  eft  cependant  l'été.    La  pré- 
paration des  limaçons  ne  doit  fe  faire  que  pendant 
-  les  mois  de  Mai ,  Juin ,  Juillet  &  Août  ;  &  de  tous 
Ices  mois  on  doit  préférer  celui  de  Mai. 

Préparation  de  la  Décoction. 

Prenez  quatre  onces  &  demie  du  meilleur  favon 
[  d'Alicante.  Battez-les  dans  un  mortier  ,  avec  une 
bonne  cuillerée  de  creffon  fauvage  brûlé  jufqu'à 
noirceur  ,  &  avec  autant  de  miel  ;  jufqu'à  ce  que  le 
tout  foit  réduit  en  confiftance  de  pâte  ;  formez-en 
une  boule.  Prenez  cette  boule  ;  &  des  feuilles  de 
camomille ,  des  feuilles  de  fenouil  (fœniculum  dulce 
C.  B.) ,  des  feuilles  de  perfil ,  &  des  feuilles  de  bar- 
dane ,  de  chacune  une  once  :  fi  ces  plantes  ne  font 
pas  vertes  &  fraîches  ,  prenez  une  once  de  leur  ra- 
cine. Hachez  les  herbes  ou  les  racines  :  coupez 
par  tranches  la  boule  de  pâte  :  &  faites  bouillir  le 
tout  pendant  une  demi-heure  ,    dans  deux  pintes 


P    I    E 


S 


'  d'eau.   Paffez  enfuite  cette  décoftion  :  &  mêlez-y 
idu  miel  pour  l'adoucir. 

Préparation  des  Pilules. 

Prenez  poids  égaux  de  limaçons  calcinés  ^ 
femence  de  carotte  fauvage  ,  femence  de  bar- 
dane  ,  fruits  de  frêne ,  grateculs ,  &  fruits  d'au- 
bépin. Faites -les  brûler  jufqu'à  noirceur,  ou  ce 
qui  eft  la  même  chofe ,  jufqu'à  ce  qu'ils  ceffent 
de  rendre  de  la  fumée.  Mêlez-les  enfemble  :  pulvéri- 
fez-les  dans  un  mortier  :  &  les  paffez  dans  un  tamis 
fin.  Prenez  enfuite  une  grande  cuillerée  de  ce  mé- 
lange, &  quatre  onces  du  meilleur  favon  d'Alicante: 
&  avec  une  fuffifante  quantité  de  miel ,  réduifez-les 
dans  un  mortier  en  confiftence  de  pilules.  Chaque 
(  once  de  cette  composition  doit  faire  foixante  pilules. 

<  Manières  de  donner  ces  Préparations. 

(.  Quand  il  y  a  une  pierre  dans  la  vefîie  ou  dans  les 
reins,  il  faut  prendre  de  la  poudre  trois  fois  par 
jour  :  c'eft-à-dire  le  matin ,  après  le  déjeûner  ;  l'a- 
près-midi fur  les  cinq  ou  fix  heures ,  &  le  foir  avant 
de  fe  mettre  au  lit.  La  dofe  eft  une  dragme  ;  ou  cin- 
quante-quatre grains  ,  poids  de  marc.  Il  faut  pren- 
dre cette  poudre  dans  une  grande  taffe  ,  pleine 
de  vin  blanc ,  de  cidre ,  ou  de  punch  léger.  Après 
chaque  dofe  on  boit  un  demi-feptier  de  la  décoc- 
tion ;  froide  ou  tiède. 

Ces  remèdes  caufent  quelquefois  beaucoup  de  ré- 
pugnance dans  les  commencemers  :  pour  lors  il  faut 
donner  au  malade  une  Opiate  ;  Se  en  réitérer  l'ufage 
dans  le  befoin. 

Si  le  malade  eft  conftipé  pendant  l'ufage  dé  ces 
remèdes  ,  on  lui  donnera  un  éle&uaire  lénitif ,  ou 
quelqu'autre  laxatif;  mais  pendant  le  tems  feule- 
ment que  durera  fon  incommodité.  Car  il  faut  avoir 
grande  attention  en  tout  tems  d'empêcher  le  dévoie- 
ment  ;  parce  qu'il  entraîneroit  les  remèdes.  Si  mê- 
me ,  par  malheur ,  le  dévoiement  furvient ,  il  faut 
augmenter  la  dofe  de  la  poudre ,  qui  eft  aflringente  ; 
ou  diminuer  celle  de  la  décoôion ,  qui  eft  laxative  : 
ou  bien  avoir  recours  à  quelqu'autre  moyen ,  fui- 
vant  l'avis  des  Médecins. 

Pendant  l'ufage  de  ces  remèdes  ,  il  ne  faut  point 
manger  de  mets  falés  ;  point  boire  de  vin  ni  de  lait  ; 
prendre  peu  de  liquide  ;  &  faire  un  exercice  mo- 
déré :  afin  que  l'urine  s'imprègne  davantage  de  ces 
remèdes ,  &  qu'elle  foit  retenue  plus  longtems  dans 
la  veffie. 

Si  Feftomac  ne  peut  pas  fupporter  la  déco&ion, 
il  faut  prendre  après  chaque  dofe  de  poudre,  un 
fixieme  de  la  boule  préparée  pour  les  pilules. 

Si  la  perfonne  eft  âgée ,  d'une  conftitution  foi- 
ble ,  ou  fort  abattue  par  les  douleurs  ou  par  la  perte 
de  l'appétit  :  il  faut  faire  entrer  dans  la  composition 
de  la  poudre  une  plus  grande  dofe  de  limaçons  cal- 
cinés. On  peut  même ,  fuivant  l'exigence  des  cas , 
augmenter  cette  dofe  jufqu'à  ce  qu'il  y  ait  parties 
égales  de  poudre  de  limaçons  &  de  poudre  de  co- 
quilles d'œufs.  On  peut  auffi  par  les  mêmes  raifons  , 
diminuer  la  quantité  des  deux  poudres  &  celle  de  la 
décoftion  :  mais  fi  la  perfonne  peut  en  foutenir  la 
dofe  ordinaire  ,  cela  n'en  fera  que  mieux. 

Aux  herbes  &  aux  racines  dont  on  vient  de  par- 
ler ,  M<=  Stephens  en  a  quelquefois  fubftitué  d'au- 
tres ;  comme  la  mauve  ordinaire  ,  la  guimauve  ,  la 
millefeuille  rouge  &  blanche ,  la  dent  de  lion ,  le 
creffon  d'eau  ,  &  la  racine  de  cran  [  Cochkaria  folio 
cubitaW]:  parce  qu'elle  ne  penfoit  pas  qu'il  y  eût  à 
cet  égard  entre  toutes  ces  plantes  aucune  différence 
effentielle. 

Le  principal  ufage  des  pilules  eft  dans  des  accès 


tê 


V    I    E 


de gravelle  accompagnés  de  douleurs  dans  les  reins 
&  de  vomiffemens  ;  &  dans  les  fuppreffions  d'urine, 
occafionnées  par  une  obftruû  ion  dans  les  uretères. 
Il  faut,  dans  ces  cas,  que  le  malade  prenne ,  toutes 
Jes  heures,  jour  &£  nuit ,  s'il  ne  repofe  pas ,  cinq 
pilules  jufqu'à  ce  que  fes  douleurs  foient  difli- 
pées.  Les  perfonnes  fujettes  à  la  gravelle  ,  ou  à 
rendre  du  gravier,  en  préviendront  la  formation ,  fi 
elles  prennent  tous  les  jours  dix  ou  quinze  de  ces 
pilules. 

20.  L'eau  de  chaux ,  propofée  par  M.  Robert 
W-hytt ,  fait  voir  que  l'alkali  fixe  eft  le  genre  dont 
on  doit -attendre  la  guérifon  de  la  pierre;  &  que  la 
partie  onctueufe  qui  entre  dans  le  remède  de 
•M1'  Stephens  ,  ne  fert  tout  au  pkis  que  de  véhicule 
à  l'alkali  fixe  ,  pour  qu'il  s'introduife  dans  le  corps 
humain  fans  y  caufèr  de  ravage. 

En  réfléchiffant  attentivement  fur  ces  moyens  , 
on  doit  trouver  moins  ridicules  les  idées  des  An- 
ciens ,  qui ,  pour  diffoudre  la  pierre  ,  propofoient 
le  crâne  ,  la  cervelle ,  le  gêner ,  brûlés ,  de  certains 
animaux.  La  combuftion  réduit  toutes  ces  fubflan- 
-ces  en  une  efpece  de  chaux  animale  :  qui  peut  avoir 
plus  d'analogie  avec  nos  humeurs ,  que  toutes  les 
chaux  tirées  du  règne  minéral. 
■  Au  refte,  M.  Thierry  (Médecine  Expérimentale  , 
p.  161)  fait  obferver  que  de  treize  perfonnes  à  qui 
il  a  donné  le  remède  de  M  Stephens  ,  fix  ont  rendu 
beaucoup  d'écaillés  de  la  pierre ,  fans  que  la  mine 
ait  paru  épuifée  ;  .trois  ont  dit  être  guéries  ;  ôc  qu'il 
aie  peut  rien  dire  d'avantageux  des  quatre  autres.  H 
ajoute  qu'un  homme  de  fa  connoiflance  eft  mort 
avec  la  pierre  qu'on  lui  a  trouvée  encore  entière 
après  fon  décès,  quoiqu'il  eût  pris  le  remède  de 
M-  Stephens  pendant  neuf  années  confécutives  : 
■d'où  il  conclud  que  les  effets  de  ce  remède  ne  font 
.que  relatifs. 

On  ne  peut  contefter  que  plufieurs  de  ceux  qui 
-ont  pris  ce  même  remède ,  fe  font  crus  guéris , 
;parce  qu'ils  ne  fouffroient  plus  :  mais  après  la  mort 
■on  leur  a  trouvé  la  pierre  dans  la  veffie. 

30.  Prenez  douze  livres  d'urine  d'un  garçon  d'en- 
viron douze  années ,  &  quatre  onces  de  falpêtre 
■bienrafiné.  Mettez  le  tout  dans  un  alembic  de  verre 
avec  fon  chapiteau  :  &  diftillez  à  feu  lent.  Lorfque 
VEfprit  d'urine  commencera  à  fortir ,  vous  applique- 
rez un  récipient  au  bec  du  chapiteau  ;  &  continue- 
rez ainfi  la  diftillation.  Quand  les  gouttes  commen- 
ceront à  paffer  rouges ,  changez  de  récipient  ;  & 
continuez  la  diftillation  jufqu'à  ce  que  vous  voyiez 
monter  un  fel  volatil  au  haut  du  chapiteau.  Alors 
augmentez  un  peu  le  feu ,  jufqu'à  ce  que  le  fel  foit 
tout  fublimé.  Après  quoi  vous  le  féparerez  du  cha- 
piteau :  &  le  garderez  dans  une  bouteille  de  verre 
bien  bouchée. 

Vous  donnerez  deux  dragmes  -de  l'efprit  rouge , 
&  une  dragme  du  fel  fublimé ,  dans  un  bouillon  ou 
autre  véhicule  propre  aux  reins  ;  &  dans  trois  jours 
vous  verrez  la  gravelle  évacuée ,  &  même  (  dit-on  ) 
la  pierre  fortir  par  morceaux.  ' 

31.  Prenez  deux  livres  de  crème  de  tartre  :  fai- 
tes-la calciner  pendant  fix  à  fept  heures  à  un  feu  de 
réverbère  le  plus  fort ,  en  remuant  toujours  avec 
une  fpatule  de  fer.  Prenez  deux  autres  livres  de  crè- 
me de  tartre  ,  pilée  &  parlée  par  le  tamis  fin.  Ayez 
enfuite  un  pot  de  terre  bien  verniffé  au-dedans ,  qui 
contienne  huit  ou  dix  pots  d'eau  :  dans  lequel  vous 
en  mettrez  fix  pots  avec  votre  tartre  calciné.  Met- 
tez-le fur  le  feu.  Et  lorfqu'il  voudra  bouillir  ,  vous 
le  tirerez  du  feu ,  le  laifferez  refroidir ,  le  verferez 
par  inclination  dans  une  terrine  ,  jetterez  la  fub- 
fiance  terreule  qui  reftera  dans  le  fond  du  pot    & 
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le  laverez  bien.  Après  quoi  vous  remettrez  la  même 
eau  dans  le  pot ,  pour  la  faire  chauffer  jufqu'à  ce 
qu'elle  bouille  bien  fort.  Alors  vous  commencerez  à 
yjetter,  cuillerée  par  cuillerée ,  la  poudre  de  tar- 
tre crud  ;  &  laifferez  paffer  Pébullition ,  avant  d'y 
jetter  une  féconde  cuillerée.  Le  tout  étant  fini , 
vous  tirerez  votre  pot  du  feu ,  &  le  laifferez  refroi- 
dir. Après  quoi  vous  verferez  encore  par  inclina- 
tion ,  ou  bien  vous  filtrerez  cette  eau  par  le  papier 
gris  ;  &  la  mettrez  dans  des  bouteilles ,  fur  lefquel- 
les  vous  verferez  un  verre  d'eau-de-vie  :  &  laifferez 
fermenter  fur  une  table  fans  y  toucher ,  pendant 
douze  jours.  Puis  vous  filtrerez  encore  une  fois  l'eau  : 
&  vous  aurez  un  grand  plat  d'étain  fin ,  que  vous 
mettrez  fur  un  fourneau  avec  un  petit  feu  de  char- 
bon ;  pour  y  faire  évaporer  doucement  l'eau.  A  la 
fin  il  reftera  un  marc  épais  :  qu'il  faudra  toujours  re- 
muer avec  une  fpatule  de  bois ,  jufqu'à  ce  que  votre 
fel  devienne  blanc  &  fec.  Gardez-le  dans  une  bou- 
teille bien  bouchée. 

Pour  s'en  fervir  :  il  faut  avoir  une  bouteille  d'un 
pot  ;  la  remplir  d'eau  bonne  à  boire  ;  &  y  mettre 
par  deffus ,  cinq  dragmes  dudit  fel  ;  pour  en  faire 
prendre  trois  verres  par  jour  :  favoir ,  un  le  matin  à 
jeun  ;  un  autre  ,  deux  heures  après  dîner  ;  &  un  au- 
tre ,  deux  heures  après  fouper.  Vous  verrez  un  bel 
effet  de  ce  remède  pour  la  pierre  ,  le  fable ,  &  les 
flegmes  coagulés. 

32.  Le  fruit  d'alkekenge  ,  ou  les  trochifques  que 
l'on  en  fait ,  ont  une  vertu  finguliere  pour  précipiter 
les  urines  ,  déterger  les  reins  &  la  veffie ,  &  calmer 
les  violentes  douleurs  de  la  pierre. 

33.  Les  anciens  Médecins  confeilloient  de  faire 
fouvent  vomir  après  fouper  ceux  qui  étant  attaqués 
de  la  pierre  vouloient  recevoir  du  foulagement  des 
remèdes  internes.  C'eft  effectivement  un  bon  moyen 
de  chaffer  les  glaires  des  premières  voies ,  atténuer 
la  lymphe  trop  épaiffe  qui  féjourne  dans  les  vifeeres, 
&C  brifer  les  mucilages  répandus  dans  les  articula- 
tions. Les  vomitifs  augmentent  la  force  tonique  de 
toutes  les  fibres  &C  de  tous  les  vaiffeaux  ;  &  par  con- 
fisquent divifent ,  foit  médiatement ,  foit  immédiate- 
ment ,  toutes  les  humeurs  qui  auroient  de  la  difpofi- 
tion  à  fe  coaguler.  On  a  vu  de  très-bons  effets  de 
l'ipécacuanha ,  preferit  d'abord  plufieurs  fois  comme 
émétique,  &  continué  enfuite  comme  incifif. 

34.  Les  Anciens  recommandoient  encore  une 
diète  légère,  atténuante ,  peu  nourriffante  ;  &  beau- 
coup d'exercice.  C'étoit  un  moyen  très -efficace 
pour  détruire  le  mucilage  furabondant ,  &  empê- 
cher qu'il  ne  s'en  formât  une  trop  grande  quan- 
tité. 

35.  Nous  répétons  qu'un  des  meilleurs  palliatifs, 
eft  le  favon  blanc. 

36.  Les  eaux  minérales  ferrugineufes  produifent 
de  bons  effets  pour  arrêter  les  progrès  de  la  pierre 
dans  les  reins  &  la  veffie. 

37.  Quand  la  pierre  eft  formée,  &  trop  groffe 
pour  fortir  par  le  canal  de  l'urethre ,  le  vrai  remède 
curatif  eft  l'opération  de  la  Taille.  Voye^  Ta  i  l  l  e. 

Pierres    Médicinales. 

Pierre  réputée  merveilleufe  pour  les  maladies  putrides  , 
&  pour  beaucoup  d'autres. 

Prenez  de  la  limaille  d'acier ,  ce  que  vous  vou- 
drez. Verièz-y  de  l'urine  d'enfant  bien  fain  ;  auquel 
vous  aurez  fait  boire  du  vin  bien  trempé ,  huit  ou 
neuf  jours.  Il  eft  à  propos  que  l'urine  furpaffe  de 
cinq  ou  fix  doigts  la  limaille  ;  que  vous  y  laifferez 
rouiller  pendant  quelques  jours.  Séparez  l'urine  d'a- 
vec l'acier  par  le  filtre.  Tirez  cette  teinture  jufqu'à 

ficcité. 
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ficcité.  Prenez  -  en  deux  dragmes  ;  &  fix  dragmes 
de  régule  d'antimoine  ,  fondu  trois  fois  avec  le 
tartre  crud  &C  avec  le  foufre  ,  lavé  deux  fois  à 
l'eau  chaude  ,  &C  filtré  par  le  papier  gris  :  par 
cette  voie  on  réduit  le  foufre  en  poudre  impal- 
pable. L'ayant  mis 'fur  le  papier  gris  ,  on  jette  de 
l'eau  chaude  par  defliis.  Il  ne  faut  point  de  nître  en 
préparant  le  régule  ,  comme  on  fait  ordinairement. 
Enfuite  prenez  deux  dragmes  d'or  en  lames ,  calciné 
avec  deux  fois  fon  poids  de  mercure  ;  remuant  ce 
mélange  avec  un  petit  bâton ,  jufqu'à  la  calcination. 
Jettez  du  fel  commun ,  à  difcrétion ,  dans  le  creufet  ; 
remuant  bien  le  tout  enfemble.  Après  quoi  il  faut 
le  mettre  au  feu  de  roue ,  jufqu'à  ce  qu'il  n'y  ait  plus 
de  mercure.  Lorfque  vous  verrez  votre  or  d'une 
belle  couleur  ,  jettez-le  dans  l'eau  :  Se  lavez-le  juf- 
qu'à ce  que  l'eau  refte  claire  &  infipide.  Alors  pre- 
nez ces  trois  matières  (acier,  antimoine  &  or)  : 
faites-les  fondre  dans  un  creufet ,  à  feu  de  fufion , 
puis  donnez  à  la  matière  telle  figure  que  vous  vou- 
drez. 

Pour  s'en  fervir ,  il  faut  la  faire  infufer  dans  du  vin 
blanc  pendant  vingt-quatre  heures  ;  &  en  donner  deux 
ou  trois  onces ,  félon  les  forces  du  malade  :  il  fera  pur- 
gé bénignement  &  fans  danger.  Ce  remède  eft  fpéci- 
fique  &C  infaillible  contre  la  pefte,  les  maladies  véné- 
riennes ,  la  petite  vérole  ,  le  pourpre ,  la  rougeole , 
Fébullition  de  fang ,  la  gale ,  la  gratelle  ;  fans  qu'il  l'oit 
befoin  de  fe  faire  faigner ,  ni  ufer  d'autre  précau- 
tion. Il  guérit  (  dit-on)  abfolument  les  fièvres  chau- 
de ,  tierce  &  continue  ;  la  colique  bilieufe ,  &  ven- 
teufe  ;  les  migraines ,  &  maux  de  tête  ;  &  la 
pleuréfie.  Il  purge  généralement  les  humeurs  fuper- 
flues  &  viciées  ;  celles  qui  procèdent  de  la  bile,  de 
la  pituite ,  &  autres  :  enfin  il  va  chercher  jufqu'au 
bout  des  doigts  les  mauvaifes  humeurs;  pour  les 
faire  fortir  du  corps  par  les  excrémens ,  telles  & 
urines  ;  fans  aucun  vomiffement.  Cette  infulion  eft 
fouveraine  ,  &  infaillible  pour  les  purgations  des 
femmes  &  le  mal  de  matrice  ;  fi  elles  en  prennent 
deux  ou  trois  fois  avant  que  le  tems  des  purgations 
doive  venir.  Elle  eft  bonne  pour  celles  qui  font  en 
couche  ,  &  en  danger  de  mort  à  caufe  de  l'arriere- 
faix ,  menftrues  &  autres  humeurs  reftées  dans  la 
matrice  :  elles  font  incontinent  guéries  ,  fi  elles  ufent 
de  ce  remède  :  &  il  leur  fera  fortir  fans  peine  &  fans 
danger  tout  ce  qui  en  refte  dans  le  corps.  11  n'y 
a  point  de  jaunifle  ni  pâles -couleurs  qu'elle  ne  gué- 
rifle  entièrement.  Si  on  en  continue  quelque  tems 
l'ufage  ,  elle  guérit  le  mal  caduc  ,  la  fciatique  ;  &£ 
généralement  elle  eft  admirable  en  fes  effets.  Vous 
pouvez  aufli  faire  infufer  ladite  pierre  dans  des  eaux 
appropriées  aux  circonftances  :  elle  purifie  merveil- 
leufement  le  fang. 

Pierre  de  Butler:  ou  le  Drifde  Vanhelmont. 

Prenez  du  premier  être  du  fel  marin ,  une  partie  ; 
du  premier  être  de  Vénus ,  trois  parties  ;  d'ufnée  , 
une  quatrième  partie  :  le  tout  étant  réduit  en  pou- 
dre très-fubtile ,  fera  lié  avec  de  la  colle  de  poiflbn 
diffoute  dans  l'efprit  de  vin. 

Le  premier  être  du  fel  marin  fe  tire  par  lixiviation 
du  caput  mortuum  qui  refte  après  la  diftillation  du  fel  : 
peut-être  qu'on  le  tireroit  mieux  de  l'eau  mère  du 
fel  ,  fuppofé  que  l'on  pût  enfuite  le  réduire  en 
fel. 

Le  premier  être  de  Vénus  fe  fait  avec  le  colcofhar 
de  vitriol  de  Vénus  ,  deux  parties  ;  fel  ammoniac  , 
une  partie  :  on  les  mêle  exa&ement  enlemble ,  &C 
on  fublime  par  trois  fois  ,  mêlant  toujours  le  caput 
mortuum  avec  ce  qui  eft  fublimé. 
Tome  III, 
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Pierre  Médicamenteufe, 
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C'eftun  mélange  de  matières  déterfives ,  &  aftrin- 
gentes ,  qu'on  réduit  en  pierre  par  la  calcination. 

Prenez  du  colcothar ,  ou  à  fon  défaut ,  du  vitriol 
calciné  à  rougeur ,  deux  onces  ;  de  la  litharge ,  du 
bol ,  &  de  l'alun ,  de  chacun  quatre  onces.  Mettez 
le  tout  dans  un  pot  verniffé  :  &  après  y  avoir  verte 
du  meilleur  vinaigre ,  jufqu'à  ce  qu'il  furpaffe  de 
deux  doigts  la  matière ,  vous  luterez  ou  boucherez 
bien  le  pot ,  &  laifferez  ce  mélange  en  digeftion 
l'efpace  de  deux  fois  vingt-quatre  heures.  Après  ce 
tems-là  ,  vous  y  ajouterez  huit  onces  de  nître  ,  & 
deux  onces  de  fel  ammoniac  ;  &  ferez  confirmer 
fur  le  feu  toute  l'humidité.  Cela  fait,  vous  cal- 
cinerez à  grand  feu  la  maffe  qui  refte  ,  pendant  une 
heure  ou  environ  ;  puis  vous  la  garderez  pour 
l'ufage. 

La  Pierre  Médicamenteufe  eft  propre  pour  arrê- 
ter les  gonorrhées ,  ou  pertes  de  lèmence.  La  dofe 
eft  d'une  dragme  ;  qu'on  fait  diflbudre  dans  l'eau  de 
plantain  diftillée  ,  ou  dans  l'eau  de  forge  ,  pour  en 
faire  une  injection  dans  l'urethre  ou  dans  le  vagin. 
Elle  eft  bonne  pour  nettoyer  les  yeux.  On  en  fait 
des  collyres  dans  la  petite  vérole  :  la  dofe  eft  alors 
de  fept  ou  huit  grains ,  qu'on  mêle  dans  quatre  onces 
d'eau  de  plantain  ou  d'euphraife.  Elle  eft  vulnéraire  , 
&  très-propre  à  arrêter  le  fang  :  on  la  diflbut  dans 
l'eau  diftillée  de  centinode  ;  pour  l'appliquer  enfuite 
fur  la  plaie. 

Autre  Pierre  Médicamenteufe. 

Prenez  vitriol  blanc  ,  neuf  onces  ;  falpêtre ,  & 
fucre  fin ,  de  chacun  quatre  onces  &  demie  ;  cam- 
phre ,  le  quart  d'une  once  ;  alun ,  une  once  ;  fel 
ammoniac  trois  grains.  Vous  mettrez  le  tout  dans 
un  pot  verniflé  :  puis  l'ayant  humecté  avec  de  la 
faumure  d'olives,  vous  ferez  évaporer  doucement 
l'humidité,  fur  un  petit  feu,  jufqu'à  ce  que  la  ma- 
tière ait  pris  la  confiftance  ou  dureté  d'une  pierre. 
Vous  la  garderez  bien  couverte ,  ou  enveloppée , 
dans  un  lieu  fec  ,  parce  qu'elle  s'amollit  aifément  à 
l'humidité. 

Cette  pierre  a  les  mêmes  vertus ,  à  peu  de  chofe 
près ,  que  la  précédente  :  on  en  fait  le  même  ufage. 
On  l'emploie  aufli  en  collyre  pour  les  taies  des 
yeux;  &  en  injection,  pour  tes  vieilles  gonorrhées, 
&  les  ulcères  feorbutiques.  On  s'en  fert  encore  pour 
arrêter  la  gangrené. 

Comme  le  camphre  eft  très-volatil ,  il  s'en  éva- 
pore beaucoup  pendant  l'opération  ;  c'eft  pourquoi 
il  faut  modérer  beaucoup  le  feu ,  ou  en  ajouter  en- 
core quelques  grains  lorfqu'on  fait  ufage  de  cette 
pierre. 

Autre  Pierre  Médicamenteufe  ;  nommée  communément 
Pierre  des  Philosophes. 

Prenez  poudre  d'alun  de  roche ,  douze  onces  ; 
&  autant  de  vitriol  Romain  (  ou  à  (on  défaut ,  au- 
tant de  vitriol  d'Angleterre);  fel  de  tartre,  une  once; 
encens  mâle ,  deux  dragmes  ;  &  autant  de  camphre. 
Après  avoir  mêlé  le  tout  enfemble  ,  mettez-le  dans 
un  plat  de  terre  :  puis  verfez  defliis  ,  fix  onces  de 
bon  vinaigre  ;  &  remuez  en  même  tems  la  matière 
avec  une  lpatule.  Enfuite  mettez  le  plat  fur  un  petit 
feu  ;  &  laiffez  durcir  le  mélange. 

Cette  pierre  eft  déterfive ,  aftringente  &  deflïc- 
cative  ;  particulièrement  propre  pour  nettoyer  Se 
guérir  les  ulcères ,  quelque  invétérés  qu'ils  l'oient. 
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On  «n  met  infufer  une  once  dans  douze  onces  de 
vin  blanc  ,  mêlé  d'eau  de  plantain.  Enfuite  on  filtre 
l'infufion  :  puis  on  y  trempe  de  petits  linges  bien 
nets  ;  qu'on  applique  fur  le  mal. 

Pierre.  Médicinale  de  CrolRns. 

Prenez  alun  de  plume ,  une  livre  &  demie  ;  vi- 
triol ou  couperofe  verte  ,  une  livre  ;  vitriol  blanc , 
demi-livre  ;  fel  commun ,  trois  onces  ;  &  autant 
d'antimoine  diaphorétique  ;  fel  d'armoife  ,  fel  de 
perficaire ,  fel  de  chicorée ,  fel  d'abfinthe  ,  fel  de 
tartre ,  &  fel  de  plantain ,  demi-once  de  chacun. 
Mêlez  le  tout  enfemble  dans  un  pot ,  ou  dans  un  plat 
de  terre  ;  faites  cuire  la  matière  fur  les  charbons  , 
ayant  foin  de  la  remuer  fouvent  avec  une  fpatule. 
Auflitôt  que  vous  remarquerez  qu'elle  commence  à 
s'épaiflir,  mêkz-y  demi-livre  de  poudre  decérufe, 
&  quatre  onces  de  bol  d'Arménie  :  on  peut  ajou- 
ter en  même  tems  de  l'encens  ,  &  de  la  myrrhe , 
■mais  cela  n'eft  pas  abfolument  néceffaire.  Ce  der- 
nier mélange  étant  fait ,  ayez  foin  de  remuer  con- 
tinuellement ,  jufqu'à  ce  qu'enfin  la  matière  prenne 
la  confiftance  de  pierre. 

Cette  pierre  eft  vulnéraire ,  aftringente  ,  &  dé- 
terfive.  On  en  diflbut  environ  une  once  dans  une 
livre  d  eau  de  pluie  ou  de  rivière ,  non  de  fon- 
taine ;  puis  on  la  filtre  ,  &  l'on  y  trempe  des 
iinges  bien  Blancs  ,  pour  étuver  les  plaies  Se  les 
ulcères  ;  fur  kfquels  on  applique  auffi  ces  linges , 
ayant  foin  de  les  hume&er  de  nouveau  quand  on 
le  juge  néceffaire.  Cette  pierre  empêche  la  cor- 
ruption ,  arrête  la  gangrené ,  affermit  les  dents  & 
les  gencives ,  corrige  la  puanteur  des  gencives  mal- 
faines ,  eft  propre  pour  arrêter  les  fluxions  &  les 
larmes  des  yeux  ,  pour  en  calmer  la  douleur ,  &  en 
ôter  la  rougeur.  Il  faut  feulement  les  étuver  exté- 
rieurement avec  cette  eau ,  ou  les  mouiller  avec  les 
barbes  d'une  plume  ,  fi  la  douleur  eft  trop  grande. 
On  s'en  fert  auffi  dans  l'ophthalmie  ;  mais  il  faut  la 
mêler  avec  l'eau  de  rofes ,  d'euphraife ,  ou  de  plan- 
tain ,  &  de  verveine.  Elle  eft  propre  pour  la  brû- 
lure ;  pour  les  ampoules  des  pies  &  des  mains  ; 
pour  les  apoftumes  ,  chancres ,  cancers  ,  gale ,  tei- 
gne ,  dartres ,  éryfipeles.  On  applique  fur  tous  ces 
maux  des  linges  trempés  dans  la  diffolution  ordinaire 
de  cette  pierre  :  &  il  eft  fouvent  à  propos  de  l'em- 
ployer chaude.  On  s'en  fert  de  même  pour  guérir 
cette  efpece  d'ulcère  qui  fe  forme  ordinairement 
«ntre  les  doigts  ,  £c  que  le  vulgaire  appelle  Feu  de 
Saint  Fiacre.  On  l'emploie  avec  liiccès  contre  les 
puftules  ou  veffies  blanches  qui  fe  forment  aux  pies  ; 
on  les  lave  de  cette  eau ,  qui  les  guérit  en  très-peu 
de  tems. 

La  diffolution  doit  être  plus  forte  ,  pour  les 
dartres  &C  la  teigne  ,  que  pour  les  autres  maux. 
S'il  refte  quelque  cavité  après  que  la  gale  a  été  gué- 
rie par  ce  remède,  on  en  continuera  l'application; 
les  endroits  ne  tarderont  pas  à  fe  relever. 

Pierre  Vulnéraire  :    autrement  nommée  Boule  de 
Mars  ;  Boule  de  Nancy  ;  Pierre  d'Acier. 

i.  Délayez  avec  le  vin  blanc,  &  l'eau  de  vie, 
parties  égales  de  limaille  de  fer  &  de  tartre  blanc 
pulvérifé  ;  puis  en  ayant  formé  une  efpece  de  pâte , 
faites-la  digérer  au  foleiV,  pendant  l'été  ,  ayant  foin 
de  remuer  de  tems  en  tems  ,  jufqu'à  ce  que  l'humi- 
dité foit  entièrement  évaporée.  Alors  mettez  la 
maffe  ,  en  poudre  ;  détrempez-la  encore  avec  le  vin 
&  faites-la  digérer  une  féconde  fois  au  ibleil,  juf- 
qu'à ce  qu'elle  foit  entièrement  defféchée.  Réitérez  la 
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même  opération  jufqu'à  ce  que  vous  n'apperceviez 
plus  du  tout  de  limaille  ,  &  que  la  maffe  defféchée 
le  réduife  en  poudre  fine.  Alors  vous  en  formerez 
des  boules  ,  en  la  paîtriffant  avec  de  l'eau  de  vie  ;  & 
vous  les  ferez  durcir  en  les  expofant  à  l'air. 

C'eft  avec  cette  pierre  que  "Willis  compofoit  des 
eaux  minérales  artificielles  ;  en  la  mettant  tremper 
dans  une  grande  quantité  d'eau.  C'eft  auffi  ce  qu'on 
appelle  Mars  Potabilis. 

Pour  fe  fervir  de  cette  pierre ,  on  la  laiffe  trem- 
per pendant  quelque  tems  dans  l'eau  de  vie  ,  dans 
le  vin ,  ou  dans  l'urine  ;  puis  on  lave  les  plaies  avec 
cette  diffolution,  &  l'on  applique  des  linges  ou  com- 
preffes  qui  en  font  imbibées ,  ti.  qu'on  a  foin  de  ra- 
fraîchir de  vingt-quatre  heures  en  vingt-quatre  heu- 
res. On  feringue  auffi  quelquefois  de  cette  diffolu- 
tion dans  les  plaies ,  furtout  quand  elles  font  inter- 
nes &c  profondes.  On  peut  encore  appliquer  cette 
pierre  en  poudre  fur  les  plaies ,  pour  arrêter  l'hé- 
morrhagie. 

Il  faut  obferver  de  ne  pas  trop  charger  l'infu- 
fion ,  ni  la  dofe  de  poudre  :  cela  occafionne  une 
inflammation  &c  un  engorgement ,  contraires  à  l'ef- 
fet qu'on  s'eft  propofé.  Si  l'on  met  de  cette  infufion 
tiède  dans  une  plaie  récente  ,  &  qu'on  ait  foin  de 
tenir  la  plaie  toujours  humeftée  avec  cette  liqueur  , 
les  vaiffeaux  fe  dégonflent ,  tout  le  fang  caillé  s'éva- 
cue en  peu  d'heures ,  la  plaie  fe  nettoie ,  s'applatit , 

&  devient  en  très-bon  état. 

Confultei  l'article  des  Eaux  minérales  artifi* 
cielles. 

Nota.  On  peut  faire  la  pierre  vulnéraire  avec 
l'eau  commune ,  au  lieu  de  vin  blanc  &  d'eau  de 
vie  ;  &  elle  n'en  eft  pas  moins  bonne.  Si  l'on  fe  fert 
d'une  infufion  vulnéraire ,  cette  pierre  conferveuné 
[  odeur  très-agréable. 

Autre  méthode. 

î.  %T  Prenez  de  la  limaille  de  fer  ,  0ien  exem- 
■  te  de  cuivre.  Pour  cela ,  il  faut  éviter  d'en  pren- 
dre chez  les  ouvriers  qui  travaillent  ces  deux  mé- 
taux. L'ayant  donc  bien  pure ,  mettez-la  dans  une 
terrine  de  grès ,  avec  de  la  crème  de  tartre.  Ver- 
fez-y  un  peu  d'eau  ;  &  remuez  avec  une  fpatule  de 
bois.  Ajoutez  de  l'eau  auflitôt  que  la  matière  fera 
féche  ;  &  remuez  avec  la  fpatule.  Au  bout  de  trois 
femaines,  mettez,  au  lieu  d'eau,  de  l'eau-de-vie 
où  vous  aurez  fait  infufer  quelque  plante  aromati- 
que :  &  continuez  jufqu'à  ce  que  la  matière  pa- 
roiffe  comme  une  fubftance  réfineufe.  Quelques- 
uns  y  ajoutent  alors  un  peu  de  mucilage  de  gomme 
adraganth  ;  pour  mieux  lier  la  pâte,  &  en  for- 
-mer  des  boules. 

Pierre  Vulnéraire  Compofée. 

Il  faut  prendre  trois  onces  de  limaille  de  fer,  avec 
•autant  de  pierre  hématite  réduite  en  poudre,  &  fix 
onces  de  crème  de  tartre  ;  délayer  le  tout  enfemble 
dans  du  vin  ;  &  en  faire  une  pâte  qu'on  met  digérer 
à  l'ardeur  du  foleil  :  &  qu'on  prépare  en  réité- 
rant plufieurs  fois  les  digeftions  ,  &  les  exficcn- 
tions  ,  comme  il  eft  marqué  dans  le  n.  î  ,  c'eft-à- 
dire  jufqu'à  ce  qu'on  n'apperçoive  plus  de  limaille 
de  fer ,  &  que  la  pierre  puifle  aifément  fe  réduire 
en  poudre  très-fine.  Alors  on  y  mêle  exactement 
du  maftic  en  larmes  ,  &  du  fafran  bien  pulvé- 
rifé ,  de  chacun  une  demi-once  ;  puis  ayant  fait 
diffoudre  dans  le  vin ,  alocs  &C  myrrhe  ,  de  chacun 
deux  onces  ;  on  arrofe  la  poudre  avec  cette  diffo- 
lution ,  &  l'on  verfe  du  vin  par  deffus ,  jufqu'à  ce 
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qu'il  fumage  de  la  hauteur  de  quatre  doigts  ;  laiflant 
le  tout  en  digeftion  ,  &  remuant  la  matière  de  tems 
en  tems.  Enluite  il  faut  faire  évaporer  entièrement 
la  liqueur ,  réduire  la  pâte  en  poudre  ,  &  Fhume£ter 
avec  de  bonne  eau  de  vie.  Cela  fait ,  on  en  forme 
des  boules  ;  que  l'on  garde  pour  l'ufage  ,  qui  eft  le 
même  que  celui  de  la  pierre  vulnéraire  fimple. 

Pierre  de  Fiel.  Voyez  Bëzoard  de 
Bœuf. 

Pierre  de  Malaca.  C'eft  une  efpece  de  bé- 
zoard  ,  qui  fe  trouve ,  mais  affez  rarement ,  dans  le 
fiel ,  ou  dans  l'eftomac ,  ou  dans  la  tête  ,  du  Porc- 
épic  des  Indes  ;  &£  gueres  ailleurs  que  dans  le  Royau- 
me de  Malaca.  Cette  pierre  reffemble  beaucoup  à 
celle  de  Porc  ;  mais  elle  eft  un  peu  plus  par  écailles. 

Pierre^  Porc.  Voyez  Bézoard^  Porc 

Pierre  d'Os  rompus.  Voyez  Ostéocolle. 

PIERRE  COMMUNE.  Minéral  dur,  fo- 
lide  ,  qui  ne  s'étend  pas  fous  le  marteau  ;  &  que 
le  feu  tantôt  calcine  ,  &C  tantôt  vitrifie.  Il  y  en 
a  de  plulieurs  fortes.  M.  Tournefort  prétend  que 
les  pierres  ont  des  graines  ,  &  qu'elles  pren- 
nent leur  accroiffement  comme  les  plantes  ,  par  le 
moyen  d'un  fiic  nourricier  qui  les  nourrit  en  les 
pénétrant.  Il  confirme  fon  fentiment  par  ce  qu'il  a 
vu  dans  le  labyrinte  de  Crète ,  où  les  lettres  d'un 
nom  qu'on  avoit  gravées  fur  la  pierre ,  étoient  rele- 
vées en  boffe ,  de  la  même  manière  que  celles  qu'on 
grave  fur  l'écorce  des  arbres  avec  la  pointe  d'un 
couteau. 

Dans  la  grotte d'Antiparos  il  vit  différentes  pièces 
de  marbre  ,  encore  naiffantes  ou  jeunes  ;  &  qui  , 
félon  toutes  les  circonftances  dont  leur  formation 
eft  accompagnée ,  n'avoient  pu  que  végéter.  Con- 
fulte^  fon  Voyage  au  Levant ,  p.  67,  191-2. 

Cependant  tous  les  NaturaÛftes  penfent  que  les 
pierres  fe  forment  par  incruftation. 

La  pierre  eft  une  matière  des  plus  utiles  pour  bâ- 
tir. Il  y  en  a  de  dure  ;  &  de  tendre. 

Une  glaife  rougeâtre  &  fort  folide  couvre  foavent 
une  carrière  de  pierre. 

Pierres  Dures. 

La  Pierre  de  Belle  Hache  eft  la  plus  duré  de  toutes 
les  pierres  ;  quoique  moins  parfaite  que  le  Liais 
feraut  ,  à  caufe  des  cailloux  qui  s'y  rencontrent, 
Aufli  s'en  fert-on  rarement.  Elle  fe  tire  vers  Arcueilt 
d'un  endroit  appelle  la  Carrière  Royale ,  &  porte 
de  hauteur  dix-huit  à  dix-neuf  pouces. 

Pierre  de  Bon  Banc  :  qui  lé  tire  vers  Vâugirard; 
porte  depuis  quinze  jufqu'à  vingt-quatre  pouces  de 
hauteur. 

Pierre  de  Ca'én.  Efpece  de  pierre  noire  qui  tient 
de  la  pierre  d'ardoife  :  mais  qui  eft  beaucoup  plus 
dure ,  reçoit  le  poli ,  &  fert  dans  les  compartimens 
de  pavé. 

Pierre  de  Saint-Clouâ.  Se  tire  des  environs  à'Ar- 
cueil;  &  fe  livre  depuis  dix-huit  jufqu'à  vingt-quatre 
pouces  de  hauteur  ,  nette  &  taillée. 

Pierre  de  Liais.  Se  trouve  de  plufieurS  efpeces. 
Le  Franc  Liais  ;  &  le  Liais  Feraut ,  qui  eft  plus  dur 
que  le  franc  ;  fe  tirent  tous  deux  de  la  même  car- 
rière hors  la  porte  Saint-Jacques  à  Paris.  Le  Liais 
Rofé  eft  le  plus  doux ,  &  reçoit  un  beau  poli  au 
grais  :  Il  fe  tire  vers  Saint-Cloud.  Le  Franc  Liais  de 
Saint-Leu  s'y  prend  le  long  des  côtes  de  la  monta- 
gne. Toutes  ces  efpeces  de  Liais  portent  depuis  fix 
jufqu'à  huit  pouces  de  hauteur. 
Martre.  Voyez  M  ARBRE. 

Efprit  qui  difiout  Us  Pi  erre  S  les-  plus  dures» 
Voyez  tous  le  mot  Esprit, 
Tome  IIL\ 
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Pierres  Tendres! 
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Les  efpeces  principales  font  : 

Pierre  de  Craie.  Voyez  CRAIE.' 

Pierre  cTArdoife.  Voyez  S  C  H I T  EV 

Pierre  Calcaire.  Voyez  CHAUX.  MARNEE 

Pierre  fuivant  fes  Qualités  &  Ufages. 

Pierre  à  Chaux  :  forte  de  pierre  grafle  ,  qui  fe 
trouve  ordinairement  fur  la  pente  des  montagnes  ; 
&  qu'on  calcine  pour  faire  de  la  chaux.  Voyeç 
Chaux. 

Pierre  Coquillere  ou  Coquilleufe  :  celle  011  fe  ren- 
contrent de  petites  coquilles  qui  rendent  fon  pare- 
ment troué. 

Pierre  de  Couleur.  C'eft  celle  qui  étant  rougeâtre  „' 
grifâtre ,  ou  noirâtre ,  caufe  une  variété  agréable 
dans  les  bâtimens. 

Pierre  Feuilletée  :  celle  qui  fe  débite  par  feuilleta 
ou  écailles,  à  caufe  de  la  gelée;  comme  la  lam- 
bourde. 

Pierre  Fiere.  Celle  qui  eft  difficile  à  travailler  ,  à 
caufe  qu'elle  eft  féche  ;  comme  la  plupart  des  pier- 
res dures. 

Pierre  Franche.  C'eft  la  pierre  parfaite  dans  fort 
efpece  ;  qui  rie  tient  point  de  la  dureté ,  ni  du  ten- 
dre du  moilon  de  la  carrière. 

Pierre  Fujllïere.  Efpece  de  pierre  dure  &  féche  ~ 
qui  tient  de  la  nature  du  caillou.  Il  y  en  a  de  grife  ; 
&  de  la  petite  noire  (qui  eft  la  pierre  à  fufil)  ,  dont 
on  pave  les  terraffes  6c  les  baffins  de  fontaine. 

Pierre  Grajfe  :  celle  qui  étant  humide,  eftfujette 
à  fe  geler  :  comme  le  Cliquart. 

Pierre  Moulinée  :  celle  qui  eft  graveleufe  ,  &  s'é- 
graine  à  la  lune  &  à  l'humidité  ;  comme  la  lam- 
bourde. 

Pierre  Moyée  ou  Tendre.  Elle  éft  abattue  avec 
perte ,  parce  que  fon  lit  n'eft  pas  également  dur. 

Pierre  à  Plâtre.  Sorte  de  pierre  qui  fe  tire  aux  en- 
virons de  Paris  ;  qu'on  cuit  dans  des  fours  ;  &  qu'on 
pulvérife  enfuite  pour  faire  le  plâtre. 

Pierre  Pleine,  Celle  qui  n'a  point  de  cailloux ,  de 
coquillages ,  de  trous  :  comme  le  plus  beau  Liais ,  &: 
la  pierre  de  Tonnerre. 

Pierre  de  Souchet.  On  nomme  ainfi  en  quelques 
endroits  la  pierre  du  banc  le  plus  bas  ;  qui)  n'étant 
pas  formée ,  non  plus  que  le  bouzin ,  eft  de  nulle 
valeur* 

Pierre  de  Soupir  C'eft ,  dans  les  carrières  de  Saint- 
Leu  ,  la  pierre  du  banc  le  plus  bas  ;  dont  on  né 
fe  fert  point,  parce  qu'elle  eft  trouée  &  défec- 
tueufe. 

Pierre  de  Taille.  C'eft  toute  pierre ,  dure  ou  ten* 
dre  j  qui  peut  être  équarrie  &  taillée  avec  paremens 
ou  architecture ,  pour  la  folidité  &  la  décoration 
des  bâtimens. 

Pierre  Trouée  ou  Poreufe.  Celle  qui  a  des  trous  ; 
comme  le  Ruftic  de  Mettdon  *  le  Tuf,  &  toutes  les 
pierres  de  Meulière. 

Pierre  Verte  :  celle  qui  eft  nouvellement  tirée ,  & 
qui  n'a  pas  encore  jette  fon  eau  de  carrière. 

Pierre  Vive,  C'eft,  félon  Palladio,  celle  qui  fait 
malle  dans  une  carrière ,  &  qui  fe  durcit  auffi-bien 
dedans  que  dehors  de  la  carrière  :  comme  lont  les 
marbres  ,  le  Tevertin,  le  Peperin.  On  nomme  auffi 
pierre  vive  ,  celle  qui  conferve  fes  arrêtes  vives  & 
fon  architecture  lifle  &  unie. 

Recoupe  &  Gravier  de  Pierre.   Voye{  AMENBER  , 

n.  8. 
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iPierK.  fuhvant  fis  Façons^ 


Pierre  d'Attente.  Voyez  Attente. 

Pierre  de  Bas  Appareil.  C'eft  celle  -qui  porte  peu 
de  hauteur  de  banc  :  comme  le  bas  appareil  d'Ar- 
cueil ,  de  Liais ,  &c. 

Pierre  Bien  Faite.  Se  dit  d'un  carreau  de  pierre  qui 
approche  le  plus  de  la  figure  quarréé ,  Se  où  il  y  a 
peu  de  déchet  pour  l'équarrir. 

Pierre  au  Binard.  C'eft  un  gros  bloc  de  pierre  qui 
eft  apporté  de  la  carrière  fur  un  binard  attelé  de  plu- 
fieurs  couples  de  chevaux ,  parce  qu'il  ne  le  peut 
être  par  les  charrois  ordinaires. 

Brider  une  Pierre,  Confultez  l'article    Carrier. 

Pierre  en  Chantier.  C'eft  celle  qui  eft  calée  par  le 
Tailleur  de  pierre  ,  &  difpofée  pour  être  taillée. 

Pierre  Coupée  :  celle  qui  eft  gâtée ,  parce  qu'étant 
ïnal  taillée,  elle  ne  peut  fervir  où  elle  étoit  def- 
tinée. 

Couper  la  Pierre.  Confultez  les  articles  Carrier. 
Coupé  de  pierres.  Couper. 

Pierre  Débitée  ;  celle  qui  eft  fciée.  La  pierre  dure 
fe  débite  à  la  feie  fans  dents ,  avec  l'eau  &  le  grais  ; 
èc  la  tendre ,  comme  le  Saint-Leu ,  avec  la  feie  à 
■dents. 

Débrider  une  Pierre.  Confultez  l'article  Car- 
rier, 

Pierre  en  DU**  •  celle  qui  n'ert  pas  pofée  fur  {on 
lit  de  carrière  dans  un  cours  d'affifej  mais  fur  fon 
parement. 

Dorer  les  Pierres.  Voyez  fous  le  mot  DoRER. 
.   Dreffer  une  Pierre.  Voyez  fous  le  mot  Dresser. 

Pierre  Ebou^inéc  :  celle  dont  on  a  abattu  le  bou- 
zin ,  ou  tendre. 

Pierre  d'Echantillon.  C'eft  un  bloc  de  pierre  de 
certaine  mefure  néceffaire ,  commandée  exprès  aux 
Carriers. 

Pierre  d'Encognure ."  celle  qui ,  ayant  deux  pare- 
mens ,  cantonne  l'angle  d'un  bâtiment  ou  de  quel- 
que avant-corps. 

Pierre  Efmillée  :  celle  qui  eft  équarrie  &  taillée 
grofliérement  avec  la  pointe  du  marteau ,  pour  être 
ièulement  employée  dans  le  garni  des  gros  murs  & 
le  rempliflage  des  piles  &C  culées  des  ponts. 

Pierre  Faite  :  celle  qui  eft  entièrement  taillée ,  Se 
prête  à  enlever  pour  être  mile  en  place. 

Pierre  Gauche  :  celle  dont  les  paremens  &  les  cô- 
tés oppofés  ne  fe  bornoyent  pas ,  parce  qu'ils  ne 
font  point  parallèles. 

Pierre  Hachée  :  celle  dont  les  paremens  font  dref- 
fés  avec  la  hache  du  marteau  bretelé ,  pour  être  en- 
fuite  layée  ou  ruftiquée. 

Pierres  Jointes  :  celles  dont  le  dehors  des  joints  eft 
bouché  &  ragréé  de  mortier  ferré  de  plâtre  ou  de 
ciment. 

Pierre  Layée  :  celle  qui  eft  travaillée  à  la  laye  ou 
marteau ,  avec  bretures.  Confiâtes  l'article  Car- 
rier. La  pierre  eft  dite  Traverfée ,  quand  les  traits 
des  bretures  font  croifés. 

Parement  de  Pierre.  Voyez  PAREMENT. 

^  Pierre  Parpeigne  :  celle  qui  traverfe  l'épaiffeur 
d'un  mur ,  8c  en  fait  les  deux  paremens. 

Pierre  Piquée  :  celle  dont  les  paremens  font  pi- 
qués proprement  kla  pointe  ;  Se  dont  les  cifelures 
font  relevées. 

Pierre  Polie  :  toute  pierre  dure ,  qui  prend  le  poli 
avec  le  grais ,  enforte  qu'il  n'y  paroît  aucun  coup 
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Pierre  Retaillée.  C'eft  non  feulement  celle  qui 
•ayant  été  coupée ,  eft  retaillée  avec  déchet  ;  mais 
encore  toute  pierre  'tirée  d'une  démolition ,  &  refai- 
te pour  être  derechef  mife  en  œuvre.  Les  Latins 
nommoient  cette  efpece  de  pierre ,  Lapis  Redivivus. 

Pierre  Retournée  :  celle  dont  les  paremens  ,  op- 
pofés les  uns  aux  autres ,  font  d'équerre  &  paral- 
lèles. 

Pierre  RuJBquée  :  celle  qui  ,  après  avoir  été  dref- 
fée  &  hachée  ,  eft  piquée  grofliérement  avec  la 
pointe. 

Soucheverla  Pierre.  Confultez  l'article  Carrier. 

Taille  de  la  Pierre.  Voyez  au  mot  Toiser. 
Amaigrir. 

Tonneau  de  Pierres.  Voyez  fous  le  mot  Ton- 
neau. 

Pierre  Velue.  C'eft  toute  pierre  brute  ,  telle  qu'on 
l'amené  de  la  carrière. 

Charbon  </«  Pierre.  Voyez  fous  le  mot  Char- 
bon. 

Pierre  Arabefque.  Cette  pierre  eft  de  la  cou- 
leur de  l'ivoire ,  reluifante  &  madrée.  On  dit  qu'elle 
eft  bonne  aux  hémorrhoïdes  ;  &  à  blanchir  les  dents. 

Pierre  £A^ur.  Voyez  Azur. 

PiERREie  Bologne.  Confultez  l'article  P  H  O  S- 

PH  ORE. 

Pierre  Calaminaire.  Voyez  Calamine. 
L'Académie  des  Sciences  de  Paris,  a  publié  en 

1764  V^drt  Ae  convertir  le  cuivre  rouge  ou  cuivre  dt 
rofitte ,  en  laiton  ou  cuivre  jaune  ;  au  moyen  de  la. 
Pierre  Calaminaire  ;  de  le  foudre  en  tables  ;  de 
le  battre  fous  le  martinet ,  &  de  le  tirer  à  la  filière  ? 
ouvrage  de  M.  Galon  ,  Correfpondant  de  l'Acadé- 
mie. M.  Baron,  Académicien,  y  a  joint  une  traduc- 
tion de  ce  que  Swedemborg  a  raffemblé  fur  la  Cala', 
mine  &  fur  la  converfion  de  la  Rofette  en  Laiton  ; 
où  cet  Auteur  traite  de  diverfes  Pierres  Calaminai- 
res  ,  &  rapporte  des  obfervations  mélangées  fur  les 
phénomènes  qui  fe  préfentent  dans  l'uiàge  de  ces 
pierres.  A  la  fuite  de  ce  Recueil  intéreflant,  on 
trouve  une  defeription  De  la  fonte  &  de  l'affinage  du, 
cuivre  &  du  potin  ,  à  Ville-Dieu-lespoéles  en  Nor- 
mandie ;  une  Explication  des  Termes  de  l Art ,  ufités 
à  Ville-Dieu  ;  une  courte  Addition  fur  la  belle  cou- 
leur d'or  que  donne  au  cuivre  rouge  le  zinc ,  qui 
contribue,  aufli  beaucoup  aux  effets  de  la  Calamine 
fur  la  rofette  ;  enfin  une  Defeription  de  la  manufac- 
ture cCEffone  :  ces  quatre  morceaux  inftruftifs  font 
de  M.  Duhamel  du  Monceau. 

Pierre  Noire;  Terre  Ampeliu ,  ou  à  Vigne; 
Terre Bitumineufe  :  en  Latin,  Ampelitis ;  Pharmaci- 
ùs  ;  Bitumen  tend  mineralifatum.  C'eft  une  Terre 
noire ,  qui  contient  ou  une  huile  grofliere  de  pé  > 
trole ,  ou  du  bitume  fofîile  :  &  qui  brûle  dans  le 
feu ,  &  y  répand  une  odeur  très-forte.  Elle  eft  divi- 
fée  par  couches  ou  feuillets  ,  comme  le  charbon  de 
terre  ou  l'ardoife.  On  en  trouve  de  dure ,  &  de  plus 
tendre.  Elle  eft  plus  ou  moins  inflammable  ,  à  pro- 
portion de  ce  qu'elle  contient  de  bitume.  En  vieil- 
liflant ,  elle  fe  pulvérife  d'elle-même  ;  &c  on  peut 
alors  en  tirer  du  falpêtre. 

Il  y  en  a  une  carrière  considérable  auprès  d'AIen- 
çon.  On  en  trouve  aufli  à  deux  lieues  de  Grenoble  ; 
en  SuifTe ,  près  de  Zurich ,  &c. 

La  plupart  des  ouvriers  ,  foit  en  pierre ,  foit  en 
bois  ,  s'en  ièrvent  pour  tracer. 

On  doit  la  choifir  nouvellement  tirée  de  la  mine, 
légère  ,  ni  trop  tendre ,  ni  trop  dure. 

Cette  pierre  eft  quelquefois  employée  dans  les 
emplâtres  deflicatifs  &C  aftringens.  On  dit  qu'étant 
appliquée  fur  le  ventre ,  elle  fait  mourir  les  vers. 
Elle  teint  les  cheveux  en  noir. 
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On  prétend  qu'en  la  mettant  dans  un  vignoble ," 
elle  fait  périr  les  vers  qui  attaqueroient  la  vigne. 

Pierre  Ponce.  Elle  eft  blanchâtre  ,  friable , 
fpongieufe ,  &C  fi  légère  qu'elle  nage  fur  l'eau.  Etant 
bien  pulvériiée  ,  elle  nettoie  &  embellit  les  dents. 

Faites  rougir  au  feu  telle  quantité  qu'il  vous  plaira 
de  pierre  ponce;  puis  l'éteignez  dans  du  lait  de  va- 
che :  elle  s'attendrira ,  de  manière  que  vous  pour- 
rez la  broyer  fur  le  porphyre ,  la  réduire  en  poudre 
fubtile,  &  former  de  petits  trochifques  ,  propres  à 
arrêter  le  cours  de  ventre  ,  abforber  les  acides  de 
l'efîomac ,  &  blanchir  les  dents. 

Pierre  de  Samos.  Voyez  T  r  i  p  o  1 1. 

Pierre  Spéculai™.  C'eft  la  même  choie  que  le 
Gypfe. 

Pierre   Précieuse. 

Sorte  de  pierre ,  très-eftimée  à  eaufe  de  fon  éclat. 
On  en  diftingue  plufieurs  efpeces  ;  dont  on  fait  diffé- 
rentes claffes.  On  met  au  premier  rang  le  diamant , 
le  rub;s  ,  l'éméraude  ,  &  l'opale.  L'agate ,  la  fardoi- 
ne ,  l'onix ,  le  jafpe ,  &f  plufieurs  autres ,  tiennent 
le  fécond  rang.  Les  Pierres  Orientales  &C  celles  de 
la  Vieille  Roche  font  les  plus  recherchées.  Les  ou- 
vriers ont  beaucoup  de  peine  à  polir  les  pierres  pré- 
cieufes ,  à  les  tailler ,  &  à  les  monter  pour  les  faire 
paroître  dans  tout  leur  brillant. 

Pierres  Précieuses  Artificielles. 


Les  Topafes  jaunes  dit  Bréfil  perdent  au  feu  leur 
couleur  jaune  ,  &  deviennent  d'un  couleur-de-rofe 
plus  ou  moins  clair ,  qui  les  fait  reffembler  au  Rubis- 
Malais. 

Si  jamais  on  a  été  trompé  par  des  Marchands , 
fans  pouvoir  fe  plaindre  de  leur  peu  de  fincérité , 
c'eft  fûrement  en  cette  occafion.  C'efl;  réellement 
un  rubis  que  l'on  acheté.  Et  pour  n'avoir  pas  reçu 
de  la  nature  même  fa  perfection ,  il  n'en  eft  pas 
moins  précieux  ;  puifque  l'art  ne  fait  que  lui  prêter 
un  peu  de  fecours ,  pour  lui  procurer  une  couleur 
aufîi  permanente  que  celle  des  plus  parfaits  rubis , 
&  d'autant  plus  belle  que  le  jaune  eft  plus  foncé  ck 
moins  beau. 

Pour  cela ,  on  met  une  de  ces  topafes  dans  un 
creufet  à  effai;  on  l'enterre  dans  la  cendre  :  on 
l'entoure  enfuite  avec  du  charbon  :  &  ayant  foufflé 
pour  faire  rougir  le  creufet,  on  le  laifïe  refroidir 
prefqu'entiérement  dans  le  foyer.  Il  arrive  affez  fou- 
vent  que  ces  nouveaux  rubis  ont  quelques  reffes  de 
leur  couleur  primitive  :  ce  qui  fait  un  défaut  plus  ou 
moins  grand. 

.  Les  Topafes  d'Orient  &  d'Inde  ne  fouffrent  au- 
cun changement ,  par  un  feu  femblable  ;  non  plus 
que  le  faphir ,  le  vermeil ,  &c  l'hyacinthe  d'Orient. 
La  couleur  des  deux  topafes  fufdites  paffe  pour  être 
immuable  ,  à  moins  qu'on  ne  les  expofe  longtems 
à  un  feu  violent  :  c'eft  de-là  même  qu'elles  tirent 
une  partie  de  leur  valeur. 

Une  Amètifle ,  mile  dans  le  creufet ,  comme  les 
topafes  du  Brefil  ci-deffus ,  devient  blanche ,  &  fe 
glace. 

La  Prime  d'Emeraude  ,  couverte  de  cendres  bien 
chaudes  ,  perd  fa  foible  couleur  ,  &  devient  de 
l'éclat  du  plus  beau  Crystal.  C'eft  ce  qui  arrive 
auffi  aux  Pierres  d'Alençon  ;  &  à  celles  de  Camber- 
teau ,  ainfi  appellées  du  nom  d'un  endroit  où  il  s'en 
trouve,  dans  ie  Bas-Poitou  :  toutes  ces  pierres  font 
tranfparentes. 

Une  Cornaline  ,  mife  dans  le  creufet  au  même  feu 
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que  les  topafes  du  Brefd ,  devient  prefqu'entiére- 
ment blanche.  Il  ne  faudroit  peut-être  que  la  laiffer" 
plus  longtems  au  feu,  pour  qu'elle  la  devînt  tout-à- 
fait. 

Il  n'eft  pas  vrai  que  ce  qu'on  nomme  Topafe  blan- 
che du  Bréfil ,  devienne  jaune  au  feu  ;  même  affez 
long  &  violent. 

Les  Joyalliers  prétendent  qu'on  n'apporte  point 
d'autres  Rubis  du  Bréfil ,  que  ceux  qui  le  devien- 
nent par  l'a&ion  du  feu.  Cela  me  fait  fouvenit  d'un 
endroit  de  l'Hiftoire  de  l'Ifle  de  Ceylan  ,  concernant 
l'épreuve  que  l'on  y  fait  des  rubis.  Lorfqu'on  en 
préfente  un  de  groffeur  confidérable ,  (dit  Ribeyro), 
le  Roi  fait  venir  fes  Joyalliers  ;  qui  indiquent  le  de- 
gré de  feu  dont  il  eft  fufceptible ,  &  le  tems  que  ce 
feu  doit  durer.  Alors  on  le  jette  au  feu  ;  &  on  l'y 
laiffe  le  tems  marqué.  Si  au  fortir  de  cette  épreuve, 
il  a  ime  couleur  plus  vive,  on  l'eftime  beaucoup  plus 
que  les  rubis  du  Pégu. 

Ribeyro  dit  auffi  que  quand  les  topafes  du  pays 
tirent  trop  fur  le  blanc  ,  les  habitans  même  s'en 
fervent  pour  faire  des  diamans  faux. 

Façon  de  changer  le  Saphir  eh  Diamœiît. 

EnfevelifTez  le  faphir  dans  de  la  limaille  de  fer 
dans  un  creufet  ;  mettez-le  au  feu ,  faifant  rougir  la 
limaille  ,  fans  pourtant  la  laifler  fondre.  Cette  opé- 
ration blanchit  le  faphir.  Eniuite  prenez  de  la  pou- 
dre d'émail  blanc  ;  ou  vous  empâterez  le  faphir  avec 
de  la  falive ,  de  l'épaiffeur  d'un  louis ,  ou  d'un  écu. 
Cette  pâte  étant  lèche,  prenez  encore  de  l'émail 
en  poudre  &  de  la  limaille  de  fer ,  mêlez-les  dans  un 
creufet  :  &  faites-les  Amplement  rougir  au  feu, 
comme  ci-deffus. 

Pour  faire  des  Diamans  avec  des  Saphirs  blancs. 

i .  Choififfez  des  faphîrs  d'une  belle  couleur  blan- 
che ;  &  mettez-les  au  feu  dans  un  creufet ,  avec  de 
la  limaille  de  fer.  Quand  vous  verrez  qu'elle  fera 
prefqu'entiérement  rouge ,  &:  comme  prête  à  fon- 
dre ,  vous  y  plongerez  vos  faphirs ,  &  les  y  bifferez 
un  peu  de  tems  :  puis  ayant  retiré  les  faphirs  ,  vous 
verrez  s'ils  ont  pris  affez  de  brillant  :  finon ,  vous 
les  plongerez  encore  dans  la  Hmaille  ;  ce  que  vous 
ferez  plufieurs  fois ,  jufqu'à  ce  qu'ils  aient  pris  une 
belle  couleur.  Enfuite  vous  lès  retirerez  ,  pour  les 
enchâjfer,  &  les  teindre  :  ce  qui  fe  fait  de  cette  ma- 
nière : 

Empâtez  du  noir  de  chandelle,  avec  un  peu  d'huile 
de  maftic  ;  &  mettez  de  cette  mixtion  fous  le  dia- 
mant ,  dans  la  châffe  de  la  bague. 

2.  Prenez  de  l'émail  blanc  en  poudre  bien  fine  , 
avec  partie  égale  de  limaille  de  fer  ;  &  mêlez  le  tout 
enfemble.  Prenez  auffi  un  peu  d'autre  émail  blanc  ; 
empâtez-le  avec  votre  falive ,  &c  enveloppez  le  fa- 
phir blanc  dans  cette  pâte  :  laiffez-le  enfuite  lécher 
entièrement  au  four.  L'ayant  retiré  ,  attachez-le  au 
bout  d'un  fil  de  fer  très-menu ,  &  qui  foit  affez  long 
pour  le  pouvoir  retirer  quand  il  fera  néceffaire  :  puis 
l'ayant  enfeveli  dans  le  mélange  de  limaille  de^fer  &C 
d'émail,  vous  mettrez  le  creufet  au  feu;  &  l'y  bif- 
ferez jufqu'à  ce  que  la  Hmaille  foit  prête  à  fondre. 
Alors  il  faudra  retirer  votre  pierre;  &  fi  elle  a  pris 
affez  de  couleur,  vous  ne  la  remettrez  pas  une  fé- 
conde fois. 

Pour  faire  des  Diamans  avec  des  Jargons. 

Mettez  dans  un  creufet  égales  parties  de  limaille 
bien  pulvériiée  &  paffée  par  le  tamis  fin ,  &  de; 
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■poudre  de  charbon  de  bois  blanc.  Enfoncez  vos  jar- 
gons dans  cette  mixtion  :  enfuite  donnez  d'abord 
un  petit  feu  ;  &c  augmentez-le  par  degrés  jufqu'à  ce 
que  les  jargons  foient  rouges.  Vous  les  entretien- 
drez pendant  quelque  teins  dans  cette  rougeur;  puis 
vous  laifferez  éteindre  peu  à  peu  le  feu ,  de  même 
que  vous  l'avez  augmenté.  Le  creufet  étant  refroidi , 
vous  retirerez  les  jargons ,  &  vous  leur  donnerez  la 
■couleur  dleau .,  comme  au  diamant ,  -en  les  enfevelif- 
fant  dans  parties  égales  de  charbon  de  bois  blanc  en 
poudre ,  &C  de  minium  bien  pulvérifé.  Vous  mettrez 
le  creufet  au  feu  ,  que  vous  aurez  bien  foin  d'aug- 
menter ,  <k  de  laiffer  éteindre  peu  à  peu  ;  comme 
nous  venons  de  le  marquer. 

Pour  Imiter  m  général  les  Pierres  précieufes. 
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Prenez  des  cailloux  à  faire  du  feu ,  les  plus  noirs 
êc  les  plus  clairs  qui'l  fe  pourra  :  ôtez  leur  croûte,  de 
forte  qu'il  ne  refte  que  le  clair  ;  que  vous  ferez  rou- 
gir au  feu  &C  éteindre  dans  de  fort  vinaigre  :  réité- 
rez cette  opération  deux  fois  ;  puis  broyez  ces  cail- 
loux dans  un  mortier  de  fonte  ;  &C  pafîez-les  par  le 
tamis. 

Prenez  auffi  de  petits  cailloux  de  rivière ,  luifans , 
tirant  fur  le  jaune ,  &  clairs  ;  faites-les  rougir ,  &c 

éteignez- les  dans  de  fort  vinaigre  :  broyez  &£  tamifez 

comme  il  a  été  dit. 

Diamant.  Prenez  moitié  de  l'une  &  moitié  de 
l'autre  des  cakinations  fufdites  ;  avec  une  quatrième 
partie  de  loubfoude  préparée ,  bien  nettoyée  &  im- 
palpable :  que  vous  mettrez  dans  un  petit  pot  fait 
de  terre  de  verrier  ,  qui  foit  auffi  large  au  fond  qu'à 
fon  ouverture  :  vous  le  mettrez  dans  un  four  de 
•verrier,  ou  au  fourneau  de  réverbère  ;  où  vous  le 
laifferez  l'efpace  de  trente  jours  :  après  lefquels  vous 
prendrez  une  verge  de  fer  pour  remuer  la  matière  ; 
&  en  tirerez  une  épreuve  :  pour  l'achever ,  il  la  faut 
laiffer  ordinairement  encore  dix  jours.  Vous  tirerez 
alors  une  féconde  épreuve  :  &  fi  vous  la  trouvez 
belle  &C  nette ,  ôtez  le  pot  du  feu  ;  enfermez-le  dans 
de  la  braife  bien  allumée ,  dont  vous  mettrez  deux 
pies  de  haut  tout  à  l'entour ,  deffus  &£  deffous  ;  & 
le  laifferez  devenir  très-froid  ,  avant  d'y  toucher. 
Vous  trouverez  enfuite  votre  diamant  très-dur. 

Rubis-Balais.  Prenez  de  la  fufdite  matière  ,  autant 
d'une  calcination  que  de  l'autre.  Sur  quinze  livres 
de  matière ,  mettez  deux  onces  de  minium ,  &  trois 
©nces  de  rouille  calcinée  :  mêlez  bien  le  tout  enfem- 
ble  dans  un  creufet  ;  &  faites-le  cuire  pendant  qua- 
rante jours  :  puis  écumez  ;  éprouvez  s'il  eft  net  ; 
mêlez  -  y  une  demi-once  d'or  en  chaux ,  préparé 
comme  il  fera  enfeigné  ci-après  :  enfin  laiffez-le  cuire 
pendant  quinze  jours  ;  &Z  mettez-le  refroidir. 

Manière  de  calciner  &  de  préparer  £Or.  Prenez 
de  l'or  bien  pur  en  lames  :  faites-le  diffoudre  dans 
de  très-bonne  eau  régale  :  puis  jettez-y,  goutte  à 
goutte ,  de  l'huile  de  tartre  ;  &  faites-le  précipi- 
ter au  fond.  Verfez  votre  diffolution  par  inclination 
dans  un  vaiffeau  de  verre  ;  &  fur  la  chaux  d'or  , 
verfez  de  l'eau  de  fontaine  un  peu  chaude  ;  remuez 
le  tout  enfemble  ;  laiffez  repolèr  ;  &  verfez  l'eau 
par  inclination  ;  pU;s  faites  lécher  votre  chaux  au 
foleil ,  fur  du  papkr  brouillard  :  donnez-vous  de 
garde  de  l'approcher  du  feu  ;  elle  fe  diffiperoit,  en 
faifant  du  bruit  comme  un  coup  de  canon.  Quand 
elle  fera  féche ,  mettez-la  fur  un  marbre  :  tic  s'il 
y  a  une  once  de  chaux  ,  il  y  faudra  mettre  une  once 
de  fel  de  tartre  ,  un  gros  de  camphre  préparé  ,  & 
deux  gros  de  minium  préparé  ;  le  tout  broyé  enfem- 
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Me.  Serrez-le  enfuite  pour  vous  en  fervir  au  be- 
foin. 

Giro^ole.  Prenez  quinze  livres  de  la  matière  fuf- 
dite ;  faites-la  cidre  pendant  quarante  jours  :  pro- 
cédez comme  auparavant  :  puis  mêlez-y  un  gros 
d'or  préparé ,  &  autant  de  minium  ;  mêlez  bien  le 
tout  avec  la  matière  ;  &  laiffez-le  cuire  pendant 
treize  jours. 

Emeraude.  Prenez  quinze  livres  de  matière  ;  fai- 
tes-la cuire  durant  quarante  jours,  après  y  avoir  mis 
une  demi-livre  de  cryftal  de  verdet ,  une  livre  de 
rouille  calcinée ,  Se  une  demi-livre  de  minium  ;  laif- 
fez-la  refroidir  ,  comme  il  eft  dit  :  & ,  après  que 
vows  aurez  vu  fi  l'épreuve  eft  belle  ,  vous  trouverez 
de  très-belles  émeraudes.  Renverfez  le  creufet  :  au 
fond  feront  de  belles  Topafes. 

Saphir.  Prenez  quinze  livres  de  matière  :  mettez-y 
une  livre  de  manganefe  avec  une  de  foute ,  &  une 
demi-livre  de  cérufe  ,  broyées  :  le  tout  étant  paffé 
par  le  tamis  Si.  bien  mêlé  enfemble  ,  faites-le  cuire 
pendant  quarante  jours  ;  &  procédez  comme  il  a 
été  dit. 

Aiguë-Marine.  Prenez  quinze  livres  de  matière 
avec  fix  onces  de  cuivre  de  trois  cuites ,  comme  orr 
l'enfeigne  ci-deffous  ;  une  demi-livre  de  fel  de  tar- 
tre ;  deux  onces  de  rofette  préparée  ;  trois  onces 
de  faffre  préparé  ;  le  tout  paffé  par  le  tamis  &  bien, 
mêlé  enfemble  :  faites-le  cuire  pendant  trente  jours  ; 
écumez,  &  éprouvez;  puis  joignez-y  un  gros  d'or 
préparé ,  bien  mêlé  dans  la  matière  ;  laiffez  recuire 
durant  dix  jours ,  &  refroidir  comme  il  eft  dit. 

Cuivre  de  trois  Cuites. 

Prenez  du  cuivre  rouge  en  lames  bien  minces  j 
ou  en  limaille  ;  ou  les  écailles  de  cuivre  qui  tombent 
lorfqu'on  bat  les  chaudrons  :  mettez-les  dans  un 
vafe  de  terre  de  creufet ,  qui  foit  plat  ;  pofez-les  au 
feu  de  réverbère ,  ou  bien  auprès  de  la  fournaife 
d'une  verrerie  ;  &  laiffez-les  calciner  ainfi  durant 
quatre  jours.  Le  cuivre  deviendra  comme  de  la  pou- 
dre noire.  Pulvérifez-le  alors  ;  tamifez-le  ;  puis  fai- 
tes encore  calciner  comme  ci-deffus  pendant  quatre 
jours.  Ce  cuivre  ne  fera  plus  en  grumeaux ,  ni  de 
couleur  noire  ;  mais  il  le  réduira  en  poudre  par 
lui-même.  A  la  dernière  calcination  ,  il  ne  faut  pas 
que  le  cuivre  foit  trop  calciné  ;  il  ne  coulerait  pas 
bien.  Le  figne  de  fa  parfaite  calcination  fera  que 
la  fritte  fondue  s'enflera  Se  bouillira  ;  ce  que  fera 
auffi  le  cuivre ,  lorfque  vous  le  jetterez  deffus  la 
fritte. 

IIL 

Faites  diffoudre  du  fel  alkali  dans  l'eau  commune  ;' 
puis  diftillez  cette  eau  par  le  feutre  ;  Se  faites-la  éva- 
porer ,  pour  en  retirer  le  fel.  Vous  réitérerez  paî- 
trais fois  la  même  opération  ;  après  quoi  vous  pul- 
vériferez  votre  fel.  Vous  broyerez  auffi ,  &  rédui- 
rez en  poudre  fine  ,  du  plus  beau  cryftal  que  vous 
pourrez  trouver  :  puis  ,  l'ayant  paffé  par  un  tamis 
fin ,  vous  en  prendrez  deux  onces  &  demie  ,  deux 
onces  de  fel  alkali  préparé  ,  Se  une  once  de  verdet 
qui  aura  été  auparavant  détrempé  dans  le  vinaigre 
Se  enfuite  coulé.  Vous  mêlerez  le  tout  enfemble  ;  Se 
le  mettrez  dans  un  petit  pot  de  terre  ,  que  vous  cou- 
vrirez de  fon  couvercle  ,  dont  vous  luterez  exacte- 
ment les  jointures  pour  empêcher  d'y  pénétrer. 
Vous  laifferez  fécher  le  lut,  pendant  quelques  jours: 
&  quand  il  fera  bien  fec ,  vous  mettrez  le  pot  dans 
un  four  de  potier;  Se  l'y  laifferez  pendant  vingt-qua- 
tre heures.  Après  cela  vous  retirerez  la  matière;  qui 
vous  fournira  grand  nombre  de  belles  Emeraudes. 
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Si  vous  voulez  à' autres  Pierres  ;  au  lieu  du  verdet, 
vous  mettrez  les  couleurs  qui  leur  conviennent  :  par 
exemple,  pour  des  Saphirs ,  vous  mettrez  du  lapis 
lazuli  ;  du  cinnabre ,  pour  les  Rubis  ;  &  du  corail , 
pour  les  Hyacinthes. 

IV. 

Prenez  du  cryftal  de  roche ,  le  plus  net  ;  met- 
tez-le fur  des  couvercles  de  terre  cuite  non  vernif- 
fée  ;  laiffez-le  expofé  à  une  très-grande  chaleur. 
Quand  le  cryftal  fera  bien  rouge ,  éteignez-le  dans 
de  l'eau  fraîche ,  en  l'y  plongeant  fix  fois.  Alors  le 
cryftal  fera  fragile  &  fe  brifera  entre  les  doigts. 
Pulvérifez-le  extrêmement  fin  dans  un  mortier  de 
bronze ,  &  tamifez-le ,  pour  n'en  avoir  qu'une  pou- 
dre impalpable.  Confervez-le  nettement  dans  un 
vafe ,  que  vous  boucherez  bien. 

On  peut  calciner  la  Calcédoine  de  la  même  ma- 
nière que  le  cryftal.  Mais  pour  que  la  calcination 
de  l'un  &c  de  l'autre  foit  plus  parfaite ,  il  faut  les 
faire  rougir ,  comme  nous  l'avons  marqué  ,  &  les 
éteindre  fix  ou  fept  fois ,  dans  de  l'eau  où  l'on  aura 
fait  diflbudre  du  tartre  calciné.  On  en  met  ordinai- 
rement une  once ,  fur  une  chopine  d'eau. 

Il  faut  piler  ces  matières  dans  un  mortier  de 
bronze ,  ou  d'airain  ,  fi  l'on  en  veut  faire  des  Eme- 
raudes  :  mais  pour  en  faire  des  Rubis ,  il  les  faut 
piler  dans  un  mortier  de  fer. 

Prenez  de  ce  cryftal  préparé ,  &  du  fel  de  tartre 
purifié  ,  autant  de  l'un  que  de  l'autre  ;  mettez  le 
tout  dans  un  bon-  creufet  ;  Se  laiflez-le  dans  la  four- 
naife  des  Verriers  :  où  il  fe  fondra  ;  ce  qu'il  ne  fe- 
roit  pas  à  un  autre  feu.  Vous  vous  fervirez  de  ce 
cryftal  pour  toutes  les  pierres-couleur  de  verd  de 
mer  :  ils  deviendront  très-durs. 

Il  faut  laiffer  ce  cryftal  longtems  au  feu  ;  deux 
mois ,  &  même  plus  :  parce  qu'il  faut  nécessaire- 
ment que  le  feu  confume  l'ondruofité  du  fel  de  tar- 
tre ;  plus  il  reftera  au  feu ,  plus  il  deviendra  net  & 
dur. 

Très-Beau  Saphir.  Prenez  de  ce  cryftal  préparé  , 
&  du  fel  de  tartre  purifié ,  autant  de  l'un  que  de  l'au- 
tre ;  &  fur  chaque  once  de  cryftal ,  joignez-y  deux 
grains  de  Safre  préparé,  c'eft-à-dire  ,  brûlé  quatre 
fois  dans  la  fournaife ,  &  quatre  fois  éteint  dans  le 
vinaigre  diftillé.  Puis  mettez  la  matière  dans  un  bon 
creufet,  au  fourneau,  pendant  deux  mois. 

Durant  ce  tems ,  il  faut  prendre  quelquefois  de 
la  matière  pour  l'éprouver  :  &  quand  la  couleur  fera 
à  votre  gré ,  vous  la  laifferez  ainfi  ;  mais  fi  elle  eft 
trop  claire ,  il  y  faudra  joindre  un  peu  de  fafre  pré- 
paré :  fi  elle  eft  trop  épaule ,  vous  y  mettrez  du 
cryftal  &  du  fel  de  tartre,  à  difcrétion. 

Autre  manière  de  faire  des  Saphirs.  Prenez  deux 
onces  de  cryftal  préparé ,  une  once  de  borax ,  huit 
grains  de  lapis  lazuli  ;  Se  douze  grains  de  magnéfie  , 
ou  d'aimant,  en  poudre.  Mettez  le  tout  dans  un 
creufet  ;  adaptez-y  un  couvercle  bien  fort  ;  &  lu- 
tez-le  bien.  Le  lut  étant  fec ,  mettez  votre  creufet 
dans  un  four  de  Potier  ;  &  laiffez  l'y  pendant  une 
heure  &  demie ,  ou  deux  heures  tout  au  plus.  Quand 
vous  l'aurez  retiré ,  vous  laifferez  refroidir  la  ma- 
tière ;  &  cafferez  enfuite  le  creufet ,  pour  la  re- 
tirer. 

Amétijle  Orientale.  Prenez  du  cryftal  préparé  :  & 
fur  chaque  once  mettez  deux  grains  de  manganefe 
«le  Piémont  (  c'eft  la  feule  qui  foit  bonne ,  mais  il 
faut  qu'elle  foit  préparée  comme  le  fafre)  :  procé- 
dez comme  vous  avez  fait  pour  le  premier  des  deux 
articles  du  Saphir. 

Note{  que  par  rapport  aux  compofitions  où  le  fel 
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de  tartre  n'entre  point ,  il  ne  faut  laiffer  la  matière 
que  deux  jours  entiers  au  feu. 

Emeraude  Orientale.  Prenez  dix  livres  de  cryftal 
ordinaire  ;  ou  encore  mieux ,  de  moitié  cryftal  paffé 
plufieurs  fois  à  l'eau ,  Se  moitié  verre  en  poudre  im- 
palpable ,  bien  incorporés  enfemble.  Puis  vous  aurez 
à  part  quatre  livres  de  fritte  commune ,  dont  on  fait 
le  verre  ,  avec  laquelle  vous  unirez  très-bien  trois 
livres  de  minium.  Vous  ajouterez  cette  dernière 
compofition  aux  premières  dix  livres  fondues  :  Se 
en  peu  d'heures  le  tout  fera  fort  uni.  Alors  jettez  la 
compofition  totale  dans  l'eau  claire  ;  &  prenez  bien 
garde  qu'au  fond  du  poêlon  ou  vafe  où  fera  fondue 
la  matière,  il  n'y  ait  du  plomb  attaché ,  ou  quelque 
refte  du  minium  ;  s'il  y  en  a,  vous  l'ôterez- avec  di- 
ligence. Puis  vous  verferez  la  compofition  dans  le 
poêlon  ;  Se  la  laifferez  bouillir  pendant  un  jour.  Cela: 
tait ,  vous  lui  donnerez  la  couleur  avec  de  la  poudre 
faite  du  caput  mortuum  de  l'efprit  de  vitriol  ,  du 
cuivre  de  trois  cuites  ,  &  d'un  peu  de  fafran  de 
mars  préparé  avec  le  vinaigre  ;  toutefois  en  petite 
quantité. 

Ce  Safran  de  Mars  fe  fait  ainfi.  Prenez  de  la 
limaille  de  fer  bien  nette  ;  imbibez-la  de  bon  vinai- 
gre diftillé  ,  dans  lequel  vous  aurez  fait  diflbudre  un 
peu  de  lel  ammoniac  :  puis  faites  deffécher  la  limail- 
le ;  Se  réitérez  les  imbibitions  &  déifications  cinq 
ou  fix  fois.  Cela  fait ,  mettez  la  limaille  dans  un 
vafe  de  terre  non  verniffé ,  &  l'expofez  au  feu  de 
réverbère.  Le  fafran  s'élèvera  en  fleur  très-rouge 
&  légère  ,  en  un  jour  ou  deux.  Il  faut  ramaffer  ces 
fleurs  chaque  jour  ;  afin  qu'elles  ne  foient  point  per- 
dues par  la  violence  du  feu ,  ou  que  de  rouges ,  elles 
ne  deviennent  noires  :  ce  qu'il  faut  éviter.  \Voye^ 
les  Préparations  de  Safran  de  Mars  pour  l'ufage  de  la 
Verrerie;  que  l'Académie  des  Sciences  de  Paris  a  pu- 
bliées en  176X5  dans  la  quatrième  Seûion  de  Y  Art 
des  Forges  &  Fourneaux  à  Fer;  pp.  14g,  I JO-I.] 

Autres  Emeraudes. 

1.  Prenez  une  livre  de  fritte,  deux  livres  &  de- 
mie de  cuivre  de  trois  cuites ,  deux  onces  de  fafran 
de  mars  ,  Se  une  livre  de  cuivre.  Mêlez  bien  le  tout 
enfemble  :  puis  appliquez  ce  mélange  fur  la  fritte 
bien  fondue.  Il  faut ,  de  tems  en  tems ,  éprouver 
cette  matière,  pour  obferver  la  couleur  Se  la  mettre 
à  fon  point  ;  augmentant  de  fritte  ou  des  deux  pou- 
dres de  cuivre  Se  de  fafran  de  mars  ,  ainfi  que  vous 
jugerez  néceflaire. 

2.  Prenez  deux  onces  de  cryftal  préparé ,  une 
once  de  borax ,  huit  grains  de  chaux  d'étain  de 
glace ,  vingt  grains  de  magnéfie  :  Se  procédez  comme 
nous  le  venons  de  marquer ,  au  fécond  article  des 
Saphirs.  Il  faut  obferver  de  bien  mêler  la  chaux  d'é- 
tain ,  avec  la  magnéfie ,  avant  de  l'incorporer  avec 
le  cryftal.  Cette  chaux  n'eft  autre  chofe  qu'une  dif- 
folution  d'étain  de  glace  dans  l'eau  forte ,  puis  adou- 
cie avec  l'eau  commune  filtrée. 

Emeraude  Orientale. 

3.  Prenez  deux  onces  de  cryftal  préparé  comme 
il  a  été  dit;  &  quatre  onces  de  minium  :  mêlez-les 
bien  enfemble  :  ajoutez  à  ce  mélange  quarante-huit 
grains  de  fafran  de  mars  :  brodez  de  nouveau  :  in- 
corporez bien  enfemble  :  Se  mettez  le  tout  dans  un 
bon  creufet  neuf;  Se  fi  grand  qu'y  ayant  mis  cette 
compofition  il  y  ait  un  bon  pouce  de  yuide ,  car 
cette  pâte  Se  les  fuivantes  s'enflent  en  cuifant ,  s'at- 
tachent au  couvercle ,  Se  lbrtent  fouvent  du  creu- 
fet ,  ce  qui  eft  caufe  que  ces  compofitions  ne  rétif- 
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fiflent  pas  bien.  Couvrez  enfuite  le  creufet  avec  un 
couvercle  fait  exprès  :  lutez-les ,  de  bon  lut  ;  que 
vous  laifferez  fécher  :  puis  mettez  le  creufet  au  feu 
de  fufion  ,  pendant  vingt-quatre  heures ,  afin  que 
tout  fe  fonde.  Pour  être  plus  afluré  &  ne  point 
manquer ,  vous  donnerez,  fix  heures  de  feu  d'avan- 
tage :  &  ainfi  la  matière  fera  bien  cuite.  Laiflez  re- 
froidir le  creufet  :  puis  ouvrez-le  ;  &  tirez-en  net- 
tement la  matière ,  qui  fera  comme  une  Erneraude 
Orientale. 

Notei  qu'avec  la  dofe  fufdite  la  pâte  fera  plus 
dure  qu'avec  la  dofe  ordinaire  ;  qui  eft  que  pour 
deux  onces  de  cryftal  préparé  ,  on  y  joint  fix  onces 
de  minium  ;  &  il  ne  fe  cuit  que  pendant  douze  heu- 
res :  plus  la  matière  eft  cuite ,  plus  elle  eft  tendre. 

Hyacinthe  Orientale,  Prenez  un  pot  de  cette  terre 
où  l'on  fond  le  verre ,  qui  foit  large  au  fond  &  affez 
épais.  Mettez  une  ou  deux  livres  d'étairt  le  plus  fin  : 
placez  le  creufet  dans  un  fourneau  de  Verrier  ;  &C 
donnez-lui  grand  feu  pendant  huit  jours.  Enfuite 
laiflez-le  au  feu  dans  le  même  fourneau,  pendant  un 
mois  &  demi.  Puis  retirez  le  creufet  ,  rompez-le  : 
vous  y  trouverez  l'hyacinthe  teès-belle ,  tranfpa- 
jente  &  dure.  Pour  l'étain  qui  reftera;  vous  pour- 
rez vous  en  fervir  une  autre  fois.  Prenez  bien  garde 
qu'il  n'y  ait  rien  de  la  terre  du  creufet  attaché  à 
4'hyacinthe ,  ni  même  aucune  chofe  des  fèces  ;  l'hya- 
cinthe doit  être  en  pierre  nette. 

a.  Prenez  d<rux  onces  de  cryftal  préparé ,  une 
once  de  borax ,  quatre  ou  cinq  grains  de  fafran  de 
mars  ,  &  autant  de  magnéfie.  Procédez  comme 
nous  l'avons  enfeigné  au  dernier  article  des  Sa- 
phirs. 

Rubis.  Prenez  un  vafe  de  terre  de  Verrier  ;  met- 
tez-y dix  livres  de  beau  verre ,  (qui  eft  meilleur  pour 
ceci,  que  le  cryftal).  Etant  fondu,  ajoûtez-y  une 
livre  de  minium  ;  &  mêlez  le  tout  enfemble  ,  afin 
que  le  minium  n'aille  pas  au  fond  :  laiflez-le  cuire 
pendant  fix  heures  ;  puis  jettez  dans  cette  compofi- 
tion  fondue  trois  onces  de  cuivre  rouge  (de  celui 
avec  lequel  on  fait  la  couleur  rouge  des  Verriers)  ; 
qu'il  foit  pulvérifé  bien  fin ,  &  tamifé.  Remuez  & 
mêlez  bien  le  tout  enfemble  ;  &  les  laiflez  repofer 
en  flux  pendant  trois  heures.  Après  ce  tems ,  met- 
tez-y une  once  de  votre  hyacinthe  orientale  faite 
comme  il  eft  enfeigné  ci-deflus ,  réduite  en  poudre 
fubtile ,  &  tamifée  ;  remuez  bien  avec  une  verge  de 
fer  ou  une  fpatule  bien  nette  ,  fept  ou  huit  fois  : 
vous  verrez  auffitôt  une  belle  couleur  de  rubis.  Laif- 
fez-le  cuire  durant  fix  heures,  remuant  quelquefois  ; 
puis  laiflez  refroidir.  Cette  matière ,  mêlée  enfuite 
avec  un  autre  verre ,  produira  de  belles  chofes  ;  à 
raifon  que  c'eft  un  rouge  de  rubis  tranfparent. 

2.  Prenez  huit  gros  de  jafpe  rouge  d'Allemagne , 
deux  gros  de  cryftal  préparé ,  vingt-quatre  grains 
de  minium.  Réduifez  le  tout  en  poudre  fnbtile  ;  que 
vous  mettrez  dans  un  creufet  bien  luté ,  &  que  vous 
ferez  cuire  pendant  fix  ou  fept  heures. 

3.  Prenez  une  livre  de  cryftal ,  ou  de  caillou  pré- 
paré :  &  y  ajoutez  un  quart  d'once  de  fang  de  dra- 
gon. Mettez  cette  matière  en  fufion  pendant  deux 
jours ,  ou  environ.  Quand  elle  vous  paroîtra  nette 
&  fort  brillante ,  retirez  le  creufet  ;  ik.  laiflez-la  re- 
froidir pour  la  mettre  en  œuvre. 

Très-belle  Calcédoine.  Prenez  du  verre  commun 
(parce  qu'il  eft  propre  pour  le  corps  de  la  Calcé- 
doine) ;  la  quantité*  de  quinze  livres:  mettez-le  dans 
un  poêlon  ou  autre  vafe  de  terre  de  Verrier  :  jet- 
iez-y  deux  onces  d'argent  calciné ,  comme  il  a  été 
dit  dans  l'article  Argent,  p.  166  :  mêlez  promp- 
tement  le  tout  avec  une  verge  de  fer  ,  ou  fpatule , 
bien  nette  ;  afin  que  l'argent  s'incorpore  8c  s'étende 
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partout.  Enfuite  laiflèz-les  cuire  pendant  un  jour  l 
les  remuant  d'heure  en  heure  pour  empêcher  que 
l'argent  ne  tombe  au  fond.  Votre  verre  étant  ainfi 
cuit ,  il  le  faudra  barbouiller  avec  du  verre  jaune 
tranfparent,  dont  vous  aurez  toujours  un  poêlon 
préparé;  &  le  mettrez  devant  un  bon  feu,  pour 
fixer  cette  compofition.  Pour  faire  encore  mieux  , 
il  faudra  de  nouveau  le  colorer  avec  le  rouge  de 
rubis  tranfparent. 

2.  Calcédoine  Etrangère.  Prenez  trois  livres  de 
cinnabre  ,  une  livre  de  cuivre  blanc ,  une  livre  d'ar- 
gent fin  en  feuilles ,  une  once  de  foufre  pulvérifé  ; 
mêlez  le  tout  ;  mettez-le  dans  un  creufet  à  un  feu 
lent  de  charbon  ;  &  l'y  laiffez  jufqu'à  ce  que  tout  le 
foufre  foit  confommé  ;  alors  l'argent  fera  calciné. 
Prenez  cinq  livres  de  cryftallin  ,  &  quatre  livres  de 
verre  de  plomb  ;  incorporez-les  enfemble  ,•  &  les 
faites  fondre  dans  un  poêlon  de  terre  de  Verrier. 
Quand  ils  feront  en  flux,  jettez-y  votre  argent  cal- 
ciné ,  û  vous  pouvez  l'avoir  foui  ;  finon  ,  jettez 
toute  la  compofition  calcinée  comme  ci-deflus,  dans 
le  verre  fondu  :  &  remuez  bien  avec  une  fpatule  de 
bois  ,  afin  que  tout  s'unifie.  Si  vous  y  joignez  un 
peu  d'étaim ,  la  calcédoine  fera  encore  plus  belle. 

3 .  Autre  Calcédoine.  Prenez  du  verre  commun  ; 
que  vous  ferez  fondre  dans  un  vaiffeau  de  terre  : 
teignez-le  félon  l'art  en  couleur  d'azur  avec  le  fafre 
préparé  ;  rendez-le  fi  épais  qu'il  ne  foit  point  du 
tout  tranfparent;  laiflez-le  au  feu  durant  vingt  jours  : 
il  fera  bien  teint;  &  d'une  couleur  grifâtre.  Cepen- 
dant plus  la  couleur  fera  claire  &  peu  chargée  de 
fafre ,  plus  elle  aura  de  nuances  différentes.  Pour 
faire  la  Calcédoine  ,  il  faut  procéder  de  cette  ma- 
nière :  le  maître  ,  qui  fera  le  vafe  ,  lèvera  fur  fort 
fer  une  bulle  de  verre  blanc  commun  ;  puis  lèvera 
dudit  azur  :  enfuite  il  prendra  une  feuille  d'argent 
fin  battu  bien  mince  ,  &C  l'étendra  habilement  fur  le 
verre  azuré  ;  le  mettant  chauffer  dans  la  fournaife 
jufqu'à  ce  que  l'argent  foit  incorporé.  '  Il  mettra  en- 
fuite  un  nouvel  enduit  de  verre ,  avec  beaucoup  d'a- 
drefle. 

4.  Prenez  un  amalgame  de  trois  onces  d'argent 
fin  limé  en  poudre  fubtile  ,  &  de  fufHfante  quantité 
de  mercure  purifié  ;  mêlez  cet  amalgame  avec  égal 
poids  de  fel  marin  préparé  &  bien  broyé  fur  le  mar- 
bre :  mettez-le ,  dans  un  creufet ,  au  feu  de  char- 
bons ardens  ,  jufqu'à  ce  que  le  mercure  foit 
exhalé.  Alors  faites  bon  feu,  &  jettez  la  matière 
dans  de  l'eau  prefque  tiède ,  afin  de  diflbudre  le 
fel  :  l'argent  demeurera  au  fond ,  calciné  &:  pulvé- 
rifé. Cet  argent  étant  defféché  ,  il  faudra  le  broyer 
avec  poids  égal  de  nouveau  fel  préparé  ;  pour  le 
calciner  dans  un  creufet  pendant  fix  heures  :  puis 
jetter  la  matière  dans  l'eau  tiède  pour  diflbudre  le 
fel  ;  la  chaux  d'argent  tombera  au  fond  :  laquelle  il 
faudra  dulcifier  quatre  fois  avec  l'eau  commune. 
Vous  ferez  enfuite  diflbudre  cette  chaux  ,  à  l'eau 
froide ,  dans  un  matras.  Faites  aufli  diflbudre  quatre 
onces  d'argent  fin  dans  l'eau  commune  ;  &  ,  dans 
l'eau  forte ,  cinq  onces  de  mercure  purifié  avec  du 
vinaigre  &C  du  fel. 

Faites  une  eau  régale  de  vitriol  &C  de  falpêtre  : 
mettez  diflbudre  trois  onces  de  fel  ammoniac  dans 
dix-huit  onces  de  cette  eau  ;  &  lutez  bien  le  vaif- 
feau. La  diflblution  étant  faite ,  verfez  l'eau  par 
inclination  ,  &  léchez  le  réfidu. 

Diflolvez  un  quart  d'once  d'or  pur  dans  une  fufri- 
fante  quantité  de  cette  eau  :  prenez  feize  onces  de 
cette  liqueur  ;  mettez-y  peu  à  peu,  à  caufe  de  la  gran- 
de cbullition ,  une  demi-once  de  fafran  de  mars  fait 
avec  du  vinaigre  ,  une  demi-once  de  chaux  d'étaim  , 
une  demi-once  de  foufre  bien  préparé,  une  demi- 
once 
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once  de  cinnabre ,  le  tout  bien  pulvérifé  &  mêlé. 
Faites  encore  diflbudre  dans  l'eau  régale  une  demi- 
once  de  cuivre  calciné  avec  du  foufre,  une  demi- 
once  de  cuivre  de  trois  cuites  fait  des  écailles  de 
chaudron ,  demi-once  de  manganefe  de  Piémont 
préparé  ,  demi-once  d'écaillé  de  fer  qui  tombe  des 
enclumes  des  maréchaux  ;  le  tout  broyé  &£  mêlé  : 
il  faut  le  mettre  peu-à-peu  dans  l'eau  régale ,  à  caufe 
de  la  grande  fermentation  qui  en  proviendra. 

Faites  pareillement  diflbudre  dans  un  autre  vaif- 
feau  d'eau  régale ,  peu-à-peu ,  une  demi-once  de 
minium ,  une  once  de  verdet ,  une  demi-once  d'an- 
timoine crud ,  une  demi-once  de  caput  mortuum  de 
vitriol  :  purifiez  le  tout  ;  broyez ,  &  mêlez. 

Enfin  faites  diflbudre ,  aufli  dans  de  l'eau  régale , 
une  demi-once  d'orpiment ,  une  demi-once  d'arfé- 
nic  cryftallin ,  une  demi-once  de  laque  ;  broyez ,  & 
mêlez. 

Toutes  ces  diflblutions  étant  chacune  dans  leurs 
matras  bien  bouchés ,  il  faut  les  laiflèr  en  digef- 
tion  fur  des  cendres  chaudes  pendant  quinze  jours  ; 
&  les  remuer  plufieurs  fois ,  afin  que  l'eau  pénètre 
bien  toutes  les  matières  dont  elle  doit  extraire  la 
partie  colorante.  Après  cela  ,  mettez  tous  ces  men- 
âmes dans  une  grande  cucurbite  de  verre ,  où  vous 
les  verferez  peu-à-peu  ;  car  en  les  mêlant  enfemble , 
ils  fe  gonflent  beaucoup  :  bouchez  bien  la  cucurbite , 
&  laiflez  ainfi  le  tout  pendant  fix  jours  ,  la  remuant 
tous  les  jours.  DifKllez  enfuite  au  bain  de  cendres 
lent ,  pour  tirer  feulement  l'eau ,  &  que  les  efprits 
demeurent  unis  avec  les  matières.  Il  faut  que  la  cu- 
curbite foit  bien  lutée.  Toute  l'eau  étant  diflillée  , 
il  reftera  au  fond  de  la  cucurbite  ,  une  matière  de 
couleur  brune  verdâtre  ;  dont  vous  donnerez  à  vo- 
tre verre  la  dofe  convenable.  Ce  verre  doit  être 
poli  auparavant  ;  &  de  cryftal  ;  parce  que  la  calcé- 
doine ne  réufïït  pas  bien  au  verre.  Il  faut  aufli , 
avant  de  travailler  le  verre ,  lui  donner  fon  corps , 
c'eft-à-dire ,  du  tartre  calciné ,  de  la  fuie  de  chemi- 
née ,  &  du  fafran  de  mars  fait  avec  du  vinaigre  :  au 
bout  de  vingt-quatre  heures  ,  vous  ferez  travailler 
promptement  le  verre  avec  les  tenailles  &  autres 
inftrumens  propres  ;  puis  l'ayant  mis  au  feu  félon 
l'art  du  Verrier  ,  vous  aurez  un  ouvrage  très- 
beau. 

Aiguë.  Marine.  Elle  réuflït  mieux  avec  la  fritte 
dont  fe  fait  le  verre,  qu'avec  le  cryftal  de  ro- 
che. [M.  Haudicquer  de  Blancourt  dit  pofitivement 
le  contraire  ,  dans  fon  Art  de  la  Verrerie  ,  imprimé  à 
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Prenez  quarante  livres  de  fritte  commune  :  fon- 
dez-les dans  un  poêlon  de  terre  de  Verrier  ;  puis 
ayant  broyé  &  bien  mêlé  douze  onces  de  cuivre  de 
trois  cuites  avec-une  demi-once  de  fàfre  préparé, 
vous  les  jetterez  dans  la  fritte  fondue  ;  à  quatre 
diverfes  fois  ,  mêlant  toujours  le  verre  exacte- 
ment. Laiflez  repofer  le  poêlon  deux  heures  en 
flux  ;  éprouvez  la  couleur  ;  &  la  réglez  à  votre  vo- 
lonté. 

2.  Prenez  le  caput  mortuum  de  l'efprit  de  vitriol 
de  cuivre  fait  fans  corrofif.  Etant  Iaifle  à  l'air  du- 
rant quelques  jours,. il  prendra  de  foi-même  une 
couleur  verte-blanche.  Cette  matière  pulvérifée, 
accompagnée  d'une  dofe  convenable  de  fafre  prépa- 
ré,  &  de  cuivre  de  trois  cuites  ;  doit  être  jettée 
fur  la  compofition  de  fritte  fondue  dans  le  poêlon, 
en  procédant  comme  il  eft  dit  ci  -  devant. 

IV. 

Verre  de  Plomb ,  ou  de  Saturne.    Prenez  quinze 
livres  de  plomb  calciné  ,  Se  quinze  [douze ,  félon 
Tome  111. 


M.  de  Blancourt]  livres  de  fritte  de  cryftal,  ou  de 
rochette ,  félon  la  couleur  que  vous  voudrez  obte- 
nir. Mêlez-les  bien  enfemble  ;  mettez-les  fondre 
dans  un  poêlon  de  terre  de  Verrier  ;  laiffez-les  au 
feu  pendant  dix  heures.  Lorfque  le  tout  fera  fondu , 
jettez  cette  matière  dans  l'eau  froide  :  prenez 
garde  que  fouvent ,  au  fond  des  vafes ,  il  demeure 
du  plomb  ;  qu'il  faut  diligemment  ôter  ;  car  le  laif- 
fant ,  il  feroit  fendre  votre  poêlon.  Regardez  aufli 
parmi  la  matière  jettée  dans  l'eau  ;  vous  y  trouve- 
rez des  grains  de  plomb  ,  lefquels  il  faudra  ôîer. 
Cela  fait ,  remettez  la  matière  dans  le  poêlon  au  feu 
comme  ci-devant  :  en  dix  heures  au  plus  elle  fera 
'  comme  il  faut. 

Pour  colorer  le  verre   de  plomb  en  tris  -  belles 
Emefaudes. 

Prenez  feize  livres  de  ce  verre,  fix  onces  de 
cuivre  de  trois  cuites ,  &  vingt-quatre  grains  de! 
fafran  de  mars.  Mêlez  bien  enfemble  le  fafran  &  le 
cuivre.  Il  faut  les  mettre  dans  le  poêlon ,  à  trois  ou 
fix  diverfes  fois  ,  fur  le  verre  de  plomb  en  fufion  ; 
mêlant  bien  le  verre ,  &  mettant  deux  à  trois  minu^ 
tes  d'intervalle  entre  chaque  proje&ion.  Après  cela  , 
il  faut  laiffer  repofer ,  une  bonne  heure  ;  puis  vous 
remuerez  la  matière ,  &  en  tirerez  une  épreuve  , 
pour  voir  fi  la  couleur  eft  comme  il  faut  ;  fi  elle 
n'eft  pas  à  fon  point ,  vous  y  jetterez  encore  nn 
peu  de  ces  poudres  de  cuivre  &  de  fafran.  Quand 
elle  fera  bien ,  il  faudra  laifler  incorporer  le  tout 
avec  le  verre  pendant  huit  heures.  Vous  en  ferez 
enfuite  des  médailles ,  &c. 

Si,  fur  un  pot  de  la  quantité  ci-deflus ,  outre  le 
poids  de  la  poudre  de  cuivre  &C  de  fafran ,  on  y 
joint  fur  la  fin  encore  un  peu  de  caput  mortuum 
de  l'efprit  de  vitriol  de  cuivre  ;  on  obtiendra  un  verd 
"d'émeraude  beaucoup  plus  beau. 

Pour  donner  au  verre  de  plomb  la  couleur  d'Or, 

Prenez  feize  livres  de  plomb  calciné  ,  &  feize 
nonces  de  cryftal.  Broyez  &  paflezîe  tout  enfemble 
par  un  tamis  très-fin  :  joignez  à  cette  matière  fix 
onces  de  cuivre  de  trois  cuites ,  deux  deniers  (qua- 
rante-huit grains)  de  fafran  de  mars  :  mêlez  bien  le 
tout  enfemble  ;  faites-le  fondre  dans  un  poêlon ,  à 
feu  modéré  ;  &  laiflez  ainfi  en  flux  pendant  douze 
heures  :  puis  jettez-le  dans  de  l'eau  commune  ;  fé- 
parez  le  plomb  :  faites-le  fondre  encore ,  &  laiflez- 
le  en  flux  pendant  douze  heures  :  puis  tirez-en  une 
épreuve ,  après  l'avoir  bien  remué  :  &  fi  la  matière 
verdoie  trop ,  vous  y  jetterez  un  peu  de  fafran  de 
mars ,  parce  qu'il  ôte  le  verd.  Ainfi  la  matière  pren- 
dra une  belle  couleur  d'or  ;  dont  vous  pourrez  vous 
fervir  pour  faire  des  vafes  &  médailles. 


Rubis  Balais.  Prenez  du  cryftal  de  roche  bien 
luftré ,  &  taillé  de  la  manière  que  vous  voudrez  :  ce- 
pendant il  feroit  plus  à  propos  qu'il  fût  taillé  en  ca- 
bochon ,  mogolon ,  botefado ,  avec  certains  défauts 
qui  femblentnaturels  ;  parce  que  de  cette  manière 
il  reflemblera  mieux  à  la  roche. 

Prenez  du  fang  de  dragon  en  larmes ,  le  plus  fin 
qu'il  fera  poflible  de  trouver  :  il  eft  très-rare  ,  à 
caufe  de  fa  couleur  qui  eft  fort  eftimée  ;  on  en  trouve 
néanmoins  à  Venue  &  à  Londres  :  il  faut  choifir 
celui  qui  eft  enveloppé  avec  de  petites  feuilles  d'her- 
bes ,  il  eft  ordinairement  bien  broyé.  Après  l'avoir 
nettoyé ,  &  en  avoir  féparé  les  ordures ,  ne  prenez 
que  le  plus  pur  ;  détrempez-le  avec  de  l'efprit  de  vin 
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bien  déflegmé ,  jufqu'à  ce  qu'il  ait  une  confiflance 
d'onguent.  En  le  détrempant ,  mêlez-y  un  peu  de  fel 
de  fonde  purifié.  Confèrvez  cette  mixtion  dans  un 
petit  tnatras  de  verre  ;  que  vous  mettrez  fur  les  cen- 
dres chaudes  ,  quand  vous  voudrez  vous  en  fervir,  le 
remuant  de  tems  à  autre  avec  une  fpatule  de  bois , 
afin  que  la  matière  ne  s'épaiffiffe  pas ,  &  ne  s'atta- 
che point  au  vafe. 

Prenez  un  réchaud  plein  de  charbons  ardens  ;  & 
accommodez  deffus ,  une  lame  de  fer  bien  mince ,  fur 
laquelle  vous  mettrez  vos  pièces  de  cryflal  taillées , 
les  tournant  &C  retournant  toujours  avec  une  pince 
ou  petite  tenaille  ;  de  peur  que  la  grande  chaleur  ne 
les  caffe.  Lorfque  vous  verrez  qu'elles  feront  affez 
embrâfées ,  jettez-les  promptement  dans  de  l'eau 
fraîche  bien  nette  ;  tirez  hors  de  l'eau  vos  pièces  de 
cryflal-,  «ffuyez-les  bien  ;  puis  les  mettez  fur  des 
charbons  ardens  qui  les  couvrent  tout  à  l'entour ,  & 
les  laiffez  ainfi ,  autant  de  tems  qu'il  faudra  pour 
compter  depuis  un  jufqu'à  foixante.  Alors  vous  les 
jetterez  chaudement  &c  promptement  dans  le  vafe 
contenant  votre  compofition  de  fang  de  dragon  ; 
qui  fera ,  comme  il  eft  dit ,  fur  des  cendres  chaudes, 
tes  pièces  de  cryflal  feront  alors  du  bruit  ;  &  il 
s'élèvera  une  fumée  blanche  :  laiffez-les  un  peu  ainfi, 
afin  que  le  cryflal ,  alors  couvert ,  s'imbibe  de  la 
teinture  :  puis  vous  le  nettoyerez  avec  foin.  L'épaif- 
feur  de  la  couleur  étant  bien  nettoyée  ,  vous  aurez 
de  beaux  rubis  balais  &  comme  naturels  -,  ayant  de 
petites  gouttes  qui  les  rendront  très-femblables  à 
ceux  de  la  roche.  L'Art  confifle  en  beaucoup  de  di- 
ligence ,  &  principalement  en  la  bonté  du  fang  de 
dragon. 

Notei  qu'il  faut  exactement  broyer  &  mêler  les 
matières  pour  faire  toutes  les  Pierreries  ;  plus  elles  fe- 
Tont  broyées  ék  mêlées ,  plus  les  pierres  feront  belles 
&  claires ,  &  n'auront  point  de  veffies. 

Notei  aufli  que  les  pierreries  doivent  être  faites  , 
lorfque  le  ciel  eft  ferein.  Elles  réufliffent  mieux 
alors. 

Préparation ,  ou  calcination ,  du  Cryflal. 

Prenez  des  fragmens  du  plus  beau  cryflal  ;  met- 
tez-les dans  un  creufet  ;  couvrez-le  exactement  :  po- 
fez-le  entre  les  charbons  ardens  ;  faites  un  fi  bon 
feu ,  que  le  creufet  rougiffe ,  &  le  cryflal  aufîi.  Alors 
vous  jetterez  promptement  le  cryflal  dans  un  vafe 
de  terre  neuf  &  verni ,  plein  d'eau  froide  &  claire. 
Etant  refroidi ,  prenez-le  :  & ,  après  l'avoir  deffé- 
ché  avec  un  linge  blanc ,  remettez-le  dans  un  creu- 
fet ;  faites-le  rougir ,  &  l'éteignez  comme  ci-devant 
dans  de  l'eau  froide  &  claire.  Réitérez  ces  ignitions 
&  extinctions  au  moins  jufqu'à  douze  fois.  Enfuite 
broyez-le  peu-à-peu  fur  le  marbre  ;  puis  paffez-le 
par  un  tamis  bien  fin ,  qui  le  rende  en  poudre  im- 
palpable. Confèrvez-le  dans  un  vafe  de  verre  ,  que 
vous  boucherez  bien ,  pour  vous  en  fervir  au  be- 
foin  :  c'eft  la  bafe  &  la  matière  de  toutes  fortes  de 
pâtes  ou  pierreries  artificielles. 

Au  lieu  du  Cryflal  de  roche ,  vous  pourrez  pren- 
dre des  Cailloux  de  rivière  ,  beaux  &£  tranfparens  ; 
ou  bien  une  Calcédoine  ;  qu'il  faudra  préparer  com- 
me ci  -  deffus.  Néanmoins  le  cryflal  fait  beaucoup 
plus  clair  &  plus  tranfparent. 

i.  Emeraudes  bien,  chargées  de  couleur.  Prenez 
cryflal  bien  préparé,  une  once;  minium,  fix  onces 
&  demie  :  mêlez  bien  avec  chaque  once  de  cette 
matière  dix  grains  de  cryflal  de  verdet  ;  ce  fera  en 
tout  foixante  &  quinze  grains.  Ajoutez  dix  grains 
de  fafran  de  mars.  Broyez  Se  incorporez  très-bien  le 
tout  ;  que  vous  mettrez  dans  un  bon  creufet  :  qui 
doit  demeurer  vuide  d'un  bon  pouce,  &  être  couvert 
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avec  fbn  couvercle  approprié.  Lutez  les  jointures  ; 
mettez  le  creufet  à  feu  de  fufion  ;  &  faites  cuire  la 
matière  comme  il  eft  dit  ci-deffus. 

Cette  matière  fe  doit  cuire  plus  de  tems  que  les 
préparations  d'Emeraude  ci-devant  décrites  ;  afin  de 
confumer  toute  l'imperfection  qu'a  ordinairement  le 
minium.  Votre  pâte  fera  plus  tendre ,  parce  qu'il  y 
a  plus  de  minium  ;  mais  la  couleur  en  fera  plus 
agréable. 

2.  Autres  Emeraudes.  Prenez  cryftal  préparé  , 
deux  onces  ;  minium  ,  fix  onces  :  broyez-les  bien 
enfemble  ;  puis  uniffez-les  avec  dix  grains  pour  cha- 
que once  ,  de  cryftal  de  verdet  ;  ce  qui  fera  tout  en- 
femble quatre-vingt  grains  ;  mettez  le  tout  dans  un 
creufet ,  que  vous  couvrirez  de  fon  couvercle  ;  vous 
le  luterez  ;  &  ferez  cuire  la  matière  comme  ci- 
deffus. 

3.  Emeraudes  parfaitement  belles.  Prenez  cryftal 
de  roche  calciné ,  broyé  fur  la  pierre  de  cryftal , 
avec  la  molette  de  cryftal  ,  &  réduit  en  poudre 
impalpable;  mêlez- le  avec  autant  de  fel  de  tar- 
tre rouge  réduit  en  poudre  bien  fine  :  ajoûtez-y 
foixante  grains  de  cuivre  rouge  en  coquille,  &C 
quinze  grains  d'argent  auflî  en  coquille.  Il  faut 
broyer  à  part  ces  deux  matières.  Mêlez  bien  le 
tout  enfemble  fur  la  pierre  de  marbre  ;  Si  mettez- 
le  dans  un  creufet ,  que  vous  aurez  foin  de  bien  cou- 
vrir ,   6c  luter  exactement.    Le  lut  étant  fec  ,  VOUS 

mettrez  le  creufet  à  un  feu  que  vous  entretien- 
drez doux  &c  modéré  pendant  fix  ou  fept  jours  ,  & 
que  vous  augmenterez  après ,  jufqu'à  ce  que  le  creu- 
fet paroiffe  rouge.  Alors  vous  le  mettrez  au  grand 
feu  de  Verrier,  Se  l'y  laifferez  pendant  un  mois  fans 
difcontinuer.  Puis  vous  laifferez  éteindre  le  feu ,  &c 
refroidir  le  creufet  de  lui-même  :  pour  cela  vous 
boucherez  tous  les  trous  &  fentes  du  fourneau. 
Quand  vous  aurez  retiré  le  creufet ,  vous  le  cafferez; 
&  vous  trouverez  une  matière  qui  donnera  des 
Emeraudes  aufli  dures,  aufli  pefantes,  &  auffi  bril- 
lantes ,  que  les  naturelles. 

4.  Prenez  verd  de  gris  ,  la  groffeur  d'un  pois  : 
pulvérifez-le,  &  mettez-le  fur  douze  onces  des  deux 
fufdites  poudres  de  cryftal  &  de  fel  de  tartre.  Tami- 
fez  ces  trois  poudres  enfemble ,  &  jettez-les  dans 
un  creufet  qui  ne  foit  qu'environ  à  demi-plein  ; 
couvrez-le  ;  lutez-le  ,  Si  le  donnez  à  un  Potier , 
pour  le  faire  cuire  avec  fes  pots.  Etant  cuit ,  ce  qui 
fera  fait  dans  trois  jours  &  trois  nuits ,  rompez-le  : 
vous  trouverez  votre  pâte  d'Emeraudes. 

Saphir  Oriental.  Prenez  cryftal  préparé ,  deux  on- 
ces ;  minium ,  ou  fel  de  tartre ,  fix  onces  ;  broyez- 
les  bien  enfemble  ;  puis  mêlez  -  les ,  pour  chaque 
once  ,  avec  cinq  grains  de  fafre  préparé  ,  ce  qui  fait 
en  tout  quarante  grains  :  mettez  feulement  fix  grains 
de  manganefe  de  Piémont  préparée.  Le  tout  étant 
bien  incorporé ,  il  faudra  le  mettre  dans  un  creufet , 
&  le  faire  cuire  comme  il  eft  dit  :  vous  aurez  une 
belle  matière  de  faphir  orisntal  ,  avec  un,  beau 
violet. 

2.  Saphir  Oriental,  plus  chargé  de  couleur.  Prenez 
cryftal  préparé ,  deux  onces  ;  minium ,  cinq  onces. 
Pour  chaque  once  ,  joignez-y  fix  grains  de  fafre 
préparé ,  &  feulement  huit  grains  de  manganefe 
préparée.  Broyez  ,  &  du  refte  procédez  comme  il 
eft  dit  :  vous  aurez  une  belle  pâte  de  faphir  violet 
fort  agréable  à  l'œil. 

3 .  Saphir.  Prenez  cryftal  préparé  ,  deux  onces  ; 
minium  ,  quatre  onces.  Mêlez  le  tout  avec  trois 
grains  pour  chaque  once  de  fafre  préparé.  Broyez, 
Se  faites  cuire  :  vous  aurez  une  belle  couleur  célefte. 

4.  Prenez  cryftal  préparé ,  deux  onces;  minium, 
quatre  once*  oc  demie  ;  mêlez  bien  le  tout  avec 


P    I    E 

quatre  grains  pour  chaque  once  de  mélange  d'azur 
d'émail  cuit.  Cette  matière  étant  mile  en  œuvre 
fera  un  beau  violet. 

Grenat  Oriental.  Prenez  cryftal  préparé  ,  deux 
onces  ;  broyez-les  avec  trois  grains  pour  chaque 
once  de  manganefe ,  &  feulement  trois  grains  de 
fafre  auffi  préparé.  Puis  procédez  comme  ci* 
deffus. 

a.  Grenat  Oriental  -,  plus  chargé.  Prenez  cryftal 
préparé ,  deux  onces  ;  minium ,  cinq  onces  &  de- 
mie :  broyez  &C  mêlez  le  tout  avec  trois  grains  pour 
chaque  once ,  de  manganefe ,  &  quatre  grains  de 
fafre  préparé.  Mettez  le  tout  dans  un  creufet  qui 
ait  un  bon  pouce  de  vuide ,  avec  un  couvercle  ap- 
proprié ,  &£  luié  :  faites  cuire  comme  il  eft  dit. 

3 .  Autre  beau  Grenat.  Prenez  cryftal  préparé  , 
deux  onces  ;  minium ,  cinq  onces  ;  manganefe  pré- 
paré ,  quatre  grains  par  once  ;  &  feulement  iïx 
grains  de  fafre  préparé  :  broyez  &  uniffez  bien  le 
tout  dans  un  creufet  luté  :  &  faites  cuire. 

Xopafe  Orientale,  Prenez  cryftal  préparé  4  deux 
onces  ;  minium ,  fept  onces  :  broyez  &  mêlez  bien; 
&  cuifez  comme  il  eft  dit. 

2-.  Prenez  deux  onces  de  cryftal,  une  once  de  bo- 
rax, huit  grains  de  teinture  de  mars  :  pilez  le  tout 
dans  un  mortier  de  fer  ;  paffez-le  enfuite  par  un  tamis 
fin  :  puis  faites  cuire  à  grand  feu. 

ChryfopaU  Orientale.  Prenez  cryftal  préparé , 
deux  onces  ;  minium  huit  onces  ;  feulement  dix 
grains  de  fafran  de  mars.  Broyez  &  incorporez  :  puis 
procédez  comme  il  eft  dit  dans  l'article  des  Emerau- 
des  bien  chargées  de  couleur. 

Chryfolite.  Il  faut  mêler  avec  du  cryftal  fondu, 
fix  fois  autant  de  fcories  de  fer  ;  donner  un  feu  très- 
fort,  pendant  trois  fois  vingt-quatre  heures;  & 
quand  on  a  retiré  le  vaiffeau ,  laiffer  refroidir  la  ma- 
tière. 

VI. 

Une  des  plus  belles  pâtes  pour  les  pierres  artifv> 
cielles  eft  celle  qui  ie  t'ait  avec  les  cryftaux ,  les 
cailloux  ,  ou  la  topale  de  Bohême.  Celle  qu'on 
fait  avec  le  verre  &  le  plomb ,  produit  des  pierres 
plus  tendres  &  plus  lourdes.  Les  cailloux  &C  la  to-^ 
pale  ie  calcinent  comme  le  cryftal.  Enfuite  on  y 
joint  la  couleur  que  l'on  veut.  Le  fel  ammoniac  , 
&  l'argent  donnent  la  couleur  aux  faphirs ,  le  fafre  , 
au  lapis  lazuli  ;  le  verdet ,  &  le  minium ,  aux  éme- 
raudes  ;  le  minium  &c  la  cérufe  ,  aux  chryfolites  ; 
la  cérufe  6c  le  fafran  de  mars ,  aux  hyacinthes. 

Calcination    &  préparation  des  Cailloux   avec  le 
Minium, 

Prenez  des  cailloux  blancs  les  plus  brillans  que 
vous  pourrez  trouver  :  faites-les  rougir  au  feu ,  & 
îes  éteignez  dans  de  bon  vinaigre  :  réitérez  cette  ex*- 
tinction  jufqu'à  ce  qu'ils  commencent  à  s'élever  en 
écailles.  Alors  vous  les  mettrez  dans  un  mortier , 
&  les  pilerez  avec  un  pilon  de  fer  jufqu'à  ce  qu'ils 
foient  en  poudre  très-lubtile  ;  que  vous  pafferez  par 
un  tamis  bien  fin.  Prenez  trois  onces  ,  (ou  comme 
d'autres  veulent,  une  once)  de  cette  poudre  bien 
tamilée ,  &  neuf  onces  de  minium  de  plomb  nettoyé 
de  toutes  les  ordures  :  ces  poudres  ainfi  propor- 
tionnées peuvent  lérvir  de  matière  pour  toutes  les 
pierreries. 

Préparation    de   la  poudre  de  Cailloux  avec  h  Sel 
de  Tartre. 

Prenez  les  cailloux  calcinés  &  pulvérifés  comme 
Tome  III. 
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il  a  été  dît  ;  lavez  cette  poudre  ;  &  la  laiflez  fécher  i 
au  lieu  de  minium  de  plomb ,  vous  mêlerez  deux 
parties  &  un  quart  de  cette  poudre  de  Cailloux 
avec  une  partie  de  fel  de  tartre  très-pur  &  bien  fec* 
Ce  mélange  mis  dans  un  four  de  Verrier  durant  une 
femaine ,  donne  un  beau  cryftal  :  dont  on  fait  des 
pierres  précieufes  en  les  éteignant  dans  lé  com- 
mencement ,  avant  de  les  mettre  au  feu  de  Ver- 
rier. 

Saphir.  Mêlez  avec  cette  poudre  de  cailloux  & 
de  fel  de  tartre ,  pour  chaque  once  de  matière ,  qua- 
tre grains  de  fafre  en  poudre  très-fubtile. 

Amétijle.  Mettez  en  même  proportion,  une  pierre 
de  laquelle  les  Verriers  fe  fervent ,  fous  le  nom  de 
Couleur. 

Emeraude.  Mettez  en  même  proportion  que  ci- 
deffus ,  du  verdet  brûlé  &  des  écailles  de  fer ,  de 
chacun  deux  grains. 

Pour  la  Topafe  :  Mettez  fix  grains  de  fafran  dé  Kiârs. 

Diamant  très-beau.  Prenez  poudre  impalpable  de 
cailloux ,  fix  parties  ;  fel  de  tartre  pulvérilé  de  mê- 
me ,  quatre  parties  ;  &  feptr  parties  de  fel  de  ioude; 
Mêlez  ces  poudres  enfemble  ;  &  les  ayant  mifes 
dans  un  creufet  de  terre  de  Verrier ,  faites-les  fon- 
dre au  feu  de  verrerie  ;  &  laiffez-les  en  fufion  très- 
longtems  :  plus  cette  matière  y  reftera ,  plus  elle 
fera  belle  &  dure.  11  faut  l'y  laiffer  au  moins  fept 
ou  huit  mois. 

VIL 

On  brunit  le  cryftal ,  ou  autre  pierre  de  plus  vive 
étoffe ,  à  la  roue  :  &  les  ayant  bien  façonnés  ,  ou 
en  quarré  *  ou  en  toute  autre  forme  ;  fi  l'on  veut 
avoir  une  emeraude ,  on  colore  de  verd  de  gris  ; 
fi  c'eft  un  rubis  ,  avec  du  cinnabre  ou  du  brefil  j 
pour  un  faphir ,  avec  de  l'azur  ;  &  pour  une  chry- 
folite ,  qui  eft  la  vraie  topale  ,  avec  de  l'orpiment 
entremêlé  d'or.  Pour  ne  pas  obfcurcir  ou  ternir  le; 
brillant ,  on  doit  ajouter  des  larmes  de  maftic  ,  ou 
de  la  gomme.  Puis  les  pierres  étant  éparfes  çà  &  là 
fur  une  lame  pofée  fur  un  petit  feu ,  deviennent 
jointes  &  unies  ,  &  elles  s'incorporent  fi  bien  y 
qu'elles  ne  fe  peuvent  féparer.  Si  elles  deviennent 
trop  rouges ,  mettez-y  de  l'eau.  Au  contraire  ,  fis 
elles  paroiffent  trop  blafardes ,  ajoûtez-y  de  la  cou- 
leur. Au  deffous  de  la  pierre  Ton  accommode  une 
feuille  quarrée  :  &  après  que  la  pierre  eft  enchâffée 
dans  l'anneau ,  fi  les  coins  ou  extrémités  qui  tou- 
chent l'enchâffement ,  oiv  cabochon  ,  ne  font  pas 
colorés  au  naturel ,  ce  fera  une  preuve  qu'elles  fonC 
fauffes. 

VIII. 

Pulvérifez  bien  fin  une  livre  de  chaux  vive  route' 
récente,  &  autant  de  pierre  d'aimant  ;  ajoûtez-y 
demi-livre  de  foufre  vif,  auffi  en  poudre.  Le  tout 
étant  bien  mêlé  enfemble,  mettez-en  un  lit  au  fond 
du  creufet ,  enfuite  un  lit  de  cryftal  taillé ,  puis  un  lit 
de  la  même  mixtion  ,  &  par-deffus  encore  un  lit  de 
cryftal;  continuant  ainfi  alternativement,  lit  par  lit; 
&  finiffant  par  un  lit  des  poudres  fufdites.  Mettez  le 
creufet  dans  un  four  de  Verrier;  &  l'y  laiffez,  trois 
fois  vingt-quatre  heures.  Vous  en  retirerez  de  très- 
belles  pierres ,  &c  fort  femblables  aux  Diamans  les 
plus  eftimés. 

Préparation  du  Sandarach  :  pour  des  Rubis. 

Prenez  une  once  d'huile  d'afpic  ,  &  deux  onces 
de  fandarach  nettoyé  de  fes  ordures  &C  mis  en  pou- 
dre :  mettez  cette  poudre  dans  la  phiole  où  eft 
l'huile  d'afpic  ;  &  faites-la  cuire  fur  le  fable  ni  trop 
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froid ,  ni  trop  échauffé  :  découvrez  la  phiole  ,  &  la 
chargez  du  fable  :  laiffez  bouillir  cette  huile  plus 
d'une  heure  jufqu'à  ce  qu'elle  devienne  plus  roiu- 
geâtre  ;  alors  elle  fera  bien  cuite.  Laiffez-la  repofer 
un  jour  entier  fans  vous  en  fervir. 

Broyez  de  fine  laque  avec  cette  huile ,  durant 
plus  de  trois  heures.  Pour  connoître  fi  la  couleur 
de  rubis  eft  trop  chargée  ou  trop  claire ,  prenez  un 
pinceau  ,  pour  en  faire  un  trait  fur  une  vitre  ;  fon. 
effet  vous  apprendra  s'il  y  faut  ajouter  de  l'huile  & 
broyer  derechef,  ou  fi  la  couleur  eft  en  bon  état. 
Quand  elle  eft  comme  il  faut ,  paffez  ce  que  vous 
avez  broyé,  dans  un  tafetas  blanc  ;  le  preffant  forte- 
ment entre  les  doigts ,  &  l'échauffant  un  peu  pour 
le  faire  mieux  couler  :  gardez  dans  une  phiole  ce  qui 
dégouttera  ;  6ç  le  laiffez  repofer  vingt-quatre  heu- 
res. Pour  vous  en  fervir ,  faites  tailler  du  cryftal  un 
peu  cave  en-deffous  ;  &  le  faites  ajufter  par  l'Orfe- 
vre ,  au  chaton  :  après  cela ,  attachez  ce  cryftal  à  la 
pointe  d'un  bâton  ,  avec  de  la  cire  d'Efpagne  ou  du 
■maftic  ;  teignez  de  cette  couleur  rouge  le  deffous 
feulement  qui  entre  dans  le  chaton  :  étant  teint ,  &C 
féché  à  l'ombre ,  donnez-le  à  l'Orfèvre  pour  l'en- 
châffer  dans  le  chaton  préparé  ;  mettant  une  feuille 
deffous ,  qui  ne  doit  pas  toucher  la  pierre. 

Perles  reffemblantes  aux  naturelles. 

Prenez  femences  de  perles  fines  ,  des  plus  blan- 
ches ;  que  vous  mettrez  dans  un  alembic  de  verre , 
après  les  avoir  concaffé  dans  un  mortier  de  marbre. 
Vous  mettrez  par  deffus ,  du  fuc  de  limons  récent  , 
filtré  quatre  fois  ,  afin  qu'il  foit  plus  net.  Il  faut 
que  ce  fuc  furnage  de  deux  doigts  vos  perles.  Re- 
nouveliez le  fuc ,  au  moins  deux  ou  trois  fois  le  jour  ; 
pendant  deux  jours ,  «tant  le  vieux  fuc  par  inclina- 
lion.  Puis  vous  tirerez  vos  perles  hors  du  fuc  &c  les 
mettrez  dans  un  nouveau  vafe  bien  luté ,  que  vous 
tiendrez  dans  du  fumier  de  cheval  ou  au  foleil,  juf- 
qu'à ce  que  les  perles  foient  réduites  en  pâte ,  en- 
forte  qu'il  ne  paroiffe  aucuns  petits  grains.  Il  fe 
pourra  engendrer  quelque  infecte  dans  la  matière  ; 
mais  pourvu  qu'il  y  en  ait  deux  parties  qui  foient 
bonnes  ,  tout  ira  bien.  Après  que  la  diffolution  des 
perles  fera  faite ,  vous  les  mettrez  dans  un  moule 
d'argent  doré  en  dedans  ,  fait  de  la  façon  qu'il  vous 
plaira  ;  où  il  les  faudra  laiffer  pendant  feize  jours. 
Retirez-les  enfuite  ;  &  les  percez  ;  puis  remettez- 
les  dans  les  mêmes  moules  pendant  quatre  jours. 
Retirez-les  encore  des  moules  ;  &C  les  faites  trem- 
per dans  de  l'eau  de  lune  ,  que  vous  aurez  pré- 
parée pendant  quatre  jours  ;  puis  mettez-les  dans 
des  vefîies  d'anguilles  ;  &  les  y  laiffez  quatre  jours. 
Après  quoi ,  remettez-les  pour  la  dernière  fois  en 
moules  ;  où  elles  demeureront  quatre  ou  cinq  jours. 
Il  faut  les  mettre  enfuite  dans  une  pâte  faite  de  fa- 
rine d'orge  ;  les  faire  cuire  comme  le  pain  ordinai- 
re ;  après  la  cuiffon  de  la  pâte  ,ies  retirer  ,  les  met- 
tre avec  une  ou  deux  pintes  de  lait  d'âneffe ,  dans 
lin  pot  de  terre  ,  &  les  laiffer  bouillir  jnfqu'à  la  con- 
fomption  du  lait. 

Au  relie  Confulu{  l'article  Perle. 

Pour  durcir  le  Cryftal,  &  lui.  donner  F  éclat  du 
Diamant. 

Prenez  de  la  farine  d'orge  paffée  au  gros  fas  ; 
paitnffez-la  avec  de  l'huile  de  pétrole  ;  &  faites-en 
une  pâte  fort  dure.  Coupez  cette  pâte  en  deux 
moitiés  ;  placez  vos  cryftaux  fur  celle  de  deffous , 
enfbrte  qu'ils  ne  fe  touchent  pas  ;  couvrez-les  de 
l'autre  moitié.   Enfuite  couvrez  cette  maffe ,  d'un 
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bon  lut  ;  &  faites-la  cuire  à  feu  de  roue  gradué 
pendant  quatre  ou  cinq  heures ,  augmentant  le  feu , 
de  deux  en  deux  heures. 

Nota.  On  fe  fert  de  la  même  méthode  ,  pour 
donner  du  brillant  aux  Saphirs  d'Alençon  ;  &c  pour 
les  rendre  fi  durs,  qu'ils  puiffent  couper  facilement 
le  verre. 

Pour  Durcir  toutes  fortes  de  Pierres  artificielles. 

Prenez  de  la  calamité  calcinée ,  &  bien  pulvéri- 
fée  ;  mettez-la  dans  un  lieu  humide ,  &  l'y  laiffez 
jufqu'à  ce  qu'elle  foit  diffoute  &  convertie  en  eau. 
Servez-vous  de  cette  ean ,  pour  faire  une  pâte  avec 
du  vitriol  crud.  Mettez  cette  pâte  molle  dans  une 
cornue  :  &  de  l'eau  qui  en  diftillera ,  faites  une  pâte 
dure  avec  de  la  farine  d'orge.  Enveloppez  vos  pier- 
res dans  cette  pâte  ;  que  vous  mettrez  au  four ,  lors- 
qu'on y  met  le  pain  ;  &  laquelle  vous  retirerez  , 
en  même  tems  que  lui.  Si  vous  trouvez  que  vos 
pierres  ne  foient  pas  affez  dures ,  vous  pourrez  les 
remettre  au  four  de  la  même  manière. 

Pour  leur  rendre  le  Luftre  &  le  Brillant  qu'elles 
avoient  auparavant  :  il  faut  les  polir  fur  une  table 
de  plomb  bien  unie  ,  fur  laquelle  vous  aurez  étendu 
de  la  poudre  d'antimoine. 

Pour  Eprouver  le  Diamant. 

i .  Vous  ferez  chauffer  une  plaque  de  fer  ;  puis 
ayant  paffé  de  l'huile  par-deffus ,  vous  y  étendrez 
du  verre  en  poudre  ;  &  mettrez  par-deffus  cette 
poudre  ,  des  charbons  allumés.  Si  la  pierre  ne 
perd  pas  fon  luftre  ,  en  l'approchant  des  charbons  , 
c'eft  ligne  qu'elle  eft  fine  ;  li  au  contraire  elle  perd 
fon  luftre ,  c'eft  une  marque  évidente  qu'elle  eft 
fauffe. 

2.  Echauffez  votre  pierre ,  en  la  frottant  avec  un 
morceau  de  drap  :  enfuite  frottez-la  contre  un  mor- 
ceau de  plomb.  S'il  en  demeure  fur  la  pierre  quel- 
que impreffion,  c'eft  figne  qu'elle  eft  fauffe. 

Nota.  On  ne  doit  pas  préfumer  que  les  épreuves 
foient  applicables  à  d'autres  pierres.  La  Cornaline  , 
par  exemple  ,  qui  eft  une  pierre  fine ,  perd  fa  cou- 
leur au  feu.  Il  y  a  auffi  des  pierres  tendres  qui , 
quoique  fines ,  ne  foutiendroient  pas  l'épreuve  du 

72.    2. 

Pour  Contretirer  fur  les  Pierres  artificielles  les  Gravures 
originales  qui  font  fur  de  vraies  Pierres. 

Réduifez  du  trjpoli  en  poudre  impalpable  ;  &  le 
paitriffant  avec  un  peu  d'eau ,  faites-en  une  pâte 
molle  ,  en  .confiftance  de  couleur  à  peindre.  Vous 
mettrez  un  peu  de  cette  pâte  dans  un  petit  quarré 
de  fer  blanc ,  qui  ait  des  rebords  tout  autour  :  l'ayant 
bien  entâffé  ,  &  uni  fa  fuperficie,  vous  y  applique- 
rez ,  quand  elle  commencera  à  lécher ,  la  pierre 
fine  dont  voulez  avoir  l'empreinte  :  &  après  l'avoir 
levée  adroitement ,  vous  lailferez  fécher  votre  pâte. 
Etant  bien  lèche  &  dure  ,  vous  y  mettrez  de  la  pou- 
dre de  la  pierre  artificielle  que  vous  voulez  graver  : 
On  fuppof'e  que  vous  l'avez  calcinée  ,  &  réduite  en 
poudre  auparavant.  Enfuite  vous  foufflerez  fur  cette 
poudre  la  lumière  d'une  lampe  ,  ou  d'une  bougie , 
avec  un  petit  chalumeau  ou  tuyau  de  métal ,  pour 
la  fondre  entièrement  à  l'endroit  de  l'empreinte  : 
puis  vous  appuierez  fur  cette  matière  fondue  ,  une 
petite  palette  de  fer  ,  à  peu  près  de  la  grandeur 
de  l'empreinte ,  afin  qu'elle  le  marque  plus  exacte- 
ment. Enfuite  ayant  lailfé  refroidir  votre  pièce  , 
gui  ièra  devenue  iblide ,  &  qui  aura  pris  tous  les 
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traits  de  l'empreinte  ;  vous  la  lèverez  pour  l'enchâf- 
fer ,  ou  en  faire  tel  autre  ufàge  que  vous  jugerez  à 
propos. 

Il  faut  obferver  qu'il  eft  beaucoup  mieux  de  faire 
recuire  le  tripoli  ,  après  qu'il  a  reçu  l'empreinte. 
Pour  y  réuffir  fùrement ,  &  pour  empêcher  que  les 
charbons  du  fourneau  ne  gâtent  &  altèrent  le  relief, 
il  faut  mettre  le  tripoli  fous  une  petite  moufle  :  lorf- 
qu'il  efl  bien  recuit ,  on  le  couvre  de  la  matière  fufi- 
ble  ;  Se  on  le  remet  encore  au  fourneau ,  fous  la 
moufle ,  pour  faire  fondre  la  matière.  Lorfqu'elle 
efl  fondue  ,  on  appuie  defius  avec  la  palette  ;  puis 
on  la  laiffe  refroidir  ;  &  on  la  levé ,  comme  nous 
venons  de  marquer. 

PIERRÉE.  Petite  conduite  d'eau;  qu'on  fait 
fous  terre  avec  du  moilon  à  pierre  lèche  ,  &  que 
l'on  couvre  par-deffus  avec  du  mortier ,  pour  faire 
écouler  des  eaux  fouterraines  ,  &  les  raffembler 
dans  un  même  canal.  Voyc^  Réservoir. 

On  fait  aufii  des  Pierrées  pour  deffécher  les  ter- 
res d'un  jardin  ;  lorfqu'on  prévoit  qu'elles  feroient 
trop  humides,  trop  froides  &  pourriffantes. 

PIERREUX.  Se  dit  de  certaines  poires  qui 
font  naturellement  dures  ;  &  qui  ont  une  efpece  de 
petites  pierres  ou  gravier,  furtout  vers  le  cœur. 
Ainfi  on  dit  :  le  Gros  Mufc  ejl  trop  pierreux.  Il  en  eft 
de  même  de  l'Amadotte  ;  du  Bon  Chrétien  d'hiver, 
quand  il  eft  petit  &  contrefait ,  &c. 

PIERREUX  {Terrein.)  Voyez  Arbre, 
art.  I.   L'article  Terre. 

PIERRURES.  C'eft  ce  qui  forme  la  fraize 
qui  eft  autour  des  meules  de  la  tête  d'un  cerf,  d'un 
daim ,  Se  d'un  chevreuil. 

Voye^  fous  le  mot  T  Ë  T  E  ,  Terme  de  Chajfe. 

PI  ET,  ou  Pitte.  Voyez  Aloïdes,  nn.  i  &2. 

PIEU.  Bâton  pointu  par  l'un  de  fes  bouts.  Les 
oifeleurs  fe  fervent  de  ces  fortes  de  pieux  pour 
faire  agir  leurs  pièges. 

On  attache  à  des  pieux  fourchus  ,  les  toiles 
qu'on  tend  pour  la  chaffe. 

2.  On  nomme  Pieux,  des  pièces  de  bois  de 
chêne ,  qu'on  emploie  de  leur  groffeur ,  pour  faire 
les  palées  des  ponts  de  bois  ;  ou  qu'on  équarrit 
pour  les  files  des  pieux  qui  retiennent  Iqs  berges  de 
terre ,  les  digues  ;  ou  qui  fervent  à  conftruire  les 
batardeaux.  Ces  pieux  font  différens  des  pilotis  ; 
en  ce  qu'ils  ne  font  jamais  tout-à-fait  enfoncés  en 
terre  ;  &  que  ce  qui  en  paroît  au  dehors  eft  fou- 
vent  équarri. 

Voye{  File  de  Pieux.  REFUS. 

3 .  Pieux.  Ce  font  encore  les  bâtons  dont  on 
frappe  &  tue  les  bêtes  noires  ,  quand  elles  font 
dans  le  parc  :  le  coup  mortel  eft  fur  le  boutoir. 

PIEUTRER  :  Terme  d'Agriculture  ,  ufité 
dans  quelques  provinces.  Il  fignifie  Pajfer  le  Rou- 
leau fur  les  terres. 

P  I  G 

P I G  A  C  H  E  :  Terme  de  chajfc.  C'eft  la  connoif- 
fance  qu'on  remarque  au  pié  du  fanglier ,  quand 
il  a  une  pince  ,  à  la  trace  ,  plus  longue  que  l'autre. 

PIGAU.  Voyez  Olivier,  n.  iz. 

PIGEON.  Oifeau  dont  le  bec  eft  droit,  mais 
un  peu  renflé  &  courbé  dans  la  partie  fupérieure. 
Ses  narines  font  à  demi  couvertes  par  une  mem- 
brane épaiffe  &  fouple.  Il  y  a  trois  doigts  au  de- 
vant de  chaque  pié ,  &  un  derrière. 

Les  pigeons  vivent  de  femences  dures ,  qu'ils  ava- 
lent fans  les  caffer. 

Ces  oifeaux  ne  font ,  à  chaque  ponte ,  pour  l'or- 
dinaire que  deux  œufs  ;   dont  communément  il 
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vient  un  mâle  &  une  femelle.  Mais  ces  pontes  font 
répétées  dans  le  cours  de  l'année.  Le  mâle  couve 
alternativement ,  ainfi  que  la  femelle.  Ils  nourrif- 
fent  leurs  petits  (nommés  Pigeonneaux") 
en  leur  dégorgeant  les  grains  qu'ils  ont  avalés ,  & 
vraifemblablement  amollis  Se  macérés  dans  leur 
jabot. 

Tous  les  Pigeons  n'ont  pas  le  bec  également 
long.  Dans  les  uns  il  eft  épais  &  fort  court.  D'au- 
tres l'ont  plus  mince  &  plus  allongé. 

Notre  Pigeon  Domeflique,  celui  des  colombiers 
à  pié ,  eft  encore  nommé  Coulon. 

Le  Pigeon  Romain,  eft  plus  gros  &  plus  allongé. 
Tantôt  les  pies  font  couverts  de  plumes  jufques 
vers  le  bout  des  doigts  (  c'eft  ce  qu'on  nomme  Pi- 
geon Pattu  )  :  tantôt  il  a  une  Hupe  fur  la  tête.  Dans 
d'autres  la  naiffance  de  cette  hupe  eft  plus  baffe  ;  ce 
qui  lui  donne  quelque  air  de  capuchon  :  c'eft  ce 
qui  caractérife  le  Pigeon-  Nonain  ,  Nonet ,  ou  Moi- 
neau. Il  a  le  bec  court.  Le  Pigeon  Frifé  eft  médio- 
crement gros.  Tout  fon  corps  eft  garni  de  plumes 
frifées. 

Le  Pigeon  Polonois  ,  ou  Turc ,  ou  de  Perfe  ,  eft 
un  peu  haut  de  jambes  ;  qu'il  a  d'un  rouge  pâle. 
Son  bec  eft  long  &  jaune.  Le  tour  de  fes  yeux  eft 
rouge.  Au  deffus  des  narines ,  font  des  membranes 
larges  ,  fort  épaiffes ,  entourées  de  petits  mamme- 
lons  ordinairement  rouées. 

On  nomme  Pigeon  Grand  Gojler ,  GroJJe  Gave, 
ou  GrojJé  Gorge ,  une  efpece  de  Pigeon  Romain  ; 
qui ,  infpirant  beaucoup  d'air ,  a  la  faculté  d'enfler 
confidérablement  fon  jabot ,  enforte  que  cette  par-- 
tie  paroît  fouvent  prefqne  plus  groffe  que  tout  le 
corps. 

Les  Pigeons  Mondains  font  de  gros  Pigeons  Ro- 
mains ,  ou  tout  blancs ,  ou  tout  gris  ,  ou  tout  noirs  ; 
ou  mêlés  de  gris ,  de  blanc  ,  de  fauve ,  de  noir. 

Le  Pigeon  Batteur,  autre  Pigeon  Romain ,  tourne 
en  rond  lorfqu'il  vole  ;  Se  fait  alors  avec  fes  ailes 
autant  ou  plus  de  bruit  que  deux  planches  qu'on 
battroit  l'une  contre  l'autre.  Aufli  les  plumes  de 
fes  ailes  font-elles  fujettes  à  fe  rompre  ;  Se  fon  vol 
en  devient  gêné. 

La  queue  du  Pigeon  Paon ,  ou  Pigeon  à  large 
queue ,  eft  très-fournie  de  plumes.  Lorfque  l'oifeau 
marche ,  il  la  porte  fouvent  élevée  &  étendue  ; 
comme  font  le  dindon  Si  le  paon.  Il  remue  pref- 
que  fans  ceffe  la  tête ,  de  côté  Se  d'autre  :  d'où 
lui  eft  venu  encore  le  nom  de  Trembleur  ;  qui  lui 
eft  commun  avec  un  autre  Pigeon  qui  donne  à  fon 
corps  un  mouvement  prefque  continuel. 

On  nomme  Pigeons  Sauvages  ceux  qui  ne  font 
dans  un  pays  qu'en  certains  tenu  de  l'année.  Leur 
groffeur  Se  leur  taille  répondent  à  celle  du  Pigeon 
Domeftique  :  mais  leur  plumage  tire  plus  fur  le  gris 
brun ,  ou  la  couleur  d'ardoife.  Tels  font  le  Bifet , 
que  l'on  nomme  encore  Ramier,  ou  Croifeau;  Se  le 
Ramier  proprement  dit ,  ou  Fuyard ,  Manfard , 
Coulon.  Le  Bifet  eft  plus  petit  Se  d'une  couleur 
plus  approchante  du  noir ,  que  le  fuyard.  Ces  deux 
efpeces  de  Pigeons  fauvages  fe  perchent  fur  les 
arbres.  On  croit  qu'ils  vivent  jufqu'â  trente  ou 
quarante  ans.  Ils  changent  de  pays ,  fuivant  les  fai- 
fons.  Ils  viennent  en  France  par  bandes ,  vers  la  fin 
de  Septembre.  On  juge  de  leur  vieilleffe ,  par  la  lon- 
gueur de  leurs  ongles.   Voye^  B I S  E  T. 

Confultei  aufli  X Ornithologie  de  M.  Briffon ,  T.  I. 
p.  67  Se  fuivantes. 

Quand  on  n'a  point  la  permiflion  d'avoir  de  co- 
lombier à  pié,  on  élevé  des  Pigeons  dans  une  Fuye, 
qui  eft  une  efpece  de  petite  volière  fermée  avec  un 
volet, 
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Les  Pigeons  blancs  font  moins  eftiniés  que  les  au- 
tres ;  parce  qu'ils  font  moins  féconds  ;  Se  plus  en 
danger  d'être  pris  par  les  oifeaux  de  proie. 

Un  bon  Pigeon  éft  gris  ,  tirant  fur  le  cendré  & 
le  noir  :  &c  il  montre  ordinairement  fa  fécondité 
par  la  rougeur  de  fes  yeux  &  de  fes  pies ,  &  par 
le  jaune  cuivreux  dont  fon  cou  eft  environné. 

Les  Pigeons  Patins  donnent  des  petits  tous  les 
mois ,  fi  on  les  nourrit  bien.  Leur  fécondité  ,  &C  lé 
prix  qu'on  les  vend  ,  feraient  des  raifons  pour  en 
élever  beaucoup ,  s'il  ne  falloit  pas  avoir  égard  à 
la  dépenfe  de  leur  nourriture  :  &C  comme  le  point 
effentiel  ,  dans  l'ceconomie  ,  eft  de  mettre  peu 
pour  retirer  beaucoup ,  on  préfère  ceux  qui  coû- 
tent peu  à  noufrir.  Cependant  comme  les  pattus 
font  moins  farouches  ,  &  qu'ils  ne  quittent  pas 
fitôt  leur  colombier;  on  peut,  dans  les  commen- 
cemens ,  faire  un  mélange  de  ces  Pigeons  ;  '  afin 
que  leur  accouplement  multiplie  des  petits  qui 
tiendront  de  la  nature  de  l'un  &  de  l'autre. 
Au  refte  ,  on  parlera  ci-deflbus  ,  dans  un  arti- 
cle particulier ,  des  foins  qu'exigent  les  Pigeons 
pattus. 

Il  n'y  a  que  deux  faifons  où  l'on  pniffe  Garnir  un 
Colombier.  La  première  eft  au  mois  de  Mai  ;  parce 
que  les  pigeonneaux  qui  naiffent  depuis  ce  tems  , 

fe  fortifiant  beaucoup   «rrant  l'hiver,    font  bientôt 

en  état  d'apporter  beaucoup  de  profit.  La  féconde1 
faifon  eft  le  mois  d'Août  :  il  y  a  alors  quantité  de 
Pigeonneaux  bien  nourris  ,  à  caufe  du  grain  que  les 
père  &  mère  leur  apportent  en  abondance ,  des 
moifibns  qui  ont  été  faites. 

H  faut  avoir  foin  de  garnir  le  colombier  à  pro- 
portion de  fa  grandeur.  Si  vous  y  mettiez  peu  de 
pigeons  ,  vous  relieriez  trop  de  tems  fans  manger 
des  pigeonneaux  ;  car  il  n'en  faut  tirer  aucun  du 
colombier  avant  qu'il -foit  bien  garni. 

Il  y  a  des  œconomes  qui  garniffent  leurs  co- 
lombiers ,  tjuand  les  Pigeons  ont  commencé  à  faire 
des  petits  ;  &  donnent  pour  raifon ,  qu'alors  ils 
demeurent  attachés,  au  nouveau  colombier.  Il  s'en 
trouve  d'autres  qui  prétendent  qu'il  les  faut  choifir 
à  fix  mois  ;  &  préférer  ceux  qui  naiffent  aux  mois 
de  Mars  &  Juillet.  D'autres  font  d'avis  qu'on  les 
prenne  plus  jeunes.  De  plus  grands  connoiffeurs 
croient  qu'il  les  faut  enlever  de  deflbus  leurs  père 
&  mère ,  lorfque  le  duvet  fera  venu  ;  c'eft-à-dire , 
mn  peu  avant  que  les  grandes  plumes  des  aîles  aient 
pouffé  :  parce  que  fi  on  les  y  mettoit  plus  tôt ,  ils 
feraient  en  danger  d'y  mourir  de  faim ,  au  moins 
pour  la  plupart  ;  à  caufe  que  tout  autre  que  leurs 
père  &  mère  ne  favent  pas  fi  bien  l'art  de  leur  don- 
ner la  nourriture  ;  &  fi  on  attendoit  que  leurs  plu- 
mes fuffent  tout-à-fait  fortifiées  ,  au  lieu  de  s'accou- 
tumer au  nouveau  colombier ,  ils  prendroient  in- 
continent l'effor  pour  s'en  retourner  à  leur  première 
demeure. 

Après  que  vous  les  y  mirez  mis ,  il  faudra  les 
tenir  enfermés  pendant  quinze  jours  ou  trois  femai- 
nes ,  ayant  foin  de  ne  pas  ouvrir  la  fenêtre  du  co- 
lombier ,  qui  fe  ferme  ôc  ouvre  par  le  moyen  d'une 
couliffe. 

Ces  jeunes  Pigeons  pris  fous  l'aîle  de  la  mère ,  ne 
mangeant  pas  encore  feuls  ;  il  faut  avoir  foin  de  les 
abéquer  pendant  quelque  tems  :  &  comme  natu- 
rellement ces  petits  animaux  ne  bâillent  point  d'eux- 
mêmes  ,  lorfqu'on  leur  préfente  de  la  nourriture  , 
il  faut  avoir  la  patience  de  leur  ouvrir  le  bec  &C  y 
mettre  la  nourriture  ,  ou  avec  les  doigts  ,  ou  avec 
un  cornet ,  ou  avec  la  bouche  :  &  pour  îcs  accou- 
tumer plus  tôt  à  manger  eux-mêmes ,  on  mêle  parmi 
eux  de  petits  poulets  ;  qui  mangeant  naturellement 
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feuîs  ,  les  excitent  en  béquetant  à  le  faire  aufli. 
Il  faut  avoir  encore  foin  de  les  faire  boire  ,  en 
mettant  leur  bec  dans  l'eau ,  afin  qu'ils  boivent  à 
diferétion. 

La  nourriture  que  vous  donnerez  aux  jeunes  Pi- 
geons ainfi  renfermés  dans  le  colombier ,  fera  du 
grain  de  millet ,  &  du  chenevi  ;  quelquefois  un  peu 
de  froment.  Le  cumin  eft  très-bon  pour  les  atta- 
cher au  colombier.  Quand  ils  mangeront  d'eux- 
mêmes  ,  vous  leur  pourrez  donner  la  liberté ,  en 
ouvrant  le  colombier;  afin  qu'ils  aillent  chercher 
plus  loin  leur  nourriture. 

Vous  prendrez  garde  de  ne  leur  pas  donner  d'a- 
bord une  entière  liberté,  de  crainte  que  les  pre- 
miers jours  ils  ne  s'écartent  trop ,  &  foient  même 
en  danger  de  ne  plus  revenir.  C'eft  pourquoi  quel- 
ques-uns ne  leur  donnent  la  liberté  de  fortir  pour 
la  première  fois  ,  que  dans  tin  jour  nébuleux  ; 
parce  que  les  Pigeons  craignant  naturellement  d'ê- 
tre mouillés  ,  ne  s'éloignent  alors  jamais  du  co- 
lombier. Plufieurs  prétendent  qu'il  faut  attendre 
qu'ils  aient  des  oeufs ,  &  qu'ils  couvent.  D'autres 
enfin  leur  arrachent  les  grandes  plumes  des  aîles  ; 
afin  -que ,  ne  pouvant  voler  que  foiblement ,  ils  ne 
s'éloignent  pas  du  colombier ,  &  s'y  habituent  pour 
ne  le  plus  quitter. 

Les  Pigeons  vivent  jufqu'à  huit  ans.  Mais  ils  n'ont 
que  les  quatre  premières  années  de  fécondes  ;  les 
autres  ne  produifènt  rien.  Ainfi  ,  lorfqu'un  Pigeon 
a  pafle  quatre  ans ,  il  n'eft  plus  bon  qu'à  détruire 
le  profit  qu'apportent  ceux  qui  font  phis  jeunes. 
La  difficulté  eft  de  les  connoître  :  pour  cela  dès 
le  commencement  qu'on  met  des  Pigeons  dans  urt 
colombier  pour  le  garnir ,  il  faut ,  en  les  y  jet- 
tant,  leur  couper  à  chacun,  avec  les  cifeaux ,  l'ex- 
trémité d'un  ongle  feulement,  &  marquer  le  tems 
auquel  on -le  fait.  Puis,  l'année  fuivante  à  pareil 
tems ,  lorfque  les  Pigeons  font  tous  retirés  dans  le 
colombier ,  deux  hommes ,  après  que  tout  a  été 
fermé ,  &  qu'on  n'y  voit  plus ,  entrent  fans  bruit 
avec  une  lanterne  fourde  qui  ne  donne  de  la  lueur 
qu'autant  qu'il  en  faut  pour  vifiter  un  nid  :  l'un  de 
ces  hommes  tient  la  lanterne  pour  éclairer  l'autre  , 
qui  prend  généralement  tous  les  Pigeons  dans  leurs 
nids  ,  fans  en  oublier  aucun ,  &  leur  coupe  à  cha- 
cun une  féconde  fois  l'extrémité  d'un  ongle  à  un 
autre  pié  :  &  ainfi  fuccefîivement  tous  les  ans  ;  juf- 
qu'à ce  qu'on  les  ait  marqués  quatre  fois.  Il  n'y  a 
pas  à  craindre  que  cette  vifite  épouvante  les  Pi- 
geons. 

La  quatrième  année  paffée ,  on  entre  dans  le  co- 
lombier ,  de  la  même  manière  qu'on  a  dit  ;  excepté 
qu'on  porte  avec  foi  deux  cages ,  fuffifamment  gran- 
des pour  pouvoir  contenir  tous  les  Pigeons  de  ce 
colombier.  On  met  dans  l'une  tous  ceux  qui  ont 
quatre  marques  ;  pour  les  envoyer  au  marché  ou 
à  la  euifine  :  &  dans  l'autre ,  ceux  qu'on  connoît 
par  les  marques  n'avoir  pas  encore  atteint  l'âge  de 
quatre  ans.  On  lâche  ceux-ci  dans  le  colombier  , 
comme  étant  encore  bons. 

Il  femble  d'abord  que  cette  opération  foit  diffi- 
cile à  exécuter.  Quand  on  l'aura  fait  une  pre- 
mière année  ',  on  s'en  acquittera  avec  plaifir ,  & 
toujours  de  plus  en  plus  ;  furtout  lorfqu'avec  le 
tems  on  remarquera  la  grande  abondance  de  Pi- 
geons qu'elle  apportera  au  colombier. 

Il  n'eft  pas  néceffaire  d'avertir  qu'il  faut  donner 
de  la  nourriture  aux  Pigeons  ,  quand  ils  ne  trouvent 
plus  rien  à  la  campagne  ;  c'efi-à-dire  depuis  la  mi- 
Novembre  ,  que  les  grains  font  tous  femes.  L'on 
pourra  recommencer  ,  par  cette  même  raifon  ,  au 
mois  d'Avril ,  après  qu'on  a  fini  la  femaille  des  mars, 
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On  les  nourrit  ordinairement  de  petites  fèves  ; 
de  criblures  de  blé  ,  d'orge ,  &  d'aveine.  C'eft  ce 
qui  fait  qu'on  n'oubliera  pas  d'en  faire  une  provi- 
fion  fùffifante  pour  la  quantité  des  Pigeons  qu'on 
voudra  avoir.  L'ivraie  leur  eft  très-bonne  ;  &  ils 
l'aiment  beaucoup.  On  peut  leur  donner  du  millet; 
mais  ce  n'eft  pas  une  ceconomie.  Le  blé  de  Tur- 
quie leur  eft  encore  bon.  La  vefce  eft  auffi  un 
grain  ordinaire  ,  dont  on  les  nourrit  ;  il  n'eft  point 
cher,  &C  vient  ailément. 

Les  Pigeons  fe  jettent  avec  avidité  fur  le  che- 
nevi  ;  il  n'y  a  même  rien  de  meilleur  pour  les 
fixer  au  colombier  ,  que  de  leur  en  jetter.  Ils  vi- 
vent encore  de  gland  ;  &  il  y  a  des  gens  qui  en 
font  amas ,  pour  les  en  nourrir  en  hiver  ,  après 
l'avoir  coupé  en  morceaux. 

Voyez  Anatron.  Sarrasin.  Cyti- 
se, ».  14. 

Pendant  les  grandes  gelées  ,  on  leur  jette  des 
pépins  de  raifin  qui  ont  été  criblés  :  on  dit  que 
cela  les  empêche  de  pondre  pendant  ce  tems  ,  au- 
quel tous  les  œufs  feraient  perdus ,  &  les  petits 
qu'ils  pourroient  produire ,  trop  en  danger  de  mou- 
rir :  ces  pépins  ne  laiflent  pas  d'aider  à  leur  nour- 
riture :  ainfi ,  plus  tard  on  leur  en  donnera ,  plus 
tard  ils  feront  des  œufs.  Il  faut  cependant  que  la 
prudence  de  celui  qui  les  gouverne  agiffe  à  cet 
égard  auffi  bien  qu'en  tout  le  refte. 

Le  lieu  où  on  leur  donnera  leur  nourriture  ,  doit 
être  uni ,  &  tenu  propre.  On  a  coutume  de  les 
fifler  en  leur  jettant  la  nourriture  :  ce  fignal  or- 
dinaire les  attire  tous. 

Le  matin  &  le  loir  feront  les  heures  deftinées 
pour  leur  donner  à  manger. 

Lorfqu'il  y  a  des  œufs  dans  le  colombier ,  &  que 
l'on  nourrit  encore  les  Pigeons  ;  il  ne  faut  pas  répan- 
dre tout  le  grain  dès  le  matin  :  les  femelles  fe  tien- 
nent alors  fur  les  œufs  ,  jufques  vers  les  dix  ou 
onze  heures  ;  qu'elles  fortent ,  pour  ne  rentrer 
que  vers  deux  heures  après  midi.  D  eft  à  propos  de 
leur  réferver  de  la  nourriture. 

Il  faut  être  exact  à  ce  que  la  nourriture  ne  man- 
que point  aux  Pigeons  ;  autrement  ils  feroient  con- 
traints de  quitter  le  colombier.  Ce  ferait  pareil- 
lement fe  porter  du  préjudice ,  que  de  donner  à  les 
Pigeons  leur  nourriture  ordinaire  toujours  à  la  mê- 
me heure  ;  les  Pigeons  voifins  ne  manqueraient 
pas  de  venir  la  leur  dérober  :  il  faut  donc  leur 
donner  tantôt  plus  tôt ,  tantôt  plus  tard. 

Pour   empêcher  que   les  Pigeons  ne   quittent   leur 
colombier. 

i.  Il  faut  prendre  la  tête  &  les  pies  d'un  mou- 
ton ;  que  l'on  mettra  bouillir  enfemble ,  jufqu'à  ce 
que  les  os  fe  féparent  de  la  chair  ;  puis  la  faire 
encore  bouillir  dans  le  même  bouillon ,  jufqu'à  ce 
qu'elle  foit  toute  confommée.  Dans  cette  décoc- 
tion fort  épaiffe ,  on  broyera  de  la  terre  à  Po- 
tier ;  dont  on  aura  ôté  toutes  les  pierres  :  on  y 
mettra  force  fel ,  de  l'urine  ,  de  la  vefce  ,  du  fu- 
mier ,  du  chenevi  &  du  blé.  Le  tout  fera  paîtri 
eniemble ,  &  réduit  en  une  pâte  ;  qu'on  mettra  , 
par  petits  pains  de  la  groffeur  des  deux  poings , 
îécher  au  foleil  ou  au  four ,  prenant  garde  de  ne 
les  point  laifler  brider.  Lorlque  ces  pains  feront 
cuits  ,  on  les  placera  en  divers  endroits  dans  le 
colombier.  Ils  n'y  ieront  pas  plutôt  mis  ,  que  les 
Pigeons  s'amuleront  à  les  béqueter  ,  &C  y  trouvant 
une  faveur  qui  leur  plaît ,  ils  s'y  attacheront  de 
forte  qu'ils  ne  fortiront  après  cela  du  colombier 
qu'à  regret, 
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2.  D  y  en  a  qui  fe  fervent  d'une  tête  de  chè- 
vre ,  qu'ite  font  bouillir  dans  l'eau  avec  du  ièl , 
du  cumin ,  du  chenevi  &  de  l'urine  ;  puis  l'expo- 
fent  dans  le  colombier ,  pour  fervir  d'amuiement 
aux  Pigeons. 

3.  Quelques-uns  font  cuire  du  millet  dans  du 
miel ,  y  ajoutant  un  peu  d'eau  pour  les  empêcher 
de  brider  :  c'eft  un  appât  qui  fait  prendre  à  ces 
oifeaux  tant  d'affection  pour  leur  habitation  ordi- 
naire ,  que  bien  loin  de  l'abandonner-,  ils  y  attirent 
encore  les  Pigeons  étrangers. 

4.  On  dit  que  fi  on  frotte  les  portes  &  les  fenê- 
tres d'un  colombier  avec  de  l'huile  de  baume ,  c'eft 
un  moyen  de  les  y  retenir. 

J.  Il  y  en  a  qui  fe  fervent  de  cumin  &  de  lentil- 
les trempées  dans  de  l'hydromel;  &  prétendent 
qu'en  mangeant  de  ces  grains  ainfi  apprêtés  ,  les  Pi1 
geons  affectionnent  le  colombier. 

6.  D'autres  prennent  de  la  farine  d'orge  ,  avec 
du  miel ,  à  doies  égales  ;  dont  ils  font  un  mélange  , 
qu'ils  donnent  à  manger  aux  Pigeons. 

7.  Au  fortir  du  colombier  on  leur  jette  d'abord 
du  cumin.  On  prétend  que  non  leulement  cette 
nourriture  les  empêche  de  déferter  ;  mais  encore  , 
qu'en  les  frottant  de  quelque  odeur  agréable ,  on 
fait  qu'ils  en  amènent  d'autres  avec  eux. 

8.  Il  y  en  a  qui  broyent  de  la  brique ,  &  la  paffent 
au  gros  tamis  ;  puis  y  mêlent  de  l'herbe  appellée 
poivrette  ;  &  détrempent  le  tout  avec  du  vin  vieux 
rendu  odoriférant  par  le  moyen  de  quelques  dro- 
gues. Ils  donnent  cette  mangeaille  aux  Pigeons  dans 
le  tems  qu'ils  les  laùîent  lortir  pour  aller  aux 
champs. 

9.  Il  y  a  (dit-on)  une  herbe  appellée  Périjlc- 
rton ,  que  les  Pigeons  aiment  beaucoup  :  on  prétend 
qu'en  en  jettant  dans  le  colombier ,  &  en  atta- 
chant autour  des  boulins  ,  elle  les  amufe  &  les 
attache  à  leur  demeure  ordinaire.  Voye^  Péris- 

T  ÈRE  ON. 

10.  On  affaifonne  de  l'argile  avec  du  fel  :  ou  bien 
on  prend  la  liqueur  qui  dégoutte  des  fromages  falés, 
&  qu'on  met  affiner  :  &  on  met  l'un  ou  l'autre 
dans  le  colombier.  Les  Pigeons  aiment  le  ièl. 

Voyez  l'HiJloire  de  la.  Louijiane ,  T.  II.  p.  293-4. 
M.  Le  Page  y  obferve  que  la  glaife ,  furtout  après 
la  pluie  ,  a  un  goût  de  fel  ;  qui  attire  les  animaux. 
Confulte^  auffi  le  Journal  (Economique,  Janvier  1765, 

P-43- 

1 1 .  Prenez  un  demi-boiffeau  de  balayures  de  gre- 
nier à  fel ,  fix  livres  de  miel  ,  quatorze  onces  de 
cumin  en  poudre ,  un  picotin  d'aveine ,  une  livre 
de  froment ,  &C  un  demi-quart  de  fenevé.  Mêlez 
bien  le  tout  dans  un  grand  vaifleau ,  pour  le  pai- 
trir.  Mettez-le  cuire  au  four  d'un  boulanger ,  deux 
fournées  de  fuite.  Puis  le  laiffez  refroidir.  Il  devien- 
dra en  maffe  dure  comme  de  la  pierre  :  &  le  mettrez 
alors  dans  le  colombier. 

11.  Dans  les  pays  où  le  millet  dinde  eft  com- 
mun ,  on  en  fait  cuire  dans  de  l'eau  ;  puis  on  le 
met  fécher  à  l'air ,  &  cuire  encore  avec  du  miel. 
Cela  fait  ,  on  en  frotte  les  nids  du  colombier ,  fur- 
tout  aux  endroits  où  les  Pigeons  peuvent  fe  bar- 
bouiller les  pies  ou  les  aîles.  Ceux  qui  le  font  fer- 
vis  de  ce  fecret ,  affurent  qu'il  eft  finguliérement 
bon ,  non  feulement  pour  attacher  les  Pigeons  à 
leur  propre  colombier ,  mais  même  pour  y  en  atti- 
rer d'autres. 

13.  Mettez  du  froment  dans  l'eau  où  aura  bouilli 
de  l'anis  ;  laiffez-1'y  macérer  pendant  trois  jours  ; 
eniuite  donnez-en  à  manger  aux  Pigeons  dans  le 
colombier. 

14.  Les  haricots  bouillis  dans  de  l'eau,  macéré* 
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enfuite dans  dn  miel ,  &  fàupoudrés  de  cumia,  par- 
ient pour  avoir  une  lemblable  propriété. 

15.  Ayez  une  once  de  vieille  argille  ,  cuite  dans 
un  four  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  devenue  toute  rouge; 
quatre  dragmes  de  verveine  femelle  ;  autant  de  fro- 
ment macéré  dans  du  vin ,  Se  bien  broyé  ;  une 
demi-dragme  de  carnfre  ;  trois  dragmes  de  cumin , 
&  une  demi-once  d'eau-de-vie  :  mêlez  le  tout  avec 
du  miel;  détrempez-le  bien;  &  faites-en  une  ef- 
pece  de  pâte  ;  que  vous  couperez  par  morceaux 
comme  de  gros  pois  :  Se  les  donnerez  aux  Pigeons. 

On  prétend  que  plein  une  bourfe  de  fourmis 
■rouges ,  jette  dans  un  colombier ,  en  fait  fortir  les 
Pigeons. 

On  dit  auffi  qu'il  y  a  des  payfans,  qui,  pour 
faire  mourir  les  Pigeons ,  leur  jettent  du  froment 
trempé  dans  du  fiel  de  bœuf.  Il  feroit  à  fouhaiter 
que  l'on  nous  en  indiquât  le  remède. 

La  propreté  eft  importante  pour  les  Pigeons  : 
fans  quoi  ils  deviennent  galeux,  ou  pleins  de  poux. 
On  doit  donc  Nettoyer  le  colombier  tous  les  mois.  Le 
fumier  qu'on  en  ôtera ,  fera  remué  le  plus  douce- 
ment qvi'il  fera  poffible  ;  de  crainte  que  la  pouffiere 
(qu'on  dit  être  préjudiciable  à  la  production  des 
pigeonneaux  )  ne  vole  en  trop  grande  abondance 
fur  les  œufs  qui  font  dans  les  nids.  Car  on  doit  pré- 
fumer que  lorfqu'on  fait  oett-e  befogne  ,  les  Pigeons 

ne  fè  tiennent  point  dans  le  colombier,  &  laiffent 
par  conféquent  leurs  œufs  à  découvert.  C'eft  ce 
qui  fait  auffi  qu'on  doit  fe  preffer  quand  on  les  net- 
toie ;  de  crainte  que  ces  œufs  ne  fe  refroidiffent. 

Il  faut  ôter  toutes  les  faletés ,  qu'il  y  a  dans 
les  nids,  toutes  les  fois  qu'on  y  prend  des  pigeon- 
neaux. 

On  jettera  dehors  tous  les  pigeons  qu'on  trou- 
vera morts  ou  languiffans  ;  de  crainte  qu'il  ne  s'y 
engendre  une  puanteur  capable  d'infecter  tout  le 
s-efte. 

On  trouve  quelquefois  des  pigeonneaux  tom- 
bés de  leurs  nids.  Il  faut  les  ramaffer  pour  les 
y  remettre  ;  fans  en  efpérer  néanmoins  une  bonne 
ifïue  :  le  Pigeon  abandonnant  prefque  toujours  fes 
petits  lorfqu'on  les  a  maniés.  Ainfi  on  fe  donnera 
de  garde ,  tant  qu'ils  font  dans  leurs  nids ,  de  cette 
euriofité  dangereufe. 

Le  Pigeon  a  l'odorat  fin  ;  &  fon  fang  ne  fe  purifie 
jamais  mieux ,  que  lorfqu'il  reçoit  quelque  fumée 
de  bonne  odeur  :  c'eft  la  raifon  pour  laquelle  on 
doit  Parfumer  fouvent  le  colombier. 

Le  parfum  qu'on  y  brûle  eft  compofé  d'encens, 
de  benjoin  ou  de  ftorax  ;  ou  bien  on  y  fait  brûler 
des  herbes  odoriférantes ,  comme  du  thym ,  de  la 
lavande ,  du  romarin ,  Se  quelquefois  du  bois  de 
genérrier,  Sec 

Des  Pigeons  Pattus. 

Ces  Pigeons  ne  différent  pas  des  autres ,  quant 
à  la  nourriture.  Les  plumes  qui  leur  couvrent  les 
jambes  ,  Se  delcendent  jufques  fur  les  pies  ,  leur 
font  fouvent  préjudiciables  ;  lorfqu'ils  reviennent 
au  colombier  avec  ces  plumes  chargées  de  boue, 
&  toutes  pleines  d'eau  :  le  mettant  en  cet  état  iûr 
leurs  œufs ,  ils  les  refroidiffent ,  ou  les  jettent  hors 
de  leurs  nids  ;  ce  qui  rend  la  ponte  inutile.  On 
peut  prévenir  ces  inconvéniens ,  en  rognant  avec 
des  ciieaux  les  plumes  des  pattes. 

Le  lieu  où  vous  les  logerez  fera  une  volière  où 
le  chaud  ni  le  froid  ne  le  faffe  point  trop  reffentir  • 
qui  foit  claire  ,  Se  reçoive  le  jour  du  côté  du  le- 
vant ou  du  midi.  Ces  pigeons  ne  s'écartent  pas  : 
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plus  ils  feront  nourris,  moins  ils  fortiront  ;  &  con- 
féquemment  ils  rendront  davantage. 

Il  faut  obferver  de  ne  les  point  laiffer  (furtout 
lorfqu'ils  couvent)  fans  eau  dans  leur  volière;  que 
vous  aurez  foin  de  vifiter  pour  la  renouveller,  à 
caufe  du  froid  qui  la  pourvoit  glacer,  Se  des  ordu- 
res qui  la  rendroient  inféâe  ,  ou  qui  pourroient 
autrement  la  gâter.,  ou  incommoder  les  Pigeons. 

On  balayera  fouvent  cette  volière  ;  Se  les  nids 
feront  nettoyés  de  même  ,  pour  en  ôter  enfuite 
tout  le  fumier  ;  afin  qu'étant  parfumée  de  tems  en 
tems  ,  les  pigeons  n'y  contractent  aucune  ma- 
ladie. 

Lorfqu'on  veut  avoir  des  Pigeons  en  hiver  ,  il 
les  faut  tenir  dans  un  lieu  chaud ,  Se  où  ils  ne 
refpirent  qu'un  air  tempéré.  On  ne  les  y  laifféra 
point  manquer  de  nourriture;  qui  eft  ordinaire- 
ment de  l'aveine,  de  la  vefee ,  fouvent  du  chenevi, 
afin  de  les  échauffer  :  Se  on  aura  foin  de  leur  tenir 
de  l'eau  qui  foit  claire ,  auprès  d'eux  ;  &  qu'on 
vifirera  de  tems ,  de  crainte  qu'elle  ne  gèle. 

Pour  avoir  des  pigeonneaux  de  bonne  heure ,  Se 
même  pendant  les  plus  grands  froids ,  on  confeille 
encore  de  donner  à  manger  aux  Pigeons  des  len- 
tilles cuites  dans  de  gros  vin  ;  Se  leur  jetter  de 
tems  en  tems  un  peu  de  chenevi,  comme  nous 
l'avons  dit. 

Si  vous  voulez  avoir  des  Pigeonneaux  pattus  bien- 
Gras  ,  &  en  état  d'être  fervis  fur  les  tables  les 
plus  délicates  ,  comme  un  mets  exquis  ,  il  ne  faut 
pas  attendre  qu'ils  puiffent  voler ,  mais  feulement 
qu'ils  foient  un  peu  forts.  En  cet  état  on  leur 
arrache  les  plus  groffes  plumes  des  aîles ,  pour  les 
obliger  de  ne  point  quitter  le  nid  ;  ou  bien  on  leur 
attache  les  pies  ;  quelques-uns  même  leur  brifent  les 
os  des  jambes  :  par  ce  moyen ,  ils  s'engraiffent  à  vue 
d'ceil ,  Se  en  peu  de  tems  ;  parce  que  la  fubftance 
de  la  nourriture  qu'ils  prennent  pour  lors  n'étant 
pas  diffipée ,  fe  convertit  en  graiffe. 

Voye{  Avril,  p.  Z34.  Mars,  p.  483. 

Les  Pigeons  Frifés  font  plus  délicats  à  élever  dans 
notre  climat ,  que  ceux  qui  y  font  accoutumés  ou 
naturels. 

Il  faut  Choifîr  des  Pigeons  qui  aient  l'œil  vif  Se 
plein  de  feu ,  la  tête  haute ,  Se  la  démarche  fiere. 
Les  mâles  doivent  être  gros  Se  forts  ,  Se  avoir  le 
vol  roide  ;  ce  que  l'on  peut  connoître  en  leur  éten- 
dant les  aîles ,  ou  les  agitant  :  car  s'ils  les  retirent 
avec  roideur ,  c'eft  marque  qu'ils  font  forts  Se  vi- 
goureux ;  au  contraire ,  s'ils  font  lents  à  les  reti- 
rer ,  c'eft  figne  qu'ils  font  foibles  Se  d'un  tempéra- 
ment trop  délicat.  Il  faut  auffi  prendre  garde  que 
les  Pigeons  que  vous  choififfez  foient  en  bon  corps  ; 
s'ils  étoient  maigres  ,  ils  n'apporteroient  aucun 
profit. 

Quand  vous  aurez  choifi  vos  Pigeons ,  vous  les 
ferez  apparier  avant  de  les  mettre  dans  la  volière. 
Pour  cela  vous  les  féparerez  par  paires ,  Se  les  en- 
fermerez ainfi  chacune  dans  des  endroits  en  parti- 
culier ,  où  vous  les  laifferez  douze  ou  quinze  jours  ; 
ayant  foin  de  les  bien  nourrir  ,  Se  de  mêler  un  peu 
de  chenevi  parmi  leur  mangeaille ,  pour  les  échauf- 
fer. U  faut  auffi  avoir  grand  loin  de  changer  fou- 
vent leur  eau ,  qui  doit  être  belle  Se  claire  ;  Se  de 
les  tenir  proprement. 

Quand  vous  les  aurez  mis  dans  la  volière  ,  il  fau- 
dra les  bien  foigner  :  Se  pour  empêcher  que  leur 
mangeaille  ne  le  perde  dans  les  ordures  ,  vous  pour- 
rez les  mettre  dans  une  trémie  longue  ,  ou  pyrami- 
dale ,  afin  qu'elle  ne  tombe  dans  l'augct  qu'à  mclure 
que  les  Pigeons  la  mangent. 

U  faut  avoir  foin  de  mettre  de  la  paille  dans  un 

coin 


P    I    G 

coîn  de  là  volière  ,  pour  faire  les  nids  des  pigeons  J 
particulièrement  fi  elle  n'eft  pas  placée  dans  une 
baffe-cour,  ou  autre  lieu  qui  puiffe  leur  en  fournir. 

Chajfe  des  Pigeons  fauvages. 

On  chaffe  ces  oifeaux  au  fufil.  Ou  bien  on  les 
prend  en  vie  avec  le  filet ,  pour  les  nourrir  &  en- 
graiffer.  On  n'a  pas  encore  trouvé  le  fecret  de  les 
apprivoifer  affez ,  pour  les  faire  pondre  Se  couver 
comme  les  pigeons  domeftiques. 

Chaffe  au  Fujit. 

Ayant  remarqué  l'arbre  fur  lequel  ils  fe  perchent , 
on  va  pendant  la  nuit  fous  cet  arbre  ,  avec  des  poê- 
les ,  des  tambours  ,  ou  d'autres  inftruméns  propres 
à  faire  beaucoup  de  bruit.  On  frappe  auffitôt 
fur  ces  inftruméns  avec  force  ,  afin  d'étourdir  les 
oifeaux  ;  &  l'on  continue  pendant  tout  le  tems  que 
dure  la  chaffe ,  qui  fe  fait  à  coups  de  fufils  ,  que 
l'on  tire  fur  les  pigeons ,  après  avoir  découvert  à 
îa  faveur  d'une  lanterne  fourde  ,  la  branche  fur  la- 
quelle ils  font  perchés.  On  les  tue  ainfi  les  uns 
après  les  autres ,  fans  qu'ils  prennent  la  fuite  ;  tant 
ils  font  épouvantés  &  étourdis  du  bruit. 

Pour  les  prendre  en  vie. 

On  fe  fert  de  la  pantiere  fimple  ,  ou  dn  tramail. 
Mais  comme  ce  filet  n'a  pas  affez  d'étendue  ,  & 
que  la  chaffe  n'en  eft  pas  fi  abondante ,  on  réuffit 
beaucoup  mieux  en  fe  fervant  du  grand  filet  dont 
vous  voyez  la  figure  ci-jointe. 

Il  faut  attacher  le  filet  A,  à  des  perches  B ,  en- 
forte  qu'il  avance  par  le  haut ,  beaucoup  plus  que 
par  le  bas ,  afin  qu'en  tombant  il  enveloppe  tous 
les  oifeaux  qui  feront  deffous.  Le  filet  étant  ainfi 
tendu ,  un  des  chaffeurs ,  marqué  E ,  fe  met.  au- 
près ,  enforte  pourtant  qu'il  ne  puiffe  être  apperçu  ; 
&  par  le  moyen  de  la  corde  C ,  attachée  au  piquet 
D  ,  il  fait  tomber  le  filet  quand  les  pigeons  fe  trou- 
vent deffous. 

Pour  les  y  attirer ,  on  fe  fert  de  la  machine  F , 
compofée  de  trois  perches  les  plus  longues  &  les 
plus  fortes  que  l'on  peut  trouver.  On  les  pofe  en 
triangle  ;  Se  les  trois  fourchons  d'enhaut  font  tiffus 
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d'ofier.  En  dedans  on  fait  un  petit  fiege  avec  une 
planche  ,  pour  y  affeoir  un  des  chaffeurs.  Il  fe  fert 
de  l'échelle  de  corde  G  ,  pour  monter  fur  cette  ma- 
.  chine ,  au  haut  de  laquelle  l'échelle  eft  attachée  par 
un  bout ,  &  par  l'autre  au  piquet  H.  Le  chaffeur 
étant  placé  fur  la  machine  ,  doit  être  armé  d'un 
arc  ,  &  d'une  flèche  I  garnie  de  plumes  de  queue 
d'oifeaux  de  proie  K.  ;  &  auffitôt  qu'il  apperçoit 
la  bande  des  pigeons  ,  il  doit  tirer  fa  flèche  en  haut, 
à  leur  vue.  L'appercevant ,  ils  s'imaginent  peut-êtr» 
qu'ils  font  pourfuivis  par  de  véritables  oifeaux  de 
proie  :  du  moins  fe  rabattent-ils  tout-à-coup  au  pis 
du  filet;  que  le  chaffeur  E  fait  tomber  fur  eux.  De 
cette  manière  on  en  prend  quelquefois  cinq  ou  fix 
cent  d'un  feul  coup.  Il<faut  en  affommer  :  car  il 
feroit  trop  embarraffant  de  les  prendre  tous  en  vie. 
Mais  on  en  réferve  une  certaine  quantité  de  vivans , 
pour  en  avoir  tout  l'hiver.  Un  petit  garçon  paffe 
deffous  le  filet ,  avec  un  fac  pour  mettre  ceux-cij 
qu'il  porte  enfuite  dans  des  greniers. 

Le  filet  repréfenté  ici  peut  être  fufpendu  aux 
perches  avec  des  poulies.  Mais  on  fe  contente 
quelquefois  d'y  faire  une  coche  en  biais ,  très-unie , 
fur  laquelle  on  pofe  très-légérement  le  filet  :  il 
tombe  dès  qu'on  le  lâche. 

ÂUtn  chaffe  des   Ramiers. 

En  fe  promenant  dans  les  hautes  futaies ,  il  faut 
regarder  au  pié  des  arbres  qui  ont  le  plus  de  bran- 
ches ,  &  examiner  s'il  y  a  beaucoup  de  fiente.  Alors 
il  faut  les  remarquer  pour  les  reconnoître  lorfqu'on 
y  retournera  un  peu  avant  dans  la  nuit.  Après  quoi 
l'on  prend  cinq  ou  fix  affiettes  de  terre  ,  ou  mor- 
ceaux de  pots  caffés  ;  avec  deux  onces  de  foufre 
en  poudre  ,  plufieurs  facs  ,  un  tifon  allumé  &  de 
la  paille.  Etant  au  pié  d'un  des  arbres  qu'on  a  re- 
marqués ,  on  y  difpofe  les  affiettes  avec  du  foufre  , 
à  peu  près  à  égale  diftance  tout  autour  de  l'efpace 
que  couvrent  les  branches  :  on  met  le  feu  au  fou- 
fre ;  &  on  fe  retire  du  côté  que  vient  le  vent.  La 
vapeur  du  foufre  fait  bientôt  tomber  les  ramiers. 
Quand  il  n'y  a  plus  de  foufre  ,  ils  ne  tombent 
plus  :  &  alors  on  les  ramaffe  avec  le  flambeau  de 
paille. 

Les  Dames  peuvent  faire  cette  chaffe  ,  qui  n'a  ni 
fatigue  ni  danger. 


?ome  III. 
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Propriétés  du  Pigeon. 


La  chair  du  pigeon  ,  tant  domeftique  que  fau- 
vage ,  eft  fort  nourriflante  ;  nettoie  les  reins  ;  ex-^ 
cite  l'urine  ;  fortifie  ;  mais  reflerre  un  peu  le  ven- 
tre. Il  faut  le  choifir  jeune,  gras,  &  (autant  que 
l'on  peut)  élevé  dans  un  air  pur.  Le  pigeon  au  pot, 
a  une  propriété  particulière  pour  rétablir  l'appétit 
fupprimé  par  une  intempérie  froide.  On  prétend  que 
fi  on  le  mange  autrement ,  il  ne  convient  pas  aux 
mélancoliques.  On  ajoute  que  quand  le  pigeon  eft 
vieux ,  fa  chair  produit  beaucoup  d'humeurs  grof- 
fieres ,  parce  qu'alors  elle  eft  plus  féche ,  plus  maf- 
iive  &  plus  difficile  à  digérer  ;  à  moins  qu'on  ne 
l'ait  fait  bouillir  :  il  rend  la  foupe  excellente. 

Dans  la  phrénéfie ,  l'apoplexie  ,  la  léthargie  & 
les  fièvres  malignes  qui  caufent  des  tranfports , 
©n  applique  un  pigeon  ouvert  vivant  fur  la  tête 
du  malade ,  après  lui  avoir  coupé  les  cheveux  ; 
pour  ouvrir  les  pores ,  &  ©ccafionner  une  tranf- 
piration  abondante.  Le  même  remède  ,  employé 
pour  le  cancer  des  mammelles  ,  en  rallentit  les 
progrès  :  on  le  renouvelle  tous  les  jours. 

La  tunique  du  gêner ,  defféchée  &  pulvérifée , 
eft  recommandée  contre  la  dyfènterie. 

Le  làng  qu'on  tire  de  deflous  l'aile  d'un  pigeon 
mâle ,  eft  un  baume  fouverain  pour  guérir  les  plaies 
récentes  des  yeux,  &  tempérer  les  âcretés  qui  fur- 
viennent  en  cette  partie.  Il  ne  fort  que  peu  de 
gouttes  de  ce  faiig  :  mais  en  bandant  l'ouverture  , 
on  peut  en  tirer  de  nQUveau  au  bout  de  dix  à 
douze  heures.  M.  De  Réaumur  a  éprouvé  que  le 
fang  qui  fe  trouve  au  bout  des  plumes  qu'on  ar- 
rache aux  pigeons ,  plaît  beaucoup  aux  araignées , 
&  furtout  aux  plus  jeunes  ;  &  qu'on  peut  les  nour- 
rir avec  de  ces  plumes  coupées  très-menu.  Voye^ 
Araignée. 

On  mêle  la  fiente  de  pigeon  (  autrement  nom- 
mée Colombine")  dans  les  cataplaîmes  fortifians  & 
réfolutifs.  Elle  eft  auffi  attractive.  On  la  pile ,  on 
la  tamife ,  puis  on  la  mêle  avec  la  femence  de  cref- 
fon  ;  pour  appliquer  dans  les  cas  de  goûte ,  de 
migraine ,  vertige ,  &  dans  les  douleurs  de  côté,  de 
l'épine  du  dos  ,  du  cou  ,  &  des  reins  ;  de  même  que 
pour  la  colique ,  l'apoplexie ,  &  la  léthargie.  Elle 
diflipe  les  écrouelles  non  invétérées ,  &  autres  hu- 
meurs ,  étant  appliquée  avec  de  la  farine  d'orge  &  du 
vinaigre.  Si  l'on  en  enduit  la  tête ,  elle  fait  revenir  les 
cheveux.  Donnée  en  clyftere ,  elle  foulage  la  coli- 
que. Appliquée  avec  de  l'huile  &  du  vinaigre ,  elle 
diflipe  les  fluxions  qui  fe  jettent  fur  les  genoux.  Prife 
intérieurement,  elle  atténue  quelquefois  la  pierre  ;  & 
poufle  par  les  urines  :  la  dofe  eft  d'un  ou  deux  feru- 
pules.  Après  l'avoir  calcinée,  on  en  fait  une  leflive 
avec  de  l'eau  commune  :  dont  la  boiflbn  poufle 
beaucoup  par  les  urines ,  &  convient  ainfi  aux  hy- 
dropiques. Si  on  lave  les  pies  &  les  mains  avec  la 
même  leflive  ,  ces  parties  feront  pendant  quelque 
tems  à  l'abri  du  froid.  Les  gants  &  bas  de  toile , 
trempés  dans  la  même  leflive ,  défendent  pendant 
environ  trois  femaines  les  pies  &c  les  mains  con- 
tre la  plus  grande  rigueur  de  l'hiver.  Confulu{  le 
mot  Distillation,  p.  8ai. 

Voyei,  dans  l'article  Amender,  l'utilité  de 
cette  fiente  par  rapport  aux  terres. 

Manières  £  Apprêter  U  Pigeon. 

Confultei  l'article  B  I  S  E  T. 
Les  pigeons  rôtis ,  peuvent  ?tre  fervis  au  fec  ;  ou 
avec  une  faufle  compofée  de  vinaigre ,  fel ,  ôc  'poi- 
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vre  blanc.   On  les  fert  à  chaque  perfonne ,  ou  en- 
tiers ,  ou  coupés  en  travers  par  la  moitié. 

Les  pigeons  ornent  bien  un  potage ,  &  lui  don- 
nent un  très-bon  goût. 

Pigeons  aux  Oignons  :  pour  potage. 

Prenez  de  gros  pigeons  :  plumez-les  ;  épluchez- 
les  bien ,  vuidez-les  ,  8c  les  trouflez  proprement. 
Faites-les  blanchir  ,  en  ne  les  laiflant  qu'un  mo- 
ment dans  l'eau  bouillante.  Empotez-les  dans  une 
marmite  ,  avec  de  bon  bouillon  ,  pour  qu'ils  cui- 
fent.  Prenez  de  petits  oignons  ;  coupez-en  les  deux 
extrémités  ;  &  les  faites  blanchir  :  puis  vous  les 
mettrez  avec  les  pigeons  dans  une  petite  marmite 
avec  du  bouillon ,  &  du  jus  de  veau  :  étant  cuits , 
tirez-les  proprement  fur  un  tamis.  Prenez  \m  pain 
à  potage  ;  levez-en  les  croûtes ,  &  les  faites  miton- 
ner dans  une  caflerole  jufqu'à  ce  qu'elles  s'y  atta- 
chent un  peu  ;  mouillez  -  les  avec  votre  bouil- 
lon d'oignons  ;  &c  les  faites  mitqnner.  Votre  po- 
tage étant  mitonné  ,  dreflez-le  dans  fon  plat ,  avec 
les  pigeons  deflus  ;  &  le  garniriez  d'une  bordure 
d'oignons  :  achevez  de  le  mouiller  avec  un  peu  de 
bouillon. 

Bifque  de  Pigeons. 

yoyc^  dans  l'article  B  I  S  Q  U  E. 

Pigeons  en  Compote.. 

i.  On  les  pique  de  gros  lard;  &  on  les  pafle 
enfuite  à  la  poêle  dans  du  lard  fondu.  Puis  on  les 
fait  cuire  dans  une  caflerole ,  avec  du  fel ,  poivre , 
mufeade,  écorce  d'orange,  clou  de  gérofle,  cham- 
pignons ,  un  verre  de  vin  blanc ,  &  du  bouillon  : 
On  les  fert  chauds. 

2.  Faites-les  cuire  dans  un  petit  pot;  oîi  vous  les 
aflaifonnerez  avec  du  fel ,  poivre ,  clou  de  gérofle , 
thim ,  oignons ,  &  un  peu  de  vin  blanc  :  &  lorf- 
que  vous  voudrez  les  fervir  ,  mettez-y  un  jus  de 
citron. 

Pigeons  en  Compote  ,  aux  petits  Pois. 

3 .  Echaudez  des  pigeons  tendres ,  épluchez-les 
bien,  trouflez-les,  &  les  blanchiflez.  Puis  mettez- 
les  dans  une  caflerole  avec  un  bon  morceau  de 
beurre ,  une  petite  tranche  de  jambon ,  un  mor- 
ceau de  lard  ,  un  bouquet ,  &  la  quantité  de  petits 
pois  que  .vous  jugerez  à  propos.  Paflez-les  fur  le 
fourneau  ;  liez  le  tout  avec  une  pincée  de  farine , 
mouillez-le  de  bouillon ,  &  le  laiflez  cuire  à  petit 
feu.  Il  faut  avoir  foin  qu'il  foit  de  bon  goût.  Etant 
cuit ,  mêlez-y  une  liaifon  ;  dreflez  les  pigeons  dans 
le  plat ,  mettez  les  pois  par-deflus  ;  &  fervez  chaud 
pour  entrée. 

Pigeons  à  la  Crapaudine. 

Plumez  des  pigeons  au  fec  :  vûidez-Ies  ;  trouflez 
les  cuifles  en  dedans  le  corps  :  coupez  le  corps  en 
long,  relevant  l'eftomac  par-deflus  la  tête;  ce  que 
vous  ferez  avec  le  plat  du  coupret.  Mettez-les  dans 
une  caflerole  avec  du  lard  fondu ,  ou  du  beurre ,  per- 
fil ,  ciboules ,  fel ,  poivre ,  &  fines  herbes.  Faites-leur 
prendre  du  goût  fur  le  feu.  Panez-les  enfuite  de  mie 
de  pain  bien  fine  :  &C  les  faites  griller.  Vous  les  fervi- 
rez  avec  un  jus  d'échalotes  ou  de  ciboules  hachées, 
&  un  jus  de  citron  par-deflus. 

Pigeons  en  Marinade. 

Voyei  Marinade. 
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Pigeons  en  Ragoût. 

On  les  retrouffe  proprement  :  puis  on  les  farcit 
de  leurs  foies ,  joints  à  quelques  blancs  de  chapon 
hachés  avec  du  lard  &  de  fines  herbes  ;  le  tout  affai- 
fonné  de  fel ,  poivre ,  perfil.  On  les  met  enfuite 
dans  une  cafferole  ,  avec  feu  médiocre  deffus  & 
deffous.  Sitôt  que  ces  pigeons  font  cuits ,  on  les 
fert  pour  être  mangés  tout  chauds.  On  les  préfente 
à  chaque  perfonne,  ou  tout  entiers ,  ou  coupés  en 
travers  par  la  moitié. 

Pigeons  à  la  Braife. 

Ayez  de  gros  pigeons  bien  épluchés ,  vuidés  , 
retroufTés ,  &  piqués  de  gros  lard  bien  affaifonné  : 
empliffez-les  d'une  farce  faite  avec  de  la  rouelle  de 
veau  ,  du  lard ,  de  la  moelle  de  bœuf  ,  du  perfil , 
fel ,  &  poivre.  Garniffez  le  fond  d'une  marmite 
avec  des  bardes  de  lard ,  &  des  tranches  de  bœuf 
ou  de  veau ,  &  des  oignons  :  rangez  les  pigeons 
par  deffus  ;  affaifonnez-les  de  fel ,  poivre  &  fines 
herbes  ;  &  couvrez-les  de  bardes  &  de  tranches. 
Après  avoir  fermé  la  marmite  avec  fon  couvercle , 
vous  la  mettrez  à  la  braife ,  où  vous  les  laifferez 
cuire  doucement.  Lorfqu'ils  feront  cuits ,  il  fau- 
dra les  tirer,  en  égoutter  la  graiffe ,  les  dreffer 
dans  un  plat  fans  bardes  ni  tranches  ;  &  les  fer- 
vir  avec  un  ragoût  de  ris  de  veau ,  de  truffes  &C  de 
champignons. 

Pigeons  aux  Truffes. 

Après  avoir  piqué  ou  farci  les  pigeons  ;  faites-les 
revenir  au  lard.  Quand  ils  auront  pris  une  belle 
couleur ,  vous  les  ferez  cuire  avec  des  truffes ,  des 
culs  d'artichaux ,  des  champignons  ,  des  pointes 
d'afperges ,  des  ris  de  veau  ,  du  fel ,  du  poivre ,  de 
fines  herbes  &  de  bon  bouillon.  Lorfqu'ils  feront 
cuits,  vous  les  fervirez  chaudement  pour  Entrée, 
avec  du  jus  de  citron  ;  &  du  perfil  frit ,  pour  gar- 
niture. 

Pâti  de  Pigeons. 

Choififfez  de  gros  pigeons  ;  vuidez-les  ;  retrouf- 
fez-les  en  dedans  ;  faites-les  revenir  ;  &  caffez  les 
os  de  l'eftomac  en  les  battant.  Lardez-les  enfuite  de 
gros  lardons  bien  affaifonnés  :  faites  une  farce  avec 
les  foies  ,  du  lard  crud  ,  du  perfil ,  des  ciboules  , 
de  fines  herbes  ,  des  truffes  ,  des.  champignons ,  & 
de  la  moelle  de  bœuf;  mettez  cette  farce  dans  le 
corps ,  &  gardez-en  un  peu  pour  mettre  par-def- 
fous. 

Quand  la  pâte  blanche  aura  été  faite ,  &  que 
vous  aurez  dreffé  le  pâté  ,  mettez  la  farce  fur  l'a- 
baiffe  ,  &  enfuite  les  pigeons  bien  rangés  &  bien 
affaifonnés.  Ajoûtez-y  une  feuille  de  laurier.  Cou- 
vrez les  pigeons  de  bardes  de  lard  ;  &  mettez  l'a- 
baiffe  de  deffus.  Le  pâté  étant  cuit ,  il  faut  le  dé- 
graiffer ,  &  y  mettre  un  bon  ragoût  de  ris  de  veau , 
crêtes ,  champignons  ,  &  de  ce  que  vous  jugerez  à 

"propos.  On  peut  fervir  chaud  ce  pâté  pour  En- 

Itrée. 

Pâti  de  Pigeons  ,  aux  Laitues. 

Les  pigeons  étant  retrouffés  en  dedans,  on  les 
fait  revenir ,  &  on  leur  bat  un  peu  l'eftomac.  On 
fait  blanchir  des  laitues.  On  dreffe  le  pâté  :  on  le 
fonce  d'une  petite  farce  ;  on  y  arrange  les  pigeons 
■ël  laitues  ,  en  les  entremêlant.  Affaifonnez-Ie  de 
perfil,  fel,  poivre,  ciboules,  &  épices  douces; 
nourriffez-le  deffus  ÔC  deffous  avec  du  beurre  :  bar- 

Teme  III. 
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dez-le  ,  &  le  finiffez.  Il  doit  refter  deux  heures  & 
demie  au  four.  Etant  cuit ,  vous  le  dégraifferez ,  & 
y  mettrez  une  bonne  effence  de  jambon ,  &  un  jus 
de  citron  :  &  fervirez  chaud. 

PIGEONNEAU.  C'eft  un  pigeon  nouvelle- 
ment éclos. 

On  ne  le  mange  gueres  que  quand  il  a  huit  à 
dix  jours. 

Pigeonneaux  rôtis. 

Etant  tués ,  &  ayant  bien  faigné  ,  vuidez-les  & 
les  faites  blanchir  fur  la  braife.  Frottez-les  enfuite 
avec  un  peu  de  lard ,  enveloppez-les  dans  une  fer- 
viette ,  &  les  tenez  chaudement  pour  avoir  plus 
de  facilité  à  les  éplucher.  Coupez-leur  la  tête  & 
le  bout  des  pattes.  Ayez  des  bardes  affez  longues 
pour  qu'elles  puiffent  faire  le  tour  de  chaque  pi- 
geonneau. Prenez  une  de  ces  bardes  par  le  milieu  , 
&  une  feuille  de  vigne  de  la  même  manière  :  Se 
paffez  la  brochette  à  travers  d'elles  &  du  pigeon- 
neau ;  puis  ramenant  les  bouts  fur  fon  eftomac  , 
où  vous  les  croiferez  l'un  fur  l'autre  ,  mettez 
le  pigeonneau  au  hatelet.  Faites  de  même  aux  au- 
tres. Enfuite  paffez  un  bout  de  ficelle  dès  deux 
côtés  de  chacun  ,  pour  foutenir  les  bardes  &  em- 
pêcher qu'elles  ne  caffent.  Attachez  le  tout  fur 
une  broche ,  &  les  couchez  fur  le  feu  ;  où  vous 
les  ferez  cuire ,  ayant  foin  que  le  feu  ne  foit  pas 
trop  ardent. 

Tourte  de  Pigeonneaux. 

Voyez  au  mot  Tourte. 

PIGEONNIER.  ^{Colombier; 
P  IGNE  T.  C'eft  la  même  chofe  que  Pesse; 
PIGNIER.  Voyei -Vive,  n.  I. 
P I  G  N  O  L  E  T.  Voyez  entre  les  Ufages  du  P  i  N. 
PIGNON.  Fruit.  Voye^  l'article  P  i  n. 
PIGNON  d'Inde.  Voyez  Ricin. 
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PILASTRE.  C'eft  une  manière  de  colomne  1 
quarrée  par  fon  plan  ,  quelquefois  ifolée ,  mais  plus 
fouvent  engagée  dans  le  mur  ,  enforte  qu'elle  ne 
paroît  que  le  quart  ou  le  cinquième  de  fon  épaif- 
feur.  Le  pilaftre  eft  différent  félon  les  Ordres  :  il 
emprunte  le  nom  de  chacun  ;  ayant  les  mêmes  pro- 
portions &  les  mêmes  ornemens  que  les  colomnes. 
Le  mot  Antce  fe  doit  entendre  dans  Vitruve  des 
pilaftres  engagés  :  Si  celui  de  Paraflataz ,  des  pilaf- 
tres  ifolés. 

Pilajire  dans  t 'Angle  :  celui  qui  ne  préfente  qu'u- 
ne encognure  ,  &  n'a  de  faillie  de  chaque  côté  que 
le  fixieme  ou  feptieme  de  fon  diamètre  ;  comme 
au  portail  du  Louvre. 

Pilaflre  Angulaire ,  ou  Cornier  :  celui  qui  canton- 
ne l'angle  ou  l'encognure  d'un  bâtiment  ;  comme 
au  portail  du  Louvre. 

Pilajire  Attique.  C'eft  un  petit  pilaftre  ,  d'une 
proportion  particulière ,  &  plus  courte  qu'aucune 
de  ceux  des  cinq  Ordres.  Il  y  en  a  de  fimples , 
comme  à  la  porte  de  l'hôtel  de  Jars ,  du  deffein  de 
François  Manfard ,  rue  de  Richelieu  à  Paris  ;  &  de 
ravalés  ,  comme  à  FAttique  du  château  de  Ver- 
failles. 

Pilajire  Bandé  :  celui  qui ,  à  l'imitation  des  co- 
lomnes bandées ,  a  des  bandes  fur  fon  fût  uni  ou 
canelé  ;  comme  les  petits  pilaftres  Tofcans  de  la 
galerie  du  Louvre ,  du  côté  de  la  rivière. 

Pilaflre  Cannelé  :  celui  qui ,  fuivant  les  règles  or- 
dinaires ,  a  fept  cannelures  dans  chaque  face  de  fon 
fût. 

Pilaflre  Ceintré  ;  celui  dont  le  plan  eft  curviligne , 
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parce  qu'il  fuit  le  contour  du  mur  circulaire  d'une 
tour  ronde  ou  creufe  ;  comme  ceux  d'un  chevet 
-d'églife  ,  d'un  dôme ,  &c 

Pilajlre  Coupé;  celui  qui  eft  traverfé  par  un  im- 
porte qui  paffe  par  defius  :  ce  qui  fait  un  mauvais 
effet,  comme  on  le  peut  voir  aux  pilaftres  Ioni- 
ques des  portiques  du  palais  des  Tuilleries. 

Pilajlre  Diminué  :  celui  qui  étant  derrière  ou  à 
côté  d'une  colomne  ,  en  retient  le  même  contour  , 
Si  a  de  la  diminution  par  le  haut ,  pour  empêcher 
qu'il  n'excède  l'aplomb  de  l'entablement  :  comme 
au  portail  de  l'églhe  de  S.  Gervais ,  &  à  celui  du 
Collège  Mazarin  à  Paris. 

Pilajlre  Double.  :  celui  qui  eft  formé  de  deux  pi- 
Jaftres  entiers ,  qui  fe  joignent  en  angle  droit  & 
rentrant ,  &C  qui  ont  leurs  bafes  &C  chapiteaux  con- 
fondus ;  comme  les  pilaftres  Corinthiens  du  grand 
falon  de  Clagni  :  ou  en  angle  obtus  ,  comme  ceux 
qui  font  derrière  les  huit  colomnes  Corinthiennes 
du  dedans  de  l'églife  des  Invalides. 

Pilajlre  Ebrafé:  celui  qui  eft  plié  en  angle  obtus, 
par  fujétion  d'un  pan  coupé;  comme  il  fe  pratique 
aux  églifes  qui  ont  un  dôme  fur  leur  croifée. 

Pilajlre  Engagé  :  celui  qui  étant  derrière  une  co- 
lomne qui  lui  eft  adoffée  ,  n'en  fuit  pas  le  contour, 
mais  eft  contenu  entre  deux  lignes  parallèles  ,  &  a 
fa  bafe  &  fon  chapiteau  confondus  avec  ceux  de  la 
colomne  ;  comme  aux  quatre  chapelles  d'encognure 
de  l'églife  des  Invalides. 

Pilajlre  de  Fer.  On  appelle  ainfi ,  dans  la  ferrure- 
rie ,  certains  montans  à  jour  qu'on  met  d'efpace 
en  efpace ,  pour  entretenir  les  travées  des  grilles , 
avec  des  ornemens  convenables  ;  comme  il  y  en  a 
aux  grilles  du  château  &:  des  écuries  de  Verfailles. 

Pilajlre  Flanqué  :  celui  qui  eft  accompagné  de 
■deux  demi-pilaftres  ,  avec  une  médiocre  faillie  ; 
comme  les  Corinthiens  de  l'églife  de  S.  André-della- 
Valle  à  Rome. 

Pilajlre  en  Gaine  de  Terme  :  celui  qui  eft  plus 
étroit  par  le  bas  que  par  le  haut  ;  comme  les 
grands  pilaftres  ruftiques  de  la  haute  terraffe  de 
Meudon. 

Pilajlre  Grêlé  :  celui  qui  derrière  une  colomne 
eft  plus  étroit  que  fa  proportion ,  parce  qu'il  n'a 
de  largeur  parallèle  que  le  diamètre  de  la  diminu- 
tion de  la  colomne  ;  pour  éviter  un  reflaut  dans 
l'entablement  :  comme  à  l'Ordre  Dorique  du  gros 
pavillon  du  château  de  Clagni ,  &c  au  grand  por- 
tail de  l'églife  des  Invalides. 

Pilajlre  de  Lambris.  :  efpece  de  montant ,  le  plus 
fouvent  ravalé  entre  les  panneaux  des  lambris  d'ap- 
pui &  de  revêtement. 

Pilajlre  Lié.  On  peut  appeller  ainfi  ,  non  feule- 
ment un  pilaftre  qui  eft  joint  à  une  colomne  par 
une  languette ,  comme  le  Cavalier  Bernin  l'a  pra- 
tiqué à  la  colomnade  de  S.  Pierre  de  Rome  ;  mais 
encore  ceux  qui  ont  quelques  parties  de  leurs  baies 
&  chapitaux  jointes  enfemble ,  comme  les  pilaftres 
Doriques  du  portail  des  Minimes  de  la  Place  Royale 
à  Paris. 

Pilajlre  Rampant  :  celui  qui ,  bien  qu'à  plomb 
fuivant  la  rampe  d'un  efcalier ,  fe  trouve  d'équerre 
fur  les  paliers ,  8i  fert  pour  la  décoration  des  murs 
de  la  cage  ou  de  l'échifre  :  ou  celui  qui  eft  affu- 
jetti  par  quelque  autre  pente  ,  comme  les  pilaftres 
Doriques  des  ailes  qui  font  communiquer  la  colom- 
nade avec  le  portail  de  S.  Pierre  de  Rome. 

Pdallre  de  Rampe.  On  appelle  ainfi  tousHes  pe- 
tits pilaftres  à  hauteur  d'appui ,  qui  ont  quelque- 
fois des  bafes  &  chapiteaux  ,  &  qui  fervent  à  re- 
tenir les  travées  des  baluftres  des  rampes  d'efealicr 
&  des  balcons. 
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Pilajlre  Ravalé  :  celui  dont  le  parement  eft  re- 
fouillé &C  incrufté  d'une  tranche  de  marbre  ,  bor- 
dée d'une  moulure ,  ou  avec  des  ornemens  ;  comme 
il  s'en  voit  aux  pilaftres  de  l'arc  des  Orfèvres  :  ou 
bien  avec  des  compartimens  en  relief ,  ou  des  mar- 
bres de  diverfes  couleurs ,  comme  à  ceux  des  cha- 
pelles Sixtine  &c  Pauline  à  Sainte  Marie  Majeure  de 
Rome. 

Pilajlre  Rudenté  :  celui  dont  les  cannelures  font 
remplies  jufqu'au  tiers ,  d'une  rudenture  ronde  , 
ou  d'une  rudenture  plate  ,  ou  enfin  de  pareils  or- 
nemens que  les  colomnes  rudentées. 

Pilajlre  de  Treillage  :  Corps  d' Architecture  long 
&  étroit ,  fait  d'échalas  en  compartimens ,  pour  dé- 
corer les  portiques  &  cabinets  de  treillage  dans  les 
jardins. 

PILE.  C'eft  un  maffif  de  forte  maçonnerie , 
dont  le  plan  eft  le  plus  fouvent  hexagone  barlong; 
&  qui  fépare  &  porte  les  arches  d'un  pont  de  pier- 
re, ou  les  travées  d'un  pont  de  bois. 

PlLE,  ou  Meule ,  de  Jumier.  C'eft  un  tas  de 
long  fumier  ,  proprement  rangé  ou  entâffé  pen- 
dant l'été  ,  pour  s'en  fervir  l'hiver  à  couvrir  des 
plantes  ;  ou  à  faire  des  couches ,  étant  mêlé  avec 
de  grand  fumier  neuf.  De-là  vient  qu'on  dit ,  Em- 
piler du  fumier  :  c'eft-à-dire  ,  le  mettre  en  pile. 

PILÊCHE.    Ilya  des  provinces  où  on  nom- 
me ainfi  le  gruau  d'aveine. 
PILER  le  Chanvre.  Voyez  Chanvre  ,  p.  518. 
PILESTE.  Voyez  PIÉ  de  Veau. 
PILIER.    Efpece  de  colomne  ronde  &  ifo- 
lée ,  trop  maflive  ou  trop  grêle  ,  fans  proportion  ; 
comme  font  les  piliers  qui  portent  les  voûtes  des 
bâtimens  gothiques.  Il  y  en  a  diverfes  efpeces. 

Pilier  Butant.  C'eft  un  corps  de  maçonnerie, 
élevé  pour  contretenir  la  pouffée  d'une  voûte, 
ou  arc.  Il  y  en  a  de  diflérens  profils  ,  comme  en 
adouciflement ,  ou  en  enroulement  ;  &  quelque- 
fois avec  des  arcades ,  comme  à  la  plupart  des  nou- 
velles églifes. 

Pilier  butant  en  Conjole  :  Efpece  de  pilaftre 
attique  ,  dont  la  partie  inférieure  forme  un  enrou- 
lement par  fon  profil,  comme  une  confole  ren- 
verfée  :  ce  qui  fert  autant  pour  buter  contre  un  arc 
ou  une  voûte ,  que  pour  raccorder  deux  plans  ronds 
l'un  fur  l'autre ,  diiférens  de  diamètre  par  une  large 
retraite  ;  comme  il  s'en  voit  à  l'attique  du  dôme  des 
Invalides  à  Paris. 

Piliers  de  Carrière.  Ce  font  des  malles  de  pierre 
qu'on  laine  d'efpace  en  efpace ,  pour  foutenir  le 
ciel  d'une  carrière. 

Pilier  Quarré.  Mafîif  appelle  auffi  Jambage  ;  qui 
fert  pour  porter  les  arcades ,  plate-bandes ,  &  les 
retombées  des  voûtes. 

Pilier  de  Moulin  à  vent.  C'eft  le  màffif  de  maçon- 
nerie qui  termine  en  cône ,  &£  porte  la  cage ,  d'un 
moulin  à  vent  ;  laquelle  tourne  verticalement  fur  un 
pivot  pour  en  expofer  les  volans  ou  ailes  au  vent. 
P  I  L  L  A  R  T.  C'eft  un  chien  querelleur. 
P I L  L  U  L  E.  Voyei  Pilule. 
PILON:  Plante.  Voyez  PIÉ-de-Veau. 
PILON:    Terme   de  Fleurijle.    C'eft  la  même 
chofe  que  Pijlil. 

PILOSELLE;  Oreille  de  Souris  ;  Bulette  ;  ou 
Barbette  :  en  Latin  ,  Auricula  Mûris  ;  &  P  j  L  O- 
SELLA  :  que  les  Anglois  •  nomment  Moujc  Ear  ; 
de  même  que  la  Myojotis. 

On  appelle  ainfi  des  plantes  dont  les  unes  appar-  . 
tiennent  au  genre  du  Dens  Leonis ,  &  les  autres  à 
celui  d'Hieracium. 

Voyez  Dent  de  Lion,«.  3,  Herbe  de 
rjEpervier,  n,  5. 
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Les  Botanifles  mettent  encore  de  ce  nombre  : 
i.  Les  diverfes  efpeces  ou  variétés  de  Hiera- 

cum  Murorum.  Voyez  M.  Tournefort  Inji.  R.  Herb. 

p.  471. 

2.  Hieracium  Pilofellte  folio ,  erecium  ,  majus  Inft. 
R.  Herb. 

3 .  Hieracium  Pilofella  folio ,  erecium  ,  minus  Inft. 
R.  Herb. 

4.  Hieracium  mentanum  ,  umbellatum ,  angujlifo- 
lium  Inft.  R.  Herb. 

j.  Hieracium  hortenfe  ,  jloribus  atro-purpurafcen- 
ùbus  C.  B  :  notre  Herbe  de  CEpervier,  n.  2. 

6.  Hieracium  Alpinum ,  latifolium,  hirfutie  inca- 
num ,  flore  magno  C.  B. 

Propriétés. 

On  regarde  les  unes  &  les  autres  comme  de  bons 
vulnéraires  aftringens.  Mais  on  eft  prefque  d'ac- 
cord pour  ne  nommer  aujourd'hui  Amplement  Pilo- 
felle ,  que  celle  que  nous  avons  décrite  fous  le  nom 
de  Dent  de  Lion ,  n.  3 . 

On  dit  qu'il  y  a  des  Bergers  qui  ont  l'attention  de 
ne  pas  conduire  le  bétail  dans  les  cantons  où  il  y  a 
beaucoup  de  cette  Pilofelle  ;  parce  qu'elle  occa- 
fionne  à  ces  animaux  une  conftipation  fouvent  mor- 
telle. 

Cette  plante  eft  d'ufage  en  déco&ion  pour  la  dy- 
fenterie ,  les  pertes  des  femmes ,  le  crachement  de 
fang  ,  le  flux  de  ventre  bilieux  ;  &  pour  consolider 
les  plaies  ,  tant  internes  qu'externes. 

On  guérit  la  jauniffe  ,  &  on  prévient  l'hydropi- 
fie ,  en  la  faifant  infufer  à  chaud  dans  l'eau  ou  dans 
le  vin  blanc  ,  que  l'on  prend  enfuite  avec  un  peu  de 
fucre ,  à  la  manière  du  thé.  On  a  éprouvé  que  cette 
infufion  dans  le  vin  blanc  ,  faite  pendant  vingt- qua- 
tre heures ,  &  prife  enfuite  une  heure  avant  l'accès 
de  la  fièvre  tierce ,  la  guérit  radicalement.  La  Pilo- 
felle réduite  en  poudre  ,  &  afpirée  par  le  nez ,  en 
arrête  l'hémorragie.  Elle  eft  recommandée  pour  les 
defcentes  ;  foit  qu'on  la  prenne  en  infufion ,  foit 
qu'on  l'applique  extérieurement.  On  donne  Ion  ex- 
trait pour  la  phthifie ,  &  pour  les  ulcères  internes  ; 
la  dofe  eft  de  deux  gros.  Elle  s'emploie  avec  les 
vulnéraires,  dans  des  décoftions  &  influions  aftrin- 
gentes  &  déterfives  :  elle  entre  encore  dans  la  com- 
pofition  de  l'eau  vulnéraire. 

On  veut  qu'étant  bien  pilée ,  puis  appliquée  avec 
un  bandeau  fur  les  yeux  d'un  poulet  à  qui  on  les  a 
crevés  ,  il  recouvre  la  vue. 

PILOTIS.  Pièce  de  bois  employée  de  fa 
groffeur  ,  affilée  par  un  bout ,  quelquefois  armée 
d'un  fer  pointu  &  à  quatre  branches  ,  &C  frettée  en 
fa  couronne  d'une  frette  de  fer.  On  nomme  Pilotis 
de  Bordage ,  ceux  qui  bordent  ou  environnent  le 
pilotage  ,  &  qui  portent  les  patins  &  racineaux  ; 
&  Pilotis  de  Remplage  ,  ceux  qui  garniflent  l'efpace 
piloté.  Il  en  peut  entrer  dix -huit  à  vingt  dans 
une  toife  fuperficielle.  Le  pilotis  eft  différent  du 
pieu ,  en  ce  qu'il  eft  tout-à-fait  enfoncé  dans  la  ter- 
re ;  &  que  partie  du  pieu  paroît  au  dehors ,  ou  au 
deffus  de  l'eau ,  dans  une  palée. 
Voye-r  REFUS. 

PILULE.  Médicament  en  forme  de  petite 
boule  ;  compofé  de  plufieurs  médicamens  réduits 
en  poudre  ,  &  enfuite  incorporés  enfemble  par  le 
moyen  d'un  peu  de  firop ,  ou  de  miel ,  huile ,  eau 
commune ,  ou  eau  diftillée ,  fucre ,  vin ,  vinaigre , 
ou  autre  liqueur  appropriée. 

Pilules  pour  purger  la  Bile  &  la  Pituite. 
1.  Prenez  parties  égales  d'aloës  fuçotrin  ,    de 
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bonne  rhubarbe,  &  de  trochifques  d'agaric.  Rédui- 
fez  l'aloës  en  poudre  féparément ,  &  les  deux  au- 
tres drogues  enfemble.  Enfuite  incorporez  ces  pou- 
dres avec  du  firop  de  rofes  folutif  :  faites-en  une 
marie  folide  ,  de  laquelle  vous  formerez  des  pilules , 
que  vous  conferverez  dans  un  pot ,  ou  dans  une 
boëte ,  pour  le  befoin.  C'eft  ce  qu'on  appelle  com- 
munément les  Pilules  de  trois  Drogues. 

On  les  donne  depuis  un  fcrupule  jufqu'à  une 
dragme.  Elles  font  apéritives ,  hyftériques  ,  &  fto- 
machiques. 

2.  Prenez  aloës  fuçotrin ,  quatre  onces  ;  rhubar- 
be ,  demi-once  ;  turbith ,  une  once  ;  myrobalans 
citrins  ,  une  once  ;  tartre  foluble  ,  deux  dragmes. 
Faites  une  maffe  de  ces  drogues  ,  en  les  incorporant 
enfemble  ,  avec  quantité  fuffifante  de  firop  d'abfin- 
the  ;  &  formez  des  pilules.  En  purgeant  les  hu- 
meurs pituiteufes  &c  bilieufes ,  elles  fortifient  la  tête 
&  l'eftomac.  On  peut  en  prendre  depuis  un  fcru- 
pule ,  jufqu'à  une  dragme. 

Pilules  pour  purger  la  Bile,  &c. 

1.  Prenez  fantal  citrin ,  deux  onces  ;  rhubarbe 
choifie  ,  une  once.  Réduifez  le  tout  en  poudre  ; 
que  vous  mêlerez  avec  demi-livre  d'extrait  d'aloës  , 
&  quantité  lufîifante  de  firop  de  rofes  pâles  ,  pour 
en  faire  une  maffe  folide ,  que  vous  formerez  en  pi- 
lules ,  &  garderez  comme  ci-deffus.  La  dofe  eft  de- 
puis demi-lcrupule  ,  jufqu'à  une  dragme. 

Ces  pilules  font  fermenter  le  fang ,  &  le  raré- 
fient ;  elles  lèvent  les  obftruftions  des  vifceres ,  par- 
ticulièrement celles  du  foie  ;  provoquent  les  règles 
aux  femmes ,  &  fortifient  l'eftomac.  On  en  ufe  pen-i 
dant  le  repas ,  ou  immédiatement  .auparavant. 

Pilules  pour  purger  la  bile  jaune ,  &  corriger  la  trop 
grande  fougue  du  fang. 

2.  Prenez  hiere-picre ,  une  once;  rhubarbe,  fix 
dragmes  ;  fel  d'abfinthe  ,  deux  dragmes  ;  agaric  , 
deux  dragmes  &  demie  ;  avec  autant  de  diagrede. 
Faites  une  maffe  de  toutes  ces  drogues ,  avec  quan- 
tité fuffifante  de  bonne  caffe  ;  &  enfuite  formez  vos 
pilules.    La  dofe  en  eft  depuis  un  fcrupule  jufqu'à 

-une  dragme,  ou  une  dragme  &  demie.  Ces  pilu- 
iles  font  très-falutaires  dans  les  fièvres  bilieufes. 

\Pilules  Tartarées,  pour  purger  toutes  fortes  de  biles. 

1.  Prenez  aloës  fuçotrin  en  ooudre,  trois  on- 
ces ;  gomme  ammoniac  dépurée  ,  une  once  &  de- 
mie ;  tartre  vitriolé ,  quatre  gros.  Incorporez  ces 
drogues  enfemble  avec  quantité  fuffifante  de  vinai- 
gre fcillitique.  Formez-en  une  maffe ,  en  remuant 
longtems  la  matière;  &  partagez-la  en  pilules,  que 
vous  garderez  pour  le  befoin.  Elles  font  propres 
pour  réfoudre  ;  fondre  les  duretés  de  la  rate , 
&  du  méfentere  ;  &  lever  les  autres  obftruâions. 
On  les  emploie  contre  la  lèpre ,  les  cancers ,  &  les 
maladies  vénériennes.  Elles  purgent  la  mélancolie, 
foulagent  les  hypocondriaques ,  Se  font  utiles  dans 
la  fièvre  quarte. 

On  en  ufe  plufieurs  jours  de  fuite,  immédiate- 
ment avant  le  repas.  Le  dofe  eft  depuis  demi-gros  , 
jufqu'à  deux  gros. 

2.  Prenez  une  once  &  demie  de  crème  de  tartre 
&  autant  de  fel  ammoniac  ,  avec  fix  gros  d'aloës 
fuçotrin.  Incorporez  ces  drogues  avec  quantité  fuffi- 
fante de  firop  de  pommes  compofé  :  &  formez  vos 
pilules.  La  dofe  &  l'ufage  en  font  les  mêmes  que  ci- 
devant. 
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Pilules  de  Térébenthine 


Voyez  Colophon-e. 

Pilules  qui  purgent  toutes  les  humeurs. 

t.  Prenez  d'une  part ,  racine  de  bryone  féche, 
des  rofes  ,  des  cinq  efpeces  de  myrobalans ,  de 
chacun  demi-once  ;  caftoreum ,  une  dragme  &  de- 
mie ;  fafran  une  demi-dragme.  Prenez  d'une  autre 
part ,  aloës  âicotrin ,  deux  onces  ;  afarum ,  demi- 
once  ;  diagrede  &  maftic  ,  de  chacun  demi-once. 
Ayant  réduit  toutes  ces  drogues  en  poudre  ,  for- 
mez-en une  maffe  folide ,  avec  quantité  fufETante  de 
Jiic  de  fenouil  dépuré  ;  pour  en  faire  des  pilules , 
que  vous  garderez  pour  l'ufage.  On  les  donne  de- 
puis un  fcrupule  jufqu'à  une  dragme. 

Elles  font  utiles  contre  les  vapeurs  ;  provo- 
quent les  règles  ;  éclairciffent  la  vue  ;  purgent  la 
[mélancolie  ;  diffipent  les  maux  de  tête. 

I  Autres  Pilules,  pour  purger  toutes  les  humeurs,  & 
particulièrement  la  pituite. 

2.  Prenez  aloës  fùcotrin ,  une  once  &  demie , 
"ou  une  once  &  fix  gros  ;  agaric,  demi-once; 
[  rhubarbe ,  demi-once  ;  &  autant  de  feuilles  de 
Jéné  ;  diagrede,  fix  gros;  tartre  foluble,  deux  gros; 
avec  autant  de  femences  de  violette.  Incorporez  le 
tout  avec  quantité  fufRfante  de  firop  ,  ou  de  fuc  dé- 
puré, de  fenouil;  &  formez-en  des  pilules  pour 
l'ufage.  La  dofe  en  eft  depuis  un  fcrupule  jufqu'à 
deux.  On  les  donne,  pour  les  maladies  des  yeux 
&  des  oreilles  ,  jufqu'à  une  dragme. 

3 .  Prenez  aloës  fùcotrin  ,  une  once  ;  agaric , 
ellébore  noir ,  turbith ,  &  feammonée ,  de  chacun 
demi-once  ;  tartre  foluble ,  trois  gros  ;  &  le  dou- 
ble de  trochifques  d'Alhandal.  Faites-en  une  maffe 
avec  le  firop  de  nerprun  :  &  enfuite  formez  vos 
pilules.  On  s'en  fert  dans  l'apoplexie  ,  la  léthargie , 
les  vapeurs  hypocondriaques ,  &  la  fièvre  quarte. 
La  dofe  eft  depuis  demi- fcrupule  jufqu'à  demi- 
dragme. 

Voyez  Pilule  Purgative  ;  à  la  fuite  des  Rem  E- 
des  Sudorijiques.  L'article  Oiseau. 

Pilules   AJlringentes  ,    Somnifères  ,  Bechiques ," 
&  Fondantes. 

Pilez  dans  un  mortier  un  peu  chaud ,  d'une  part 
gommes  adraganth  &  arabique ,  de  chacune  demi- 
once  ;  d'une  autre  part,  réduifez  en  poudre  en- 
femble ,  myrrhe ,  encens  ,  ftyrax ,  de  chacun  qua- 
tre fcrupules  ;  d'une  autre  part  encore  ,  pulvérifez 
deux  dragmes  d'amidon.  Puis  incorporez  le  tout, 
avec  quatre  fcrupules  de  fuc  de  régliffe  &  autant 
d'opium ,  que  vous  aurez  battu  longtems  avec  un 
peu  de  fapa  (ou  réfiné),  dans  un  mortier  de 
bronze.  En  faifant  le  mélange  des  poudres  ,  il  faut 
continuer  à  battre  ;  &  ajouter  du  fapa ,  s'il  eft  né- 
ceffaire  ,  pour  bien  lier  la  matière.  La  dofe  des  pi- 
lules que  vous  formerez ,  eft  depuis  demi-fcrupule 
jufqu  à  demi-dragme. 

Pilules  Antidotales  qui  purgent  doucement. 

Pilez  dans  un  mortier ,  deux  onces  d'aloës ,  & 
une  once  de  myrrhe ,  après  avoir  oint  le  fond  du 
mortier  avec  un  peu  d'huile  d'amandes  douces. 
D  autre  part,  pilez  demi-once  de  fafran  fec.  Puis, 
ayant  incorporé  les  poudres  avec  quantité  fuffi- 
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fante  de  bon  vin  rouge  :  formez  vos  pilules.  Elles 
font  excellentes  dans  toutes  les  maladies  contagieu- 
ses &  peftilentielles.  On  en  ufe  le  matin  à  jeun  , 
ou  le  foir  en  fe  mettant  au  lit  :  on  peut  aufli  en 
prendre  avant  de  fe  mettre  à  table.  Si  l'on  veut 
être  purgé  copieufement ,  on  en  peut  prendre  juf- 
qu'à un  gros  &  demi ,  pour  les  perfonnes  d'un  tem- 
pérament fort  &  vigoureux  ;  &  un  gros  feulement , 
pour  les  perfonnes  délicates.  Si  l'on  veut  feulement 
îë  tenir  le  ventre  libre ,  on  fe  contentera  d'un  demi- 
fcrupule  ;  ou  l'on  ira  jufqu'à  un^  fcrupule ,  félon  le 
tempérament.  " 

Pilules  pour  lever  les  Objlructions  de  la  rate  ,  du  foie  } 
du  méfentere ,  &c. 

Prenez  gomme  ammoniac ,  une  once  ;  aloës  fùco- 
trin ,  deux  gros  ;  maftic  ,  une  dragme  ;  &  autant  de 
myrrhe.  Pilez  le  tout  enfemble ,  &  réduifez-le  en 
poudre.  D'une  autre  part  prenez  fafran  de  mars  , 
&  femence  de  frêne  ,  de  chacun  un  fcrupule  ; 
broyez-les  enfemble.  D'une  autre  part  encore,  fels 
de  petite  centaurée  &  d'abfinthe ,  de  chacun  demi- 
dragme  ;  réduifez-les  en  poudre  :  &  tartre  vitriolé , 
deux  dragmes.  Incorporez  ces  poudres  avec  demi- 
once  d'extrait  de  racine  de  fougère  ,  &  quantité 
fuffifante  de  fuc  de  fumeterre  épaiffi  en  confiftance 
de  miel.  Enfuite  formez  vos  pilules,  pour  vous  en 
fervir  dans  le  befoin. 

La  dofe  eft  depuis  une  dragme  jufqu'à  deux  drag- 
mes. On  en  ufe  ordinairement  le  matin  à  jeun  ;  & 
l'on  fe  promené  enfuite. 

Voyez-en  d'autres ,  dans  l'article  Rate,  fous 
les  mots  Objïruclion  &  S 'chine  ;  &  dans  les  articles 

MÉLANCOLIE.      PÂLES    -    COULEURS. 

Mois.  Mole.  Obstruction. 
Pilules  Diurétiques. 
Voyez  fous  le  mot  Diurétique: 

Pilules  pour  les  Pâles-Couleurs. 
Confultez  l'article  de  cette  maladie. 

Pilules  de  Longue  Vie  ;  ou  de  Macrobe. 

Prenez  aloes  fùcotrin ,  quatre  onces  ;  fafran  de 
mars,  une  once  ;  myrrhe  en  larmes,  deux  onces; 
rhubarbe  choifie  ,  quatre  gros.  Réduifez  ces  dro- 
gues en  poudre  ,  chacune  fëparément.  Enfuite  les 
ayant  mêlées  enfemble  ,  dans  un  pot  de  terre  ver- 
niffée  ,  &  ajouté  huit  onces  de  fuc  de  chicorée  fau- 
vage  bien  dépuré  ,  vous  expolërez  la  matière  au  fo- 
leil ,  ou  à  un  feu  modéré  ;  &  lorfqu'elle  fera  fuffi- 
famment  épaiffie  ,  vous  en  formerez  des  pilules  , 
que  vous  garderez  dans  une  boëte  où  il  y  aura  de 
la  farine.  Chaque  mlule  doit  être  de  la  groffeur 
d'un  bon  pois.  On  peut  en  prendre  avant  le  repas, 
depuis  deux  ou  trois  ,  jufqu'à  fix. 

L'aloës  peut  feul  produire  le  même  effet  2 
que  les  pilules  ante-cibum  ,  ou  que  celles  d'hiere 
fimple  ;  angeliques  ;  &  autres  purgatives. 

Voyez  Pilules  d'A  L  o  E  s  :  &c  T.  I.  p.  23 . 

Pilules  d'Angleterre  ,  OU  de  Starkey  : 
Suivant  les  Mémoires  du  Chevalier  Digby. 

Ces  pilules  font  véritablement  un  remède  poly- 
chrefte  :  qui  convient  à  prefque  toutes  les  mala- 
dies ;  mais  particulièrement  à  celles  où  il  s'agit 
de  calmer  £c  tranquillifer  les  fureurs  de  l'archée ,  les 
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mouvemens  convulfifs  ,  les  délires  ,  les  vomiffe- 
mens ,  les  fièvres  continues  ,  les  diarrhées  &  dy- 
fenteries  ,  les  vapeurs  hyftériques  &  femblables  , 
les  douleurs  de  la  .goûte ,  les  rhumatifmes ,  la  toux, 
le  hoquet  ,  les  doulénrs  d'eftomac  ;  &  coliques  , 
tant  humorales ,  que  venteufes ,  &  rénales. 

Prenez  une  livre  d'opium  :  diffolvez-le  dans  du 
vinaigre  diftillé  ;  ajoûtez-y  une  livre  d'ellébore  noir  en 
poudre  fine ,  mife  dans  un  matras  en  digeflion  avec 
d'autre  vinaigre  diftillé  pendant  deux  jours ,  & 
évaporé  en  confiftance  de  miel.  Mêlez-y  une  livre 
de  crème  ou  correctif  de  tartre,  &  de  falpêtre  puri- 
fié avec  la  leflive  de  chaux  vive ,  &  volatilifé  avec 
l'huile  de  térébenthine.  Puis  mettez-y  deux  onces 
d'huile  d'ambre  jaune  rectifiée ,  une  livre  de  ré- 
gliffe  féche  en  poudre ,  demi-livre  de  fafran  fec  & 
pilé  ;  le  tout  dans  un  mortier  chauffé  avec  du  char- 
bon. Il  faut  battre  le  tout  ;  ajoutant ,  peu-à-peu , 
à  cette  maffe  ,  trois  onces  d'huile  de  térébenthine 
rouge ,  &  quatre  onces  de  Teinture,  d'antimoine 
faite  comme  il  s'enfuit. 

Prenez  antimoine  &  fel  de  tartre,  de  chacun  égales 
parties.  Fondez- les  enfemble  à  grand  feu  ;  6i  les  tenez 
en  bonne  fonte  pendant  une  demi-heure.  Verfez  la 
fufion  dans  un  mortier  de  bronze  chauffé.  Etant 
coagulés ,  pilez-les ,  &  mettez  la  poudre  toute  chau- 
de dans  un  matras.  Imbibez-la  d'efprit-de-vin  recti- 
fié ,  enforte  qu'il  fumage  de  quatre  doigts  :  faites 
bouillir  à  feu  de  fable.  L'efprit  fe  chargera  d'une  tein- 
ture très-rouge  ;  que  vous  verferez  par  inclination. 
Ajoùtez-y  encore  deux  onces  d'huile  d'anis ,  deux 
onces  d'huile  de  genièvre ,  autant  d'huile  de  faffafras, 
autant  d'huile  de  vitriol ,  autant  d'efprit  de  corne 
de  cerf,  &  demi-once  de  gomme  arabique  diffoute 
dans  du  vinaigre  diftillé  ;  mêlant  &  battant  bien 
le  tout.  En  formant  les  pilules  ;  ajoutez  un  peu  d'huile 
de  térébenthine  ,  fi  la  maffe  eft  trop  dure.  Confer- 
vez-la  dans  un  pot  de  fayance ,  couvert  d'une  veffie 
&  de  cire.  La  dofe  eft ,  deux  pilules  de  la  groffeur 
d'un  pois  ,  le  foir  en  fe  mettant  au  lit. 

Pilules  pour  la  Courte- Haleine. 

IVoyez  Courte-Haleine. 

Pilules  de  Francfort. 

Cc-nfultez  ce  mot  dans  l'article  Aloës. 
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PIMENT.  On  donne  ce  nom ,  en  Baffe-Nor- 
mandie ,    au  Baume  Ferd  de  nos   jardins.    Voyez 
Menthe,  n.  16. 
PIMENT  Royal.  Voyez  Cirier. 
PIMENTO.  Voyez  Myrte,  n.  7. 
PI  MIN  A.   Voyez  Obier,  n.  3. 
PIMPERNEL:  Mot  Anglois.  Voyez  Mou- 
ron. 

PIMPRENELLE:  en  Latin  Pimpinel- 
LA;  &  Poterium  :  Burnet ,  en  Anglois.  Genre  de 
Plantes  :  qui  porte  des  fleurs  mâles  ,  &  des  femel- 
les ,  fur  un  même  épi.  On  remarque ,  dans  les  fleurs 
mâles ,  un  calyce  formé  de  trois  pièces  ;  un  pé- 
tale découpé  en  quatre  parties  ovales  &  con- 
caves. Les  étamines  font  très-menues  ,  fort  nom- 
breufes ,  furmontées  de  fommets  doubles.  Le  pétale 
des  fleurs  femelles  eft  un  tuyau  court ,  dont  la  par- 
tie fupérieure  eft  divifée  en  quatre  fegmens ,  qui  s'é- 
cartent en  forme  de  raies  de  roue.  Il  y  a  deux  em- 
bryons oblongs ,  de  forme  ovale ,  dont  chacun  porte 
un  ftyle  velu,  terminé  par  une  efpece  d'aigrette  co- 
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lorée.  Le  pétale  fubfifte  pour  fervir  d'enveloppe  à 
une  ou  deux  femences  dures ,  à-peu-près  quar- 
rées. 

Efpeces, 

t.  Pimpinella  Sanguiforba  minor C.B.  Cette  plan* 
te ,  qui  vient  d'elle-même  dans  des  terreins  crétacés* 
fe  cultive  auflï  dans  les  jardins.  Sa  racine  eft  brune  , 
pivotante  ,  menue.  Son  extrémité  eft  une  efpece 
de  houpe  ;  d'où  fortent  des  feuilles  compofées  de 
nerfs  cylindriques ,  foibles ,  plus  ou  moins  velus ,  6c 
en  partie  purpurins  :  auxquels  tiennent  plufieurs  rangs 
de  folioles  à-peu-près  rondes  ,  profondément  den- 
telées ,  affez  féches ,  comme  cendrées  en  deffous , 
ameres ,  tantôt  liffes ,  tantôt  velues ,  quelquefois 
même  rudes  au  toucher.  D'entre  ces  feuilles ,  naif- 
fent  des  tiges  :  dont  le  fommet  produit  parmi  nous,- 
au  mois  de  Juin  ,  une  efpece  de  tête ,  formée  de 
l'affemblage  des  fleurs.  La  graine  n'eft  gueres  mûre 
qu'en  automne.  Cette  plante  eft  vivace. 

2.  Pimpinella  Agrimonoïdes  odorata  H.  R.  Par, 
Cette  efpece  vient  fans  culture  dans  nos  Provinces 
Méridionales  ;  ainfi  qu'en  Portugal  &  en  Italie.  Elle 
eft  bifannuelle  ;  &  périt  dès  que  fes  femences  font 
mûres.  Ses  feuilles  ont  une  odeur  agréable.  Elles 
font  compofées  de  trois  ou  quatre  rangs  de  folio- 
les longuettes  ,  profondément  dentelées  ,  fort  ve- 
lues ,  qui  ont  l'apparence  de  celles  d'aigremoine. 
Les  tiges  deviennent  très-branchues.  L'épi  qui  les 
termine  eft  arrondi ,  affez  petit  ;  &  paroît  en  Juil- 
let. Les  femences  mûriffent  en  automne. 

Ufages. 

On  met  les  feuilles  du  n.  i ,  dans  les  fournitu- 
res de  falades.  Son  fuc ,  pris  en  breuvage ,  eft  fou- 
verain  pour  modérer  l'écoulement  des  règles ,  & 
toute  forte  de  flux  de  ventre ,  principalement  celui 
du  fang  ;  il  arrête  auffi  le  vomiffement  caufé  par 
l'abondance  de  la  bile.  Pour  deffécher  les  plaies  6c 
ulcères ,  on  applique ,  en  forme  de  cataplafme  ,  les 
feuilles  bien  pilées.  Cette  plante  entre  dans  des  on- 
guens  préparés  pour  les  plaies  de  la  tête  ,  &  pour 
les  chancres.  Matthiole  fait  grand  cas  de  cette  her- 
be ,  dans  les  fièvres  pestilentielles  &  tontagieufes. 

On  dit  que  le  fréquent  ufage  de  pimprenelle  ,  &C 
principalement  de  fon  fuc ,  eft  bon  contre  les  ma- 
ladies du  foie ,  &  autres  femblables  qui  font  dange- 
reufes.  Les  feuilles,  mifes  dans  le  vin,  le  rendent 
plus  agréable ,  plus  vineux  ;  &  lui  donnent  quel- 
que faveur  de  melon. 

Cette  plante  eft  aftringente  &  apéritive.  On  la 
fait  infufer  à  froid  dans  de  l'eau  commune  ou  dans  du 
vin,  pour  la  gravelle ,  &  la  rétention  d'urine.  On 
l'emploie  dans  les  bouillons  &  décoctions  apéritives 
&  vulnéraires.  Elle  eft  encore  utile  pour  provo- 
quer la  fueur. 

Voyez  Eau  de  Pimprenelle,  T.  I.  p.  822 ,  &  851$ 
col.  2. 

Cette  eau  eft  d'ufage  en  quelques  endroits ,  com- 
me liqueur  fraîche ,  durant  l'été. 

Les  Anglois  recommandent  beaucoup  la  racine 
de  la  plante ,  mife  en  poudre,  pour  le  crachement 
de  fang. 

En  comparant  les  pages  291  ,  288  ,  290  ,  du 
troifieme  volume  du  PraBical  Husbandry  de  M. 
Mills  ,  on  voit  que  cet  Auteur  regarde  notre  Pim- 
prenelle, n.  1 ,  comme  propre  à  faire  une  bonne 
nourriture,  particulièrement  pour  les  chevaux  ;  que 
l'on  purge  en  leur  donnant  la  première  coupe  qui 
en  eft  faite  au  printems. 
M.  Miller  ne  parle  point  de  cette  efpece,  m 
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d'aucune  autre  ,   comme  ayant  déjà  été  cultivée 
pour  nourrir  les  animaux  domeftiques  ;  Gard,  DM. 

*759- 

Culture 

Cette  plante  \n.  i)  eft  aifée  à  multiplier  de  graine  , 
que  l'on  feme  en  automne.  Si  on  ne  la  met  en  terre 
qu'au  printems  ,  elle  eft  fujette  à  y  demeurer  phi- 
fieurs  mois  fans  lever.  Les  plantes  qui  ont  levé  d'el- 
les-mêmes ,  peuvent  enfuite  être  tranfplantées  à 
un  pié  les  tmes  des  autres  :  elles  fubfiftent  ainfi  plu- 
fieurs années,  pourvu  qu'on  ne  leur  donne  pas  de 
fumier ,  &  que  le  terrein  fort  fec.  Il  fuffit.alors  de 
fàrcler  à  propos. 

On  multiplie  encore  cette  pimprenelle ,  en  écla- 
tant fes  racines  durant  l'automne.  Mais  on  le  fait  ra- 
rement ;  l'autre  manière  ne  fouffrant  aucune  difE- 
culté. 

M.  Mills  (Syfiem  ofpraB.  Husb.  vol.  IH.  p.  288) , 
fuppofant  que  c'eft  cette  plante  que  M.  Roques  a 
cultivée  près  de  "Windfor,  dit  qu'elle  vient  bien 
dans  du  gravier  &C  dans  des  endroits  fort  arides  ; 
qu'elle  n'y  pâlit  pas  même  lorfque  l'ardeur  de  l'été 
brûle  tout  le  refte.  Il  obferve  auffi  que  l'on  trouve 
un  avantage  réel  à  en  femer  la  graine  dans  les  mois 
de  Juillet  &  Août  ;  parce  que  les  pluies  d'automne , 
les  fortes  rofées ,  &  la  fraîcheur  des  nuits ,  en 
avancent  la  levée  vers  la  fin  de  Novembre  ;  au  lieu 
que  celle  qui  ne  levé  qu'au  printems ,  court  beau- 
coup de  rifque  fi  l'été  eft  fort  chaud. 

On  ne  recueille  la  graine ,  que  quand  la  plante 
«ft  prefque  féche. 

PIN 

PIN  ;  ou  Arbre  du  Scorbut  ï  en  Latin,  Pinus , 
&  Peuce  ■;  en  Anglois ,  Pine.    Ce  genre  de  plantes 
porte  des  fleurs  mâles ,  &  de  femelles ,  fur  diffé- 
rentes branches  du  même  pié  ;  ou ,  félon  les  efpe- 
ces ,  au  bout  des  mêmes  branches.  Les  fleurs  mâles 
paroiflent  toujours  à  l'extrémité  des  branches  :  elles 
tiennent  à  des  filets  ligneux  qui  partent  d'un  filet 
commun  :  &  leur  affemblage  forme  des  bouquets  , 
dont  la  forme  varie  fuivant  les  efpeces.   Elles  for- 
tent  ainfi  par  épis  ou  chatons ,  d'un  calyce  compofé 
de  plufieurs  pièces  oblongues  &  inégales ,  qui  tom- 
bent quand  la  floraifon  eft  paffée.   On  n'y  apper- 
çoit  pas  de  pétale  ;  mais  feulement  un  grand  nom- 
bre d'étamines ,  dont  les  fommets  font  arrondis 
foutenus  par  un   filet  qu'accompagne  une  écaille 
triangulaire  &  colorée ,  &  qui  forment  deux  peti- 
tes bourfes  ,  d'où  il  fort  quelquefois  une  telle  quan- 
tité de  poufliere  jaune ,  que  toute  la  plante  &  les 
corps  voifins  paroiflent  couverts  comme  d'un  foufre 
minéral.    Voyez  à  la  fin  du  Traité  Des  Semis  & 
Plantations ,  la  21e  page  des  Additions  que  M.  Du- 
hamel y  a  mifes  pour  l'on  Traité  des  Arbres  &  Ar- 
iujles.    Les  bouquets  de  fleurs  mâles  font,  tantôt 
d'un  beau  rouge  ,  tantôt  blancs ,  ou  jaunâtres.    La 
principale  nervure  produit  à  fon  extrémité  une  nou- 
velle branche  ,  qui  fournit  des  fleurs  les  années  fui- 
vantes  :   mais  quand  les  fleurs  font  tombées  ,  la 
branche  refte  nue  &  fans  feuilles  à  la  place  qu'elles 
occupoient. 

Les ;  fleurs  femelles  ,  foit  auprès  des  fleurs  mâles, 
foit  ailleurs  fur  le  même  arbre  ,  font  toujours  vers 
1  extrémité  des  jeunes  branches.  Leur  forme  eft 
Fefque  fphérique.  Elles  font  raflemblées  les  unes 
à  cote  des  autres.  On  voit  des  efpeces  où  elles  ont 
une  très-belle  couleur.  Ces  fleurs  font  formées  de 
plufieurs  eca.lles  très-exaûement  jointes  les  unes 
aux  autres,  &  qui  fubfiftent  jufqu'à  la  maturité  des 
iemences.   On  trouve  fous  chaque  écaille  deux  pif- 
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tils  ,  dont  chacun  eft  formé  d'un  embryon  oval , 
furmonté  d'un  ftyle  en  forme  d'alêne.  Il  y  fuc- 
cede  un  ou  deux  noyaux  ,  quelquefois  affez  durs , 
d'aHtres  fois  tendres  ,  plus  ou  moins  gros  ,  &  ter- 
minés par  une  aile  membraneufe.  On  trouve  dans 
l'intérieur  de  ce  noyau  une  amande  compofée  de 
plufieurs  lobes.  A  mefure  que  les  amandes  fe  for- 
ment ,  les  petites  têtes  fleuries  dont  nous  avons 
parlé  groffiffent  &  forment  ce  que  l'on  appelle 
Cents  ou  Pommes  :  ces  fruits  font  plus  ou  moins 
gros  ;  les  uns ,  longs  &  terminés  en  pointe  ;  les 
autres ,  prefque  ronds ,  &  obtus.  Prefque  tous  font 
formés  par  des  écailles  ligneufes ,  très-dures ,  fort 
épaiffes  à  l'extérieur  du  fruit ,  &  qui  s'aminciflënt 
en  rentrant  dans  l'intérieur ,  enforte  qu'elles  vont 
toujours  en  diminuant  d'épaiffeur  jufqu'à  leur  infer- 
tion  fur  le  poinçon  ligneux ,  qui  eft  à,  l'axe  du  fruit , 
&  qui  leur  fournit  une  attache  commune.  Lorfque 
les  écailles  ne  font  point  ouvertes ,  la  fuperficie  des 
cônes  ou  pommes  paroît  compofée  de  petits  cail- 
loux rangés  en  fpirale ,  &  qui  reflemblent  à  des 
têtes  de  doux  de  charrette  :  mais  quand  la  chaleur 
du  foleil  fait  ouvrir  les  écailles  ,  ces  mêmes  cônes 
changent  entièrement  de  figure.  Les  fruits  reftent 
au  moins  deux  ans  fur  les  arbres  avant  d'avoir  ac- 
quis leur  maturité. 
Voyez  Me  le  se. 

Prefque  tous  lçs  Pins  font  de  grands  arbres ,  dont 
les  branches  s'étendent  de  côté  &  d'autre  en  forme 
de  candélabre  ,  placées  par  étage  ,  de  trois  à  cinq  , 
autour  d'une  tige  qui  s'élève  perpendiculairement. 

Leurs  feuilles  font  étroites ,  filament eufes ,  plus  ou 
moins  longues  ;  &  fubfiftent  pendant  l'hiver.  Elles 
îbrtent  d'une  gaine  qui  eft  à  leur  bafe  ;  tantôt  deux  , 
trois  ou  quatre  enfemble,  jamais  plus  de  fix  (au 
moins  dans  les  efpeces  connues  à  préfent).  Il  y 
a  des  efpeces  où  cette  gaine  tombe ,  pour  ne  plus 
reparoître  ,  quand  leS  feuilles  ont  acquis  leur  lon- 
gueur. Confultez  le  Traité  des  Arbres  &  Arbujles  3 
de  M,  Duhamel,  T.  IL  p.  124-5. 

Efpeces. 

1.  Pinus  Sauva  G.  B.  Le  Pin  Pignier^  ou  Pin 
Domejlique  :  nommé  en  Anglois  Stone  Pine. 

Il  ne  fort  ordinairement  que  deux  feuilles  de  cha- 
que gaine;  elles  font  longues  de  cinq  à  fix  pouces, 
Se  d'un  beau  verd. 

Les  cônes  de  cet  arbre  font  gros ,  rougeâtres ,  & 
contiennent  dans  chaque  noyau ,  oblong  &  offeux  , 
une  amande  bonne  à  manger,  que  l'on  nomme 
Pignon. 

Cet  arbre  pouffe  une  belle  tige  ,  fort  haute ,  bien 
touffue ,  &  dont  le  bas  eft  nud.  Son  écorce  eft  rou- 
geâtre  èc  rude. 

%.  Pinus  maritima  minor  C.  B.  Le  Petit  Pin  Ma- 
ritime ,  de  Provence  &  d'Italie.  C'eft  un  grand  ar- 
bre. Ses  feuilles  font  par  couples ,  plus  courtes 
&  plus  menues  que  dans  l'efpece  précédente.  Les 
fruits  font  aufli  plus  petits. 

3.  Pinus  Sylvejlris  C.  B.  Le  Pin  d'Eco  ffè,  ou  d$ 
Genève.  Ses  feuilles ,  par  paires ,  font  courtes  ,  pi- 
quantes, très-fines,  d'un  verd  cendré,  &  diftribuées 
dans  toute  la  longueur  des  jeunes  branches.  Ses 
cônes  font  petits,  blanchâtres,  &  terminés  en  poin- 
te fine.  La  fuperficie  de  leurs  écailles  a  des  éminen- 
ces  très-faillantes  ,  qui  font  des  pyramides  relevées 
de  quatre  arrêtes.  Ces  cônes  font  raffemblés  par 
bouquets  de  deux ,  trois ,  ou  quatre  ,  placés  autour 
des  branches.  Les  amandes  font  petites ,  prefque 
femblables  à  celles  du  fapin ,  &:  faciles  à  rompre. 
L'arbre  s'élève  d'une  belle  hauteur  ;  fon  port  eft 

cependant 
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cependant  moins  avantageux  que  celui  de  plusieurs 
autres  efpeces  :  ce  qui  a  porté  bien  des  gens  à  en 
négliger  la  culture. 

Confukez  le  Traité  des  Arbres  &  Arbujles  ,  T.  II. 
p.  134. 

4.  Pinus  Silvejiris  montana  altéra.  C.  B.  vel  Mugho 
( feu  Mugo)  Matth.  Le  Torchepin  :  le  Pin  Suffis ,  du 
Briançonnois.  Ses  feuilles  font  aufli  deux  à  deux  ; 
font  fortes  ,  d'un  beau  verd ,  piquantes  à  leur  ex- 
trémité, longues  d'environ  deux  pouces.  Cet  arbre 
s'élève  fort  haut ,  &  foutient  bien  toutes  fes  bran- 
ches ;  à  l'exception  des  plus  jeunes ,  qui  fe  courbent 
un  peu.  Confultez  le  Traité  des  Arbres  &  Arbuftes , 
T.  II.  p.  134. 

M.  Duhamel  y  fait  encore  mention  (p.  136) 
d'un  autre  Mugo  ;  qui  rampe  ,  pour  ainfi  dire ,  affez 
près  de  la  terre ,  fans  s'élever  beaucoup. 

5.  Pinus  Americana  foliis pralongis  fubinde  ternis, 
conis  plurimis  confertim  nafeentibus  :  Rand.  Le  Pin  à 
Trochet  :  ainfi  nommé  de  ce  que  fes  cônes  font 
raffemblés  par  trochets  ou  gros  bouquets.  Foye^  le 
Traité  des  Arbres  &  Arbujles ,  T.  II,  p.  137. 

6.  Pinus  Americana  quinis  ex  uno  folliculo  feus 
longis  ,  tenuibus  ,  triquetris  ,  ad  unum  angulum  pet 
lotam  longitudinem-  minutijjîmis ,  conis  afperaiis  Pluk. 
Le  Pin  Blanc  du  Canada  ;  ou  Pin  de  Lord  Weymouth. 
Ses  feuilles  font  par  quatre  ou  cinq ,  triangulaires , 
longues ,  étroites  :  un  des  côtés  du  triangle  eft  den- 
telé ;  ce  qui  rend  la  feuille  un  peu  rude.  Les  cônes 
de  ce  Pin  font  longs ,  pendans;  &  leurs  écailles  font 
molles,  prefque  comme  celles  du  Sapin.  Confulte{ 
les  pp.  137  &  138  du  Traité  des  Arbres  &  Arbujles. 

7.  Pinus  Sylvejlris  montana  tertia  C.  B.  P I N  A  S' 
TER  Belloni  ;  vel  Pinus  cui  officulafragili  putamitie^ 
ftve  C  E  M  B  R  O  J.  B.  L'Alviei  du  Briançonnois* 
Ses  feuilles  font  douces ,  raffemblées  au  nombre  de 
quatre ,  cinq ,  ou  fix.  Ses  cônes  ont  quelquefois 
près  de  deux  pouces  de  diamètre  :  ils  font  courts  ; 
fe  tiennent  droits  ;  &  leurs  noyaux ,  faciles  à  rom- 
pre ,  font  bons  à  manger.  Cet  arbre  vient  fur  de 
hautes  montagnes  ;  &  fe  plaît  dans  des  endroits  où 
le  froid  &  la  neige  fubfiftent  pendant  une  partie  de 
l'année.   Confultez  le  Tr.  des  Arbr.  &  Arbujl.  T.  II. 

P-  Ï38-9-  .  .  „ ,     " 

8.  Pinus  Virginiana  ,  foliis  bims,  brevwribus  & 

crajjioribus  fetis  ;  minori  cono  ,  Jingulis  fquamarum 
capitibus  aculeo  donatis  Pluk.  Cette  efpece  eft  nom- 
mée en  Angleterre  Pin  de  Jerfey.  Elle  vient  fans  cul- 
ture dans  l'Amérique  Septentrionale  ;  où  on  en  fait 
peu  de  cas.  Ce  Pin  a  un  affez  beau  port  jufqu'à  ce 
qu'il  ait  atteint  la  hauteur  de  fept  à  huit  pieds  :  pour 
lors  il  devient  fouvent  rabougri. 

9.  Pinus  Virginiana  tenuifolia  tripilis  ,  feu  ternis 
plerumque  ex  uno  folliculo  fetis  ,  Jlrobilis  majoribus 
Pluk.  Ses  feuilles  ,  trois  enfemble ,  font  longues  & 
étroites.  Ses  cônes  font  gros  comme  ceux  du  n.  1 , 
peu  ferrés ,  &  bien  terminés  en  pointe.  Ses  écail- 
les ,  en  s'ouvrant  horizontalement ,  laiffent  échapper 
la  femence.  C'eft  un  arbre  de  l'Amérique  Septen- 
trionale ;  où  on  le  nomme  Franc-Encens  ;  &  parmi 
les  Anglois ,  Frankincenfe  Tree. 

10.  Le  Cipre  ,  ou  Pin-Cipre  ,  affez  commun  au 
Canada ,  à  la  Louifiane ,  &  en  d'autres  endroits  de 
l'Amérique  ;  s'élève  extrêmement  droit ,  devient 
fort  haut,  &  acquiert  une  groffeur  proportionnée. 
Il  porte  peu  de  branches.  Ses  feuilles  font  très-lon- 
gues 8c  menues  ,  &  fortent  trois  à  trois  d'une  gaine 
commune  :  il  y  a  une  rainure  qui  fe  prolonge  dans 
toute  la  longueur  de  leur  face  externe.  Les  cônes 
ont  à  l'extrémité  de  leurs  écailles  ,  une  pointe  ou 
épine  affez  piquante  pour  offenfer  les  mains.  Il  fort 
du  pié  de  cet  arbre ,  des  côtes  qui  lui  fervent  de 
Tome  III. 
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contreforts ,  &  ont  quelquefois  un  pié  &  demi  de 
faillie.  Son  bois  eft  d'une  belle  couleur  ,  tirant  fur 
le  rouge  ;  tendre ,  doux ,  uni ,  liant ,  fort  réfineux  : 
le  fil  en  eft  droit ,  &  le  grain  très-fin.  Il  ne  fe  fend 
pas  de  lui-même  ;  mais  cède  très-aifément  à  l'outil. 
Il  a  peu  d'aubour ,  &  n'eft  pas  fujet  à  fe  courber. 
Quelque  tems  après  que  l'on  a  abattu  un  cipre ,  on 
voit  fortir  de  fes  racines  un  jet  fait  en  pain  de  fucre  , 
&  dont  la  groffeur  eft  à-peu-près  le  quart  de  fa  hau- 
teur. Ce  jet ,  deftiné  à  renouveller  l'arbre ,  s'élève 
ainfi  quelquefois  jufqu'à  plus  de  dix  pies  fans  pouffer 
aucune  branche  ;  puis  fe  développe  par  la  tête. 

Confultei ,  pour  un  plus  grand  détail ,  le  Traité 
des  Arbres  &  Arbujles,  de  M.  Duhamel,  p.  12.5-6, 
131. 

Culture. 

En  général ,  les  Pins  aiment  les  endroits  mon* 
tueux  &  pierreux.  On  en  trouve ,  en  quelques  en- 
droits de  l'Amérique  ,  dans  des  fonds  de  fable  blanc 
&  très-fin ,  voifins  de  l'eau.  Ils  ne  laiffent  pas  de 
réuflîr  fupérieurement  dans  des  terres  légères ,  fub- 
ftantieufes  ,  &  qui  ont  beaucoup  de  fond. 

Quand  on  fait  des  femis  de  ces  arbres  ,  il  faut  les 
garantir  foigneufement  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  levés  j 
fans  quoi  les  pies ,  les  corneilles,  8cc ,  qui  font  très- 
avides  de  ces  femences  ,  en  détruifent  beaucoup. 

M.  Duhamel  donne  des  détails  fort  inftrudtifs  fur 
la  manière  d'élever  les  jeunes  Pins  de  femence ,  dans 
fon  Traité  des  Arbres  &  Arbuftes.  Il  ne  conviendroit 
pas  de  tranferire  ici  des  chofes  que  tout  amateur 
doit  confulter  dans  l'ouvrage  même  que  nous  ci- 
tons ,  comme  étant  celui  d'un  grand  Maître.  Voici 
une  obfervation  que  notre  plan  nous  permet  de  dé- 
tacher de  fon  Traité  Des  Semis  &  Plantations ,  p.  14. 
Des  femis  de  Pin  viennent  à  merveille  dans  un  fa- 
ble prefque  pur.  Mais  quand  le  fable  eft  fi  léger 
que  le  vent  peut  le  tranfporter  d'un  lieu  en  un  au- 
tre ;  comme  ces  tranfpofts  découvriraient  les  fe- 
mences de  Pin ,  il  faut  (  principalement  fur  les  co- 
teaux) y  femer  d'abord  du  Genêt,  de  l'Ajonc,  oit 
d'autres  plantes  dont  les  tiges  8c  les  racines  don- 
nent de  la  folidité  au  terrein  :  on  répand  enfuite 
les  femences  de  pin ,  qui  réuffiffent  mieux  à  l'ombre 
qu'expofées  à  la  grande  ardeur  du  foleil. 

Un  Pin  de  deux  ou  trois  ans  foutient  mieux  la 
tranfplantation ,  que  ceux  qui  font  plus  avancés.  Il 
faut  leur  laiffer  un  peu  de  terre  au  pié ,  en  les. 
levant. 

§3*  La  vraie  faifon  de  les  déplacer  eft  vers  la  fin 
d'Août  ;  lorfqu'ils  font  encore  en  pleine  fève.  Levés 
alors  en  motte ,  8c  tranfportés  avec  les  précautions 
convenables  ,  ils  reprennent  tous ,  même  après  un 
Voyage  de  dix  à  douze  jours. 

On  a  l'expérience  qu'un  petit  élaguage  ,  borné  à 
fept  ou  huit  pies  depuis  la  terre ,  &c  fait  avec  pré- 
caution j  eft  favorable  au  progrès  de  ces  arbres. 
Confultez  le  Traité  des  Arbres  &  Arb.  T.  II.  p-  119 
&C  130* 
Du  refte ,  les  Pins  difpenfent  de  toute  culture. 
M.  Miller  dit  qu'on  peut  les  Greffer  en  appro- 
che. 

Comme  les  cônes  doivent  demeurer  fur  l'arbre 
jufqu'à  leur  point  de  maturité  ,  on  ne  cueille  que 
ceux  qui  ont  pris  une  couleur  cannelle  ;  choififfant 
pour  cela  l'hiver  ,  afin  de  prévenir  le  retour  du  fo- 
leil ,  dont  la  chaleur  feroit  ouvrir  les  écailles  Se  ré- 
pandre à  terre  les  femences.  Confulte^  la  p.  131  du 
Traité  des  Arbres  &  Arbujles. 

Vfages. 

Le  Pin ,  outre  le  bois  de  chauffage  &  de  con- 
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ftruction ,  produit  la  réfine  commune ,  le  brai ,  le 
goudron  ,  la  térébenthine  commune  ;  &  l'effence 
de  térébenthine ,  dont  la  France  n'eft  pas  encore 
affez  fournie  par  elle-même ,  puifqu'on  en  tire  beau- 
coup des  pays  étrangers. 

En  multipliant  cet  arbre  dans  des  terreins  qui  ne 
peuvent  produire  autre  chofe  ,  on  multiplierait  les 
richeffes  de  l'Etat ,  à  peu  de  frais  ;  puifqu'un  ar- 
pent de  Vina.de.  peut  coûter  au  plus  dix  livres  à  en- 
iemencer;  &  que,  dans  vingt  ans,  on  peut  en  jouir 
par  la  vivacité  de  fon  progrès  ,  fupérieur  à  celui  de 
beaucoup  d'autres  plantations. 

Confulteih p.  1694kl  fécond  vol.  du  Traité  des 
Arbres  &  Arbujles. 

Dans  les  vignobles  du  Bordelois  on  fait  grand 
tifage  d'échalas  que  produifent  des  taillis  de  Pins  , 
que  l'on  coupe  fort  jeunes.  Confulte^la p.  305  du 
Traité  Des  Semis  &  Plantations. 

M.  Duhamel  fait  obferver  que  les  Pins  devien- 
nent une  reffource  dans  les  endroits  ou  il  y  a  des 
vers  ou  des  mulots  qui  dépouillent  les  racines  d'au- 
tres arbres.  Voye.{  fon  Traité  Des  Semis  &  Planta- 
tions ,  pp.  191  ,  271  ,  2.86. 

Les  amandes  du  n.  1  font  bonnes  à  manger ,  foit 
crues  ,  foit  en  dragées ,  ou  en  pralines  :  elles  font 
réputées  adouciffantes  pour  la  toux.  On  en  fait  des 
émulfions.  Enfin ,  après  les  avoir  pilé  dans  un  mor- 
tier de  marbre  ,  on  en  tire  par  expreffion  une  huile 
auffi  douce  que  celle  des  noifettes  ;  &  qui  eft  pedto- 
rale  &  adouciffante.  Les  Anciens  confeilloient  d'en 
prendre  dans  du  vin  de  Malvoifie ,  pour  réparer  l'é- 
puifement  caufé  par  le  trop  grand  ufage  des  fem- 
mes. La  pâte  qui  refte  après  l'expreffion ,  peut  fer- 
vir  à  nettoyer  les  mains. 

Ce  fruit  a  été  fort  en  ufage  parmi  nous  dans  les 
ragoûts  &  pâtifferies. 

Le  bois  de  cette  efpece  de  Pin  eft  affez  blanc ,  & 
médiocrement  réfineux.  On  en  fait  néanmoins ,  en 
Suiffe  ,  des  conduites  d'eau  ;  &  à  Toulon ,  des  corps 
de  pompes.  On  le  débite  encore  en  planches ,  qui 
font  bonnes. 

Son  écorce  eft  employée  comme  un  remède  af- 
tringent  &  deflicatif. 

Quelques  Lapons  la  mêlent  en  poudre  avec  le 
poiffon  écrafé  &  pilé  ,  pour  en  faire  une  efpece  de 
bouillie.  Voye^  le  T.  I.  p.  803  ,  col.  2. 

On  dit  que  les  Pommes  de  cet  arbre ,  diftillées 
encore  vertes  ,  donnent  une  eau  qui  efface  les  rides 
de  la  peau ,  empêche  l'accroiffement  exceffif  des 
mammelles ,  refferre  les  voies  de  la  génération  ,  & 
détourne  les  fluxions  de  cette  partie.  Le  fuc  expri- 
mé des  feuilles  a  (dit-on)  plus  de  vertu  pour  tous 
ces  effets  :  mais  elles  font  trop  féches  pour  en  ob- 
tenir fuffifamment  de  fuc  :  peut-être  a-t-on  voulu 
indiquer  leur  forte  décoction. 

Divers  Auteurs  confeillent  de  manger  fouvent 
des  pignons ,  comme  un  préfervatif  contre  les  ac- 
cès de  fciatique,  &  de  paralyfie  :  avertiffant  de  laif- 
fer  macérer  auparavant  ces  amandes ,  dans  de  l'eau 
froide. 

On  emploie ,  dans  le  Nord ,  les  fommités  de  Pin , 
infufées  dans  de  l'eau  ;  pour  guérir  le  fcorbut  :  ce 
remède  y  eft  regardé  comme  un  fpécifique.  M.  De 
Saint-Sauveur ,  Conful  de  France  en  Ruffie ,  ayant 
envoyé  à  Paris  une  certaine  quantité  de  ces  fommi- 
tés ,  ou  Bourgeons  ;  on  y  en  a  reconnu  l'efficacité , 
pour  guérir  radicalement  les  ulcères,  &  d'autres 
affe&ions  fcorbutiques.  Leur  ufage  a  beaucoup  fou- 
lage des  poumoniques.  Au  refte  ,  il  paroît  que 
cette  propriété  falutaire  eft  commune  aux  jeu- 
nes pouffées  de  la  plupart  des  efpeces  de  Pins  ; 
quoique  ce  foit  le  n.  3  dont  on  faffe  communément 
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ufage  en  Ruflie.  En  Flandre  on  coupe  par  petits 
morceaux  des  cônes  de  Pin  ,  ou  de  l' écorce  même 
de  l'arbre  ;  &  les  ayant  fait  infufer  dans  de  la  bierre , 
on  fait  réduire  cette  liqueur  par  l'ébullition  jufqu'à 
la  moitié  ou  au  tiers.  [Sur  un  pot  de  bierre  ,  on 
met  deux  ou  trois  onces  d'écorce  ,  ou  une  poignée 
de  morceaux  de  cônes.]  On  en  boit  de  tems  en 
tems  un  verre.  L'ufage  continué  de  cette  décoc- 
tion prévient  les  contractions  de  membres ,  les  dou- 
leurs vagues,,  &  autres  fymptomes  du  fcorbut. 

Le  Pignolet  eft  une  confiture  faite  avec  les  Pi- 
gnons du  n.  1  ou  du  n.  7. 

M.  Le  Page  dit  que  le  bois  du  Cipre  («.  10) 
eft  léger.  On  le  croit  néanmoins  plus  pefant  que 
celui  des  mâts  de  Riga ,  fuivant  quelques  obferva- 
tions.  Voye{  le  Traité  des  Arbres  &  Arbuff.es.  T.  II. 
p.  137. 

Ce  bois  eft  prefqu'auffi  précieux  que  le  Cèdre  : 
&  on  le  regarde  comme  étant  incorruptible  à  l'air 
&  dans  l'eau.  Il  fe  prête  à  toutes  fortes  d'ouvrages. 
Quoiqu'on  l'emploie  verd ,  il  ne  fe  tourmente  jamais. 
Un  feul  tronc  fert  ordinairement  à  faire  une  piro- 
gue ou  canot ,  qui  a  plus  d'un  pouce  d'épaiffeur  , 
&  porte  une  charge  de  plufieurs  milliers.  Quelques- 
uns  de  ces  arbres  peuvent  fournir  des  mâts  de  hune 
pour  un  vaiffeau  de  foixante-dix  pièces  de  canon. 
En  les  abattant  dans  le  tems  de  la  fève  ,  on  en  levé 
l'écorce  par  pièces  de  fix  pies  de  long  pour  couvrir 
des  cabanes  :  ëc  l'on  fcie  le  bois  en  planches. 

Foye{  le  T.  II.  de  l'Hifl  de  la  Louifiane ,  par  M. 
Le  Page. 

Cet  Auteur  fuggere ,  dans  le  IIIe  Tome ,  d'en 
faire  des  bordages  de  vaiffeaux;  avec  la  précau- 
tion feulement  de  les  tenir  plus  forts  que  ceux  de 
chêne.  Il  dit  avoir  remarqué  que  ce  bois  ne  fouffre 
point  de  vers  :  &  que  le  ver  à  tuyau  pourrait  bien 
auffi  ne  pas  l'attaquer. 

De  bons  Connoiffeurs  font  grand  cas  du  n.  3  , 
pour  la  mâture.    Auffi  les  Anglois  s'appliquent-ils 
,  aujourd'hui  à  le  multiplier. 

Le  bois  du  n.  4.  eft  un  peu  roux  lorfqu'il  eft  nou- 
vellement coupé.  L'abondance  de  réfine  dont  il  eft 
chargé  le  rend  tranfparent.  Foye^le  Traité  des  Ar- 
bres &  Arbujles,  T.  II,  p.  135.  Les  Payfans  fe  fer- 
vent de  ce  bois  pour  faire  des  torches  ,  qui  brûlent 
très-bien.  En  Provence ,  en  Languedoc ,  &  dans 
l'Amérique  méridionale  ,?  on  emploie  en  flambeaux 
le  bois  de  toutes  les  efpeces  de  Pins  ;  donnant  néan- 
moins la  préférence  aux  morceaux  qui  ont  les  vei- 
nes les  plus  réfineufes  :  c'eft  ce  que  l'on  nomme 
Pin  Gras.  Quelques  Américains  donnent  aux  Pins 
le  nom  de  Bois  de  Chandelle ,  à  caufe  de  l'ufage 
qu'ils  en  font  pour  s'éclairer  :  cette  dénomination 
eft  d'autant  plus  impropre,  qu'elle  eft  donnée  à  plus 
jufte  titre  à  un  bois  tout  différent ,  qui  croît  dans 
les  mêmes  pays  ,  &  que  l'on  appelle  encore  Arbre 
de  Suif. 

Le  bois  du  n.  6  eft  blanc  ;  chargé  d'une  réfine 
fluide  ,  bien  tranfparente  ,  qui  s'écoule  affez  abon- 
damment des  entailles  qu'on  fait  au  bois.  Cette 
efpece  de  Pin  eft  trop  garnie  de  nœuds  pour  pou- 
voir fournir  des  mâts  :  mais  on  en  fait  de  très-bon- 
nes planches. 

Comme  les  Pins  confervent  leurs  feuilles  toute 
l'année ,  que  celles  de  plufieurs  efpeces  font  d'un 
très-beau  verd,  &  que  fouvent  leurs  fleurs  produi- 
fent un  bel  effet  ;  ces  arbres  embelliffent  des  bof- 
quets  &c  des  parties  de  parcs ,  en  hiver  &  au  prin- 
tems. 

Plufieurs  efpeces  de  Pins  fourniflent  de  la  refîne 
(  féche  &  liquide  )  ,  du  goudron  ,  &  du  brai  gras. 
Théophrafte  a  bien  décrit  la  manière  d'extraire  la 
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réfine  du  Pin  ;  mais  il  l'a  fait  trop  fuccinctement. 
On  ne  pourra  que  trouver  de  grands  fecours  là- 
deffus  dans  le  T.  II.  du  Traité  des  Arbres  &  Arbuf- 
tes ;  où  M.  Duhamel  a  détaillé,  depuis  la  p.  141 , 
les  procédés  que  l'on  emploie ,  &  qui  varient  félon 
les  pays ,  pour  retirer  le  fuc  réfineux  du  Pin ,  & 
en  faire  le  Brai  fec  ,  le  Brai  gras ,  la  Réfine  jaune , 
la  Térébenthine  &  fon  huile ,  &c.  Au  moyen  de 
ces  diverfes  inftructions ,  que  nous  devons  indiquer 
ici  Amplement ,  les  Propriétaires  de  forêts  de  Pins 
feront  en  état  de  faire  des  épreuves  capables  de  ren- 
dre leurs  travaux  plus  utiles. 

P I N  A  S.  Foye{  Ananas. 

P I  N  A  S  T  E  R.  Voyei  P 1  n  ,  n.  7. 

PINCEAU.  Faifceau  de  poils ,  fortement 
affemblé  par  un  bout  ;  &  dont  le  bout  oppofé  fert 
à  peindre.  Confulte^  l'article  M 1 G  n  at  u  r  e. 

PINCÉE.  Confultei  l'article  Mesure. 

PINCER:  Terme  de  Jardinage.  C'eft  rompre , 
dans  les  mois  de  Mai ,  Juin  &  Juillet ,  l'extrémité 
des  pouffes  vigoureufes  &  encore  herbacées ,  des 
arbres  fruitiers  ;  afin  qu'étant  ainfi  rompues  avec 
l'ongle ,  (  car  il  n'y  faut  point  mettre  de  couteau , 
ces  jets  tendres  le  caftant  aifément)  il  en  re- 
pouflé  trois  ou  quatre  autres  de  médiocre  grof- 
ïeur  au  lieu  d'une  trop  grofle ,  &  que  par  ce  moyen 
on  ait  plus  de  branches  à  fruit  :  car  d'ordinaire  les 
groffes  branches  n'en  font  point ,  ou  en  font  peu. 
Ainfi  on  en  a  trois  ou  quatre  au  lieu  d'une  qui  auroit 
été  fort  grofle  &  longue ,  &  qui  auroit  dû  être 
taillée  l'année  fuivante  à  la  longueur  de  fix  à  fept 
pouces.  Il  ne  faut  point  pincer  les  petites  bran- 
ches. 

Le  Pincement  n'eft  pas  approuvé  de  tous 
les  Jardiniers.  Ordinairement  il  eft  plus  utile  aux 
pêchers,  abricotiers  &  figuiers ,  qu'aux  autres  ar- 
bres ;  fi  ce  n'eft  à  toutes  fortes  de  greffes  faites  en 
place  fur  des  arbres  qui  font  gros  &  vigoureux. 
L'effet  de  ce  pincement  eft  d'empêcher  que  Tes  bran- 
ches ne  deviennent  trop  groffes  ,  &  par  conféquent 
inutiles  à  porter  du  fruit  ;  &  qu'elles  ne  s'étendent 
trop ,  &  par  conféquent  ne  faffent  échapper  un 
arbre  trop  tôt ,  ou  ne  viennent  à  être  rompues  par 
les  grands  vents. 

Si  l'on  différoit  cette  opération  jufqu'après  les 
mois  indiqués  ci-deflus  ,  les  branches  pincées  ne 
donneroient  au  deffous  d'elles  que  des  branches  fté- 
riles  pour  l'année  fuivante ,  parce  que  la  fève  eft 
alors  occupée  à  nourrir  &  fortifier  les  branches  à 
bois ,  les  branches  à  fruit  venues  de  la  première 
taille ,  &  le  fruit  même.  La  manière  eft  de  rompre 
pour  lors  avec  l'ongle  la  branche ,  qui ,  étant  de  la 
longueur  d'un  demi  -  pié  ,  ou  un  peu  plus  ,  com- 
mence à  paroître  grofle. 

Pour  pincer  à  propos ,  il  faut  réduire  cette  grofle 
branche  à  trois  ou  quatre  yeux  ;  &  fi  la  branche 
pincée  s'opiniâtre  à  repouffer  grofle ,  il  faut  pareil- 
lement s'opiniâtrer  à  repincer  toujours ,  &  ne  pin- 
cer jamais  les  foibles. 

Foye{  l'article  RETARDER  les  Plantes. 
PINCER  :    Terme  de  Monnoyeur.    Confultez 
l'article  G  R  AV  U  R  e  fur  Métaux  ,  p.  217. 

PINCES  :  Terme  de  Vénerie.  Ce  font  les  deux 
bouts  des  pies  des  bêtes  fauves.  Si  elles  font  ufées , 
c'eft  ligne  de  vieilleffe  dans  la  bête  :  ce  que  font 
auffi  les  côtés  du  pié ,  quand  on  les  apperçoit 
ulés. 

PINCES.  Dents  qui  fuccedent  aux  dents  de 
lait  du  poulain.  Voyez  Age  du  Cheval,  p.  555. 
PINÇON.  Fbyei  Pinson. 
PI  NE.  Foyei  Pin. 
PINE-^/yk.  Voyez  Ananas. 
Tome  III, 
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PINE-APPLE  Strawberry.  Voyez  FRAI- 
SIER, n.  2. 

Gr<W-PINE.  Foyei  Ive. 
PIN  EDO.  Foyei  Champignon,  n.  n; 
PINGUIN.  Voyei  Ananas. 
PINHAS.  Voyei  Ananas. 

PINK.   ^oy^ŒuiLLET. 
PINNOUX.   Foyei  PlÉ-DE-LlON. 
PIN  NUL  ES  {Niveau  à).  Confultez  l'article 
Niveau. 

PINSON;  quelquefois  nommé  CaJJenoix  ;  que 
l'on  écrit  auffi  Pinçon.  Oifeau  ,  un  peu  moins  gros 
que  le  Moineau-franc  :  au  genre  duquel  M.  Briffon  le 
rapporte.  Sa  tête  eft  prefque  toute  grife ,  mais  mê- 
lée de  noir  ;  fon  cou ,  brun ,  avec  quelques  teintes 
de  verd.  Le  dos  eft  pareillement  d'un  brun  tirant  fur 
le  marron  ;  le  croupion  verdâtre  ;  les  joues ,  la  gorge,' 
la  poitrine,  &  les  côtés,  d'une  belle  couleur  vineufe  j 
le  ventre  &  les  jambes  ou  cuiffes  d'un  blanc  rouffâ- 
tre.  Sur  chaque  aîle  eft  une  grande  tache  brune- 
Cette  couleur  termine  auffi  les  deux  plumes  del'aîle,' 
les  plus  proches  du  corps';  &  celles  qui  fuivent  font 
noires ,  bordées  extérieurement  de  blanc  un  peu 
jaune.  Le  refte  de  l'aîle  eft  mélangé  de  brun ,  de  gris,' 
de  blanc ,  &  de  jaune.  La  queue  eft  un  peu  four- 
chue ;  compofée  de  douze  plumes  :  dont  la  couleur, 
eft  mêlée  de  gris ,  de  noir,  de  verdâtre ,  &  de  blanc' 
Le  bec  eft  d'un  brun  clair  ;  mais  la  pointe ,  ainfi  que 
les  pies  &  les  ongles ,  font  tout-à-fait  bruns; 

Les  couleurs  de  la  femelle  font  moins  vives  que 
celles  du  mâle.  Sa  gorge ,  fa  poitrine  ,  ôc  fon  ven- 
tre ,  font  d'un  blanc  rouffâtre. 

Confultei,  pour  un  plus  grand  détail,  ¥  Ornitho- 
logie de  M.  Briffon,  T.  III.  p.  149  &  fuivantes  :  ou 
cet  Académicien  décrit  plufieurs  efpeces  ou  variétés 
de  Pinfon. 

Cet  oifeau  fait  fon  nid  fur  les  arbriffeaux  ;  ou  fur 
les  branches  les  plus  baffes  des  arbres.  Il  eft  très- 
fufceptible  du  froid  :  ce  qui  fait  qu'on  le  prend 
fort  aifément  quand  il  eft  engourdi.  Ji  vit  de  graines 
&  de  vermiffeaux. 

Le  Pinfon  eft  fujet  à  devenir  Aveugle.  Quand  on 
voit  que  fes  yeux  pleurent ,  que  fes  plumes  fe  hé- 
riffent  &  fe  gonflent ,  on  tire  le  jus  des  feuilles  de 
bete  ou  poirée ,  on  le  mêle  avec  de  l'eau  &  du 
fucre  ,  &  on  lui  donne  à  boire  de  cette  liqueur 
quatre  ou  cinq  jours ,  en  la  lui  préfentant  feulement 
de  deux  jours  l'un.  On  peut  encore  lui  donner  urt 
petit  bâton  de  figuier  pour,  fe  percher ,  &  y  effuier 
{"fes  yeux.  On  le  nourrit  enfuite  pendant  deux  ou 
)  trois  jours  avec  de  la  graine  de  melon ,  mondée. 
j  PINS  ON  NÉE.  Chajfe  récréative.  Les  payfans 
(.s'y  divertiffent  une  partie  de  la  nuit ,  les  fêtes  ôc 
dimanches ,  pendant  l'hiver ,  pour  prendre  des 
oifeaux  dans  les  bois  taillis ,  ou  le  long  des  haies.' 
Ils  vont  trois  ou  quatre  de  compagnie  ,  ayant  cha- 
cun une  chandelle  &  une  forte  palette  ;  &  ils  cher- 
chent les  lieux  qui  font  à  l'abri  du  vent ,  où  les. 
oifeaux  fe  retirent  au-deffous  des  feuilles.  On  com- 
prend bien  qu'il  ne  faut  pas  qu'il  y  ait  alors  beau- 
coup de  vent  ;  les  chandelles  ne  pourroient  y  tenir. 

Jettez  les  yeux  fur  la  première  figure  repré- 
fentée  ci  -  après  dans  la  planche  première.  La 
Palette  AB  eft  faite  d'un  morceau  de  bois  long 
de  deux  pies  &  demi  ou  trois  pies;  avec  une 
forme  de  palette  ou  batoir  à  jouer  à  la  paume  , 
au  bout  A ,  large  de  quatre  doigts  ,  &  longue  d'un 
demi-pié.  Cette  palette  doit  être  affez  forte  & 
affez  grofle  pour  qu'on  puiffe  la  tenir  à  pleine 
main  par  le  bout  B ,  afin  qu'elle  ait  du  coup.  La 
féconde  figure  repréfente  comment  il  faut  tenir  la 
chandelle  de  la  main  gauche ,  entre  le  troifieme  ôc 
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le  quatrième  doigt  ;  la  lumière  C  à  deux  doigts 
proche  de  la  paume  de  la  main  ;  &  le  bout  D  pen- 
dant en  bas  au  deffous  de  la  main.  Au  refte  on  peut 
la  tenir  autrement ,  fi  on  trouve  que  cela  foit  plus 
commode.  On  entre  dans  le  taillis ,  chacun  de  fon 
côté  ,  à  vingt  pas  les  uns  des  autres ,  afin  de  ne  point 

le  nuire  ;  &  tenant  la  chandelle  comme  j'ai  dit  ,   & 

la  palette  fous  le  bras.  On  met  le  pouce  de  la  main 
droite  fuivant  fa  longueur ,  fur  la  paume  E ,  en  le- 
vant les  doigts  de  cette  même  main  en  haut  pour 
n'être  point  ébloui  de  la  lumière ,  &  découvrir  plus 
facilement  les  oifeaux  qui  fe  mettent  à  couvert  au 
fond  des  branches  par  deffous  les  feuilles.  De  cette 
manière  auffi  l'on  eft  moins  apperçu  des  oifeaux. 
Dès  que  l'on  en  voit  un ,  il  faut  prendre  de  la  main 
droite  la  palette ,  &  frapper  deflus  de  toute  fa  force, 
pour  le  tuer  :  car  fi  l'on  feint  tant  foit  peu ,  quel- 
que petite  branche  arrête  le  coup,  &  l'on  ne  tue  rien  ; 
au  contraire,  l'on  épouvante  les  autres  qui  fe  rencon- 
trent dans  le  même  buiflbn. 

Ce  coup  étant  donné  affez  ferme  pour  tuer  ou  au 
moins  étourdir  l'oifeau  ,  on  entend  auffitôt  les  au- 
tres fe  remuer.  On  continue  à  frapper  de  tous  côtés 
fur  le  buillon.  Et  quand  on  a  fait  ainfi  tomber  beau- 
coup d'oifeaux ,  on  les  ramaffe  avec  la  lumière. 

Pour  prendre  un  grand  nombre  de  petits  oifeaux  pendant 
la  nuit  avec  le  feu  &  des  gluaux. 

Voici  une  autre  forte  de  Pinfonnée ,  plus  agréable , 
plus  facile,  plus  utile,  &  moins  embarraffante ,  que 
la  précédente.  On  n'a  que  faire  de  palette  ;  & 
l'on  ne  fe  laffe  pas  tant  les  bras  pour  tuer  les 
oifeaux. 

Il  faut  auffi  porter  une  chandelle ,  &  s'en  fervir 
comme  j'ai  dit  pour  l'autre  Pinfonnée. 

Tous  ces  petits  oifeaux ,  endormis  la  tête  fous 
leurs  ailes ,  ne  branlent  non  plus  que  des  pierres , 


bien  que  l'on  foit  près  d'eux  avec  de  la  lumière  :  & 
quoiqu'ils  s'éveillent ,  qu'ils  voient  la  clarté ,  ils  ne 
remuent  point ,  fi  l'on  n'ébranle  bien  fort  la  bran- 
che fur  laquelle  ils  font  perchés. 

Au  lieu  de  palette ,  on  fe  fert  d'un  bâton  F  G ,  re- 
préfenté  dans  la  planche  2  e,  gros  comme  le  pouce, 
long  de  quatre  pies ,  bien  droit  &  uni  ;  ayant  au 
petit  bout  F  un  trou  affez  large  pour  y  paffer  un  gros 
fer  d'éguillette.  Faites  provifion  de  quatre  ou  cinq 
douzaines  de  petits  gluaux,  longs  de  cinq  ou  fix  pou- 
ces près  du  gros  bout  ;  tenez-les  enveloppés  dans 
un  morceau  de  parchemin,  afin  qu'ils  n'amaffent 
point  d'ordures.  Lorfque  le  tems  fera  bien  noir ,  6C 
qu'irfera  froid ,  allez  dans  les  bois ,  la  chandelle  allu- 
mée ;  regardez  fous  les  branches  ,  s'il  y  a  des 
oifeaux;  &  quand  vous  en  appercevrez  quelqu'un, 
prenez  un  gluau ,  &  fichez-le  dans  le  trou  F  du  bâ- 
ton, puis  pofez-le  légèrement  fous  le  ventre  de 
l'oifeau  ;  lequel  fe  fentant  touché  ,  voudra  s'envo- 
ler. En  étendant  les  aîles ,  il  fe  prendra  fur  le  gluau , 
qu'il  emportera  avec  lui  en  tombant  à  bas  ;  où  vous 
le  famafferez  &  ruerez  promptement,  de  crainte 
que  fon  cri  n'épouvante  les  autres.  Vous  continue- 
rez à  chaffer  de  la  forte ,  tant  que  vous  trouverez 
des  oifeaux  à  votre  portée.  Vous  n'en  manquerez 
gueres  :  mais  à  l'autre  forte  de  Pinfonnée ,  qui  eft 
la  commune,  on  en  manque  beaucoup. 

Autre  Pinfonnée  avec  une  branche,  ou  un  rameau ,' 
gluês. 

Plufieurs  perfonnes  fe  fervent  d'un  rameau  &  de 
torches  de  paille;  dont  la  figure  eft  repréfentée  dans 
la  3  e  Planche. 

Ce  rameau  peut  être  fait  d'une  branche  d'ormeau 
toute  d'une  pièce ,  laquelle  a  plufieurs  brins  par  le 
haut ,  qui  font  émondés  &  tout  couverts  de  glu  ;  on 
bien  d'un  bâton  I H ,  {PL  3 .)  long  de  fix  ou  fept  pies , 
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gros  comme  le  pouce ,  droit  &  léger ,  auquel  on 
attache  par  le  petit  bout  I ,  deux  ou  trois  petites 
branches  d'ormeau,  qui  ont  pjufieurs  brins  déli- 
cats &  droits ,  glués  partout.  D  faut  prendre  garde 
que  les  branches  foient  attachées ,  de  façon  que  les 
brins  de  chacune  ne  fe  touchent  point  les  uns  aux  au- 
tres ,  &  qu'ils  foient  fi  bien  partagés  que  le  tout  foit 
en  forme  d'éventail. 

Pour  cette  chafle  on  doit  être  au  moins  trois  per- 
fonnes  :  l'une  porte  du  feu  avec  des  torches  de 
paille  R QP  ;  l'autre  bat  les  buiflbns.  La  plus  forte 
&  la  plus  adroite  porte  le  rameau  glué.  Il  ne  faut 
pas  entrer  dans  le  bois ,  mais  on  doit  fe  tenir  le 
long  des  chemins  ;  à  caufe  des  feuilles  qui  peuvent 
s'attacher  aux  gluaux.  On  peut  aufli  fe  promener 
au  long  des  groffes  haies  &  buiflbns.  Celui  qui 
porte  le  feu ,  doit  toujours  le  tenir  élevé  le  plus 
haut  qu'il  pourra  ;  celui  qui  tient  le  gluau  doit  être 
aufli  toujours  en  a£fion  pour  prendre  les  oifeaux 
qui  voleront  autour  du  feu  ;  car  tout  auffitôt  que  le 
porte-perche  frappe  la  haie  ,  les  oifeaux  en  for- 
tent;  Si  appercevant  la  lumière,  qu'ils  croient  pro- 
bablement être  le  jour,  ils  y  volent;  c'eft  pourquoi  il 
eft  facile  de  les  prendre ,  quand  le  glueur  eft  adroit. 
A  mefure  qu'il  fe  prendra  un  oifeau ,  il  le  faudra 
promptement  tuer  ;  de  crainte  que  fon  cri  n'épou- 
vante les  autres.  Il  ne  faut  ni  parler ,  ni  rire ,  parce 
que  les  oifeaux  voleroient  d'un  autre  côté. 

PINT  (Cuckow).  Voyez  Pié-de-Veau, 
Plante.  En  Baffe-Normandie  on  l'appelle  aufli  quel- 
quefois Pin  de  Coucou. 

PINTE.  Vaifleau  qui  fert  à  mefurer  les  li- 
queurs. 

On  appelle  aufli  Pince ,  la  liqueur  qui  a  été  me- 
furée. 

La  Pinte  eft  divifée  en  deux  chopines  ;  &  la  cho- 


pine,  en  deux  demi-fetiers.  La  Pinte  de  Paris  pefe 
deux  livres ,  de  feize  onces  chacune.  Suivant  les  Mé- 
moires de  l'Académie  des  Sciences  de  Paris,  (T.  VT, 
p.  54.)  elle  contient  la  quantité  de  quarante-fept 
pouces  &  deux  tiers  cubes.  Celle  de  Troies  en 
Champagne  eft  plus  forte  d'un  cinquième  que  celle 
de  Paris. 

La  Pinte  de  Saint-Denis  eft  réputée  double  de 
celle  de  Paris;  c'eft  ce  qu'on  appelle Pott  en  quel- 
ques provinces. 

Deux  Pintes  font  une  Quarte. 

PIN  US.  VoyeiVm. 

P  I  O 

PIOCHE.  Infiniment  de  fer,  large  de  trois  à 
quatre  pouces ,  &  long  de  fept  à  huit  ;  renverfé 
en  forme  de  crochet  à  fumier;  &  emmanché  à 
angle  droit ,  au  bout  d'un  morceau  de  bois  d'envi- 
ron deux  pies  &  demi  de  longueur.  On  s'en  fert 
pour  fouiller  des  terres  dures ,  qui  fe  trouvent  en 
faifant  les  tranchées.  On  le  nomme  aufli  Tranche  j 
Ouille;  Ouillant, 

La  Pioche  diffère  du  Pic ,  en  ce  que  celui-ci  eft 
C  en  pointe ,  non-tranchant  par  le  bout. 
%    PIOCHON.  Diminutif  de  pioche. 

P I O  N  E.  Voye^  Pivoine. 

PIONNIER.  Ouvrier  qui  travaille  à  la  terre. 

P  I  P 

PIPAL.  Voyei  Figuier,  n.  4. 

PIPE.  Infiniment  fort  connu ,  dont  on  fe  fert 
pour  fiimer  du  tabac ,  de  l'anis  ,  de  l'euphraife,  & 
autres  chofes  femblables. 

Les  gourmets  font  fort  curieux  des  Pipes  qui  font 
devenues  noires  à  force  de  fumer  :  ils  prétendent 
que  la  fumée  du  tabac  en  eft  beaucoup  plus  agréa-; 
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ble.  On  croit  auffi  que  ces  fortes  de  Pipes  réduites 
en  poudre ,  &  prifes  dans  le  vin  blanc ,  à  une  cer- 
taine dofe  ,  font  fpécifiques  pour  arrêter  le  flux  de 
fang. 

PIP  E.  Sorte  de  Eutaille,  qui  eft  en  ufage  dans 
quelques  provinces  ;  comme  en  Anjou  &  en  Poitou. 
Elle  contient  deux  banques  ,  ou  deux  buffards  :  ce 
qui  eft  égal  à  deux  demi-queues  d'Orléans ,  de  Di- 
jon ,  de  Nuys  &  de  Mâcon ,  qui  font  le  muid  &C 
demi  de  Paris. 

Bois  à  P  i  p  E  s.  On  nomme  ainfi  ie  merrein. 

PIPE  AU.  Petit  chalumeau,  ou  bois  fendu  ;  qui 
fert  à  contrefaire  le  cri  de  plufieurs  oifeaux ,  &c  à 
les  attirer,  pour  les  prendre. 

PIPÉE.  Chaflè  fort  divertiflante  ,  fans  embar- 
ras ,  ni  peine  ;  &  qui  fe  fait  pendant  les  vendanges , 
teins  on  l'on  a  encore  du  plaifir  au  grand  air  dans 
la  campagne.  On  ne  la  fait  pas  en  été  ,  parce  que 
les  oifeaux  occupés  alors  auprès  de  leurs  petits ,  ne 
vont  pas  volontiers  ailleurs.  De  plus  ,  cette  chaffe 
eft  prefqu'infrucuieufe  fi  l'on  n'y  prend  pas  des  gri- 
ves ,  qui  font  le  principal  gibier  qu'on  y  recherche  : 
&  on  ne  les  mange  que  vers  k  tems  des  vendanges. 
On  y  prend  auflj  des  pies ,  des  geais  ,  des  merles  , 
&  autres  oifeaux  qui  s'y  rencontrent. 

On  peut  faire  la-Pipée  le  matin,  depuis  la  pointe 
du  jour  jufqu'au  lever  du  foleil.  Cependant  il  eft 
plus  à  propos  de  le  faire  far  le  foir,  une  demi-heure 

avant  le  coucher  du  foleil,  jufqu'à  ce  que  les  oifeaux 
foient  retirés. 

Pour  lors  les  oifeaux  s'étant  fuffifamment  nourris 
pendant  le  jour ,  &  n'ayant  plus  d'autre  foin  que 
celui  de  fe  retirer,  font  attentifs  aux  fons  qu'ils  en- 
tendent ,  &  y  volent  ;  au  lieu  que  le  matin,  qu'ils 
font  affamés ,  ils  fe  difperfent  &  font  moins  atten- 
tifs aux  cris  que  l'on  fait  auprès  d'eux. 

Préparatifs  pour  la  Pipée. 

Il  faut  avoir  de  la  glu ,  &  un  millier  de  gluaux, 
qui  ne  font  que  de  petites  branches  d'ormeau ,  lon- 
gues d'un  pié  ,  qu'on  a  foin  de  couvrir  de  glu.  Il 
faut  de  plus  une  vingtaine  de  feuilles  de  lierre,  qu'on 
plie  en  deux  dans  leur  longueur  ;  pour  y  faire ,  aux 
deux  tiers  vers  l'extrémité ,  fur  la  nervure  du  mi- 
lieu ,  un  trou  affez  grand  pour  y  faire  paffer  un  pois. 
Quand  on  fe  fert  de  cette  feuille,  on  met  l'index  de 
la  main  gauche  fur  la  nervure ,  en  dedans  du  pli  ;  de 
manière  que  la  feuille  enveloppe  le  doigt ,  qui  eft 
courbé ,  &  que  le  coude  qu'il  fait  réponde  au  trou 
de  la  feuille  ;  les  deux  doigts  voifins  tiennent  la 
feuille  affujettie  en  cet  état.  Les  deux  côtés  de  fon 
extrémité  fe  rapprochant  alors  ,  on  les  preffe  avec 
les  lèvres ,  pour  produire  le  fon  que  l'on  veut. 

On  fe  pourvoira  auflï  d'un  paquet  de  feuilles  de 
gramen  délicat ,  (  marqué  Z  dans  la  figure  ci-jointe  ; 
mais  méconnoiffable  )  que  l'on  dit  être  commun 
dans  les  bluffons  de  houx.  Quand  on  veut  fe  fervir 
de  cette  feuille ,  il  la  faut  prendre  avec  le  pouce 
&  le  premier  doigt  de  chaque  main  par  les  deux 
bouts ,   la  mettre  à  plat  par  fon  milieu  entre  les 
lèvres,  l'avancer  jufqu'à  la  nervure;  puis  en  pref- 
fant  les  lèvres  l'une  contre  l'autre ,  foufïler  délica- 
tement. Le  bruit  qui  fe  fait  de  cette  manière  ,  con- 
trefait le  cri  de  la  femelle  du  hibou.    Le  pipeau  de 
fer  blanc  eft  meilleur  :  on  le  fait  avec  un  morceau 
de  fer  blanc  ,  recourbé  de  la  même  manière  que 
fi  on  coupoit  un  entonnoir  par  la  moitié  fuivant 
fa  longueur  ,    &  on  met  la  main  deffus  les  deux 
bords  pour  les  applatir  &  les  joindre  enfemble  , 
en  donnant  une  figure  ronde  au  fond,  au  milieu  du- 
quel il  faut  faire  un  trou  gros  comme  un  pois.  Cet 
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infiniment  doit  être  femblable  à  une  feuille  de  lierre 
repliée. 

Le  bruit  qu'on  fait  avec  ce  morceau  de  fer  blanc 
recourbé ,  ou  avec  la  feuille  de  lierre  repliée ,  ref- 
femble  affez  bien  au  bruit  que  fait  un  geai ,  lorfqu'il 
crie  contre  le  hibou.  Et  quand  les  geais  entendent 
ce  cri.,  ils  accourent  en  nombre  ,  &  s'approchent 
de  l'endroit  où  le  piège  eft  tendu. 

D'autres  fe  fervent  d'un  inftrument  qui  eft  repré* 
fente  au  bas  de  la  figure  ci-jointe  :  compofé  de  deux 
petits  morceaux  de  bois ,  bfe  g ,  environ  longs 
comme  le  doigt ,  &  gros  comme  un  demi-travers 
de  doigt.  Ils  font  tellement  coupés  ,  qu'on  peut 
placer  entre  les  deux  un  petit  ruban  de  foie  h  i ,  qui 
fert  à  contrefaire  le  cri  des  oifeaux ,  lorfqu'on  met 
cet  inftrument  à  la  bouche  &  qu'on  le  fait  jouer. 
En  un  mot ,  cette  machine  eft  femblable  au  pipeau 
des  enfans ,  avec  lequel  ils  contrefont  les  marion-: 
nettes. 

Comment  il  faut  préparer  le  lieu  pour  faire  la  Pipéei, 

La  Pipée  fe  fait  dans  les  bois  taillis ,  qui  font 
touffus,  &  qui  ont  au  moins  cinq  ou  fix  ans  de 
coupe.  Il  faut  choifir  un  endroit  écarté  des  che- 
mins ;  &  où  il  y  ait  un  petit  arbre  comme  A  B  , 
haut  de  trois  ou  quatre  toifes  ,  &  éloigné  des  au- 
tres grands  arbres,  pour  le  moins  de  cinquante 
pas.  Il  le  faut  ébrancher  tout  à  l'entour,  à  la  ré- 
ferve  de  quelques  branches  principales  qui  fe  ren- 
contrent de  côté  &  d'autre;  faifant  à  peu  près 
comme  une  forme  de  coupe ,  ou  verre  à  boire  , 
de  forte  que  les  plus  hautes  répondent  deffus  l'entre- 
deux  des  baffes  ,  afin  que  ce  qui  tombera  des  plus 
élevées  ne  s'arrête  pas  deffus  les  autres.  Il  faudra 
auffi  ébranchiller  &  curer  chaque  grande  branche , 
depuis  le  tronc  de  l'arbre  jufqu'auprès  des  extré- 
mités ,  comme  on  voit  celle  qui  eft  marquée  de  la 
lettre  C ,  à  laquelle  il  ne  paroît  de  petite  bran- 
che ni  de  feuilles  que  vers  l'extrémité.  Quand  tou- 
tes les  groffes  branches  feront  ainfi  dégarnies  de 
feuilles  &  de  brins  de  bois ,  vous  y  ferez  des  en- 
tailles tout  au  long ,  en  frappant  de  biais  avec  une 
ferpe  ;  qui  fera  des  fentes  de  trois  en  trois  doigts 
(  comme  il  fe  voit  en  la  branche  F)  ;  pour  y  ficher 
des  gluaux  11345678.  L'arbre  étant  préparé , 
coupez  quelques  branches  de  taillis  qui  foient  droi- 
tes :  piquez-les  tout  autour  du  tronc  de  l'arbre  aux 
lieux  marqués  des  lettres  M  R  S  T  V  ;  enforte  que 
le  pié  de  chaque  branche  foit  éloigné  du  pié  de 
l'arbre  d'environ  quatre  pies ,  &  que  leurs  cîmes 
aillent  toutes  joindre  le  tronc  de  l'arbre  par  le  haut 
à  la  lettre  B  ;  ainfi  qu'on  peut  voir  par  les  lignes 
ponctuées  M  B  R  B  S  B  T  B  V  B.  Il  faut  que  cette 
loge  foit  fuffifante  pour  placer  quatre  ou  cinq  per- 
fonnes  ,  félon  qu'il  s'y  en  rencontrera  :  il  faudra  y 
laiffer  quelques  ouvertures ,  afin  qu'une  perfonne 
puiffe  entrer  &  fortir. 

La  loge  étant  faite,  cherchez  autour  de  l'arbre  qua- 
tre ou  cinq  clairières  de  bel  abord  :  ou  s'il  n'y  en  a 
point ,  vous  en  ferez  de  cette  forte  ;  coupez  à  peu 
près  en  droite  ligne  les  petites  branches  de  taillis 
qui  peuvent  faire  obftacle ,  commençant  depuis  la 
loge  jufqu'à  la  diftance  de  trente  ou  quarante  pas , 
tout  au  plus  ;  enforte  que  vous  puiffiez  feulement 
voir  quand  il  y  aura  quelque  oifeau  pris  fur  les 
gluaux  que  vous  y  mettrez.  Ce  dernier  expédient 
eft  néanmoins  un  peu  difficile  ;  foit  parce  qu'il  de- 
mande trop  de  tems  pour  un  amufement  tel  que 
celui  de  la  Pipée  ;  foit  parce  que  les  propriétaires 
des  bois  ne  voudraient  pas  le  fouffrir  :  ainfi  l'on 
doit  s'en  tenir  au  premier  ;  il  le  trouve  allez  d'en- 
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droits  avec  des  clairières ,  dans  les  taillis.  Les  clai- 
rières étant  bien  faites  ,  choififfez  tout  au  long  fept 
ou  huit  branches  unies  ,  qui  foient  éloignées  de  fix 
en  fix  pas  :  vous  les  ferez  pancher  à  travers  la  clai- 
rière ,  en  leur  donnant  un  coup  de  ferpe  par  l'en- 
droit que  vous  jugerez  à  propos ,  afin  qu'elles  foient 
de  bonne  hauteur  pour  pouvoir  les  ébranchiller  &  y 
faire  des  fentes  ou  entailles ,  comme  aux  branches  de 
l'arbre  ,  pour  les  couvrir  aufli  de  gluaux  :  ces  bran- 
ches vous  font  repréfentées  de  la  manière  dont  elles 
doivent  être  panchées  &  gluées  ,  par  la  figure  mar- 
quée des  lettres  N  O  P  Y  L  K.  Il  n'efl  pas  abfolu- 
irient  néceffaire  d'avoir  la  vue  fur  toutes  ces  bran- 
ches gluées  :  il  faut  pourtant  faire  attention  ,  lors- 
qu'il y  aura  quelque  chofe  de  pris  aux  gluaux ,  & 
fe  bien  reflbuvenir  du  lieu  oh  ils  feront ,  afin  d'y 
aller  tout  droit  ;  car  en  courant ,  vous  faites  fuir  les 
oifeaux  qui  vous  voient ,  c'eft  pourquoi  il  faut  mar- 
cher fur  les  mains  &  fur  les  pies. 

On  peut  faire  cette  chaffe  fans  arbre  ,  ayant  tout 
autour  de  foi  des  clairières  en  forme  de  petite  hute, 
avec  des  branches  gluées  comme  on  l'a  dit.  Ces  bran- 
ches s'appellent  Plaiffes. 

Comment  on  doit  piper  &  appeller  les  oifeaux. 

-  Ayant  difpofé  de  bonne  heure  la  loge  avec  l'ar- 
bre &  les  plaiffes  ,  il  faut  prendre  tous  les  uftenci- 
les  ;  comme  la  ferpe ,  les  feuilles  de  lierre ,  le  chien- 
dent ,  &  les  autres  chofes  dont  on  a  parlé  au 
commencement  de  cet  article  ;  couvrir  de  glu 
les  gluaux ,  non  pas  tout  au  long  ;  mais  depuis  trois 
doigts  proche  le  gros  bout ,  jufqu'à  la  petite  pointe , 
afin  de  les  pouvoir  manier  fans  fe  falir ,  ni  gluer  les 
mains  ;  puis  les  mettre  par  paquets  de  deux  ou  trois 
cent  à  la  fois  dans  un  morceau  de  quelque  vieux 
parchemin  mouillé  ,   pour  empêcher  qu'il  ne  s'y 


attache  des  ordures.  Portez  tous  vos  uflenciles  fuf 
le  lieu  préparé  ;  &  foyez-y  tout  au  plus  tard  une 
heure  avant  que  le  foleil  fe  couche  ,  afin  d'avoir  le 
tems  pour  ajufter  le  tout  en  cette  forte. 

Un  homme  monte  au  haut  de  l'arbre  ,  &  met 
des  gluaux  tout  au  long  des  branches  dans  les 
entailles  ,  comme  ils  font  repréfentés  fur  la  branche 
marquée  de  la  lettre  F ,  qui  font  penchés  &  prefque 
couchés  à  trois  doigts  de  haut  fur  la  branche ,  de 
forte  qu'ils  avancent  de  la  moitié  à  côté  ,  ou  les 
uns  pardeffus  les  autres ,  fans  pourtant  fe  toucher , 
ce  que  vous  pouvez  comprendre  par  les  chiffres  qui 
font  marqués  fur  la  branche  F.  Il  en  faudra  mettre 
aufli  fur  toutes  les  plaiffes  N  O  P  Y  L  K  qui  auront 
été  faites  autour  de  la  loge.  Le  tout  doit  être  en 
état  un  quart-d'heure  ou  demi-heure  avant  que  le 
foleil  foit  couché.  Ce  qui  étant  fait,  tout  le  monde 
fe  retire  promptement  dans  la  loge  au  pié  de  l'ar- 
bre ;  oii  il  faut  qu'on  foit  bien  caché  ,  chacun  failant 
le  guet ,  de  la  vue  &  de  l'ouie ,  du  côté  auquel  il 
aura  été  defliné  pour  y  prendre  garde  ;  non  ailleurs, 
afin  de  ne  rien  troubler.  Le  filence  étant  exacte- 
ment obfervé  de  tous ,  finon  de  celui  qui  doit  piper, 
il  commencera  la  pipée  en  appellant  avec  la  feuille 
de  lierre  ,  ou  le  morceau  de  fer  blanc  dans  lequel  il 
foufflera  &  contrefera  le  geai ,  comme  on  l'a  dit 
ci-deffus  ,  en  continuant  toujours  de  fouffler  dans 
le  même  infiniment. 

Le  roitelet  fera  le  premier  oifeau  qui  viendra  voir 
jufques  dans  la  loge.  Après ,  fuivra  la  quadrille , 
autrement  gorge-rouge  :  les  méfanges  viennent  en- 
fuite  ;  puis  les  pinçons  ,  qui  fe  prennent  les  pre- 
miers &' attirent  ainfi  les  gros  oifeaux. 

D'abord  que  vous  avez  un  pinçon  ,  il  faut  que 
quelqu'un  le  prenne  &  lui  rompe  une  aile  pour  le 
faire  crier  de  tems  en  tems  ,  félon  que  le  Pipeur 
l'ordonnera  ;  les  geais  &  les  pies ,  s'il  y  en  a  dans 
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le  pays,  fuivront  le  cri  des  pinçons.  Pour  lors  il 
faudra  changer  de  pipeau ,  &  prendre  une  feuille 
<le  gramen  ,  on  le  pipet  de  bois  &  de  ruban ,  pour 
fouffler  &  contrefaire  la  chouette,  Auffrtôt  que  les 
geais  &  les  pies  l'auront  entendue  ,  ils  fe  jetteront 
de  plein  abord  fur  votre  arbre  ;  oit  ils  s'englueront, 
&  tomberont  à  bas  au  pié  de  la  loge. 

Quand  vous  aurez  un  geai ,  rompez-lui  une  aîle 
•&C  faites-le  crier ,  comme  vous  aurez  fait  le  pinçon  : 
tous  les  autres  geais  &  pies  viendront  à  la  foule  fe 
pofer  fur  l'arbre  &  s'engluer.  Pendant  ce  tems-là , 
les  merles  ,  plus  rufés ,  approchent  fourdement  au- 
tour de  la  loge ,  volant  &  fautant  de  branche  en 
branche  pour  découvrir  ce  qu'ils  entendent;  telle- 
ment qu'ils  fe  prennent  fur  les  plaiffes ,  &  tombent 
à  bas ,  où  on  les  entend  crier  :  il  faut  y  courir 
promptement ,  &  le  plus  à  couvert  qu'on  pourra. 
L'on  a  plus  de  peine  à  prendre  ceux-ci  que  tous 
les  autres ,  parce  qu'ils  courent  &  -emportent  le 
gluau ,  qui  les  empêche  de  voler. 

Les  geais  font  bientôt  pris  ;  ou  quittent  le  lieu 
&  s'enfuient ,  lorfqu'ils  ont  découvert  la  rufe  du 
chaffeur.  Les  grives  viennent  prendre  leurs  places  : 
quelques-unes  fe  prennent  aux  plaines  ;  mais  la  plus 
grande  partie  fe  prennent  fur  l'arbre.  Ces  oifeaux-ci 
font  les  plus  faciles  à  prendre  ;  d'autant  qu'ils  fe 
pofent  tout  du  premier  coup  fur  l'arbre ,  fans  au- 
cune méfiance ,  &  tombent  à  vos  pies,  fi  bien  qu'on 
n'a  point  la  peine  de  courir  après. 

Dès  que  vous  avez  pris  un  merle  ,  ou  une  grive , 
ou  bien  un  touret ,  qui  eft  le  Mauvis ,  efpece  de 
grive  ;  il  faut  ceffer  de  faire  crier  le  geai,  &  fe  fer- 
vir  de  la  grive ,  du  merle ,  ou  du  touret. 

C'eft  un  grand  plaifir  que  de  voir  tous  ces 
oifeaux  étonnés  &  curieux  du  bruit  qu'ils  enten- 
dent ,  fe  jetter  &  fe  prendre  parmi  les  gluaux. 

Le  roitelet  eft  le  premier  oifeau  qui  vienne"  au 
bruit  du  pipeau  :  mais  la  grive  ou  le  touret  font  les 
derniers.  C'eft  pourquoi  quand  vous  n'en  verrez  plus 
venir ,  quittez  le  lieu  ,  &  vous  en  retournez  jufqu'au 
lendemain  à  la  pointe  du  jour ,  que  vous  pourrez  pi- 
per de  nouveau.  Il-fe  prendra  encore  quelques 
oifeaux.  Ou  bien  vous  ramafferez  tous  les  gluaux 
pour  une  autre  fois ,  que  vous  défirerez  faire  la  Pi- 
pée dans  un  autre  bois  ;  car  il  né  fera  pas  bon  de  ten- 
dre dans  ce  même  endroit  de  plus  de  quinze  jours  ; 
parce  que  les  oifeaux  qui  auront  échappé  la  pre- 
mière fois ,  feront  épouvanter  les  autres  qui  vou- 
droient  s'approcher  :  mais  quinze  jours  peuvent 
leur  faire  perdre  le  fouvenir  de  la  rufe  &  de  l'en- 
droit préparé.  Cette  chaffe  eft  une  des  plus  di- 
vertiflantes  qu'on  faffe  de  jour  aux  petits  oifeaux. 

PIPERELLA.  Voyn  Agnus-  Cas  tus. 

P I P  E  R  O.  Voye{  Pap i er. 

PIPPERIDGE5WÂ.  Voyez  Epi ne-Vi- 

NETTE. 

PIPPIT.  Voye{  Alouette. 
P  IQ 

PIQUE.  Pièce  de  Feu  d'Artifice.  Voyt^  ce  titre, 
dans  l'article  Artifice. 

PIQUER:  Terme,  de  Pêche.  C'eft  tirer  la  ligne 
en  haut ,  afin  que  le  poiffon  fe  prenne  dans  l'hame- 
çon. On  le  fait  quand  on  voit  que  la  ligne  eft  atti- 
rée tout-à-coup  à  fond.  Confultei  l'article  Carpe, 
fig.  z  ,  pp.  467-8. 

PIQUERiz  Sonette  :  Terme  de  Chaffe.  On 
dit  que  les  chiens  piquent  la  fonette ,  lorfqu'ils  cou- 
rent trop  vigoureufement  après  l'oifeau. 

1  I  Q  U  E  R  :  Terme  de  Jardinage.  Il  fe  dit  de  cer- 
tains fruits  en  qui  l'on  remarque  des  indices  de  pour- 
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riture.  Ainfi  on  dit  que  la  poire  de  Portail  eft  bonne 
quand  elle  commence  à  Piquer. 

PIQUER.  C'eft,  en  Maçonnerie,  ruftiquer  les 
paremens  ou  les  lits  d'une  pierre ,  d'un  moilon ,  ou 
d'un  quartier  de  grais  ,  avec  la  pointe  du  marteau. 
On  appelle  Ruftiquer,  rendre  lafurface  d'une  pierre, 
raboteufe  &  inégale  par  les  piquures  de  la  pointe  du 
marteau. 

En  Ckarpenterie  ,  Piquer;  c'eft  marquer  une 
pièce  de  bois  avec  le  traceret ,  pour  la  tailler  &  fa- 
çonner. 

PIQUER:  Terme  de  Cuijîne.  Signifie  la  même 
chofe  que  larder.  On  pique  la  viande  quand  on  veut 
la  mettre  à  la  broche  ;  ou  en  fricandeaux,  &c.  Pour 
la  piquer  proprement ,  les  lardons  doivent  être  pe- 
tits, &  d'une  longueur  convenable.  Après  que  la 
viande  que  l'on  veut  rôtir ,  a  été  blanchie  au  feu , 
on  perce  la  peau  de  la  longueur  d'environ  deux 
lignes ,  avec  une  petite  lardoire  ;  puis  on  met  le 
lardon  dans  le  gros  bout  ;  on  le  tire  ;  &  le  lardon 
relie.  Il  faut  faire  enforte  qu'il  ne  foit  pas  plus  long 
d'un  côté  que  de  l'antre.  On  place  les  lardons  par 
rangées  droites ,  &  à  égales  diftances. 

P I  Q  U  E  T.  Bâton  pointu  par  un  bout ,  gros  & 
long  à  proportion  de  la  réfiftance  qu'il  doit  faire , 
félon  l'ufage  auquel  il  eft  deftiné.  On  le  nomme  aufïï 
quelquefois  Pau  ,  Pieu ,  &  Pié. 

On  en  enfonce  dans  la  terre  pour  tendre  des  cor- 
deaux, lorfqu'on  veut  planter  un  jardin;  ou,  en 
général ,  pour  défigner  exactement  un  certain  point. 
On  appelle  Taquets  ,  ceux  qu'on  enfonce  à  tête  per- 
due dans  la  terre ,  afin  qu'on  ne  les  arrache  pas ,  & 
qu'ils  fervent  de  repères  dans  le  befoin. 

Confultei  l'article  Arpenteur. 

PIQUETTE.  Foyer  fous  les  mots  Cidre: 
&Vin. 

P I Q  U  E  U  R.  C'eft ,  dans  un  Attelier,  un  hom- 
me prépofé  par  l'Entrepreneur,  pour  recevoir  par 
compte  les  matériaux  >  en  garder  les  tailles ,  veiller 
à  l'emploi  du  tems  ,  marquer  les  journées  des  ou- 
vriers; &  piquer  fur  fon  rôle  ceux  qui  s'abfentent 
pendant  les  heures  du  travail,  afin  de  retrancher  de 
leurs falaires.  Voyei  Chasse- Avants. 

PIQUEURS  :  Terme  de  Chaffe.  Ce  font  des 
gens  à  cheval,  établis  pour  faire  chaffer  les  chiens. 

Voye^  fous  le  mot  Veneur. 

PIQUURES  Vénimeufes. 

1.  Frottez  doucement  la  place  offenfée,  avec  du 
jus  de  joubarbe  :  la  douleur  &  l'enflure  s'appaife- 
ront  prefqu'aufEtôt. 

2.  Mettez  fur  l'endroit  piqué ,  de  la  bouze  de 
vache  ou  de  bœuf,  toute  chaude. 

3.  L'oignon  coupé  &  appliqué  furie  mal,  em- 
pêche les  mauvaifes  fuites  qu'il  pourroit  avoir. 

4.  Mettez-y  de  l'eau  de  la  Reine  d'Hongrie. 

5.  Confultei  l'article  Mouche-a-Miel; 
Morsure. 

PIQUURES  Nerfs.  Voyez  fous  les  articles 
Douleur.  Nerf. 

P  I  R 
PIROLE.  fby^PYROLE. 

P  I  S 

P I  S.  C'eft  le  nom  qu'on  donne  à  la  mammelle 
de  la  vache.  On  ne  doit  point  toujours  eftimer  une 
vache ,  parce  qu'elle  a  un  gros  pis  :  quand  il  eft 
charnu,  il  ne  rend  point  tant  de  lait  qu'un  autre  qui 
feroit  plus  petit. 

PISSAPHALTUM.  On  écrit  ainfi  commu- 
nément ce  mot,  qui  néanmoins  eft  tiré  du  Grec 

Tlir<râT<puhTQ- 
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Tittro-âa-Q u.\rQr ,  dont  il  a  la  fignification.  C'eft  une 
fubftance  bitumineufe ,  &  en  même  tems  réfmeufe , 
foit  naturelle  ,  foit  factice.  Il  y  a  en  Epire ,  auprès 
d'Apollonie  ,  un  mélange  naturel  de  poix  &  de 
bitume  ;  félon  Pline ,  Liv.  24  ,  ch.  7.  On  fait  auffi 
par  art  un  femblabie  mélange  ;  &  Schroder  dit  qu'on 
le  vend  pour  de  la  Mumie.  Voyvr  AsrtlALTE. 

P I S  S  AT.  Foyei  Urine. 

PISSENLIT.  Voye^  Dent  de  Lion. 

PISSER.  Voyt\ le  mot  Urine. 

PISTACHE:  &  PISTACHIER.  Voye^ 
Terebinthe. 

PISTACHE  {Amande).  Confultez  le  mot 
Amandier. 

Beurre  de  Pijiaches.  Confultez  l'article  Beurre. 

Bifuiits  de  Pijiaches.  Voyez  la  fin  de  l'article 
Biscuits  a" Amandes  ameres. 

Crème  de  Pijiaches  au  bain-marie. 

Prenez  xine  ptflte  de  crème  ou  de  lait  :  mettez-y 
un  morceau  de  fucre ,  un  petit  bâton  de  cannelle , 
&  un  morceau  de  citron  verd  ;  &  faites  bouillir 
tant  foit  peu.  Mettez-y  enfuite  un  quarteron  de 
piftaches  échaudées ,  mondées  &  bien  pilées  ;  & 
ayez  foin  d'en  garder  pour  garnir  votre  plat.  (Les 
dofes  ci-deffus  ne  fora  que  pour  un  petit  plat).  Vo- 
tre étamine  étant  dans  un  plat,  jettez-y  fix  jaunes 
d'œufs ,  puis  la  crème  où  font  îes  piftaches  ;  &  paf- 
fez  promtement  deux  ou  trois  fois  de  fuite  par  la 
même  étamine.  Ayant  enfuite  mis  une  cafferole 
pleine  d'eau  fur  un  fourneau,  vous  y  polèrez  le  plat 
où  vous  voulez  mettre  votre  crème  :  il  faut  que  ce 
plat  foit  plus  grand  que  la  cafferole ,  &  que  fo.n  fond 
touche  l'eau.  Après  quoi  vous  y  mettrez  la  crème  , 
&c  la  couvrirez  d'un  autre  plat  avec  un  peu  de  feu 
deffus.  Quand  la  crème  fera  prife ,  vous  pourrez  la 
fervir  ou  chaude  ,  ou  froide. 

Salade  de  Pijiaches.  Voyez  fous  le  mot  Sala.DE. 
PISTE  de  Loup  ,  &  de  Renard.  C'eft  la  mar- 
che ,  ou  voie ,  de  ces  animaux.  Voye^  Foulées. 
PISTIL;  PISTILE;  ou  P  I  S  T  I  L  L  E  : 
en  Latin,  Pistillum.'  C'eft  l'organe  femelle 
de  la  fructification  des  plantes.  Il  fe  trouve  prefque 
toujours  au  centre  de  la  fleur.  Voye^  Picot: 
P  a  r  d.  Cette  partie  porte  encore  les  noms  de 
Pilon ,  Javelot ,  &c. 

Les  fleurs  qui  n'ont  que  cet  organe  font  nom- 
mées fleurs  femelles.  Voyez  Fleur. 

On  diftingue  dans  le  piftil ,  1  °  l'Embryon  Ou 
Ovaire,  appelle  en  Latin  Germen  ;  20  le  Stile  ou 
Style ,  en  Latin  Stylus  ;  30  le  Stigmate  ,  en  Latin 
Stigma:  ces  deux  derniers  mots  font  originairement 
Grecs. 

L'Embryon  devient  le  fruit.  Il  a  différentes  for- 
mes :  &  eft  tantôt  rond  ou  prefque  rond ,  orbicu- 
laire  ou  arrondi  ;  tantôt  oval  &  plus  ou  moins 
allongé  ;  en  cône  ;  de  la  figure  d'une  poire ,  ou 
d'une  toupie  (  en  Latin ,  Turbinatum  )  ;  terminé  en 
pointe  ;  obtus  ;  applati  ;  quarré  (  en  Latin  ,  Qua- 
dratum  )  ;  marqué  de  quatre  angles  Ç  Quadrango- 
num  )  ;  divifé  en  quatre  ;  à  trois  divifions ,  telle- 
ment féparées  qu'elles  font  autant  de  lobes  ;  liffe  ; 
velu  ;  raboteux  ;  plus  ou  moins  gros. 

Quelle  que  foit  fa  forme ,  il  contient  la  plus 
grande  partie  des  organes  qui  fervent  à  nourrir  les 
fruits  &  les  femences.  Certaines  plantes  ont  con- 
ftamment  deux ,  trois ,  ou  davantage  ,  d'embryons 
réunis.  La  place  de  l'embryon  eft,  ou  au  bas  du 
calyce  ;  ou  à  la  bafe  du  pétale ,  ou  des  pétales  ;  ou 
dans  l'intérieur  du  pétale. 

Le  ftyle  eft  plus  ou  moins  menu ,  &  plus  ou  moins 
long.  Il  porte  fur  l'embryon ,  ôt  eft  terminé  par  le 
Tome  III, 
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ftigmate.  On  confidere  fouvent  les  ftyles  relative- 
ment à  leur  longueur ,  comparée  avec  celles  du 
calyce ,  des  étamines ,  ou  du  pétale.  Les  uns  font 
extrêmement  fins  ;  &  font  nommés  Capillaires  : 
d'autres ,  un  peu  plus  forts ,  font  appelles  Filifor- 
mes. Il  y  en  a  de  Velus  (  Villofus)  ;  d'autres  Ample- 
ment Garnis  de  Poils  (  Pilofus  )  ;  de  Liffes ,  ou  Gla- 
bres ;  quelques-uns  couverts  de  petits  Poils  Blancs 
(  Pubefcens  )  ;  d'autres  ,  relevés  d'éminences  5c 
comme  chagrinés  ,  font  défignés  en  Latin  ,  par  les 
noms  de  Scaber,  &  Rugofus.  Eu  égard  à  la  forme  , 
on  diftingue  le  ftyle  Simple ,  &  celui  qui  eft  Divifé 
en  deux  ;  celui  qui  eft  fait  en  Alêne  (  Subulatus  )  ; 
le  Recourbé,  le  Droit ,  le  Pointu,  &c. 

Les  ftigmates  terminent  ordinairement  le  ftyle. 
Ils  font  quelquefois  attachés  immédiatement  à  l'em- 
bryon. On  diftingue  le  ftigmate  Simple ,  &  celui  qui 
eft  Divifé  en  deux ,  trois ,  ou  plufieurs  autres  par- 
ties. Il  y  a  aufli  des  ftyles  terminés  par  plus  d'un 
ftigmate.  Tantôt  ils  font  couverts  de  duvet  ;  ou  de 
poils  ;  ou  d'efpeces  de  plumes  :  tantôt  ils  font  gla- 
bres. On  en  obferve  de  plus  ou  moins  gros  ,  de 
menus  ,  de  plus  étroits  (  que  l'on  compare  à  des 
lignes  )  ;  d'obtus  ,  d'autres  en  forme  de  tête  ;  d'é- 
chancrés  (Emarginatum~)  ;  de  triangulaires;  déter- 
minés en  pointe  ;  de  droits  ;  d'inclinés  ;  de  coni- 
ques ,  d'évafés  ;  de  roulés  en  volute  (  Cirrhofum  )  ; 
d'autres  en  pinceau  ,  &c. 

Confultez  la  Phyfique  des  Arbres ,  de  M.  Duha- 
mel ,  L.  III ,  ch.  1 ,  art.  6. 

PISTOLOCHIA.  Voyei  Aristoloche. 

P  I  T 

PITCH-TREE.  Voyez  Êpiàa ,  dans  l'arti- 
cle S  A  P  I  N. 

PITTE.  Voyei  P  I  E  T.  ANANAS,  h.  5. 

PITUITE.  C'eft  une  des  humeurs  qui  domi- 
nent dans  notre  corps.  Elle  eft  froide.  Lorfqu'elle 
eft  trop  abondante  ,  on  a  la  bouche  fade  &  conti- 
nuellement pleine  de  falive  ,  un  dégoût  fréquent  ; 
on  fe  fent  mal  aux  côtes  ,  à  l'eftomac ,  &  derrière 
la  tête  ;  le  pouls  eft  rare ,  lent ,  fouple  ,  foible. 

Voye{  Nés.  Fluxion.  Remèdes  qui  pur- 
gent la  pituite.  ANCHOIS.  Douleur  de  TÊTE, 
occajionnée  par  la  pituite.  INFUSION.  PlLULE. 

P  I  V  | 

PIVOINE;  Plone  ;  OU  Pione  :  en  Latin  P<eo~ 
nia;  de  même  qu'en  Grec  :  &  Peony ,  en  Anglois. 
Les  plantes  de  ce  genre  ont  un  calyce  formé  de 
quatre  pièces  concaves  ,  inégales ,  &  dont  la  dif- 
pofition  n'eft  pas  réguuere.  Ce  calyce  contient 
au  moins  cinq  pétales  arrondis ,  concaves ,  & 
évafés  :  ail  milieu  defquels  font  un  grand  nom- 
bre d'étamines  velues  ;  furmontées  de  fommets  con- 
fidérables  ,  allongés  ,  &C  marqués  de  quatre  angles.' 
Il  y  a  deux ,  trois ,  quatre ,  ou  cinq  embryons 
droits  ,  velus  ,  de  forme  ovale ,  privés  de  ftyles , 
unis  enfemble  par  leur  bafe  ,  &  terminés  par  des 
ftigmates  colorés,  longuets,  &  applatis.  Chaque 
embryon  devient  une  capfule  ovale ,  allongée ,  ve- 
lue, fouvent  courbe  ;  qui  s'ouvrant  fur  fa  longueur, 
laiffe  appercevoir  des  femences  brillantes ,  colo-i 
rées ,  plus  ou  moins  ovales ,  affez  groffes. 

Efpeces. 

1.  Pceonia  folio  nigricante  fplendido  ,  que  Mas 
C.  B.  On  la  nomme  improprement  Mâle.  Sa  ra- 
cine eft  compofée  d'affez  gros  tubercules  oblongs  , 
attachés  par  des  fibres  dans  un  lien  commun  qui  en 
forme  un  faifeeau  :  ils  ont  une  faveur  ftyptique. 
Les  tiges,  hautes  d'un  pis  Se  demi  à  deux  pies ,  font 
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garnies  de  feuilles  découpées  en  lobes ,  à-peu-près 
de  forme  ovale ,  plus  ou  moins  confidérables ,  fou- 
vent  furcoupées  en  deux  ou  trois  portions  :  ces 
feuilles  font  d'un  verd  foncé ,  &  luifantes ,  à  leur 
face  fupérieure;  &  velues  en  deffous.  A  l'extré- 
mité des  tiges ,  vers  le  mois  de  Mai ,  naiffent  des 
fleurs  uniques  ,  affez  grandes ,  rouges ,  ou  pâles , 
ou  blanches  :  les  fommets  des  étamines  font  jaunes. 
•Les  femences  font  d'abord  rouges  ,  puis  de  couleur 
pourpre ,  enfin  noires  au  mois  d'Août  ;  ce  qui  an- 
nonce leur  parfaite  maturité.  Cette  plante  vient  fur 
des  montagnes ,  &  dans  des  endroits  pierreux. 

z.  Pœonia  communis ,  vel  Femina  C.  B.  C'eft  en- 
core improprement  que  celle-ci  eft  z^ûléz  femelle: 
l'une  &c  l'autre  font  hermaphrodites.  Les  tubercules 
de  fes  racines  font  communément  plus  courts  & 
plus  gros ,  que  ceux  du  n.  i  ;  &  les  uns  tiennent 
aux  autres  par  des  fibres  intermédiaires  :  le  goût  de 
ces  tubercules  eft  d'abord  doux  ,  &  bientôt  amer  & 
ftyptique.  Les  feuilles  ,  peu  différentes  des  précé- 
dentes ,  font  plus  pâles ,  &  communément  formées 
de  trois  lobes.  Cette  efpece  donne  de  plus  petites 
fleurs ,  &  dont  le  rouge  eft  plus  foncé  &  tire  fou- 
vent  fur  le  pourpre.   Ses  tiges  font  branchues. 

Il  y  en  a  qui  portent  des  fleurs  Doubles;  dont  le 
volume  &  la  couleur  varient. 

3 .  Paonia  Lujitanica ,  fiorefimplici  odoro.  Cette 
plante  croît  fans  culture  ,  en  Portugal.  Les  tuber- 
cules de  fes  racines  font  affez  ronds  ,  mais  terminés 
par  des  efpeces  de  digitations.  Ses  feuilles  font  pâles 
en  deffus ,  &  velues  en  deflous.  Les  tiges  ,  hautes 
d'environ  un  pié ,  font  terminées  par  une  fleur  mé- 
diocre ,  dont  le  rouge  eft  éclatant ,  &  qui  a  une 
odeur  agréable.  Cette  fleur  paroît  vers  la  fin  de 
Mai ,  &  en  Juin. 

Ufàges. 

Les  deux  premières  efpeces  font  employées  en 
Médecine ,  &  peuvent  être  regardées  comme  ayant 
les  mêmes  vertus  ;  quoique  leurs  dénominations  in- 
diquent que  les  Anciens  attribuoient  plus  d'effica- 
cité au  72.  i . 

Leurs  racines  font  des  antidotes.  Elles  défopilent 
le  foie  &  les  autres  vifceres  ;  nettoient  les  reins  ; 
arrêtent  le  flux  de  ventre ,  &  tous  épanchemens  de 
bile  ;  deffechent  fans  occafionner  trop  de  chaleur. 
On  ordonne  les  ratines  féches  après  l'accouche- 
ment ,  pour  bien  procurer  la  fortie  des  vuidanges. 
Elles  provoquent  auffi  les  régies  :  &  caknent  les 
douleurs  de  la  pierre,  toutes  autres  des  reins  &  de  la 
veflîe,  &  les  tranchées  de  ventre.  Pour  ces  divers  cas 
on  prend  ces  racines  en  poudre  dans  du  vin.  On  les 
pend ,  récemment  tirées  de  terre ,  au  cou  des  enfans  : 
prétendant  que  c'eft  un  moyen  de  les  garantir  d'épi- 
ïepfie.  Quinze  graines  de  "pivoine  ,  bien  mûres  , 
ont  fouvent  réuffi  dans  les  fuffocations  de  matrice. 
Trente  de  ces  graines ,  mondées  de  leurs  écorces , 
&  pulvérifées  ,  puis  avalées  dans  du  vin ,  ont  plu- 
fieurs  fois  rendu  la  parole  à  des  apoplect iques.  On 
fait ,  avec  ces  graines  &  de  la  foie  cramoifie ,  un 
collier  que  l'on  met  au  cou  des  enfans  ;  pour  que 
leurs  dents  fortent  promptement  &c  prefque  fans 
douleur. 

La  poudre  de  cette  même  graine,  bien  mûre, 
détrempée  dans  du  vin  d'abfinthe ,  guérit  les  enfans 
épileptiques;  &  retarde,  dans  les  adultes  ,  les  accès 
de  ce  mal.  On  met  auffi  bfufer  les  fleurs  dans  du 
vin  blanc  ;  que  l'on  fait  boire  quand  il  a  bien  pris 
la  teinture  :  fa  dofe  eft  depuis  deux  onces  jufqu'à 

?"fre"  £"  f!eurs;  les  ëraines;  &  les  feuilles: 
léchées  à  1  ombre ,  puis  pulvérifées,  fc  donnent, 
ioitenbol,  depuis  une  dragme  jufqu'à  deux;  foit 
en  opiate ,  foit  en  potion.   Pour  l'inrufion ,  ou  la 
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décoction  des  racines ,  on  en  prend  une  once  quand 
elles  font  fraîches,  ou  une  once  &  demie  de  féches. 

En  général ,  on  eftime  ces  plantes  pour  toutes 
les  maladies  humides  du  cerveau,  &  pour  calmer 
les  mouvemens  convulfifs.  On  peut  donner  ce  re- 
mède dans  un-bouillon  de  veau  ;  outre  les  manières 
indiquées  ci^deffus. 

Les  Pivoines  à  fleurs  doubles  produifent  un  bel 
effet  dans  les  jardins.  On  en  met  auffi  les  fleurs  pour 
orner  les  appartemens. 

L'odeur  du  n,  3  donne  un  mérite  à  fa  fleur. 

Culture. 

Ces  plantes  font  très-vivaces  ;  &  viennent  dans 
prefque  toute  forte  de  terrein  &  d'expofition.  Mais 
plus  la  terre  d'un  jardin  eft  fubftantieufe ,  mieux  elles 
réuflîffent.  L'ombre  des  arbres  leur  eft  favorable  , 
&  prolonge  la  durée  des  fleurs. 

On  multiplie  ces  plantes  en  féparant  les  racines  ; 
dont  les  tubercules  fe  reproduifent  fort  vîte.  Si  elles 
font  trop  fortes  pour  qu'on  ne  puiffe  pas  les  éclater 
avec  la  main  ,  on  y  emploie  un  couteau ,  ou  même 
un  coin  de  Bois.  Il  faut  que  chaque  partie  que  l'on 
veut  planter  foit  garnie  d'un  œil  au  moins  ,  &  de 
quelques  fibres.  Cette  opération  fe  fait  à  la  fin 
d'Août,  ou  au  commencement  de  Septembre.  Quand 
on  diffère  jufqu'en  Novembre ,  comme  plusieurs 
livres  le  confeillent ,  on  perd  beaucoup  de  tuber- 
cules trop  tendres  qui  ont  été  formés  depuis  le 
mois  d'Août;  &  on  n'eft  prefque  jamais  content 
de  la  fleuraifon  l'année  fuivante.  Quand  on  partage 
les  tubercules  en  autant  de  morceaux  qu'ils  ont 
d'yeux  accompagnés  de  fibres  ;  il  eft  à  propos  de 
les  mettre  en  pépinière ,  pour  que  les  plantes  s'y 
fortifient  pendant  une  couple  d'années. 

On  peut  encore ,  vers  la  mi- Août ,  répandre  les 
graines  fur  une  terre  un  peu  humide ,  &c  les  recou- 
vrir d'environ  un  demi-pouce  de  même  terre.  Au 
printems  fuivant,  lorfqu'elles  lèvent,  on  les  arrofe 
à  propos  :  ce  qui  les  fait  avancer.  On  ne  tranfplante 
ces  Pivoines  venues  de  graines  qu'au  bout  de  deux 
ans.  Il  eft  à  propos  d'en  regarnir  le  pié  avec  de 
nouvelle  terre,  toutes  les  automnes ,  après  qu'elles 
ont  perdu  leurs  feuilles. 

Le  n.  3  demande  particulièrement  une  terre  lé- 
gère ;  &  il  lui  faut  ime  expofition  chaude. 

Pivoine  d'Hiver.  Confultez  l'article  Ellé- 
bore noir. 

PIVOT:  Terme  de  Botanique  &  de  Jardinage. 
On  nomme  ainfi  ime  Racine ,  dont  la  tête  embraffe 
toute  la  bafe  d'une  plante ,  enfuite  s'enfonce  per- 
pendiculairement en  terre.  On  dit  :  »  Il  faut  cou- 
»  per  la  Racine  Pivotante ,  ou  le  Pivot ,  à  beaucoup 
»  d'arbres  élevés  de  femence  ;  pour  qu'ils  produi- 
»  fent  des  racines  latérales.  «  Voye^  Descen- 
d  e  n  s.  Plante. 

On  dit  qu'un  Arbre  P 1  v  0  t  E  ;  quand  il  a  cette 
racine  qui  s'enfonce  verticalement. 

Foye{  Racine. 

P  L  A 

PLACAGE:  Ttrme  de  Forêt.  Voyez  Mar- 
teau. 

PL  ACE  à  Charbon.  Voyez  Charbon,/».  523. 

PLACENTA.  Voyei  C  O  U  C  H  E ,  Terme 
de  Botanique. 

PLAIE.  Voyei  PlAYE. 

PLAIN  {Aller  de).  Voyez  Planer. 

PLAINE:  Arbre.  ^Erable. 

PLAINE:  Infiniment.  Voyc^  Plane. 

P  L  A  I  N  TA  I  N  Trce.  C'eft  le  nom  Anglois  du 
Bananier. 

P  L  A  I  S  S  E.  Voy  e{  ce  mot  dans  l'article  Pipée. 
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PLAN  des  Combles.  Voyez  VUE  «  ptomk 
PLAN  d'un  Terrein  ;  d'une  Mailbn ,  &c.  C'en 
eft  la  defcription  figurée ,  qui  s'en  fait  par  le  deflein, 
la  peinture ,  la  gravure  ;  communément  fans  relief. 
Pour  rendre  les  Plans  plus  diftincts ,  on  en  mar- 
que les  mafîifs  avec  un  lavis  noir  :  on  trace  par  des 
lignes  pleines  les  faillies  qui  pofent  à  terre  ;  &  celles 
qui  font  fuppofées  au  deffus  r  par  des  lignes  ponc- 
tuées.  Dans  le  plan  d'un  bâtiment ,  les  augmenta- 
tions ou  réparations  à  faire  fe  marquent  d'une  cou- 
leur différente  de  ce  qui  eft  conftruit  :  &  les  teintes 
ou  lavis  fe  font  plus  clair ,  à  mefure  que  les  étages 
s'élèvent. 

Un  Plan  de  Jardin  eft  ordinairement  levé  fur  fon 
géométral.  Les  arbres ,  les  treillages  ,  &  la  brode- 
rie, y  font  colorés  de  verd;  les  eaux,  de  bleu;  & 
la  terre ,  de  gris ,  ou  en  rougeâtre* 

PLANCHE:  Terme  de  Jardinage.  C'eft  ordi- 
nairement un  quarré  long ,  bien  labouré  &  amen- 
dé ;  fur  lequel  on  plante  des  fleurs ,  fi  c'eft  un  com- 
partiment de  parterre  :  ou  bien  on  y  fait  venir  des 
herbages  ou  des  légumes ,  fi.  c'eft  un  compartiment 
de  jardin  potager. 

On  appelle  Planche  Catien ,  celle  qui  eft  au  pié 
d'une  muraille  ou  d'une  paliffade.  Ces  fortes  de 
Planches ,  dans  les  beaux  jardins  potagers ,  font  fou- 
vent  bordées  de  fines  herbes.  Voye^  C  ô  T  I  E  R  E. 

Les  Planches  d'un  jardin  font  féparées  les  unes 
des  autres  par  des  fentiers;  Leur  largeur  eft  de  trois 
à  quatre  pies.  Leur  longueur  n'eft  point  détermi- 
née ;  elle  peut  être  à-peu-près  de  la  même  étendue 
que  le  quarré  dont^elles  font  partie. 

Voye{  Reborder.  Retourner. 
2,.  PLANCHE:  Terme  d'Agriculture.  On  la- 
boure en  Planches  des  terres  médiocrement  fujettes 
à  garder  l'eau  qui  y  afflue.  En  les  labourant ,  on 
laifle  fubfifter  une  raie  profonde,  au  bout  de  trois, 
quatre  ou  cinq  toifes ,  plus  ou  moins  ,  félon  la  dif- 
pofition  du  fol  :  Se  les  efpaces  intermédiaires  font 
bombés. 

Confultei les  articles  Billons.  Egoutter 
les  Terres. 

Cette  pratique ,  ufitée  depuis  très-longtems  en 
France  &  ailleurs ,  a  été  adoptée  par  M.  Tull  pour 
caraûérifer  en  général  la  méthode  qu'il  a  propofée 
îndiftinûement  pour  toutes  fortes  de  terre  ;  obfer- 
vant  toujours  de  faire  les  planches  moins  larges  &C 
plus  bombées  ,  dans  un  terrein  humide ,  que  dans 
celui  qui  eft  de  meilleure  qualité.  Ce  font  ces  plan- 
ches qui  font  occupées  par  des  rangées  de  grain , 
dans  fa  Nouvelle  Culture.  Voyez  Culture.  La- 
bourer. 

Si  on  laboure  une  terre  qui  ait  été  en  froment , 
dans  l'intention  d'y  en  remettre  d'autre  fans  inter- 
ruption ,  il  faut  former  les  Planches  au  milieu  de 
l'efpace  occupé  ci-devant  par  les  féparations  ou 
grands  filions  ;  &  les  bien  relever  :  fans  toucher 
aux  rangées  qui  viennent  de  porter  du  froment. 
Si  on   mêloit  le   chaume   avec  la  terre  ,    on   ne 
pourroit  plus  femer  avec  les  nouveaux  femoirs  ;  ni 
dans  la  fuite  labourer  près  des  rangées  de  blé ,  fans 
courir  le  rifque  d'en  arracher  beaucoup  de  pies  : 
car  le  chaume  s'y  trouvant  entrelacé  ,  ôc  long ,  en- 
traîneroit  tout  lorfque  la  charrue  venant  à  le  ren- 
contrer l'attireroit  avant  qu'il  fût  pourri.  Si  cepen- 
dant on  a  eu  l'attention  de  faire  couper  le  blé  très- 
près  de  terre  ;  comme  le  chaume  fera  alors  fort 
court  ,  il  incommodera  peu  en  labourant.   C'eft 
aufli  ce  qu'on  doit  pratiquer,  fi  l'on  a  quelque  bonne 
raifon  pour  changer  la  direction  des  Planches.   Il 
feroit  encore  mieux  d'arracher  tout-à-fait  le  blé, 
comme  on  arrache  le  lin ,  le  chanvre ,  ôtc. 
Tome  III. 
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Nota.  Il  eft  toujours  avantageux  d'éviter  ;  en  la- 
bourant ,  qu'une  partie  de  la  longueur  dès  plan- 
ches foit  humide ,  il  faudroit  que  la  partie  féché 
fouffrît  en  attendant  que  l'autre  fut  affez  defféchéè 
pour  être  labourée  :  au  lieu  qu'en  difpofant  autre- 
ment les  planches,  on  peut  labourer  celles  qui  font 
fuffifamment  féches ,  pendant  que  la  terre  des  au- 
tres fe  refluie. 

Pour  former  les  nouvelles  planches  dans  une  terré 
qui  vient  de  produire  du  froment ,  On  commencé 
par  approfondir  le  fillon  par  un  trait  bien  profond  ; 
pour  qu'il  fe  trouve  plus  de  gueret  fous  le  froment. 
Enfuite  non  feulement  on  remplit  ce  profond  fillon  , 
mais  on  fait  enforte  qu'il  fe  trouve  fous  la  partie  là 
plus  élevée  de  la  Planche  ;  épargnant  toujours  lés  en- 
droits où  il  y  a  du  chaume ,  qu'on  ne  détruira  qu'au 
premier  labour  des  plates-bandes.  On  évite  ainfi  les 
inconvéniens  que  pourroit  produire  le  mélange  dit 
chaume  avec  la  terre  ;  &  l'on  s'épargne  une  peine 
abfolument  inutile ,  le  froment  n'étendant  pas  affez 
fes  racines  durant  l'hiver,  pour  atteindre  la  terre  des 
anciennes  rangées. 

Suivant  cette  méthode ,  il  refte  dans  chaque  an- 
cienne plate-bande  deux  petits  filions  aux  côtés  dé 
la  nouvelle  Planche  ;  chacun  entre  le  chaume ,  ôs 
le  froment  qu'on  vient  de  mettre  en  terre  :  ce 
qui  eft  avantageux  pour  égouttér  l'eau  pendant  l'hi* 
ver.  Mais  il  faut  que  ces  filions  foient  affez  loiri 
des  rangées  de  froment,  pour  que  la  terre  des  Plan- 
ches n'écroule  pas  dans  les  filions.  Quand  il  n'y  a 
pas  de  chaume ,  on  ne  fait  qu'un  grand  fillon  au 
milieu  des  plates-bandes. 

Pour  de  plus  amples  inftructions,  confultez  le 
6e  Livre  des  Elémens  d'Agriculture ,  de  M.  Duha- 
mel ;  fon  Traité  de  la  Culture  des  Terres  ;  &  les  Mi- 
moires  d' Agriculture ,  imprimés  à  la  fuite  du  Supplé- 
ment que  cet  Académicien  a  donné  de  fon  Trahi 
de  la  Conferv.  des  Grains,  en  176?. 

3.  PLANCHE;  ou  Pièce  de  Bois  fciée  fui- 
vant  la  longueur  de  l'arbre ,  Si  peu  épaiffe  :  des 
efpeces  de  tranches. 

Les  Planches  fervent  à  différens  tifages  ;  fuivant 
leur  plus  ou  moins  de  longueur ,  de  largeur ,  & 
d'épaiffeur.    On  doit  entrer  dans  ces  détails  pouf 
débiter  utilement  les  bois.  Les  Planches  dont  on  fé 
fert  pour  faire  des  cuves  ,  n'ont  ordinairement  qu'un 
pouce  d'épais  ,  franc  fcié  ;  &  trois  pies  &  demi  ou 
quatre  pies  de  longueur.    Celles  qui  font  les  plus 
employées  dans  la  Menuiferie  ,  ont  un  pouce  franc 
fcié,  fur  douze  pouces  de  large  :  le  débit  de  ces 
Planches  eft  promt  ;  ce  qui  fait  qu'on  doit  en  tirer 
le  plus  qu'on  peut  dans  une  exploitation.    C'eft  en- 
core une  bonne  marchandife  ,   quoique  d'un  débit 
un  peu  plus  lent,  que  les  Entrevoux  :  qui  ont  douze 
pouces  de  large,  fur  un  demi-pouce  d'épais  franc  fcié; 
Nous  invitons   à  lire  avec  attention  le  favant 
Traité  que  M.  Duhamel  a  publié  de  Y  Exploitation 
des  Bois  ;  Paris,  Guerin,  1765  :  &  en  particulier 
le  5  e  Livre. 

P  L  A  N  C  H  E  {Pale).  Voyez  au  mot  Pa  le. 
PLANCHÉIER.    C'eft  couvrir  un  plan- 
cher ,  d'ais  joints  à  rainure  &  languette ,  &  cloués 
fur  des  lambourdes. 

C'eft  aufli  faire  un  plat-fond  d'ais  minces  de  fapin, 
Reloués  contre  des  folives. 

<  PLANCHER.  Ce  mot  fe  dit  autant  d'une 
/certaine  épaiffeur  faite  de  folives  ,  qui  fépare  les 
étages ,  que  de  l'aire  qu'elle  porte  &  fur  laquelle  on 
marche.  H  fe  prend  aufli  pour  le-deffous ,  à  bois  ap- 
parent ,  ou  lambrifle.  Voye^  Sablière. 

Plancher  Affaiffi ,  ou  A  rené.    On  nomme   ainfi 
celui  qui  n'étant  plus  de  niveau,  panche  d'un  côté 

Gij 
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ou  d'un  autre ,  ou  eft  courbé  vers  le  milieu ,  à  caufe 
que  fa  charge  eft  trop  pefante  ,  ou  que  les  bois  font 
trop  foibles. 

Plancher  Enfoncé  :  celui  dont  le  deffous  eft  à  bois 
apparent ,  avec  des  entrevoux  couverts  d'ais  ou  en- 
duits de  plâtre  fous  un  latis. 

Plancher  Hourdé.  C'eft  celui  dont  les  entrevoux 
font  couverts  par  des  ais  ou  des  lattes  ;  qu'enfuite 
on  maçonne  groffiërement  pour  recevoir  la  charge 
&  le  carreau  ,  ou  les  lambourdes  du  parquet.  En 
Latin  il  fe  nomme  Tabulatum  Ruieratum. 

Plancher  de  Plateforme.  C'eft ,  fur  un  efpace  peu- 
plé de  pilotis  ,  une  aire  faite  de  plateformes  ou  ma- 
driers ,  pofés  par  chevauchure  fur  des  patins  &C  raci- 
neaux  ,  pour  recevoir  les  premières  affifes  de  pierre 
<le  la  culée  ou  de  la  pile  d'un  pont ,  d'un  mole ,  d'une 
digue. 

Plancher  Ruine  &  Tamponné  :  celui  dont  les  en- 
trevoux font  remplis  de  plâtre  &  plâtras ,  retenus 
par  des  tampons  ou  fentons  de  bois  ,  avec  ruinures 
hachées  aux  côtés  des  folives.  Ce  plancher  eft  ordi- 
nairement enduit  d'après  les  folives  par  deffous  ,  ôc 
quelquefois  par  deffus ,  fans  aire ,  ni  charge. 

Pour  faire  un  Plancher  de  Plâtre. 

Faites  fondre  dans  une  chaudière  cinq  livres  de 
colle  forte  d'Angleterre  ou  de  Flandre  ;  avec  la- 
quelle vous  mettrez  deux  boiffeaux  de  chaux-vive 
&  une  demi-livre  de  gomme  arabique.  Ces  drogues 
étant  fondues  enfemble ,  il  les  faudra  mettre  dans 
un  tonneau  d'eau  ;  &  de  cette  eau  gâcher  le  plâtre 
paffé  au  fas  ,  pour  faire  l'enduit  du  plancher  ,  d'un 

"  doigt  d'épaiffeur.  Le  plâtre  ainfi  trempé  doit  être 

i  plus  épais  qu'à  l'ordinaire. 

\Pour Frotter  &  donner  de  la  Couleur  aux  Planchers 

déplâtre. 

Prenez  de  la  fuie  de  cheminée  (  celle  de  four 
'  feroit  meilleure  )  ;  faites-la  bien  délayer  dans  de 
.  l'urine  ,  &  l'y  laiffez  infufer  pendant  deux  jours. 
Ayez  foin  de  bien  ratifier  le  plancher.  ■  Enfuite  vous 
y  verferez  la  liqueur  bien  infufée  ;  &  vous  frotte- 
rez avec  des  broffes  ou  des  torchons.  Laiffez  fécher 
le  plancher  avant  d'y  marcher.  Quand  il  fera  fe'c  , 
vous  le  frotterez  avec  des  décrotoires  ;  comme  les 
planchers  de  bois. 

__  Foye{  Colorer.  Mastic,/?.  488.  col.  %, 
art.  dernier,  (mal  intitulé,  comme  nous  en  aver- 
itiflbns  dans  V Errata.  ) 

Pour  embellir  ce  Plancher,  &  le  rendre  plus  Dur. 

Prenez  fept  ou  huit  livres  de  colle  de  Flandre  , 
,'  ou  de  celle  de  parchemin  :  l'ayant  fait  bouillir  dans 
devix  féaux  d'eau ,  pendant  quatre  heures ,  vous  tire- 
rez une  partie  du  bois ,  de  deffous  le  chaudron ,  afin 
que  l'eau  fe  tienne  chaude  fans  bouillir.  Trois  heu- 
res après  ,  vous  y  ajouterez  une  livre  d'alun  ,  & 
deux  livres  de  gomme  arabique  ;  puis  vous  ôterez 
le  chaudron  de  deffus  le  feu.  Alors  vous  y  jetterez 
douze  livres  d'ochre  rouge  ;  que  vous  aurez  foin  de 
bien  délayer  :  Si  vous  verferez  le  tout  dans  un  muid , 
que  vous  aurez  auparavant  rempli  d'eau  ,  à  deux  ou 
trois  féaux  près.  Vous  remuerez  bien  le  tout  dans  le 
muid  avec  un  balai  :  &  vous  vous  fervirez  de  cette 
eau  encore  toute  chaude ,  pour  gâcher  le  plâtre. 
Quand  elle  fera  refroidie  dans  le  muid ,  il  faudra 
1  échauffer ,  en  y  verfant  d'autre  eau  bouillante  ; 
car  plus  l'eau  eft  chaude ,  plus  le  plâtre  durcit.  Deux 
ou  trois  jours  après ,  vous  prendrez  de  l'huile  de 
noix  ,  &:  vous  en  frotterez  votre  plancher. 
foye{  AlRE  de  Grange. 

P  L  A  N  Ç  O  N.  Synonyme  de  Plantard.   Vovt* 

Plan  tard.  J v 
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%.  Dans  les  Ports  de  Mer  où  l'on  conftruit  des 
vaiffeaux  ,  on  nomme  Plançons,  de  grands 
corps  d'arbres  droits  qu'on  refend  à  la  fcie  pour 
en  faire  des  bordages ,  des  préceintres ,  des  illoires  , 
&c.  Confultez  le  Traité  de  V Exploitation  des  Bois  , 
par  M.  Duhamel  du  Monceau. 

PLANE,  ou  Plaine  :  Arbre.  Voye{  Erable  , 
nn.  1 ,  3  ,  &  7. 

PLANE;  ou  Platane.  Voyez  P  L  ATA  N  E. 

PLANE.  Infiniment  tranchant ,  de  la  longueur 
d'environ  deux  pies  ;  lequel  étant  emmanché  par  les 
deux  bouts ,  fert  à  polir  les  échalas  que  le  Jardinier 
a  couchés  fur  un  établi  fait  pour  cela. 

On  nomme  aufli  cet  infiniment  Plaine. 

Confultez  Y  Art  du  Tonnelier,  publié  en  1763  par 
M.  Fougeroux  de  Bondaroy  ,  comme  faifant  partie 
de  la  Defcription  des  Arts  entreprife  par  l'Acadé- 
mie R.  des  Sciences ,  de  Paris. 

PLANER  des  Echalas  pour  faire  un  treillage. 
C'eft  les  polir  avec  une  plane  ;  enfotte  qu'il  n'y 
relie  plus  de  ces  échardes  qu'ils  avoient  au  fortir 
des  mains  de  l'ouvrier. 

PLANER:  Terme  de  Fauconnerie.  Il  fe  dit  des 
oifeaux  qui  vont  deplain  ;  c'eft-à-dire,  qui  fe  fou- 
tiennent  dan? l'air,  &  qui  le  rafent. 

PLANIMÉTRIE.  ^Arpentage. 

PLANT.    Ce  terme  a  plufieurs  fignifications. 

1.  Du  Plant ,  font  de  jeunes  plantes,  ou  même 
déjeunes  arbres,  en  état  d'être  déplacés  de  l'endroit 
où  leur  font  venues  les  premières  racines.  Il  eft  dé- 
fendu d'arracher  du  Plant  d'arbres  dans  les  forêts. 

2.  On  nomme  Plant  (ou  Complant')  d'Arbres, 
un  efpace  planté  d'arbres ,  avec  fymmétrie  ;  com- 
me font  les  avenues,  quinconces,  bofquets ,  &c. 

3 .  Plant  fe  dit  d'une  Pépinière  d'arbriffeaux  plan- 
tés fur  plufieurs  lignes  parallèles. 

Eclaircir  du  Plant. 
Voyez  fous  le  mot  Eclaircir: 

PLANTAIN,  en  François  &  en  Anglois  : 
nommé  en  Latin  Plantago.  La  fleur  de  ce  genre  de 
plantes  eft  monopétale  ;  formée  en  tuyau  cylindri- 
que très-court ,  découpé  prefque  jufqu'à  fa  bafe  en 
quatre  ou  cinq  lanières  étroites.  Il  y  a  quatre  éta- 
mines  filamenteufes ,  droites  ,  &  communément 
bien  longues  ;  furmontées  de  fommets  longuets  &c 
applatis.  Le  calyce  eft  fort  court ,  &  divifé  en  qua- 
tre. Le  fruit  eft  une  capfule  ovale  ,  qui ,  s'ouvrant 
horizontalement ,  laiffe  voir  deux  loges  ;  où  font 
quantité  de  femences  menues  &C  longuettes. 

Ces  fleurs  font  difpofées  en  épi  plus  ou  moins 
long  ,  porté  fur  une  tige  ou  hampe  ferme,  qui  s'é- 
lève immédiatement  de  la  racine. 

Efpeces. 

1.  Plantago  latifoliajlnuata  C.  B.  Le  Grand  Plan- 
tain ;  celui  des  cours  ;  qui  fe  trouve  auffi  à  la  cam- 
pagne dans  des  endroits  un  peu  humides.  Ses  feuil- 
les font  luifantes ,  pliffées  par  ondes ,  larges ,  poin- 
tues par  les  deux  bouts ,  prefque  couchées  fur  la 
terre  ;  chacune  marquée  de  cinq  ou  fept  nerfs  lon- 
gitudinaux écartés ,  &C  parallèles,  qui  fe  réunifient 
aux  deux  extrémités  :  d'où  on  l'appelle  Septinervia. 
D'entre  ces  feuilles  fortent  quelques  tiges  droites 
&C  fermes,  hautes  d'environ  un  pié,  cylindriques, 
difficiles  à  rompre  ,  terminées  par  un  long  épi.  Les 
fleurs  font  blanchâtres  ,  ou  purpurines  ;  &c  paroif- 
fent  en  Juin  6c  Juillet.  La  racine  eft  courte  &  com- 
pofée  de  fibres  affez  fortes.  Les  Anglois  nomment 
ce  Plantain  Waybread. 

2.  Plantago  latifolia  incana  C.  B.    En  quelques 
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provinces  on  l'appelle  Langue  d'Agneau  :  '  ce  qui 
répond  à  fa  dénomination  Angloife  ,  Lamés  Ton- 
gue.  Toute  cette  plante  eft  couverte  d'un  duvet 
blanc  affez  abondant.  Ses  feuilles  font  un  peu  moins 
grandes  que  celles  du  n.  i.  Du  refteles  deux  efpe- 
ces  fe  reffemblent. 

3.  Plantago  Canadsnjîs,  latljjimo  folio glabro.  Ce 
Plantain  a  une  odeur  de  champignon.  Sa  feuille , 
affez  reffemblante  à  une  feuille  d'ozeille ,  eft  fort 
large ,  &  liffe. 

4.  Plantago  latifolia  incana,  fp'uâalbâ  H.  Edimb. 
Ses  épis  font  très-blancs. 

5.  Plantago  angufcifolia  major  C.  B.  que  J.  B. 
nomme  Plantago  Lanceolata.  Dans  quelques-unes 
de  nos  provinces  on  l'appelle  auffi  la  Lancelée.  Ses 
feuilles  font  plus  féches  que  celles  du  n.  1  ;  longues, 
étroites ,  plus  ou  moins  velues ,  terminées  en  poin- 
te, fouvent  creufées  en  gouttière  ,  marquées  de 
cinq  nervures  parallèles  comme  celles  du  n.  1 .  De- 
là vient  qu'on  appelle  cette  efpece  Quinquinervia  ; 
Herbe  à  cinq  côtes ,  dans  quelques  provinces  ;  &  Rib- 
wort ,  en  Angleterre.  Ses  tiges  font  anguleufes  & 
cannelées.  Plus  les  feuilles  font  larges  ô£  fucculen- 
tes,  plus  l'épi  devient  coniidérable.  Ce  Plantain 
aime  les  endroits  humides  ,  les  prairies. 

6.  Voyez  DORONIC,  wz.  2  &  3 . 

7.  Le  Plantain  auquel  paroiffent  trois  nervures , 
eft  appelle  Trinervia  ,  &c  Plantago  Minor.  Il  a  la 
feuille  petite  &  velue  ;  &  croît  auprès  des  eaux. 

Ufages. 

Les  feuilles  du  n.  1  font  bonnes  contre  tous  les 
ulcères  ;  &  cicatrifent  ceux  qui  font  vieux.  Elles 
remédient  aux  taches  rouges  ,  aux  inflammations , 
aux  hémorrhoïdes  ,  aux  dartres  ;  on  les  applique 
avec  fuccès  fur  les  goûtes  commençantes  ;  elles  ré- 
priment le  flux  de  fang ,  &  rafraîchiffent  en  général 
toutes  les  parties  enflammées.  L'eau  diftillée  de  cette 
plante  a  les  mêmes  effets  ;  elle  efl  très-bonne  aux 
fluxions  des  yeux  :  fi  on  en  boit  avec  un  peu  de 
fucre  &  de  vin ,  elle  foulage  les  ulcères  de  la  veflîe. 
Demi-once  de  fon  fuc ,  mêlée  dans  un  verre  d'hy- 
dromel ,  rend  les  accès  de  la  fièvre  moins  violens. 
Ses  feuilles ,  broyées  &  mifes  fur  la  goûte  chaude , 
en  appaifent  la  douleur  ;  &  fur  les  diflocations  ,  elles 
empêchent  qu'elles  n'enflent. 

On  lui  fubftitue  fouvent  le  n.  5  :  qui  peut  être 
plus  aftringent.  Auffi  le  préfere-t-on  pour  le  mettre 
fur  les  plaies  récentes  &  fur  les  contufions  &  ecchi- 
mofes ,  après  avoir  bien  écrafé  les  feuilles  &C  les 
pédicules. 

Le  n.  1  a  beaucoup  de  fuc  aqueux  ;  qui  le  rend 
rafraîchiffant  &  déterfif. 

En  général ,  l'une  &  l'autre  efpeces  font  d'un 
grand  ufage  en  Médecine. 

On  pile  l'épi,  pour  en  mettre  le  fuc  fur  les 
cors. 

Le  fuc  des  feuilles  guérit  les  ulcères  de  la  bou- 
che ,  que  l'on  en  lave.  La  feuille  a  le  même  effet , 
appliquée  extérieurement  ;  auffi-bien  que  la  racine 
mâchée  ;  quoiqu'il  y  ait  de  la  fluxion  dans  la  bouche. 
La  feuille ,  appliquée  fur  les  poulains  véroliques , 
les  réfout  parfaitement. 

$£F  Seule ,  ou  avec  du  fel ,  ou  du  vin  chaud  ;  elle 
guérit  certainement  &c  fans  retour  les  écrouelles  : 
qu'elle  déterge  pendant  un  tems  plus  ou  moins  long. 
Sur  quoi  nous  devons  faire  obferver  que  cet  ufage 
externe  &  continué ,  même  pour  les  tumeurs  fero- 
phuleufes  ulcérées  ,  occafionne  fouvent  d'abord 
une  fluxion  confidérable ,  accompagnée  même  de 
fièvre.  Ces  accidens  ne  font  que  lymptomatiques  , 
&  préparent  l'action  du  Plantain  ,  qui  déterge  en- 
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fuite  abondamment  &  fans  douleur  m  gonflement. 
Durant  fon  ufage ,  il  efl:  fort  à  defirer  que  le  malada 
fe  diffipe  beaucoup ,  &  aille  fréquemment  au  grand 
air.  Prendre  en  même  tems  intérieurement  le  fuC 
du  Plantain ,  e'éft  gêner  &  combattre  fon  action  ex* 
terne  ;  &  rallentir  fon  effet.  Par  conféquent  tout 
purgatif  y  feroit  contraire.  Il  fuffit  de  ne  point  faire 
d'excès  ,  vivre  modérément  fuivant  fon  état  ;  &C 
furtout  éviter  la  trifleffe ,  les  occupations  féden- 
taires ,  &  l'air  des  villes  ou  autres  endroits  où  fa 
ventilation  efl  imparfaite. 

On  prétend  que  l'ufage  interne  du  Plantain  guérit 
la  phthifie.  On  fait  cuire  fes  feuilles  dans  du  vin , 
qu'on  donne  à  boire  pour  foulager  l'épilepfie ,  &c  la 
difficulté  de  refpirer.  Avec  le  Plantain,  on  guérit  les 
brûlures;  &  fi  on  le  mêle  avec  du  blanc  d'eeuf ,  on 
les  guérit  de  telle  forte ,  qu'on  ne  s'appercevra  pas 
de  la  cicatrice.  Il  arrête  le  fang  qui  coule  d'une 
plaie.  On  emploie  les  feuilles  dans  la  compofition 
de  l'eau  vulnéraire.  Sa  feuille  pilée  efl:  utile  pour 
la  dyfenterie  &  le  flux  de  ventre ,  quand  on  la 
fait  cuire  dans  du  vinaigre  avec  du  fel.  Son  fuc  , 
avec  du  riz  fermenté  ,  produit  les  mêmes  effets.  On 
le  peut  bien  auffi  donner  en  lavement,  avec  des 
terres  abforbantes.  Il  fert  de  remède  au  Feu  Saint- 
Antoine  ,  quand  même  ce  mal  auroit  (dit-on)  déjà 
occupé  la  moitié  d'un  homme. 

La  femence  de  Plantain ,  pilée  &  bûe  dans  du 
vin  rude  ,  pourvu  qu'il  n'y  ait  point  de  fièvre  ,  ar- 
rête fort  bien  tout  crachement  de  fang  ;  quelques- 
uns  difent  même  toutes  évacuations  &  pertes  de 
fang ,  foit  par  la  bouche ,  foit  par  le  ventre.  Le  fuc 
des  feuilles  ,  bû  ou  clyftérue ,  &  feringué  dans  les 
fiflules  ,  les  guérit.  On  fait  cuire  le  Plantain  avec 
la  lentille  de  marais ,  comme  on  fait  la  bete ,  pour 
s'en  fervir  contre  l'hydropifie.  Pour  la  cachexie, 
,  ou  mauvaife  habitude  de  tout  le  corps  ,  il  faut  ufer 
de  Plantain  bouilli  ;  après  toutefois  que  le  malade 
aura  mangé  du  pain  fec  ;  de  forte  que  le  Plantain  fe 
trouve  comme  au  milieu  entre  le  pain  &  les  autres 
alimens.  Les  feuilles ,  pilées ,  ôtent  la  douleur  8t 
l'enflure  des  entorfes  ;  y  ajoutant  un  peu  de  fel. 
Elles  diminuent  auffi  les  bords  épais  des  ulcères  ; 
&  arrêtent  les  ulcères  corrofifs.  En  un  mot ,  elles 
remédient  à  toutes  fortes  d'ulcères.  Elles  fervent 
auffi  pour  l'inflammation  des  yeux.  Pour  les  gen- 
cives fanguinolentes ,  on  s'en  lave  la  bouche.  La  ra- 
cine, mâchée,  appaife  la  douleur  des  dents  :  ou 
bien  on  fe  lave  la  bouche  avec  la  décoction.  Cette 
décoflion  fert  beaucoup  contre  les  ulcères,  de  la 
veffie ,  &  les  maladies  des  reins ,  fi  on  prend  en 
même  tems  les  feuilles  avec  du  vin  cuit.  Les  feuilles 
remédient  encore  à  la  morfure  des  chiens.  La  fe- 
mence en  poudre ,  mife  fur  les  plaies  &  les  ulcères, 
les  guérit  bientôt.  Les  feuilles ,  pilées  &  appliquées 
en  cataplafme ,  adouciffent  peu  à  peu  la  douleur 
des  nerfs.  L'emplâtre  ,  compofé  de  fon  fuc  ,  d'un 
blanc  d'eeuf,  &  de  bol  d'Arménie ,  appliqué  fur  le 
front ,  arrête  le  fang  qui  coule  du  nés. 

On  dit  avoir  éprouvé  que,  s'il  s'engendre  des 
vers  dans  une  plaie  ou  un  ulcère ,  il  ne  faut  qu'y 
mettre  de  la  poudre  de  Plantain  pour  les  faire 
mourir.  Dans  la  gonorrhée ,  on  ordonne  l'eau  de 
Plantain  en  injection  Iorfqu'il  s'agit  d'arrêter  l'écou- 
lement. Foye{  S  Y  R  O  P  de  Plantain. 

[Pour  les  applications  des  feuilles  entières  fur  les 
ulcères ,  il  vaut  mieux  fe  fervir  des  feuilles  glabres 
que  de  celles  qui  font  velues.  ] 

La  feuille  du  n.  3  efl:  bonne  à  manger. 

Depuis  quelque  tems  les  Anglois  ont  reconnu  que 
le  bétail  mange  volontiers  du  Plantain  à  feuilles 
étroites ,  &  que  cette  nourriture  eft  particulière- 
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ment  falutaire  aux  bêtes  à  laine.  Comme  il  réuflira 
toujours  ,  -quoique  moins  bien  ,  dans  des  endroits 
fecs  ;  on  trouvera  un  avantage  réel  dans  fa  culture. 
On  donne  la  graine  de  Plantain  aux  oifeaux. 
PLANTARD;  ou  P  lançon.  Branche  affez 
groffe  ,  qui  n'a  ni  branchage  ,  ni  racine  ;  &  que 
l'on  met  en  terre  pour  produire  un  arbre.  Ainfi  on 
ne  peut  faire  de  Plantards ,  que  d'arbres  qui  re- 
prennent aifément  de  bouture.  Voye^  Saule. 

PLANTATION.  Opération  qui  confifte  à 
■mettre  en  terre ,  foit  des  arbres  ou  autres  végétaux 
'fufEfamment  garnis  de  racines  ;  foit  des  parties  en- 
racinées de  ces  plantes ,  foit  des  boutures  ou  des 
plantards. 

On  dit  qu'un  homme  a  bien  amélioré  la  Terre  par 
les  grandes  Plantations  qu'il  y  a  faites  :  c'eft-à-dire , 
«n  y  plantant  beaucoup  d'arbres. 
V~oye{  Planter, 

PLANTE.  Ce  terme  Comprend  tous  les  végé- 
taux ,  herbes  &  arbres.  Les  plantes  font  des  corps 
organifés  ,  qui  s'attachent  à  diverfes  fubftances  , 
afin  d'en  tirer  l'aliment  qui  leur  convient  pour  fub- 
fifter  &C  croître  ;  '&  qui  fe  multiplient  par  les  femen- 
'ces  qu'ils  produifent.  Les  plus  fenfibles  parties  des 
plantes  font  les  Racines ,  Tiges ,  Feuilles  ,  Fleurs , 
&  Fruits.  Confultei  ces  mots.  Intérieurement  elles 
font  compofées  de  vaiffeaux  &  de  fucs.  Toutes  les 
parties  concourent  à  l'exercice  des  fonctions  végé- 
tales. 

Prefqne  toutes  les  plantes  végètent  dans  la  terre. 
■Quelques-unes  trouvent  leur  aliment  jufques  fur  des 
rochers  arides.  Beaucoup  femblent  n'avoir  befoin 
que  d'eau  pour  leur  végétation.  Il  y  a  même  des 
plantes ,  telles  que  celles  qui  fe  prefentent  fous  la 
Forme  de  mucilage ,  que  l'on  peut  préfumer  rece- 
voir de  l'air  feul  leur  fubfiftance. 

Dans  une  même  eau  très-claire  &  très-fimpîe , 
M.  Duhamel  a  élevé  des  fèves ,  du  baume ,  des 
chênes ,  des  marroniers ,  des  amandiers  ,  des  plan- 
tes capillaires  ,  &  autres  plantes  :  lefquelles  toutes 
ont  trouvé  dans  cette  eau  pure  ce  qui  étoit  nécef- 
faire  pour  leur  fubfiftance";  de  forte  que  chacune 
avoit  la  couleur,  le  port  extérieur,  &  la  faveur, 
■qui  lui  étoient  naturels.  Confultez  les  Mémoires  de 
V Académie  des  Sciences  de  Paris,  année  1749.  Il  eft 
d'expérience  que  l'on  fait  végéter ,  dans  des  phio- 
les  remplies  d'eau ,  les  rejettons  de  toutes  les  men- 
thes ,  de  la  brunelle ,  du  trèfle  des  prés  à  fleur  rou- 
ge ,  de  la  pervenche  ,  du  baffinet ,  de  la  guimauve , 
de  la  renouée,  du  laurier-cerife ,  de  la  nummulaire , 
de  Ia;matricaire ,  &  de  plulieurs  autres  :  mais  que  le 
îys  &  le  figuier  ne  font  que  peu  ou  point  de  racines 
dans  l'eau. 

La  multitude  des  vaiffeaux  diftribués  dans  la  tex- 
ture des  plantes ,  fait  qu'elles  font  fufceptibles  d'être 
pénétrées  par  l'air ,  le  fel ,  l'huile ,  l'eau ,  les  exha- 
îaifons  minérales  -ou  métalliques ,  &c. 

On  reconnoît ,  dans  quelques  plantes,  des  appa- 
rences de  fenfation  ,  cependant  un  peu  confufes  : 
une  légère  irritation ,  &  même  la  feule  imprefïïon 
d'une  odeur  forte  ,  les  fait  fe  contracter  avec  fe- 
couffe  ;  l'aâion  du  foleil  &C  des  pluies  fur  les  feuil- 
les ,  leur  occafionnent  des  mouvemens  particuliers. 
Confultez  la  Phyfique  des  Arbres  ,  de  M.  Duhamel , 
L.  4.  ch.  6. 

Nous  fommes  incertains  fi  l'on  peut  trouver,  dans 
les  plantes ,  des  indices  certains ,  qu'elles  admettent 
dans  leur  corps  quelque  portion  de  la  terre  ou  des 
engrais  ;  fi  toutes  les  plantes  de  différentes  elpeces 
fe  nourriffent  d'un  même  fuc ,  qu'elles  tirent  de  la 
terre  ;  enfin  fila  fève  circule  dans  le  corps  des  plan- 
tes ;  comment  les  plantes  parantes  Se  les  greffes  peu- 
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vent  s'accommoder  d'une  fève  qui  a  été  préparée 
dans  un  tronc  différent  du  leur.  Ces  queftions  ,  fort 
curieufes ,  &  dont  l'approfondiffement  peut  devenir 
d'un  grand  intérêt  pour  les  Cultivateurs ,  ne  peu- 
vent être  traitées  dans  un  ouvrage  tel  que  celui-ci. 
Elles  nous  paroiffent  déjà  amplement  difeutées  par 
M.  Duhamel  ;  qui  a  comparé  fes  propres  expérien- 
ces &  fes  lumières  fur  l'Hiftoire  Naturelle  &  fur 
l'CEconomie  Végétale ,  avec  tout  ce  qui  a  été  dit 
de  plus  plaufible  par  rapport  à  ces  divers  objets. 
C'eft  pourquoi  nous  invitons  à  confulter  fa  Phyfi- 
que des  Arbres ,  &  particulièrement  le  5  -  Livre ,  &£ 
le  6e.  chapitre  du  Livre  4=  :  fon  Traité  de  la  Culture 
des  Terres ,  T.  I.  chap.  3  ,  4 ,  &  5  :  fes  Elémens  d'A- 
griculture, Liv.  1  ,  chap.  6.  Ce  Savant ,  affez  grand 
pour  ne  pas  redouter  de  faire  honneur  à  fes  égaux  , 
dit  avec  modeftie  que,  ne  prétendant  pas  avoir 
épuifé  tout  ce  qui  appartient  à  la  phyfique  des  vé- 
gétaux ,  on  fera  bien  de  confidter  encore  les  Ou- 
vrages de  MM.  Malpighi ,  Grew ,  Haies  ,  Bonnet  ; 
&  quantité  de  Differtations  qui  fe  trouvent  répan- 
dues dans  les  Mémoires  de  l'Académie  Royale  des 
Sciences ,  dans  les  Tranfactions  Philofophiques ,  les 
Ephémérides  d'Allemagne  ,  les  Mémoires  particu- 
liers de  M.  Linnœus  ,  &  autres  :  quoique  l'on  voie 
bien  qu'il  a  fu  tirer  un  avantage  confidérable  de  ces 
excellentes  fources. 

Le  tiffu  des  fibres  &  des  vaiffeaux  contribue  vrai- 
femblablement  à  perfectionner  &  digérer  les  fucs 
que  les  racines  tirent  de  la  terre. 

Beaucoup  d'obfervaîions  bien  examinées  &  com- 
binées donnent  droit  de  penfer  que  les  feuilles  , 
dont  le  tiffu  rare  &  poreux  fert  à  la  tranfpiration  , 
exercent  encore  à  l'égard  des  plantes  la  même 
fonction  que  les  poumons  ont  par  rapport  à 
nous  ;  c'eft-à-dire  celle  d'un  vifeere  où  l'air  entra 
&  circule  par  un  renouvellement  dont  l'interruption 
ne  peut  être  que  fort  dangereufe. 

Confultei  les  belles  Recherches  de  M.  Bonnet  fur 
l'ufage  des  feuilles  dans  les  plantes  ,  &  fur  quelques 
autres  fujets  relatifs  à  CHiftoire  de  la  Végétation  ,  im- 
primées en  1754^-4°  :  M.Duhamel,  Traité  de  la 
Culture  des  Terres  ,  T.  I.  ch.  I  &  2  ;  le  lK  Livre  de 
fes  Elémens  d'Agriculture;  fa  Phyfique  des  Arbres. 

La  Phyfique  ayant  acquis  de  nouvelles  lumières  , 
&  s'étant  affurée  des  faits,  elle  n'admet  plus  la  pré- 
tention qui  faifoit  dire  que  le  corail  eft  une  plante 
provenue  de  quelques  autres  qui  dépofent  ou  laiffent 
échapper  dans  l'eau  une  petite  quantité  de  fuc  ;  le- 
quel va  s'attacher  au  fond  ou  à  un  rocher,  &c. 
&  y  forme  des  racines ,  puis  des  branches.  On  con- 
vient aujourd'hui  que  chaque  genre  de  plantes  con- 
nues fe  reproduit  par  fes  fruits  ;  fans  préjudice  d'au- 
tres moyens  ;  &  que  le  corail  ne  doit  point  être 
mis  au  nombre  des  végétaux.  Voye^  Corail. 

Toutes  les  obfervations  concourent  à  établir 
i°  qu'il  n'y  a  aucune  plante ,  capable  de  donner  de 
bonnes  femences,  qui  ne  foit  pourvue  de  piftils 
&  d'étamines ,  réunis  dans  une  même  fleur ,  ou  fé- 
parées  :  z°  Que  quand  ,  par  une  monftruofité  qui 
arrive  aux  fleurs  bien  doubles  ,  toutes  les  étamines 
fe  trouvent  converties  en  pétales ,  ces  fleurs  ne  don- 
nent point  de  femences  parfaites  :  3  °  Que  quel- 
ques fleurs ,  dont  le  piftil  s'épanouit  en  petites 
feuilles  ,  font  pareillement  privées  de  femences  : 
40  Que  fi  l'on  retranche  à  deffein  les  étamines 
avant  que  leurs  fommets  foient  ouverts  ,  les  fruits 
avortent ,  ou  ne  donnent  point  de  femences  fécon- 
des :  50  Que  les  embryons  avortent  auffi ,  quand 
on  retranche  le  ftyle  auffitôt  après  l'épanouiffemcnt 
des  fleurs. 

Ces  faits ,  que  perfonne  ne  révoque  en  cloute , 
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prouvent  bien  que  les  étamines  &  les  piftils  font 
utiles  à  la  formation  des  femences.  Mais  ils  ne  met- 
tent pas  en  état  de  décider  une  queftion  qui  par- 
tage les  Naturaliftes  ,  fur  l'ufage  de  ces  parties.  On 
n'a  que  des  probabilités  fur  la  manière  dont  s'opère 
la  fécondation  ;  Si  il  ne  nous  convient  point  de  pré- 
tendre déterminer  un  fait  qui ,  après  avoir  beau- 
coup exercé  les  Savans ,  demeure  encore  indécis. 
Nous  croyons  qu'il  vaut  mieux  indiquer  les  Auteurs 
qui  l'ont  difcuté  :  tels  que  Rod.  Jaq.  Camerarius 
(Mifc.  Ac.  Nat.  Cur.  Dec.  3.  ari.  2.  app.  );  Tour- 
nefort,  Ifag.  in  R.  Herb.  p.  68 ,  &c.  ;  J.  Pontedera 
(V.  un  Journal  imprimé  à  Venife  chez  Albrizzi  in-40, 
an.  173  1)  ;  D.  Alfton.  Tirocin.  Edimb.  1753  ,  in-40; 
Céfalpin  ;  Grew  ;  Ray  ;■  Morland  ,  Philof.  Tranf. 
n.  287  ;  Heifter;  Et.  Geoffroy,  Mém.  de  lAcad.  des 
•Se.  an.  171 1 ,  p.  51  ;  Vaillant,  Difc.fur  la  Strucl. 
des  Fleurs  ;  M.  Linnaeus  ;  M.  Wahlbom  ,  Sponfalia 
Plantarum  (  Linn.  Amœn.  Acad.  vol.  I.  )  ;  Mich. 
Bern.  Valentinus ,  Refponf.  ad  Camerar.  (  Mi/c. 
Acad.  Nat.  Cur.  Dec.  3.  an.  3  ;  &  Polychr.  Exot. 
p..  272)  ;  Nova  Acla.  Lipf.  Supplem.  T.  VII.  p.  228  ; 
M.  Duhamel,  Phyf.  des  Arbr.  L.  III.  ch.  3  ;  M.  Adan- 
fon ,  Familles  des  Plantes ,  Préface ,  p.  xl ,  xlj ,  xlij  : 
Ouvrages  favans ,  qui  en  indiquent  encore  d'au- 
tres. 

Voyt^  auffi  l'article  Examine. 

On  nomme  Plantes  Boifeufes  ,  ou  Ligneufes ,  cel- 
les qui  ont  des  racines  ,  troncs ,  branches ,  rameaux  , 
&  ligneux. 

On  nomme  Arbrifleaux  les  Plantes  qui  croiffent 
à  dix  ou  douze  pies  de  hauteur. 

On  appelle  Arbuftes  ,  celles  qui  font  plus  petites 
que  les  arbrifleaux ,  &  les  dernières  de  cet  ordre  en 
grandeur. 

Fbyq;ARBRE.  ARBRISSEAU.  ARBUSTE. 

Ligneux. 

On  défigne  quelquefois  par  le  terme  de  Non-Boi- 
feufes,  les  plantes  dont  les  tiges  ne  font  pas  ligneu- 
fes. Elles  peuvent  fe  diflinguer  en  Fibreufes  ,  Liga- 
menteufes,  Bulbeufes,  Tuberculées,  Charnues,  Ge- 
nouilleufes. 

Les  Plantes  Fibreufes,  font  celles  qui  ont  des 
racines  menues  &  déliées  comme  des  fibres  ou  filets. 

Les  Ligamenteufes  ont  leurs  racines  plus  grofles 
que  les  fibreufes  ;  femblables  à  de  menues  cordes , 
ou  ligamens  ;  dont  les  unes  font  fort  longues ,  les 
autres  plus  courtes. 

Les  Bulbeufes  ont  des  racines  fibreufes  ou  liga- 
menteufes ,  &  avec  cela  des  oignons  ou  bulbes. 
Voyei  Bulbe. 

Les  Tubereufes  ,  ou  Tuberculées  ,  ont  auffi  des 
fibres  ou  ligamens  comme  les  précédentes  ;  &  outre 
cela  des  Tubercules ,  qui  font  des  racines  à-peu-près 
rondes,  de  couleur  roufle  ou  brune  pour  la  plupart, 
n'ayant  ni  peau ,  ni  écailles.  Telles  font  les  patates , 
les  ignames ,  le  balifier ,  l'amomum  ;  la  zédoaire ,  le 
gingembre ,  la  curcuma ,  la  kcempferia,  la  fumeterre 
bulbeufe,  plufieurs  renoncules. 

On  nomme  Glanduleufes ,  les  racines  compofées 
de  plufieurs  tubercules. 

Les  Charnues  font  grofles  &  longues ,  fans  enve- 
loppe ,  aufquelles  font  attachés  quelques  fibres.  Ces 
racines  font  feules,  comme  dans  les  raves  &  navets; 
ou  plufieurs  enfemble ,  comme  dans  les  pivoines  & 
les  afphodeles. 

Les  Genouilleufes  ont  des  fibres  ou  ligamens  ,  qui 
fortent  des  nœuds  de  racines  plus  ou  moins  fortes  , 
ordinairement  rampantes  près  de  la  fuperficie  de  la 
terre. 

On  diflingue  encore  les  plantes  en  Annuelles, 
Bifannuelles  (  en  Latin  Bifannua ,  ou  Bima  ) ,  Tri- 
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fannuelles  (  Tnfannua ,  ou  Trima)  ,  Vivaces.  Voye^ 
Annuelles:  Bisannuelles. 

Il  y  en  a  qui  ne  quittent  point  leurs  feuilles  ;  & 
qu'on  nomme  Toujours  Vertes ,  en  Latin  Semper  Vî- 
nmes. 

On  appelle  en  Latin  Marina  celles  qui  croiffent 
dans  la  mer  ;  Maritima ,  celles  d'auprès  de  la  mer  ; 
Paluftres,  celles  qu'on  trouve  dans  les  marais  ;  Aqua- 
ticce ,  ou  Fluviadles  ,  celles  des  eaux  douces ,  foit 
courantes ,  foit  tranquilles. 

Nous  nous  croyons  difpenfés  d'entrer  ici  dans  un 
long  détail  de  Nomenclature  ;  qui  ne  feroit  que  rap- 
peller  ce  que  nous  avons  dit  ailleurs.  Voyei  Cespi- 

TOSA.  CULMIFER.K.  CARACTERE.  CLASSES.  Co- 

rymbiferes.  Couleur.  Crucifères.  CucurJ 
bitacées.  cymos.e.  exotique.  dorsiferes. 
Epiph-ïllosperMjE.  Etamines.  Fasciata.  F14 
metjE.  Genouilleuse.  Hami-PlantjE.  Bota- 
nique. Feuille.  Fleur.  Fruit.  Héliotrope. 

LlLIACÉES.   NUTATION.   NUTRITION.     PaLMIFE- 

res.  Parasite.  Pétale.  Pistile,  &c. 

On  nomme  Plantes  Ufuelles  ,  celles  dont  on  con- 
noît  les  vertus ,  &  qu'on  emploie  pour  la  nourri- 
ture ,  ou  en  Médecine ,  ou  dans  les  Arts.  Cepen- 
dant on  a  reftreint  cette  dénomination  ,  à  défigner 
celles  qui  font  Médicamenteufes.  Entre  un  nombre 
prodigieux  de  plantes ,  dont  les  noms  &C  les  caraâe- 
res  font  connus  des  Botaniftes  ,  il  n'y  en  a  que  peu 
dont  les  vertus  foient  bien  aflurées.  Voici  les  claf- 
fes  fous  lefquelles  on  les  a  rangées.  Nous  ne  déter- 
minerons point  ici  les  efpeces  particulières  ;  l'ayant 
fait  dans  leurs  articles  génériques. 

Plantes  Alexiteres  ,  Cordiales  ,  Corroboratives  y 
Alexipharmaques. 

Ces  Plantes  font  appellées  Alexiteres  &  Alexi- 
pharmaques ,  parce  qu'on  s'en  fert  contre  le  venin , 
la  morfure  des  bêtes  venimeufes ,  la  pefte ,  le  pour- 
pre ,  les  fièvres  malignes ,  &c  les  maladies  conta- 
gieufes.  On  les  nomme  Cordiales  &  Corroborati- 
ves, parce  qu'elles  font  propres  dans  les  foibleffes, 
les  fyncopes  &  les  évanouiflemens ,  &  qu'elles  forti- 
fient le  cœur ,  en  fortifiant  les  fibres  de  l'eltomac ,  & 
rétabliffant  le  cours  libre  du  fang  &  des  efprits ,  qui 
étoit  fufpendu ,  ou  interrompu.  C'eft  par-là  qu'elles 
deviennent  fouvent  Diaphorétiques  ;  parce  que , 
agitant  les  humeurs  en  même  tems  que  le  fang ,  elles 
les  font  tranfpirer  infenfiblement  :  ce  qui  peut  les 
faire  mettre  au  rang  des  Plantes  Evacuantes. 

Au  refte  ,  fi  l'on  veut  diflinguer  les  Cordiales 
d'avec  les  Alexiteres ,  il  faut  choifir  entre  les  plan- 
tes ci-après  celles  dont  l'action  eft  plus  prompte, 
&  dont  les  parties  volatiles  fe  dégagent  plus  aifé- 
ment.  Voyei  Alexipharmaque. 

Les  Plantes  de  cet  ordre  font  : 

L'Acorus  ;  dont  on  n'emploie  que  la  racine. 

L'Ail. 

L'Agripaume. 

L' Alléluia  :   Oxytriphyllon. 

Amome  :  Amomum. 

Anacarde. 

Angélique  (Racine  d'). 

Anthora  :  fa  racine. 

Bardane  (Racine  de). 

Bois  de  Baume  :  Xylobalfamwn', 

Buglofe  (Fleur  de). 

Cannelle. 

Cardamome  :  Cardamomum. 

Carline  (  Racine  de  ). 

Citron. 

Contrayerva, 
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Cubebes. 

Dompte-venin  :  Afckpias  .-  fa  racine, 
Doronic  :  fa  racine. 
Feuille  d'Inde  :  Malabathrum. 
Fraxinelle  :  fa  racine. 
Galega  :  Rhuta  capraria  :  la  fleur.' 
Genièvre. 
Gérofle. 

Géroflée  jaune  (Fleur -de). 
Graine  de  Baume  :  Carpobalfamuvù 
Graine  d'Ecarlate  :  Kermès, 
ïmperatoire  (Racine  d'). 
Limon  :  Limon. 
Meliffe, 

Meum  :  fa  racine. 
Muguet  :  Lilïum  convalliïim, 
CEuillet. 
Orange, 

Poivre  de  la  Jamaïque. 
Raifin  de  Renard  :  Herba  paris-:  la  racine. 
Romarin. 
Rofe  (Fleur  de). 
Rue  (  Feuilles  de  ), 
-Santal. 

Satyrion  :  Orchis. 
Schcenanthe. 

Scille  :  S  cilla,  radice  rubrâ* 
Spic-nard:  Spica  nardi. 
"Thlafpi. 

Valériane  (Racine  de). 
Violette  (Fleur  de). 
Vipérine:  Piperina ,  feu  Serpentaria  Virginiancù 

■Plantes  Altérantes, 


2.  On  appelle  Plantes  Altérantes  celles  qui ,  par 
tane  altération,  ou  changement  faïutairé,  rétablif- 
fent  les  humeurs  dans  leur  état  &  leur  mouvement 
naturels.  Les  unes  ont  la  propriété  de  raréfier  les 
liqueurs  épaiiTies ,  &  d'en  augmenter  le  mouvement , 
lorfqu'il  eft  trop  rallenti.  Les  autres  au  contraire , 
ont  la  vertu  de  modérer  l'impétuofité  des  humeurs, 
îorfqu'elles  font  dans  une  agitation  trop  violente. 

Les  Plantes  -odorantes  &  aromatiques ,  qui  abon- 
dent en  principes  fulphureux  &  volatils  ,  font  du 
premier  ordre  :  on  les  met  auffi  dans  la  claffe  des  Ale- 
xipharmaques.  Celles  qui  font  compofées  de  parties 
grofîieres  &  terreftres ,  et  dans  lefquelles  le  flegme 
domine,  font  du  fécond  ordre. 

Les  Anciens  appelloient  les  premières  Plantes  , 
Chaudes  ;  à  caufe  qu'elles  ont  l'effet  de  la  chaleur  : 
qui  a  toujours  été  confidérée  comme  le  principe  du 
mouvement  des  liqueurs»  Ils  donnoient  aux  autres  le 
nom  de  Froides  ;  parce  qu'elles  tempèrent  le  mou- 
vement des  humeurs ,  en  les  épaiffiflant  autant  qu'il 
eft  néceffaire. 

On  peut  encore  diftinguer  les  Plantes  Altérantes , 
par  rapport  à  leurs  diftérens  ufages  :  car  les  unes 
s'appliquent  extérieurement  ;  comme  les  Plantes 
Vulnéraires ,  Mondificatives  ,  Emollientes  ,  &  Ré- 
folutives.  Les  autres  fe  prennent  intérieurement , 
foit  en  infufion ,  foit  en  décoction.  Les  premières 
s'emploient  pour  les  maladies  extérieures  du  corps  ; 
&  les  autres  font  en  ufage  pour  les  maladies  in- 
ternes. 

Au  refte  ,  on  ne  prétend  pas  infinuer  que  les  mé- 
dicamens  ayent  -une  efpece  de  difcernement  pour 
choifir  dans  leur  opération  plutôt  une  partie  qu'une 
autre  ;  ou  qu'il  y  ait  une  fympathie  établie  entre 
les  médicamens ,  &  les  différentes  parties  du  corps 
humain.  Leur  action  eft  générale  fur  les  fluides  &C 
les  fondes.    Et  fi  l'altération  qu'ils  procurent  a  un 
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bon  effet,  toutes  les  parties  du  corps  s'en  reffentent. 
Il  eft  feulement  vrai  que  le  changement  n'eft  pas 
également  fenfible  pour;  toutes.  Mais  auflî  quand  une 
partie  enflâmée  ou  obftruée  fe  dégage ,  on  doit  Fat-  ' 
tribuer  à  l'altération  générale  des  fluides,  &  à  l'ofcil- 
lation  rétablie  dans  les  folides. 

Plantes  altérantes  ,  du  premier  ordre; 

{?ejl-à-dire  defiinées  ou  à  certaines  maladies  en  par- 
ticulier, ou  aux  différentes  parties  du  corps, 

Antifcorbutiques. 

Carminatives. 

-Céphaliques ,  &  Aromatiques. 

Diaphorétiques ,  &  Sudorifiques. 

Errhines. 

Fébrifuges. 

Hépatiques ,  &  Spléniques. 

Hyftériques. 

Ophthalmiques. 

Purgatives. 

Stomachiques ,  &  Vermifuges.' 

Plantes  altérantes  ,  du  second  ordre  ; 

Ou  également  utiles  à  plufleu-rs  maladies  ,   &  à 
plujîeurs  parties  du  corps, 

Apéritives  ,   &  Diurétiques. 
Aflbupiffantes  ,  &  Anodynes. 
Béchiques ,  ou  Peûorales. 
-Emollientes. 

Rafraîchiffantesj  &  Epaifllflantes ,  ou  Incraflantes.1 
Réfolutives. 

Vulnéraires  :  Aftringentes  ;  Déterfives  ;  &  Apé- 
ritives. 

Plantes  Antifcorbutiques. 


Lès   Plantes  Antifcorbutiques  abondent  en  fels 
acres ,  foit  fixes ,  foit  volatils^    Ces  fels  font  très- 
propres  à  diflbudre  le  fang ,  &  à  lui  rendre  fa  fluidité 
naturelle.   Mais  il  y  a  des  précautions  à  prendre  , 
dans  l'ufage  des  fels  volatils  :  l'excès  peut  enflâmer 
les  ulcères  fcorbutiques.    Il  faut  employer  fouvent 
les  acides  végétaux  ,  tels  que  font  les  fucs  d'ozeille 
&  de  citron ,  pour  modérer  l'activité  des  alkalis  vo- 
latils. Toutes  les  efpeces  d'ozeille ,  les  tiges  de  bar- 
dane  qui  commencent  à  pouffer  au  printems ,  le 
chou  rouge ,  le  cerfeuil ,  la  chicorée  ,  l'endive ,  &c. 
font  un  très-bon  effet  dans  les  bouillons.  Il  faut  dire 
la  même  chofe  du  jus  d'orange  &C  de  citron  ;  dont 
on  arrofera  tous  les  alimens  ;  ou  dont  on  peut  faire 
une  boiffon  falutaire  &  gracieufe  ,  en  le  délayant 
dans  de  l'eau ,  &  ajoutant  un  peu  de  vin  pour  rani- 
mer le  pouls  ;  qui  eft  toujours  languiffant ,  petit, 
foible ,  inégal ,  dans  les  fcorbutiques.    Pour  cette 
même  raifon ,  l'on  met  dans  la  claffe  des  remèdes 
convenables  au  fcorbut  ,   de  bons  aromats ,   dont 
l'odeur  feule  fuffit  pour  ranimer  les  forces  :  tels  font 
l'aurône,  l'abfinthe,  l'eupatoire  ,  la  menthe  appel- 
lée  communément  Baume.  On  recommande  encore 
l'ufage  des  plantes  qui  réunifient  la  vertu  de  ftimuler 
doucement ,  &c  celle  de  fondre  &  d'atténuer.  L'ana- 
gallis,  le  bécabunga,  la  fumeterre,  le  creffon  d'eau, 
rempliffent  parfaitement  ces  indications  :   mais  il 
faut  en  continuer  longtems  l'ufage,  lorfque  le  fcorbut 
eft  parvenu  au  point  d'influer  fur  le  pouls  aufli  fenfi- 
blement  qu'il  a  été  dit  plus  haut.    Quoiqu'on  puiffe 
les  employer  fous  différentes  formes ,  il  eft  néan- 
moins plus  à  propos  d'en  faire  un  vin  ou  une  bierre, 
fi  l'on  veut  que  les  malades  prennent  ces  remèdes 
avec  moins  de  dégoût ,  tk.  qu'ils  en  ufent  longtems. 
Voye{  Bierre.    Comme  les  cvaçuans  acres  ne 
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font  qu'irriter  cette  maladie ,  on  ne  doit  employer 
qu'avec  circonfpeclion  &  en  très-petite  dofe  la  gra- 
tiole;  qui  donne  un  purgatif  hydragogue ,  affez  puif- 
fant  pour  fondre  les  humeurs  les  plus  tenaces.  Et 
en  général  les  remèdes  très-âcres  ne  doivent  être 
ici  donnés  qu'avec  prudence  ;  de  crainte  que  les 
humeurs  glutineufes  &  épaiffes  étant  fubitement 
agitées  par  ces  ftimulans  ,  ne  s'amaffent  dans  les 
poumons  &  occafionnent  une  maladie  dangereufe. 
La  racine  de  patience  fauvage ,  la  racine  &  les  feuil- 
les de  trèfle  d'eau ,  qui  ont  plus  de  fel  fixe  que  d'al- 
kali  volatil ,  font  d'excellens  antifcorbutiques.  Dans 
plusieurs  des  Plantes  ci-devant ,  il  femble  que  le  fel 
T  ammoniac  foit  la  bafe  des  autres  principes. 

Spécifiques  antifcorbutiques  doux, 

L'Aurône  ;  mâle ,  &  femelle. 

L'Abfinthe  ;  grande ,  &t  petite. 

VAgeratum ,  ou  Eupatoire. 

L'Aigremoine. 

Toutes  les  efpeces  d' Alléluia. 

L'Armoife. 

La  Bardane. 

Le  Beccabunga, 

La  Berle. 

Le  Botrys. 

Le  Buis. 

Le  Cerfeuil. 

Le  Chamadrys. 

Le  Chamœpytis. 

La  Chicorée. 

Le  Chou  pommé  rouge. 

Le  Crambe  ,  ou  chou  marin. 

Le  Creflbn  d'eau  :  &  celui  des  jardins. 

Le  Cuminoïdes. 

L'Endive. 

UEupatorium  canriabinum. 

Le  Fenouil. 

La  Fumeterre. 

Les  deux  efpeces  de  Galéga, 

Les  Lapathum. 

Le  Lierre  terreftre. 

La  Livêche. 

La  Marjolaine. 

La  Mélifle. 

La  Menthe. 

La  Menthe-coq. 

Le  Mouron;  mâle,  &  femelle. 

Le  Navet. 

La  Nummulaire. 

L'Ortie. 

Toutes  les  efpeces  d'Ozeille. 

La  Rhubarbe. 

La  Sauge. 

La  Scabieufe. 

Le  Scordium. 

Sophia  Chirurgorum. 

La  Véronique. 

Fruits  Aromatiques  Odorans. 

Les  Citrons. 

—  Grenades. 

—  Limons. 
—  Oranges. 
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Autres  Fruits. 


Les  Abricots. 
L'Airelle. 
Tome  III, 


Les  Bayes  de  Sureau. 

Les  Cerifes  mûres ,  de  toutes  efpeces. 

L'Epinevinette. 

Les  Fraifes. 

—  Framboifes. 

—  Grôfeilles. 

—  Meures. 

—  Pêches. 

—  Pommes  ;  aigres ,  &  douces. 

—  Prunes  mûres ,  de  toutes  efpeces.' 

—  Fruits  de  la  Ronce  commune:  bleue  &  rouge. 

—  Tamarins. 


Antifcorbutiques  acres» 

L'Ail. 

L'Alliaire. 

L'Arum. 

La  Capucine. 

La  grande  Chélidoine. 

Le  Cochléaria. 

Le  Cran ,  ou  Raifort  Sauvage, 

L  Enula  campana-, 

L'Erylimum. 

La  Gentiane. 

La  Gratiole. 

La  Moutarde. 

Les  Oignons.  , 

Le  Paflérage. 

—  Paftel. 

—  Piperitis. 
— Porreau. 
La  Ptarmica. 

Le  Raifort  des  jardins, 
La  Rhue. 

—  Roquette. 

—  Sabine. 

UAbfnthium  Santonicum. 
La  Saponaire. 

Le  Sedum  minus  vermiculart  acre. 

Antifcorbutiques  modérément  ajbingent. 

Le  Câprier. 

La  Fleur  de  Genêt» 

Le  Frêne. 

Le  Houblon. 

Les  Lapathum. 

Le  Polypode  de  chêne. 

La  Rhubarbe. 

Le  Tamarifc. 

Antifcorbutiques  unpeufioids. 

Les  Fruits  aigres. 
L'AUeluia. 
Les  Citrons. 
La  Chicorée. 
L'Endive. 
Les  Grenades.' 
Le  Lait  de  Beurre." 
Le  Lait  Coupé,  en  Eté, 
Le  Petit  Lait. 
Les  Laitues. 
Les  Limons. 

Les  Oranges  :  aigres ,  &  douces. 
L'Ofeille. 
Les  PuTenlits. 

Le  Tartre ,  &  tous  les  acides  tartarifés. 
Confulce{  l'article  Bain  de  Plantes  AntifcorbH» 
tiques, 
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On  met  encore,  dans  la  claffe  des  Antifcorbuti- 
ques  le  Cortex  Winteranus ,  le  Cojlus  Arabique ,  le 
Curcuma,  la  Gomme  Lacque. 

Plantes  Carminatives. 

Les  Plantes  carminatives  font  celles  qui  produi- 
fent  des  femences  chaudes  ;  ou  qui  fourniffent  des 
drogues  chargées  d'huiles  éthérées  ,  &  abondantes 
en  iels  acres  &c  volatils  :  dont  l'action  confifte  à  divi- 
fer  &  diffoudre  les  matières  yifqueufes  &:  gluantes , 
dans  léfquelles  l'air  fe  trouvant  embarraffé  ,  produi- 
foit ,  en  fe  raréfiant ,  des  gonflemens  &  des  diften- 
tions  douloureufes  dans  l'eftomac  &  les  inteftins  , 
•&  formoit  des  vents  qu'on  ne  peut  retenir  fans  en 
être  extrêmement  incommodé.  Pour  chaffer  ces 
vents  ,  il  ne  fuffit  pas  de  défunir  les  parties  qui  les 
retiennent  ,  il  faut  encore  rétablir  le  reffort  des 
fibres  ,  &  le  mouvement  des  inteftins  ,  qu'une  trop 
longue  tenfion  &C  une  trop  vive  irritation  ont  pu 
altérer.  C'eft  pourquoi ,  non  feulement  on  emploie 
des  femences  chaudes  &  des  plantes  ameres  cépha- 
liques,  ftomachiqûes,  cordiales,  &  des  diaphoré- 
tiques  ;  mais  auffi  des  émollientes  &;  adouciffantes , 
foit  en  prenant  leurs  fucs  ou  huiles  intérieurement , 
foit  en  appliquant  extérieurement  leurs  feuilles , 
leurs  fleurs  ,  ou  leurs  graines ,  fur  les  parties  irri- 
tées par  le  féjour  des  vents  ou  par  une  trop  longue 
lenfion. 

Les  Plantes  carminatives  ont  un  goût  piquant , 
amer ,  &  aromatique.  Elles  échauffent  la  bouche , 
«tant  Amplement  mâchées.  Ainfi  elles  peuvent  ré- 
veiller ,  dans  l'eftomac  &C  les  inteftins ,  la  force  con- 
tractée des  fibres  ;  divifer  &  atténuer  les  matières 
vifqueufes  &  tenaces  ;  donner  plus  d'action  aux 
liqueurs  deftinées  à  diffoudre  les  alimens  ;  foutenir 
les  digeftions  ;  &  ainfi  difliper  les  vents  ,  en  préve- 
nir l'amas  &  les  fuites  fâcheufes  dont  il  eft  accom- 
pagné. L'action  des  ftomachiques  ne  diffère  pas  de 
celle  des  carminatives. 

Ces  Plantes  peuvent  être  fort  utiles  aux  Gens  de 
Lettres  ;  à  raifon  de  ces  divers  effets. 

Les  carminatives  ^chauffent  beaucoup.  Ainfi  il 
faut  prendre  garde  de  les  donner  dans  les  difpofi- 
tions  inflammatoires ,  lorfque  le  tempérament  des 
malades  eft  vif  &  fec.  Mais  on  ne  rifque  pas  de  les 
employer  lorfque  l'eftomac  eft  refroidi  ;  que  les 
digeftions  ne  font  imparfaites  qu'en  conféquence  de 
la  foibleffe  des  fibres  de  l'eftomac  &c  des  inteftins, 
&c  du  peu  d'activité  des  humeurs  qui  font  occupées 
à  préparer  &  perfectionner  le  chyle  ;  lorfqu'on  a 
tout  lieu  de  foupçonner  que  les  vents  &  la  colique 
venteufe  ne  font  caufées  que  par  le  fpafme  des  in- 
teftins. Par  exemple  ,  que  les  inteftins  fe  refferrent 
&C  fe  contractent  avec  force  dans  deux  endroits  dif- 
férens  ;  les  matières  feront  emprifonnées  entre  ces 
deux  portions  :  l'air  raréfié  par  la  chaleur  ,  n'ayant 
point  d'iflue  ,  diftendra  l'efpace  compris  entre  les 
endroits  du  refferrement  ;  il  fe  fera  une  efpece  de 
tumeur  ou  d'élévation  ;  ce  qui  eft  affez  ordinaire 
aux  vaporeux ,  &  aux  femmes  hyftériques.  Il  ne 
faut  pas  alors  employer  de  carminatives  irritantes  ; 
mais  dçs  carminatives  du  genre  des  antifpafmodi- 
ques  &:  hyftériques ,  &  des  narcotiqvies  :  pour  cal- 
mer les  irritations  ,  rendre  la  diftribution  des  efprits 
animaux  plus  égale  ,  &  la  tenfion  des  fibres  nerveux 
plus  uniforme.  Les  émollientes ,  les  bains  ,  tout  ce 
qui  tend  à  relâcher ,  les  lavemens  antifpafmodiqucs 
.    &  narcotiques ,  conviennent  en  ces  cas-là. 

Abfinthe. 

Jcorus  verus,  ou  Calamus  Aromaticus,  (Racine  d'). 
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Ammi. 

Aneth  (Semence  d'). 

Camomille  Romaine. 

Carline  (Racine  de). 

Carotte. 

Carvi  (  Semence  de  ). 

Coriandre  (Semence  de). 

Cumin  (  Semence  de  ). 

Fenouil  (  Semence  de  ). 

Bayes  de  Laurier. 

Livêche. 

Melilot. 

Menthe  frifée  ou  crépue. 

Meum  (Racine  de). 

Panais. 

Serpolet. 

Séféli. 

Sifon. 

Thym. 

Plantes  Cèphalîques  ,  &  Aromatiques. 

Ces  Plantes  font  appellées  céphaliques ,  parce 
qu'elles  conviennent  principalement  aux  maladies 
de  la  tête  ,  ou  du  cerveau  ;  comme  à  la  léthargie  , 
l'apoplexie ,  &  à  beaucoup  d'autres  maladies  qui 
attaquent  les  nerfs  &  qui  font  accompagnées  de 
mouvemens  convulfifs. 

Les  céphaliques  ne  remédient  pas  indifférem- 
ment à  toutes  les  maladies  de  la  tête  &  à  toutes  les 
affections  du.  cerveau.  Ces  plantes  échauffent ,  divi- 
fent,  &  atténuent  la  maffe  du  fang.  Ainfi  il  ne  con- 
vient d'en  ufer  que  lorfqu'il  eft  néceffaire  de  don- 
ner plus  de  mouvement  aux  folides  &  aux  fluides , 
de  faire  mieux  circuler  le  fang ,  &  de  procurer  un 
plus  exact  mélange  de  fa  férofité  avec  fes  autres 
principes.  On  peut  les  employer  quand  les  affec- 
tions du  cerveau  font  entretenues  par  un  fang 
épais  ,  apauvri ,  &  chargé  d'une  férofité  trop  déga- 
gée qui  appéfantit  le  cerveau  à  mefure  qu'elle  abreu- 
ve &  relâche  fes  fibres.  Prefque  toutes  les  céphali- 
ques ayant  un  goût  &  une  odeur  forts  &  aromati- 
ques ;  elles  abondent  en  parties  fpiritueufes  &  vola- 
tiles. Par  conféquent  leurs  principes  font  aifés  à  fe 
développer  &  à  fe  mettre  en  mouvement.  Elles 
peuvent  fe  conferver  affez  longtems  pour  rompre  la 
tiffure  du  fang  ,  rallier  &  mêler  plus  exactement  les 
parties  féreufes  ,  &  réveiller  promptement  le  ref- 
lbrt  &  les  ofcillations  des  folides. 

Ces  Plantes  approchent  beaucoup  de  la  nature 
des  Cordiales  &  des  Emménagogues  :  elles  tiennent 
le  milieu.  Leur  action  fe  foutient  plus  longtems  que 
celle  des  cordiales  ;  parce  que  leurs  parties  volatiles 
ne  fe  dégagent  que  peu-à-peu.  Mais  elles  ne  font 
pas  aufli  actives  que  les  emménagogues  :  leurs  par- 
ties étant  plus  fines  ,  &  divifant  le  fang  avec  moins 
de  force.  Il  n'eft  pas  même  befoin  d'un  effort  auffi 
confidérable ,  pour  dégager  le  cerveau ,  que  pour 
défobftruer  le  foie  ou  la  matrice.  Car  le  fàn<*  qui 
arrofe  le  cerveau  eft  très-fluide  &C  très-animé. 

Puifque  les  Plantes  céphaliques  échauffent  &  ra- 
réfient le  fang,  il  eft  évident  qu'on  doit  ne  les  em- 
ployer qu'après  avoir  fait  précéder  les  remèdes  gé- 
néraux ;  ni  les  donner  dans  les  maladies  de  la  tête 
occafionnées  par  la  rarefeence  ou  la  pléthore  du 
fang.  Mais  elles  conviennent  dans  les  cas  d'apople- 
xie ,  épilepfie  ,  aifections  catarrheufes  ,  paralyfie  , 
mélancolie ,  affections  hyftériques ,  qui  reconnoif- 
fent  pour  caufe  celle  qui  vient  d'être  indiquée.  Et 
par  l'ufage  de  ces  plantes  on  peut  clpérer  de  préve- 
nir ces  maladies ,  leurs  fuites  ,  &  leur  retour. 

Comme  elles  aiguif'cnt  les  e/prits ,  en  animant  la 
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circulation,  elles  peuvent  être  utiles  aux  perfon- 
nes  très-ftudieufes. 

Bois  d'Aloës. 

Bafilic. 

Bétoine. 

Caffé. 

Caille-lait.  Gallium. 

Calament.  Calamentha. 

Cannelle.  Cinnamomum  cafîa. 

Cannelle  Giroflée.  Cafia  caryophillata, 

Diûame. 

Digitale. 

Galanga. 

Girofle. 

Giroflier  jaune. 

Guy  de  chêne. 

Hyffope. 

Ivette. 

Lavande. 

Laurier. 

Marjolaine. 

Marum. 

Méliffe.       ■ 

Mérifier. 

Mouron  :  Anagallis. 

Muguet  :  Lïlium  convallium, 

Mufcade. 

Origan. 

Pivoine. 

Poivre. 

Polium. 

Poiiliot:  Pulegium. 

Primevère. 

Romarin. 

Sariette  :  Satureïa. 

Sauge. 

Stœchas  Arabique. 

Storax. 

Thym. 

Tilleul  (Fleurs  de). 

Plantes  Diaphorétiques  &  Sudorifiques. 

Les  Plantes  diaphoniques  &  fudorifiques  font 
celles  qui  aident  le  fang  à  fe  dépurer  &  à  évacuer 
les  humeurs  dont  il  eft  trop  chargé  ;  en  facilitant  la 
fueur ,  ou  la  tranfpiration  par  les  pores  de  la  peau. 
La  féparation  de  ces  humeurs  fe  fait  dans  les  glan- 
des ;  &  lorfque  la  fueur  n'eft  qu'infenfible ,  les  plan- 
tes qu'on  emploie  pour  l'exciter ,  fe  nomment  Am- 
plement Diaphoritiques  :  mais  celles  qui  provoquent 
une  fueur  abondante  &  qui  parOît  fenfiblement  au 
dehors  ,  s'appellent  Sudorifiques.  Les  unes  &  les 
autres  ne  différent  que  du  plus  au  moins  :  &  les 
mêmes  plantes  font  quelquefois  Amplement  diapho- 
niques ,  &  d'autres  fois  fudorifiques  ;  félon  la  dif- 
pofition  du  fang  &  des  humeurs.  Elles  ont  du  rap- 
port avec  les  cordiales  &  les  apéritives  ,  qui  divi- 
fent  &  agitent  la  maffe  du  fang  :  mais  leur  aftion 
fe  foutient  plus  longtems  que  celles  des  apéritives. 
Auffi  portent-elles  plus  loin  leur  action  ;  &  agif- 
fent-elles  plus  fur  la  limphe. 

La  plupart  des  Plantes  diaphorétiques  font  alexi- 
teres  ,  &  employées  comme  les  alexiteres  même 
dans  les  compofitions  cordiales  &  fudorifiques. 

Comme  le  fang  fe  dégage  beaucoup  de  fes  humeurs 
par  la  filtration  qui  s'en  fait  dans  les  glandes  des 
reins ,  d'où  les  humeurs  tombant  dans  la  veffie  cou- 
lept  enluite  au  dehors ,  &  paroiffent  fous  la  liqueur 
qu'on  appelle  Urine  ;  les  plantes  -diurétiques .  qui 
facilitent  cette  fécrétion ,  peuvent  être  mifes  au  rang 
Tome  III, 
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des  diaphorétiques  ,  ou  des  fudorifiques ,  félon  que 
l'urine  eft  plus  ou  moins  abondante. 

L'effet  apparent  des  diaphorétiques  &  des  fudori- 
fiques n'eft  pas  certain  :  eiles  ne  procurent  pas  tou- 
jours la  fueur  &  la  tranfpiration  ;  furtout  lorfque 
les  pores  de  la  peau  font  très-ferrés  ,  que  fon  tiffu 
eft  trop  denfe  ,  que  les  molécules  du  fang  font  trop 
compaftes  ,  &  que  fa  férofité  eft  trop  embarraffée. 
D'un  autre  côté  fi  les  canaux  fécrétoires  des  reins 
font  plus  libres  ;  la  férofité ,  dégagée  par  l'a&ion 
des  fudorifiques*,  fe  portera  où  elle  trouvera  moins 
de  réfiftance  :  &  la  fécrétion  de  l'urine  fera  plus 
abondante. 

Abfinthe. 

Angélique. 

Barbe  de  bouc  :  Tragopogon. 

Bardane  (Racine  de). 

Bourrache. 

Buglofe. 

Buys. 

Carline  (Racine  de). 

Chamaras  :  Scordium. 

Chardon  Bénit  :  Carduus  berudiUus. 

Chardon  Bénit ,  des  Parifiens. 

Chardon-Marie.  . 

Contrayerva  (Racine  de). 

Coquelicot. 

Domptevenin  (Racine  de). 

Fraxinelle  (  Racine  de  ). 

Gayac. 

Genièvre. 

Germandrée. 

Grateron. 

Herbe  aux  Teigneux  :  Petafîus. 

Imperatoire. 

Noyer  :  Nux  Juglans-, 

Oliban. 

Opium. 

Perce-mouffe. 

Prunelier  (  Fleur  de  ). 

Reine  des  prés  :  Ulmaria. 

Salfepareille. 

Saponaria. 

Saffafras. 

Scabieufe. 

Scorzonere. 

Squine. 

Sureau  (Fleur  de). 

Zédoaire. 

Plantes   Errhines  ,    ou   Sternutatoires ,    &  Sali- 
vantes. 

On  appelle  Plantes  Errhines  toutes  celles  qui ,' 
par  leur  picotement  ou  irritation ,  ont  la  vertu  d'ex- 
citer l'éternuement ,  &  de  dégager  par  ce  moyen 
le  cerveau ,  de  la  trop  grande  abondance  des  hu- 
meurs ,  ou  des  férofités  qui  l'embarraffent.  La  Mé- 
decine emploie  ces  plantes  dans  les  maux  de  tête , 
la  léthargie  ,  l'apoplexie ,  &  autres  maladies  fopo- 
reufes.  On  les  réduit  en  poudre ,  &  on  les  foufle 
dans  les  narines  au  moyen  d'un  tuyau  de  plume  , 
lorfque  le  malade  eft  fans  fentiment  ou  fans  mou- 
vement. On  les  nomme  Salivantes  ,  quand  on  en 
ufe  en  mafticatoire  ;  parce  que ,  en  irritant  par  leurs 
fels  acres  &  volatils  les  glandes  du  palais  &  de  la 
bouche  ,  qui  d'ailleurs  font  comprimées  par  les 
mufcles  buccinateurs ,  la  langue  &  la  mâchoire , 
elles  en  expriment  quantité  de  falive  &  de  férofité. 


Anémone. 
Bétoine. 


Hij 
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Coquelourdé  :  Pulfatilla. 
Greffon  Alenois. 
Ellébore. 
Euphorbe. 
Gingembre. 
Herbe  à  éterntier. 
Herbe  'aux  Poux  :  Staphifagr'm. 
Iris. 

Laurier-Rofé  :  Rhàdodaphtiu 
Maronier  d'Inde. 
Maftic. 
Moutarde. 
Muguet. 
Poirée. 
Poivre. 

Poivre  de  Guinée  :  Capjkum. 
Pyrethre. 
Saponaria. 
.  Tabac. 

JPlantes  Errhines  ou  Salivantes ,  qui  font  rapportées 
dans  d'autres  clajfes. 

La  plupart  dès  plantes  aromatiques  &C  céphaliques. 

Bétoine. 

Fruit  de  Concombre  fauvage. 

Ellébore  blanc. 

Marjolaine. 

Origan, 

Sauge. 

Thlafpi. 

Plantes  Fébrifuges. 

Les  Plantes  fébrifuges  font  celles  qui  guériffent 
la  fièvre ,  foit  en  purgeant  les  humeurs ,  ibit  en 
émouffant  les  acides  qui  la  caufent. 

M.  Tournefort  (Préface  de  ÏHiJloire  des  Plantes 
qui  naijjent  aux  environs  de  Paris~\  femble  avoir  re- 
connu conftamment  parl'analyfe  des  fébrifuges,  un 
fel  ammoniac  abondant ,  qui  fe  manifefte  par  le  fel 
volatil ,  l'efprit  urineux ,  &  l'huile  fétide.  C'eft  à 
la  préfence  de  ce  fel  qu'il  attribue  la  vertu  fébrifuge 
des  plantes  :  attendu  que  d'ailleurs  le  fel  ammoniac 
eft  fébrifuge  par  lui-même. 

La  plupart  de  ces  Plantes  font  âpres  &  fort 
ameres  :  mais  toutes  celles  qui  font  ameres  ne  font 
pas  fébrifuges.  Voici  la  lifte  de  celles  qui  font  le 
plus  en  ufage. 

Grande  &  Petite  Abftnthes. 

Ache  de  marais. 

Argentine. 

Aunée. 

Benoîte. 

Bourfette  :  Burfa  pajloris. 

Camomille. 

Petite  Centaurée. 

Fumeterre. 

Gentiane. 

Germandrée. 

Ményanthe,  ou  Trèfle  d'eau. 

Pilolelle. 

Quinquina. 

Quintefeuille. 

Plantes  Hépatiques ,  &  SpléniqutS. 

Les  Plantes  Hépatiques  font  celles  qui  ont  la  pro- 
priété de  guérir  les  obftruftions  du  foie  :  &  l'on 
appelle  Spléniques  celles  qu'on  emploie  pour  les  ob- 
ftruftions  de  la  rate.   La  plupart  des  Plantes  apéri- 
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tives  peuvent  paner  pour  hépatiques ,  ou  pour  fplé- 
niques  ;  parce  qu'elles  emportent  les  obftruflions 
des  vifeeres  ,  &  rétabliffent  le  fang  dans  fon  mou- 
vement naturel.  •  - 

Cependant  comme  les  engorgemens  &  obftrtic- 
tions  des  vaiffeaux  différent  entr'eux ,  tarit  par  la 
diverfe  nature  des  vifeeres  affeftés ,  que  par  la  qua- 
lité des  humeurs  qui  s'y  rendent  ;  il  eft  à  propos 
de  choifir  entre  les  apéritives  ,  celles  qui  convien- 
nent le  mieux  aux  circonftances.  Ainfi  pour  défob- 
ftruer  le  foie,  il  faut  dès  apéritives  qui  agiffent  puif- 
famment ,  qui  divifent  beaucoup  la  maffe  du  fang , 
&  dont  l'aôion  puiffe  longtems  fe  foutenir  :  parce 
que  les  liquides  qui  arrofent  ce  vifeere  font  très- 
lents  &  très-épais  ,  &  que  l'engorgement  qu'ils  Oc- 
cafionnent  par  leur  féjour ,  eft  très-difficile  à  fur- 
monter. 

Voyez  Hépatique. 

Il  n'en  eft  pas  ainfi  de  la  rate.  Le  fang  qui  y  eft 
porté ,  ne  perd  pas  beaucoup  de  fa  fluidité  :  &  il  en 
fort  prefqu'auffi  vermeil  &  auffi  animé  qu'il  l'étoit 
dans  l'artère  qui  le  lui  avoit  apporté  :  il  n'y  fouffre 
aucune  fécrétion  :  &  n'étant  pas  éloigné  du  cœur, 
qui  eft  le  centre  des  ofcillations  ,  il  ne  peut  pas 
beaucoup  perdre  de  fon  mouvement  ni  de  fa  fluidité. 
Ainfi  les  obftruûions  de  ce  vifeere  font  moins  rebel- 
les que  celles  du  foie  ;  &  il  n'eft  pas  befoin  d'apéri- 
tives  aufli  puiffantes ,  pour  les  diffoudre.  Il  feroit 
même  dangereux  d'en  employer  de  trop  vives  :  puif- 
[  qu'on  pourroit  exciter  une  inflammation. 

Plantes  Hépatiques. 

Abfinthe  (Petite). 

Aigremoine. 

Aloës. 

Apéritives  (  Les  cinq  Racines). 

Bouquetine  (La)  :  Tragofelinum. 

Les  Capillaires. 

Centaurée  (Petite). 

Cerfeuil. 

Chanvre. 

Chicorée  fauvage. 

Chiendent. 

Fraifier. 

Fumeterre. 

Garance. 

Hépatique  de  fontaine  :  Lichen  petrgus. 

Laitue. 

Œillet  (Racines  d'). 

Pimprenelle. 

Rhubarbe. 

Scolopendre  :  Lingua  Cervina. 

Plantes  Spléniques. 

Botrys. 
Cerfeuil. 

Centaurée  (Grande). 
•Ceterach. 
Cufcute. 

Eclaire  (Petite). 
Epithyme. 

Eupatoire  d'Avicenne. 
Fougère. 
Frêne. 
Fumeterre. 
Galeopfis. 
Geneft. 

Houblon.  . 

Ortie  blanche. 
Pêcher  des  vignes; 
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Pié-de-veau  :  Arum. 

Polypode. 

Serpentaire  :  Dracunculus. 

Vigne  (Branches,  ou  Sarments  de). 

Plantes  Hyftériques. 
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Plantes  Ophthalmiquts  ,  ou  Optiques. 


Si 


La  vertu  des  Plantes  hyftériques  confifte  à  réta- 
blir les  évacuations  naturelles  aux  femmes  &  aux 
filles  d'un  certain  âge  ;  à  guérir  les  pâles-couleurs , 
la  jauniffe  ,  les  coliques ,  les  migraines,  les  maux 
de  tête  occafionnés  par  la  fuppreiîion  de  leurs  régies, 
&  la  plupart  des  maladies  qui  proviennent  d'une 
mauvaife  habitude  ou  affe&ion  de  la  matrice.  On 
donne  auffi  ces  remèdes  avec  fuccès  dans  les  va- 
peurs accompagnées  de  convulfions  ,  de  difficulté 
de  refpirer ,  de  ris  &  de  pleurs  fucceffives ,  &  d'au- 
tres accidens  qui  arrivent  le  plus  fouvent  aux  fem- 
mes par  la  fuppreffion  des  règles.  La  plupart  des 
remèdes  hyftériques  ont  une  odeur  forte ,  péné- 
trante &  défagréable.  D'où,  l'on  peut  conjçclurer 
qu'ils  abondent  en  principes  fulphureux ,  acres  & 
volatils  ,  qui  caufent  une  grande  fermentation  dans 
le  fang,  &  le  rendent  capable,  par  le  mouvement 
&  la  fluidité  qu'ils  lui  donnent ,  de  furmonter  tous 
les  obftacles  qui  s'oppofent  à  fon  cours  ordinaire. 

Abfinthe. 

Acorus  virus. 

Agnus  Cajlus. 

Ariftoloche. 

Armoife. 

Arroche  puante. 

AjJ'a-fœtida. 

Baume  d'eau  :  Menthaftrum. 

Toutes  les  efpeces  de  Baume  qu'on  cultive  dans 

les  potagers. 
Botrys. 
Galbanum. 

Girofflier  jaune  :  Leucolum  luteum. 
Glayeul  puant:  Gladiolus  fœtidus. 
Gomme  Ammoniac. 
Herbe  au  Chat  :  Nepetha. 
Marrube. 
Matricaire. 

Mélifle  :  Meliffa  hortenfts. 
Meum. 
Myrrhe. 
Opopanax. 
Rhùe:  Ruta. 

Rofeau  Odorant  :  Calamus  aromaticus. 
Sabine. 

Safran:  Crocus. 
Sagapenum. 
Souci. 
Souchet. 
Valériane  :  Valeriana. 

> 'Plantes  Hyftériques,  rapportées  fous  d'autres  claffes. 

Les  Ameres  &  Stomachiques. 

La  plupart  des  Apéritives. 

Calament. 

Dittame. 

Racine  de  Gentiane. 

Mercuriale. 

Orange  amere  ;  ou  Bigarade. 

Origan. 

Noyaux  &  Amandes  de  Pêcher. 

Pouliot. 

Sauge. 


On  entend  par  Plantes  ophthalmiques ,  celles 
qui  conviennent  aux  maladies  de  l'oeil.  Elles  font 
déterfives ,  ou  rafraîchiffantes  ;  &  on  les  emploie  , 
ou  pour  nettoyer  les  petits  ulcères  qui  fe  forment 
autour  des  yeux  ;  ou  pour  en  appaifer  les  inflam- 
mations. Ces  Plantes  s'appliquent  extérieurement 
dans  les  cataplafmes ,  ou  dans  les  collyres. 

Bleuet  :  Cyanus. 

Bruyère  :  Eryca.. 

Chardon  à  Foulon  :  Dipfacus.    , 

Coing  (Semence  ou  graine  de). 

Eclaire  :  Chelidonium. 

Eufraife  :  Eufrafia. 

Fenouil. 

Herbe  aux  Puces. 

Iris  de  Florence. 

Lis  blanc. 

Mouron  rouge. 

Pâquerette. 

Pié  d'alouette  :  Delphinium. 

Plantain. 

Racine  vierge  :  Tamnus. 

Rofe  rouge  ou  de  Provins. 

Sarcoeolle. 

Sceau  de  Salomon. 

Trèfle. 

Verveine  :  Verbena. 


Plantes  Purgatives. 

On  appelle  Plantes  purgatives  celles  qui  ont  la 
propriété  d'évacuer  les  humeurs.  Il  y  en  a"  de  "deux 
efpeces  :  les  unes  purgent  feulement  par  bas  ;  & 
les  autres  par  haut  &  par  bas.  Les  premières  s'ap- 
pellent fimplement  Purgatives. ,  ou  Cathartiques  ~ 
dont  les  plus  douces  fe  nomment  Purgatifs  Mino- 
ratifs ,  comme  les  fleurs  de  pêcher ,  les  rofes ,  la 
cafTe  ,  la  manne ,  &c.  Les  Plantes  qui  évacuent  par 
haut,  s'appellent  Emétiques:  les  unes  &  les  autres, 
du  moins  pour  la  plupart,  ont  quelquefois  le  même 
effet  ;  félon  la  difpofition  des  malades ,  &  la  qua- 
lité  ou  quantité  des  humeurs  qui  dominent  dans  les 
inteftins  &  dans  le  fang. 

Agaric  :  Agaricus. 

Bryonia  alla. 

CafTe  :  CaJJia  nigra. 

Ellébore  blanc  :  Veratrum. 

Ellébore  noir. 

Garou  :  Thymelea  foliis  Lini. 

Gomme  Gutte. 

Gratiole  ;  Herbe  à  pauvre  homme. 

Jalap. 

Ipecacuanha. 

Laureole  :  Laureola, 

Manne  :  Manna. 

Mecoacan. 

Myrobalans. 

Nerprun  :  Rhamnus  Catharticus. 

Pain  de  pourceau  :  Cyclamen. 

Periploca ,  ou  Periplica  ;  Faune  Scammonée, 

Pignon  d'Inde  :   Ricinus. 

Prunelier  :  Acacia  Germanictu 

Prunier  ;  petit  Damas  noir. 

Rhapontic. 

Rhubarbe  :   Rhabarbarum  offîcinarum» 

Scammonée  :  Scammonia  Syriaça. 
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Senne. 

Tamarin. 

Thapfie  ,  Ou  faux-  Turbiih  :  Thapfia. 

jPlanus  Purgatives.,  oui  font  rapportées  à  tfautres 
.       tlaffes. 

,  Bétoine. 
-Digitale.    ;     - •..>  ; 
Douce-amere  : ..Dukamam, 
Eupatoire  d'Avicenn'e. 
Euphorbe.  -    3  wl'znsb  no  , 
fumeterre. 
Genêt. 

Herbe  aux  Poux:  Staphifagria. 
Herbe  aux  Puces.î:.PfyUïum, 
Lierre, 
Mercuriale. 
Nicotiane ,  ou  Tabac 
Opopanax. 
Pié-de-veau  :  Arum. 
Polypode. 
Raifort  :  Raphanus. 
Sagapaium. 

Sceau  de  Salomon  :  Polygonatum.  ■ 
Sebefte  :  Myxa.     .      / 
Serpentaire  :  Dracunculus.  ■' 

Triquemadame. 

Plantes  Stomachiques ,  &  Vermifuges. 

Les  Plantes  ftomachiques ,  &  vermifuges,  font, 
celles  qui  ont  la  vertu  de  rétablir  la  fbn-âion  prin- 
cipale de  l'eftomac ,  qui  eft  la  digeftion  des  alimens; 
&  de  faire  mourir  les  vers  qui  fe  forment  dans  ce 
vifcere.  Elles  excitent  d'ans  l'eftomac  une  chaleur 
douce  Se  modérée ..;  la  fqutiennent  ;  aident  l'action 
des  humeurs  employées  â  la  diffolution  des  alimens , 
en  entretiennent  là  fluidité  ;  Se  réveillent  la  force , 
le  reffort  ,  &  les  ofcillâfions  ,  dans  les  fibres  de 
l'ertomac.  La  plupart  de  ces  plantes  ont  un  goût 
dmçr ,  acre ,  aromatique  piquant".  Elles  raréfient 
les  matières  contenues  dans  Teftomac  ;  animent  le 
pouls  ;  Se  donnent  au  vifage  une  couleur  plus  ver- 
meille. En  çonféquence  de  la  fympathie  qui  fub- 
ftfte  entre  les  nerfs  de  l'eflomac  Se  ceux  du  cœur , 
ôc  avec  les  mufcles  de  la  rèfpiration  Se  du  bas-ven- 
tre;-^la  refpiration  devient |plus -libre  ;.Ja  circulation 
du  fang  dans  les'vaiffeaux  dû  bas-ventre  ^  plus  facile-; 
le  cœur  Se  les  artères  fe  contractent  avec  plus  de 
force  ;  le  chyle  efl  plus  coulant ,  Se  peut-être  en- 
core chargé  de  quelques  parties  des  Plantes  ftoma- 
chiques. 

Mais  les  dérangemens  de  l'eftomac  ne  dépendent 
pas  toujours  de  la  lenteur  des  fucs  digeftifs ,  du  re- 
lâchement Se  de  la  foiblefle  des  fibres  de  l'eftomac  , 
ou  du  défaut  de  chaleur  naturelle.  Il  eft  auffi  fré- 
quent de  les  voir  caufés  par  la  rarefcence  des  hu- 
meurs ,  la  rigidité  des  fibres  ,  la  chaleur  ou  inflam- 
mation légère  des  membranes  de  ce  vifcere.  Dans 
ces  cas  ,  Fufage  des  ftomachiques  feroit  dange- 
reux. 

Elles  peuvent  être  utiles  aux  gens  ftudieux  ;  at- 
tendu qu'elles  animent  la  circulation,  Se  aiguifent 
les  efprits. 

Abfinthe. 

Acbrus  verus  (  Racine  d'  ). 

Angélique. 

Aunée  (  Racine  d'  ). 

Aurone. 

Baume  des  jardins. 

Cachou. 
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Caffé. 

Camomille. 

Centaurée  (Petite). 

Cerfeuil. 

Chicorée  fauvage. 

Chocolat. 

Coralline. 

Coriandre  (Graine  de).' 

Eftragon. 

Eupatoire  dé  Mefué. 

Genièvre  (Graine  de). 
;  Gentiane  (Racine  de). 

Germandrée. 
'  Sarriette  :  Satureia. 

Sauge. 

Tanaifie  :  Tanacetum.  , 

Vanille. 

Véronique. 

Plantes  Altérantes  ,  nu  second  ordre, 

Apéritives  &  Diurétiques. 

Les  Plantes  apéritives  font  celles  qui  ont  la  pro- 
priété de  faciliter  la  circulation  du  fang  en  levant  les; 
obftruâions  qui  lui  font  obftacle  ;  &  dégageant  les 
glandes  par  où  il'  fe  filtre  des  férofités  Se  humeurs' 
vifq'ueufes  qui  l'arrêtent ,  ou  qui  retardent  fon  mou- 
vement. Les  apéritives  proprement  dites  font  utiles 
pour  défobftruer  les  glandes  du  foie ,  du  méfentere, 
&  des  autres  parties  du  bas-ventre.  En  çonféquen- 
ce ,  les  hépatiques  font  apéritives  ;  Se  réciproque- 
ment les  apéritives  font  hépatiques.  Celles  qui  font 
propres  à  dégager  Se  ouvrir  les  glandes  des  reins , 
&  à  évacuer  les  humeurs  ,  par  la  voie  des  uretères 
&  des  urines ,    fe  nomment  diurétiques.   On  en 
diftingue  de  deux  fortes  :  celles  qui  excitent  dans  le 
fang  une  fermentation  confidérable ,  par  l'action  des 
efprits  fulphureux,  &  des  fels  acres  &  volatils  dont 
elles  abondent ,  font  appellées  Diurétiques  Chaudes^ 
telles  font  les  femences  de  perfil ,  d'ache ,  de  fe- 
nouil ,  la  rave ,'  l'oignon ,  plufieurs  racines  apériti- 
ves ,  &c.  Ces  Plantes  font  de  puiffans  apéritifs  qui 
emportent  le  fable  &  les  glaires  des  reins  Se  de  la 
veflie.  Mais  on  doit  s'en  àbftenir  lorfqu'il  y  a  difpo- 
fition  inflammatoire  dans  la  veflie ,  ou  qu'on  foup- 
çonne  quelque  ulcère  dans  les  parties  deftinées  à  la 
féparation  de  l'urine;   car  alors  on  augmenteroit 
l'inflammation  Se  les  autres  accidens ,  par  la  trop 
grande  fonte  du  fang  ,  Se  l'affluence  d'une  férofité 
chargée  des  fels  urineux.  Dans  ces  cas  il  faut  avoir 
recours  à  la  faignée ,  au  bain  ou  demi-bain ,  aux 
remèdes  adouciflans  Se  émolliens  ;  Se  employer  Tes 
Plantes  Diurétiques'  Froides  ;  c'eft-à-dire  celles  qui 
agiffent  avec  plus  de  douceur  :  telles  que  l'ozeille , 
le  fraifier ,  la  graine  de  lin ,  les  quatre  femences 
froides  ,  le  piffenlit ,  la  chicorée  fauvage ,  .le  nénu- 
phar ,  la  mauve ,  la  guimauve ,  Sec. 

M.  Tournefort  fuppofe  que  la  vertu  apéritive  de 
certaines  Plantes  vient  du  fel  ammoniac  qui  y  abon- 
de ;  lequel  eft  lui-même  apéritif.  Mais  il  paroît  qu'il 
n'attribue  l'exiftence  de  ce  fel ,  qu'aux  apéritives  qui 
donnent  par  l'analyfe  un  efprit  urineux  Se  une  huile 
fétide.  Celles  dont  on  tire  beaucoup  d'acide  Se  de 
terre  lui  femblent  douées  d'un  fel  peu  différent  du 
fel  de  corail. 

Les  diurétiques  deviennent  quelquefois  fudo- 
rifiques.  Il  arrive  auffi  à  des  diaphoniques  de 
faire  plus  uriner  que  fuer.  En  général  ,  les  unes 
&  les  autres  occafionnent  dans  le  fang  une  plus 
abondante  fécrétion  de  férofité. 

Confultei  l'article  Diurétique. 
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Ache  :  Apium  palufire. 

Ail. 

Alkekenge. 

Ancholie. 

Arrête-bœuf:  Anonis. 

Artichaut. 

Afperge. 

Bois  Néphrétique. 

Bouleau. 

Camomille. 

Camphrée  :  Cumphorata. 

Capprier. 

Céleri. 

Cerfeuil. 

Chamaras  :  Scordlum. 

Chardon  Roland  :  Eryngium. 

Chaufle-trappe  :  Calcitrapa. 

Chervis  :  Sifarum. 

Chicorée  fauvage. 

Chiendent  :  deux  efpeces.. 

Epicias. 

Fenouil. 

Filipendule. 

Fraifier. 

Frêne. 

Garence. 

Genêt. 

Genièvre  (Bayes  de). 

Glouteron  :  Lappa. 

Grateron  :  Aparine. 

Gremil  :  Lithofpermum. 

Guimauve  ;  Althea  :  racine ,  fleur  &  femence  ; 

pour  les  maladies  de  la  veflie ,  &  la  fuppref-  ' 

fion  d'urine. 
Houx  (Petit)  :  Rufeus. 
Imperatoire  (Racine  d'). 
Larme  de  Job  :  Lacryma  Job. 
Lin. 

Livêche. 
Maceron, 
Mauve. 
Melilot. 

Nielle  :  Nigella. 
Oignon. 
Ozeille. 

Pareyra  brava  :  Butua. 
Pariétaire. 
Paûepierre. 
Patience:  Lapathum. 
Pavot  cornu  :  Glaucium  flore  luteo. 
Perfil. 

Piffenlit  :Taraxacum. 
Pois  chiche  :  Cicer. 
Porreau. 

Raifort  :  Raphanus. 
Sapin. 
Saxifrage. 

Tamarifc  :  Tamarifcusi, 
Térébinthe. 
Thé. 

Turquette  :  Herniaria. 
Xanthïum. 

Fiantes  Affoupiffantes  ,  &  Anodynes. 

Les  Plantes  affoupiffantes  font  celles  qui  provo- 
quer* le  fommeil  :  &  l'on  appelle  anodynes ,  celles 
qui  appaifent  les  irritations,  &  calment  la  douleur, 
de  quelque  caufe  qu'elle  provienne.  Ces  deux  for- 
tes de  Plantes  ne  différent  entr'elles  que  du  plus  au 
moins  ;  les  unes  &  les  autres  pouvant  produire  les 
mêmes  effets  :  néanmoins  ayee  cette  différence , 
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que  les  Plantes  anodynes  agiffent  doucement  &  fans 
danger  ;  au  lieu  que  les  affoupiffantes  ont  une  ac- 
tion forte,  qui  peut  avoir  des  effets  très-dangereux, 
&  caufer  même  la  mort.  Car  la  plupart  des  narco- 
tiques font  de  vrais  poifons ,  pris  intérieurement. 
C'efî:  pourquoi  on  ne  doit  les  employer  qu'avec 
beaucoup  d'attention  &  de  précaution. 

Nota.  Plufieurs  Plantes  émollientes ,  comme  la 
mauve ,  la  guimauve ,  le  lis ,  &c  ;  &  la  plupart  des 
rafraîchiffantes ,  telles  que  le  nénuphar  ,  la  laitue , 
la  joubarbe  ,  &  les  femences  froides  ;  font  anody- 
nes ,  &  même  quelquefois  affoupiffantes  ;  en  ce 
qu'elles  appaifent  l'agitation  trop  violente  du  fang 
&  des  humeurs. 

Bella-dona. 

Ciguë. 

Jufquiame  Blanche  ;  fa  graine. 

Mandragore  ;  Ecorce  de  la  racine. 

Mayenne:  Melongena. 

Morelle  ;  feuilles  &  fruits. 

Pavot  Blanc  (feuilles  &  têtes  de)  :  Papaver  album', 

Phytolacca. 

Pomme  Dorée  :  Lycoperficon. 

Pomme  Epineufe  :  Stramonium. 

Solanum  (La  plupart  des). 

Tabac. 

Plantes  Béchiques  ,  ou  Pectorales  &  Expectorantes^' 

Les  Plantes  béchiques  font  celles  qui  appaifent  la 
toux ,  récente  ,  ou  invétérée  ;  foit  en  adouciffant 
l'âcreté  de  l'humeur  trachéale  &  bronchiale  ;  foit 
en  procurant  fon  évacuation ,  par  les  crachats ,  ce 
qui  s'appelle  Expectoration.  On  diftingue  deux  for- 
tes de  Plantes  béchiques  ;  les  unes  qui  émeuvent  & 
adouciffent  l'âcreté  de  la  pituite,  comme  la  régliffe, 
les  dattes  ,  les  figues  ,  les  jujubes ,  &c  :  les  autres 
qui  la  divifent  pour  la  rendre  plus  fluide  ;  telles  font 
la  pulmonaire ,  le  capillaire ,  l'aunée ,  le  lierre  ter- 
reftre  ,  &c.  Les  premières  conviennent  dans  les 
toux  violentes  &  convulfives  qui  viennent  par  irri- 
tation :  &  les  autres  dans  l'afthme,  &  dans  la  diffi- 
culté de  refpirer. 

Confultei  le  mot  BÉCHIQUE. 

Plantes  Béchiques  Chaudes. 

Ache  de  marais. 

Aunée  :  Enula  campana. 

Botrys  Ambrojloides. 

Camphorata. 

Cataire. 

Hyfope. 

Iris,  ou  Flambe,  ordinaire. 

Iris  de  Florence. 

Marrube  Blanc. 

Meum. 

Origan. 

Pouliot. 

Serpolet. 

Plantes  Béchiques  plus  Douces. 

Capillaires. 

Chou  rouge. 

Herbe  à  cotton  :  Gnaphalium  vulgare  majus. 

Herbe  de  Saint-Roch:  A  fier  pratenfis  autumnalis  y 

Cony^œ  folio. 
Lierre  terreflre. 
Navet. 
Pié-de-chat:  Gnaphalium  montanum ,  flore  rotm* 

diore. 
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Pommes  de  Reinette. 
Ros-Solis. 

Tuflilage  ;  ou  Pas-d'âne. 
Vipérine. 

Plantes  Béchiques  qui  ne  font  prefque  que 
Délayantes, 

Ortie  griéche. 
Velar  :  Eryjîmum. 
Les  Véroniques. 

Plantes  Béchiques  Froides, 

Amandes  douces. 
Bourrache. 
Buglofe. 

Coing  (Graine  de). 
Confoude  (Grande). 
Coquelicot  (Fleur  de). 
Datte. 
Figue. 

Guimauve  :    Althea  ;  Racine  ~,   Fleur  ,  &  Se- 
mence. 
Herbe  aux  Puces  <(  Graine  d')  :  Pfyllium, 
Jujube. 

Lin  (Graine  de). 
Lis  blanc  (Fleur  de}. 
Mauve  (Fleur  de). 
Nénuphar  (Fleur  de). 
Orge. 

Pavot  blanc  (  Graine  de  ). 
Pignon  doux  :  Nucleus  PinL 
Piftache. 
Pulmonaire. 

Raifin  fec  :  Uv  a  p  affala, 
Regliffe. 

Roie  rouge  (Fleur  de). 
Sebefte. 
Violette  (Fleur  de). 

Plantes  Béchiques ,  rapportées  dans  d'autres  clajjis, 

Ariftoloche. 

Bouillon- blanc  :   Vtrhafcumi 

Calament. 

Cerfeuil  d'Efpagne,  oumufqué. 

Fougère. 

Oliban. 

Pâquerette. 

Pié-de-veau. 

Polypode. 

Safran. 

Scabieufe. 


Plantes  Emollientes. 

Les  Plantes  emollientes  font  celles  qui  ont  la 
vertu  d'amollir ,  &  de  relâcher  les  fibres  trop  ten- 
dues ;  auffi-bien  que  d'adoucir  l'âcreté  des  fucs  ,  & 
de  fondre  les  humeurs  qui  interrompent  la  circula- 
tion du  fang.  L'ufage  des  Emolliens  eft  très-utile 
dans  la  dylenterie,  les  fièvres  ardentes,  les  coli- 
ques bilieufes  &  néphrétiques  ,  le  gonflement  dou- 
loureux du  bas-ventre  ,  la  rétention  d'urine ,  &  gé- 
néralement dans  toutes  les  inflammations  ou  dilpo- 
fitions  inflammatoires  tant  internes  qu'externes.  On 
les  donne  en  décoftion  dans  les  lavemens  :  on  les 
applique  auffi  extérieurement,  en  fomentation  ,  & 
en  forme  de  cataplafme.  Voye^  Emollient. 

Elles  approchent  beaucoup  de  la  nature  des  Plan- 
tes rafraîchiffantes. 
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Arroche  :  Atriplex. 

Berce  :  Sphondylium. 

Bon-Henri. 

Bouillon-blanc  :  Verbafcum', 

Branche-Urfine  ;  ou  Acanthe; 

Camomille  puante;  ouMarouteJ 

Chardon  commun. 

Chou. 

Epinars. 

Guimauve  :  Althea, 

Herbe  aux  Puces. 

Houx. 

Lin. 

Linaire. 

Lis  blanc. 

Mauve. 

Melilot. 

Mercuriale. 

Olivier. 

Pariétaire. 

Peuplier  (  Yeux  de  ); 

Poirée. 

Sarriette. 

Saule  (Yeux  de); 

Séneçon. 

Violette. 

La  Branche-Urfine  ;  la  Mauve  ,  la  Guimauve , 
&  la  Violette  ;  font  ce  qu'on  nomme  particulière- 
ment les  quatre  Plantes  Emollientes, 

Foye{  M  AT  U  RAT  IF. 

Plantes  rafraîchiffantes  &  EpaiJJiffantes'. 

On  entend  ordinairement  par  le  mot  de  Plantes 
rafraîchiffantes ,  celles  qui  ont  la  propriété  de  fon- 
dre &  de  délayer  les  fels  trop  acres  qui  donnent  au 
fang  trop  de  fluidité  &  d'agitation.  Les  Plantes 
épaiffiffanus  font  celles  qui  donnent  au  fang  plus 
de  confiftance ,  en  enveloppant  les  fels  acres  qui  le 
tenoient  en  diffolution.  Les  Plantes  qui  abondent 
en  principes  huileux  &  mucilagineux ,  font  propres 
à  rafraîchir  &  à  épaiflir  le  fang  ;  &  on  les  emploie 
avec  fuccès ,  dans  les  rétentions  d'urine ,  les  fièvres 
ardentes ,  &  les  inflammations  &  difpofitions  inflam- 
matoires des  vifeeres. 

Attendu  que  ces  Plantes  rallentiflent  le  mouve- 
ment du  fang ,  &  par  conféquent  empêchent  le  fuc 
nerveux  d'agir  avec  toute  fon  énergie  contre  les 
fibrilles  du  cerveau;  Ieurufage  habituel femble  con- 
traire aux  perfonnes  fludieufes, 

Cerifier. 

Concombre. 

Courge  :  Cucurbita. 

Endive  :  Intybus, 

Fraife. 

Framboifier. 

Gomme  Adraganth.' 

Gomme  Arabique. 

Grofeillier. 

Herbe  aux  Puces  ;  fa  Graine; 

Joubarbe. 

Laiteron  :  Sonchus. 

Laitue  :  Lacluca. 

Langue  de  chien  :  Cynogloffumi 

Lentille  d'eau. 

Mâche  :   Valeriuncula, 

Melon  :  Melo. 

Mûrier. 

Millet  ;  Milium, 

Morgeline. 
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Morgeline. 

Nénuphar. 

Nombril  de  Venus  :  Cotylédon, 

Ofeille. 

Pin. 

Pourpier. 

Raiponce  :  Rapunadus. 

Riz  :  Oryça. 

Saulx ,  ou  Saule  :  Salix. 

Plantes  Réfolutives  &  Atténuantes, 

Les  Plantes  réfolutives  font  celles  qui  font  capa- 
bles de  divifer  &  réfoudre  les  humeurs  parvenues 
à  un  tel  point  d'épaiflùTement  &  de  coagulation , 
qu'elles  réfutent  aux  impreffions  des  remèdes  émoi- 
liens.  Ces  Plantes  les  diffolvent  &  les  rendent  flui- 
des. Pour  les  rendre  plus  efficaces ,  on  y  joint  les 
quatre  Farines  Réfolutives  ;  qui  font  celles  des  grai- 
nes de  lupin  ,  de  fenugrec  ,  d'orobe  ,  &  de  vefce  : 
ou  les  poudres  de  camomille  &  de  melilot ,  les  fe- 
mences  de  cumin  &  d'aneth ,  les  fommités  d'abfin- 
the  ,  &  quelques  autres  plantes  aromatiques  ;  & 
même  quelquefois  les  emplâtres  fondans. 

Aveine. 

Blé  Froment:  Triticum. 

Blé  Sarrafin  :  Fago-triticum. 

Blé  de  Turquie  :  Mais. 

Camomille  Romaine. 

Céphaliques  &  Aromatiques  (Plantes). 

Petite  Chélidoine. 

Chardon  hémorroïdal. 

Ciguë. 

Fève  :  Faba. 

Herbe  de  S.  Etienne  :  Circxai 

Hieble. 

Lamium. 

Lentille. 

Lin. 

Petit  Lizet. 

Orge. 

Paftel. 

Pois  :  Pifum, 

Racine  vierge  :  Tamnusi 

Scrophulaire  (Grande). 

Ségle. 

Stachys. 

Sureau. 

Tabac. 

Plantes  Vulnéraires,. 

En  général ,  les  Plantes  vulnéraires  font  celles 
qui  ont  la  propriété  de  guérir  les  plaies  ,  foit  ex- 
ternes ,  foit  internes,  récentes  ,  ou  vieilles,  accom- 
pagnées d'hémorrhagie  ,  ou  ulcérées ,  envenimées 
par  un  dépôt  d'humeurs ,  ou  ne  pouvant  fe  réunir 
par  les  obftruftions  qui  fe  rencontrent  dans  le  voifi- 
nage  de  la  plaie  ,  &  qui  empêchent  le  fang  d'y  cir- 
culer &  d'en  nourrir  les  chairs. 

Ces  effets  différens  donnent  lieu  à  la  diftindtion 
des  Plantes  vulnéraires  en  aftringentes ,  déterfives, 

&  apéritives.  Voye^  VULNERAIRES. 

Vulnéraires  Aftringentes. 

Les  Plantes  vulnéraires  aftringentes  font  celles 
qui  peuvent  arrêter  les  hémorrhagies  des  plaies , 
en  reflerrant  les  vaiffeaux  d'où  coule  le  fang.  Pour 
cet  effet  on  les  emploie  intérieurement,  ôc  exté- 
rieurement. On  en  ufe  auffi  pour  guérir  les  contu- 
Tome  III. 
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fions ,  le  coûts  de  ventre ,  la  dyfenterîe  ,  l'écoulé» 
ment  immodéré  des  règles  ,  &c  toutes  les  évacua- 
tions trop  abondantes,  Voyei  Cicatrisant. 

Abfinthe. 

Acacia. 

Baume  :  Mentha, 

Biftorte. 

Brunelle. 

Bugle. 

Châtaignier. 

Chêne. 

Coignalîier. 

Grande  Confonde.' 

Cornouelle  :   Tribulus  aquaticits. 

Cornouiller  :  Cornus. 

Coudrier  :  Corylus. 

Croifette  :  Cruciata. 

Cyprès  :  Cupreffus. 

Eglantier  :  Rofa  Jilveftris. 

Gomme  Caragne. 

Gomme  Tacamaque  :  Tacamahaca. 

Grenadier. 

Herbe  à  Robert  :  Géranium  Robertianum, 

Hypocifte. 

Iris  des  prés  :  Acorus  adulterinus. 

Ladanum  :  Ciftus  ledum. 

Lamium. 

Liège. 

Millefeuille. 

Myrthe. 

Néflier. 

Orme. 

Orpin  :  Telephium. 

Ortie. 

Paquette:  Bellis. 

Patience  rouge  :  Sanguïs  draconis. 

Percefeuille  :  Perfolïata. 

Pié-de-lion  :  Alchimilla. 

Pilofelle. 

Plantain. 

Prêle  :  Equifetum. 

Pyrole  :  Pyrola. 

Quintefeuille. 

Raifin  de  Bois  :  Myrtillus. 

Reine  des  Prés  :  Ulmaria. 

Renouée  :  Polygonum. 

Rofe  de  Provins  :  Rofa  rubra. 

Sang  de  dragon  :  Draco  arbor. 

Sanicle. 

Sceau  de  Salomon  :  Polygonatum. 

Sorbier. 

Sumac. 

Talitron  :  Sophia  Chirurgorum. 

Veffe  de  loup  :  Lycoperdon. 

.  Vulnéraires  Déterfives. 

Les  Plantes  vulnéraires  déterfives  font  celles 
dont  on  fe  fert  pour  nettoyer  les  plaies ,  &  faire 
tomber  les  chairs  mortes  ou  baveulès  qui  font 
ohftacle  à  la  réunion  des  chairs  vives  de  la  plaie 
&  "l'empêchent  de  fe  cicatrifer.  Prefque  toutes  ces 
Plantes  font  chargées  d'un  fel  acre  ,  lixiviel  &  cor- 
rofif ,  qui  a  la  vertu  de  pénétrer  &  diflbudre  les 
glaires  fanieufes  qui  corrompent  le  fuc  nourricier  , 
ou  cette  limphe  douce  que  fournit  le  fang  &  qui 
fert  à  former  de  nouvelles  chairs.  Les  fibres  &  les 
autres  parties  folides  reprennent  infenfiblement  leur 
reflbrt  par  l'ufage  de  ces  plantes  ;  les  vaifleaux  qui 
portent  le  fang  fe  réunifient  ;  &  la  plaie  fe  fermei 
&  fe  cicatrife  heureufement, 
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M.  Tournefort  ayant  obfervé  dans  le  fel  ammo- 
niac une  vertu  déterfive  ;  &  ayant  reconnu  dans 
l'analyfe  de  certaines  plantes  l'exiftence  de  ce  fel , 
qui  le  manifefte  par  leur  efprit  urineux  &  l'huile 
fétide  :  il  en  conclud  que  c'eft  à  ce  fel  qu  eft  due 
la  qualité  déterfive  de  ces  plantes.  C'eft  aufli  ce 
qu'il  attribue  en  général  à  toutes  Us  Vulnéraires. 

Voye[  DÉTERSIFS.   INCARNATIFS. 

Les  Plantes  déterfives  ,  mondicatives ,  efcarroti- 
ques  &c  cauftiques  ne  différent  que  du  plus  au  moins. 
Il  y  a  aufli  des  Plantes  déterfives  qui  peuvent  pafler 
pour  aftringentes ,  &  des  aftringentes  qui  ont  la 
propriété  des  déterfives, 

Ache  de  marais. 
Alliaire. 
Bdellium. 
Chevrefeuil. 
Double-feuille  :  Ophrisi 
Gomme  Animé. 
Gomme  Copal. 
Gomme  Elemi. 
Herbe  aux  gueux  :  Clematitis. 
Herbe  aux  verrues  :  Heliotroplutlt. 
Herbe  de  Sainte- Barbe  :  Barbarea. 
Herbe  de  Saint-Jacques  :  Jacobea. 
Lampiane  :  Lampfana.  . 
Langue  de  ferpent  :  OphiogloJJum, 
Lierre  terreftre. 
Lotier  odorant. 
Mille-pertuis. 
Perficaire. 

Pomme  de  merveille  :  Momordlctu 
Ronce. 

Savoniere  :  Sapona  ia. 
Soude  :  Kali. 
Toutefaine  :  Androfamum, 
r  Troène. 

Vulnéraires  Apéritives'. 

On  donne  le  nom  de  Plantes  vulnéraires  apé- 
ritives ,  à  celles  d'entre  les  Plantes  vulnéraires ,  qui 
ont  la  propriété  de  lever  les  obftruclions ,  &  de 
pouffer  le  fable  &  les  matières  glaireufes  par  les 
urines  ;  comme  la  verge  d'or  ,  le  mille-pertuis  ,  la 
véronique  ,  8t  plufieurs  autres. 

Confultez  ci-deflus ,  ce  qui  eft  dit  des  Plantes  apé- 
riùves &  diurétiques. 

Ache  de  marais. 

Aigremoine. 

Armoife. 

Colophone  :  Colophonia  (fubftance  végétale  réfi- 

neufe). 
Ivette. 

Meliffe  bâtarde  :  MeUffbphyllum, 
Mille-pertuis  :  Hypencum 
<Eil  de  bœuf:  buphtilmum* 
Pimprenelle  :  Pimpinella. 
Verge  d'or. 
Véronique. 
Velvote. 

On  met  ordinairement  les  Plantes  émollientes  ; 
dans  la  ieconde  clalie  des  Vulnéraires  apéritives. 
Voyez  ci-dellus  ,  Plantes  Emollientes. 

Plantes  Antivénériennes, 

Agnus-C^ftus. 

Aigrtmoine. 

Auncc  :  £nula  campana. 
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Behen  blanc.  .     . 

Buis. 

Gayac. 

Genévrier. 

Saffran. 

Salfe  pareille  de  Canada  :  Aralia  humilior. 

Salfepareille  de  Montpellier  :  Smilax  afpera. 

Saxifrage. 

Plantes  Corrojîves. 

Confultez  l'article  Caustique* 

Plantes  Exfoliantes. 

Voyez  Exfoliant. 

Plantes  Repercuffîi>e$. 

Confultez  l'article  Repercussif. 

Plantes  Véficaloires. 

Voyez  fous  le  mot  Vésicatoires. 

Ufage  des  Plantes  pour  U  Médecine. 

On  peut  employer  les  Plantes  ,  fraîches ,  ou  fé- 
chées  ;  en  décoftion ,  ou  en  infufion  ;  entières ,  ou 
«n  poudre  ;  en  fubftance  ,  ou  en  extrait ,  ou  diftil- 
lées.  Les  feuilles  &  les  racines  ,  récentes  &  me- 
nues, s'ordonnent,  pour  la  plupart ,  en  poignées  : 
&  avant  d'en  faire  uiage ,  on  ôte  la  terre  &  les 
feuilles  mortes  ou  pourries.  Les  grofles  racines  fe 
prefcrivent  ordinairement  au  poids  d'une  once  ,  fur 
chaque  livre  d'eau.  On  emploie  les  fleurs  par  pin- 
cées. Les  femences  fe  comptent  lorfqu'elles  iont 
grofles  :  finon  on  les  pefe.  On  ne  fait  pas  bouillir  les 
fleurs  ;  non  plus  que  la  réglifle  &  les  autres  matiè- 
res gluantes  ;  qu'on  ne  doit  mettre  dans  le  coque- 
mart ,  que  lorfqu'on  le  retire  du  feu.  Il  ne  faut  laif- 
fer  jetter  que  quelques  bouillons  aux  feuilles  fraî- 
ches :  pour  ce  qui  eft  des  bois ,  des  écorces  ,  &  des 
racines  féches  ,  ils  doivent  bouillir  longtems  :  afin 
que  l'eau  puifle  pénétrer  leur  fubftance  folide  & 
compacte ,  &  en  extraire  les  fels  6c  les  autres  prin- 
cipes. 

Obfervez  de  ne  point  charger  vos  preparations.de 
trop  d'ingrédiens.  Une  Infujion  doit  être  légère  et 
coulante ,  pour  ne  pas  dégoûter  le  malade  5  ck  pour 
fe  diftribuer  facilement  dans  le  fang.  Un  Mucilage 
trop  épais  fatigue  le  malade,  gonfle  fon  eftomac  ;  & 
bien  loin  d'être  utile  au  rétabliflement  de  fa  fanté  , 
lui  devient  très-nuifible  &  préjudiciable. 

Voyez  Extraire;  Terme  de  Chymie. 

Culture  des  Plantes. 

Voyez  Culture.  Fleur.  Jardin.  Bois.  Ar- 
bre. Arroser.  Avancer.  Les  divers  articles  de 
Plantes  traités  dans  ce  livre ,  ôcc.  &c.  &c. 

Plantes  Etrangères  ou  Exotiques. 

Leur  Tranfport par  mer. 

Celles  de  ces  plantes  qui  font  bien  vivaces  ,  pevH 
Vent  être  miles  par  paquets  peu  ferrés  ;  ou ,  fans 
être  empaquetées  ,  dans  des  cailles  qui  ferment 
aflez  exactement  pour  que  les  rats  &C  founs  n'y  en* 
trent  point ,  dans  des  barrils  foncés  par  les  deux 
bouts ,  qu'on  ne  mettra  pas  à  fond  de  calle ,  6s 
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qu'on  emplira  entièrement  de  terre.  On  traitera  de 
même  iù  les  plantes  qui  viennent  facilement  de 
.  bouture  ,  comme  toutes  les  efpeces  de  vignes ,  & 
plusieurs  plantes  ligneufes  grimpantes  connues  à 
la  Louiiiane  &  aux  Mes  de  l'Amérique  fous  le  nom 
générique  de  Lianes;  i°  prefque  tous  les  rofeaux ; 
3°  la  plupart  des  plantes  qui  ont  beaucoup  de 
moelle  ;  40  les  bois  mous ,  furtout  ceux  qui  font 
aquatiques. 

Si  on  les  envoie  des  pays  voifins  du  Tropique ,  il 
faut  s'arranger  pour  que  ces  plantes  arrivent  en  Eu- 
rope aux  mois  de  Mars  ,  Avril ,  ou  Mai.  Quand , 
au  contraire ,  elles  partent  d'Europe  pour  ces  pays- 
là  ,  il  efl  à  propos  de  les  mettre  en  mer  depuis  le 
mois  d'Octobre  jufqu'en  Mars.  Mais  comme  on  ne 
les  levé  de  terre  qu'au  moment  du  tranfport ,  il  eft 
plus  fur  de  ne  pas  attendre  jul qu'au  printems.  Si  on 
levé  en  Août  &  Septembre  les  arbres  qui  ne  quit- 
tent pas  leurs  feuilles ,  fpécialement  ceux  dont  la 
fève  efl:  réfineufe  ,  ils  réuififlënt  mieux  que  fi  on  le 
fait  dans  un  autre  tems  :  Voyez  ci-deflbus ,  p.  75. 
Si  on  les  levé  par  un  tems  chaud  &  (ec ,  il  faut  les 
remettre  dans  de  la  terre  auflïtôt  après  les  avoir  dé- 
plantés ,  &  les  placer  à  l'ombre  jufqu'au  départ ,  ou 
jufqii'à  ce  qu'il  tombe  de  la  pluie. 

Dans  toute  l'Amérique  Septentrionale  il  efl:  à  pro- 
pos de  mettre  dans  des  caifles  en  automne  les  arbres 
deftinés  à  fubfifter  ainfi  :  du  moins  doit-on  le  faire 
au  printems  qui  en  précède  l'envoi.  Si  on  les  fai- 
ibit  partir  auflitôt  qu'ils  feroient  déplantés  &  en- 
caifles ,  on  s'expoferoit  à  en  perdre  un  grand  nom- 
bre. 

Les  plantes  dont  les  racines  font  des  tubercules, 
peuvent  réiufir  en  Europe ,  quoiqu'on  n'envoie  pas 
les  plantes  mêmes ,  mais  feulement  leurs  racines  : 
pourvu  qu'elles  foient  des  plus  fortes  ,  &  qu'elles 
aient  été  envoyées  tout  récemment  tirées  de  terre. 
Il  faut  les  enfermer  dans  une  boëte  ou  dans  un  bar- 
ril ,  avec  du  fable  très-fec  ;  après  les  avoir  laifle 
pendant  quelques  jours  perdre  un  peu  de  leur 
humidité  ,k  couvert  dans  une  maifon,  &  non  au 
foleil. 

Toutes  les  plantes  bulbeufes  ou  oignons,  foit  fo- 
lides ,  foit  compofées  d'écaillés ,  doivent  être  levées 
de  terre  &  envoyées  avec  les  mêmes  attentions. 

De  quelque  efpece  que  foient  les  arbres ,  on  doit 
les  arracher  avec  précaution ,  afin  de  ne  rien 
éclater. 

Lorfque  le  tranfport  eft  facile  &  peu  coûteux,  on 
leur  laifle  le  plus  de  branches  qu'il  eft  poflible. 

On  peut  faire  des  paquets  d'une  ou  deux  douzai- 
nes d'arbres  ;  en  rempÛflant  bien  tous  les  vuides 
avec  de  la  moufle ,  dont  on  entourera  encore  cha- 
que paquet.  Après  quoi  on  les  emballera  avec  de 
la  toile.  Mais  ils  feront  mieux  dans  de  longues 
caifles. 

Dans  tous  les  cas  d'emballage,  il  faut  ôter  les 
feuilles  :  elles  occafionnent  de  la  pourriture.  Mais 
il  faut  les  couper  avec  des  cifeaux  ;  &  non  les 
arracher. 

Si  on  a  de  la  moufle ,  on  en  mettra  beau- 
coup dans  les  caifles  ou  ballots.  Jamais  on  n'y  met- 
tra de  foin  ou  de  paille  :  ces  matières  font  fujettes 
à  fe  pourrir  :  &  alors  elles  endommagent  les  plan- 
tes. Cependant  quand  le  trajet  eft  court ,  on  peut 
k  fervir  de  paille ,  au  défaut  de  moufle  :  mais  tou- 
jours ni  foin ,  ni  herbes  pourriflantes  :  Si  la  moufle 
eft  préférable  à  tout. 

Quand  on  a  des  arbres  foit  à  tranfporter  ,  foit  à 

garder  quelque  tems  ,  &  qui  ne  font  pas  aftuelle- 

ment  emballés  dans  de  la  terre  ou  de  la  moufle , 

on  feroit  très-mal  de  les  ferrer  dans  une  chambre ,  §C 

Tome  UT, 
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pis  encore  dans  une  cave  ,  pour  les  mettre  à  cou- 
vert de  la  gelée  ou  de  la  pluie.  Une  ou  deux  nuits 
qu'ils  auroient  pafle  de  la  forte ,  fufHroient  pour  les 
deflécher  irréparablement.  Mais  s'il  furvient  de  for- 
tes gelées  ,  que  les  arbres  foient  emballés  ou  non,  il 
eft  à  propos  de  les  enterrer  dans  un  jardin  ,  enforte 
que  leurs  racines  au  moins  en  foient  entièrement  ga- 
ranties. 

La  moufle  convenable  à  ces  emballages  doit 
être  choifie  la  plus  longue  &  la  plus  verte  qu'il  foit 
poflible.:  On  l'arrachera  avec  précaution ,  fans  la 
rompre ,  ni  la  féparer.  On  ne  la  fera  pas  fécher. 
Elle  durera  ainfi  plufieurs  mois  fans  mourir  ,  &  con- 
fervera  les  plantes  &  les  femences  par  fa  fraîcheur. 

Quand  on  envoie  plufieurs  arbres  qui  pourroient 
être  confondus  ,  tels  que  font  les  différentes  efpe- 
ces d'un  même  genre ,  ou  des  arbres  peu  connus  de 
ceux  qui  doivent  les  recevoir  ;  il  importe  beaucoup 
d'y  mettre  des  étiquettes.  Les  meilleures  font  en 
plomb  applati  :  on  y  imprime  des  caractères  ou 
des  chiffres ,  avec  un  poinçon.  On  fera  bien  de  ré- 
péter chaque  étiquette  :  on  en  attachera  une  à  l'ar- 
bre avec  un  fil  de  laiton ,  &  non  de  fer  ;  l'autre 
fera  dans  le  fond  de  la  caifle ,  avec  ce  même  arbre. 
Les  étiquettes  peuvent  encore  être  faites  avec  du 
parchemin  ou  des  cartes  :  mais  elles  font  moins  du- 
rables ,  &  fort  fujettes  à  s'effacer  ou  à  être  rongées 
des  infe&es.  Un  arbre  étant  planté ,  on  peindra  fou 
nom  ou  le  chiffre  de  fon  étiquette  fur  la  caifle. 

Le  fond  &  le  bas  de  chaque  caifle  doivent  être 
percés  de  plufieurs  trous  avec  une  tarriere  :  cha- 
que trou  aura  pour  le  moins  quatre  lignes  de  dia- 
mètre. 

Les  moitiés  de  futailles  ne  font  pas  bonnes  à  être 
employées  au  lieu  de  caifles.  Les  cercles  en  griffent 
ou  le  pourriflent  ;  le  fond  tombe  ;  la  terre  fe  fé- 
pare  ;  &  ainfi  les  plantes  périffent.  D'ailleurs ,  ces! 
demi-futailles  font  beaucoup  plus  difficiles  à  tranf- 
porter ,  que  des  caifles.  Les  mannequins  ne  valent 
encore  rien  pour  tranfporter  des  arbres  ;  à  moins 
que  le  trajet  ne  foit  court ,  &c  que  l'on  n'ait  des 
mannequins  dont  le  bois  foit  peu  fufceptible  de  • 
pourriture. 

On  emplira  les  caifles  avec  de  très-bonne  terre  ; 
fans  aucun  fumier.  On  commencera  par  mettre  de 
la  terre  jufques  vers  la  moitié  ;  puis  on  y  arrangera 
les  racines ,  après  les  avoir  taillées.  Si  la  traverfée 
eft  longue ,  on  embarquera  de  la  terre  pour  regarnir 
à  mefure  que  celle  des  caifles  s'affaiffera. 

L'arbre  étant  encaiflé ,  on  en  prendra  la  hau- 
teur ;  pour  faire  une  cage  avec  huit  cercles  neufs 
de  bois ,  qui  auront  trempé  dans  l'eau  quelques 
jours  auparavant.  Ces  cercles  feront  un  peu  amin- 
cis à  chaque  bout  ;  &  percés  avec  une  vrille ,  pour 
ne  pas  éclater  quand  on  les  clouera  à  la  caifle.  On 
les  aflëmblera  par  le  haut  au  moyen  de  quatre  amar- 
rages ou  liens.  Si  l'arbre  eft  un  peu  grand ,  on  affu- 
jettira  ces  cercles  à  leur  milieu  par  un  autre  cercle 
fur  lequel  on  les  liera  tous.  C'eft  fur  les  caifles  mê- 
mes ,  &  non  à  part ,  que  les  cages  doivent  fe  faire  ; 
en  ajuftant  les  cercles  l'un  après  l'autre.  Chaque 
cage  doit  ne  point  toucher  à  l'arbre,  &  n'être  atta- 
chée qu'à  la  caifle. 

Les  cages  étant  ajuftées ,  on  y  fera  des  chape- 
rons de  groffe  toile  forte  ,  qui  descendront  jufqu'à 
la  moitié  des  caifles  ;  où  on  les  amarrera  aux  anfes. 
Chaque  chaperon  fera  marqué  du  même  chiffre  ou 
nom  que  la  caifle.  Si  la  toile  n'eft  pas  bien  forte  , 
on  lui  donnera  deux  couches  de  peinture  à  l'huile. 

Avant  l'embarquement  on  l'y  environnera  d'une 
efpece  de  réfeau  avec  de  la  fignole  goudronnée ,  ou 
du  fil  de  çarret  (ou  quarré) ,  ou  menue  ficelle ,  gou- 
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•dronné  ,  &  les  mailles  fi  ferrées  ,  qu'une  fouris  ne 
puiffe  y  paffer.  Si  l'on  attendoit  à  le  faire  à  bord , 
on  expoleroit  les  arbres  à  être  endommagés  dès  la 
première  nuit  par  les  rats  :  mais  ces  animaux  n'at- 
taquent point  le  fil  goudronné.  Peut-être  que  l'on 
aurait  un  égal  avantage  ,  fi  la  toile  des  chaperons 
étoit  goudronnée  avant  d'être  mife  en  œuvre ,  & 
•qu'entuite  on  en  goudronnât  le  bas  fur  les  caiflés  : 
31  y  aurait  cependant  à  craindre  que  les  arbres  ne 
périffent  étant  privés  d'air. 

On  pourra  faire  des  cages  de  fer  ,  avec  un  treil- 
[lage  de  laiton,  pour  certains  arbres  précieux, 

Choix  des  arbres  pour  être  tranfportês. 

On  a  l'expérience  que  ceux  qu'on  arrache  dans 
Lles  forêts  réufliffent  beaucoup  moins,  que  ceux 
qui  auront  été  deux  ou  trois  ans  dans  une  pépinière. 
Lors  donc  qu'on  fe  propofe  de  faire  paffer  des  ar- 
bres fous  un  autre  climat ,  il  eft  à  propos  d'en  plan- 
ter de  jeunes  dans  un  jardin ,  &  de  ne  les  envoyer 
<me  deux  ou  trois  ans  après.  Cependant ,  quoique 
ceux  des  forêts  foient  moins  certains ,  on  peut  tou- 
jours en  envoyer  en  attendant  mieux. 

Il  faut  choifir  les  arbres  venus  de  femence ,  plu- 
tôt que  les  rejets.  Ces  arbres  doivent  avoir  deux  , 
trois ,  ou  même  quatre  ans  ;  &  leur  bois  affez  formé 
pour  pouvoir  foutenir  le  tranfport. 

Après  avoir  arraché  les  arbres ,  il  faut  en  vifiter 
les  racines  ;  &C  fi  elles  ne  font  pas  jeunes  &c  faines  , 
rebuter  les  arbres  ,  fuppofé  qu'on  ait  de  quoi 
choifir. 

La  plupart  des  boutures  qu'on  enverra  ,  doivent 
avoir  environ  dix-huit  pouces  de  long.  Elles  repren- 
dront- plus  aifément  s'il  y  a  du  vieux  bois  à  leur  ex- 
trémité. On  doit  avoir  les  mêmes  attentions  pour 
~  l'envoi  des  greffes. 

lanière  Je  les  Gouverner,  depuis  qu'ils  font  encaiffès, 
jufqu'à  l'embarquement. 

On  enterrera  à  demi  les  caiffes  dans  un  jardin , 
afin  de  s'épargner  la  peine  d'arrofer.  Si  néanmoins 
la  faifon  eft  féche ,  il  ne  fera  pas  mal  d'arrofer  un 
peu  les  arbres  qui  paraîtront  en  avoir  befoin.  Quand 
la  faifon  deviendra  trop  pluvieufe ,  on  ôtera  de  terre 
les  caiffes.  Dans  un  climat  où  il  gèle  bien  fort ,  les 
caiffes  doivent  être  enterrées  jufqu'en  haut;  &  coiii 
vertes  de  neige ,  ou  de  paille. 

Les  vaiffeaux  étant  fur  le  point  de  partir ,  il  faut 
Vifiter  les  arbres  ;  &  rebuter,  ou  remettre  à  l'an- 
née fuivante ,  ceux  qui  ne  paroiffent  pas  vigoureux. 
C'eft  pourquoi  il  feroit  avantageux  d'avoir  en  caiffe 
plus  d'arbres  qu'on  ne  veut  en  envoyer. 

Quand  les  arbres  poufferont,  foit  avant,  foit 
«près  l'embarquement ,  il  faudra  rogner  de  tems  à 
autre  avec  l'ongle  ou  le  couteau ,  l'extrémité  des 
branches ,  enforte  qu'il  n'y  en  ait  point  qui  touche 
à  la  cage. 

En  portant  les  arbres  au  vaiffeau  ,  il  faut  que  les 
caiffes  ne  foient  pas  fur  le  côté  ;  encore  moins  le 
haut  en  bas.  Il  faut  ne  rien  mettre  deffus  ;  &c  ne 
point  les  pendre  par  les  cages,  ni  par  leurs  cha- 
perons. 


\ 


Ce  qu'il  faut  faire  quand  ils  font  en  mer. 


Ils  doivent  être  placés,  autant  que  cela  fe 
pourra,  en  plein  air  &  fur  le  haut  du  vaiffeau; 
principalement  en  Eté  &  dans  les  beaux  climats. 
Lorfqu'il  fait  de  grands  vents  ,  ou  trop  de  froid,  ou 
une  chaleur  violente,  ou  des  pluie*  continues;  on 
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doit  les  retirer  dans  la  chambre ,  ou  au  moins  les 
couvrir  de  leurs  chaperons. 

On  fera  enforte  qu'ils  ne  foient  expofés  à  aucun 
accident  de  la  part  des  manœuvres. 

Dans  la  belle  faifon,  ou  dans  les  climats  chauds, 
toutes  les  fois  qu'il  fera  beau  &c  peu  de  vent ,  foit 
le  jour ,  foit  la  nuit ,  on  les  déchaperonnera. 

Il  peut  n'être  pas  néceflaire  de  les  garantir  du  fo- 
leil  par  le  moyen  du  chaperon ,  dans  les  climats 
tempérés  ;  à  moins  que  l'on  ne  manque  d'eau  pour 
arrofer.  Alors  on  ne  les  chaperonnera  que  pen- 
dant le  grand  chaud. 

On  ne  peut  fe  difpenfer  de  les  arrofer ,  de  tems 
à  autre,  avec  de  l'eau  douce.  Si  l'eau  c&  rare  dans  le 
vaiffeau ,  on  tâchera  d'en  avoir  de  pluie  :  quoique 
le  goût  de  goudron  faffe  qu'elle  ne  foit  bonne  ni 
pour  les  hommes  ,  ni  pour  les  autres  animaux  , 
elle  convient  aux  Plantes. 


I 


Leur  Arrivée. 


Si  les  arbres  arrivent  à  leur  defiination  dans 
un  tems  défavorable  ,  on  enterrera  les  caiffes  à 
moitié  dans  un  jardin  ,  jufqu'à  ce  qu'on  puiffe  les 
planter. 

Suppofé  que  le  jardin  foit  bien  fermé ,  on  défera 
les  cages  ;  on  remettra  de  nouvelle  terre  ,  s'il  en 
manque  ;  on  rajuftera  &  racourcira  les  branches  ; 
on  ôtera  le  bois  mort  ,  &  même  les  branches  mal 
placées. 

On  ne  dépofera  les  arbres  ni  à  l'ombre ,  ni  fous 
d'autres  arbres  ,  ni  près  des  gouttières ,  ni  dans  un 
endroit  marécageux  ;  à  moins  que  ce  ne  foient  des 
arbres  aquatiques. 

Il  faut  les  arrofer  quand  on  voit  qu'ils  en  ont  be- 
foin. 

Il  n'eft  pas  abfolument  néceffaire ,  même  dans  lesj 
pays  froids  ,  d'attendre  jufqu'à  la  fin  de  l'hiver ,  à 
mettre  les  arbres  en  place.  On  peut ,  auffitôt  après 
la  chute  des  feuilles ,  défaire  les  caiffes  fans  rompre 
ni  ébranler  les  mottes ,  &  fans  donner  du  jour  aux; 
racines  ;  &  planter  chaque  arbre  à  demeure. 

En  plantant  il  faut  vérifier  foigneufement  les  mar- 
ques ,  &  les  écrire  fur  un  regiftre  pour  retrouver 
enfuite  les  efpeces.  Si  la  marque  de  la  caiffe  &  celle 
qui  étoit  attachée  à  l'arbre  ne  fubfifte  plus ,  on  a  la 
reffource  de  celle  du  fond  de  la  caiffe. 

Si  l'on  eft  en  pays  froid  ;  lorfque  les  neiges  com- 
menceront ,  on  en  ramaffera  autour  de  chaque  ar- 
bre :  parce  que  n'ayant  pas  encore  pris  de  nouvelle 
vigueur ,  il  feroit  dangereux  qu'il  demeurât  expofé 
aux  gelées.  Suppofé  que  la  neige  ne  commence  que 
tard ,  on  peut  mettre  autour  de  l'arbre  un  demi- 
pié  de  moufle  ,  de  tan  ,  ou  de  feuilles  féches  ; 
mais  point  de  fumier.  Et  dès  qu'il  neigera ,  on  ôtera 
tout  ce  qu'on  aura  mis  :  afin  de  ne  laiffer  que  la 
neige. 

'  Lorfque  les  arbres  auront  été  fatigués  par  le 
tranfport,  on  les  mettra  dans  une  couche  lourde 
jufqu'à  ce  qu'on  puiffe  les  planter  à  demeure  :  ce 
qu'on  pratiquera  anfli  dans  le  cas  oii  l'on  appréhen- 
derait qu'ils  n'euffent  pas  le  tems  de  faire  de  nouvel- 
les racines  en  pleine  terre  avant  les  chaleurs.  C'eft- 
à-dire  qu'ayant  formé  à  trois  pies  de  profondeur 
une  tranchée  courante  de  l'Eft  à  l'Oueft,'  dans  un 
endroit  à  l'abri  des  grands  vents  &c  de  l'humidité  , 
&  loin  des  grands  arbres  &£  de  hautes  murailles  ;  on 
vifitera  les  arbres  &C  leurs  racines  ,  on  les  taillera 
en  leur  ménageant  quelques  boutons  ;  &  on  les 
plantera  dans  des  mannequins  ,  ou  dans  des  caiffes 
ou  des  pots  percés  d'un  grand  nombre  de  trous ,  & 
remplis  de  bonne  terre  qu'on  foulera  bien  avec  la 
main  pour  qu'elle  touche  les  racines.   Les  arbre* 
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feront  ainfi  placés  dans  la  tranchée.  On  la  Templira 
de  fumier  de  cheval ,  où  il  fera  bon  de  mêler  un 
peu  de  fumier  de  pigeons.  On  pourra  ne  pas  ôter 
toute  la  terre  qui  aura  été  apportée  dans  les  caiffes  ; 
mais  feulement  celle  de  la  fuperficie  ,  pour  y  en 
fubftituer  de  nouvelle.  Par-deffus  on  mettra  quatre 
-doigts  de  litière  ,  afin  d'empêcher  que  la  terre  ne 
foit  battue  par  les  arrofemens  &C  qu'elle  ne  fe  fende. 
Cette  litière  doit  être  fans  fumier  de  pigeon ,  ni 
crotin  de  cheval  :  leur  chaleur  deffécheroit  les  arbres. 
Au  défaut  de  fumier  de  cheval ,  on  peut  faire  ces 
couches  avec  des  feuilles  féches ,  mêlées  d'un  peu 
de  fiente  de  pigeon  ou  de  mouton  ;  ou  avec  du  tan  ; 
ou  du  marc  de  raifin.  Les  arbres  étant  ainfi  placés , 
on  enveloppera  de  mouffe  .fraîche  la  tige  &  les  bran- 
ches ;  affujettifTant  la  moufle  avec  de  la  ficelle , 
qu'on  aura  foin  de  ne  pas  trop  prefler.  Après  quoi 
on  leur  donnera  un  ample  arrofement. 

Du  côté  du  midi  l'on  attachera  de  forts  paillaf- 
fons  à  de  bons  pieux ,  pour  que  le  grand  foleil  ne 
donne  pas  fur  les  arbres  qu'on  veut  rafraîchir.  On 
les  multipliera  quand  il  fera  du  vent  hâleux. 

Dans  la  fuite  on  fera  de  légers  ,  mais  fréquens , 
arrofemens  &  toujours  en  forme  de  pluie  ;  pour 
humecter  en  même  tems  la  terre  qui  recouvre 
les  racines  ,  &C  la  moufle  qui  enveloppe  les 
tiges. 

Lorfqu'il  pleuvra  ,  ou  que  le  ciel  fera  couvert , 
&  pendant  la  nuit ,  on  pourra  abattre  les  paraf- 
ions. 

A  mefure  que  les  arbres  poufferont,  on  ôtera 
peu-à-peu  la  mouffe. 

On  tranfportera  les  paillaffons  vers  le  nord , 
quand  le  froid  commencera  à  fe  faire  fentir. 

PLANTER.  Se  dit  des  plantes  qu'on  met  en 
terre  pour  acquérir  la  perfection  qui  leur  convient  ; 
tant  à  l'égard  des  arbres  fruitiers,  pour  devenir 
grands  &  donner  des  fruits ,  qu'à  l'égard  des  arbrif- 
feaux  &  arbres  non  fruitiers ,  pour  croître  &  grof- 
fir;  aufE  bien  qu'à  l'égard  des  plantes,  pour  arriver 
à  l'état  où  elles  doivent  être  pour  notre  confom- . 
mation.  Ainfi  on  plante  des  laitues  pour  pommer  , 
ou  pour  blanchir  ;  des  chicorées  ;  des  choux ,  &c. 
On  plante  auffi  des  fraifiers;  des  melons,  &c.  pour 
donner  leur  fruit. 

Voyez  Planter  à  la  BARRE.  PLANTOIR. 
Plantât  ion. 

Nos  articles  Arbre  &Bois,  ainfi  que  la 
plupart  de  ceux  où  nous  avons  indiqué  la  Culture 
des  plantes  ,  contiennent  beaucoup  de  notions  &C 
de  règles  que  nous  ne  répéterons  pas  ici.  Les  détails 
qui  appartiennent  à  cet  article  ont  pour  objet  la 
pratique  même  de  l'art  de  Planter.  Nous  croyons' 
nous  être  affez  étendus  fur  la  manière  de  planter  les 
légumes ,  les  herbes  de  potager ,  &  les  fleurs.  C'eft 
pourquoi  nous  nous  bornons  à  ce  qui  concerne  la 
Plantation  des  Arbres  ;  objet ,  d'ailleurs ,  d'une  toute 
autre  importance  pour  l'ceconomie  rurale ,  &  dont 
les  maximes  font  applicables  à  des  plantes  de  moin- 
dre conféquence ,  dont  peut-être  on  penferoit  que 
nous  avons  parlé  trop  fuccinftement. 

Les  Semis ,  les  Boutures,  &  les  Marcottes,  pro- 
curent une  grande  quantité  de  plant.  Il  y  a  auffi  un 
moyen  de  s'épargner  les  foins  &  la  dépenfe  d'une 
première  éducation  pour  les  arbres  forelfiers  &  cer- 
tains fauvageons  :  c'eft  de  tirer  des  forêts  le  plant 
qui  y  a  levé  de  lui-même.  Mais  le  jeune  plant ,  foit 
celui  des  femis ,  foit  celui  des  forêts ,  eft  en  général 
trop  menu  ;  même  pour  planter  des  maflifs  ,  des 
paliflades,  ou  des  haies  :  d'ailleurs  la  plupart  de  celui 
que  l'on  tire  des  forêts  meurt  fi  on  ne  le  choifit  pas 
menu  ;  &  cependant  il  eft  alors  prefque  toujours 
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mal  pourvu  de  racines.  Or  tout  plant  ainfi  dépourvu 
ne  reprend  pas ,  ou  languit  pendant  plufieurs  an- 
nées. 

Celui  qui  eft  trop  menu  refte  longtems  dans  cet 
état  de  langueur  ;  il  périt  dans  les  mauvais  terreins  : 
&  dans  les  bois  il  feroit  étouffé  par  l'herbe ,  fi  on 
négligeoit  de  le  cultiver  avec  foin  pendant  un  tems 
conlidérable  ;  ce  qui  devient  fort  à  charge.  Encore 
une  partie  du  plant  meurt-elle  ,  fi  on  interrompt 
trop  tôt  ces  cultures  ;  &c  le  refte  tarde  beaucoup  à 
faire  les  poulies  vigoureulés  que  l'on  a  heu  d'atten- 
dre de  fes  foins ,  dans  une  plantation  de  peu  d'éten- 
due ,  dont  on  compte  jouir  promptement.  C'eft 
pourquoi  nous  avons  tâché  de  faire  fentir ,  dans  les 
articles  Pepiniere&BÀtardiere,  com- 
bien il  eft  avantageux  d'avoir  ces  dépôts  ;  où  les  jeu- 
nes arbres ,  tirés  des  femis ,  acquièrent  affez  de  force 
pour  le  défendre  de  la  plupart  des  accidens ,  &  pou- 
voir ainfi  ,  fans  rifque  de  grands  dommages  ,  être 
plantés  dans  des  endroits  découverts  &  au  milieu  des 
campagnes. 

Voyez  le  Traité  Des  Semis  &  Plantations ,  de 
M.  Duhamel,   L.  IV.  ch.  t. 

Soit  qu'on  prenne  foi-même  des  arbres  actuelle- 
ment arrachés ,  dans  une  pépinière  ;  foit  qu'on  les 
reçoive  de  la  main  de  celui  à  qui  on  s'eft  adreffé  ;  il 
faut  examiner  s'il  n'y  a  pas  trop  longtems  qu'ils  font 
hors  de  terre  :  on  le  connoît  à  ce  que  les  racines  Se 
l'écorce  font  ridées  ;  &  le  bois  fec ,  ou  peut-être 
mort 

II  faut  auffi  que  l'écorce  ne  foit  pas  confidérable- 
ment  endommagée;  qu'il  n'y  ait  ni  ulcères,  ni  chan- 
cres ,  ni  mouffe  ,  ni  Lichen ,  ni  gomme  ,  ni  tigne 
jaune ,  ni  nœuds. 

La  mouffe  blanche  eft  fpécialement  regardée  com- 
me un  indice  que  le  pié  ne  vaut  rien,  Si  qu'il  a  été 
élevé  dans  un  mauvais  fond. 

Les  chancres  font  très  -  nuilibles  aux  poiriers  , 
pommiers ,  &  pruniers. 

La  gomme  formée  à  la  tige  ou  aux  racines  des  ar- 
bres dont  l'efpece  eft  de  fruit  à  noyau  ,  indique  que 
ces  arbres  feront  de  peu  de  durée. 

Il  faut  éviter  d'acheter  des  arbres  qui  aient  crû 
dans  des  terreins  trop  fumés ,  ou  trop  gras  &  humi- 
des. Les  racines  n'y  font  jamais  bien  conditionnées. 
On  doit  ne  prendre  dans  de  tels  fonds  que  des  arbres 
aquatiques ,  delfinés  à  être  plantés  près  des  eaux. 

Le  plant  venu  de  graine  eft  préférable  à  celui  qui 
vient  de  rejets  ou  de  drageons  enracinés  :  toutes 
chofes  d'ailleurs  égales. 

Comme  la  principale  racine  du  plant  de  femence 
eft  droite ,  &  que  celle  du  plant  de  drageons  forme 
une  petite  croffe ,  il  eft  aifé  de  les  diftinguer  quand 
ils  font  arrachés. 

Les  arbres  de  rejets  viennent  rarement  aufli 
droits  que  ceux  de  femence. 

On  préfère  ce  dernier  plant  quand  il  a  des  raci- 
nes bien  conditionnées.  Mais  s'il  a  crû  dans  une 
terre  légère  &  qui  eut  beaucoup  de  fond ,  on  ne 
lui  trouve  fouvent  qu'un  pivot ,  pour  toute  racine  ; 
&  alors  fa  reprife  eft  fort  douteufe. 

Le  plant  de  rejets  efl  bon  quand  il  a  de  belles  ra- 
cines. H  faut  abfolument  rebuter  celui  qui  a  été 
éclaté  fur  de  vieilles  fouches  ;  les  Provençaux  ont 
beau  dire  qu'ils  multiplient  l'arboufier  au  moyen 
de  pareilles  croffes ,  &C  que  pour  peu  qu'il  y  refte 
de  louche  ,  on  eft  affuré  de  la  reprife  ;  elles  n'ont 
jamais  réuni  hors  de  leur  pays.  Les  rejets  implantés 
fur  un  tronçon  de  groffes  racines ,  ne  valent  pas 
mieux  ;  fi  le  tronçon  n'a  point  de  racines  nouvelles 
voifines  du  pié  des  rejets  ,  ou  attachées  aux  rejets 
même  :  ces  fortes  d'arbres  font  communément  plus 
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propres  à  fournir  des  rejets ,  que  ceux  qui  font 
venus  de  femence. 

En  un  mot ,  on  doit  fe  bien  fouvenîr  que  l'état 
des  racines  eft  l'objet  dont  on  doit  s'occuper  parti- 
-culiérement.  C'eft  d'où  dépend  le  fuccès  des  ar- 
bres. 

Des  racines  tien  conditionnées  doivent  avoir 
une  longueur  &C  une  groffeur  proportionnées  à  celle 
<le  l'arbre  :  c'eft-à-dire  qu'il  y  en  ait  au  moins  une 
.latérale  ,  à-peu-près  auffi  groffe  que  la  tige.  Si  elles 
font  toutes  en  chevelu ,  on  peut  compter  que  l'ar- 
bre eft  trop  foible  pour  réufîir ,  &  même  pour  ne 
pas  périr  bientôt.  Le  chevelu  trop  abondant  rela- 
tivement à  la  quantité  des  racines ,  n'annonce  pas 
-en  général  un  arbre  vigoureux. 

Il  faut  que  les  principales  racines  foient  parfaite- 
ment faines.  Elles  ne  contractent  aucune  pourriture, 
ians  que  l'arbre  y  participe. 

Toute  racine  rompue  ou  éclatée  à  l'endroit  de 
ion  infertion  ,  y  porte  un  vice  incurable  ;  où  la 
pourriture  &C  la  gangrené  viendront  infaillible- 
ment. 

Quand  elles  font  confidérablement  rongées  ou 
ecorchées.,  ces  plaies  font  très-fufpecf  es  :  &c  fi  c'eft 
à  des  endroits  qu'on  ne  puiflé  retrancher  fans  trop 
affaiblir  le  pié ,  la  gomme  s'y  met  prefque  toujours 
dans  les  efpeces  qui  donnent  du  fruit  à  noyau. 

Lorfque  les  racines  font  féches  &  durcies  ,  foit 
pour  avoir  demeuré  trop  longtems  à  l'air ,  foit  par 
quelque  autre  caufe  ;  on  peut  être  comme  fur  que 
l'arbre  ne  reprend  point. 

Elles  doivent  être  unies  ,  vives  ,  fraîches.  Les 
Marchands  de  plant  les  mettent  tremper  dans  l'eau 
pour  leur  donner  une  apparence  de  fraîcheur.  Si  on 
prend  le  plant  dans  des  bois  ou  une  pépinière  peu 
éloignés,  on  fe  mettra  à  l'abri  de  cette  fraude  ,  en 
obfervant  ce  que  nous  avons  recommandé  dans  l'ar- 
ticle A  R  b  r  e  ,  p.  158. 

Les  arbres  élevés  de  femence  pouffent  tous  une 
ïorte  racine  qui  s'enfonce  en  terre ,  &£  que  l'on 
Homme  le  Pivot.  Cette  racine  leur  eft  très-utile  ,  & 
elle  les  affermit  contre  les  efforts  du  vent ,  enforte 
que  les  arbres  qui  font  pourvus  de  leur  pivot  rif- 
quent  moins  d'être  renverfés.  M.  Duhamel ,  après 
avoir  reconnu  ces  faits ,  obferve  que  ce  pivot  eft 
îouvent  préjudiciable  aux  arbres  qu'on  veut  tranf- 
planter  :  Semis  &  Plant.  L.  2.  ch.  6.  art.  9.  Si,  par 
exemple ,  un  arbre  a  été  élevé  dans  une  terre  bien 
meuble  &  qui  ait  beaucoup  de  fond ,  on  ne  lui 
trouve  prefque  toujours  qu'un  fort  long  pivot,  dé- 
pourvu de  racines  latérales.  Les  fibrilles  chevelues 
qui  l'accompagnent ,  fe  flétriffent  bientôt  à  l'air  :  & 
comme  on  eft  forcé  de  le  raccourcir ,  principale- 
ment afin  de  procurer  la  fortie  de  nouvelles  racines 
latérales  ,  la  reprife  eft  moins  fûre  que  quand  il  y  a 
déjà  des  racines  toutes  formées ,  ainfi  qu'il  arrive 
dans  le  cas  où  le  pivot  a  été  coupé ,  ou  arrêté  par  un 
obftacle  confidérable ,  enforte  qu'il  ne  pouvoit  plus 
s'enfoncer  perpendiculairement.  Voyez  les  Semis  & 
Plant.  L.  2.  ch.  6.  art.  12  &  13. 

Lorfqu'on  raccourcit  le  pivot ,  on  le  réduit  à  l'état 
où  le  mettroit  un  banc  de  tuf  placé  au-deffous  de  lui , 
à  certaine  profondeur ,  &  l'effet  de  cette  difpofi- 
tion  eft  que  les  fucs  fe  diftribuent  latéralement  en 
plus  ou  moins  de  rameaux.  L'expérience  ayant  bien 
prouvé  que  le  pivot  rogné  par  le  bout  ne  s'allonge 
plus  félon  fon  ancienne  direction  (Voyez  la  Phyfique 
des  Arbres ,  de  M.  Duhamel  L.  1 ,  ch.  5  ;  &  les  Se- 
mis, L.  1 ,  ch.  6  ,  art.  1  5);  &  que  les  bonnes  raci- 
nes qui  forment  un  empâtement  font  toujours  aflez 
voifines  de  la  fuperficie  du  terreirt  :  on  conçoit 
qu'il  vaut  mieux  couper  du  pivot,  que  d'en  laiifer 
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fubfifter  une   grande  longueur  qui  fera  inutile. 

Il  eft  vrai  que  cette  plaie  peut  être  funefte  à, 
des  arbres  âgés  &  mal  pourvus  d'autres  racines. 
Mais  la  plupart  de  tels  arbres  profiteroient  rarement 
bien  ,  laiffés  en  place  ;  &  on  ne  peut  compter  fur 
leur  reprife  en  les  tranfplantant.  Aufli  aura-t-on  lieu 
d'être  fatisfait  lorfqu'on  fuivra  le  confeil  de  M.  Dur 
hamel  (  Semis  &  Plant.  L.  a.  ch.  6.  art.  1 1  ;  &  L.  3 . 
ch.  1.  art.  3  )  qui  veut  qu'à  la  féconde  année  on 
arrache  le  jeune  plant ,  pour  couper  le  pivot  &C 
mettre  les  arbres  en  pépinière  ;  quand  on  n'a  pas 
rompu  la  radicule  des  femences  dont  ces  arbres 
font  provenus  :  ou  encQre  de  faire  un  grand  trou 
au  pié  d'un  noyer  (  par  exemple  )  pour  couper  le 
pivot ,  &  laiffer  pendant  deux  ans  fe  former  des  raci- 
nes latérales,  au  moyen  defquelles  on  replantera 
avec  fuccès  :  Semis  ,  p.  211. 

On  fe  fouviendra  donc  qu'un  arbre  qui  n'a  pour 
racine  que  fon  pivot ,  ou  feul ,  ou  accompagné 
d'un  fort  petit  nombre  de  racines  latérales ,  n'a  au- 
cune difpofition  à  reprendre  ;  que  ,  fi  on  le  tranf- 
plante ,  il  périt  prefque  toujours  ;  &  qu'ainfi  l'on 
ne  fauroit  avoir  trop  d'attention  à  ne  prendre  dans 
les  pépinières  aucun  arbre  dont  la  fouftracfion  du 
pivot ,  déjà  ancienne ,  n'ait  pas  donné  lieu  à  la  for- 
mation d'un  bel  empâtement  de  racines.  Si  l'em- 
pâtement a  plufieurs  étages ,  on  aura  foin  qu'il  s'en 
rencontre  de  nouvelles  bien  conditionnées  ,  dans 
l'un  ou  l'autre  étage ,  à  plufieurs  endroits  de  la  cir- 
conférence. Ces  nouvelles  font  communément 
aux  étages  fupérieurs.  Voye^  le  Traité  Des  Semis, 
&  Plant,  p.  106-7. 

En  levant  de  terre  les  arbres  encore  fort  jeunes  , 
il  eft  à  propos  de  leur  conferver  une  motte.  Mais 
elle  n'eft  pas  néceffaire  pour  ceux  qui  ont  acquis 
beaucoup  de  force ,  furtout  fi  on  les  tranfplante  aufli- 
tôt.  On  ménage  feulement  leurs  plus  belles  racines  ; 
&  on  diffère  le  moins  que  l'on  peut  ;  à  les  replanter 
dans  des  trous  fort  larges. 

Pour  les  jeunes  arbres  qui  ne  quittent  point  leurs 
feuilles  en  hiver  ;  comme  ils  reprennent  plus  diffi- 
cilement ,  on  les  arrache  en  motte  :  &  afin  que  ces 
mottes  fe  confervent ,  les  Jardiniers  ont  coutume 
de  tenir  ces  arbuftes  dans  des  mannequins  d'ofier  , 
que  l'on  met  en  terre  avec  les  arbres  mêmes  :  ces 
mannequins  fe  pourriffent  en  peu  tems  ;  &  don- 
nent ainfi  aux  racines  la  liberté  de  s'étendre  dans 
le  terrein.  Confultez  les  Semis  &  Plantations ,  de 
M.  Duhamel,  L.  3.  chap.  2.  art.  3  ;  &  L.  5.  ch.  2. 
art.  11  :  &  ci-deffous  ,  p.  75. 

Que  la  tige  foit  branchue  ou  non  ;  cela  eft  indif- 
férent pour  le  plant  de  forêts  qui  doit  être  employé 
à  garnir  des  pépinières ,  remplir  des  maffifs  ,  ou 
faire  des  paliffades  :  parce  qu'on  ne  peut  guère  alors 
fe  difpenfer  de  le  récéper. 

S'il  eft  deftiné  à  former  des  paliffades ,  il  doit  être 
venu  de  femence  ,  avoir  trois  ou  quatre  pies  de 
haut ,  être  gros  comme  le  doigt  par  le  pié ,  &  for- 
mer des  houffines  bien  droites.  Si  avec  cela  il  eft 
pourvu  de  belles  racines ,  &  nouvellement  arraché, 
on  pourra  fe  difpenfer  du  récépage. 

Pour  les  petits  arbres  de  femis ,  que  les  Jardi- 
niers fourniffent ,  on  n'a  pas  befoin  de  les  récéper  , 
à  moins  qu'ils  ne  foient  un  peu  anciennement  arra- 
chés. Il  faut  donc  examiner  fi  leurs  tiges  font  encore 
bien  conditionnées  ,  fuivant  les  règles  ci-deffus  : 
leur  fraîcheur  &  celle  des  racines  feront  connoître 
s'il  y  a  trop  longtems  qu'ils  font  tirés  de  terre.  Du 
plant  de  forêt  nouvellement  arraché  eft  toujours 
préférable  à  celui  de  femis  qui  le  feroit  depuis  long- 
tems. C'eft  pourquoi  le  plant  de  Pépin  ,  que  tant 
de  gens  font  venir  de  Normandie ,  ne  vaut  pas  celui 
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de  Poirier  &  de  Pommier  que  l'on  tire  des  Bois  de 
Ion  voifinage. 

Quant  à  la  faifon  propre  à  lever  &C  tranfplanter 
les  arbres  :  on  doit  choiiir  depuis  le  tems  où  ils  per- 
dent leurs  feuilles ,  jufqu'au  printems  ;  pourvu  qu'il 
ne  gèle  pas  ,  ou  que  la  terre  foit  aiî'ez  affermie 
pour  pouvoir  être  travaillée.  Depuis  la  mi-Décem- 
bre jufqu'en  Février  ou  Mars  la  terre  eft  fouvent 
ou  gelée  ou  réduite  en  mortier  :  auquel  cas  on  eft 
forcé  d'interrompre  les  plantations.  C'eft  pour- 
quoi on  a  coutume  de  déiigner  deux  faifons  pour  ce 
travail  :  celle  de  ï 'Automne  ,  qui  prend  vers  le  com- 
mencement d'Ocfobre  jufqu'aux  fortes  gelées  ,  qui 
n'arrivent  gueres  avant  le  milieu  de  Décembre  :  &£ 
le  Printems ,  depuis  que  les  grandes  gelées  font  paf- 
fées,  &  la  terre  fuffifamrnent  reffuiée;  c'eft-à-dire, 
quelquefois  dès  le  commencement  de  Février.  On 
continue  de  planter  dans  cette  féconde  faifon  ,  juf- 
qu'à  ce  que  les  boutons  foient  prêts  à  s'ouvrir  ;  mais 
plus  tôt  ou  plus  tard ,  fuivant  la  température  de 
l'air  &  l'efpece  qu'on  veut  planter.  Je  dis  la  tem- 
pérature de  l'air  ;  parce  qu'il  arrive  quelquefois  que 
les  arbres  font  auffi  avancés  à  la  fin  de  Février, 
qu'ils  ont  coutume  de  l'être  au  commencement  d'A- 
vril. Quant  à  la  nature  des  arbres ,  il  eft  encore 
tems  de  planter  alors  ceux  qui  pouffent  tard  ,  com- 
me le  mûrier  :  au  lieu  qu'on  ne  peut  plus  planter 
des  marronniers  d'Inde ,  ou  autres  qui  font  fort 
printanniers. 

On  peut  commencer  à  planter  les  arbres  auffitôt 
■que  la  fève  eft  entièrement  paffée ,  &C  quand  on  voit 
que  les  jeunes  pouffes  font  bien  mûres,  ou,  comme 
on  dit ,  aoûtées  ;  ce  qui  fe  manifefte  par  la  chute 
ou  plutôt  la  couleur  des  feuilles  :  icar  le  charme ,  le 
chêne-,  &  furtout  le  hêtre  ,  ne  quittant  leurs  feuil- 
les qu'au  printems  quand  ils  fe  difpofent  à  en  pro- 
duire de  nouvelles  ;  ces  arbres  font  réputés  dé- 
pouillés dès  que  leurs  feuilles  font  devenues  jaunes. 
Les  Jardiniers ,  toujours  preffés  d'ouvrir  la  vente  de 
leurs  pépinières ,  iont  fujets  à  arracher  les  feuilles 
pour  faire  croire  que  leurs  arbres  font  dépouillés  , 
&  qu'il  eft  tems  de  les  tirer  de  terre.  Il  arrive  fou- 
vent  à  ces  arbres  qui  ont  encore  un  refte  de  fève  , 
que  quand  il  fait  du  hâle  ,  les  jeunes  branches  fe 
rident ,  ou ,  pour  parler  en  termes  de  Jardinier , 
qu'elles  s'oudrijfent  ;  ce  qui  les  fait  ordinairement 
périr. 

On  fe  mettra  en  garde  contre  cette  fraude  des 
Jardiniers ,  en  ne  fe  prenant  pas  trop  de  planter 
en  automne. 

Les  deux  faifons  de  planter  ont  chacune  leur 
avantage.  En  automne  Pévaporation  de  l'humidité 
fe  faifant  avec  plus  de  lenteur  qu'au  printems ,  les 
racines  rifquent  moins  de  fe  deffécher  ou  de  s'al- 
térer ,  quand  on  eft  forcé  de  laiffer  quelques  jours 
les  arbres  arrachés  avant  de  les  replanter.  On 
remarque  auffi ,  dans  les  hivers  doux  ,  que  les 
arbres  nouvellement  plantés  produifent  dès-lors 
des  racines  qui  font  fort  avantageufes  pour  leur 
reprife.  Mais  quand  on  plante  en  automne  les  ar- 
bres fenfibles  aux  fortes  gelées  d'hiver,  ils  périffent 
par  le  même  degré  de  froid  qui  n'endommageroit 
pas  ceux  qui  font  replantés  depuis  plufieurs  années. 

Cette  circonftance  eft  à  l'avantage  des  planta- 
tions du  printems. 

Je  le  répète ,  il  faut  ceffer  toute  plantation  auffi- 
tôt que  les  boutons  des  arbres  commencent  à  s'ou- 
vrir. 

Confultez  les  Semis  &  Plantât.  L.  3  ,  chap.  1. 
art.  5. 

Les  arbres  qui  ne  quittent  point  leurs  feuilles  , 
reprennent  mieux  quand  on  les  plante  au  printems; 
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c'eft-à-dire,  en  Avril  &  Mai;  qu'en  automne.  Mais 
la  vraie  faifon  pour  eux  eft  depuis  le  1  5  dAoût  juf- 
ques  vers  le  8  de  Septembre  au  plus  tard  :  leur  re- 
prife eft  alors  certaine. 

On  lit ,  dans  les  Tranfaclions  Philofophiques  de  la 
Société  Roy.  de  Londres ,  (/z.  7 1 .  art.  1 .)  que  le  Dc 
Laurenbergh  avoit  obfervé  que  le  pommier,  le  ceri- 
fier  commun ,  le  poirier ,  le  coudrier ,  &  le  prunier , 
fupportent  aifément  le  froid  ;  &  qu'ils  réuffiffent 
mieux ,  ayant  été  tranfplantés  en  automne  :  mais 
que  le  noyer ,  le  pêcher ,  l'abricotier ,  &  quelques 
efpeces  de  cerifier  ,  viennent  mieux  lorfqu'on  les  a 
tranfplantés  au  printems.  C'eft  dans  un  climat  froid 
que  ces  obfervations  ont  été  faites.  Un  ancien  pro- 
verbe Anglois  &  Gallois  dit  auffi  :  »  Plantes  le  chê- 
»  ne ,  le  pommier ,  le  poirier ,  &  l'aubépin  à  la 
>>  Touffaints  ;  &  leur  commandes  de  profiter.  Si  tu 
«les  plantes  après  la  Chandeleur  ,  pries  -  les  de 
»  croître.  » 

En  quelque  faifon  que  l'on  plante ,  il  faut  tou- 
jours choifir  un  tems  fec  ,  allez  doux  ,  &  couvert 
s'il  eft  poffible.  Non  feulement  la  pluie  incommode 
celui  qui  plante  :  mais  elle  nuit  encore  aux  arbres  : 
vu  que  les  terres  fe  mettent  en  mortier ,  &  ne  font 
plus  propres  à  fe  gliffer  légèrement  autour  des  raci- 
nes pour  n'y  laiffer  aucun  vuide.  Le  mortier  qui  iub- 
fifte  alors  ,  venant  enfuite  à  fe  durcir ,  empêche 
même  la  production  des  racines. 

Pour  planter  les  grands  arbres  on  fait  des  tran- 
chées ;  ou  Amplement  des  trous ,  proportionnés  à 
la  force  des  arbres  &  à  la  grandeur  à  laquelle  ils 
doivent  parvenir.  Ces  trous  ont  befoin  d'être  plus 
grands  dans  les  terres  médiocres  ,  que  dans  d'excel- 
lentes terres  :  &  alors  les  tranchées  font  même  pré- 
férables aux  trous  ,  parce  que  les  arbres  pouffent 
d'abord  avec  force  en  branches  &  en  racines  tant 
qu'ils  trouvent  de  la  terre  remuée  ;  &  s'il  fe  ren- 
contre quelques  veines  de  terre  fertile  dans  l'éten- 
due de  ces  tranchées ,  les  racines  en  profitent  &c  s'y 
étendent.  Voye^  le  Traité  Des  Semis  &  Plantât. 
L.  1.  ch.  1. 

On  donne  aux  trous ,  quatre  à  cinq  pies  de  dia- 
mètre ,  &  deux  pies  &  demi  (  quelquefois  même 
i  cinq  )  de  profondeur  ,  fuivant  la  bonté  du  fonds  , 
pour  des  arbres  en  plein  vent.  Mais  fi  l'on  y  doit 
planter  des  poiriers ,  on  peut  les  faire  de  deux  pies 
de  profondeur  ,  &  d'un  pié  feulement  pour  les  pom- 
miers. Si  les  trous  étoient  plus  profonds,  les  ra- 
cines de  ces  arbres  defcendant  toujours  ne  trouve- 
roient  pas  le  fuc  qui  leur  eft  néceffaire  pour  groffir 
&  prendre  vigueur  ;  au  lieu  qu'étant  moins  enfon- 
cées, elles  fe  gliffent  facilement  entre  deux  terres, 
&  profitent  des  influences  qui  tombent  fur  la  fuper- 
ficie. 

Si  en  faifant  les  trous ,  on  tire  de  la  terre  qui  ne 
foit  pas  également  bonne  ,  il  ne  faut  y  remettre  que 
la  meilleure  ;  l'autre  partie  feroit  inutile  ,  &  feroit 
languir  l'arbre  ;  n'ayant  pas  dequoi  entretenir  fes 
racines.  Si  on  peut  laiffer  le  trou  ouvert  pendant 
quelques  mois  ,  cette  terre  &  celle  du  fond  s'amé- 
lioreront par  l'action  de  l'air  &  du  foleil  :  ce  qui 
fera  fort  utile  pour  l'accroiffement  de  l'arbre. 

Ayant  labouré  le  fond  du  trou  ,  l'on  y  remet 
de  la  meilleure  terre  ,  à  la  hauteur  d'un  pié  ,  & 
pardeffus  (fuivant  M.  de  la  Quintinye)  une  cou- 
che de  fumier  bien  pourri  ou  haché  ,  à  l'épaif- 
feur  d'un  demi-pié  :  puis  on  laboure  le  tout  deux 
ou  trois  fois  pour  le  bien  incorporer  ;  car  fi  le 
fumier  reftoit  feul ,  il  viendroit  à  s'échauffer  Se  fe- 
roit pourrir  les  racines.  Enfuite  on  remet  un  fécond 
lit  de  bonne  terre  ,  avec  un  autre  lit  de  fumier , 
puis  un  troifieme  ,  &  un  quatrième  s'il  eft  nécefr 
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faire  ;  ayant  foin  de  bien  labourer  &  mêler  tous  ces 
lits  les  uns  après  les  autres  ,  comme  les  deux  pre- 
aiers.  Au  relie,  il  ne  faut  les  multiplier  qu'à  pro- 
portion du  beloin  de  la  terre  ;  mais  ne  jamais  ou- 
blier (dit-il)  d'amender  le  fond  du  trou,  parce  qu'il  n'y 
a.  plus  moyen  de  le  faire  quand  l'arbre  eft  une  fois 
planté  ;  au  lieu  qu'on  peut  toujours  engraifler  la 
Superficie.  Le  fumier  de  pigeon  y  eft  tres-bon  :  ce- 
pendant il  n'en  faut  mettre  la  première  couche , 
qu'epaiffe  de  trois  ou  quatre  pouces  ;  ÔC  les  autres 
lits  ,  en  fumier  de  vache.  Ainii  placé ,  il  fait  des 
merveilles  ;  &C  renvoie  la  graifle  au  deflus,  comme 
un  pot  fait  Ion  écume. 

[Ce  que  nous  venons  de  dire,  d'après  M.  de  la 
Quintinye  &  plufieurs  Auteurs  célèbres ,  n'eft  pas 
une  loi  décilive.  L'expérience  &  la  réflexion  fem- 
blent  autoriler  à  placer  les  amendemens  près  de  la 
fuperficie  ;  afin  que  la  pluie ,  en  les  détrempant , 
les  conduife  aux  racines  :  car  il  y  a  fort  peu  d'ar- 
bres dont  les  racines  latérales  prolongent  leurs  corps 
vers  le  fond  des  trous.  Néanmoins ,  dans  le  cas  où 
l'on  cra  ndroit  que  le  fumier  ne  fît  pourrir  les  raci- 
nes ,  il  vaudroit  mieux  n'en  point  mettre  du  tout. 
Ceux  qui  opinent  pour  placer  les  racines  fur  l'en- 
grais,  penlent  que  le  chevelu  y  trouve  un  aliment 
abondant.] 

Si  on  plante  dans  une  terre  humide  &  qui  n'ait 
pas  grand  fond  ,  on  n'y  fera  pas  de  trous.  Mais 
après  l'avoir  bien  labourée  ;  on  y  placera  les  arbres 
fans  les  enfoncer  ,  &  on  recouvrira  les  racines  de 
terre  de  gazon  hachée  bien  menu ,  à  la  hauteur  d'un 
pié  &  demi,  &c  de  quatre  ou  cinq  autour  de  la  tige. 

Pour  planter  un  efpalier  contre  un  mur ,  il  faut 
creuler  les  trous  de  huit  pies  de  large  fur  trois  de 
profondeur  ;  &  avoir  foin  de  les  éloigner  d'un  bon 
•demi-pié  de  la  muraille,  &C  de  ne  point  touchera  la 
fondation. 

En  général ,  un  arbre  planté  trop  près  de  la  fu- 
^perficie  du  terrein  ,  court  rilque  d'être  renverié 
par  le  vent  :  les  fortes  gelées  &  les  grandes  féche- 
reflès  peuvent  encore  altérer  fes  racines.  Si  on  l'en- 
terre trop  profondément ,  fes  racines  font  moins  à 
portée  de  s'étendre  dans  la  meilleure  terre,  qui  eft 
toujours  à  la  lurfaced'un  terrein  ;  elles  le  trouvent 
privées  des  influences  de  l'air,  de  l'effet  falutaire  des 
petites  pluies  ,  &c  de  certain  degré  de  chaleur  fi  né- 
ceffaire  pour  la  végétation .:  en  un  mot ,  il  eft  dé- 
montré que  les  arbres  languiffent  dans  cette  pofi- 
tion  ;  &  que ,  s'ils  font  de  nature  à  produire  aifé- 
ment  des  racines  ,  ils  en  feront  de  nouvelles  ail-def- 
fus  de  celles  qui  l'ont  trop  avant  dans  terre.  Il  y  a 
donc  un  milieu  à  obferver.  Mais  en  général ,  les 
arbres  qui  font  de  nature  à  devenir  fort  grands , 
doivent  être  plantés  à  une  plus  grande  profondeur, 
que  ceux  qui  font  d'une  moindre  taille  :  il  faut  plan- 
ter plus  près  de  la  fuperficie,  fur  les  montagnes, 
&  à  l'expofition  du  Nord.  Les  arbres  originaires  des 
climats  chauds  exigent  auflî  d'être  moins  enterrés , 
que  ceux  des  pays  froids.  On  plante  plus  avant  dans 
une  terre  légère  ,  que  dans  celles  qui  font  fortes  : 
&  on  met  les  arbres  fort  près  de  la  iùperficie  dans 
des  terreins  très  -  humides  ;  ainfi  que  dans  ceux  où 
une  petite  épaiffeur  de  terre  fertile  couvre  un  banc 
de  pierre  ou  de  tuf. 

Si  l'on  plante  dans  une  terre  qui  a  été  remuée  à 
une  grande  profondeur  ,  il  faut  que  les  arbres  y 
foient  peu  enterrés  ;  parce  qu'un  terrein  ainfi  dil- 
pofé  ,  tafiè  &.  s'enfonce  quelquefois  allez  confidéra- 
blement. 

Dans  les  terreins  fort  fecs  ,  il  eft  bon  que  la  fur- 
face  baille  un  peu  vers  les  arbres.  Le  contraire  doit 
Être  obfervé  dans  les  terreins  humides. 
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Ces  différentes  confidérations  peuvent  fervir  de 
guide  pour  obferver  le  jufte  milieu  que  nous  avons 
dit  être  convenable. 

Conjului  l'ouvrage  de  M.  Duhamel ,  Des  Semis 
&  Plantât.  L.  i.  ch.  i  ;  &  L  4.  ch.  6. 

Dans  les  Pépinières  Si  Bâtardieres ,  les  arbres 
font  plantés  allez  près  les  uns  des  autres.  Lorfqu'on 
les  en  tire  ,  leur  diftance  relpethve  varie  ,  félon  la 
nature  du  terrein  ;  félon  la  grandeur  à  laquelle  ils 
doivent  parvenir  ;  lelon  la  longueur  des  allées  ;  & 
quelquefois  félon  l'étendue  de  la  façade  des  bâti- 
mens  ,  lori'que  les  avenues  tombent  perpendiculai- 
rement fur  elle. 

Le  bel  effet  des  plantations  ,  &  la  durée  des  ar- 
bres ,  dépendent  fouvent  de  ,1  intervalle  qu'on  ob- 
fervé ,  ibit  d'une  file  à  une  autre  ,  foit  d'un  arbre  à 
un  autre  dans  le  fens  des  files. 

En  fait  d'arbres  de  tige  ,  la  plus  belle  diftance  eft 
de  fix  toiles  :  &  en  plantain  ceux-ci  ou  d'autres ,  il 
ne  faut  jamais  fe  gêner  fur  la  diftance ,  par  des  ar- 
bres plantés  auparavant  Mais  on  peut  donner  depuis 
quatre  toiles  julqu'à  huit  ;  cette  dernière  diftance 
n'eft  que  pour  ceux  de  la  plus  grande  taille.  Au  refte, 
il  faut  avoir  égard  à  la  qualité  du  terrein.  Et  comme 
les  têtes  acquièrent  plus  d'étendue  dans  une  bonne 
terre ,  les  arbres  qu'on  y  plante  doivent  être  plus 
éloignés  les  uns  des  autres.  Par  cette  raifon  ,  on 
peut  diminuer  deux  pies  fur  la  dernière  toife,  quand 
on  plante  en  terre  fabloneufe  ;  au  lieu  qu'on  laiffera 
la  mefure  entière  dans  les  terres  fortes.  Ces  arbres 
demandent  auffi  à  être  plus  près  les  uns  des  autres, 
dans  un  endroit  fort  expolé  à  être  battu  des  vents  ■ 
afin  qu'ils  puiffent  fe  défendre  mutuellement.  Les 
fruitiers  à  noyau^doivent  être  feulement  à  trois  toi- 
fes  de  diftance  ;  particulièrement  les  cerifiers  Se 
bigarrotiers  greffes  lur  menfier.  Si  ces  eipeces 
éroienî  greffées  lur  d'autres  cerifiers  de  racine  ,  il 
iuffiroit  de  les  elpacer  à  douze  ou  quinze  pies ,  at- 
tendu qu'ils  pouffent  moins  de  bois.  En  général 
plus  les  arbres  jettent  de  bois ,  plus  il  faut  leur  don- 
ner de  diftance.  Tels  font  les  pêchers  ,  les  abrico- 
tiers ,  ck  même  les  poiriers. 

Pour  ce  qui  eft  des  elpaliers  :  outre  la  bonté  de 
la  terre ,  la  hauteur  des  murailles  fert  beaucoup  à 
régler  leurs  diftances.  Plus  une  muraille  eft  haute  , 
plus  on  peut  les  mettre  près  les  uns  des  autres.  Leur 
diftance  ordinaire  eft  depuis  cinq  pies  julqu'à  douze. 
Et  on  doit  faire  attention  que  lorlqu'unmur  a  douze 
pies  ou  davantage  de  hauteur ,  il  faut  deftiner  tou- 
jours un  arbre  pour  monter  entre  deux  autres  qui 
garniront  le  bas  :  dans  ce  cas  on  peut  ne  leur  don- 
ner que  cinq  ou  fix  pies  de  diftance.  Mais  il  en  fau- 
dra environ  neuf,  fi  les  murs  n'ont  que  fix  à  fept 
pies.  Les  pêchers,  abricotiers,  &  pruniers  feront  à 
quinze  pies ,  dans  les  terres  légères  ,  &  à  dix-huit 
dans  les  terres  fortes.  Les  poiriers  ne  demandent  que 
huit,  dix,  ou  douze  pies  de  diftance;  félon  la  qua- 
lité de  la  terre. 

La  diftance  des  buiffbns  doit  être  depuis  huit 
pies  julqu'à  douze  ;  ou  même  ,  un  peu  plus  , 
pour  les  pruniers  ou  pour  les  fruits  à  pépin  lùr 
franc.  On  obfervera  pour  les  fruits  à  noyau  la  même 
chofe  qui  a  été  marquée  pour  ceux  de  tige.  Les  poi- 
riers fur  coignaflier  plantés  en  quinconce  veulent 
être  efpacés  à  douze  pies  ;  excepté  dans  les  terres 
aquatiques ,  où  il  leur  faut  au  moins  quinze  pies , 
afin  qu'ils  aient  plus  d'air  oi  de  foleil  :  il  l'on  n'en 
fait  qu'une  allée ,  il  fuffira  de  les  mettre  à  neuf  ou 
dix  pies.  On  donne  aux  poiriers  &  pommiers  entés 
fur  franc ,  dix-huit  pies  dans  les  terres  légères  Se 
fabloneufes  ,  &  vingt-quatre  dans  les  terres  grafles 
&  humides.  Les  pommiers  entés  fur  paradis  veu- 
lent 
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lent  ordinairement  neuf  pies  d'éloignement  les  uns 
des  autres  ,  fi  l'on  en  fait  un  plant  formé  de  plu- 
fieurs  allées  ;  mais  pour  une  feule  rangée  ,  on  fe 
contente  de  fix  pies. 

Il  faut  obferver  auffi  en  général ,  que  dans  les 
terres  où  l'on  feme  fous  les  arbres ,  on  donne  or- 
dinairement huit  à  dix  toifes  de  diftance  aux  poi- 
riers &  pommiers  :  au  lieu  que  c'eft  affez  de  qua- 
tre ou  cinq  ,  fi  l'on  ne  cultive  pas  la  terre  du 
deflbus. 

Comme  les  rangées  d'arbres  peuvent  devenir  uti- 
les pour  y  faire  des  pantieres  dans  le  tems  de:-  bec- 
-caffes ,  ci  que  pour  cela  il  doit  y  avoir  fix  ou  huit 
toifes  d'intervalle  entre  les  arbres ,  il  eft  à  propos 
de  fe  régler  là-deffus  en  plantant;  afin  de  n'être  pas 
enfuite  dans  le  cas  d'abattre  des  arbres  pour  la  faci- 
lité de  cette  chafîe. 

Voyez  encore ,  fur  ces  divers  détails  ,  le  Traité 
Des  Semis  &  Plantations  ,  L.  4.  ch.  3  &C  5  ;  &  les 
pages  382  &  383. 

Quand ,  vous  aurez  difpofé  votre  terre  ,  vous  ré- 
glerez julle  foutes  les  diftances  qui  doivent  être 
entre  chaque  arbre ,  tant  Fruitier  qu'autre  ;  foit 
en  efpaliers ,  foit  en  buiffons ,  foit  en  arbres  de  tige  ; 
afin  de  lavoir  le  nombre  en  général  qu'il  y  a  à  plan- 
ter ,  &c  le  nombre  particulier  de  chaque  efpece. 

Les  diftances  étant  réglées  ,  on  marque  exacte- 
ment la  place  qu'on  deftine  à. chaque  efpece  d'arbre, 
&  à  chaque  arbre  en  particulier. 

Communément  on  aime  à  trouver  dans  un  même 
canton  les  fruits  qui  mûriflent  enfemble.  C'eft 
même  une  plus  grande  facilité  pour  les  cueillir.  On 
obferve  auffi  que  les  efpaliers  formés  d'arbres  de 
même  efpece  ,  font  plus  garnis ,  plus  agréables ,  & 
plus  aifés  à  entretenir.  Si  néanmoins  on  aime  mieux 
voir  les  efpaliers  ou  autres  plants  toujours  garnis 
de  quelques  fruits,  il  faudra  mélanger  les  efpeces. 

Pour  marquer  précifément  la  place  de  chaque 
arbre ,  il  eft  bon  de  pratiquer  ce  qui  fera  dit  ci-def- 
fous  ,  de  la  manière  de  faire*  un  plant  de  hautes 
liges. 

Après  cela ,  on  fait  porter  chaque  arbre  près  de 
fon  trou ,  avant  de  commencer  d'en  planter  aucun  ; 
&  s'il  eft  queftion  de  planter  des  buiflbns  autour  de 
quelques  quarrés ,  ou  de  faire  un  quinconce ,  on  a 
foin  de  mettre  particulièrement  les  plus  beaux  & 
les  mieux  conditionnés  aux  encoignures  des  rangées. 
Pareillement,  s'il  eft  queftion  d'un  efpalier  ,  il  eft  à 
propos  de  mettre  toujours  les  plus  beaux  arbres  & 
ceux  qui  font  les  plus  beaux  fruits  aux  endroits  les 
plus  apparens  &  les  plus  fréquentés ,  par  exemple 
près  des  portes  &c  le  long  des  efpaliers  ou  font  les 
plus  belles  allées. 

Quoique  nous  confeillions  de  faire  un  choix  des 
plus  beaux  arbres  ,  il  ne  s'enfuit  pas  qu'on  n'en 
doive  jamais  planter  aucun  qui  ne  foit  beau  &  ac- 
compagné de  très-belles  apparences  de  reprife.  Au 
refte  ,  quelque  foin  qu'on  prenne  de  n'en  choifir  que 
de  beaux ,  il  y  en  a  toujours  de  plus  beaux  les  uns 
que  les  autres. 

Mais  on  doit  prendre  pour  règle  générale  de  ne 
planter  jamais  aucun  arbre  de  tige ,  qui  ne  fe  fou- 
tienne  de  lui-même.  C'eft  le  perdre  que  de  dire 
qu'on  le  loutiendra  par  un  pieu.  Il  profiteroit  beau- 
coup mieux  (ans  loutien  dans  la  pépinière.  Tout 
arbre  de  tige ,  que  l'on  plante ,  doit  donc  être  fort  ; 
capable  même  d'être  promptement  greffé  ,  s'il  ne 
l'eft  pas  déjà. 

Les  arbres  étant  portés  chacun  près  de  la  place 

qui  lui  eft  deftinée  ;  s'il  eft  queftion  de  planter  des 

buiflbns ,  on  commence  par  ceux  des  encoignures 

de  chaque  quarré ,  afin  qu'ils  fervent  d'alignement 
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pour  tous  les  autres  ;  &c  fi  les  terres  font  fraîche- 
ment remuées ,  &  leurs  trous  fort  grands ,  enforte 
qu'elles  ne  paroiflènt  pas  autant  affaiflees  qu'elles 
le  doivent  être  ,  on  prend  foin  de  n'enfoncer  les 
arbres  qu'environ  à  un  pié  ;  c'eft-à-dire  qu'il  faut 
que  l'extrémité  de  la  plus  haute  racine  n'ait  pas  plus 
d'un  .demi-pié  dans  la  terre  ;  parce  que  comme  les 
terres  s'affaiflent  ordinairement  de  deux  pouces  par 
pié ,  &  qu'il  y  a  fouvent  beaucoup  plus  d'inconvé- 
nient ,  furtout  dans  les  terres  fortes ,  de  planter  les 
arbres  un  peu  haut  que  de  les  planter  bas ,  il  fe  trou- 
vera au  bout  de  quelques  mois  que  les  arbres  feront 
environ  d'un  pié  dans  la  terre  ;  qui  eft  la  mefure  la 
plus  jufte  qu'on  puifle  régler  à  cet  égard.  La  plu- 
part des  arbres  plantés  plus  bas  ne  manqueroient 
gueres  de  périr  en  peu  d'années. 

Ayant  planté  les  arbres  des  encoignures  ,  On  met 
un  homme  à  celle  de  la  rangée  que  l'on  veut  plan- 
ter ,  afin  qu'il  aligne  les  arbres  ,  &  qu'ils  fe  trou- 
vent tous  bien  plantés  en  ligne  droite.  On  prend 
un  autre  homme  avec  une  bêche  ,  pour  couvrir  les 
racines  des  arbres  à  mefure  qu'on  les  préfente  en 
place ,  &  qu'un  aligneur  avertit  qu'ils  font  bien  dans 
la  ligne  :  en  une  matinée ,  on  plante  facilement  ainfi 
quatre  ou  cinq  cent  pies  de  buiflbns. 

Il  eft  encore  plus  aifé  d'en  planter  beaucoup  en 
peu  de  tems  en  efpalier  ;  parce  qu'il  n'eft  pas  quef- 
tion d'aligner  :  mais  pour  un  quinconce  ,  on  ne 
peut  pas  aller  fi  vite  ;  comme  il  faut  que  chaque 
arbre  réponde  jufte  à  deux  rangs ,  il  faut  deux  ali- 
gneurs  ,  un  pour  chaque  rang  ;  &  l'on  perd  tou- 
jours un  peu  de  tems  avant  que  l'arbre  foit  jufte- 
ment  placé  pour  répondre  également  aux  deux 
rangs.  Voye^  Quinconce. 

Il  ne  faut  pas  feulement  être  foigneux  de  plan- 
ter un  peu  haut ,  &  fort  droit  ;  il  eft  encore  avan- 
tageux de  tourner  les  principales  racines  du  côté  de 
la  bonne  terre  ;  enforte  que ,  s'il  eft  poffible ,  aucune 
racine  ne  tende  en  bas ,  mais  que  toutes  ayent  une 
direction  horifontale ,  &  que  les  meilleures  foient 
tournées  vers  le  côté  où  il  y  a  le  plus  de  terre  bien 
ameublie.  Il  y  a  des  cultivateurs  qui  regardent  ceci 
comme  le  point  le  plus  important  :  & ,  félon  eux  , 
quoiqu'il  foit  fort  à  fouhaiter  que  tous  les  arbres 
deftinés  pour  être  en  buiffbn  ,  paroiflènt  droits 
fur  leur  pié  après  avoir  été  plantés  ;  fi  néanmoins 
la  difpofition  de  leurs  racines ,  qui  peut-être  vont 
naturellement  à  defeendre  ,  demande  que  l'arbre 
foit  un  peu  couché  pour  avoir  la  bonne  affiette  que 
l'on  fouhaite  à  fes  racines  ,  c'eft-à-dire ,  afin  qu'il 
pouffe  plutôt  entre  deux  terres ,  que  de  pénétrer 
vers  le  fond  ;  on  ne  fait  nulle  difficulté  de  tenir  la 
tête  de  l'arbre  un  peu  couchée ,  &  toujours  fur  la 
ligne  du  cordeau  tendu.  Autrement ,  comme  les:nou- 
velles  racines  fuivent  volontiers  la  pente  de  celles 
d'où  elles  fortent ,  il  arrivera  bientôt  que  ces  raci- 
nes ,  ayant  enfin  pénétré  jufqu'aux  méchantes  ter- 
res du  fond ,  ou  même  étant  defeendues  trop  bas  , 
&  furtout  hors  de  la  portée  de  l'eau  des  pluies , 
l'arbre  deviendra  malade  ,  languiflant ,  aura  une 
vilaine  figure ,  ne  donnera  pas  de  beaux  fruits ,  &C 
enfin  mourra. 

Quoi  qu'il  en  foit ,  la  bonne  fituatiort  des  racines 
femble  demander  que  fi  on  a  à  planter  le  long  de 
quelque  allée  bien  battue ,  on  évite  de  tourner  les 
principales  racines  du  côté  de  cette  allée.  A  plus 
forte  raifon  fera-t-on  la  même  chofe  quand  on  plan- 
tera des  efpaliers  ;  pour  ne  laifler  aucune  bonne 
racine  qui  puifle  pouffer  du  côté  des  murailles.  Au 
refte ,  le  panchement  de  tête ,  à  l'égard  des  petits 
arbres  ,  ne  doit  donner  aucune  inquiétude  pour  la 
beauté  de  leur  figure  particulière,  non  plus  que  pour 
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celle  du  plant  en  général.  Il  n'y  a  que  les  arbres 
de  tige  en  plein  air  ,  qu'on  foit  obligé  de  plan- 
ter fur  leur  centre ,  tout  le  plus  droit  qu'il  eft  pof- 
fible  :  autrement  cette  tige  demeureroit  toujours 
inclinée  ,  &  par  conséquent  feroit  une  vilaine 
figure.  D'ailleurs ,  elle  donneroit  plus  de  prife  à 
la  violence  des  vents  ;  &c  ainfi  l'arbre  courroit 
rifque  d'être  renverfé  :  c'eft  pourquoi  il  faut  plan- 
ter ces  arbres  un  peu  plus  avant  que  d'autres ,  & 
mettre  leur  plus  haute  racine  un  bon  pié  avant 
dans  la  terre. 

Quoiqu'on  recommande  de  ne  point  trépigner  fur 
les  petits  arbres ,  de  peur  de  les  enfoncer  trop  ;  vu 
que  d'ailleurs  ils  n'ont  rien  à  craindre  des  vents  :  il 
faut  preffer  la  terre  contre  le  pié  des  arbres  de  tige  ; 
afin  de  les  raffurer  &  les  mettre  en  état  de  rélifter 
à  l'effort  des  vents. 

Il  eft  encore  affez  avantageux  de  les  buter  dans 
les  terres  lèches ,  pour  empêcher  que  le  foleil  ne 
gâte  les  racines  :  §£  l'on  abat  la  bute ,  quand  l'arbre 
a  bien  repris. 

Lorsqu'on  met  de  petits  arbres  dans  Une  terre 
trop  humide  ,  ou  qui  n'eft  point  régalée ,  on  les 
bute  pour  les  mettre  de  niveau  avec  le  refte  du  ter- 
rein. 

Plufieurs  perfonnes  ont  prétendu  qu'il  eft  impor- 
tant d'orienter  les  arbres  en  les  replantant ,  ôi  de 
les  mettre  dans  la  même  polition  que  celle  où  ils 
étoient  dans  la  pépinière.  M.  Duhamel  a  rapporté 
des  expériences  qui  prouvent  l'inutilité  de  cette  pra- 
tique :  Voye{  le  7e  Chap.  du  4e  Liv.  de  fes  Semis  & 
Plantations, 

Chaque  arbre  étant  planté,  fi  on  a  des  fumiers, 
on  peut  en  mettre  un  lit  de  trois  ou  quatre  pouces 
d'épaiffeur  à  chaque  pié  ,  &  le  recouvrir  en  même 
tems  avec  un  peu  de  terre  ;  pour  en  ôter  la  vue ,  qui 
n'eft  pas  agréable.  Ce  lit  de  fumier  ne  fert  pas  tant 
à  bonifier  la  terre  (  car  on  fuppofe  qu'elle  eft  bonne 
&  bien  préparée  )  que  pour  empêcher  que  le  hâle 
des  mois  d'Avril ,  Mai  &  Juin ,  ne  pénétre  jufqu'aux 
racines  ;  &  par  conféquent  ne  les  altère  &  les  em- 
pêche d'agir  ;  ce  qui  ne  cauferoit  rien  moins  que  la 
mort  des  arbres. 

La  grande  litière ,  mife  fur  la  circonférence  des 
trous  ,  garantit  fouvent  les  arbres  contre  la  moufle 
&  la  tigne  jaune.  Les  feuilles  pourries  font  un  des 
fumiers  qu'il  convient  davantage  de  mettre  ainfi  à 
la  fuperficie. 

On  peut  encore  fe  contenter  ,  pendant  ces  pre- 
miers mois  dangereux  ,  de  couvrir  de  mauvaifes 
herbes  ou  de  fougère ,  les  pies  des  arbres  ,  pour 
empêcher  qu'il  n'y  vienne  rien  qui  nuife  aux  jeu- 
nes jets  (  Voye^  Arroser).  Si  la  féchereffe  eft 
fort  grande  ,  pendant  ces  trois  ou  quatre  mois , 
tous  les  quinze  jours ,  on  donne  une  cruchée  d'eau 
â  chaque  pié ,  après  avoir  fait  un  cerne  tout  autour, 
afin  que  l'eau  pénétre  entièrement  ;  &  auffitôt 
qu'elle  paroît  imbibée  ,  on  remplit  &  raccom- 
mode le  creux ,  enforte  qu'il  n'y  paroiffe  plus  rien. 
Quand  la  faifon  eft  un  peu  pluvieufe ,  les  arrofe- 
mens  ne  font  point  néceffaires. 

La  nécefîité  de  charger  à  dos  de  cheval  ou  fur  des 
voitures  ,  les  arbres  que  l'on  acheté  ,  oblige  à  les 
étêter  pour  en  rendre  le  tranfport  plus  facile  :  & 
comme  ils  font  arrachés  depuis  quelque  tems  ,  on 
ne  les  plante  pas  avec  leurs  branches  ;  mais  on  mé- 
nage prefque  toute  la  longueur  du  tronc  des  arbres 
de  tige  ,  pour  qu'on  puiue  les  rafraîchir  en  replan- 
tant ,  ôc  les  couper  tous  à  une  même  hauteur.  On 
ne  raccourcit  point  les  tiges  de  châtaignier  ,  de 
pin ,  &  de  fapin  :  ces  arbres  courroient  des  niques 
fi  on  les  étêtoit. 
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On  êtête  les  arbres  avec  une  bonne  ferpette  bien 
forte  &  bien  tranchante  ;  la  ferpe  n'eft  pas  fi  com- 
mode pour  ne  couper  qu'où  l'on  veut.  Pour  bien 
faire  ,  une  perfonne  doit  tenir  l'arbre ,  tandis  que 
l'autre  coupe  chaque  branche  de  la  tête  fi  haut  ou  fi 
bas  qu'elle  juge  convenable  :  ordinairement  on  les 
rogne  à  demi-pié  de  la  tige  ;  &  toujours  en  pié  de 
chèvre  ,  par  le  dedans  de  l'arbre  ,  afin  que  la  playe 
ne  foit  point  frappée  du  grand  foleil,  &  que  la  pluie 
n'y  féjourne  pas.  Cette  proportion  eft  comme  uni- 
forme pour  les  arbres  à  haute  tige  ;  ils  en  pouffent 
de  plus  beau  bois  ':  &  on  n'a  point  égard  aux  bou- 
tons que  la  greffe  peut  avoir  pouffes  à  cette  diftance 
de  la  tige. 

D'habiles  Jardiniers  affurent ,  d'après  une  expé- 
rience confiante ,  que  la  gelée  ne  gâte  jamais  l'arbre 
par  l'endroit  où  l'on  a  coupé  pour  le  raccourcir. 

Il  ne  faut  laiffer  de  tige ,  que  félon  l'ufage  auquel 
un  arbre  eft  deftiné.  Il  y  en  a  qui  doivent  faire  leur 
effet  très-bas  ;  tels  font  les  buiffons  &  les  efpaliers  : 
qu'ainfi  il  faut  couper  affez  courts ,  ne  leur  laiffant 
que  depuis  fix  jufqu'à  dix  pouces  de  tige  au  deffus  de 
la  greffe ,  &  obfervant  de  les  tenir  plus  bas  dans  les 
terres  féches  que  dans  les  terres  graffes  &  humides. 
Il  y  a  des  perfonnes  qui  bornent  à  cinq  ou  fix  pou- 
ces la  hauteur  de  ces  arbres  nains  ,  en  terre  féche  , 
afin  qu'en  été  la  tête  garantiffe  le  pié  contre  l'ardeur 
du  foleil  :  par  une  raifon  contraire  ,  comme  le 
pié  d'un  arbre  planté  en  terre  humide  a  befoin  d'être 
échauffé  par  le  foleil ,  on  pourvoit  à  ce  que  la  tête 
n'empêche  pas  l'influence  de  cet  aftre  ;  &  pour  cet 
effet  on  donne  depuis  neuf  jufqu'à  douze  pouces  de 
tige ,  félon  que  l'on  juge  que  la  tête  pourra  s'é- 
tendre ,  eu  égard  à  l'état  ordinaire  de  l'efpece 
de  l'arbre.  .  < 

D'autres  doivent  faire  leur  effet  à  une  plus 
grande  hauteur  :  tels  font  les  arbres  de  tige  ;  aufquels 
par  conféquent  il  faut  laiffer  une  longueur  confidéra- 
ble ,  donnant  aux  arbres  de  plein-vent ,  dans  toutes 
fortes  de  terres ,  fix  a,  fept  pies  de  tige.  Plus  élevés  , 
ils  feroient  trop  fujets  à  être  ébranlés  ou  arrachés 
par  les  vents  :  &  fi  on  les  tenoit  plus  bas ,  le  coup- 
d'œil  en  feroit  défagréable  ;  à  moins  qu'ils  ne  fuf- 
fent  dans  un  plant  tout  compofé  d'arbres  à  demi- 
tige  ,  tels  qu'on  en  fait  affez  lbuvent  de  pruniers  ; 
cerifiers ,  &c. 

On  peut  conferver  aux  arbres  de  tige  les  bran- 
ches qui  fervent  à  la  bonté  ou  à  la  beauté  ;  on  taille 
celles  qui  paroiffent  foibles  ,  &  qui  peuvent  pro- 
duire plus  tôt  du  fruit  ;  &  on  raccourcit  quelques- 
unes  des  greffes ,  afin  qu'elles  forment  une  belle 
tête.  Il  faut  laiffer  aux  pêchers  deux  ou  trois  bons 
yeux  ,  dans  leur  longueur  :  autrement  ils  courroient 
rifque  de  ne  donner  que  du  fauvageon. 

Si  un  arbre  a  deux  tiges ,  il  faut  en  retrancher  une. 
S'il  a  des  boutons  à  fruit,  on  peut  les  laiffer,  pourvu 
qu'ils  foient  bien  placés ,  &C  que  d'ailleurs  l'arbre 
foit  vigoureux  :  cependant  il  vaudrait  mieux  les  re- 
trancher, avec  une  partie  des  branches;  parce  qu'a- 
lors toute  la  vigueur  de  l'arbre  feroit  employée  à 
produire  de  bonnes  branches  ,  qui  dans  quatre  ou 
cinq  ans  pourroient  amplement  dédommager  de  l'at- 
tente. 

Chaque  tige  doit  être  coupée  à  la  longueur  où 
elle  demeurera  :  &  il  ne  faut  pas  attendre  à  la  ro- 
gner après  que  l'arbre  fera  planté. 

On  ne  raccourcit  gueres  les  arbres  à  la  hauteur 
où  ils  doivent  demeurer,  à  moins  d'avoir  première- 
ment fait  tout  ce  qu'il  faut  aux  racines.  On  coupe 
tout  le  chevelu ,  le  plus  près  qu'on  peut  de  l'écorcc  ; 
à  moins  que  (comme  nous  l'avons  dit)  ce  ne  foit 
un  arbre  qu'on  replante  auffitôt  qu'il  eft  arraché  , 
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c^-eft-à'-dire ,  fur  le  champ  ,  fans  le  quitter  un  mo- 
ment ,  qu'il  ne  foit  replanté  :  autrement  pour  peu 
qu'il  fcit  à  l'air  ,  tout  ce  qui  feroit  bon  à  conferver 
de  chevelu  blanc  vient  à  noircir ,  &  par  conséquent 
à  périr. 

On  peut  donc  pour  lors  conferver  quelque  che- 
velu ,  qui  n'a  point  été  rompu  ,  dont  l'extrémité 
paroit  encore  vive ,  &  qui  elt  bien  placé  :  fi  tou- 
tes ces  conditions  ne  s'y  trouvent  pas  ,  il  n'en  faut 
tenir  aucun  compte.  Pour  que  le  chevelu  qu'on 
veut  conferver  devienne  plus  avantageux  ,  il  faut 
même  tâcher  de  conferver  un  peu  de  la  terre  où  il 
eft  engagé  ;  &  prendre  foin ,  en  plantant  l'arbre , 
de  bien  placer  &  étendre  ce  chevelu. 

Quand  l'arbre  eft  un  peu  plus  anciennement  arra- 
ché ;  on  ôte  tout  ce  chevelu ,  que  beaucoup  de  Jar- 
diniers conlervent  avec  tant  de  foin  :  &c  même  lorf- 
qu'on  a  à  faire  quelque  plant  affez  grand  ,  on  fait  tout 
d'un  coup  travailler  à  retrancher  à  tous  les  arbres  ce 
qui  doit  être  fupprimé  ,  avant  de  les  planter  ;  & 
cela,  foit  de  jour  en  quelque  endroit  du  jardin  à 
l'écart ,  foit  particulièrement  de  nuit  à  la  chandelle  , 
en  quelques  endroits  de  la  maifon ,  pour  ne  pas  dif- 
férer de  faire  quelque  autre  ouvrage  qui  preffe  ,  & 
qui  ne  le  peut  faire  que  dehors  ;  6c  cependant  on 
tire  avantage  de  la  nuit ,  qui  vient  fi-tôt  dans  le  tems 
des  plantations. 

Le  retranchement  du  chevelu  étant  fait ,  &c  par 
ce  moyen  les  groffes  racines  étant  toutes  découver- 
tes ,  on  a  plus  de  facilité  de  voir  celles  qui  font  dé- 
fedmeufes  ,  pour  les  ôter  entièrement  :  &c  les  bon- 
nes pour  les  conferver;  Se  enfuite  régler  à  chacune 
la  jufte  longueur  que  l'on  prétend  leur  laiffer.  Aflez 
iouvent  quand  les  racines  des  arbres  paroiflent  un 
peu  altérées  de  féchereffe  ,  on  les  fait  tremper  du- 
rant fept  ou  huit  heures ,  dans  l'eau  ,  avant  de  les 
replanter. 

Quand  on  parle  de  bonnes  &  de  mauvaifes  raci- 
nes ,  il  femble  qu'on  n'entende  que  des  racines  rom- 
pues ou  écorchées ,  ou  pourries ,  ou  féches  :  mais 
ce  que  nous  voulons  dire ,  &  que  l'on  doit  obier- 
ver  comme  une  choie  importante  ,  c'eft  que  tout 
arbre  planté ,  &  particulièrement  un  arbre  de  pé- 
pinière ,   fait   quelquefois   ou  toutes  racines  bon- 
nes ,   ou  toutes  racines  mauvailes  ;  ou  en  même 
tems  ,  de  bonnes  &  de  mauvaises  :  voici  comment. 
Un  arbre  planté    avec  les   préparations   que  l'on 
recommande  ,   s'il  vient  à  reprendre  ,    doit   faire 
de  nouvelles  racines  ;   autrement  il  meurt ,   tou- 
tes les  anciennes  racines  lui  étant  inutiles  s'il  n'en 
fait  pas  de  nouvelles.    Or ,  de  ces  nouvelles  ,  les 
unes  iont  belles  &  groffes ,  les  autres  foibles  &  me- 
nues ;  les  belles  viennent  toutes  ou  de  l'extrémité 
de  celles  qu'on  a  laiffées ,  ôi  c'eft  ce  que  l'on  defire  ; 
ou  elles   viennent  d'ailleurs ,  c'eft-à-dire ,  ou   du 
corps  de  l'arbre  &  par  conféquent  au-deffus  des 
vieilles  racines ,  car  celles-ci  failbient  l'extrémité  de 
l'arbre  ;  ou  elles  viennent  de  la  partie  des  vieilles 
qui  approche  le  plus  près  du  corps  de  l'arbre ,  pen- 
dant que  ces  vieilles  n'ont  rien  produit  dans  toute 
leur  étendue ,  ou  n'ont  fait  que  de  petites  racines 
à  leur  extrémité  ,  &  quelques  groffes  un  peu  en- 
deça.  Dans  ces  deux  cas,  les  groffes  racines  venues 
du  corps  de  l'arbre  ,  ou  forties  fur  la  longueur  des 
anciennes ,  font  infenfiblement  périr  toutes  les  au- 
tres ,  foit  vieilles  ,  foit  nouvelles  ;  &c  par  conféquent 
il  faut  compter  celles-ci  pour  mauvaifes ,  comme 
étant  celles  qui  font  jaunir  &C  languir  l'arbre  en  quel- 
crue  endroit  de  fa  tête. 

Il  n'eft  pas  difficile  de  connoître  ces  bonnes  d'avec 
les  mauvaifes  ;  parce  que  iuppolant ,  comme  il  eft 
Tome  III. 
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vrai ,  que  le  bas  de  la  tige  de  l'arbre  qu'on  plante  * 
auquel  bas  tiennent  les  racines  qu'on  y  a  confer- 
vées  ;  fuppofant ,  dis-je ,  que  félon  l'ordre  de  la  na- 
ture ,  ce  bas  foit  toujours  plus  gros  que  tout  le  refte 
de  la  tige  ,  il  doit  auffi  toujours  fe  maintenir  en  cet 
état.  Si  cependant  on  s'apperçoit  que  cet  endroit 
n'a  pas  confervé ,  depuis  que  l'arbre  a  été  planté  , 
cet  avantage  de  groffeur  qu'il  àvoit  en  ce  tems-là  > 
&C  que  félon  le  même  ordre  de  la  nature  il  devoit 
avoir  confervé  en  grouillant  à  proportion  de  tout 
le  refte  ;  &  qu'au  contraire  cet  endroit  eft  plus 
menu  qu'un  autre  plus  élevé  ,  d'où  fortent  en  effet 
quelques  belles  racines  :  pour  lors  il  faut  regarder 
cet  endroit  comme  une  partie  abandonnée  de  la  na- 
ture ,  qui  prend  ,  ce  femble  ,  plaifir  d'en  favorifer 
un  autre  :  &  par  conféquent  il  faut  retrancher  en- 
tièrement cette  partie  plus  menue  avec  tout  ce 
qu'elle  produit. 

La  première  chofe  qui  eft  ici  à  faire  ,  eft  donc 
d'ôter  entièrement  tout  ce  qui  paroît  ainfi  difgra- 
cié  ;  l'ôter  tout  le  plus  près  qu'on  peut  de  l'endroit 
bien  nourri  ;  &C  conferver  uniquement  les  racines 
qui  viennent  de  ce  bon  endroit ,  quelles  qu'elles 
foient ,  6c  en  quelque  petit  nombre  qu'elles  foient. 
Surtout ,  comme  on  l'a  déjà  dit ,  il  faut  entièrement 
ôter  la  plupart  des  vieilles  ,  qui  bien  loin  d'avoir 
un  air  de  vigueur  &  de  jeuneffe  ,  &C  une  couleur 
vive  &C  fraîche ,  paroiflent  noires  ,  ridées  ,  rabo- 
teufes ,  ufées  ;  &  il  ne  faut  faire  état  que  des  nou- 
velles ,  qui  fe  trouvent  en  même  tems  bien  pla- 
cées. 

Quant  à  celles-ci  il  faut  (difent  plufieurs  cul- 
tivateurs )  les  tenir  courtes  à  proportion  de  leur 
groflèur  :  la  plus  longue  en  fait  d'arbres  nains  , 
quelque  groffeur  qu'elle  ait ,  qui  d'ordinaire  n'eft 
pas  confidérable  ,  ne  doit  jamais  avoir  plus  de 
huit  à  neuf  pouces  ;  &  en  arbres  de  tige  guère 
pius  d'un  pié.  On  peut  laiffer  un  peu  plus  d'é- 
tendue aux  racines  de  mûrier  ,  de  ceriiîer  ,  &C 
d'amandier  ;  parce  que  les  premières  ,  comme  fort 
molles ,  Si  celles  d'amandier  comme  fort  féches  Se 
fort  dures  ,  courent  rif  que  de  périr ,  fi  on  les  taille 
trop  courtes. 

[  Nota.  Ce  raccourciffement  eft  une  méthode 
favorite  de  M.  de  la  Quintinye.  Comme  ce  célèbre 
Jardinier  a  un  grand  crédit ,  qui  fait  que  fes  maximes 
font  adoptées  par  quantité  de  perfonnes ,  on  a  cru 
devoir  rapporter  ici  ce  qu'il  preicrit  touchant  les  ra- 
cines. Mais  on  ne  doit  pas  omettre  de  dire  aufli  > 
que  des  Curieux  ,  bons  cultivateurs  ,  en  particulier 
M.  Le  Normant ,  fucceffeur  de  M.  de  la  Quintynie , 
difent  s'être  affurés  par  des  expériences  exactes  &£ 
réitérées  ,  qu'un  arbre  planté  avec  tout  ce  qu'il  a 
de  racines  faines  ,  réuflit  beaucoup  mieux  &C  ac- 
quiert promptement  une  toute  autre  vigueur ,  que 
ion  voifin  qui  avoit  été  planté  avec  un  petit  nom- 
bre de  racines  raccourcies.  Et  quand  le  contraire 
eft  arrivé,  on  dit  avoir  prefque  toujours  découvert 
quelque  caufe  fenfible  de  cette  irrégularité  ,  qui  ne 
pvovenoit  pas  du  plus  ou  moins  de  racines.  Suivant 
donc  ce  fyftême ,  plus  les  racines  feront  longues , 
nombreufes  ,  fortes  ,  6c  remplies  de  fève,  plus  l'ar- 
bre croîtra  aifément  :  parce  que  tout  croît  à  pro- 
portion de  fa  bafe.  Telle  eft  auffi  la  méthode  de 
M.  Duhamel.  Dans  le  ientiment  oppolé  ,  on  pré- 
tend que  l'arbre  réuflit  mieux  lorfqu'on  a  rac- 
courci les  racines  ;  parce  qu'il  s'en  forme  de  nou- 
velles ,  qui  (ucent  plus  aifément ,  peut-être  même 
en  plus  grande  quantité  les  fucs  nourriciers.  Mais 
plus  les  racines  font  longues  ,  plus  elles  fourniflent 
de  ces  nouveaux  fuçoirs.  Cette  efpece  de  problê.- 

K.ij 
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me  doit  par  conféquent  fubfifter  encore  dans  fon 
état ,  jufqu'à  ce  qu'un  plus  grand  nombre  d'expé- 
riences en  décide.  C'eft  pourquoi ,  après  cette  in- 
dication ,  nous  croyons  devoir  continuer  à  rappor- 
ter les  inftru&ions  de  M.  De  la  Quintynie ,  adop- 
tées ci- devant  dans  ce  Di&ionnaire.] 

Après  avoir  fixé  la  longueur  des  plus  groffes  raci- 
nes des  arbres  fruitiers ,  il  dit  que  les  foibles  fe  con- 
tentent d'un ,  deux ,  trois  ,  ou  quatre  pouces  au 
plus  de  longueur .,  &  cela  chacune  à  proportion  de 
îa  groffeur  ;  les  plus  petites  devant  toujours  être  les 
plus  courtes. 

Un  feul  étage  de  racines  fufHt  :  &  même  on  fait 
plus  de  cas  de  deux  ou  trois  bonnes  racines  bien 
placées ,  que  d'une  vingtaine  de  médiocres.  M.  De 
la  Quintynie  a  fouvent  planté  des  arbres  avec  une 
feule  racine  latérale  ,  qtn  «toit  effectivement  très- 
bonne  :  &  ils  ont  réuffi.  £n  général ,  il  eft  bien 
prouvé  que,  quand  il  y  a  plufieurs  étages  de  ra- 
cines ,  le  plus  élevé  pouffe  avec  vigueur  ,  & 
ceux  de  deffous  languiffent. 

Les  racines  de  tous  les  arbres  ,  autant  que 
faire  fe  peut ,  doivent  être  préparées  de  manière 
que  fans  être  plantés ,  ils  fe  puiffent  tenir  droits , 
comme  des  quilles ,  &  furtout  ceux  qui  font  def- 
tinés  à  être  des  buiffons  ,  ou  des  arbres  de  tige 
-en  plein  air;  Pour  ceux  d'efpalier ,  comme  il  fawâk 
toujours  les  tenir  un  peu  couchés  ,  &  qu'il  eft  à 
propos  qu'aucune  racine  ne  foit  tournée  du  côté 
-de  la  muraille ,  il  faut  entièrement  retrancher  cel- 
les qui  pourroient  fe  trouver  tournées  de  ce  côté- 
là  :  car  ayant  befoin  de  conferver  les  meilleures , 
pour  les  tourner  du  côté  des  terres  ,  on  ne  fait 
que  retrancher  celles  qui  étoient  probablement  les 
moins  bonnes  &  les  plus  mal  placées.  Ces  maxi- 
mes font  aifées  à  entendre ,  &  le  font  tellement  à 
pratiquer,  que  quiconque  a  vu  préparer  un  arbre, 
•<eft  capable  de  préparer  toutes  fortes  d'arbres ,  fur- 
tout  ceux  qui  ne  pivotent  gueres. 

Si  de  jeunes  arbres  font  dans  un  lieu  oh  le  bétail 
puiffe  aller  fe  frotter  contr'eux ,  ou  les  attaquer 
d'autre  manière  :  on  les  défendra  en  les  environnant 
d'un  fagot  d'épines ,  que  l'on  arrêtera  avec  un  ou 
plufieurs  liens. 

PLANTER  un  Bâtiment.  C'efl  en  difpofer  les 
premières  affifes  de  pierre  dure  fur  la  maçon- 
nerie des  fondemens  ,  dreffée  de  niveau  fuivant 
les  cottes  &  mefures,  avec  toute  l'exactitude  pof- 
fible. 

Planter  des  Pieux.  C'eft  les  enfoncer 
avec  la  fonnette  ou  la  hie ,  jufqu'à  refus  de  mou- 
ton. 

PLANTOIR:  Terme  de  Jardinier.  Cheville  de 
bois  ou  de  fer ,  pointue  par  en  bas ,  avec  une  efpece 
de  manche  par  en-haut.  On  s'en  fort  à  faire  des 
trous  pour  planter  les  boutures ,  ou  les  petites  plan- 
tes qui  n'ont  que  peu  de  racines.  C'eft  ainfi  qu'on 
plante  les  porreairx,  les  choux ,  les  laitues,  les  chi- 
corées ,  &c. 

Le  Plantoir  des  Planteurs  de  bois  eft  plus  grand 
&  dIus  gros  ;  &  a  la  partie  d'en-bas  large  d'en- 
viron trois  pouces,  Si.  ferrée  pour  entrer  plus  aifé- 
ment. 

Il  y  a  des  provinces  où  on  plante  la  vigne  avec  le 
Plantoir.  Les  Plantards  de  faule  ou  de  peuplier  fe 
plantent  avec  cet  inftrument. 

PLAQUE  :  Terme  de  Forêt.  C'eft  la  même 
choie  que  Miroir. 

PLAQUER  u  Gaion  :  Terme  de  Jardinage. 
Çonfulte^  l'article  Gazon. 

Plaquera  Plâtre.  Manière  de  l'employer  en 
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le  jettant  fortement  avec  la  main  ,  comme  pour  go- 
beter  &  hourdir. 

Plaquer  le  Bois.  C'eft  l'appliquer  par  feuil- 
les minces  fur  un  affemblage  d'autre  bois  ,  comme 
le  pratiquent  les  Ebéniftes. 

P  L  A  Q  U I  S.  Efpece  d'incruftation  d'un  mor- 
ceau mince  de  pierre  ou  de  marbre ,  mal  faite  &:  fans 
liaifon  ;  qui,  dans  l'appareil,  eft  un  plus  grand  dé- 
faut ,  qu'un  petit  claufoir  dans  un  trumeau  ou  un 
cours  d'affilé. 

PLASTRON.  Ornement  de  Sculpture,  en 
manière  d'anfe  de  panier ,  avec  deux  enroulemens  ; 
imité  du  Bouclier  naval  antique. 

PLAT-DE-BIERRE.  Voye{  Framboi- 
sier ,  a.  6. 

PLATANE;  ou  Plane:  en  Latin  PlatA- 
N  U  s  :  le  Plane-Tree  des  Anglois. 

Les  arbres  de  ce  genre  portent  fur  un  même  pié , 
des  fleurs  mâles ,  &  de  femelles.  Les  mâles  font  de 
petits  tuyaux  frangés  ou  finement  découpés  par  les 
bords.  Ces  tuyaux  donnent  naiffance  à  des  étami- 
nes  affez  longues,  dont  les  fommets  font  marqués 
de  quatre  angles  :  &  comme  ces  tuyaux  partent 
d'une  origine  commune ,  ils  forment  tous  enfemble 
une  boule  ou  maffe  globuleufe.  Si  on  regarde  ces 
tuyaux  comme  autant  de  calyces  ,  on  doutera  que 
ces  fleurs  aient  des  pétales. 

Les  fleurs  femelles  ont  enfemble  la  même  forme 
fphérique  ,  mais  font  plus  groffes.  Les  tuyaux  dif- 
férent un  peu  des  précédens.  Il  paroît  qu'elles  ont 
plufieurs  pétales ,  &  un  calyce  écailleux.  Chacune 
contient  un  piftil  dont  le  ftigmate  eft  recourbé  ;  8c 
dont  la  bafe  devient  une  femence  qui  eft  comme  en- 
châffée  dans  une  houpe  de  poils.  Ces  femences 
tiennent  à  un  noyau  rond  &  dur;  &  elles  forment, 
par  leur  affemblage  ,  des  boules  colorées  ,  qui  de- 
viennent affez  groffes ,  &  qui ,  étant  difpofées  en 
grappes  pendantes ,  font  un  affez  bel  effet. 

Les  feuilles  des  Platanes  font  larges ,  alternes  , 
plus  ou  moins  profondément  découpées  ,  &  à-peu- 
pres  comme  celles  de  la  vigne  ;  c'eft-à-dire,  en  main 
ouverte. 

On  n'apperçoit  pas  de  boutons  à  leurs  aiflélles  : 
ils  font  cachés  dans  le  pédicule  ;  &  ne  deviennent 
vifibles  qu'après  la  chute  des  feuilles. 

A  l'inlertion  des  feuilles  fur  les  branches  ,  il  y  a 
prefque  toujours  au  moins  une  foliole  ou  efpece  de 
ftipulé1,  qui  forme  autour  des  branches  une  expan- 
fion  frifée  ,  &  dentelée  inégalement.  Les  Platanes 
fe  dépouillent  de  leur  écorce  :  elle  s'en  détache 
tous  les  ans  par  plaques ,  larges  comme  la  main  ,  &C 
qui  ont  un  quart  de  ligne  d'épaiffeur. 

Efpeces. 

i.  Platanus  Orientalis  verus  Parkins.  Le  Platane 
ordinaire  du  Levant  :  que  les  Anciens  appelloient 
Main-Découpée ,  parce  que  fa  feuille  eft  épaiffe  , 
blanche  en-deffous  ,  ferme ,  large ,  &  affez  profon- 
dément découpée  en  fegmens  fort  ouverts ,  dont 
les  deux  extrêmes  font  plus  courts  que  les  autres. 
Le  tronc  de  cet  arbre  eft  bien  droit ,  couvert  d'une 
écorce  douce  &c  blanchâtre  ,  s'élève  très-haut  fans 
fournir  de  branches  ,  &  forme  une  belle  tête  touf- 
fue &  tellement  garnie  de  branches  &  de  feu  l'es, 
que  du  pié  l'on  n'y  découvriroit  pas  le  plus  gros 
oifeau  qu'on  fauroit  y  être  perché.  Cet  arbre  fleurit 
d'affez  bonne  heure  au  printems.  Prefque  toutes  fes 
branches  font  un  peu  courbées  à  l'endroit  de  leur 
inlertion  avec  la  tige.  L'écorce  des  jeunes  branches 
eft  d'un  brun  purpurin. 
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2.  Plalanus  Orientalis  ,  Aceris  folio  Cor.  In  (t. 
Ce  Platane ,  auffi  originaire  du  Levant ,  porte  des 
feuilles  déchiquetées ,  rudes ,  les  u»es  entières ,  les 
autres  découpées  en  trois  ou  en  cinq ,  mais  toutes 
très-entières  à  leur  bafe.  M.  Miller  prétend  que  cet 
arbre  n'eft  qu'une  variété  du  précédent. 

3 .  Platanus  Occidcntalls  aut  Virginianus  Parlons. 
Le  Cottonier  de  la  Louifiane.  C'eft  un  gros  arbre , 
dont  l'écorce  eft  fine  &  fort  unie  ;  le  bois  jaune , 
uni ,  un  peu  dur ,  Se  fans  fil  ;  fa  feuille  eft  plus  fou- 
vent  découpée  en  trois  ou  en  cinq ,  moins  profon- 
dément que  celle  des  nn.  i  &  2  ,  &  déchiquetée 
tout  autour  (  excepté  à  la  bafe  )  en  dentelures  lon- 
gues ,  aiguës ,  un  peu  recourbées ,  dont  chacune  ter- 
mine une  des  nervures  qui  entrent  dans  le  tiffu  de 
la  feuille.  Le  deffus  des  jeunes  feuilles  eft  comme 
velouté  :  &  il  y  a  un  duvet  cottoneux ,  au  revers 
&  fur  le  pédicule.  La  tête  qui  raffemble  les  femen- 
ces ,  eft  à-peu-près  groffe  comme  une  noix  :  dit 
M.  Le  Page ,  Hifl.  de  la  Louif.  Au  refte ,  on  voit 
fouvent ,  fur  le  n.  1 ,  des  fruits  qui  ont  quatre  pou- 
ces de  circonférence. 

4.  M.  Miller  regarde  comme  une  fimple  variété 
l'arbre  connu  fous  le  nom  de  Platane  d'Efpagne:  qui 
porte  de  grandes  feuilles  garnies  d'un  duvet  court. 
Comme  il  ne  devient  pas  auffi  grand  que  les  précé- 
dens  ,  on  l'appelle  quelquefois  Platane  Moyen. 
Il  femble  profiter  plus  vite  que  les  autres. 

Culture. 

Si  on  laiffe  les  fruits  des  Platanes  fur  les  ar- 
bres jufqu'au  printems  ,  ces  fruits  fe  brifent  alors 
d'eux-mêmes  ,  &  le  duvet  qui  environne  les  fe- 
mences fait  qu'elles  font  portées  au  loin  par  le 
vent. 

Quand  on  fe  charge  de  répandre  ces  femences  fur 
la  terre ,  il  peut  être  utile  de  les  froiffer  dans  les 
mains  avec  de  la  terre  féche  ;  pour  rompre  les  poils 
qui  les  recouvrent  :  fans  quoi  ils  retiennent  l'humiï 
dite ,  &  empêchent  la  terre  de  toucher  immédia- 
tement les  femences  ;  qui  moififîent  alors ,  au  lieu 
de  germer. 

M.  Miller  dit  en  avoir  élevé  beaucoup  ,  avec  l'at- 
tention de  répandre  la  graine  dès  qu'elle  eft  mûre , 
vers  la  fin  de  l'hiver ,  à  l'ombre  &  dans  un  endroit 
humide  :  que  ces  jeunes  plantes  étoient  déjà  affez 
fortes  au  bout  de  deux  ans  pour  que  leur  fommet 
réfiftât  bien  au  froid.  Il  obferve  avec  raifon  ,  que 
des  arbres  venus  de  femence  font  plus  vigoureux  & 
plus  droits ,  que  ceux  qui  ont  été  plantés  de  mar- 
cottes. 

Ces  arbres  fe  multiplient  aifément  de  marcottes  : 
&  fouvent  ils  réuffiffent  de  boutures.  Ils  ne  font 
point  délicats  :  ils  reprennent  facilement  quand  on 
les  tranfplante. 

Le  n.  1  réuffit  fupérieurement  dans  une  bonne 
terre.  Il  lui  faut  une  humidité  habituelle ,  mais  mo- 
dérée. 

Au  contraire ,  dans  un  terrein  fort  humide ,  le 
n.  3  fait  des  progrès  étonnans.  Il  réuffit  très-bien 
de  bouture. 

M.  Miller  dit  que  l'on  en  a  beaucoup  multiplié 
dans  la  Nouvelle  Angleterre ,  en  en  faifant  des  plan- 
tards  de  cinq  ou  fix  pies  de  long ,  que  l'on  enfon- 
çoit  à  un  pié  de  profondeur ,  au  printems ,  dans  un 
terrein  humide  ;  choififfant  encore  pour  cela  les 
tems  pluvieux  de  cette  faifon. 

Cet  habile  Cultivateur  ajoute  ,  d'après  fes  pro- 
pres obfervations ,  qu'il  vaut  mieux  tranfplanter  les 
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arbres  de  ce  genre  à  l'âge  de  quatre  ans ,  que  plus 
avancés. 

Ufages. 

Les  Platanes  forment  de  magnifiques  avenues ,  & 
font  trës-propres  à  embellir  des  boiquets  de  grandes 
falles  dans  les  parcs ,  &c. 

Leurs  feuilles  font  rarement  endommagées  par 
les  infeftes  :  &  elles  confervent  leur  verd  jufqu'aux 
premières  gelées.  On  reproche  à  ces  arbres  de  fe 
dépouiller  alors  prefque  fubitement. 

Riccioli  rapporte  que  les  Turcs  emploient  le 
Platane  d'Orient  à  la  conftrudtion  des  vaifïëaux.  On 
voit  auffi  dans  Pline  ,  que  l'on  creufoit  de  gros 
troncs  pour  s'en  fervir  fur  mer  comme  de  canots. 
Le  bois  en  eft  effectivement  très-dur. 

On  compare  le  bois  du  n.  3  ,  au  hêtre.  II  eft  plus 
blanc ,  &  pas  plus  veiné  que  le  hêtre  de  Canada. 
On  l'y  emploie  avec  fuccès  aux  ouvrages  de  char- 
ronage,  &  de  menuiferie.  Il  eft  d'un  tiffu  très- 
ferré  ,  fort  pefant  quand  il  eft  verd ,  mais  affez  léger 
lorfqu'il  eft  fec. 

M.  Le  Page  dit  que  l'écorce  de  la  racine  de  ce 
Platane  eft  un  remède  fouverain  pour  les  coupures  ; 
&  d'ailleurs  affez  rouge  pour  fournir  elle-même  une 
teinture  de  cette  couleur. 

PLATEAU:  Terme  de  Jardinier.  Ce  font  les 
colles  de  pois  qui  ne  font  défleuris  que  depuis  peu 
de  jours ,  &  qui  font  longuettes  &C  tendres ,  les  pois 
n'étant  qu'à  peine  formés  dedans.  On  dit  :  J'ai  vu 
des  pois  en  Plateau  :  mes  pois  ne  font  encore  qu'en. 
Plateau. 

PLATEAUX:  Terme  de  Chaffe.  Ce  font  des 
fientes  &  des  fumées  des  bêtes  fauves ,  qui  font 
plattes  Se  rondes ,  &c  qu'on  voit  encore  en  forme 
de  bouzards. 

PLATEBANDE:  Terme  de  Jardinage.  C'eft 
une  bande  de  terre ,  longue  &  étroite ,  que  l'on 
laboure  pour  y  planter  des  fleurs ,  ou  que  l'on  ra- 
tifie pour  faciliter  la  promenade.  Les  parterres  font 
bordés  de  platebandes.  Les  platebandes  bien  ratif- 
fées  détachent  les  charmilles  d'avec  les  gazons. 
Chaque  platebande  d'un  parterre  eft  garnie  d'ar- 
briffeaux  &  de  fleurs ,  &  bordée  de  buis  nain.  Con- 
tinue ,  ou  coupée  par  fes  retours ,  elle  forme  des 
compartimens ,  ou  enferme  une  pièce  de  broderie 
dans  un  parterre.  Les  moindres  platebandes  ont 
trois  pies  de  large  ;  &  les  grandes  fix  :  &  font  bom- 
bées ou  en  dos  d'âne. 

Dans  le  fyftême  A' Agriculture  de  M.  Tull  on 
donne  le  nom  de  Platebande  à  chacun  des  grands 
efpaces  qui  féparent  les  planches  dans  lesquelles 
on  diftribue  une  terre  labourée.  Et  comme  il  faut, 
fuivant  cette  méthode  ,  labourer  durant  que  les 
plantes  croiffent  ;  on  doit  obferver  de  laiffer  les 
Platebandes  plus  larges  pour  les  grandes  plantes 
que  pour  les  petites  ;  &  de  même  pour  celles  qui 
y  reftent  peu  (comme  l'orge).  Il  convient  auffi  de 
varier  la  largeur  des  Platebandes  ,  fuivant  que  la 
terre  eft  forte  ou  légère.  Mais  en  général ,  quand' 
la  terre  eft  en  froment ,  on  doit  leur  donner  qua- 
tre pies  ou  quatre  pies  &  demi  de  large. 

PLATEBANDE  :  Terme  d'Architecture.  C'eft 
une  moulure  quarrée  ,  plus  haute  que  faillante  ; 
comme  font  les  faces  d'un  architrave ,  8c  la  plate- 
bande des  modillons  d'une  corniche. 

Platebande  Arafée  :  celle  dont  les  claveaux  font  à 
têtes  égales  en  hauteur ,  &  ne  font  point  de  liaifon 
avec  les  affifes  de  deffus. 

Platebande  de  Baye.  C'eft  la  fermeture  quarrée 
qui  fert  de  linteau  à  une  porte  ou  à  une  fenêyre  ; 
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£c  qui  -efl  faite  d'une  pièce  ,  ou  de  pluuèurs  cla- 
veaux. 

Plaiebande  Bombée  &  Réglée.  C'eft  la  fermeture 
ou  linteau  d'une  porte  ou  d'une  croifée ,  qui  efl  bom- 
iée  dans  l'embrâfiire  ou  dans  le  tableau,  &  droite 
par  fon  profil. 

PLATÉE.  Maffif  de  fondation,  qui  com- 
prend toute  l'étendue  d'un  bâtiment.  C'eft  ainfi 
que  font  fondés  les  aqueducs ,  les  arcs  de  triomphe , 
êc  plufièurs  bâtimens  antiques. 

PLATEFORME.  Efpece  de  Terraffe ,  qui 
découvre  une  belle  vue ,  dans  un  Jardin. 

On  appelle  auffi  Plateforme,  la  Cou- 
verture d'une  maifon  fans  comble ,  &  couverte  en 
terraffe  de  pierre,  de  ciment ,  ou  de  plomb. 

La  Plateforme  d'un  Comble  eft  une  pièce  de  bois 
plate ,  affemblée  par  des  entretoifes ,  enforte  qu'elle 
forme  deux  cours  ou  rangs  ;  dont  celui  de  devant 
reçoit ,  dans  des  pas  entaillés  par  embrevement , 
les  chevrons  d'un  comble ,  &  qui  portent  fur  l'é- 
paiffeur  des  murs.  Quand  cette  plateforme  eft 
étroite  ,  comme  fur  de  médiocres  murs  ,  on  la 
nomme  Sablière, 

Plateforme  de  Fondation  :  Pièce  de  bois  plate  ; 
arrêtée  avec  des  chevilles  de  fer  fur  un  pilotage , 
pour  y  affeoir  la  maçonnerie  ;  ou  pofée  fur  des 
racineaux  dans  le  fond  d'un  ïéfervoir  ,  pour  y  con- 
struire un  mur  de  douve. 

PLÂTRAS.  Morceaux  de  plâtre  qu'on  tire 
«les  démolitions;  &  dont  les  plus  gros  fervent  pour 
faire  le  haut  des  murs  de  pignon  ,  les  panneaux  des 
pans  de  bois  &  de  cloifon ,  les  jambages  de  che- 
minée. 

.  On  a  conftamment  éprouvé  que  les  arbres  vien- 
nent fort  vite  dans  les  plâtras  ;  mais  qu'ils  ne  fub- 
iiftent  pas  tongtems. 

.  PLATRE.  Sorte  de  pierre ,  que  l'on  cuit  & 
pulvérife ,  pour  la  gâcher  avec  de  l'eau  ,  &c  en 
i'aire  des  ouvrages  de  maçonnerie. 

Le  Plâtre  Crud  eft  la  pierre  de  Plâtre ,  propre  à 
cuire  :  dont  on  fe  fert  aufli  quelquefois  au  lieu  de 
moëlon ,  dans  les  fondations.  Le  meilleur  eft  celui 
tju'on  a  laiffé  quelque  tems  à  l'air  avant  de  l'em- 
ployer. 

On  nomme  Plâtre  Gras ,  celui  qui  étant  cuit  à 

Î)ropos  ,  eft  le  plus  doux  à  manier  &C  le  meilleur  à 
'emploi  ;  parce  qu'il  fe  prend  &  durcit  prompte- 
inent ,  &  qu'il  fait  de  bonne  liaifon. 

Le  Plâtre  Blanc  eft  celui  qui  a  été  râblé  :  c'eft-à- 
dire  ,  dont  on  a  ôté  le  charbon  dans  la  plâtriere. 
On  nomme  Plâtre  Gris  ,  celui  qui  n'a  pas  été 
râblé. 

Le  Plâtre  n'eft  pas  fi  poreux  que  la  chaux  ;  &  il 
ne  contient  point  tant  de  parties  ignées  :  c'eft  ce 
qui  fait  qu'étant  mouillé  ,  il  ne  produit  pas  une  auffi 
grande  fermentation. 

Dans  des  pays  où  l'on  manque  de  Plâtre ,  on  cré- 
pit l'intérieur  des  maifons  avec  du  mortier  de  fablon 
blanc.  Cet  enduit  eft  fort  propre  quand  il  eft  bien 
fait. 

M.  De  Réaumur  {Art  de  convertir  le  fir forgé  en 
acier.\  obferve  d'après  fes  expériences  ,  que  le  Plâ- 
tre eft  une  des  meilleures  matières  que  l'on  puiffe 
employer  pour  fondre  le  fer. 

Mefurage  du  Plâtre.  Voyez  l'article  MESURE. 

Le  Plâtre  crud  eft  aftringent  ;  il  defféche  &  ab- 
forbe  les  humidités  fuperflues.  11  arrête  auffi  le 
fang.  Il  entre  dans  la  compofition  de  quelques 
onguens  :  tels  que  l'emplâtre  contra  Rupturam  ;  & 
d'autres  topiques  deftinés  à  remédier  au  relâche- 
ment cojffiderable  des  yaifleaux  ou  des  conduits, 
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On  incorpore  du  Plâtre  foit  avec  du  poil  Follet  de 
lièvre ,  foit  avec  du  blanc  d'eeuf  &C  de  la  folle  farine , 
pour  réfoudre  les  tumeurs  :  on  mêle  quelquefois 
toutes  ces  chofes  enfemble.  Ce  mélange ,  fans  poil 
de  lièvre  ,  a  «té  employé  pour  des  maladies  de 
l'œil. 

Le  Plâtre  cuit  eft  plus  defficatif.  Mêlé  avec  de 
l'eau  èc  du  vinaigre ,  c'eft  un  bon  répereuffif. 

La  poudre  de  Plâtre,  avalée  en  certaine  quan- 
tité ,  eft  capable  de  fuffoquer.  On  propofe  d'y  Re- 
médier i Q  par  la  décoction  de  mauves  ,  qui  fait  éva- 
cuer le  Plâtre  par  en  haut  :  2°  de  l'huile  battue  avec 
de  l'eau  miellée  :  3  °  une  décoction  de  figues  :  40  une 
leffive  de  cendres  de  figuier  ou  de  farment ,  dans 
une  fuffifante  quantité  de  vin  :  cette  leffive  étant 
mêlée  avec  du  vinaigre ,  ou  du  vin  cuit ,  ou  de  l'ori- 
gan ,  ou  du  thim  ;  on  en  boit  :  5  °  l'on  confeille  les 
lavemens  faits  de  décoction  de  mauves  :  6°  des  po- 
tions huileufes  &C  propres  à  s'infinuer;  telles  que 
font  encore  la  décoction  de  guimauve ,  de  fénegré, 
de  graine  de  lin  :  70  on  purge  avec  lafeammoné  Se 
autres  laxatifs. 

Pour  Blanchir  {ou plutôt  Reblamhir}  les  Murailles 
de  Plâtre. 

Voye^  le  Tome  I.  p.  311. 

Plancher  de  Plâtre. 

Confultei  le  mot  PLANCHER. 

Couper  le  Plâtre.   Voyez    fous  le  mot    C0V« 

PER. 

Mouler  en  Plâtre.  Voyez  Moule. 

Plâtre  Dur.  Voyez  Marbre  Artificiel. 

P  L  AV  E  N.  Voye^  ce  mot  dans  l'article  Mousse. 

P  L  A  Y  E  ;  ou  Plaie.  C'eft  une  rupture  ré- 
cente ,  violente ,  &  fanglante  ,  des  parties  molles  ; 
faite  par  quelque  infiniment.  Les  Playes  font  diffé- 
rentes félon  les  inftrumens  qui  les  ont  caufées  ,  ou 
les  endroits  du  corps  où  elles  ont  été  faites. 

Confultei  ce  mot  entre  les  Maladies  du  Bœuf. 
Voye%_  auffi  R  E  M  E  D  E  s  externes  pour  les  Pauvres. 

Le  cottôn  envenime  les  Playes ,  quand  on  s'en 
fert  pour  les  panfer.  M.  Leewenhoeck  dit  que  cela 
vient  de  ce  que  le  cotton  a  comme  deux  côtés  tran- 
chans  ;  qui  étant  plus  fins  que  les  globules  dont  font 
compofées  les  fibres  charnues ,  &  en  même  tems 
plus  durs  que  ces  fibres  ;  il  arrive  non-feulement 
que  ces  tranchans  nuifent  aux  globules  des  chairs 
faines  ;  mais  encore  qu'ils  incifent  &  détruifent  la 
nouvelle  fubftance  qui  eft  portée  dans  la  Playe  pour 
renouveller  les  chairs ,  &c  plus  molle  que  les  chairs 
déjà  produites.  La  charpie  de  lin  ,  au  contraire  , 
étant  un  tiflu  de  parties  cylindriques ,  elle  ne  peut 
pas  offenfer  les  globules  de  la  chair. 

Remèdes  pour  Arrêter  CHémorrhagie  d'une  Playc. 

1 .  Faites  un  cataplafme  avec  des  poudres  d'aloës , 
de  fang  de  dragon ,  de  bol  d'Arménie ,  &c  des  blancs 
d'eeufs.  Mêlez  toutes  ces  drogues  enfemble  ;  &  les 
appliquez  fur  la  Playe. 

2.  Il  faut  prendre  deux  onces  de  vinaigre ,  une 
dragme  de  colcothar  ,  deux  dragmes  de  fafran, 
de  Mars  aftringent  ;  battre  le  tout  enfemble  ;  y 
tremper  de  la  moufle  de  chêne  ,  ou  de  la  charpie  , 
où  l'on  jettera  de  la  poudre  de  veffe  de  loup  ;  ÔC 
appliquer  ce  topiquç, 


P     L     A 

3.  On  doit  avoir  foin  de  bien  bander  la  partie: 
autrement  les  aftringens  ne  feroient  aucun  effet. 

4.  On  peut  le  lervir  de  toile  d'araignée  ;  de  folle 
farine  de  moulin  ,  &  de  poudre  de  chêne  ver- 
moulu. 

5.  On  prend  de  la  fuie  de  four,  qu'on  mêle  avec 
la  liqueur  exprimée  de  la  fiente  d'âne  :  on  y  ajoute 
feulement  un  blanc  d'œuf. 

6.  Ramaffez  pendant  l'été ,  des  veffes  de  loup. 
Arrofez-les  tous  les  jours  avec  de  l'eau  dans  laquelle 
vous  aurez  fait  tremper  du  vitriol  blanc  ;  &  faites- 
les  fécher  toutes  les  fois  que  vous  les  arroferez. 
Confervez-les  enfuite  dans  un  lieu  fec.  Quand 
vous  voudrez  vous  en  fervir  ,  prenez-en  quelques- 
unes  ,  &  réduifez-les  en  poudre  ;  que  vous  appli- 
querez fur  la  Playe.  (  Ce  remède  eft  excellent  auffi 
pour  arrêter  le  iang  qui  fort  en  abondance  des  vaif- 
feaux  rompus.) 

7.  Prenez  l'extrémité  d'orties ,  les  plus  tendres  ; 
que  vous  froifferez  entre  les  doigts ,  ou  dans  un 
mortier  :  vous  les  appliquerez  fur  la  Playe.  Ce  re- 
mède eft  prefque  affuré.  [On  l'emploie  aufîi  pour 
le  faignement  du  nez.] 

8.  Prenez  une  demi-écuellée  de  vers  de  terre , 
des  plus  petits  ;  féconde  écorce  de  fureau  ,  une 
bonne  poignée  ;  vin  rouge  ,  une  bonne  écuellée  ; 
autant  d'huile  d'olives  ;  un  morceau  de  fucre  fin  , 
autant  de  cire  neuve  ;  trois  grains  de  fel.  Faites 
bouillir  le  tout  jufqu'à  diminution  de  moitié  :  cou- 
lez-le ,  &  appliquez-le  fur  la  partie. 

9.  Au  printems ,  quand  les  grenouilles  dépofent 
leur  fray ,  amaffez-en  :  prenez  trois  ou  quatre  aunes 
de  «roffe  Toile  de  lin ,  plus  ou  moins  ;  imbibez  & 
lavez  bien  cette  toile  avec  ce  fray  :  puis  faites-la  fé- 
cher au  foleil.  Réitérez  ainfi  deux  ou  trois  fois  :  & 
gardez  cette  toile  pour  l'ufage.  Quand  vous  voudrez 
vous  en  fervir ,  prenez-en  pour  couvrir  deux  fois  la 
Playe  ;  &  appliquez-le  en  manière  de  cataplafme. 

10.  Mettez  fur  l'artère  coupée,  de  la  ratiffure 
du  deffous  d'une  poêle  à  frire. 

1 1.  Une  forte  décoction  de  colcothar  arrête  fubi- 
tement  le  fang  des  veines  &  artères  coupées. 

1 2.  Foye{  Agaric.  Araignée,  p.  151. 
Artère  piquée.  Poudre  de  Sympa- 
thie. Alun  de  Rome.  Colcothar  na- 
turel. Brunelle.  Astringent. 

Pour  Guérir  en  peu  de  tems  les  Playes  nouvelles. 

1.  Prenez  une  poignée  de  feuilles  de  mauve  ;  & 
«ne  poignée  de  feuilles  de  faule  :  pilez-les  dans  un 
mortier  ;  exprimez-en  le  jus  ;  &  appliquez-le  fur  la 
Playe ,  avec  un  linge. 

2.  Prenez  des  feuilles  de  fougère  ;  exprimez,-en 
le  jus  :  avec  lequel  vous  laverez  bien  la  Playe  :  & 
mettrez  par-deftus  un  linge  trempé  dans  le  même 
foc. 

3 .  Prenez  des  feuilles  de  fauge  :  pilez-les  dans  un 
mortier  avec  du  faindoux  de  porc  mâle  :  faites-en 
un  onguent ,  que  vous  mettrez  fur  la  Playe. 

4.  Appliquez-y  de  la  boue  qui  fe  trouve  fous  les 
feilles  &  féaux  :  la  Playe  fera  bientôt  fermée. 

5 .  Il  faut  prendre  du  baume  de  jardin ,  de  la  gran- 
de &  petite  confoude ,  &  un  peu  de  fel  ;  piler  le 
tout  enfemble ,  &  le  mettre  fur  la  Playe. 

6.  Il  eft  bon  d'inftiller  dans  la  Playe  du  jus  de  ta- 
bac :  ou  pour  le  mieux ,  y  appliquer  le  marc  &  le 
jus  de  cette  herbe  pilée  ;  &C  bander  âuflkôî  la 
Playe. 

Pour  guérir  les  Playes  ,fans  que  les  chairs  fe  rejoignent 
trop  tôt. 

Mettez  entre  les  lèvres  de  la  Playe  un  linge  trem- 
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pé  dans  du  blanc  d'œuf  battu  :  &  renouveliez  cet 
appareil  tous  les  jours,  jufqu'à  ce  que  la  cicatrice 
foit  formée. 

Playes  ,  tant  vieilles  ,  que  récentes.  • 

Pour  toutes  Playes ,  tant  vieilles  que  récentes  ; 
ainfi  que  ulcères  &  entamures  de  chair  :  prenez 
feuilles  de  plantain  long ,  mauve ,  toutebonne  ,  de 
chacune  une  poignée  ;  fauge  franche ,  environ  vingt- 
quatre  feuilles  :  toutes  ces  herbes  étant  nettoyées  , 
&  lavées  ,  pilez-les  bien  toutes  enfemble.  Prenez 
enfuite  cinq  quarterons  de  vieux  oing ,  mettez-le 
dans  le  mortier ,  &  faites-Le  fondre  &  bouillir  avec 
ces  herbes.  Quand  vous  verrez  que  la  liqueur  des 
herbes  fera  confommée ,  vous  coulerez  ce  qui  ref- 
tera  ;  &C  y  ajouterez  gros  comme  une  noix ,  d'en- 
cens ;  de  la  cire  vierge ,  &  de  la  poix  réfine ,  de 
chacune  auffi  gros  que  deux  noix.  Faites-les  fondre  ; 
&  réduifez  le  tout  en  confiftance  d'onguent. 

2.  Prenez  du  foufre  bien  pulvériié  &£  tamifé  : 
mettez-le  dans  un  vaiffeau  de  verre ,  &  y  verfez  de 
l'huile  d'olives  ,  jufqu'à  ce  qu'elle  excède  de  quatre 
ou  cinq  doigts  le  foufre.  Expofez-le  au  grand  foleil, 
pendant  dix  jours  ,  remuant  plufieurs  fois  avec  une 
fpatule  de  bois  nette.  Il  faut  tenir  le  vaiffeau  tou- 
jours couvert ,  afin  qu'il  n'y  entre  point  d'ordures. 
Au  bout  de  dix  jours ,  vuidez  toute  l'huile  par  incli- 
nation ,  &  verfez  l'effénce  de  foufre  dans  une  bou- 
teille de  verre  avec  un  entonnoir  ,  fans  qu'il  entre 
rien  du  marc.  Vous  boucherez  la  bouteille  exacte- 
ment. Quand  vous  voudrez  en  ufer ,  vous  y  trem- 
perez de  la  charpie  ,  ou  du  linge  blanc  :  que  vous 
appliquerez  fur  les  parties  bleffées ,  ulcérées  ou  en- 
tamées ,  même  fur  les  apoftumes  ;  continuant  tous 
les  jours  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  guéries.  Vous  pou- 
vez remettre  de  l'huile  pour  la  féconde  fois ,  fur  le 
marc  d'oii  vous  avez  tiré  le  premier  extrait  par  incli- 
nation ;  &  faire  comme  ci-defius. 

Onguent  pour  les  Playes. 

3 .  Prenez  huile  d'olives  une  livre  ;  litharge  d'or , 
quatre  onces  ;  cérufe,  quatre  onces;  cire  neuve  , 
une  once  Si  demie  ;  aloës  fucotrin ,  une  once  ;  col- 
cothar ,  demi-once ,  qui  doit  être  mife  en  poudre. 
Mettez  l'huile  dans  une  terrine  verniffée  ,  fur  un  feu 
lent  :  quand  elle  commencera  à  bouillir  ,  mettez-y 
la  litharge  &  la  cérufe  peu-à-peu  ;  en  remuant  tou- 
jours :  continuez  de  remuer  jufqu'à  ce  que  l'on- 
guent paroiffe  cuit ,  toujours  fur  un  petit  feu.  Vous 
connoîtrez  fa  bonne  cuiffon  ,  en  en  mettant  un  peu 
fur  une  affiette  avec  la  fpatule  ;  quand  il  fera  froid , 
vous  le  preflérez  avec  l'ongle.  Si  l'ongle  n'emporte 
que  l'onguent  qui  eft  devant  elle ,  c'eft  une  marque 
qu'il  n'eft  pas  cuit  ;  mais  fi  l'ongle  emporte  tout 
l'onguent  qui  eft  devant  &  à  côté ,  c'eft  une  marque 
qu'il  eft  cuit.  Sa  cuiffon  dure  ordinairement  cinq 
heures  ;  fi  ce  n'eft  quand  le  feu  a  été  un  peu  trop 
ardent.  Quand  il  eft  cuit ,  ajoûtez-y  la  cire  en  petits 
morceaux  avec  la  poudre  de  colcothar.  La  cire 
étant  fondue  ,  ôtez  de  deffus  le  feu  :  &  quand  l'on- 
guent ne  bout  plus ,  mettez-y  l'aloës  peu-à-peu ,  en 
remuant  toujours ,  jufqu'à  ce  que  vous  en  puilîiez 
faire  des  rouleaux  ,  en  verfant  l'onguent  dans  l'eau 
froide. 

Cet  ongtient  eft  excellent  pour  les  Playes.  Il  tire 
les  corps  étrangers  ;  empêche  la  gangrené  ;  eft  bon 
aux  maux  de  dents  ,  en  en  mettant  à  la  tempe  &  au 
haut  de  la  mâchoire  derrière  le  petit  bout  de  l'o- 
reille. Il  guérit  les  Playes  en  fort  peu  de  jours  Cha- 
que emplâtre  dure  deux  ou  trois  jours  ;  il  fuffit  de 
l'efiuier  loir  &  matin. 
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4.  Confultez  le  n.  VII,  des  Remèdes  pour  la  GAN- 
GRENE. Bru nell e.  Onguent  Verd.  On- 
guent Blanc.  Onguent  Noir.  Onguent 
pour  toutes  Playes.  EMPLATRE  ,  p.  897-8-9. 
Térébenthine  difiillée ,  article  TÉRÉBINTHE. 
Huile  de  Cl  RE.  AuNÉE.  MILLEPERTUIS. 
Eau  .Vulnéraire.  A  no  d  y  n  du  Roi  d'An- 
gleterre. Anthora.  Baume,/i.  266-7-8  Se 
iùivantes.  Ecrouelles,  n.  VIII. 

5.  Coupez  en  tranches  minces  la  racine  récente 
de  grande  confoude  ;  &  les  appliquez. 

Les  feuilles  de  cette  plante ,  pilées  &C  appliquées 
auflîtôt,  y  font  encore  très-bonnes. 

6.  Mêlez  enfemble  parties  égales  d'huile ,  foit  de 
lin ,  foit  de  chénevi ,  avec  du  fiel  de  bœuf  féché  à 
ia  cheminée  dans  une  veffie  :  &  mettez-en  fur  la 
Playe. 

7.  Quand  la  bleffure  eft  légère ,  laiffez-la  faigner, 
&  l'-effuyez  doucement.  Puis  tenez-la  pendant  un 
■demi-quart  d'heure ,  expofée  à  la  fumigation  d'huile 
d'olives  répandue  fur  un  réchaud  de  feu ,  dont  la 
vapeur  foit  reçue  par  un  entonnoir  de  papier ,  ou 
autre.  Enfin  ,  paffez  un  linge  fur  la  même  fumée  ; 
appliquez-le  fur  la  Playe  ;  &i  l'y  laiffez  durant  vingt- 
quatre  heures. 

8.  Mêlez  parties  égales  de  vin  camphré ,  &  d'eau 
de  chaux  ,  avec  trois  dragmes  de  camphre  ;  &  fer- 
Vez-vous  de  cette  fomentation  toute  chaude. 

Calmer  la  douleur  d'une  Tlaye  récente. 

Voye{  fous  le  mot  Douleur, 

"Cicatrifer  une  Playe. 

"Voyez  Emplâtre  doré.  Cicatrisant. 
Peste,/».  908. 

Pour  les  Playes  qui  fe  Gangrènent. 

Prenez  maftic  ,  myrrhe ,  oliban,  &  fuccin;  deux 
dragmes  de  chaque  :  mêlez  toutes  ces  drogues  dans 
une  pinte  d'eau-de-vie ,  que  vous  ferez  enfuite  dif- 
tiller  ;  pour  arrofer  avec  cet  efprit  les  endroits 
gangrenés. 

2.  Le  quinquina  ;  ainfi  que  la  poudre  de  camo- 
mille ;  arrêtent  conftamment  les  progrès  de  la  gan- 
grené. 

Pour  tirer  du  Fer,  ou  des  Epines  ,  ou  d'autres  corps 
étrangers  ,  qui  font  dans  une  Playe. 

1 .  Pilez  de  l'aveine  avec  du  fain-doux  ;  &  met- 
tez-en un  emplâtre  fur  l'endroit  blefle. 

2.  La  fiente  d'oie,  mife  feule  fur  le  mal,  tire 
tout  ce  qui  eft  étranger  dans  la  Playe. 

3.  Mettez-y  une  tente  imbibée  de  fuc  de  valé- 
-riane  ;  &C  mettez  par-deffus ,  le  marc  dont  ce  fuc  a 
été  tiré. 

4.  Pilez  des  feuilles  d'orvale  :  &  les  appliquez. 

5.  Voyez  YOnguent  de  la  page  précédente. 

Playes  des  Armes  à  feu. 

Ces  Playes  font  aifées  à  connoître ,  en  ce  qu'el- 
les font  meurtries ,  rouges ,  noires  ,  livides  Se  en- 
flammées; il  y  a  perte  de  fubftance,  avec  fracas  &c 
bnfement  d'os  ;  elles  ne  font  point  ordinairement 
accompagnées  d'hémorrhagie. 

Elles  font  fuivies  de  la  mort  :  &  affez  fouvent 
elles  en  font  accompagnées  fur  le  champ  ,  lorfque 
Je  coup  entre  dans  la  iubftance  du  cerveau,  dans  la 
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moelle  de  l'épine  ;  qu'il  touche  au  cœur ,  ou  même 
au  péricarde  ;  qu'il  a  rompu  les  grands  vaiffeaux  ; 
en  un  mot ,  lorfqu'il  a  pénétré  jufqu'à  quelqu'autre 
partie  noble.  On  peut  efpérer  de  guérir  les  Playes, 
qui  ne  font  que  fuperficielles  ;  &  celles  qui  fe  trou- 
vent aux  bras ,  aux  épaules  ,  aux  cuiffes ,  &  autres 
endroits  du  corps  où  il  n'y  a  point  tant  à  craindre. 

Une  Playe  faite  par  un  mcufquet  eft  plus  dange- 
reufe  ,  que  celle  qui  eft  faite  par  un  piftolet  :  celles 
d'un  boulet  de  canon ,  ou  d'un  éclat  de  bombe ,  font 
les  plus  dangereufes.  D'ailleurs,  les  accidens  qui 
furviennent ,  peuvent  augmenter  le  péril. 

On  doit  tâcher  de  tirer  les  corps  étrangers ,  par 
la  même  ouverture  par  laquelle  ils  font  entrés.  Pour 
cela ,  il  faut  mettre  le  malade  dans  la  fituation  où  il 
étoit  quand  il  a  été  blefle.  Si  cela  ne  fe  peut ,  il  faut 
faire  une  incifion  à  la  partie  oppofée  ,  dans  l'endroit 
où  l'on  fent  quelque  dureté  ;  &C  prendre  garde  de 
n'ouvrir  aucun  vaiffeau. 

Lorfqu'il  y  a'quelque  os  qui  eft  confidérablement 
brifé  ,  &C  que  l'amputation  fe  peut  faire  ;  il  faut  y 
avoir  recours.   Mais  fi  la  balle  étoit  trop  adhérente 

à  un  os  ,  ou  trop  enfoncée ,  il  vaudroit  mieux  la 

laiffer  que  de  fe  mettre  au  hazard  d'éclater  l'os. 

Panfement. 

On  commence  par  appaifer  la  douleur  &  l'in- 
flammation ,•  par  la  faignée ,  par  les  topiques  ano- 
dyns ,  les  lavemens  rafraîchiffans ,  &  les  purgations. 
Il  eft  cependant  à  remarquer  que  fi  le  malade  avoit 
/■perdu  une  grande  quantité  de  fang  ,  il  ne  feroit 
1  pas  à  propos  de  faigner. 

1  Pour  Appaifer  V inflammation  quand  elle  eft  confi- 
\_dérable  :  On  prend  de  l'huile  rofat ,  un  blanc  d'eeuf , 
&  du  vinaigre  ;  on  bat  le  tout  enfemble  ;  &  on  le- 
met  fur  les  parties  voifmes. 

Pour  Calmer  la  Douleur ,  on  fe  fert  d'un  cata- 
plafme  fait  avec  de  la  mie  de  pain ,  du  lait ,  du  fa- 
fran ,  de  l'huile  rofat  chaude ,  &  un  jaune  d'ceufv 
L'huile  rofat  même  toute  feule  y  eft  excellente. 

Les  lavemens  fe  doivent  faire  avec  les  décoctions? 
de  mercuriale,  de  bete ,  de  mauve,  une  poignée 
d'orge  ;  Se  du  miel  rofat. 

Pour  les  purgations  ,  qui  fe  donnent  de  deux  jours 
l'un ,  fuivant  la  pratique  de  quelques-uns ,  &  même 
le  jour  de  la  bleffure  quand  les  forces  du  malade  le 
permettent;  on  ne  doit  emploier  que  la  manne,  les 
rofes  pâles ,  la  caffe ,  les  tamarins ,  le  firop  violât , 
&  autres  remèdes  fort  doux. 

Après  ces  préparatifs ,  lorfqu'il  s'agit  de  panfer  la 
Playe  ,  on  y  met  des  remèdes  fpiritueux  ;  on  fe  fert 
de  plumaceaux  trempés  dans  de  Peau-de-vie  cam- 
phrée. Si  le  fang  coule  un  peu  fortement ,  il  faut  re- 
courir aux  eaux  ftyptiques  &  autres  aftringens.  Ces 
remèdes  doivent  être  appliqués  chauds. 

On  avance  la  fuppuration  par  un  digeftif  fait  avec 
de  l'huile  rofat ,  de  la  térébenthine  de  Venife ,  &c  un. 
jaune  d'œuf. 

Quand  la  Playe  eft  fur  des  nerfs  ,  des  tendons, 
ou  autres  parties  nerveufes  ;  on  doit  n'employer 
jamais  les  onguens  ,  qui  ne  manqueraient  pas  de 
pourrir  ces  parties;  mais  lé  fervir  de  remèdes  fpiri- 
tueux &  deiïicatifs.  Vous  pouvez  faire  un  cataplafme 
avec  les  farines  d'orge ,  d'orobe ,  &  de  lentille  ;  que 
vous  ferez  cuire  avec  du  vin  rouge  ;  à  quoi  vous 
ajouterez  l'huile  à'hypéricum. 

M.  Ranby ,  Premier  Chirurgien  du  Roi  d'Angle- 
terre ,  confeille ,  dans  fon  Traité  des  Playes  des  ar- 
mes à  feu  ,  de  donner  le  quinquina.  Il  a  toujours 
remarqué  que  ce  remède  empêche  la  gangrené  , 
à  caufe  de  la  vertu  analeptique  ;   qu'il  l'arrête 

même; 


même;  Se  qu'il 
Playes 
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contribue  prornptement  à  la  gué- 


rifon. 

•  de  la  tête  des  Chevaux, 


On  dit  ordinairement  qu'il  n'y  a  point  de  petite 
bleflure  à  la  tête.  La  raifon  de  ceci  eft  la  proximité 
du  cerveau ,  &C  la  quantité  de  nerfs  qui  y  font.  C'eft 
pourquoi ,  dans  le  commencement ,  il  ne  faut  pas 
négliger  les  remèdes  ;  employant  d'abord  ceux 
qui  font  doux  ;  &  ayant  foin  d'élargir ,  afin  de 
voir  èc  toucher ,  û  on  peut ,  le  fond  de  la  Playe , 
tant  pour  en  faire  évacuer  la  matière ,  que  pour  en 
tirer  les  efquilles  s'il  en  doit  fortir  quelques-unes. 
On  doit  auffi  ôter  plutôt  trop  que  pas  affez  :  un  an- 
cien proverbe  dit  que  chair  de  chevaux  ne  croît  que 
trop  tôt.  Les  os  ,  en  quelqu'endroit  que  ce  puifTe 
être  ,  qui  feront  cariés,  ou  qui  auront  quelque  afpé- 
rité ,  feront  raclés  :  autrement  la  Playe  ne  fe  réu- 
nirait que  difficilement ,  &  fe  rouvrirait  enfuite  : 
à  quoi  il  faut  être  fort  foigneux  à  l'égard  des  parties 
ofteufes ,  ou  nerveufes ,  &  des  jointures.  Il  faut  que 
les  chevaux  qui  font  bleflés  à  la  tête ,  foient  bien  à 
l'abri  dés  vents ,  &  qu'ils  l'aient  bien  couverte , 
d'autant  que  le  moindre  air  qui  pénétrerait  pour- 
ront facilement  produire  des  accidens  qui  les  fe- 
raient périr  ;  comme  frénéfie  ,  enflure  de  la  tête , 
&c. 

Hippocrate  dit  que  quand  il  y  a  un  os  rompu  à 
la  tête  ;  ou  quand  la  membrane  du  cerveau  a  reçu 
quelque  fecouffe ,  &C  que  le  fang  fort  par  les  na- 
zeaux  ;  ou  que  les  jambes  enflent  ;  il  ne  faut  donner 
aucun  médicament  aux  chevaux. 

Quelques-uns  appliquent  deux  ou  trois  fois  du 
miel  fur  la  tête  ,  afin  de  mieux  découvrir  les  bleffu- 
res  des  os ,  s'il  s'en  trouvoit  ;  &  même  pour  pou- 
voir tirer  les  efquilles  facilement ,  y  appliquant  des 
figues  féches  &  des  feuilles  de  pavot  pilées  en- 
semble.' 

D'autres ,  pour  tirer  les  efquilles  des  Playes ,  fe 
contentent  d'y  appliquer  de  la  poix  ,  de  la  cire  ,  de 
la  'graille  de  pourceau ,  de  la  térébenthine  ,  de  la 
grande  conioude  ,  du  maftic ,  &  du  bol  d'Arménie , 
mêlés  enfemble. 

Pour  ôter  ,  ou  faire  manger ,  la  mauvaife  chair  : 
il  faut  y  mettre  poudre  de  verd  de  gris ,  couperofe , 
&  as  uflum ,  dans  du  miel  &  du  vinaigre ,  qui  au- 
ront bouilli  à  feu  lent  ;  &  remuer  toujours  jufqu'à 
ce  que  l'onguent  foit  bien  fait. 

Pour  confolider  la  Playe  :  Prenez  opopanax  ,  oli- 
ban ,  &  rofes  féches  mêlées  avec  farine  d'orobe  : 
que  l'on  peut  mêler  auffi  avec  du  miel. 

Playes  du  Cou,  des  Chevaux. 

S'il  y  paroît  tant  foit  peu  de  lividité  ;  il  faut  ufer 
de  l'onguent  Egyptiaque. 

P  LAY  ES  des  Arbres.  Voyez  EmplÀtrer. 
Arbre,  p.  i6z.  Confulte^  auffi  un  ouvrage  de 
M.  Duhamel ,  intitulé  Des  Semis  &  Plantations  , 
'p.  119,  120,  &c. 
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PLEIADES.  Conftellation ,  qui  commence 
à  fe  montrer  le  n  de  Juin,  &c  difparoît  le  z  de 
Novembre. 

PLEIGE  {Gage).  Voyez  fous  le  mot  G  A  g  E.  . 

PLEIN:  Terme  de  Forêt.  Les  Ouvriers  difent 
qu'un  Bois  eft  Plein  ;  lorfque  fes  pores  font  très- 
petits  ,  &C  que  le  tiffu  en  eft  ferré. 

On  dit  auffi  qu'un  Bois  fur  pié  eft  Plein;  quand 
il  eft  bien  garni  d'arbres,  Voyez  Plêuù  Futaye, 
Tome  lit. 
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On  dit  :  Cet  arbre  fe  trouve  dans  le  P  l  e  i  n  dit 
Bois;  c'eft-à-dire,  au  milieu. 

Arbre  de  PLEIN-VENT,  OU  en  PLEIN-AlR» 

Voyez  Arbre,  p.  154. 

PLEIN-SUCRE:  Terme  de  Confifiur.  C'eft 
une  livre  de  fucre  ,  pour  une  livre  de  fruit. 

Mi-Sucre  :  eft  une  demi-livre  de  lucre  pour  une 
livre  de  fruit. 

PLEINE-MAIN  {Bouche  à).  Confultez 
ce  mot ,  dans  l'article  Bouche;  Terme  de  Ma- 
nège. 

PLEINE-TERRE  {Arbre  de).  C'eft  celui 
qui  n'a  pas  befoin  d'être  élevé  en  pot  ou  en  caille,. 
Tels  font  nos  arbres  &  arbriffeaux  de  forêt.  M.  Du- 
hamel du  Monceau  a  publié  en  1755  un  ouvrage 
fort  intéreffant  par  fon  utilité  &  par  les  moyens: 
multipliés  qu'il  procure  d'embellir  les  jardins  &  les 
campagnes.  Ce  livre  eft  intitulé  Traité  des  Arbres  6* 
Arbujles  quife  cultivent  en  pleine-terre;  Paris,  Gue- 
rin  6c  Delatour  ;  deux  volumes  in-4.0  ,  ornés  d'ua 
grand  nombre  de  planches ,  ôc  de  vignettes  effen- 
tielles. 

PLEURER.  On  dit  que  la  Vigne  pleure  ;  lorf- 
que ,  dans  le  mois  d'Avril ,  le  tems  s'étant  adouci , 
la  fève  monte  en  abondance ,  &c  lort  comme  en  lar- 
mes d'eau  par  les  endroits  taillés. 

PLEURES  IE.  Inflammation  de  la  membrane 
appellée  Plèvre ,  qui  eft  attachée  aux  côtes ,  &  s'é- 
tend quelquefois  depuis  l'aiffelle  jufqu'aux  reins. 

Cette  membrane ,  en  tapiffant  le  dedans  de  la  poi- 
trine ,  a  de  la  connexion  avec  le  poumon.  Mais  elle 
feule  eft  enflammée  dans  la  pleuréfie  :  au  lieu  que 
dans  la  péripneumonie ,  le  poumon  même  eft  atta- 
qué. Cependant ,  à  l'inflammation  de  la  plèvre  fe 
joint  fouvent  celle  de  la  partie  extérieure  &C  fuper- 
ficielle  du  poumon. 

L'on  voit  rarement  auffi  d'inflammation  de  pou- 
mon ,  qui  ne  foit  accompagnée  de  celle  de  la  plèvre. 

La  vraie  Pleuréfie  fe  connoît  par  une  douleur  de 
côté  très-piquante  ,  avec  une  fièvre  aiguë  &  con-« 
tinue ,  grande  difficulté  de  refpirer  ;  toux  féche  , 
violente  &  importune;  le  pouls  dur,  fréquent ,  mé- 
diocrement grand  ,  tendu  ,  inégal.  La  douleur  y 
caufée  par  l'irritation  &  la  tenfion  des  membra- 
nes enflâmées ,  le  communique  fouvent  au  cou  &C 
aux  clavicules  ,  ou  bien  aux  hypochondres.  Les 
crachats ,  qui  fuccedent  à  la  toux  féche  ,  font  d'a- 
bord jaunâtres  ,  enfuite  rouges  &  fanglans  ;  &  en- 
fin mêlés  de  pus ,  fitôt  que  l'inflammation  a  mûri. 
Dans  le  progrès  ou  la  continuation  du  mal  qui  tend 
à  la  crife  ,  les  crachats  commencent  à  paraître 
mieux  cuits ,  &  fe  détachent  plus  aifément  &  en 
plus  grande  quantité  :  ils  font  jaunes  ,  plus  liés  ;  Se 
moins  mêlés  de  fang  qu'auparavant.  La  maladie  eft 
parvenue  à  fon  état ,  quand  les  crachats  font  fré- 
quens  ,  blancs ,  égaux  &  uniformes  ;  qu'on  les  re- 
jette facilement  ;  &  que  la  douleur  en  eft  foulagée» 
Elle  eft  fur  le  déclin  ,  lorfqu'on  eft  quitte  de  la  dou- 
leur ,  de  la  fièvre  ,  des  crachats  ,  Se  des  autres  acci- 
dens. Il  faut  toujours  ,  dans  cette  maladie ,  faire 
attention  à  cette  qualité  de  crachats.  Les  plus  fa- 
vorables font  ceux  que  nous  avons  dit,  qui  pa- 
roiffent  dans  la  vigueur  du  mal. 

Au  refte ,  il  y  a  peu  de  Pleuréfies  qui  puiffent  être 
reconnues  pour  vraies  par  les  fymptômes  qui  caracté- 
rifent  celles-ci,  &  par  des  crifes  qui  y  répondent  exac- 
tement. Des  douleurs  vagues  fous  les  faufles  côtes , 
&  plus  haut  même  ,  après  quelques  légers  fririons  ; 
la  refpiration  embarraflee  ,  fouvent  entremêlée  de 
très-profonds  foupirs  ;  un  pouls  vite  ,  bas ,  ou  on- 
doyant ;  point  d'expectorations  vraies  ni  louables  , 
lin  pus  jaunâtre  tirant  quelquefois,  fur  le  livide  ;  des 
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urines  plus  ou  moins  briquetées  ;  n'annoncent  pas 
toujours  une  vraie  Pleuréfie  ou  péripneumonie.  On. 
a  plus  d'une  fois  reconnu  par  l'événement ,  que  ces 
fymptômes  étoient  moins  les  fuites  d'une  inflamma- 
tion graduée  ,  fort  à  la  plèvre  ,  foit  aux  poumons  , 
que  la  prompte  dégénération  d'une  humeur  acre , 
-cauflique ,  rhumatifmale  ,  qui  tendoit  à  la  gangrené. 

La  Pleuréfie  eft  mortelle  aux  vieillards ,  &  aux 
femmes  qui  font  fort  avancées  en  âge  ;  furtout 
lorfque  c'eft  pour  la  féconde  ou  la  troifieme  fois 
qu'on  en  eft  attaqué. 

L'inflammation  de  la  plèvre  caufe  la  mort ,  ou  par 
la  violence  de  fes  fymptômes ,  ou  par  la  fuffoca- 
îion,  ou  par  le  tranfport  de  l'humeur  à  quelque  par- 
tie noble  qui  produife  l'inflammation  du  poumon , 
ou  la  phthifie ,  la  fyncope  ,  la  phrénéfie. 

Si:  l'inflammation  eft  dans  le  médiaftin  &  le  dia- 
phragme ,  leur  fympathie  avec  le  cerveau  la  rend 
très-dangereufe. 

Si  les  crachats  paroiffent  noirs  ,  ou  fort  jaunes , 
&  que  la  fièvre  le  foutienne  fans  relâche ,  on  ne 
paffe  pas  ordinairement  le  feptieme  jour.  Ce  font 
encore  des  avant-coureurs  funeftes,  que  l'infomnie, 
l'altération  ,  tranfport ,  dégoût ,  foibleffe  ,  flux  de 
ventre ,  difficulté  de  cracher ,  les  urines  claires ,  &c 
H  les  remèdes  n'opèrent  point. 

Quand  le  mal  eft  confirmé ,  les  yeux  s'enfoncent , 
les  doigts  deviennent  froids  ;  enfin  l'on  fue  habi- 
tuellement de  tout  le  corps  ,  &C  les  pies  commen- 
cent à  enfler  :  l'humeur  qui  fuppure  excite  l'inflam- 
mation dans  la  partie ,  avec  une  douleur  &  une  ar- 
deur beaucoup  plus  fenfible  que  partout  ailleurs  ; 
&c  fi  le  malade  fe  couche  fur  le  côté  fain ,  il  fent 
comme  un  poids  qui  l'opprime.  Le  pus  étant  formé , 
la  fièvre  &  la  douleur  s'appaifent  un  peu  ;  l'on  croit 
même  quelquefois  qu'elles  ont  cefle  entièrement. 
Sitôt  que  l'abcès  rempli  de  pus  vient  à  crever ,  il 
fe  fait  un  friffonnement  par  tout  le  corps ,  la  fièvre 
redouble  avec  violence ,  le  cœur  palpite ,  la  force  du 
malade  femble  l'abandonner  ;  il  ne  refpire  plus  que 
foiblemént ,  &  fe  fent  fuffoqué  par  l'entrée  de  l'air 
dans  les  poumons;  fes  difcours deviennent  interrom- 
pus &C  fans  ordre.  Le  pus  fe  décharge  prefque  tou- 
jours dans  l'efpace  qui  fe  trouve  jptre  les  poumons 
&  le  diaphragme. 

Quoiqu'il  y  ait  inflammation  dans  la  Faujfe  Pleu- 
réfie, comme  dans  la  précédente;  celle-ci,  qu'on 
appelle  Impropre  ,  a  néanmoins  cette  différence, 
que  quelque  fluxion ,  ou  des  vents ,  en  font  fou- 
Vent  la  caufe  ;  &  qu'elle  n'occupe  que  les  mufcles 
de  la  poitrine.  La  prefîïon  du  côté  malade  ,  fur  le- 
quel on  s'appuie  plutôt  que  fur  l'autre ,  augmente , 
&  rend  la  douleur  plus  grande.  Le  pouls  eft  fré- 
quent &  inégal  :  mais  parce  que  les  membranes  ne 
font  point  offenfées ,  il  n'a  point  de  tenfion  ni  de 
dureté.  Le  malade  n'a  pas  de  foif ,  fit  fouvent  pas 
de  toux. 

La  caufe  de  l'une  &  l'autre  Pleuréfies  peut  être 
quelque  vaiffeau  ouvert ,  ou  rompu  ;  dont  le  fang 
s'eft  épanché  fur  les  mufcles  :  &  fuivant  qu'il  fe 
trouve  altéré  ,  la  douleur  eft  plus  ou  moins  grande. 
C'eft  dequoi  l'on  s'apperçoit  aifément  par  la  couleur 
des  crachats  :  car  s'ils  font  jaunes  ou  pâles ,  ils  déno- 
tent que  la  bile  eft  la  caufe  dominante  ;  s'ils  font 
noirs  ,  la  mélancolie  ;  &  s'ils  font  rouges  ,  le  fang 
même. 

Toute  douleur  de  côté  qui  eft  excitée  par  des 
Vents  ,  ou  par  un  dépôt  de  pituite  ,  eft  autant 
exemte  de  fièvre  que  la  douleur  le  peut  permettre. 
Cette  douleur  eft  toujours  violente  ,  lorfque  les 
vents  en  font  la  caufe  ;  mais  elle  s'appaife,  fouvent 
Blême   fè  diffipe  ,   par  le  feul  frottement.    Lorf- 
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qu'elle  vient  d'une  fluxion  d'humeur  froide  ,  elle  eft 
précédée  de  qtielque  caufe  fenfible  :  en  effet ,  dans 
la  Pleuréfie ,  la  douleur  s'eft  fait  fentir  d'abord  au 
cou  ou  aux  épaules  ;  d'où  l'humeur  s'eft  jettée  fur 
les  mufcles  externes  de  la  poitrine ,  &  y  a  produit 
la  douleur  de  côté ,  qui  s'aigrit  par  la  compreffion 
de  la  partie ,  ck  ne  cède  point  aux  fomentations  , 
comme  celle  qui  vient  des  vents.  L'on  remarque 
auffi  ,  que  fi  les  douleurs  font  trop  fortes  ou  trop 
longues ,  foit  qu'elles  naiffent  de  fluxion  ,  foit  de 
vents  ;  elles  donnent  fouvent  naiffance  à  la  véritable 
Pleuréfie.  La  douleur  de  côté  peut  venir  pareille- 
ment de  la  groffeur  du  foie  ou  de  la  rate ,  lorfque 
ces  vifeeres ,  par  leur  pefanteur ,  viennent  à  caufer 
une  trop  forte  tenfion  à  la  plèvre.  Au  refte  ,  fi  l'on 
ne  remarque  pas  de  fièvre ,  ce  n'eft  pas  une  Pleuré- 
fie ,  mais  un  rhumatifme. 

Les  deux  Pleuréfies  proviennent  encore  d'une 
extrême  chaleur ,  ou  d'exercices  violens  ,  ou  de 
s'être  extrêmement  fâché  ,  ou  de  quelques  coups 
que  l'on  a  reçus ,  Ou  encore  d'avoir  bu  inconfidé- 
rément  de  l'eau  froide.  Elles  arrivent  plutôt  en 
hiver ,  qu'en  d'autres  faifons. 

Cette  inflammation  vient,  le  plus  ordinairement, 
de  ce  qu'après  s'être  trop  échauffé ,  on  s'eft  refroidi 
tout-à-coup. 

Souvent  un  fang  coagulé  par  quelque  acide ,  peut 
s'arrêter  dans  les  vaifleaux  de  la  plèvre ,  du  poumon  , 
&  de  la  trachée-attere  :  &  alors  fuffire  pour  caufer 
la  fièvre ,  la  toux ,  le  crachement  de  fang ,  5c  la  dou- 
leur de  côté. 

Quoique  ces  deux  Pleuréfies  foient  différentes  par 
leurs  fymptômes  &  leur  fituation  ,  cependant  elles 
font  fi  voifines  qu'elles  fe  joindroient  facilement  en- 
femble ,  fi  l'on  n'y  remédioit  au  commencement. 

Si  l'on  vient  à  avoir  un  cours  de  ventre,  &  à 
cracher  fans  peine ,  c'eft  un  bon  figne  ;  &  encore 
meilleur ,  lorfque  de  jour  en  jour  l'on  s'apperçoit 
que  ce  qui  fort ,  n'eft  ni  trop  épais ,  ni  trop  humi- 
de :  &  quand  il  tire  fur  le  blanc  ,  c'eft  marque  que 
la  co&ion  commence  à  fe  faire. 

Cure  de  la  Pleuréfie, 

Si  la  perfonne  eft  maigre ,  &  qu'elle  ait  de  larges 
Vaiffeaux  ou  groffes  veines  d'où  on  puiffe  augurer  Se 
préfumer  la  pléthore  (ou  abondance  de  fang);  la 
faignée  fera  à  propos. 

Lorfque  le  mal  eft  plus  ou  moins  preffant ,  on  fai- 
gne  ,  fans  prendre  garde  ni  au  jour,  ni  à  la  nuit,  ni 
aux  lunes ,  &c.  L'on  fe  ménage  cependant  fur  la 
quantité. 

Pour  l'ufage  de  la  faignée  ,  on  doit  confidérer 
l'âge,  le  pays,  lafaifon,  lafituation  de  la  douleur 
le  pouls ,  &  les  indices  de  force  ou  de  foibleffe  du 
malade. 

Afin  de  ne  point  affoiblir  tout-à-coup  le  malade 
pour  l'ordinaire  on  tire  en  différentes  fois  jufqu'à  ce 
que  le  fang  change  de  couleur.  Il  y  en  a  à  qui  l'on 
applique  des  fangfues  aux  tempes ,  ou  aux  narines  ; 
ou  des  ventoufes  aux  épaules. 

[On  a  vu ,  dans  la  pratique  de  la  Médecine ,  deux 
périodes  fur  le  côté  le  plus  avantageux  pour  la  fai- 
gnée; le  côté  malade,  ou  fon  contraire.  M.  Philip 
foutint  à  Paris,  en  Décembre  1763,  une  Thèfe 
où  expofant  les  raifons  des  deux  fentimens  ,  il  fe 
déclaroit  pour  la  faignée  du  côté  malade.  Voye* 
l'Extrait  de  cette  Thèfe  ,  dans  le  Journal  (Economi- 
que, Mars  1764,  p.  125-6.] 

Il  fera  bon  de  ne  plus  faigner  après  le  quatrième 
jour  ;  qui  eft  a-peu-près  le  tems  où  les  crachats 
commencent  à  fe  mûrir,  &  à  fortir  avec  plus  de 
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facilité  :  néanmoins  s'il  y  avoit  encore  de  la  pléni- 
tude ,  l'on  ne  fuivroit  pas  tout-à-fait  cet  avis.  Mais 
on  doit  s'obferver  particulièrement  à  l'égard  des 
fenfans  ,  des  vieillards ,  &C  des  femmes  qui  feront 
avancées  dans  leur  groffeffe. 

2.  Comme  la  Pleuréfie  fe  manifefle  dès  le  pre- 
mier jour,  on  fera  bien  de  purger  tout  auffitôt  avec 
une  once  de  calTe  dans  du  petit  lait  ;  ou  du  catholi- 
con  double  ,  dans  un  verre  d'eau  de  plantain. 

3 .  L'on  a  expérimenté  que  le  plus  fur  eft  de  faire 
vomir  ,  avec  du  vin  émétique  ;  dont  la  dofe  eft  de- 
puis fix  jufqu'à  fept  grains ,  dans  un  peu  de  bouillon. 
On  fuit  cette  pratique  lorfque  l'inflammation  n'eft  pas 
bien  confidérable ,  &  que  l'eftomac  &C  les  inteftins 
font  remplis  d'humeurs  gluantes  ,  qui ,  parlant  dans 
la  mafiè  du  fang ,  augmenteraient  l'embarras  ;  oti 
que  la  Pleuréfie  eft  jointe  à  une  fièvre  maligne. 
L'on  ne  doit  point  craindre  alors  d'augmenter  l'in- 
flammation :  au  contraire  ,  les  fecouflés  du  dia- 
phragme 8c  des  mufcles  de  la  refpiration  peuvent 
dégager  les  obftructions  qui  font  dans  ces  parties. 
Comme  il  paffe  quelque  chofe  du  vomitif  dans  la 
maflè  du  fang  ,  il  eft  à  propos  de  le  mêler  dans  quel- 
que eau  fudorifique  ;  afin  de  faire  tranfpirer  une  par- 
tie de  ce  qui  caufe  la  maladie. 

Pour  faciliter  enfuite  les  crachats ,  on  fera  ufer 
par  intervalles  du  firop  de  pavot  rouge  ,  mêlé  avec 
du  firop  de  jujubes  ,  ou  de  nénufar ,  ou.de  pommes 
fimple.  Si  les  crachats  étoient  gluans  &  vifqueux  , 
on  fe  ferviroit  du  firop  d'hyfope  ,  ou  de  celui  de 
tnarnibe. 

4.  Selon  M.  Boyle ,  l'huile  de  graine  de  lin  eft 
excellente  pour  faire  mûrir  les  emphyfemes  pleuré- 
tiques. 

5.  Dans  les  commencemens  de  cette  maladie, 
M.  Tauvry  confeille  les  remèdes  capables  d'abfor- 
ber  les  acides  Si  de  donner  de  la  fluidité  au  fang , 
fans  y  caufer  de  fermentation  ni  de  raréfadt  ion  fenfi- 
ble.  C'eft  dans  cette  vue  qu'on  peut  fe  fervir  d'yeux 
d'écreviffes  ,  de  fuc  de  chicorée  fauvage ,  de  cryftal 
minéral ,  de  corne  de  cerf ,  &  d'expeft  orans  de 
femblable  qualité  ;  c'eft-à-dire ,  de  remèdes  qui  ai- 
dent à  cracher  fans  mettre  la  maffe  du  fang.  en  un 
grand  mouvement.  Telles  font  les  tifanes  faites  avec  la 
fcorzonere ,  la  régliffe ,  les  capillaires ,  les  jujubes , 
&c.  Il  fera  utile,  pour  tempérer  la  douleur  ,  de  fe 
fervir  de  fels  volatils ,  où  l'on  mêlera  quelques  nar- 
cotiques ;  furtout  dans  les  grandes  douleurs.  Mais 
il  eft  plus  expédient,  ordinairement  parlant,  d'a- 
doucir l'acrimonie  du  fang ,  par  des  remèdes  fulphu- 
renx.  L'on  peut  (dit-il)  ajouter  encore  à  ces  mé- 
dicamens ,  la  pomme  de  Quercetan  ;  qui  tient  toute 
fa  vertu  de  l'encens  mâle  ,  qui ,  par  fes  parties  vola- 
tiles &  balfamiques  peut  amortir  les  levains  aigres , 
&  les  faire  tranfpirer  par  les  fueurs. 

Voici  la  compofition  de  la  Pomme  de  Quercetan , 
contre  la  Pleuréfie.  Si  (dit  cet  Auteur  )  le  mal  per- 
févere  plus  de  trois  jours,  il  faut  faire  cuire  un  gros 
d'encens  mâle  dans  la  cavité  qu'on  aura  faite  dans 
une  pomme  de  court  -  pendu  ,  de  forte  que  la 
fubftance  de  la  pomme  fe  mêle  avec  l'encens. 
Enfuite  l'on  fait  manger  cette  pomme  avec  vin 
peu  de  fucre  candi  ;  &  l'on  fait  boire  par-deffus  , 
trois  onces  d'eau  de  chardon  bénit  :  on  fait  bien  cou- 
vrir le  malade  ;  &  il  fue. 

Quelques-uns  ajoutent  à  l'encens ,  de  la  fleur  de 
fourre ,  avant  de  cuire  la  pomme. 

6.  Quant  aux  remèdes  extérieurs,  on  les  doit  faire 
avec  des  médicamens  capables  d'ouvrir  les  pores , 
&  d'adoucir  les  douleurs  en  diminuant  la  tenfion  des 
membranes.  C'eft  pourquoi  les  huiles  chaudes  & 
émollientes ,  comme  celle  de  laurier,  l'onguent  d'al- 
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théa;  ou  feules ,  ou  mêlées  avec  de  l'eau  de  vie ,  font 
d'un  grand  ufage.  Les  fomentations  avec  le  pouliot , 
le  mélilot ,  les  racines  de  lys  ;  les  cataplafmes  avec 
le  fafran  ,  la  mie  de  pain  &  le  lait ,  l'oignon  blanc 
&  celui  de  lys  ;  l'emplâtre  de  mélilot,  Sic  :  peu- 
vent être  utilement  employés. 

7.  L'on  fe  fert  avec  fuccès  d'une  tifane  faite  avec 
les  fleurs  de  coquelico ,  la  racine  de  feabieufe ,  & 
la  réglifTe  ;  dans  la  Pleuréfie  ,  les  toux  lèches ,  Sic. 
L'on  recommande  aufîl  leur  firop  ;  ou  la  teinture 
qu'on  fait  avec  plufieurs  infufions  defdites  fleurs ,  & 
un  peu  de  fucre.  Leur  eau  diftillée  eft  adouciffante  , 
fudorifique  ;  &c  peut  fervir  dans  les  mêmes  mala- 
dies,  avec  le  firop,  pour  adoucir,  &  même  dans 
l'intention  de  procurer  doucement  de  la  tranquillité 
&  du  fommeil. 

8.  Dolaeus  fait  grand  cas  de  la  Potion  de  Vdnhel- 
mont  ;  qui  confifte  à  faire  cuire  des  yeux  d'écre- 
vhTe ,  dans  un  verre  de  vin  ;  qu'on  donne  à  boire. 

9.  Prenez  une  vingtaine  d'oignons  blancs  :  que 
vous  ferez  cuire  dans  du  lait,  jufqu'à  ce  qu'ils  foient 
en  bouillie.  Ajoûtez-y  un  gros  de  poivre  en  poudre , 
&  demi-gros  de  fafran.  Vous  ferez  un  premier  cata- 
plafme ,  de  la  moitié  ;  &  quatre  heures  après ,  fï 
la  douleur  continue ,  vous  appliquerez  l'autre  moitié 
chaudement. 

1  o.  Cataplafme  de  M.  Digby.  Applicuez  la  moitié 
d'un  pain  fortant  du  four  ,  avec  de  la  thériaque  ; 
obfervant  bien  de  ne  pas  l'appliquer  fi  chaud  qu'il 
pût  offenfer  ou  brûler  la  partie. 

1 1 .  Prenez  du  jus  d'orties  ,  de  l'eau  de  chardon 
bénit ,  ou  du  vin  blanc ,  de  chacun  une  demi-once  ; 
ou  du  vin  blanc  feulement ,  &  le  jus  d'orties.  Faites 
avaler  cette  potion  au  malade  :  après  qu'il  aura  bien 
fué ,  changez-le  de  linge  :  &  lui  en  donnez  encore 
autant  le  lendemain.  L'on  appliquera  cependant  fur 
le  côté ,  le  marc  des  mêmes  orties  pilées  ,  le  plus 
chaudement  que  l'on  pourra. 

On  peut  préparer  autrement  les  Orties.  Prenez- 
en  une  poignée  des  plus  tendres  ;  faites-les  cuire 
dans  l'eau  commune  Se  l'huile  d'olives  ,  de  chacune 
trois  onces.  L'eau  étant  tout-à-fait  confommée , 
mêlez  l'huile  qui  refte ,  dans  du  bouillon  ;  &  faites- 
le  prendre  au  malade ,  après  y  avoir  fait  fondre  un 
peu  de  fucre.  Enluite  appliquez  le  marc  fur  le  côté 
douloureux ,  comme  ci-delTus. 

1 2.  On  prendra  de  la  fiente  de  cheval ,  de  mu- 
let ,  ou  d'âne  ;  la  plus  récente  eft  la  meilleure  :  que 
l'on  mettra  infufer  fur  des  cendres  chaudes  ,  l'efpace 
d'une  heure ,  dans  une  chopine  de  vin  blanc ,  ou 
d'eau  de  chardon-bénit.  Après  quoi  on  coulera  l'in- 
fufion  ;  &  on  la  partagera  en  deux.  On  donnera  la 
première  prife  douze  heures  avant  la  féconde.  Ce 
remède  eft  fudorifique. 

13.  Il  y  a  des  perfonnes  qui  ont  fait  prendre  aux 
malades,  avec  fuccès,  à  titre  de  fudorifique,  undemi- 
fetier  de  vin  blanc  ,  dans  lequel  on  avoit  fait  infufer 
à  froid  pendant  trois  ou  quatre  heures  ,  quelques 
crottins  de  cheval ,  tout  récens  &  encore  chauds. 
Il  faut  écrafer  ces  crottins,  en'les  mettant  infufer  ; 
&  avoir  foin  de  palîer  l'inrufion  par  un  linge  blanc  , 
avant  de  la  faire  prendre  au  malade. 

Nota.  Pour  avoir  de  la  fiente  de  cheval  fraîche  ; 
il  faut  en  prendre  de  la  féche ,  l'écrafer  entre  les 
doigts ,  &  la  faire  fentir  au  cheval  :  il  fientera  fur  le 
champ. 

1 4.  Pour  faire  fuer  on  peut  prendre  une  dragme 
de  gui  de  chêne  en  poudre ,  dans  un  verre  de  vin 
blanc. 

15.  Entre  les  bouillons,  on  fera  avaler  un  grand 
verre  d'eau  de  chardon-bénit ,  ou  un  grand  verre 
de  décoftion  de  menthe  ,  ou  de  camomille  ;  ou  de- 
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mi-dragme  de  raclure  de  dent  de  fanglïer ,  avec  deux 
onces  d'huile  de  lin  nouvellement  exprimée.  Tous 
ces  remèdes  font  iudorifiques. 

1 6.  Voye{  Péripneumonie;  particuliè- 
rement ,  n.  i  5  :  &  l'article  Mal  de  CÔTÉ. 

17.  On  pefera  deux  dragmes  d'amandes  de  gland 
•de  chêne  ,  avec  une  dragme  de  meum  ,  &c  deux 
grains  de  fafran  ;  que  l'on  mettra  en  poudre  :  de 
laquelle  on  donnera  une  dragme  &  demie  dans  du 
vin  blanc.  L'on  fe  fervira  eniùite  de  l'un  ou  de  l'au- 
tre de  ces  lïnimens. 

I.  Prenez  de  l'huile  de  lys  ,  ou  de  camomille  ; 
dans  laquelle  vous  mêlerez  un  peu  de  fafran  en  pou- 
dre ,  &  retendrez  fur  une  feuille  de  papier. 

H.  Prenez  une  once  de  mucilage  de  coing  avec  au- 
tant d'huile  violât ,  d'amandes  douces ,  &  de  beurre 
frais  :  fondez  le  tout  enfemble  ;  &  en  frottez  le  côté. 

III.  Prenez  des  feuilles  de  chou ,  cuites  fous  la 
cendre  ;  pilez-les  ;  &  les  mêlez  avec  un  peu  de 
beurre  frais  :  puis  les  appliquez. 

IV.  Prenez  de  l'huile  d'amandes  douces  ,  &  de 
l'huile  de  gland  ;  de  chacune  une  once  :  graine  de 
poule ,  de  canard ,  de  lapin  ;  &  beurre  ;  de  chacun 
une  dragme  :  fafran  en  poudre ,  cinq  à  fix  grains. 
Fondez  le  tout  enfemble  avec  un  peu  de  cire;  faites- " 
en  un  Uniment  :  &  frottez-en  chaudement  le  côté. 

V.  Frottez  le  côté  avec  de  l'huile  de  cire. 

VI.  Prenez  de  la  farine  d'orge ,  de  la  décoction  de 
figues ,  du  miel ,  &  du  beurre  :  mêlez  le  tout  en- 
semble ;  &  oignez-en  le  côté. 

18.  Faites  prendre,  foir  &  matin,  une  once 
d'huile  de  lin  dans  un  verre  de  décoction  de  mauves , 
ou  de  guimauves. 

1 9.  De  jour  à  autre ,  on  donnera  au  malade  des 
lavemens  d'une  décoction  de  guimauves ,  d'orge  &c 
de  ion  ;  dans  laquelle  on  aura  fait  diffoudre  deux 
onces  de  fucre  rouge ,  ou  de  miel  rofat. 

20.  On  ufera  de  tifanne  faite  avec  le  coquelicot , 
Forge  ,  &C  la  régliffe. 

2 1 .  L'on  recommande  furtout  de  n'appliquer  rien 
au  dehors ,  ni  de  donner  rien  en  dedans ,  qui  foit 
froid. 

iz.  Si  la  pituite  domine  dans  la  Pleuréfie ,  on 
faignera  beaucoup  moins  ;  &  l'on  mettra  fur  le  côté 
ce  Cataplafme  :  Prenez  de  la  marjolaine  &  de  la 
rhue ,  de  chacune  une  poignée  ;  &  cinq  à  fix  grains 
de  laurier  :  pilez  le  tout  enfemble  avec  quatre  onces, 
de  miel  ;  &  l'ayant  chauffé ,  appliquez  le  tout.  En- 
fuite  vous  ferez  boire  un  verre  de  vin ,  dans  lequel 
vous  aurez  pilé  &  mis  influer  deux  pincées  de  fer- 
polet,  ou  de  thim ,  fur  des  cendres  chaudes  l'efpace 
d'une  demi-heure. 

Après  le  feptieme  jour,  on  purgera  le  malade 
avec  deux  onces  de  manne ,  ou  avec  une  once  de 
catholicon  double ,  détrempée  dans  une  décoction 
de  polypode  &  de  capillaires  :  &  à  mefure  que  le 
malade  le  portera  mieux,  on  augmentera  les  méde- 
cines ,  d'une  once  de  firop  de  pommes  compofé , 
ou  de  firop  de  fleurs  de  pêcher ,  ou  d'une  infufion 
d'une  dragme  de  rhubarbe ,  avec  autant  de  fenné. 

L'on  commencera  suffi  à  mettre  du  pain  dans  fes 
bouillons  :  &  peu-à-peu  ,  les  jours  fuivans  ,  on  lui 
donnera  un  peu  de  viande,  Se  du  vin  bien  trempé. 

Pour  fortifier  cependant  fes  poumons ,  on  lui  fera 
vifer  de  l'opiate  fuivante  :  Prenez  une  once  de  con- 
ferve  de  rofes ,  trois  dragmes  de  thériaque ,  &  une 
dragme  de  bol.  Battez  le  tout  enfemble  dans  un 
mortier ,  avec  deux  onces  de  firop  de  pommes  fim- 
ple.  La  prife  fera  de  la  groffeur  d'une  mufeade. 

23.  On  guérit  la  Fàttfe  Pleuréfie  Venteufe ,  par  des 
fomentations  :  ou  en  y  appliquant  un  Uniment  fait 
avec  de  l'eau-de-vie ;  ou  de  l'huile  dolives ,  ou  de 
l'huile  de  noix. 
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On  peut  auffi  piler  une  poignée  de  crottes  de 
chèvre,  avec  un  quarteron  d'huile,  pour  en  faire 
un  cataplafme. 

Il  fera  encore  bon  de  prendre  des  lavemens  avec 
du  miel  commun. 

24.  Pour  celle  qui  vient  de  Catarrhe  ou  de  Rhu- 
matifme  :  on  fe  fervira  des  remèdes  propres  aux 
douleurs  rhumatifmales. 

25.  Pour  la  Pleuréfie,  foit  faufft ,  foit  véritable  ; 
on  a  beaucoup  vanté  ce  Topique  :  Prenez  un  gros 
œuf  de  poule:  coupez-le  par  la  moitié;  jettez-en 
le  jaune  ;  mettez  le  blanc  fur  une  afliette  :  prenez 
eniiiite  du  gingembre,  &  du  poivre  noir,  (non  du 
blanc ,  car  il  n'y  vaut  rien  )  autant  qu'il  en  faudrait 
de  chacun  pour  remplir  comble  un  des  côtés  de  la 
coque  d'eeuf.  Après  les  avoir  concaffés  groffiére- 
ment  ,  vous  les  mêlerez  enfemble  avec  le  blanc 
d'eeuf.  Puis  vous  en  ferez  un  cataplafme  fur  de  la 
filaffe  de  chanvre  ,  d'environ  la  grandeur  de  la  main 
en  rond.  (  Il  faut  que  ce  foit  de  la  filaffe  de  chan- 
vre :  on  prétend  que  celle  de  lin  empêcheroit  l'effet 
du  remède  ). 

On  applique  ce  cataplafme  fur  le  côté ,  &  fur 
l'endroit  où  le  malade  fent  la  douleur.  On  met  une 
ferviette  par-deffiis ,  en  plufieurs  doubles ,  pour  le 
tenir  :  &  on  pafle  auffi  une  nappe  en  plufieurs  dou- 
bles ,  que  l'on  coud ,  pour  tenir  le  cataplafme  bien 
affujetti  enforte  qu'il  ne  varie  point.  On  l'y  laiffe 
vingt-quatre  heures.  Après  quoi  on  le  levé  &  jette; 
prenant  garde  d'en  recevoir  la  vapeur:  qui  pourroit 
communiquer  le  mal  à  la  perfonne  qui  eft  à  portée 
de  l'odeur. 

Il  ne  faut  point  du  tout  faigner  avant  d'ap- 
pliquer ce  remède.  Si  le  malade  l'a  été ,  il  ne  faut 
pas  laitier  d'en  faire  ufage.  Mais  s'il  n'opère  pas 
bien  la  première  fois ,  on  réitérera  une  féconde ,  &C 
jufqu'à  une  troifieme  même  s'il  eft  befoin. 

[  Ce  remède  guérit  encore  les  efquinancies  & 
maux  de  gorge  ,  en  le  mettant  autour  de  la  gorge  : 
&  les  rhumatifmes  ,  en  l'appliquant  fur  l'endroit 
douloureux.  ] 

26.  Donnez  au  malade  un  verre  de  jus  de  bour- 
rache ,  ou  de  celui  de  grateron  :  couvrez  bien  pour 
faire  fuer;  &  donnez  des  bouillons.  En  hiver,  il 
eft  bon  de  mettre  aux  deux  côtés  &  aux  pies  ,  des 
bouteilles  d'eau  chaude  ;  ou  des  demi-briques  chau- 
des. Si  la  fueur  ceflë  avant  que  le  malade  foit  guéri , 
réitérez  le  jus  de  bourrache  ou  de  buglofe. 

27.  Pour  faire  fuer,  donnez  fix  germes  d'œufs 
frais  pondus  du  même  jour ,  dans  un  verre  de  vin 
blanc  ;  ou  dans  l'eau  de  chardon-bénit ,  ou  de  foa« 
bieufe  ,  ou  de  feorzonere. 

28.  Il  faut  prendre  le  blanc  de  trois  porreaux  ; 
les  bien  nettoyer  ;  les  envelopper  dans  du  papier  ; 
&  les  faire  cuire  fous  la  cendre.  Lorfqu'ils  feront 
en  bouillie ,  on  les  mettra  en  forme  de  cataplafme 
fur  le  côté  ;  avec  un  linge  par-deffiis  en  quatre  dou- 
bles ;  &  on  l'y  laiffera  quelque  tems 

29.  Faites  cuire  deux  ou  trois  porreaux  entre 
deux  plats,  avec  du  beurre  frais.  Etant  réduits  en 
bouillie  ,  étendez-les  fur  de  la  filaffe  de  chanvre, 
(  &  non  de  lin  )  en  forme  de  cataplafme  ;  que  vous 
faupoudrerez  bien  de  gingembre  ;  &c  que  vous  appli- 
querez fur  le  côté,  à  l'endroit  du  mal. 

30.  Prenez  tous  les  blancs  d'une  ou  deux  douzai- 
nes de  porreaux  ;  coupez-les  en  petites  rouelles , 
que  vous  pilerez  dans  un  mortier  ,  y  verfant  un  peu 
de  vinaigre  pur.  Après  qu'ils  ieront  piles ,  vous  les 
étendrez  fur  des  étoupes  de  chanvre  ,  pour  en  faire 
un  cataplafme  de  la  largeur  d'une  afïiette.  Vous  au- 
rez du  vinaigre  dans  un  vale ,  pour  y  tremper  le 
bout  du  doigt ,  tk  en  arrofer  le  cataplafme  :  que 
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vous  préfenterez  au  feu.  Vous  réitérez  la  même 
chofe  pendant  un  demi-quart  d'heure  :  &c  laifferez  en- 
fuite  un  peu  refroidir  le  cataplafme  ,  de  forte  que  le 
malade  le  puiffe  endurer.  Quand  vous  l'aurez  appli- 
qué fur  le  côté  malade  ,  vous  le  banderez  avec  des 
ferviettes  &  des  nappes  ;  &  le  laifferez  pendant  vingt- 
quatre  heures.  Après  ce  tems  vous  l'ôterez  ;  pre- 
nant garde  de  n'en  pas  refpirer  la  vapeur.  Si  on 
peut  faigner  le  malade  ,  ce  fera  bien  fait.  S'il  ne  gué- 
rit pas  la  première  fois ,  il  faudra  lui  mettre  un  autre 
cataplafme  femblable. 

3 1 .  Il  faut  prendre  de  la  verveine  ;  la  bien  broyer 
dans  un  mortier  ;  l'étendre  fur  une  toile  qui  aura 
été  couverte  auparavant  de  farine  d'orge  ou  de 
fegle,  mêlée  avec  deux  ou  trois  blancs  d'oeufs  ;  6c 
l'appliquer  fur  la  partie  malade  :  puis  mettre  deffus , 
du  linge  le  plus  doublé  que  l'on  pourra.  Après  cela 
il  faut  mettre  une  brique  la  plus  chaude  qu'il  fera 
poffible.  Confulte^  l'article  Cataplafme  pour  les  dou- 
leurs de  R  AT  E ,  n.  J. 

On  peut  aufli  exprimer  le  fuc  de  la  verveine  :  puis 
l'ayant  mêlé  avec  de  la  farine  d'orge  ou  de  fegle  , 
l'appliquer  fur  le  mal ,  en  forme  de  cataplafme. 

32.  Mettez  gros  de  fucre,  comme  un  bon  œuf 
de  pigeon ,  dans  un  verre  de  gros  vin  rouge  ;  faites 
bouillir  le  tout  dans  un  poêlon  ,  ou  autre  vaiffeau 
propre,  fur  un  feu  clair.  Votre  fucre  étant  diffout, 
froiffez  une  feuille  de  papier  ;  mettez-y  le  feu;  faites 
brûler  le  papier  au-deffus  du  vin  :  ayant  laiffé  tom- 
ber toute  la  cendre  dans  le  poêlon ,  paffez  la  liqueur 
par  un  linge  ;  &  faites-la  prendre  chaude  au  ma- 
lade :  que  vous  aurez  foin  de  bien  couvrir ,  pour 
le  faire  fuer.  [  Ce  remède  convient  à  toutes  les  ma- 
ladies qui  demandent  la  tranfpiration.  ] 

33.  Il  faut  prendre  les  amandes  d'environ  une 
douzaine  de  noifettes  franches ,  qui  font  longues  & 
couvertes  d'une  pellicule  rouge  ;  les  broyer  ;  les  mê- 
ler avec  du  vin  blanc  ;  &  en  faire  prendre  un  verre  au 
malade.  On  affure  qu'il  fera  guéri  promptement. 

34.  Prenez  une  once  de  fuc  de  creffon  aquatique , 
ou  de  creffon  de  jardin ,  récemment  exprimé  ;  au- 
tant de  vinaigre  rofat  ;  une  demi-once  d'huile  d'oli- 
ves ;  &  un  fcrupule  de  fel  commun  :  mêlez  bien  le 
tout  enfemble  ;  &  donnez-le  à  boire  au  malade.    . 

3  $.  Faites  griller  fur  une  pelle  rougie  au  feu ,  en- 
viron une  trentaine  de  cloportes  :  enfuite  vous  les 
réduirez  en  poudre  ;  que  vous  mêlerez  dans  un 
demi-verre  d'eau  de  fcabieufe ,  ou  de  chardon-bénit  : 
&  ferez  prendre  ce  remède  au  malade. 

36.  Prenez  de  la  graine  de  lin,  &  des  fleurs  de 
camomille  ,  ou  de  bouillon  blanc  ;  faites-les  1  bouillir 
dans  du  lait  :  &  ayant  mis  la  décoction  dans  une 
veffie ,  appliquez-la  fur  le  côté.  Ce  remède  foulage 
beaucoup  le  malade. 

37.  Hachez  fort  menu  deux  onces  de  tabac  de 
Brefil,  dont  vous  aurez  ôté  les  côtes  :  faites-le 
bouillir  dans  une  chopine  de  vin  rouge ,  avec  gros 
comme  un  œuf  de  poix  noire  :  faites  confommer  le 
tout  jufqu'en  coniîftance  d'onguent.  Formez-en  un 
emplâtre  ;  que  vous  appliquerez  fur  le  côté  ,  8c  l'y 
laifferez  vingt-quatre  heures. 

38.  Autre,  éprouvé  par  un  fameux  Médecin  Italien. 
Vous  réduirez  de  la  chaux  vive  en  poudre  :  puis 
l'ayant  détrempée  dans  du  miel  ,  vous  en  ferez  un 
cataplafme ,  en  l'étendant  fur  de  la  filaffe  de  chan- 
vre ;  8c  vous  l'appliquerez  â  l'endroit  où  le  malade 
fent  la  douleur.  Auffitôt  que  le  cataplafme  eft  re- 
froidi ,  il  faut  l'ôter ,  &  en  fublbltuer  un  nouveau , 
compofé  de  même. 

39.  Pour  faciliter  la  coûion  &  la  fuppuration  de 
l'humeur ,  faites  bouillir  huit  onces  d'huile  d'olives  , 
dans  deux  livres  d'eau  commune.   L'eau  étant  con- 
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fommée  ,  vous  tirerez  l'huile  du  feu  ;  &  vous  la 
ferez  prendre  au  malade,  à  plufieurs fois.  Ce  remède 
lâche  doucement  le  ventre.  Il  faut ,  pour  cette  opé» 
ration  ,  fe  fervir  d'un  pot  de  terre  verniffé. 

40.  Faites  prendre  au  malade  ,  dans  un  bouillon , 
une  bonne  pincée  de  fiente  de  poule. 

41 .  Pour  foulager  promptement  le  malade ,  appli- 
quez-lui un  cataplafme  fait  avec  la  lie  de  vin ,  &c  la 
fleur  de  farine.  Il  faut  étendre  ce  cataplafme  fur 
une  feuille  de  papier  ;  l'appliquer  le  plus  chaude- 
ment qu'il  eft  poffible  ;  le  couvrir  énfuite  d'une  fer- 
viette  bien  chaude  pliée  en  plufieurs  doubles. 

42.  Ayant  fait  faigner  le  malade  ,  vous  lui  ferez 
prendre  une  dragme  de  fleurs  de  buys  réduites  en 
poudre ,  mêlées  avec  de  l'eau  de  pavot  rouge ,  ou 
de  chardon  bénit. 

43 .  Faites  prendre  au  malade  la  pefanteur  de  deux 
écus  d'or  (ou  dragmes),  de  graine  de  moutarde 
bien  pulvérifée ,  &  délayée  dans  une  chopine  de 
bon  vin  blanc  [  Ce  remède  ne  convient  qu'aux  tem- 
péramens  robuftes.  ] 

44.  Après  la  faignée  &  les  autres  remèdes  géné- 
raux,  faites  prendre  au  malade  un  verre  de  vin 
blanc ,  dans  lequel  vous  aurez  fait  infufer  une  poi- 
gnée de  perce-mouffe  ,  pendant  douze  heures.  Ce 
remède  eft  fudorifique. 

45.  Faites  cuire  un  œuf  frais ,  comme  pour  le 
manger  à  la  coque  ;  mettez-y  le  poids  d'un  liard ,  de 
fuie  de  cheminée  en  poudre  bien  fine  :  faites  avaler 
au  malade  le  tout  enfemble  ;  &C  qu'il  fe  tienne  au  lit. 
Ce  remède  le  fera  fuer ,  &  il  fera  guéri.  11  n'eft  pas 
befoin  de  faigner. 

46.  Prenez  le  jaune  d'un  œuf  crud ,  pour  un  fou 
d'eau-de-vie  ,  £c  une  petite  pincée  de  poivre  ou  de 
mufcade  râpée  ;  battez  le  tout  enfemble  :  &  avalez- 
le.  Vous  fuerez  bien  ,'  &  guérirez. 

Ce  remède  eft  aufli  fouverain  pour  les  fievres- 
pourpreufes  ,  petites  véroles  ,  &C  autres  maladies 
contagieufes. 

47.  En  Angleterre  &  ailleurs  on  eft  dans  l'ufage 
de  mettre  un  emplâtre  véficatoire  fur  le  côté  mala- 
de. Ce  topique  fait  ceffer  la  douleur ,  &  termine 
bientôt  les  accidens. 

PLEURS-DE-TERRE.  On  nomme  ainfi 
les  eaux  que  l'on  ramaffe  de  diverfes  hauteurs  à  la 
campagne ,  par  le  moyen  de  puifards  que  l'on  fait 
pour  les  découvrir ,  &  de  pierrées  glaifées  dans  le 
fond  ,  avec  des  goulettes  de  pierre  pour  les  con- 
duire à  un  regard  commun ,  où  elles  fe  purifient 
avant  d'entrer  dans  un  aqueduc.  Le  regard  de  la 
Lanterne ,  à  Belleville ,  près  Paris  ,  reçoit  ainfi  des 
pleurs  de  divers  endroits  de  la  montagne  :  &  ces 
eaux  font  de  différentes  faveurs.  On  apperçoit  aufli 
une  différence  fenfible  dans  la  couleur  du  limon  que 
chacune  d'elles  charrie. 

PLÉYON:  Terme  de  Jardinage.  C'eft  la  paille 
de  fegle  ,  longue  &  ferme ,  dont  on  couvre  les  peti- 
tes falades  fur  les  couches  ;  &  dont  on  fait  les  paillât- 
fons.  On  s'en  fert  aufli  pour  lier  la  vigne  aux  échalas. 

P  L  Ê  Y  O  N  :  Terme  de  Forêt.  Il  eft  quelquefois 
fynonime  de  Hart ,  lien  de  bois. 

ï.  Il  fignifie  encore  une  longue  perche  de  bois  , 
ployante.  Dans  ce  fens ,  un  Roulier  dit  :  J'emploie- 
rai ces  Pléyons  ,  à  faire  des  garots. 

P  L  I 

PLIER  les  branches.  Voyez  Palisser. 
P  L I N  G  E  R.  Confultei  l'article  Chandelle, 

P  L  O 

PLOMB.  Métal  pefant ,  luifant ,  noirâtre ,  pref- 
que  fans  dureté  Se  élafticité ,  qui  s'étend  facilement 
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fous  le  marteau,  &  eft  très-aifé  à  fondre.  On  le 
trouve  dans  des  mines  en  France  &  en  Angleterre  : 
d'où  on  le  tire  en  forme  concrète ,  que  l'on  nomme 
Mine  de  Plomb  ,  ou  Plomb  Minéral.  Voyez  Mine  de 
Plomb.  Cette  Mine  eft  difficile  à  fondre ,  mais  ailée 
à  réduire  en  poudre.  On  la  met  par  morceaux  dans 
un  fourneau  fait  exprès ,  où  l'on  a  ménagé  un  canal 
par  où  coule  le  Plomb  ;  &  s'il  s'y  rencontre  quel- 
que mélange  de  gangue  ,  ou  de  roche ,  il  refte  avec 
le  charbon.  Le  Plomb  étant  fondu ,  on  le  jette  dans 
les  moules ,  &  on  nous  l'apporte  en  lingots  bom- 
bés d'un  côté ,  plats  de  l'autre ,  &  longs  ;  auxquels 
on  donne  le  nom  de  Saumons. 

En  plufieurs  endroits  ,  les  Ouvriers  appellent  Al- 
quifou ,  Alquifoux ,  &  Arquifou ,  la  mine  de  Plomb 
dont  les  Potiers  de  terre  le  fervent  pour  vernir  leurs 
poteries.  Confulu\_ l'article  Plomber.  Cette  ma- 
tière caufe  aux  Potiers  des  coliques  violentes  &c 
mortelles  :  dont  ils  ne  guériflènt  que  très-difficile- 
ment ;  &  auxquelles  fuccedent  prefque  toujours  des 
indifpofitions  plus  ou  moins  confidérables ,  qui  fub- 
fiftent  tant  qu'ils  vivent.  Foye^  MocHLlQUE. 

Le  Plomb  eft  d'un  grand  ufage  pour  des  condui- 
tes d'eaux ,  foit  dans  les  bâtimens ,  foit  dans  les  jar- 
dins. Voye^  Noue. 

On  ne  s'apperçoit  pas  qu'il  communique  fenfible- 
ment  de  mauvaises  qualités  à  l'eau  :  &  on  peut  lui 
appliquer  à  cet  égard  ce  qui  a  été  dit  en  faveur  de 
l'Etaim ,  T.  I.  p.  945.  Mais,  diffout  par  les  acides 
&C  par  le  vin ,  il  eft  très-dangereux. 

Lorfque  le  Plomb  eft  fondu  ,  il  fe  forme  conti- 
nuellement à  fa  fuperficie  une  pellicule  noirâtre  & 
poudreufe  ,  comme  à  l'étaim.  Cette  pellicule  eft 
nommée  Chaux  de  Plomb.  Voyez  Mine  de  Plomb. 

Calcination  du  Plomb. 

Faites  fondre  le  Plomb  dans  un  pot  de  terre  qui 
.ne  foit  point  vernifle,  &£  remuez  toujours  avec  une 
fpatule  ;  le  Plomb  fe  réduira  en  poudre.  Pour  le 
rendre  encore  plus  ouvert  &  plus  propre  à  être  pé- 
nétré par  les  acides ,  il  faut  donner  un  feu  plus  fort , 
remettre  la  poudre  de  Plomb  deffus ,  Se  l'agiter  avec 
la  fpatule  ,  pendant  une  heure  ou  deux.  Si  vous  lui 
voulez  donner  une  couleur  rouge  pour  la  peinture , 
&  en  faire  du  minium ,  il  la  faut  mettre  pendant 
trois  ou  quatre  heures  au  feu  de  réverbère. 

Cette  opération  eft  longue.  Pour  l'abréger  ,  on 
mêle  parmi  le  Plomb  fondu  du  charbon  en  poudre  ; 
&c  enfuite  on  lave  le  Plomb  calciné ,  dans  plufieurs 
eaux. 

Plomb  Brûlé. 

Voyei  Mine,  p.  553,  col.  a. 

Ce  Plomb  brûlé,  ou  réduit  en  poudre  noire,  eft 
aftringent,  defficatif,  &C  réfolutif.  On  ne  s'en  fert 
qu'extérieurement. 

Blanc  de  Plomb. 

Voyez  le  mot  Blanc. 

Sel  ou  Sucre  de  Saturne  ;  ou  Sel  de  Plomb. 

Mettez  dans  un  grand  vaiflèau  de  verre ,  ou  de 
grais  ,  trois  on  quatre  livres  de  cérufe ,  ou  d'autre 
calcination  de  Plomb  ,  après  les  avoir  réduites  en 
poudre.  Verfez  par-deffu.s  du  vinaigre  diftillé ,  juf- 
qu'à  la  hauteur  de  quatre  doigts  :  6c  mettez  le  tout 
en  digeftion  lùr  du  fable  chaud ,  pendant  deux  ou 
trois  jours  ;  ayant  foin  de  remuer  de  tems  en  tems 
la  matière  ;  laquelle  étant  repofée ,  vous  verferez 
la  liqueur  par  inclination.  Enfuite  vous  verferez  en- 
core d'autre  vinaigre  diftillé  fur  la  matière  ;  &  pro- 
céderez comme  ci-devant  ;  8i  réitérerez  jufqu'à  ce 
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que  la  matière  foit  diminuée  de  moitié ,  ou  environ. 
Alors  vous  mettrez  toutes  vos  diffolutions  dans  un 
va^iTeau  de  verre  ou  de  grais ,  &  ferez  évaporer  à 
un  feu  lent  environ  les  deux  tiers  de  l'humidité  ,  ou 
jufqu'à  ce  que  vous  apperceviez  une  pellicule 
formée  à  la  fuperficie  de  la  liqueur.  Alors  vous 
ôterez  doucement  le  vaiffeau  du  feu  ,  &  laifle- 
fez  repofef  la  matière.  Il  fe  formera  des  cryftaux 
blancs  ;  que  vous  aurez  foin  de  retirer':  puis  vous 
ferez  une  féconde  évaporation ,  comme  auparavant, 
&  opérerez  de  même  ;  ce  que  vous  continuerez  , 
jufqu'à  ce  que  vous  ayez  retiré  tout  le  fel  de  votre 
calcination.  Il  faut  le  faire  fécher  au  foleil  ;  ôt  le 
garder  dans  un  pot  de  verre  ou  de  fayance. 

Pour  purifier  le  fel  de  Saturne  ,  &  le  rendre  plus 
blanc ,  on  le  fait  fondre  dans  du  vinaigre  diftillé , 
mêlé  avec  quantité  égale  d'eau  commune  ;  puis  on  le 
filtre;  &  on  le  laiffe  cryftallifer.  On  peut  réitérer 
plufieurs  fois  cette  purification. 

On  a  recommandé  l'ufage  interne  de  ce  fel  pour 
l'efquinancie ,  &C  pour  arrêter  le  flux  furabondant 
des  règles  ,  des  hémorrhoïdes ,  &  de  la  dyfenterie. 
On  le  donnoit  diffout  dans  l'eau  de  plantain ,  de  cen- 
tinode ,  ou  de  quelque  autre  plante  appropriée  ;  de- 
puis deux  grains  jufqu'à  quatre.  On  le  mêloit  aufîï 
dans  des  gargarifmes  ,   pour  les  maux  de  gorge. 
Mais  nous  devons  être  bien  en  garde  contre  l'ufage 
interne  de  cette  préparation  ,  dont  les  effets  font 
fouvent  plus  à  craindre  que  les  maladies  mêmes  aux- 
quelles elle  peut  remédier.  D'ailleurs,  il  eft  prefque- 
toujours  dangereux  d'arrêter  fubitement  les  évacua- 
tions abondantes  :  ce  que  fait  le  fel  de  Saturne  ,' 
donné  à  forte  dofe  ,  telle  que  celle  d'un  demi-feru- 
pule  que  confeille  Barchufen  ;  il  agit  alors  en  aftrin- 
gent très-puiffant.    Si  au  contraire  on  le  donne  à 
très-petites  dofes ,  il  ne  produit  d'autre  effet  que  de» 
fatiguer  inutilement  l'eftomac  ;  occafionner  des  nau- 
fées,  des  tranchées  ôides  coliques.  Adminiftré  dans; 
les  gargarifmes  contre  les  efquinancies  inflammatoi- 
res ,  il  peut ,  comme  aftringent ,  faire  tourner  l'in- 
flammation en  gangrené  ;  au  lieu  de  procurer  la  ré- 
folution. 

L'ufage  même  extérieur  de  ce  remède  n'eft  pas. 
toujours  innocent  ;  furtout  pour  les  éréfipeles  :  fur 
lefquels  il  agit  comme  repereuffif ,  &c  qu'il  fait  fou- 
vent  rentrer  en  dedans  &  fe  jetter  fur  des  parties 
nobles.  Nous  ne  difeonvenons  pas  que  ,  mêlé  avec 
des  eaux  ou  des  huiles  convenables  ,  il  foit  utile 
pour  réprimer  les  ulcères  corrofifs ,  malins  ou  chan- 
creux  ;  pour  les  aphthes  de  la  bouche  ;  pour  la  gan- 
grené ,  &  la  brûlure.  Mêlé  avec  quantité  fuffifante 
d'huile  d'olives ,  ou  de  celle  de  camomille ,  ou  d'eau 
rofe  ,  il  réfoud  les  tumeurs  ,  les  duretés  &  les 
fkirrhes.  Mais  on  ne  peut  être  trop  circonfpeft  à 
l'employer  lorfqu'il  s'agit  de  dartres ,  puftuîes  ou 
boutons  du  vifage ,  rougeur  des  yeux ,  &  toutes  les 
maladies  de  la  peau. 

On  applique  fur  le  périnée  ,  des  plaques  de 
Plomb ,  pour  appaifer  les  ardeurs  de  l'incontinence. 
On  en  applique  auffi  fur  les  abcès  &c  autres  tu- 
meurs qui  proviennent  d'un  fang  trop  agité  &C  trop 
bouillant  ;  fur  des  loupes  ;  &c. 

Alkalifation  du  Sel  de  Saturne. 

Diflblvez  du  fel  de  Saturne  bien  blanc,  dans  deux 
ou  trois  fois  fon  poids  d'efprit  d'urine  ou  de  fel 
ammoniac.  Diftillez  dans  une  cornue  ,  à  feu  de 
fable ,  pour  retirer  cet  efprit  ;  &  réitérez  cette 
opération  avec  de  nouvel  efprit  deux  ou  trois  fois  ; 
le  retirant  toujours  jufqu'à  un  peu  moins  de  liccité. 
Enfuite  faites-le  circuler  avec  quatre  fois  autant 
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d'efprit  de  vin ,  bien  déphlegmé ,  pendant  vingt- 
quatre  heures  ;  retirez  -  le  enfuite  par  la  cor- 
nue ,  à  feu  doux  :  &  réitérez  cette  opération 
trois  ou  quatre  fois  avec  de  nouvel  efprit ,  jufqu'à 
ce  que  vous  ayez  enlevé  à  ce  fel  l'odeur  de  l'efprit 
urineux ,  &  toute  âcreté.  A  la  dernière  diftillation , 
vous  y  laifferez  affez  d'efprit  de  vin  pour  pouvoir 
vuider  le  fel  fans  rompre  la  cornue.  Vous  le  ferez 
enfuite  évaporer  dans  une  ventoufe.  Alors  vous  au- 
rez un  M  de  Saturne  très-efficace  (dit-on)  pour  la 
phthifie  ,  'toute  inflammation  interne  &  externe  ; 
tant  en  lavement ,  &C  injection ,  qu'en  tifane ,  &  en 
opiate  avec  la  marmelade  de  prune  ,  qu'on  prétend 
être  la  grande  opiate  dont  M.  de  Saint-Donat  fe  fer- 
voit  heureufement  &  utilement  pour  tous  les  maux 
de  poitrine.  [Mais,  nous  le  répétons,  toutes  ces 
préparations  de  Plomb  font  dahgereufes.] 

Baume  du  Sel  de  Saturne. 

Diflblvez  dans  trois  onces  d'efprit  de  térében- 
thine ,  une  once  de  fel  de  Saturne  ;  ou  autant  que 
l'efprit  en  pourra  diffoudre  par  une  digeftion  de  cinq 
à  fix  jours  ;  ou  jufqu'à  ce  que  l'efprit  foit  devenu 
très-rouge  ,  &  le  fel  entièrement  diffout.  Après 
quoi ,  il  faudra  y  en  ajouter  encore  un  peu ,  jufqu'à 
ce  qu'il  ne  puiffe  plus  fe  diffoudre  :  &  le  baume  fera 
fait.  Il  fera  plus  efficace ,  fi  on  diffout  fur  quatre 
onces  de  ce  baume ,  une  demi-once  de  camphre. 

Ce  baume  a  d'heureux  effets ,  appliqué  avec  du 
linge  fin  fur  la  goûte  chaude.  Il  remédie  aux  cata- 
ractes naiffantes  ,  &  aux  rougeurs  des  yeux.  Il  pro- 
duit tous  les  bons  effets  qu'on  peut  attendre  du  fel 
de  Saturne  ;  mais  avec  plus  d'efficacité.  Il  eft  très- 
propre  à  arrêter  les  gonorrhées  invétérées  :  fa  dofe . 
eft  alors  depuis  une  goutte ,  juiqu'à  fix ,  dans  un  véhi- 
cule convenable  à  la  maladie. 

Séparer  le  Sel ,  le  Soufre  ,  &  le  Mercure  ,  du  Plomb, 

Prenez  huit  onces  de  bonne  eau-forte.  Mettez-y 
cinq  ou  fix  fois  autant  d'eau  commune  ;  le  tout  dans 
une  ventouie  ,  à  feu  de  fable  doux  ,  avec  huit  onces 
de  plomb  limé  menu.   Remuez  fouvent  avec  un  bâ- 
ton ;  &  y  remettez  de  l'eau  à  proportion  qu'elle 
diminuera.   Peu  à  peu  votre  plomb  le  réduira  tout 
en   chaux.  Il  faut  pour  cela    environ  deux  jours. 
Etant  bien  en  chaux  ,  lavez-la  plufieurs  fois  avec  un 
peu  d'eau  chaude  ,  jufqu'à  ce  qu'elle  loit  prefque 
infipide.   Alors  faites  bien  bouillir  cette  chaux  plu- 
fieurs heures  avec  de  l'eau ,  jufqu'à  ce  qu'elle  de- 
vienne douçâtre.    Filtrez-la'  alors  ;   &  la  faites  éva- 
porer. IL  vous  reftera  un  vrai  fel  de  Saturne  ,  doux 
6c  fans  âcreté  ;  mais  en  petite  quantité.    Prenez  ce 
qui  fera  refté  fur  le  filtre  :    mettez-le  dans   une 
grande  ventoufe  ;  que  vous  emplirez  d'eau  tiède  : 
&  remuez  avec  un  bâton  ;  puis  vuidez  tout  d'ua 
coup  la  matière  ,    mais  non  pas  entièrement.    Re- 
commencez la  même  chofe  quatre  ou  cinq  fois  en 
vuidant  toujours  la  matière  troublée.   Quand  l'eau 
ne  fe  troublera  plus ,  il  vous  reftera  le  foufre  jaune 
&  brûlant ,  du  Plomb  ,  au  fond  de  la  ventoufe  :  il 
tombe  toujours  au  fond  de  l'eau ,  &  ne  la  trouble 
point  ;  mais  il  eft  en  petite  quantité.  Mettez  après 
cela  toutes  vos  eaux  troubles  enfemble  ,  &c  laiffez- 
les  repoier  :  &c  feparez  la  poudre  blanche  &  pefante 
qui  fera  au  fond  ;  que  vous  revivifierez  en  mercure 
coulant ,  comme  on  vivifie  le  mercure  du  cinnabre. 
Plomb  de  Mer.   Coniultez  le  mot  Mine. 
Verre  de  Plomb.  Voyez  l'article  P I E  R  R  E  S  Prè- 
fieufes  Artificielles. 

Rendre  le  Plomb  Sortant. 

Prenez  quantités  égales  de  falpêtre  commun ,  de 
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verd  de  gris  ,  de  tartre  &  d'antimoine.  Mettez-leS 
en  poudre  féparément  ;  mêlez-les  enfemble  ;  faites 
fondre  ,  dans  un  creufet ,  quatre  fois  autant  de 
Plomb  ,  que  le  poids  total.  Enfin ,  jettez  peu-à-peu 
dans  le  creufet  toute  cette  poudre  ,  en  le  recou-» 
vrant  à  chaque  fois  ;  biffez  le  tout  encore  un  peu 
de  tems  à  un  bon  feu  ;  &c  verfez-!e  enfuite  dans  ce 
que  vous  jugerez  à  propos.  Ce  Plomb  fera  plus 
dur  ,  plus  caffant ,  6c  rendra  du  ion  quand  on  le 
frappera. 

Plomb  Noir.  !.. 

Marcajfue  «LOM  B.}^2  ANTIMOINE. 

Goujje  de  Piomb.   Confultez  l'article  Tra-' 

MAIL. 

Filet  à  Plomb.  Voyez  fous  le  mot  Niveau- 

Plomb:  Terme  de  Chaffe.  Ce  font  les  balles 
de  Plomb  dont  on  fe  fert  pour  mettre  dans  le  fufiL 
Voye{  Balle. 

PLOMBAGINE.  Ce  terme  a  plufieurs  figni- 
fications. 

i .  Voyez  MiNEà  Plomb  Noire  :  qui ,  au  refte  , 
ne  contient  pas  un  atome  de  Plomb  ,  mais  du  fer. 

2.  C'eft  le  plomb  même  calciné  ,  lequel  refte  an 
fond  duvaiffeau  où  l'on  a  dépuré  les  métaux.  Par 
conféquent  cette  plombagine  ne  diffère  en  rien  de 
la  litharge  ;  finon  que  peut-être  la  première  eft  plus 
calcinée.  On  en  tire  les  mêmes  uf  ?es. 

P  L  O  M  B  E  R  les  Filets  :  Terme  de  Pêche.  C'eft 
yr  attacher  des  plombs  ,  pour  les  taire  descendre  au 
fond  de  l'eau. 

Plomber:  Terme  de  Jardinage.  C'eft  preffef 
&  fouler  la  terre  avec  les  pies ,  pour  l'affermir ,  & 
pour  affurer  un  arbre  qui  vient  d'être  planté  d'ali- 
gnement &  comblé  jufqu'au  niveau  de  l'allée. 

Toutes  les  terres  rapportées  doivent  être  plom- 
bées ;  afin  qu'elles  taffent  moins. 

Plomber.  Imiter  le  Plomb. 

Si ,  après  avoir  mis  deux  couches  de  peinture  k 
l'huile  fur  bois  (la  première  plus  légère  que  l'autre),' 
on  y  tamife  du  mâchefer;  quand  il  ferafec,  on  ne- 
diftinguera  pas  ces  endroits  d'avec  ceux  qui  feront 
couverts  de  Plomb.  Cet  enduit  prolonge  beaucoup) 
la  durée  du  bois. 

Les  Potiers  de  terre  Plombent  Une  partie  des 
uftenciles  de  cuifine ,  avec  YAlquifou.  Ils  s'en  fer- 
vent comme  de  vernis  ;  en  le  mêlant  bien  pulvé- 
rifé ,  avec  la  chaux  des  métaux ,  pour  compofer 
par  leur  mélange  ,  différentes  couleurs.  L'alquifou 
eft  une  mine  de  plomb  ,  dure  ,  friable ,  Si  fort 
luifante ,  de  laquelle  on  tire  du  plomb ,  mais  non 
en  auffi  grande  quantité  que  de  la  véritabte  mine  ; 
car  il  le  tient  fi  étroitement  lié ,  qu'on  a  bien  de  la 
peine  à  trouver  de  bons  fondans  pour  en  faire  la 
féparation.  Cette  matière ,  dont  il  y  a  plufieurs 
efpeces ,  contient  fouvent  un  peu  d'argent  ;  que 
l'on  peut  retirer  par  la  coupelle.  On  apporte  de  l'al- 
quifou ,  du  Levant  :  on  en  trouve  auffi  en  Provence, 
en  Dauphiné,,&  dans  quelques  autres  Provinces  du 
Royaume. 

Voye{  l'article  P  L  o  M  B.     - 

Pour  fondre  le  Vernis  ou  Alquifou  utilement  ;   &  en 
retirer  le  plomb. 

Il  faut  rôtir  la  mine  à  un  feu  de  bois  qui  ne  foit 
point  trop  violent,  réduire  cette  fubftance  en  pou- 
dre fine  ;  la  mettre  dans  le  creufet  ;  y  ajouter  (  ft 
l'on  vent  )  environ  la  moitié  de  fon  poids  de  plomb 
coupé  en  petits  morceaux  ;  puis  quelques  clous ,  ou 
le  couvrir  de  limaille  de  fer ,  pour  agir  fur  le  foufre  , 
qui  emporteroit  en  fumée  tout  le  métal  :  on  lui 
donne  enfuite  un  bon  feu  de  fufion ,  pendant  deux  , 
trois,  ou  quatre  heures.   On  peut  y  ajouter  un 
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peu   tle   pondre  de    charbon    de   bois    blanc. 
Si  vous  voyez  que  le  creufet  fume  bien  fort ,  il 
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clies  ;  &  qu'il  fe  dérobe  de  nous  à  moitié  ;  ou  bien 
lorfqu'à  la  pointe  du  jour  on  voit  plufieurs  de  fes 


faut  y  ajouter  de  nouvelle  limaille ,  le  tirer  du  feu  &     rayons  percer  les  nuées  qu'ils  couvrent.   [  L'expé- 
î'y  remettre  après  ;  autrement  tout  s'en  iroit  en     rience  ne  confirme  pas  toujours  ce  prognoftic.  ] 
fumée.  -•  Si  l'on  voit  que  le  foleil  foit  rouge  quand  il  fe 


La  mine  du  Vernis  contient  quelquefois  beaucoup 
de  fer  :  ce  qui  fe  connoît  lorsqu'elle  eft  plus  ferrée , 
&C  qu'elle  a  le  grain  plus  petit  &  moins  luifant.  Il 
ji'y  a  pas  à  craiiïdre  que  ce  fer  fonde  avec  le  plomb. 
Si  cette  mine  ne  contient  que  peu  de  fer ,  &  qu'elle 
approche  beaucoup  de  l'antimoine ,  il  y  faut  beau- 
coup plus  de  fer. 

Sur  un  quintal  de  plomb  tiré  du  vernis,  on  peut 
tirer  cinq  à  fix  onces  d'argent  fin,  plus  ou  moins, 
par  la  coupelle  ;  &  le  plomb  refte  toujours.' 

PL  OUGHMA  N'S  Spikentrd.  Voyez  B  AO 

CHANTE.    CONTSE,  7Z.T. 

P  LU  C  H  E.  Partie  de  la  fleur  des  anémones, 
Gonfului;  l'article  A  K  g  M  o  n  e  ,  p.  113. 
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,  -P  L  U  I  E.  Eau  qui  tombe  du  ciel. 
La  Pluie  ni  l'air  ne  font  point  remplis  de  fel  dou- 
'çâtre  :  ainfi  que  l'ont  avancé  quelques  Phyfiologues. 
Ce  fer-oit  furtout  après  une  grande  féchereffe  &C 
'Une  longue  férénité ,  qu'on  devroit  en  trouver  dans 
i'analyie  de  l'eau  de  pluie.  Au  contraire ,  il  eft  d'ex- 
périence que  fouvent  trois  quintaux  de  cette  eau  ne 
•■donnent ,  après  une  lente  déification ,  que  deïmi- 
ence  d'une  terre  rouffàtre  &  luifante ,  laquelle  étant 
calcinée  produit  par  la  lixiviation  quinze  ou  vingt 
grains  d'un  fel  que  les  uns  difent  entièrement  fem- 
blable  au  fel  marin,    &  d'autres  à  un  fel  alkali. 
La  Rofée.,  qui  devroit  aulfiêtre  imprégnée  de  ce 
prétendu  fel  douçâtre ,  s'il  exiftoit  dans  l'air ,  donne 
encore  moins  de  réfidu  que  l'eau  de  Pluie  ,  &  beau- 
coup moins  de  fel  ;  mais  qui  eft  de  la  même  efpece. 

La  Pluie  fournit  la  plus  grande  partie  du  fuc  nour- 
ïicier  des  plantes.  Si  l'on  pefe  une  petite  quantité 
d'herbe  fraîchement  cueillie ,  &  qu'après  l'avoir  fait 
ficher  au  foleil ,  on  la  repefe  de  nouveau  ;  on  ne 
retrouve  que  le  huitième ,  ou  même  le  douzième , 
de  fon  premier  poids.  Ce  quis'en  eft  évaporé,  n'eft 
probablement  que  la  partie  aqueufe. 

Il  paroît  fort  plaufible  que  l'eau  de  Pluie  eft  la 
plus  propre  à  fertilifer  les  terres.  On  voit  qu'une 
petite  Pluie  produit  fouvent  plus  d'effet  dans  un 
jardin ,  que  d'abondans  arrofemens  de  toute  autre 
■eau.  D'ailleurs  ,  beaucoup  d'eaux  doivent  demeu- 
rer expofées  quelque  tems  aux  impreflions  de  l'air , 
pour  devenir  utiles  aux  plantes  :  &  la  Pluie  eft  natu- 
rellement chargée  des  qualités  que  l'air  ne  commu- 
nique à  ces  eaux  que  par  fucceflion  de  tems.  Voye^ 
A  mander,  «.41.  D'ailleurs,  dans  les  tems  de 
Pluie  ,  l'état  de  l'air  eft  très-propre  à  favorifer  la  vé- 
gétation. 

On  remarque  qu'à  la  Martinique  ,  &  dans  les 
Mes  voifines  ,  la  Pluie  eft  très-pénétrante  ;  &  que 
l'eau  s'en  conferve  très  -  bien  dans  le  retour  en 
France. 

La  Pluie  (  félon  quelques-uns  )  eft  nuifible  aux  vers 
a  foie.  On  doit  alors  les  parfumer.  D'autres  préten- 
dent qu'elle  leur  eft  favorable.  Voye^  l'article  de  cet 
inlefte. 

Préfages  de  Pluie  ,  tirés  du  Soleil. 

[Nota.  En  Été  les  préfages  de  Pluie  n'annoncent 
fouvent  qu'une  légère  humidité  ;  ou  même  Ample- 
ment un  tems  nuageux  :  attendu  que  la  chaleur  &  la 
féchereffe  dominent  dans  cette  failon.  ] 

Le  foleil  préfage  la  Pluie  ,  lorfqu'en  fe  levant  il 
cit  couvert  d'une  nuée  ;  qu'il  paroît  couvert  de  la- 


que le  loleil  loit  rouge  quand 
levé  ;  c'eft  figne  de  Pluie  :  comme  c'en  eft  (  dit-on  ) 
une  marque  affurée ,  lorfqu'en  même  tems  il  paroît 
environné  de  longs  rayons. 

3.  Le  foleil  qui  paroît  diverfement  coloré  en  fe 
levant ,  eft  un  indice  de  Pluie. 

4.  Toutes  les  fois^que  le  foleil ,  «n  fe  levant ,  eft 
environné  ,  en  tout  ou  en  partie ,  d'un  cercle  bleuâ- 
tre ou  pâle  ;  on  peut  dire  que  la  Pluie  n'eft  pas 
loin. 

5.  Si  le  foleil  eft  rouge ,  &  paroît  large  en  fe 
levant ,  &  que  bientôt  après  il  fe  forme  des  nuages 
qui  s'amaffent ,  -obfcîirciffent  l'air ,  &  le  couvrent  : 
la  Pluie  ne  tarde  pas  :  &  plus  il  fait  chaud  alors  , 
plus  tôt  elle  tombe. 

6.  Les  nuées  rouges  qui  quelquefois  l'environ- 
nent à  fon  lever ,  menacent  de  Pluie  pour  le  lende- 
main. 

7.  Lorfque  fe  foleil  paroît  pâle  toute  la  journée, 
ou  qu'il  fe  montre  petit  &  rond  comme  une  boule  ; 
c'eft  figne  de  Pluie  &c  d'orage. 

8.  Sitôt  qu'on  voit  des  cercles  obfcurs ,  &  de 
couleur  de  terre ,  autour  du  foleil  ;  c'eft  une  mar- 
que de  Pluie. 

9.  Craignez  auffi  la  Pluie  lorfque  le  foleil,  pen- 
dant la  journée,  fe  montre  noir  &c  obfcur;  &  qu'en 
fe  couchant  il  ne  fort  point  d'une  nuée  noire  ,  dans 
laquelle  il  fe  trouve  pour  lors  enveloppé. 

io.  Lorfque  le  foleil  fe  couche  avec  de  grands 
rayons  vers  la  terre ,  attendez-vous  à  de  la  Pluie  le 
lendemain, 

11.  Si,  en  fe  couchant ,  ou  autrement,  il  eft  ca- 
ché d'une  nuée  jaune ,  ou  un  peu  rouffe  ;  c'eft  fi°ne 
de  Pluie. 

12.  Lorfque  le  foleil ,  à  fon  lever,  fe  fait  fentir 
plus  âprement  qu'à  l'ordinaire  ;  on  peut  compter 
fur  de  la  Pluie.  Il  produit  le  même  effet  lorfqu'il  fe 
couche  avec  la  même  âpreté  ;  &  fouvent  auffi 
quand  fes  rayons  dardent  avec  une  pareille  vio- 
lence. 

Préfages  de  Pluie  tirés  de  la.  Lune. 

t.  Lorfque  la  lune  paroiflant  fur  notre  horifon  ,\ 
l'on  voit  fes  cornes  obfcures  &  embraffer  un  nuage 
fombre  &  épais  ;  c'eft  un  figne  ce  beaucoup  de 
Pluie. 


2.  Si  la  lune ,  en  fe  levant ,  particulièrement  le 
troifieme  jour,  lorfqu'elle  eft  nouvelle ,  ou  au  com- 
mencement du  premier  quartier  ,  paroît  noire , 
obfcure  ,  épaiffe ,  pâle  ,  bleue  ,  livide  ,  ou  d'une 
couleur  tirant  fur  le  verd  ;  on  s'attend  à  de  la  Pluie. 

3.  Quand  la  lune,  étant  pleine,  eft  environnée 
de  quelque  chofe  qui  lui  eft  étranger  ;  c'eft  figne  de 
Pluie. 

4.  Nous  voyons  quelquefois  la  lune  entourée  de 
deux  ou  trois  apparences  de  cercle.  Quand  elles 
font  de  couleur  noire ,  ou  fombre  ;  &  que  cet  aftre 
eft  embrouillé  ;  on  a  indubitablement  de  la  Pluie. 

5.  On  obferve,  lorfque  la  lune  fe  renouvelle, 
que  fi  le  tems  eft  chargé ,  c'eft  ordinairement  un 
préfage  de  Pluie. 

6.  Il  arrive  quelquefois  que ,  vers  le  quatrième 
jour  de  fon  renouveau  ,  la  lune  ne  paroît  point  du 
tout  :  pour  lors  on  peut  prognoftiquer  de  la  Pluie. 

7.  On  dit  que  fi  la  lune ,  récemment  nouvelle  , 
a  fes  cornes  obfcures  ,  mais  que  la  corne  haute  du 
croiffant  foit  plus  obfcure  que  la  baffe  ;  il  pleuvra 
au  décours  :  que  la  baffe ,  plus  obfcure  que  cqllc 

d'en-haut, 
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tfen-haut ,  annonce  qu'il  pleuvra  au  premier  quar- 
tier. 

On  ajoute  que  fi  la  lune  ,  dans  cette  phafe  ,  eft 
noirâtre  au  milieu  ,  il  pleuvra  en  pleine  lune. 

8.  Si  le  croiffant  panche  Se  regarde  l'Occident; 
c'eft ,  dit-on ,  figne  de  Pluie. 

Préjuges  de  Pluie ,  tirés  des  Etoiles  fixes. 

Quand  ces  étoiles  parohTent  plus  groffes  qu'à  l'or- 
dinaire ,  c'eft  un  figne  de  Pluie  :  comme  auffi ,  lors- 
qu'elles femblent  nébuleufes  &  obfcures,  quoique 
le  ciel  l'oit  fans  nuages. 

Préfaces  de  Pluie,  tirés  de  F  Air* 

Un  des  plus  affurés  prognoftics  de  Pluie ,  qu'on 
puiffe  tirer  de  l'air  ,  eft  lorfqu'il  fait  beaucoup  plus 
chaud  que  la  faifon  ne  le  demande  ;  furtout  fi  l'air 
eft  très-pefant. 

2.  Tems  pommelé  ,  &  Femme  fardée  ,  ne  font  pas 
de  longue  durée  :  dit  un  Proverbe.  Il  donne  à  enten- 
dre que  quand  le  tems  paroît  pommelé ,  on  aura 
bientôt  de  la  Pluie. 

3 .  Lorfqu'on  voit  des  nuées  blanches  aller  du  côté 
de  l'Orient ,  c'eft  figne  de  Pluie. 

4.  Quantité  de  petits  nuages  répandus  à  l'Oueft, 
le  foir ,  annoncent  de  la  Pluie  pour  le  lendemain. 

J.  Il  eft  affez  ordinaire  de  voir  en  même  tems  de 
gros  nuages  qui  ont  différentes  formes ,  comme  de 
rochers ,  &c.  Alors  on  peut  s'attendre  à  beaucoup 
de  Pluie ,  &  fouvent  à  du  tonnerre. 

6.  Si  1  arc-en-ciel  paroît  à  la  fuite  d'une  grande 
féchereffe  ,  il  annonce  une  Pluie  abondante. 

Quand  il  eft  éclatant  vers  l'Eft ,  il  eft  communé- 
ment fuivi  de  beaucoup  de  Pluie. 

7.  Des  nuages  noirs  &  épais  qui  paroiffent  long- 
tems  fans  qu'il  pleuve  ou  que  le  foleil  fe  montre , 
annoncent  un  peu  de  beau  tems ,  mais  qui  fera 
bientôt  fuivi  de  Pluie.  Quoiqu'il  pleuve  un  peu 
dans  ce  tems-là  ,  on  doit  ne  pas  interrompre  les  tra- 
vaux de  la  campagne  ;  car  il  y  aura  fûrement  un  in- 
tervalle de  beau  tems  avant  la  grande  Pluie. 

8.  Des  nuages  épars  à  l'Oueft,  dès  le  matin,  & 
qui  ne  fe  difperfent  pas  à  mefure  que  le  foleil  avan- 
ce ;  annoncent  de  la  Pluie. 

9.  Le  vent  qui  eft  Sud  ou  Oueft ,  &  qui  ne  va 
que  de  l'une  à  l'autre  de  ces  directions ,  en  eft  encore 
un  préfage. 

16.  Si  après  que  la  Pluie  a  ceffé,  il  s'élève  un 
vent  vif  &  froid  ;  la  Pluie  recommence  de  plus  belles. 

11.  Si  le  fon  des  cloches  eft  plus  bruyant-,  & 
l'entende  de  plus  loin ,  que  de  coutume  :  on  en  pré- 
fage de  la  Pluie. 

1 2.  Si  le  fel  devient  humide  ;  que  les  latrines 
infectent  ;  que  le  chardon  à  Bonnetier ,  cueilli  & 
pendu  en  quelque  endroit  de  la  maifon  ,  fe  ferre  & 
ferme  fes  pointes  ,  ce  qui  eft  particulièrement  fen- 
fible  dans  l'été  ;  que  le  bois  de  fapin  renfle  ;  que 
le  marbre  devienne  humide  ;  que  le  trèfle  fe  re- 
dreffe  ,  reralie  fes  feuilles ,  &  femble  avoir  la  tige 
renflée  Se  prus  dure  qu'à  l'ordinaire  :  ce  font  encore 
des  indices  de  Pluie.  Beaucoup  de  plantes  à  fleur 
légumineufe ,  &  l'ozeille ,  replient  de  même  alors 
leurs  feuilles.    . 

13.  Voye^  auffi  Mouron,  n.  1 ,  p.  604,1 

14.  Confultei  l'article  Baromètre. 

Préfages  de  Pluie ,  tirés  du  Feu. 

1.  Quand  le  feu  paroît  bleu,  c'eft  une  marque 
qu'on  doit  avoir  de  la  Pluie. 
Tome  III. 
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2.  On  en  tire  une  pareille  induction ,  lorfqu'il 
foufle  de  lui-même. 

3 .  Si  l'on  entend  pétiller  les  charbons  ;  &  qu'on 
leur  voie  jetter  des  étincelles  ;  c'eft  figne  de  Pluie. 

4.  On  la  conje&ure  auffi  quand  la  fumée  ne 
monte  pas  droit  ;  ou  que  le  feu  ne  veut  pas  éclairer , 
ou  qu'il 'fe  couvre  de  fes  cendres. 

5.  On  dit  avoir  obfervé  que  ,  quand  un  pot  efl 
au  feu  ,  s'il  s'y  attache  des  charbons  en-deffous  ,  ou 
qu'on  y  voie  étinceler  du  feu  ;  c'eft  figne  de  Pluie. 

6.  Si  la  mèche  de  la  lampe  ou  de  la  chandelle  a 
de  la  peine  à  s'allumer;  qu'elle  noirciffe  en  brûlant  ; 
qu'elle  pétille  ;  ou  que  la  fumée  fe  répande  çà  & 
là ,  &  ne  monte  pas  droit  :  on  ne  peut  communé- 
ment attendre  qu'un  tems  de  Pluie. 

Préfages  de  Pluie,  tirés  du  Corps  Humain, 

Il  arrive  fouvent  qu'on  fe  trouve  affoupi ,  &E 
extraordinairement  las  ,  fans  que  cet  affoupiflement 
ou  cette  laffitude  proviennent  d'aucune  autre  caufe 
que  de  la  pefanteur  de  l'air.  Lorfqu'on  fe  fent  ainfi , 
on  peut  dire  qu'on  aura  de  la  Pluie. 

2.  Les  douleurs  aux  jointures  ;  les  douleurs  & 
élancemens  des  parties  qu'on  a  eues  rompues  ;  celles 
des  cors  aux  pies  ;  &  d'autres  maux  dont  le  corps 
a  été  déjà  atteint  :  toutes  font  des  préfages  de  Pluie. 

Préfages  de  Pluie ,  tirés  des  Animaux. 

I  »  Lorfqu'on  voit  des  Grives  s'élever  bien  haut , 
c'eft  un  prognoftic  de  Pluie. 

2.  Si  les  Boeufs  ou  Vaches  lèvent  la  tête  en- 
haut  ,  regardent  vers  le  Midi ,  lèchent  leurs  ongles 
tout  à  l'entour ,  &  fe  retirent  vers  l'étable  en  meu- 
glant ;  on  doit  s'attendre  à  de  la  Pluie. 

3.  Lorfqu'il  doit  y  avoir  de  la  Pluie,  les  Bêtes 
à  Laine  font  fujettes  à  courir  çà  &  là ,  &  jouer  en- 
tr'elles. 

4.  Quand  on  voit  voltiger  les  Hirondelles  le  long 
des  marais  ,  des  étangs  ,  ou  des  rivières  ;  &  plus 
bas  qu'à  l'ordinaire ,  en  criant  :  la  Pluie  n'eft  pas 
loin. 

5.  On  préfage  affez  fouvent  de  la  Pluie  ,  lorf- 
qu'on entend  les  Grenouilles  faire  beaucoup  de 
bruit. 

6.  A  caufé  du  mauvais  tems  qui  doit  arriver,  fou* 
vent  les  Fourmis  interrompent  leurs  courfes ,  s'en- 
foncent  en  terre  ,  &  y  entraînent  leurs  nymphes , 
que  le  vulgaire  nomme  œufs.  Alors  il  n'y  a  que 
beaucoup  de  Pluie  à  attendre. 

7.  Si  les  Corbeaux ,  &  autres  oifeaux  ,  vont  par 
bandes  ;  on  ne  manque  gueres  d'avoir  de  la  Pluie. 

8.  Lorfque  la  Pluie  veut  venir;  on  voit  les  Oyes, 
Canards  ,  &  autres  Oifeaux  de  rivière  ,  s'élever  , 
battre  des  aîles ,  faire  de  grands  cris,  tantôt  fe  plon^ 
ger ,  &  tantôt  courir  fur  la  furface  des  eaux.  Le 
Poiffon  nage  alors  à  fleur  d'eau. 

9.  On  dit  que  la  Corneille  appelle  la  Pluie ,  lorf- 
que fe  promenant  feule  ,  elle  fe  met  à  crier.  Il  eft 
comme  fur  que  le  Corbeau  qui  crie  fort  du  haut  des 
arbres  la  préfage  :  &  elle  approche  quand  on  le  voit 
marcher  le  long  des  foffés. 

1  o.  Le  cri  perçant  &  redoublé  du  Geai ,  eft  en- 
core un  figne  de  Pluie. 

1 1.  Quand  les  Ânes  fecouent  l'oreille ,  roidiffent 
ieur  queue ,  braient ,  &  fe  vautrent  par  terre  ;  c'eft 
affez  un  figne  de  Pluie. 

1 2 .  Les  Vermiffeaux  annoncent  la  Pluie  ,  lorf- 
qu'on les  voit  fortir  de  deffous  terre.    . 

13.  Il  en  eft  de  même  des  Crapauds ,  lorfqu'ils 
crient  dans  les  lieux  élevés, 
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«4.  Les  Abeilles  ne  s'écartent  pas  de  leurs  ru- 
ches ,  quand  il  y  a  apparence  de  Pluie. 

1 5.  Si  les  Poules  le  mettent  à  couvert  avec  leurs 
couffins  ;  ou  qu'en  grattant  elles  fe  couvrent  elles- 
mêmes  de  terre  ;  qu'elles  fe  battent  l'une  contre 
l'autre  ;  on  peut  de  toutes  ces  chofes  préfacer  de  la 
Pluie. 

16.  Les  Pigeons  prognoftiquent  la  Pluie,  lorf- 
qu'ils s'élèvent  en  l'air  avec  précipitation ,  &  qu'ils 
vont  enfuite  à  leur  colombier  pour  n'en  plus  fortir. 

17.  Les  Coqs  qui  chantent  avant  leur  heure,  prin- 
cipalement le  foir  ;  &  les  Oyes  qui  crient  beau- 
coup ;  annoncent  ordinairement  la  Pluie. 

(  Nous  donnerons ,  fous  le  mot  Présage,  ce 
qui  concerne  le  Beau-Tems.  ] 

Enduit  qui  réjijle  à  la  Pluie.  Voyez  E  N  D  U  I  T. 

PLUIE-à-i^a.  Voyez  ce  titre  dans  l'article 
Artifice. 

PLUME.  Partie  légère  qui  couvre  extérieure- 
ment prefque  tout  le  corps  des  oifeaux.  On  fe  fert 
de  quelques  Plumes  ,  pour  écrire  ,  après  les  avoir 
hollande.  Voy e[  Hollande r. 

En  Fauconnerie ,  on  dit  :  Donner  la  Plume  à 
foi/eau.  C'eft  lui  donner  une  cure  de  Plume.  Con- 
fulte^  l'article  des  Maladies  des  Oiseaux  de 
Proye. 

Plume  Avalée.  Confultez  ce  mot ,  entre  les  mala- 
dies du  Cheval. 

Blanchir  les  Plumes  des  jeunes  oifeaux.  Voyez  fous 
k  mot  Blanchir. 

PLUME  (  Sucre  cuit  à  la  ).  On  connoît  ce 
degré  de  cuiffon  du  fucre ,  lorfqu'en  fouillant  fur 
■Fécumoire  le  firop  s'élève  en  l'air  avec  légèreté ,  & 
femble  être  une  Plume  que  le  vent  emporte. 

Voyez  Conserve  de  Violette. 

PLUME:  Terme  de  Botanique.  C'eft  ainfi  qu'on 
nomme  la  tige  d'une  plante  quand  elle  commence  à 
fortir  de  la  femence.  On  l'appelle  en  Latin  P  L  u- 
MU1A.  Voyez  ce  que  M.  Duhamel  en  a  dit ,  en 
décrivant  le  chanvre ,  dans  fon  Traité  de  la  Fabri- 
que des  Manœuvres  pour  les  vaiffeaux ,  p.  3  ;  &  la 
manière  dont  ce  favant  Naturalise  développe  l'état 
des  femences ,  leur  germination  &  l'accroiffement 
des  plantes  ,  dans  le  4e  Livre  de  fa  Phyfique  des 
Arbres. 

On  compare  quelquefois  certaines  parties  des 
plantes  aux  plumes  des  oifeaux.  /infi  on  dit  une 
Aigrette  en  forme  de  Plume  (en  Latin  Plumofus  Pap- 
pus ).  Voyez  ce  qui  regarde  les  Feuilles  Com- 
pofees  ,  T.  II,  p.  44  &  45. 

P  L  U  T  E  U  S.  Confultei  l'article  Balustrade. 

PLUVIER:  en  Latin  Pluvialis.  Oifeau  de 
paffage  ;  que  nous  trouvons  en  automne  &C  en 
hiver ,  dans  les  champs  &  auprès  des  eaux.  Il  eft 
gros  comme  une  tourterelle.  Son  bec  eft  droit , 
noirâtre  ,  affez  court ,  pointu  ,  renflé  vers  le  bout  ; 
entouré,  à  fa  bafe ,  de  petites  plumes  grifes ,  tache- 
tées de  brun.  La  tête  ,  le  cou  ,  le  dos  &  le  crou- 
pion font  noirâtres  ,  avec  des  taches  jaunâtres.  La 
gorge  &  la  poitrine  font  blanchâtres,  &C  ont  de  peti- 
tes taches  gris-brun.  Le  deffous  des  plumes  des 
aîles  eft  d'un  cendré  clair  :  en-deflus ,  elles  font  d'un 
brun  brillant  &  comme  doré  (ce  qui  fait  furnom- 
mer  cet  oifeau,  Pluvier  Doré).  La  queue  eft  com- 
pofée  de  douze  plumes  noirâtres ,  rayées  de  ban- 
des tranfverfales  d'un  blanc  jaunâtre.  Confultei  les 
pages  44  &  fuivantes  du  5  e  volume  de  \ Ornitholo- 
gie de  M.  Briflbn;  pour  un  détail  plus  circonftancié; 
&  pour  la  connoiffance  des  autres  efpeces  de  ce 
genre  ,  qui  comprend  le  Grand  Pluvier  (ou  Courly 
de  terre),  le.  Guignard,  &c :  avec  plufieurs  figures. 

Le  Pluvier  fe  nourrit  d'infectes  volans  ,  &c  de 
vermiffeaux. 
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On  dit  que  fa  chair  eft  utile  aux  perfonnes  fûjet- 
tes  aux  accès  d'épilepfie  ,  &  à  la  rétention  d'urine , 
ck  qu'elle  purifie  le  fang.  Elle  eft  affez  facile  à  digé- 
rer ,  d'un  goût  exquis  &C  délicat  :  mais  elle  eft  plus 
propre  pour  les  délices  de  la  table  ,  que  pour  four- 
nir une  nourriture  folide.  Voye^  G  u  1 G  N  A  R  D.N 

Inflruclions  pour  prendre  des  Pluviers. 

Les  Pluviers  font  en  fi  grand  nombre ,  qu'on  en 
peut  voir  quelquefois  pâffer  plus  de  trente  mille 
dans  un  même  jour.  Ces  oifeaux  vont  toujours  par 
grandes  bandes  ,  &  volent  depuis  le  matin  jufqu'au 
loir.  On  commence  à  en  voir  en  nos  climats  vers  la 
Saint-Michel  :  ils  fe  retirent  à  la  fin  du  mois  de  Mars. 
Quand  il  fait  froid ,  ils  vont  chercher  les  pays  voi- 
fins  de  la  mer  ou  des  rivières.  Et  lorfqu'il  dégelé, 
ils  cherchent  les  pays  hauts  :  fi  bien  qu'ils  ne  font 
autre  chofe  que  monter  &  defeendre ,  félon  le 
tems  qu'il  fait.  Lprfqu'ils  defeendent ,  leur  vol  eft 
au  vent  de  mer  ;  &  lorfqu'ils  montent ,  au  vent  de 
bife.  Ils  vont  la  plupart  du  tems  chercher  leur  pâ- 
ture dans  les  terres  enfemencées  :  &C  quand  ils  ont 
mangé ,  <ils  cherchent  des  eaux  pour  fe  laver  le  bec 
&  les  pies  qu'ils  ont  pleins  de  terre.  Ils  ne  fe  per- 
chent point  pour  dormir ,  mais  ils  s'accroupiffent  en 
quelque  lieu  éloigné  des  arbres  &  des  haies ,  où 
le  vent  ne  fouffle  gueres.  Pendant  la  nuit  ils  s'écar- 
tent ,  courant  de  côté  &  d'autre  après  les  vers  de 
terre ,  dont  ils  fe  nourriffent  :  &  pour  ne  s'éloi- 
gner pas  trop  les  uns  des  autres.  Lorfqu'en  volant , 
ils  en  apperçoivent  d'autres  à  bas,  ils  les  appellent, 
&  fouvent  fe  jettent  parmi  eux.  Plufieurs  fortes 
d'autres  oifeaux  aquatiques  fe  mêlent  auffi  avec 
eux  ;  principalement  les  vaneaux,  qui  font  encore  des 
oifeaux  de  paffage. 

Les  Pluviers  font  plus  faciles  à  prendre  quand  ils 
font  feuls ,  qu'avec  d'autres  oifeaux. 

Le  véritable  tems  &  le  plus  fur  pour  les  pren- 
dre, eft  lorfqu'ils  arrivent,  vers  la  fin  de  Sep- 
tembre ;  ou  au  mois  de  Mars ,  quand  ils  s'en  re- 
tournent :  parce  qu'alors  ils  s'attroupent ,  &  font 
en  amour.  Quoique  l'hiver  foit  auffi  une  faifon  pro- 
pre à  cette  chaffe ,  on  ne  peut  en  avoir  qu'un  petit 
nombre ,  parce  qu'ils  s'écartent.  Les  grands  froids , 
ainfi  que  ceux  qui  durent  longtems ,  font  contraires  à 
la  chaffe  des  Pluviers.  Un  froid  modéré ,  ôc  un  tems 
de  pluie  douce ,  y  font  favorables. 

Les  vents  de  bife  &  de  mer  font  les  meilleurs 
pour  cette  chaffe  :  le  vent  de  baffe  galerne  n'y  vaut 
jamais  rien.  J'expliquerai  dans  la  fuite  le  nom  des 
vents,  félon  que  les  preneurs  de  Pluviers  les  appel- 
lent. 

Pour  faire  venir  les  Pluviers  aux  filets ,  on  fe  fert 
d'un  ou  deux  vaneaux  vivans ,  attachés  par  les  pies 
&  par  la  queue  ,  que  l'on  fait  voler ,  ainfi  que  je 
dirai  ci-après  ;  &  d'une  douzaine  d'entés  ,  qui  font 
des  moquettes  faites  de  foin  ou  de  paille ,  couver- 
tes de  peaux  de  Pluviers ,  aufquels  on  met  un  pi- 
quet pour  les  faire  tenir  iur  terre  ,  comme  s'ils 
étoient  vivans.  On  a  un  ou  deux  filets  ^&  plufieurs 
uftenciles. 

Injlrumens  pour  Tendre  aux  Pluviers. 

Il  faut  avoir  un  ou  deux  filets ,  appelles  Retsfail- 
lans  :  Voyez  Filet,  n.  XXVII.  Les  autres 
inftrumens  fe  voient  dans  les  figures  fuivantes. 

Il  faudra  avoir  deux  perches  marquées  des  chif- 
fres 1  &C  2  :  qui  doivent  être  grofles  comme  le 
bras ,  &  de  différente  longueur  ;  l'une  fera  de 
neuf  pics  trois  pouces;   &M'autrc  de  neuf  pies: 
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toutes  deux  un  peu  encochées  par  le  bout  le  plus 
menu.  On  les  nomme ,  en  termes  de  l'art ,  Gui- 
da. 

3°  Deux  morceaux  de  douelle  de  tonneau,  n.  3. 
Ils  doivent  être  longs  d'un  pié ,  larges  de  trois  ou 
quatre  pouces  ,  taillés  en  pointe  par  un  des  bouts. 
On  les  nomme  Palettes. 

40  On  aura  deux  bâtons  femblables  à  celui  qui 
eft  marqué  4  :  gros  comme  le  pouce  ,  longs  de  neuf 
pouces  ou  d'un  pié  ;  pointus  par  un  bout.  On  les 
appelle  Sarrots. 

<j°  Trois  autres  morceaux  de  bois ,  comme  celui 
qui  eft  marqué  5  :  longs  de  deux  pies  ,  gros  comme 
un  manche  de  fourche ,  pointus  par  chaque  bout. 
Ils  font  nommés  les  Paux ,  ou  Pieux. 

6°  I'  faut  une  Tranche  de  fer,  femblable  à  celle 
qui  eft  marquée  6  ;  dont  le  tranchant  n'aura  que 
trois  pouces  de  large.  Elle  aura  la  tête  forte ,  pour 
eoigner  les  paux. 

70  Une  Serpe,  ou  Gouet;  ou  bien  un  grand  cou- 
teau :  représenté  par  le  chifre  7.  C'eft  pour  couper 
la  guêde  qui  eft  en  terre. 

8°  Un  morceau  de  bois  marqué  8  ,  appelle  Bil- 
lard ;  long  de  deux  pies  ,  depuis  A  jufqu'à  la  lettre 
B  ;  fe  terminant  en  pointe  vers  la  lettre  A.  L'au- 
tre bout  B  C  ,  fera  long  au  moins  d'un  pié  en 
recourbant ,   comme   il  eft  repréfenté.   Il  le  faut 


couper  à  trois  angles  ,  comme  il  paroît  par  1er 
bout  C. 

90  On  aura  un  Sifflet  pour  appeller  les  Pluviers  } 
qui  eft  repréfenté  dans  la  première  figure  de  la  fé- 
conde planche.  Il  eft  fait  du  gros  os  moulier  de  la 
cuiffe  d'une  chèvre  ou  d'un  puiflant  mouton  ;  coupé 
par  les  deux  bouts  ,  de  la  longueur  de  trois  pouces. 
Pour  le  faire  en  fifïlet ,  on  le  remplit  de  cire  par  le 
bout  H ,  jufqu'à  l'ouverture  E.  Puis  on  fait  un  trou; 
plat  par-deflbus  l'os  ,  pour  faire  entrer  le  vent.  If 
faut  faire  un  trou  F  au  milieu ,  droit  par-deflus ,  qui 
foit  aflez  gros  pour  y  faire  entrer  une  petite  plume 
à  écrire  :  Si  un  autre ,  bien  plus  grand  ,  par  le  côté 
vers  l'extrémité  G;  pour  lui  donner  un  fon  plus 
clair.  Pour  le  pendre  au  cou  on  le  percera  légère- 
ment au  bout  H  ,  afin  d'y  attacher  une  ficelle. 
Quand  on  en  joue  bien ,  on  les  voit  venir  par  ban- 
des à  l'endroit  que  l'on  fouhaite. 

io°  Il  faudra  un  Panier,  repréfenté  par  la  figure 
féconde.  Il  doit  avoir  la  forme  d'un  œuf;  &  être 
de  grandeur  convenable  pour  y  mettre  trois  va- 
neaux  vivans.  Il  y  aura  une  ouverture  pour  les  faire 
entrer ,  &  quelque  chofe  pour  le  fermer  ,  avec  une 
boucle  ou  corde  pour  le  porter.  Ce  panier  eft  fou- 
vent  appelle  Bourroche. 

1 1  °  Deux  ou  trois  petits  Travouillets  ,  tels  qu'eft 
celui  de  la  figure  troiiieme.   Ils  fervent  à  plier  1» 
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ficelle  deffus.  Ils  fe  font  de  deux  morceaux  de  bois 
IK,  LM,  larges  d'un  demirpouce  ,  &  longs  de  fix 
p  ouces  ;  lefquels  font  percés  proche  des  bouts  pour 
y  ajufter  deux  bâtons  IL,  KM,  moins  gros  qiie  le 
doigt.  On  percera  les  deux  morceaux  de  bois  plats 
dans  le  milieu  P  O  ,  afin  d'y  mettre  un  bâton  PO, 
fur  lequel  les  autres  bâtons  tourneront  bien  à  l'aife. 

12°  On  doit  avoir  un  panier  ,  ou  pour  mieux  le 
nommer ,  un  vaifféau  de  toile  nommé  Charotte  :  qui 
fert  à  mettre  les  entes  ,  les  oifeaux  morts  que  l'on 
a  pris  ,  les  ficelles  ,  &C  autres  uftenciles  néceffaires. 
Il  fe  fait ,  comme  vous  le  voyez  dans  la  première 
figure  de  la  troifieme  Planche  ,  avec  trois  morceaux 
de  bois  quarrés  B  F  ,  CD,  A  E ,  longs  de  deux 
pies ,  d'un  pouce  &  demi  d'épaifTeur.  Ils  font  per- 
cés en  trois  endroits ,  d'un  trou  ,  gros  comme  le 
pouce.  L'on  prend  trois  autres  gros  bâtons  longs  de 
trois  pies ,  qu'on  plie  en  arc ,  qu'on  fait  entrer  dans  le 
trou  du  milieu  K  jufqu'à  la  moitié.  Puis  on  fiche  l'un 
des  bouts  dans  le  trou  I ,  &  l'autre  dans  le  troti  L  ;  lef- 
quels on  arrête  avec  de  petits  coins  de  bois  II  faut 
paffer  les  deux  autres  du  haut  &  du  bas  de  même  fa- 
çon ;  &  mettre  trois  autres  bâtons  T  H  V ,  longs  de 
dix-huit  pouces,  entre  les  deux  morceaux  de  bois  B  F, 
&  A  E.  Ils  entreront  dans  des  trous  faits  exprès  , 
pour  tenir  le  refte  en  état.  Il  faudra  attacher  deux 
fangles  ,  courroies ,  ou  cordes ,  au  bâton  L I ,  du 
milieu  :  &  les  autres  bouts  feront  mis  avec  des  bou- 
cles aux  pies  F  &  D.  Ou  bien ,  comme  font  quel- 
ques preneurs  de  Pluviers ,  il  faut  lier  une  corde 
longue  de  deux  pies ,  à  un  bout  à  la  lettre  B  ,  &C 
l'autre  à  la  lettre  C  ;  &  quand  on  le  veut  charger, 
on  ne  fait  que  paffer  les  guêdes  par  l'ouverture  ,  &C 
on  charge  la  charotte  fur  fon  épaule. 

Lorfque  le  tout  fera  difpofé  de  cette  façon ,  on 
le  couvrira  de  toile  neuve  ou  grife ,  comme  on  le 
voit  dans  la  féconde  figure.  Vous  laifferez  un  mor- 
ceau de  toile  par-dcffus ,  A  B  C  ;  qu'il  faudra  coudre 
autour  d'un  arçon  de  bois  qui  fervira  de  couver- 
ture ou  couvercle  ,  comme  feroit  celui  d'un  coffre. 
De  cette  façon  la  charotte  fera  prête  à  fervir. 

130.  Quelques-uns  fe  fervent  d'un  Pipeau  repré- 
fenté  par  la  première  figure  de  la  planche  quatrième, 
pour  appeller  les  vaneaux.  Ce  pipeau  n'en:  autre 
choie  qu'un  petit  bâton  ,  moins  gros  que  le  petit 
doigt,  long  de  trois  pouces;  fendu  par  le  bout  juf- 
qu'au  milieu  T,  pour  y  mettre  un  morceau  de  feuille 
de  laurier  ou  de  lierre  ,  &  contrefaire  le  vaneau. 

14.  Outre  cela  ,  on  a  deux  berges  de  Meute  fera- 
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blables  à  celle  de  la  féconde  figure ,  qui  eft  une  pe- 
tite baguette  longue  de  deux  pies  &  demi  ,  bien 
droite ,  légère  &  menue ,  ayant  au  gros  bout  B , 
un  piquet  long  de  trois  ou  quatre  pouces ,  attaché 
avec  une  ficelle  affez  proche  de  la  verge.  On  lie 
au  milieu  C  ;  ou  pour  le  mieux ,  un  peu  plus  pro- 
che du  gros  bout  ;  deux  ficelles  longues  de  deux 
pies  chacune  ,  avec  deux  piquets  D ,  &  E  ,  de 
même  grandeur  &  groffeur  que  l'autre  B.  On  atta- 
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che  une  autre  petite  ficelle ,  qui  n'eft  gueres  forte , 
au  petit  bout  A  de  la  verge  ;  dont  un  bout  eft  dou- 
ble ,  &C  fait  comme  une  boucle  ,  pour  paffer  au  col 
du  vaneau;  &  l'autre  fimple  beaucoup  plus  long 
pour  en  attacher  la  queue. 

1  5  °  Il  faut  encore  une  Verge  de  Huau  ,  comme 
on  le  voit  dans  la  cinquième  planche  ;  longue 
de  quatre  ou  cinq  pies,  &  un  peit  forte  :  à  la- 
quelle on  attache  des  deux  côtés  du  gros  bout , 
deux  piquets  B  C  ,  gros  comme  le  petit  doigt ,  & 
longs  de  fix  pouces  ;  &  à  dix-huit  pouces  plus  loin 
deux  ficelles  de  deux  pies  &  demi  de  longueur, 
ayant  chacune  un  piquet  F ,  &  G  ,  au  bout ,  de 
même  grandeur  que  les  deux  autres. 
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P^tnts  qu'il  faut  obfervcr  pour  tendre  les  filets. 

Il  eft  néceflaire  de  connoître  les  vents ,  afin  de 
Faire  par  avance  des  formes  à  tous  vents  ,  &c  ten- 
dre de  tous  côtés  d'oit  ils  viendront ,  parce  qu'il 
faut  que  les  filets  verfent  avec  le  vent  ;  attendu  que 
les  oifeaux  parlant  par-deffus ,  ou  fe  voulant  àffeoir 
dans  la  forme,  portent  toujours  la  tête  à  l'oppofite 
dit  vent.  Si  le  filet  eft  tendu  du  vent  d'amont  i  ou 
d'Orient  ;  c'eft-à-dire  que  fi  le  vent  vient  du  côté 
d'Orient  ;  comme  les  oifeaux  porteront  la  tête  de  ce 
même  côté ,  le  filet  verfera  du  côté  d'Occident*  Et 
comme  les  huit  vents  qu'il  eft  néceflaire  de  connoître 
pour  tendre ,  pourraient  n'être  pas  entendus  de  tout 
le  monde  par  les  noms  vulgaires  des  Preneurs  de  Plu- 
viers ,  voici  une  figure  qui  comprend  les  huit  vents 
principaux  ,  nommés  en  termes  ordinaires  de  cette 
chaffe  ;  rapportés  vis-à-vis  les  noms  ufités  en  Géo* 
graphie  ,  &  marqués  dans  le  plus  grand  efpace  ,  ou 
dernier  cercle.  Par  exemple ,  dans  la  Géographie  , 
nous  appelions  le  vent  qui  vient  ou  fouffle  du  côté 
auquel  le  foleil  fe  levé  ,  l'EJl  ;  qui  eft  marqué 
dans  le  grand  cercle  de  la  figure.  Vous  voyez  vis-à- 
vis  ,  dans  le  plus  petit  efpace  ,  Amont  ;  qui  eft  le 
nom  vulgaire  des  Chaffeurs  :  &c  ainfi  des  autres 
vents. 

Quand  vous  ferez  les  formes ,  il  ne  fera  pas  be- 
foin  d'attendre  qu'il  fafle  du  vent  de  chaque  côté  ; 
il  fuffira  que  vous  fâchiez  à-peu-près  les  endroits 
où  les  vents  font  placés.  Ce  n'eft  pas  une  chofe 
abfolument  néceflaire  que  les  formes  foient  dreflees 
directement  au  vent  :  il  faut  s'accommoder  lelon 
que  l'endroit  le  peut  permettre ,  quelquefois  un  peu 
plus  à  gauche ,  ou  à  droite  ;  pourvu  que  le  vent 
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venant,  par  exemple,  droit  du  Midi ,  la  forme  ne 
foit  pas- de  mer  tirant  vers  aèas ,  ou  de  foufudre  tirant 
vers  amotit.  Autremeut  il  arriverait  que  les  oifeaux 
en  volant  fuivroient  le  long  du  filet  &:  n'iroient  pas 
de  travers ,  de  forte  qu'il  feroit  difficile  d'en  pren- 
dre. Déplus,  en  tirant  la  corde  pour  les  prendre, 
îe  vent  poufferoit  le  filet  de  long ,  &  l'empêche- 
jroit  de  s'étendre  en  large  ,  comme  il  doit  faire. 

Pour  faire  les  Formes ,  dejiinêes  à  tendre  les  filets. 

II  faut  tendre  aux  Pluviers  dans  de  grandes  prai- 
ries ,  ou  dans  les  campagnes  de  blés  verds  ,  dans 
lefquelles  il  n'y  aitni  arbres  ,  ni  haies,  ni  buiflbns, 
à  plus  de  trois  cens  pas  du  lieu  ou  l'on  veut  tendre. 
Pour  ce  qui  eft  des  prairies  ,  il  fera  meilleur  de  ten- 
dre proche  de  l'eau;  à  Caufe  que  ces  oifeaux  vont  la 
xhercher  pour  fe  laver,  lorfqu'ils  ont  marché  dans 
les  terres  labourables.  Il  faudra  prendre  garde  que 
Je  lieu  où  fera  faite  la  forme ,  foit  plus  bas  que  l'en- 
droit de  la  loge  ;  ou  du  moins  égal.  Pour  y  procé- 
der ,  jetrez  les  yeux  fur  la  feptieme  planche. 
_  Suppofé  que  la  figure  entière  repréfente  la  prai- 
rie ;  que  le  lieu  où  fe  doit  faire  la  forme  foit  depuis 
la  terre  À,  jufqu'à  B;  que,  depuis  la  lettre  B  juf- 
<qu'à  E ,  foit  l'efpace  qui  doit  être  entre  -la  forme 
&  la  loge  ;  &  que  le  vent  fouffle  du  midi  :  ayez 
-une  ficelle  de  quatorze  ou  quinze  pies  de  long, 
•Se  l'attachez  à  deux  piquets  A  B  ;  on  a  fait  la 
ligne  ponctuée  AB  exprès  pour  repréfenter  cette 
Scelle  ,  que  vous  ficherez  en  terre  pour  tracer 
le  lii  ,  qui  eft  la  place  du  filet.  Vous  prendrez 
enfuite  le  billard  ;  &  vous,  en  frapperez  la  terre  par 
le  côté  triangulaire,  comme  fi  vous  la  vouliez  cou- 
per. Vous  ferez  la  même  chofe  en  fuivant  tout  le 
long  de  la  ficelle  jufqu'à  douze  toifes  de  longueur , 
■que  contient  le  filet  que  vous  y  devez  tendre.  Ce 
billard  fera  une  rigole ,  de  deux  ou  trois  toifes  de 
large.  Quand  le  liz  fera  fait ,  il  faudra  ôter  la  ficelle  ; 
&  prendre  la  plus  courte  des  guêdes ,  en  coucher  à 
bas  le  petit  bout  au  bord  du  liz  i ,  &  le  gros  au 
nombre  8  :  non  pas  tout  droit ,  mais  de  côté ,  en 
-tirant  au  dedans  de  la  forme ,  de  forte  qu'il  s'en 
faille  environ  deux  pies  qu'elle  ne  foit  droite  ;  com- 
me il  fe  peut  voir  par  la  ligne  ponctuée  qui  traverfe 
de  i  à  7  ,  laquelle  eft  droite  ;  &  non  pas  la  ligne 
8  o,  qui  repréfente  la  guêde.  Cette  guêde  étant 
couchée  ,  mettez  une  main  deflus  pour  la  tenir  arrê- 
tée ;  Se  de  l'autre  vous  tracerez  avec  le  doigt  ,  des 
deux  côtés  ,  tout  le  long  &  par  le  bout.  Fichant  en- 
fuite  dans  la  terre  le  bout  de  la  ferpe  ou  couteau , 
vous  la  couperez  fuivant  la  trace.  Puis  avec  la  tran- 
che vous  creuferez  &  emporterez  l'efpace  qui  eft 
entre  les  traces  ou  lignes  a  i  8  o  ;  commençant  au 
bout  i  ,  &  finiffant  au  chiffre  o ,  toujours  en  creu- 
fant ,  de  forte  que  cet  efpace  foit  plus  profond  au 
bout  8  ,  de  quatre  ou  cinq  pouces ,  afin  que  la  guêde 
puiffe  être  tout-à-fait  cachée  dans  la  garriere  :  c'eft 
ainfi  que  l'on  appelle  cette  place  creufe. 

Quand  elle  fera  faite  ,  portez  l'autre  guêde  plus 
grande  à  l'autre  bout  du  liz ,  &  couchez-la  de  même 
façon  à  3  9,  pour  faire  fa  place  ou  garriere  femblable 
à  1  autre. 

Après  quoi  vous  prendrez  les  palettes ,  &  les 
ficherez  en  terre  au  bout  de  chaque  garriere  8  & 
9.  Pour  empêcher  que  les  guêdes  pouffées  par  la 
roideur  de  la  corde  du  filet ,  n'entrent  dans  la  terre , 
vous  ficherez  auffi  en  terre  au  bord  des  garrieres  à 
demi-pie  du  hz  ,  les  larrots  aux  endroits  marqués 
des  chiffres  1  &  3.  H  les  faut  piquer  de  biais  dans  le 
bord  de  delà,  &  non  deçà;  parce  qu'ils  fervent 
pour  empêcher  que  les  guêdes  ne  s'en  retournent, 
quandlc  Met  eft  tendu,  fi  ce  n'eft,  torique  l'on  tire 
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la  corde  :  Se  fi  on  les  piquoit  en  deçà  fur  les  lignes 
9  B  6c  S  o ,  il  feroit  impoffible  de  faire  jouer  le 
filet  ;  car  plus  on  tireroit  la  corde ,  &  plus  les  guê- 
des fe  rangeroient  fous  les  farrots. 

La  forme  étant  achevée ,  vous  porterez  fort  loin 
toute  la  terre  que  vous  avez  ôtée  des  garrieres  ;  en  en 
laiffant  fur  les  bouts  5  &  7,  un  morceau  gros  comme 
les  deux  poings ,  pour  donner  le  faut  aux  guêdes. 
Cela  étant  fait ,  ia  forme  fera  en  état  de  fervir. 

Si  vous  faites  encore  deux  autres  garrieres  î  8, 
&  49,  de  l'autre  côté  du  liz  à  l'oppofite  des  pre- 
mières ;  la  fjprme  vous  fervira  pour  deux  vents  con- 
traires ,  favoir  pour  celui  du  Midi ,  &  pour  celui 
du  Septentrion  ou  galerne.  De  cette  façon ,  il  ne 
faudra  que  quatre  formes  pour  les  huit  vents  princi- 
paux ;  car  celles  d'amont  &  d'abas  feront  enfemble  ; 
ainfi  que  celles  de  midi  &  de  galerne  ;  de  fouflaire 
■&  de  baffe  galerne  ;  de  mer  &  de  bife. 

Il  refte  à  ficher  lès  paux  aux  endroits  néceffaires  ; 
le  premier,  qui  eft  le  pau  de  derrière  ,  marqué  du 
■nombre  14 ,  fera  piqué  à  fept  ou  huit  pas  du  liz  3  4, 
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&C  à  côté ,  par  exemple  environ  un  demi-pié  plus  loin 
que  la  palette  9.  Le  fécond ,  qui  eft  le  pau  forceau  , 
marqué  1 3  ,  doit  être  cogné  en  terre  à  ûx  ou  ïépt 
pas  du  bout  du  Hz  12,  &C  à  côté ,  environ  un 
pié  Se  demi  plus  loin  que  la  palette  S.  Et  le  dernier, 
H,  fera  mis  en  terre  derrière  la  loge  à  une  toife  plus 
loin ,  vis-à-vis  des  deux  palettes  8  9.  Le  piège  fert 
ainfi  pour  l'orient  &  l'occident.  Mais  fi  vous  vou- 
lez tendre  pour  le  vent  de  galerne  ,  il  faudra  arra- 
cher ces  paux  &  les  tourner  de  l'autre  côté  de  la 
forme  ;  les  pofant  à  même  diftance  qu'il  a  été  dit , 
aux  endroits  marqués  des  mêmes  chiffres  :  &  le  pau 
H  fera  auffi  tranfporté  à  la  lettre  G  ;  la  loge  E  à 
l'endroit  D  :  &  le  tout  fera  en  état. 

Comment  il  faut  tendre  les  filets ,  &  difpofer  le  harnois 
ou  l 'équipage. 

Soyez  du  matin  fur  le  champ  avec  tout  le  bagage 
néceflaire  :  &  tendez  ainfi  qu'il  eft  enfeigné  par  la 
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planche  huitième  ,  qui  eft  une  fimple  forme  du  vent 
d'amont. 

Afin  de  ne  rien  embarraffer,  il  faut  mettre  les  <mê- 
des  dans  les  garrieres  ;  prendre  le  filet  fur  le  bras  gau- 
che ;  s'en  aller  au  pau  de  la  loge  ,  difiant  de  la  forme 
d'environ  quinze  ou  feize  torres  ;  y  mettre  la  bou- 
cle ,  qui  eft  au  bout  de  la  corde  du  filet  ;  &  mar- 
cher à  reculons  vers  la  forme ,  laiffant  tomber  la 
corde  tout  au  long.  Lorfque  vous  ferez  au  pau  for- 
ceau S  ,  il  faudra  y  attacher  la  corde  de  la  poulie  T, 
de  façon  que  la  poulie  foit  en  ligne  droite  des  deux 
palettes  Q  O  ;  &  reculer  toujours  le  long  du  li'z ,  en 
laiffant  couler  le  filet  à  bas.  Quand  vous  ferez  au 
pau  de  derrière ,  R ,  vous  tirerez  la  corde  jufqu'à  ce 
qu'elle  fe  trouve  droite  :  &  pour  lors  vous  l'atta- 
cherez au  pau  ,  de  forte  qu'elle  ne  puiffe  couler. 

Voici  comment  fe  fait  le  Nœud  de  la  broffe ,  on 
du  pécheur.  Suppofez  que  le  piquet  7  (  Voye\^  au  bas 
de  la  huitième  planche  )  foit  le  pau  auquel  vous  défi- 
rez  lier  la  corde  2  4 ,  prenez-la  d'une  main  par  l'en- 
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droit  marqué  i  ,  Si  rapportez  le  brin  z  par-deffus , 
pour  former  la  boucle  ^  ,  qu'il  faut  palier  fur  le  pi- 
quet 7.  Puis  faites  une  autre  boucle  6,  dont  le 
.brin  4  foit  paffé  par-deffus  le  piquet  après  la  pre- 
mière. Tirez  enfuite  les  deux  bouts  1  &  3  :  le  nœud 
iera  bien  fait  ;  -&  il  rftnpra  plutôt  que  de  fe  défaire. 
Il  eft  néceffaire  de  le  favoir  faire ,  pour  bien  tendre 
les  filets  aux  -Pluviers. 

Quand  le  bout  de  la  corde  du  rets  fera  ainfi  atta- 
ché ,  il  faudra  lever  la  guêde  P  Q ,  mettre  ion  gros  ' 
bout  dans  le  bout  Q  de  la  garriere  ;  prendre  la  corde 
•du  filet.,  la  tirer  vers  le  Hz,  puis  la  faire  entrer  dans 
la  coché  qui  eft  au  petit  bout  de  la  guêde ,  &  la  faire 
tenir  par  une  perfonne ,  s'il  y  en  a  avec  vous  :  finon 
logez-la  dans  la  garriere ,  fous  le  farrot  P.  Piquez 
le  bout  pointu  du  billard  ,  en  terre  par-deffus , 
pour  la  tenir ,  tandis  que  vous  irez  à  l'autre  guêde 
N  O  ,  oii  vous  mettrez  auffi  la  corde  en  coche 
du  bout  M.  Il  faut  qu'elle  foit  fi  ronde ,  que  l'on  ait 
de  la  peine  à  la  cocher.  Ce  qui  étant  fait ,  vous 
logerez  la  guêde  dans  la  garriere  fous  le  farrot  N. 
Vous  ôterez  le  billard  de  deffus  la  guêde  V  Q.  Vous 
ferez  entrer  tout  le  filet  dans  le  liz ,  enforte  qu'il 
"foit  caché  fous  la  corde  ;  Si  vous  planterez  les  en- 
tes des  Pluviers  &  des  vaneaux ,  commençant  par 
celles  des  Pluviers  ,  marquées  des  lettres  g  g  Z. 
Vous  les  difpoferez  de  cette  forte  : 

Si  le  vent  ne  fouffle  pas  droit  d'amont ,  Si  qu'il 
foit  un  peu  vers  fouflaire ,  la  première  ente  mar- 
quée de  la  lettre  Z  ,  fera  à  un  demi-pié  mi  liz  ;  Si  à 
huit  ou  neuf  pies  du  bout  V  :  Si  toutes  les  autres 
arrangées,  telles  que  vous  les  voyez,  à  deux  ou 
trois  pies  les  unes  des  autres  :  les  premières  de  cel- 
les qui  font  dans  le  derrière  de  la  forme ,  feront  à 
neuf  pies  du  liz. 

Si  au  contraire  le  vent  tiroit  du  côté  de  la  bife ,  il 
faudrait  que  les  entes  fuffent  plus  loin  du  bout  V,  de 
frx  autres  pies  ;  à  caufe  que  ces  oifeaux  portent  tou- 
jours la  tête  dans  le  vent.  Et  comme  ils  paffent  ordi- 
nairement au-deffus  des  entes,  c'eft-à-dire,  entre 
les  entes  Si  le  pau ,  derrière  R ,  il  fe  peut  faire  qu'ils 
pafferoient  par-deffous  la  corde  :  car  le  filet  fe  rac- 
courcit du  tiers  lorfqu'il  eft  détendu  ;  Si  de  la  moitié , 
quand  le  vent  eu  fort. 

Lorfqu'il  ne  fait  gueresde  vent,  on  met  les  deux 
tiers  des  entes  au  derrière  du  filet  ;  Si  au  contraire 
ii  le  vent  eft  fort ,  on  n'y  en  met  que  le  tiers  ;  &  le 
refte  devant  ;  à  caufe  que  les  Pluviers  fe  pofent  à 
côté  des  entes. 

Pour  ce  qui  eft  des  vaneaux  ,  on  ne  les  mêle 
point  parmi  les  Pluviers  ;  il  faut  les  mettre  à  côté  , 
&  fort  proche  des  garrieres  ;  ils  font  cenfés  être 
le  long  de  la  guêde  V. 

Quand  toutes  les  entes  font  plantées ,  on  pique 
les  verges  de  meutes.  Si  on  en  veut  mettre  deux  , 
on  en  pique  une  devant ,  Si  l'autre  derrière  en  cette 
forte  : 

Faites  entrer  en  terre  le  piquet  C ,  qui  eft  atta- 
ché au  gros  bout  de  la  verge  :  Si  tenant  le  petit 
bout  F ,  regardez  s'il  eft  vis-à-vis  de  la  loge.  S'il  y 
eft,  tenez-le  à  un  pié  de  hauteur  pendant  que  vous 
ficherez  en  terre  les  deux  piquets  A  B.  Puis  vous  y 
attacherez  un  vaneau  vivant  ;  à  qui  vous  mettrez 
au  pié  la  boucle  de  la  ficelle ,  qui  doit  être  allez  lon- 
gue pour  qu'il  ne  fe  bleffe  pas.  Pofant  la  queue  fur 
le  bout  de  la  verge  ,  vous  l'y  attacherez  avec  une 
autre  ficelle  ;  Si  prenant  un  des  travouillets  ,  vous 
lierez  le  bout  de  la  ficelle  qui  eft  au-deffus,  au  quart 
de  la  longueur  de  la  verge  à  l'endroit  marqué  E. 
Puis  portez  le  travouillet  dans  la  loge.  Si  vous  vou- 
lez mettre  deux  vaneaux  en  meute  ,  il  faudra  placer 
l'autre  de  même  façon  au-devant  de  la  forme. 
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Le  huau  doit  être  placé  à  trois  ou  quatre  toifes 
du  liz ,  Si  à  environ  une  toife  au-deffus  des  dernières 
entes.  Pour  le  placer  ,  il  faut  prendre  la  verge  ,  & 
ficher  en  terre  les  deux  piquets  qui  font  attachés 
au  gros  bout  M  ;  de  forte  qu'elle  fe  puiffe  mouvoir  , 
ainfi  qu'un  eflieu  de  caroffe  entre  fes  deux  roues. 
Prenez  le  petit  bout  X  ;  levez  la  verge  prefque 
toute  droite ,  de  forte  qu'elle  foit  vis-à-vis  de  la 
loge  ;  &c  fichez  en  terre  les  deux  piquets  H I ,  qui 
font  liés  aux  bouts  des  ficelles  ;  après  cela  attachez; 
le  bout  de  la  ficelle  d'un  des  travouillets  au  milieu 
L  de  la  verge ,  Se  portez  l'autre  bout  à  la  loge.  Le 
huau  s'attache  au  bout  X  de  la  verge  ;  il  le  faut  pofer 
à  bas ,  Si  le  couvrir  de  quelques  brins  d'herbe  ou 
de  chaume,  afin  qu'il  ne  foit  point  apperçu  des 
oifeaux ,  qui  s'en  épouvanteroient. 

Ce  huau  n'eft  autre  chofe  que  deux  aîles  d'un 
milan  ,  ou  d'une  bufe  ,  qui  font  liées  avec  trois  ou 
quatre  fonnettes  de  chaffe  ,  au  bout  de  la  verge  :  qui 
font  l'effet  que  je  dirai  ci-après. 

Quand  le  tout  fera  ainfi  tendu  ,  il  faudra  accom- 
moder la  loge  ;  qui  fera  faite  de  quelques  branches 
piquées'  en  terre ,  avec  du  chaume  auprès ,  &C  les 
paniers  par  derrière  dans  le  dedans  de  la  loge  ,  qui 
ne  fera  pas  plus  haute  que  de  trois  pies ,  &  fans  être 
couverte  d'aucune  chofe  ,  mais  feulement  faite 
comme  une  haie  tout  autour  de  la  perfonne  ;  qui  ne 
doit  pas  être  habillée  de  blanc  ,  ni  d'autre  couleur 
éclatante  :  cette  loge  eft  aifée  à  comprendre  y  fans 
qu'il  foit  befoin  d'en  faire  la  defeription.  On  fait 
un  fiege  avec  un  gazon  large  d'un  pié,  &  de  quatre 
ou  cinq  pouces  d'épaiffeur  ;  lequel  fe  met  deffous  la 
corde  à  l'endroit  marqué  M ,  dans  la  neuvième  plan- 
che ,  où  les  cordes  fe  croifent  ;  &  d'où  l'on  peut 
toucher  aux  poignées  fg,  pour  tirer  les  filets.  Il 
faut  mettre  fur  ce  gazon  par-deffous  la  corde  une 
poignée  de  chaume ,  pour  l'empêcher  de  pourrir  ; 
Si  en  mettre  une  braffée  à  terre  dans  la  loge  pour  la 
tenir  plus  nette  Si  feche.  On  fera  deux  trous 
en  terre,  tout  proche  des  cordes  Si  à  côté  des 
poignées ,  pour  y  placer  les  talons  des  pies ,  afin  d'a- 
voir plus  de  force  ppur  tirer  les  cordes ,  &  faire  dé- 
tendre les  filets.  Toutes  ces  obfervations  fe  doivent 
faire  pour  un  filet  feul ,  comme  pour  deux. 

Formes  pour  tendre  deux  filets  enfemble. 

Voyez  les  deux  filets  tendus ,  repréfentés  dans 
la  neuvième  planche. 

Faites  la  première  forme  comme  il  a  été  enfei- 
gné  ci-deffus.  Puis  prenez  une  longue  ficelle ,  repré- 
fentée  par  la  ligne  ponctuée  K  I  ;  laquelle  il  faudra 
attacher  d'un  bout  au  piquet  M ,  environ  à  deux 
ou  trois  pies  à  côté  du  piquet  Y;  Si  l'autre  bout 
au  piquet  H  ;  de  forte  que  l'endroit  K  de  la  ficelle 
foit  éloigné  de  cinq  ou  fix  toifes  du  bout  de  la  gar- 
riere O.  Quand  elle  fera  arrêtée  à  la  gnêde  la  plus 
courte  ,  d'un  bout ,  à  la  lettre  K ,  Si  de  l'autre  à  Q  ; 
portez  la  plus  grande  à  dix  ou  douze  toifes  plus  loin 
à  la  lettre  I ,  à  un  demi  pie  de  la  ficelle  ,  &c  l'autre 
vers  L.  Laiffez-les  couchées  à  bas  ;  &c  piquez  une 
autre  ficelle  repréfentée  par  l'autre  ligne  ponctuée 
S  T,  qu'il  faut  tenir  roide.  Et  avec  le  billard  vous 
ferez  le  liz  Q  P.  Après  quoi  taillez  les  garrieres ,  y 
ajuftant  les  palettes  Si  farrots  ;  ainfi  qu'à  l'autre 
forme.  Vous  pouvez  faire  cette  forme  à  deux  vents, 
y  failant  les  garriere  V  X  Z  R  ,  à  l'oppofite  des  au- 
tres. Vous  y  mettrez  les  guêdes ,  quand  vous  vou- 
drez changer  de  vent  ;  il  faudra  aulli  alors  tourner 
les  cordes  ,  Si  tranfporter  la  loge.  Les  deux  figu- 
res de  la  planche  neuvième  montrent  les  deux  filets 
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tendus  du  vent  d'abas.  Suppofez  donc  qu'il  foît 
changé  &  tourné  d'amont ,  il  faut  premièrement 
mettre  le  bout  de  la  corde  M ,  à  la  lettre  h  ;  le  paii 
forceau  A ,  au  p  ;  &  le  pau  de  derf  ief  e  ,  H ,  à  m  ; 
la  guêde  K. ,  à  la  lettre  X  ',  l'autre ,  I ,  à  la  lettre 
V  :  de  cette  manière  le  filet  fe  trouvera  tendu  du 
vent  d'amont.  Vous  pouvez  changer  l'autre  filet  de 
même ,  mettant  la  corde  Y  au  petit  a  ;  le  paii  for- 
ceau au  petit  c  ;  &  celui  de  derrière  à  la  lettre  n: 
tournant  aufli  les  guêdes ,  &  faifant  un  fiege  bas  à 
la  lettre  h  ;  dreffant  la  loge  tout  autour  comme  elle 
étoit  pour  l'autre  vent.  Les  deux  lignes  ponftuées 
ah  in,  &  b  hpm,  font  clairement  voir  le  change- 
ment de  vent ,  ou  la  manière  dont  feront  tendus  les 
filets  lorfqu'ils  feront  tournés.  Il  faudra  pareille- 
ment tourner  &  changer  les  entes  &  les  meutes. 
L'on  met  deux  ou  trois  entes  au  devant  du  premier 
liz ,  avec  un  vaneau  ou  meute  ;  un  autre  au  der- 
rière de  la  dernière  forme  ;  le  relie  des  entes  au 
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devant  du  liz  P  Q  ;  &  le  huau  derrière  le  dernier 
filet. 

Pour  Appeiîer  les  Pluviers  $   6-  les  faire  venir 
aux  filets, 

Quand  tout  fera  en  état  ;  vous  .vous  afleiefèz 
dans  la  loge  ;  ayant  le  fifflet  pendu  au  cou ,  l'oreille 
oç  la  vue  en  l'air,  regardant  de  côté  &  d'autre  :  & 
d'abord  que  vous  entendrez  ou  verrez  quelque 
chofe,  prenez  le  fifflet  &  appeliez.  Il  faudra,  pen- 
dant que  vous  fifflerez ,  faire  voler  les  meutes  de 
fois  à  autre  ;  parce  que  les  oifeaux  s'approchent  fa- 
cilement j  quand  ils  apperçoivent  remuer  les  meu- 
tes ,  &  qu'ils  voient  les  entes ,  qu*ils  croient  être 
en  vie  ,  auffi-bien  que  les  vaneaux.  Lorfque  vous 
les  verrez  venir  à  vous  j  prenez  garde  de  ne  pas 
faire  voler  les  meutes  ;  car  ils  connoîtroient  que  ces 
vaneaux  feraient  attachés  :  il  ne  faut  pas  aufli  les 
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appeller  fi  fort  que  lorfqu'ils  font  éloignés ,  mais 
baiffer  le  ton  du  fifflet  pour  le  moins  de  moitié. 

On  a  noté  ici  les  tons  qu'il  faut  donner  au  com- 
mencement. Il  faut  tâcher  de  bien  imiter  la  voix  de 
«es  oifeaux.  Quand  on  n'y  eft  pas  encore  habile ,  on 
doit  écouter  attentivement  ceux  qui  fifflent  en  paf- 
iant ,  &  tâcher  de  rendre  leur  ton  fur  le  fifflet. 

Lorfqu'on  a  un  vaneau  vivant  en  meute  ,  ils 
approchent  pourvu  que  l'or,  fiffle  en  le  faifant  remuer. 
Pour  les  faire  venir ,  tenez  la  ficelle  du  vaneau 
avec  la  main  gauche ,  le  fifflet  avec  la  droite  ;  Se 
mettant  le  premier  doigt  fur  le  trou  du  milieu  , 
vous  ferez  les  tons  qui  font  marqués  dans  la,  dixième 
planche  ,  félon  l'oifeau  que  vous  verrez. 

Il  faut  continuer  de.  les  appeller,  lorfqu'ils  font 
proche  des  filets  ;  &C  tenir  la  corde  du  filet  de  la 
main  gauche ,  en  état  de  tirer  quand  les  oifeaux  fe- 
ront près  de  paffer  par-deffus ,  ayant  la  tête  dans 
le  vent  ;  car  s'ils  paffoient  à  contrevent ,  il  ne  fau- 
droit  pas  tirer  le  filet ,  quand  même  ils  feroienf-tout 
au  rés  de  terre.  Lorfque  vous  les  verrez  venir  affez 
bas  ,  "&  qu'ils  commenceront  d'approcher  à  trois 
toifes  de  la  forme  ,  taillez  aller  le  fifflet  ;  &  portez 
les  deux  mains  à  la  corde  ,  pour  la  tirer  avec  force 
quand  les  premiers  feront  -entre  les  deux  palettes 
Kl:  &  fi  vous  voyez  qu'ils  foient  élevés  plus  de 
huit  pies  au-deffus  de  la  terre,  il  faut  les  laiffer 
palier,  ils  reprendront  le  tour;  car  ils  parferont  fou- 
vent  dix  fois  fans  être  à  bonne  portée.  Le  plus 
fouvent  ils  fe  pofent  à  bas ,  loin  des  formes  ;  quand 
vous  vous  appercevrez  qu'ils  le  voudront  faire,  il 
faudra  touffer  pour  les  en  empêcher  :  fi  nonobftant 
votre  bruit  ils  fe  pofent ,■  alors  il  faut  qu'une  per- 
fonne  aille  les  faire  venir  ;  c'eft  pourquoi  il  eft  bon 
d'être  toujours  deux ,  quand  ce  ne  feroit  qu'un  petit 
garçon  de  huit  ou  dix  ans  ;  lequel  doit  fortir  par  le 
derrière  de  la  loge ,  &  s'en  aller  faire  un  grand  tour 
par  derrière  les  Pluviers  :  &  fe  tenant  courbé  com- 
me une  bête  qui  paît ,  il  les  approchera  peu-à-peu, 
allant  de  côté  &  d'autre  fans  s'arrêter  ;  &  lorfqu'ils 
trotteront  ou  marcheront ,  il  les  conduira  douce- 
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ment  jufqu'à  deux  toifes  du  Hz  ;  puis  jettant  fon 
chapeau  en  l'air ,  il  fera  qu'ils  s'envoleront  par-deffus 
le  filet ,  que  vous  tirerez  pour  les  prendre.  Il  faudra  y 
courir  promptement ,  leur  crever  la  tête ,  les  ôter  du 
filet  au  travers  dès  mailles  pour  retendre  vîtement  ; 
&£  ramaffer  toutes  les  plumes  qui  fe  rencontreront  à 
terre.  Si  le  filet  eft  lâche..*  vous  le  banderez  en  dé- 
tachant la  corde  du  pau  de  derrière  pour  la  tirer  Se 
remettre  après  dans  fon  lieu.- 

Il  arrive- quelquefois  que  les  oifeaux  fe  jettent  au 
devant  du  liz  :  on  les  doit  trotter  &c  faire  repafler 
par-deffus  dans  la  forme  ;  Se  lorfqu'ils  y  feront ,  l'on 
fera  le  tour  par  derrière  pour  les  faire  lever. 

Quand  ,il  viendra  des  GuiNETTES,  ou  Gui- 
gnâtes ,  quf  font  des  oifeaux  un  peu  plus  gros  que 
des  alouettes  (Confultez  Y  Ornithologie  de  M.  Brif- 
fbn,  T.  V.  p.  183  ,  Sec.)  ;  ne  vous  amufez  pas  à  les 
tuer  les  unes  après  les  autres  ;  mais  frappez  deffus  , 
à  grands  coups  de  chapeau  ,  comme  fi  c'étaient  des 
mouches ,  parce  qu'elles  paffent  bien  vite  au  travers 
du  filet  qui  a  les  mailles  grandes.  Vous  en  mettrez 
quelquefois  dans  les  rets  plus  de  cinq  cent  tout  d'un 
coup  ;  Se  cependant  il  n'y  en  demeurera  peut-être 
pas  trente. 

Lorfque  vous  aurez  deux  filets  tendus  ,  fi  Vous 
voyez  que  les  oifeaux  fpient  un  peu  trop  haut  pour 
le  bord  du  premier  filet ,  attendez-les  à  venir  au 
fécond.  Quelquefois  ils  fe  pofent  entre  les  deux 
filets  :  alors  ne  vous  prenez  pas  de  tirer  ;  mais  tenez 
feulement  la  corde  du  devant ,  pendant  que  votre 
homme  ïta.  les  faire  lever  ;  ils  fe  lèvent  fouvent 
d'eux-mêmes. 

Quand  vous  voyez  venir  une  grande  bande  de 
Pluviers  ou  d'autres  oifeaux  qui  font  écartés,  il  faut 
que  votre  compagnon  tienne  la  ficelle  du  huau  prête 
à  la  tirer  lorfque  les  premiers  oifeautf  de  la  bande 
volant  bas  feront  à  une  toife  prés  du  liz  :  fitôt 
qu'ils  appercevront  le  huau  ,  les  derniers  parleront 
les  premiers ,  Se  tous  fe  baifferont  à  un  pié  près 
de  la  terre  ;  enforte  qu'on  prend  fouvent  toute  la 
bande  de  fept  ou  huit  douzaines.   Mais  il  faut  que 
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les  deux  hommes  s'entendent  bien.  Ce  huau  ne  fe 
doit  point  tirer  ,  que  les  oifeaux  ne  foient  tout  au 
moins  à  fept  ou  huit  pies  de  terre ,  ou  même  plus 
près  ;  parce  qu'ils  auroient  paffé  le  liz  avant  de  fon- 
dre en  bas. 

Chaffe  aux  Pluviers  avec  le  FuJîL 

Elle  eft  beaucoup  moins  embarraffante.  ÎI  faut 
feulement  avoir  un  huau ,  ou  quelques  entes  de  Plu- 
viers ,  ou  de  vaneaux  ;  pour  leurrer  ceux  de  ces 
oifeaux  qu'on  veut  tirer.  Ayant  mis  cet  attirail  dans 
la  bourroche,  on  s'en  va  dans  uoe  prairie  ;  on 
y  fait  une  loge  de  branches  d'arbres ,  ou  bien  on 
fe  met  derrière  un  buiffon  ,  à  quarante  ou  cin- 
quante pas  de  l'endroit  où  l'on  veut  préfenter  le 
leurre.  La  loge  étant  faite ,  on  plante  les  entes  & 
le  huau  à  l'endroit  fufdit  ;  &  l'on  y  attache  des 
cordes  qui  s'étendent  jufqu'à  la  loge  :  par  le  moyen 
defquelles  le  chaffeur .  fait  jouer  les  refforts  ,  & 
donne  aux  entes  le  mouvement  néceffaire  pour 
faire  defcendre  les  Pluviers.  Il  eft  bon  d'être  deux 
ou  trois  de  compagnie ,  pour  cette  chaffe.  Ayant 
tendu ,  &  s'étant  placé  dans  la  loge  ,  on  doit  écou- 
ter attentivement ,  &  avoir  les  yeux  attachés  du 
côté  où  l'on  croit  que  doivent  venir  les  oifeaux.  Il 
fera  d'autant  plus  facile  de  les  découvrir ,  qu'ils  vo- 
lent toujours  le  nés  au  vent  ;  car  on  n'a  qu'à  pren- 
dre le  deffus  ,  on  ne  fauroit  manquer  de  les  apper- 
cevoir.  Auflitôt  qu'ils  paroiffent ,  le  chaffeur  doit 
les  appeller  avec  le  fifflet  ;  &  un  de  ceux  qui  font 
dans  la  loge  avec  lui  doit  faire  mouvoir  en  même 
tems  les  entes  ,  &  le  huau.  Le  fon  de  l'appeau ,  èc 
le  mouvement  des  entes  ,  feront  infailliblement 
defcendre  les  Pluviers  ; .  &  alors  un  des  chaffeurs 
prenant  fon  fufil  à  la  main ,  &  marchant  courbé 
à  peu  près  comme  une  vache  qui  paît ,  prendra  le 
tour  pour  aller  par  derrière  les  Pluviers,  en  mar- 
chant tantôt  d'un  côté  &  tantôt  d'un  autre ,  pour 
les  amufer  &  ne  les  pas  épouvanter  ;  &  quand  il 
fera  affez  près  des  oifeaux ,  &  qu'il  les  verra  ra- 
maffés  comme  en  un  tas ,  il  lâchera  fon  coup  ;  qui 
fera  fuivi  auflitôt  de  celui  de  fon  compagnon,  lequel 
tirera  fur  les  Pluviers  dans  le  moment  qu'ils  auront 
pris  la  volée  :  de  cette  manière  l'un  &C  l'autre  en 
pourront  faire  un  grand  abatis.  Après  cela  ils  ra- 
mafferont  le  gibier  ;  changeront  d'endroit ,  &C  iront 
tendre  leur  piège  dans  quelqu'autre  qui  leur  paraî- 
tra favorable.  Ainfi  il  n'ett  point  néceffaire  de  faire 
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une  loge  en  forme  :  il  fufEt  de  planter  quelques 
branches  d'arbres ,  pour  fe  cacher  derrière  ;  ces  mê- 
mes branches  peuvent  fe  déplanter  après  la  chaffe  , 
&  fe  tranfporter  dans  d'autres  endroits  qui  paroif- 
fent propres.  Vjoye^  la  planche  onzième. 

Autre  manière  de  chajfer  le  Pluvier. 

On  prend  aufli  les  Pluviers ,  de  nuit ,  à  la  faveur 
du  feu.  Pour  cela  on  va  dans  les  chaumes  d'aveine  , 
&C  le  long  des  chemins  ;  deux  chaffeurs  traînent 
un  filet  appelle  Traîneau.  On  marche  fans  bruit , 
ayant  toujours  l'oreille  au  giiet  :  &  l'on  fe  conduit 
de  la  même  manière  que  pour  prendre  les  perdrix. 
Voyt\  l'article  intitulé  Comment  les  Payfani  pren- 
nent les  Perdrix  avec  un  Traîneau. 

Cette  chaffe  rend  beaucoup.  Elle  fe  fait  vers  1» 
tems  où  les  Pluviers  arrivent. 

Auflitôt  qu'on  préfente  du  feu  aux  Pluviers  ,  ils 
étendent  Paîle  5c  fe  ramaffent  les  uns  contre  les  au- 
tres. On  les  approche  aifément. 

Si  l'on  n'a  pas  de  traîneau  ,  il  faut  être  deux  ou 
trois,  avec  chacun  un  fufil  chargé  de  menu  plomb; 
fe  toucher  du  pié  l'un  l'autre ,  afin  de  fe  donner  le 
fignal  de  tirer  tous  en  même  tems  :  &c  pour  lors  on 
en  tue  une  grande  quantité. 

Quand  on  veut  fe  fervir  du  traîneau ,  il  faut  ca- 
cher la  lumière  auflitôt  qu'on  a  apperçu  les  Plu- 
viers. 

Manière  d'Apprêter  les  Pluviers  pour  les  fervir  fur 
table. 

On  les  fait  ordinairement  rôtir  à  la  broche ,  après 
les  avoir  piqués  de  menu  lard  :  &  quand  ils  font 
cuits ,  on  les  affaifonne  de  jus  d'orange ,  fel ,  poivre 
blanc ,  &  ciboule  ;  puis  on  les  fert.  On  apprête 
les  Pluviers ,  de  toutes  les  mêmes  manières  que  les 
beccaffes  ;  excepté  qu'il  faut  les  vuider.  Voye{  B  e  c- 
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PLUYE.  FoyeiPhVïE. 

P  O  A 

P  O  A.  Foyei  G  r  A  M  e  N ,  h.  4; 

P  o  c 

POCHE:  Terme  de  Fauconnerie.  C'eft  la  même 
çhofe  que  G  O  R  G  E. 
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On  nomme  Poche,  ou  Pochette ,  une  efpece 
de  Filet ,  dont  on  fe  fert  pour  prendre  les  lapins  & 
les  perdrix.  Voye^  Lapin.  P  e  r  d  r  i  X ,  PI.  16. 
Filet,  n.  XVIL  Faisan. 

POCHE  de  Navette.  Confultez  l'article  Boîte. 

POCHERàs  (Eu/s.  Voyez  l'article  Œuf. 

POCHETTE.    Sorte  de  Filet.   Voyez  P  O- 

rue 

POCKWOOD.  Voyei  Gaïac. 

P  O  D 

PODAGRARIA.  Voye{  fous  le  mot  A  N- 

G  É  L  I  Q  U  E. 

PODAGRE.   Confultei  l'article  Goûte. 
P  O  D  I  U  0$.   Confuùei  l'article  BALUSTRA- 
DE. 

PODIUM  Mœnianum.  Voyez  BALCON. 

POE 

POÊLE.  Uftencile  de  Cuifine.  Il  y  en  a  de 
plufieurs  fortes  :  les  unes  fervent  à  fricaffer  les 
légumes  ,  les  viandes  ,  ou  autres  chofes  :  elles  font 
de  fer.  D'autres  font  employées  pour  faire  des 
ragoûts  où  des  confitures  :  celles-ci  font  de  cuivre 
rouge  ,  &  quelquefois  de  cuivre  jaune.  U  faut  en 
avoir  de  grandes  &  de  petites.- 

P  O  Ë  L  E  d'un  Etang.  Confultez  le  mot  Etang. 

POELON.  Uftencile  de  Cuifine  ;  qui  fert  à 
faire  de  la  bouillie ,  cuire  des  œufs  ,  &  autres  cho- 
fes femblables.  Les  Poêlons  font  ordinairement  de 
cuivre  jaune.  On  dit  que  les  Omelettes  faites  dans 
un  Poêlon  font  de  meilleur  goût,  que  celles  qui 
font  faites  dans  la  poêle. 
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POIDS.  C'eft  un  Corps  folide  qui  fert  à  con- 
noître  la  quantité  de  certaines  denrées ,  auxquelles 
on  donne  le  prix  félon  le  rapport  qu'elles  y  ont. 
L'Once  eft  une  mefure  commune  à  laquelle  on  rap- 
porte toutes  les  autres.  Un  certain  nombre  d'on- 
ces compote  la  Livre  :  qui  n'eft  point  égale  partout  ; 
puifqu'elle  ne  contient  pas  le  même  nombre  d'on- 
ces en  tous  pays.  C'eft  ce  qui  fait  que  les  Marchands 
font  obligés  de  réduire  les  Poids  des  différens  pays , 
pour  en  connoître  la  quantité  &  vendre  leurs  mar- 
chandifes  à  un  jufte  prix.  A  Paris ,  la  Livre  contient 
feize  onces  :  à  Venife ,  elle  ne  contient  que  huit  on- 
ces trois  quarts  ;  c'eft-à-dire  ,  qu'il  faut  un  peu 
moins  de  deux  livres  de  Venife  pour  en  faire  une  de 
Paris. 

Un  Marchand  doit  favoir  le  rapport  des  Poids  des 
villes  où  il  peut  avoir  quelque  commerce  ,  tant  de 
celles  du  Royaume  que  des  pays  étrangers.  Pour  en 
faire  la  réduct ion ,  il  n'aura  befoin  que  d'une  règle 
de  trois. 

Rapport  des  Poids  de  divers  lieux  du  Royaume, 

Cent  livres  de  Lyon  ne  font  que  86  livres  de 
celles  de  Paris  ;  parce  que  la  livre  de  Paris  conte- 
nant 1 6  onces  ,  la  livre  de  Lyon  n'en  contient  que 
14:  ainfi  un  Marchand  ayant  acheté  150  livres  de 
marchandifes  à  Lyon,  &  voulant  les  faire  tranfpor- 
ter  à  Paris,  il  doit  faire  cette  règle  de  trois. 

Si  100  livrss  donnent  86  livres,  combien  1S0? 

__  Après  avoir  multiplié  1  50  par  86,  &  avoir  di- 
yifé  le  produit  par  100,  il  trouvera  que  les  150 
livres  de  Lyon  ne  donnent  à  Paris  que  129  livres. 
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De  même  ,  fi  un  Marchand  a  acheté  119  livres 
de  marchandifes  à  Paris ,  &  qu'il  les  veuille  faire 
tranfporter  à  Lyon ,  il  doit  encore  faire  cette  règle 
'de  trois  : 

Si  S 6  livres  donnent  100  livres  ,  combien  izçj  ? 

£  Après  avoir  multiplié  119  par  100,  &  avoir 
divifé  le  produit  par  86 ,  il  trouvera  que  129  livres 
de  Paris  donnent  à  Lyon  150  livres. 

Cette  règle  fert  pour  toutes  les  autres  réduc- 
tions qu'on  a  à  faire  pour  les  différens  poids,  quand 
on  fait  le  rapport  de  l'un  à  l'autre. 

Les  1 10  livres  de  Rouen  font  104  livres  de  celles 
de  Paris. 

Les  1 1  o  livres  de  Marfeille  ne  font  que  8 1  livres 
de  celles  de  Paris. 

Les  100  livres  de  Montpellier  ,  de  Touloufe  ,  & 
d'Avignon ,  ne  font  que  82  livres  de  celles  de  Paris. 

Les  100  livres  d'Orléans  font  102  livres  de  cel- 
les de  Chartres. 

Les  110  livres  de  Trfljes  en  Champagne  ne  font 
que  80  livres  de  celles  cRMéans. 

Les  100  livres  de  Caën  font  102  livres  de  celles 
de  Rouen. 

Rapport  des  différens  Poids  Etrangers  à  celui  de  Paris. 

Les  100  livres  de  Venife  ne  font  que  54  livres  îv 
de  celles  de  Paris. 

Les  100  livres  de  Milan  ne  font  qu'environ  59 
livres  de  celles  de  Paris. 

Les  100  livres  de  Valence  &  de  Sarragoffe  font  à- 
peu-près  63  livres  de  celles  de  Paris. 

Les  100  livres  d'Anvers  reviennent  à  88  livres  de 
celles  de  Paris.  * 

Les  100  livres  de  Genève  font  11  %  livres  7  de 
celles  de  Paris;  car  la  livre  de  Genève  eft  de  18 
onces. 

Les  100  livres  de  Francfort ,  de  Nuremberg ,  de 
Balle  &  de  Berne  ,  peuvent  faire  102  livres  de 
Paris. 

Quand  un  Poids  pefe  cent  livres ,  on  lui  donne  le 
nom  de  Quintal.  Ainfi  on  dit  un  Quintal  de  fer  ;  au 
lieu  de  cent  livres  de  fer. 

Obfervations  fur  les  Poids  &  Mefures. 

En  France  il  y  a  de  deux  fortes  de  Poids  pour 
pefer  toute  forte  de  marchandifes  Se  denrées  qui  fe 
vendent  aux  Poids  :  l'un  que  nous  appelions  Poids 
de  Marc,  pour  pefer  avec  des  balances  ;  &  l'autre , 
Poids  à  la  Romaine ,  vulgairement  appelle  Pefon ,  ou 
Crochet. 

Le  Poids  de  Marc  eft  non  feulement  connu  en 
France  ;  mais  encore  par  toute  l'Europe.  En  Italie 
les  Orfèvres  s'en  fervent  pour  pefer  aux  balances 
l'or,  l'argent ,  les  perles  ,  8s  les  diamans.  En  Efpagne 
&  en  Portugal ,  il  diffère  de  deux  tiers  pour  cent  : 
mais  on  ne  s'y  en  fert  pas  pour  pefer  les  autres  mar- 
chandifes &  denrées  ;  ayant  des  Poids  plus  petits 
ou  plus  grands ,  fuivant  l'ufage  des  lieux  :  &  leur 
livre  contient  moins  d'onces ,  l'once  moins  de  gros , 
fk.  le  gros  moins  de  grains. 

Le  Poids  de  marc  eft  compofé ,  favoir  : 

La  livre  de 2  marcs. 

Le  marc  de 8  onces. 

L'once  de 8  gros. 

Le  gros  de 3  deniers. 

Le  denier  de 24  grains. 

Le  grain  pcfe  environ  un  grain  de  blé. 

Voye{  Grain. 
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On  a  déjà  remarqué  qu'en  France  la  livre  étoit 
compofée  de  plus  ou  moins  d'onces ,  fuivant  l'ufage 
des  lieux  ;  cette  différence  du  moins  vient  de  ce 
que  plufienrs  Etats  fouverains  ont  été  réunis  au 
Royaume  de  France  ;  comme  la  Provence  ,  le  Lan- 
guedoc ,  la  Bretagne  ,  &  la  Normandie ,  qui  font  à 
prêtent  réduites  en  Provinces ,  lefquelles  ont  été 
conlérvées  en  leurs  uftges  &  privilèges  pour  leurs 
Poids  &  mefures. 

A  Lyon,  il  y  a  deux  fortes  de  Poids  :  l'un  eft  le 
Poids  de  marchandifes  &  denrées  ;  il  eft  de  qua- 
torze onces  ,  Poids  de  marc  :  l'autre  eft  le  Poids  où 
fe  pefe  la  foie  ;  il  contient  quinze  onces. 

A  Rouen ,  il  y  a  deux  fortes  de  Poids,  i  °  Le  Poids 
de  Vicomte  :  les  cent  livres  y  rendent  cent  quatre 
livres  Poids  de  marc ,  comme  on  l'a  dit  ci-deffus  ; 
de  forte  que  les  Poids  dont  on  fe  fert  à  peler  font 
de  <ji ,  z6  ,  &  13.  Mais  il  faut  obferver  qu'au 
deffous  de  treize  livres  il  n'y  a  plus  de  Poids  de  Vi- 
comte ,  8i  les  marchandifes  qui  fe  vendent  &  achè- 
tent au  deffous  de  treize  livres  font  pelées  au  Poids 
de  Marc. 

Le  id  Poids  de  Rouen  eft  la  Romaine  ,  vulgaire- 
ment appellée  Pefon  ou  Crochet  :  qui  eft  très-com- 
mode au  commerce  &c  au  public ,  particulièrement 
pour  ceux  qui  fréquentent  les  foires  &  les  mar- 
chés ,  à  raifon  de  ce  que  l'on  s'en  fert  ordinairement 
pour  peler  les  fils,  chanvres,  lins,  laines,  plumes, 
duvets,  cires,  &  autres  denrées  ,  qu'on  acheté  des 
payfans  qui  vont  vendre  aux  foires  &  marchés  ces 
fortes  de  marchandifes  ;  parce  qu'ils  peuvent  faci- 
lement porter  un  crochet. 

Dans  le  Comtat  $  Avignon,  en  Provence,  &  en 
Languedoc,  la  livre  contient  trois  onces  poids  de 
marc. 

Poids  &  mefures  ujîtés  en  Pharmacie  &  en  Chymie. 

Je  ne  parlerai  ici  que  des  Poids  &  mefures 
qui  font  en  ufage  à  Paris  ,  &  dont  chaque  Apothi- 
caire fe  doit  fervir.  La  livre  des  Marchands  eft  ordi- 
nairement de  feize  onces  ,  qui  font  deux  marcs  : 
mais  la  livre  de  Médecine  n'a  été  de  tout  tems  com- 
pofée que  de  douze  onces.  Une  Livre  fe  marque 
par  ce  caraâere ,  ib  j  :  deux  livres ,  par  tb  jj  :  & 
ainfi  du  refte.  Une  livre  &  demie  fe  marque  par 
ib  j  f  :  deux  livres  &  demie  ,  de  la  forte  ,  tb  jj  f  : 
&  ainli  du  refte.  Une  demi-livre  fe  marque  ainfi , 

ibf. 

L'Once  eft  compofée  de  huit  dragmes  ou  gros  :  elle~- 
fe  marque  par  ces  caractères ,  3  j  :  deux  onces ,  3  ij  : 
&  ainfi  du  refte.   Une  once  &  demie  fe  marque 
ainli,  3  j  f  :  deux  onces  &  demie  ,  3  ij  f  :  &  ainfi 
du  refte.  Une  Demi-once  fe  marque  de  cette  forte, 

La  Dragme  eft  compofée  de  trois  fcrupules.  Elle 
fe  marque  de  cette  manière  J  j  :  deux  dragmes  , 
5  ij  :  &  ainli  du  refte.  Une  dragme  &  demie  fe 
marque  ainfi ,  5  j  f  ;  deux  dragmes  ,  g  ij  ;  &  ainli 
du  refte.  La  Demi-dragme  fe  marque  de  cette  forte , 
*  f 

Le  Scrupule  eft  compofé  de  vingt-quatre  grains. 
H  fe  marque  par  9  j  ;  deux  fcrupules ,  9  ij  ;  & 
ainfi  du  refte.  Le  fcrupule  &  demi  fe  marque 
ainli,  9  j  f  ;  &  le  Demi-fcrupule ,  de  cette  forte, 

Le  Grain  fe  marque  par  gr.  ou  g.   Voye{  Grain. 

Les  Allemans  ne  compolent  leur  dragme  que  de 
foixante  grains.  Mais  on  doit  remarquer  que  leurs 
grains  font  plus  pelans  que  les  nôtres ,  &  que  cinq 
des  leurs  ne  pèlent  pas  moins  que  fix  des  nôtres  : 
ainfi  c'eft  à-peu-près  la  même  chofe. 
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On  fera  feulement  averti  que  les  groffes  ou  for- 
tes livres  des  Provinces  de  France  ne  font  pas  tou- 
tes conformes  à  celle  de  Paris  ;  quoiqu'elles  l'oient 
par-tout  compofées  de  feize  onces  :  par  exemple  , 
la  groffe  livre  de  Rouen  pefe  plus  que  celle  de  Pa- 
ris ;  celles  de  Lyon ,  du  Dauphiné ,  du  Languedoc , 
Se  de  la  Provence  ,  beaucoup  moins  que  celle  de 
Paris.  Mais  la  conformité  du  nombre  des  onces 
dans  chaque  livre  remédie  à  toutes  ces  diverfités  ; 
en  ce  qu'on  peut ,  des  feize  onces  que  pefe  la  livre 
de  chaque  Province ,  en  prendre  douze  pour  faire 
la  livre  de  Médecine  ;  &  reconnoître  pour  onces , 
pour  dragmes ,  &  pour  fcrupules ,  les  onces ,  les 
dragmes  ,  &  les  fcrupules  ,  du  même  poids  ,  fans 
s'informer  s'ils  pèlent  plus  ou  moins  de  grains  que 
ceux  de  Paris. 

Pour  ce  qui  eft  des  Mefures ,  on  n'en  a  pas  beau- 
coup befoin  à  Paris  :  tous  les  Apothicaires  favent 
que  la  pinte  ordinaire  contient  deux  grandes  livres 
d'eau  commune  ;  la  chopine ,  une  livre  ;  ÔC  le  demi- 
fetier,  une  demi-livre.  Mais  o/.  peut  le  paffer  dé 
ces  mefures  en  pelant  les  liqi'eurs  :  on  eft  même 
prefque  toujours  contraint.^ é  le  faire ,  à  caufe  de  la 
diverfité  de  âibftance  dés  liqueurs  qu'on  voudroit 
mefurer  ;  car  les  miels  ,  les  lirops ,  les  eaux  fortes  , 
les  efprits  volatils ,  les  huiles  ,  &c  les  eaux  ,  ont  cha- 
cun une  pefanteur  particulière  bien  différente  :  de 
forte  que  la  meilleure  mefure  doit  être  réglée  par 
le  Poids  ,  qui  eft  ce  qu'on  doit  ordinairement  obfer- 
ver ,  tant  pour  les  matières  liquides  que  pour  les 
folides.  Néanmoins  ceux  qui  ne  voudront  pas  pren- 
dre la  peine  de  pefer  une  once  de  firop  ,  la  pourront 
mefurer  en  rempliffarit  deux  fois  une  cuillerée  de  la 
grandeur  de  celles  dont  on  fe  fert  à  table  pour 
manger. 

La  Mefure  des  herbes  ,  des  fleurs ,  &  de  plulieurs 
racines  ,  ne  fe  fait  pas  dans  des  vaiffeaux  ;  on  parle 
feulement  par  fafcicules ,  manipules ,  &  pugiles. 
Voye{  Mesure. 

POIL.  Maladie  des  Mammelles  ;  accompagnée 
de  douleur  &  de  rougeur ,  de  tumeur  inflamma- 
toire ,  &  quelquefois  d'abcès.  Cette  maladie  eft 
produite  par  le  grumelement  du  lait. 

Remèdes. 

1 .  Pilez  des  écreviffes  vivantes  (  qu'elles  foient  de 
mer  ou  de  rivière  ,  il  n'importe  )  ;  &  les  appliquez 
fur  les  mammelles. 

1.  Prenez  de  la  chair  d'huîtres ,  ou  de  moules  ; 
pilez-la  ;  &  la  mettez  fur  le  fein. 

POIL.  Excroijfance  filamenteufe ,  plus  ou  moins 
forte  &  longue  ;  qui  fe  forme  à  la  furface  de  la 
peau.  Voyei  Barbe:  Cheveu:  Chèvre: 
Chien:  Bœuf:  Cheval. 

Couleur  de  Poil.  Voyez  fous  le  mot  Couleur. 

Les  Botanips  nomment  P  o  I L  s  (en Latin  Pili ), 
de  petits  filets  qui  s'obfervent  fur  différentes  par- 
ties des  plantes.  Leur  examen  entre  pour  beaucoup 
dans  la  diftribution  fyftématique  établie  par  M. 
Guettard ,  dans  fes  Obfervations  fur  Us  Plantes  des 
environs  d'Etampes  :  méthode  oii  l'avoient  pré- 
cédé Grew  &  Malpighi  ,  mais  avec  moins  de 
détail.  Confultez  la  Phyfique  des  Arbres ,  de  M.  Du- 
hamel ,  L.  z.  ch.  3  &  4.  Voye^  au-.'ù  nos  articles 
Ciliatus;  &  Feuille,/». 43. 

POIL-DE-CHIEN:  Plante.  foyq  G  ra- 

M  E  N  ,  n.  2.0. 

POINÇON:  Terme  de  Botanique.  Voyez  C  O- 

L  U  M  E  L  L  A. 

POINÇON:  Mefure  des  liquides.  Confulte{ 
l'article  Mesure. 

POINT,  ou  POINTURE,  de  Coté.  Accident 
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qui  eft  quelquefois  un  fymptôme  de   pleuréfic. 
Voyt{  Côté.  Pleurésie. 

POINT  d'Appui.  Voyez  Orgueil. 

Point  d'AfpecL  C'eft  l'endroit  où  l'on  s'ar- 
rête à  une  diftance  fixée  ,  pour  jouir  de  l'afpeft  le 
plus  avantageux  d'un  bâtiment.  Par  exemple ,  fi 
l'on  veut  confidérer  avec  jugement  l'enfemble  de 
l'Eglife  des  Invalides ,  il  ne  faut  s'en  éloigner  que  de 
cinquante-trois  toiles  ;  qui  font  environ  fa  hauteur: 
pour  juger  enfuite  de  l'ordonnance  de  fa  façade  &£ 
de  la  régularité  de  fes  Ordres ,  on  n'en  doit  être 
éloigné  qu'autant  que  le  portail  eft  haut ,  c'eft-à- 
dire  de  feize  toiles  ou  environ  :  enfin  ,  pour  exami- 
ner la  correction  des  profils  Se  le  goût  de  la  fculp- 
ture ,  on  doit  n'en  être  éloigné  que  félon  l'élévation 
de  l'Ordre  Dorique ,  laquelle  eft  de  fept  toiles  &C 
demie  ;  parce  que  fi  l'on  étoit  plus  près ,  les  parties  , 
trop  raccourcies ,  ne  paroîtroient  plus  de  propor- 
tion. 

Le  Point  Vague  eft  différent  du  Point  d'AfpeS, 
en  ce  que  regardant  un  bâtiment ,  d'une  diftance  in- 
déterminée ,  on  ne  peut  que  fe  former  une  idée  de 
la  grandeur  de  fa  maffe  par  rapport  aux  autres  édifi- 
ces qui  lui  font  contigus. 

Point  de  Vue.  C'eft ,  en  Perfpedtive  ,  un 
point  dans  la  ligne  horizontale  ;  auquel  fe  termine 
le  principal  rayon  vifuel  ;  &  où  tous  les  autres  qui 
lui  font  parallèles ,  vont  aboutir. 

POINTS  de/Niveau.  Ce  font ,  dans  l'opéra- 
tion du  Nivellement,  les  extrémités  de  la  ligne  hori- 
zontale bornoyée  avec  l'œil. 

P  O  I  N  T  A  L  :  Terme  d'Architecture.  C'eft  toute 
pièce  de  bois  qui ,  mife  en  œuvre  à  plomb ,  fert 
d'étaie  aux  poutres  qui  menacent  ruine  ,  ou  à  quel- 
qu'autre  ufage  où  il  eft  befoin  d'appui  &  de  fou- 
rien. 

POINTE.  C'eft  toute  extrémité  d'un  angle 
aigu  ;  comme  l'encoignure  d'un  bâtiment ,  de  la 
pointe  d'une  Ifle  ,  d'un  Mole  ,  &c.  Ce  mot  fe  dit 
auffi  du  fommet  d'un  Clocher ,  d'un  Obélifque , 
d'un  Comble.   - 

POINTE,  ou  extrémité  d'une  Afperge.  Voyez 
Asperge,^,  ni. 

POINTEE  Diamant.  Confultez  ce  mot ,  fous 
l'article  Bossage. 

POINTE  de  Pavé.  C'eft  la  jonction  en  manière 
de  fourche ,  de  deux  ruiffeaux  d'une  chauffée  en  un 
ruiffeau ,  entre  deux  revers  de  pavé. 

POINTILLE R.  Confultei  l'article  Migna- 
ture. 

POIRE:  Fruit.   Voye^  Poirier. 

POIRE:  Vaijfeau  pour  dijliller.  Voyez  Dis- 
tillation, p.  804. 

POIRE:  Terme  d'Architecture.  On  nomme  ainfi 
la  panfe  du  baluftre ,  à  caufe  de  fa  reffemblance  avec 
le  fruit  de  ce  nom. 

POIRE-COUPE.  Voyei  Pêcher,  nn. 

20  &  22. 

POIRÉ.  Liqueur  claire ,  vineufe  ;  approchante 
du  vin  blanc ,  tant  pour  le  goût  que  pour  la  cou- 
leur ;  mais  qui  ne  fe  conferve  pas  longtems.  On 
en  fait  en  Normandie  &  ailleurs ,  avec  des  poires 
dont  on  exprime  le  fuc  ;  de  même  que  celui  des 
pommes.  Le  Poiré  caufe  l'ivreffe  comme  le  vin  :  on 
en  fait  du  vinaigre  &  de  l'eau-de-vie.  Il  eft  apéritif 
&  diurétique.   Voye^  Poi  RIER.  ClDRE, 

POIREAU.  J-oy^PoRREAu.  Verrue. 

P  O  I  R  É  E.  Voyei  Bete. 

P  O  I R  É  E  des  Indes  Orientales.  Voyez  BLET- 
TE, n.  2. 

P  O  I  R I  E  R  :  en  Latin  Pyrus  :  ôc  Ptar-Tree,  en 
Anglois. 
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On  pourroit  exactement ,  comme  M.  Linnsus , 
réunir  fous  un  même  genre  le  Poirier ,  le  Pommier  , 
&  le  Coignaffier  ;  attendu  qu'ils  fe  reffemblent  par 
les  organes  de  la  fructification.  Nous  confervons 
néanmoins  dans  cet  Ouvrage  la  diftinction  admife 
par  tous  les  autres  Botaniftes ,  &  par  tous  ceux  qui 
ont  quelque  connoiffance  des  fruits  :  la  forme  de 
ces  trois  fortes  de  fruits  eft  affez  différente ,  pour 
que  l'on  n'ait  pas  à  craindre  de  les  confondre.  Ayant 
donné  le  Caraûere  Générique ,  fous  le  mot  Coi- 
gnassier,  il  ne  nous  refte  donc  qu'à  ajouter  ici 
que  le  Fruit  du  Poirier  fe  nomme  Poire  ;  qu'il  eft 
ordinairement  plus  menu  vers  la  queue  que  vers  l'ex- 
trémité oppofée  ;  &  qu'en  général  il  n'a  pas  le  du- 
vet abondant  des  coings. 

M.  Duhamel  du  Monceau  a  donné  des  obferva- 
tions  curieufes  fur  les  Etamines  de  la  fleur  du  Poi- 
rier ,  &  de  celles  du  Pommier ,  dans  fa  Phyflque 
des  Arbres ,  L.  3  ,  ch.  1  ,  Art.  V;  fur  les  Piftils  de 
ces  mêmes  fleurs ,  dans  le  VIe  Article  ;  puis  dans  le 
IIe  Chapitre ,  un  fommaire  des  changemens  qui  arri- 
vent à  ces  fleurs  depuis  que  l'on  commence  à  les 
appercevoir  dans  les  boutons  ,  jufqu'au  tems  où  les 
fruits  font  noués  ;  l'Anatomie  de  la  Poire  ,  où  eft 
fàvamment  développée  la  formation  des  Pierres  aux- 
quelles eft  fujet  l'intérieur  de  ce  fruit  ;  enfin  l'exa- 
men des  Pépins ,  &c  des  organes  qui  fervent  à  les  pro- 
duire (  fur  quoi  il  eft  à  propos  de  confulter  encore  la 
p.  282  du  IIIe  Chapitre). 

Les  feuilles  des  Poiriers  font  liffes ,  médiocre- 
ment épaiffes  ,  affez  fermes ,  d'un  verd  affez  clair , 
de  forme  ovale,  terminées  en  pointe  fouvent  par 
les  deux  bouts ,  peu  ou  point  dentelées ,  placées 
alternativement  fur  les  branches  ,  &  fupportées  par 
des  queues  affez  longues. 

Efpeces. 

1.  Pyrus  Sylveflris  C.  B.  Le  Poirier  Sauvage,  de 
nos  bois.  C'eft  un  affez  grand  arbre ,  qui  foutient 
bien  fes  branches ,  &  dont  le  feuillage  eft  affez  beau. 
Ses  branches  font  épineufes.  Il  donne  des  fleurs 
blanches  ;  auxquelles  fuccedent  des  poires  dont  le 
goût  eft  âpre. 

2.  Pyrus  Sativa,  jlore  pleno  H.  R.  Par.  Ce  Poi- 
rier, cultivé  dans  les  jardins  ,  porte  de  belles  fleurs 
doubles  raffemblées  en  bouquets  ;  aux  mois  d'Avril 
&  Mai ,  environ  trois  femaines  avant  celles  du  pom- 
mier. 

3.  Le  Petit  Mufcat ,  ou  Sept-en-Gueule.  Cette 
poire  eft  arrondie ,  petite ,  jaunâtre ,  mufquée ,  de 
bon  goût ,  demi-beurrée.  Elle  vient  par  bouquets. 
On  l'eftime  furtout  parce  qu'elle  eft  mûre  dès  le 
commencement  de  Juillet. 

4.  Le  Mufcat-Roben  ;  ou  Poire  à  la  Reine.  Cette 
poire  eft  cinq  ou  fix  fois  plus  groffe  que  la  précé- 
dente ,  affez  ronde ,  liffe  ,  jaune  par  dehors  ,  d'un 
goût  fucré  &C  relevé  ,  tendre ,  ni  beurrée  ,  ni  caf- 
fante  ;  &  mûrit  à  la  mi-Juillet.  Les  feuilles  de  l'ar- 
bre font  larges.  On  donne  encore  à  cette  poire  di- 
vers noms  ;  tels  que  ceux  de  Poire  d'Ambre ,  le  Gros 
Mu/gué  de  Coué  ;  la  Pucelle  de  Flandres  ;  la  Pucellt 
de  Xaintonge. 

5.  La  Cuiffè-Madame.  Elle  eft  allongée,  menue 
vers  la  queue,  jaune  &C  rouge  par  dehors  (cepen- 
dant plus  verte  que  jaune  ),  d'une  eau  très-fucrée, 
un  peu  mufquée  ,  tendre  ;  &  mûre  en  Juillet. 

6.  Le  Gros  Blanquet  ;  ou  Blanquette  ;  ou  Poire 
Blanchette.  Ce  fruit  eft  plus  long  que  rond  ,  de 
moyenne  groffeur.  II  a  la  peau  liffe  &  blanche,  l'eau 
fucréc  &  relevée ,  la  chair  caftante  ;  &  mûrit  vers 
la  fin  de  Juillet.  Le  bois  de  l'arbre  eft  gros  :  &  fa 
feuille  eft  large. 


P     O     I 

Il  y  a  une  Blanquette  Mufquée  ;  qui  a  beaucoup 
d'odeur ,  8c  dont  l'eau  eft  fucrée  :  Si  une  Blanquette 
à  longue  queue. 

Le  Petit  Blanquet ,  ou  Poire  de  Perle ,  eft  un  fruit 
eftimé  ,  Si  bon  à  manger  à  la  fin  du  mois ,  comme 
les  autres  Blanquettes. 

7.  La  Poire  d'Epargne;  de  Beati-Prèfent ;  ou  de 
Saint-Sanfon  ;  eft  grofle  ,  longue  ,  verdâtre  Si  un 
peu  colorée  de  rouge.  Elle  a  une  longue  queue.  Sa 
chair  eft  caftante  ,  Si  un  peu  acre.  Ce  fruit  mûrit 
à  la  fin  de  Juillet ,  &  au  commencement  d'Août.  On 
y  met  du  fucre  pour  corriger  fon  âcreté. 

8.  La  Poire  fans  peau  ;  ou  Fleur  de  Guigne.  Elle 
eft  allongée,  Si  d'un  verd  rouffâtre.  Sa  chair  eft  fon- 
dante ,  fucrée  &  parfumée.  Auflî  la  regarde-t-on 
comme  un  fruit  excellent.  On  en  mange  vers  le 
vingt  de  Juillet.  Le  bois  de  l'arbre  eft  long  & 
droit. 

Quelques-uns  confondent  ce  fruit  avec  le  Rouffe- 
let Hâtif  ;  auflî  nommé  Poire  de  Chypre ,  ou  Per- 
dreau :  qui  eft  une  petite  poire  affez  ronde  ,  de  la 
même  couleur  que  la  Poire  fans  peau.  Sa  chair  eft 
parfumée ,  Si  demi-beurrée.  Mais  ce  fruit  eft  fujet 
à  mollir  fi  on  ne^le  cueille  pas  un  peu  verd. 

9.  Le  Gros  Oignonet  ;  Amiré-Roux  ;  Archiduc 
d'Eté.  Cette  poire  eft  bien  ronde  ,  applatie  ,  d'un 
verd  pâle  mêlé  de  rougeâtre.  Sa  queue  eft  courte  ; 
&  fa  chair ,  demi-caffante.  C'eft  encore  un  bon 
fruit  ;  que  l'on  mange  à  la  fin  de  Juillet  Si  au  com-  s 
mencement  d'Août. 

On  trouve  ce  fruit  nommé  auflî  Roi  d'Eté. 

D'autres  réfervent  cette  dénomination  pour  une 
grofle  poire  ,  fort  pointue  ,  reflemblante  au  Rouf- 
felet ;  dont  la  peau  eft  rude  &  pointillée  de  gris , 
la  chair  fans  fineffe  Si  un  peu  caftante  ,  mais  avec 
un  léger  parfum. 

[On  met  encore  parmi  les  poires  du  mois  de  Juil- 
let, &  du  commencement  d'Août, 

Le  Bourdon  Mufqué  ; 

La  Madeleine ,  qui  eft  mûre  dès  la  mi- Juillet  ; 

Le  Bouchet ,  mûr  dans  le  même  teins  ; 

U 'Admiré- Joannet  ; 

Les  Hdtivaux  ; 

La  Grofje  Jargonelle  ; 

Le  Portugal  d'Eté  ;  autrement  appelle  Poire  de 
Prince  ,  ou  Amiral  :  &  qui  eft  excellente  ; 

Le  Parfum  d'Eté  ;  fruit  délicat  ;  Sic.  ] 

10.  VEpine-Rofe  ;  ou  Poire-Rofe  ;  eft  un  fruit 
beaucoup  plus  gros  que  le  Gros  Oignonet  ;  dont  il  a 
la  forme  &  le  goût ,  avec  une  odeur  de  rofe.  Sa 
queue  eft  plus  longue.  L'arbre  a  aufli  le  bois  plus 
gros ,  &  de  plus  grandes  feuilles.  Cette  poire  fe 
mange  au  mois  d'Août.  Sa  chair  eft  tendre. 

11.  h' Orange  verte,  ou  Orange  rouge,  a  la  forme 
d'une  Orange.  Ce  fruit  n'a  prefque  pas  de  queue. 
Sa  peau  eft  d'un  verd  affez  clair ,  relevé  de  rouge. 
Sa  chair  eft  fucrée  ,  mais  fade ,  un  peu  caftante  ,  Si 
a  une  odeur  mufquée.  On  la  mange  au  mois  d'Août. 
Il  faut  la  cueillir  un  peu  verte ,  pour  qu'elle  ne  foit 
pas  cottoneufe. 

12.  L'Orange  Mufquée,  de  même  forme,  mais 
moins  grofle ,  un  peu  rouge ,  tachetée  de  noir  , 
mûrit  avec  la  précédente.  Sa  chair  eft  caftante.  On 
l'eftime  à  caufe  de  fon  mufe  agréable. 

13.  Le  Salviati  mûrit  encore  au  mois  d'Août. 
C'eft  une  poire  ronde ,  de  moyenne  groffeur ,  dont 
le  jaune  affez  pâle  fe  colore  un  peu  de  rouge  au  fo- 
leil.  Ce  fruit  eft  exquis  :  il  a  une  eau  fucrée  &C 
parfumée  ;  il  eft  demi-beurré  ;  &  ne  laiffe  point  de 
marc  dans  la  bouche. 

14.  La  Caffolette  ;  que  l'on  nomme  encore  Frio- 
ftt}  Mufcat  verd,  ÔV  Lechcfrion  ;  eft  un  fruit  moyen- 
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nement  gros ,  plus  long  que  rond ,  d'un  verd  cen- 
dré :  qui  a  du  parfum  ;  &c  la  chair ,  caftante  Se 
tendre.  On  le  mange  au  mois  d'Août  ;  &c  il  oeut  fe 
garder  quelque  tems.   L'arbre  charge  beaucoup. 

15.  La  Robine  ;  Avérât;  Mufcat  d'Août;  Roy  ait 
d'Eté  ;  eft  une  petite  poire  ronde  ,  prefque  fans 
queue  ,  qui  charge  par  bouquets ,  jaune-pâle  ,  très- 
mufquce ,  fucrée ,  demi-caffante  ,  &  mûre  au  mois 
d'Août. 

[On  met  encore  parmi  les  poires  que  Ton  mange 
au  mois  d'Août , 

Le  Bon-Chrétien  d'Eté,  Mufqué ;  grofle  &  longue 
poire  ,  liflee ,  caffante ,  rouge  &  blanche  ,  qui  a  de 
l'odeur  ; 

La  Poire  d'Orange  brune  ;  autrement  dite  ,  Poire 
de  Monfieur  :  qui  eft  excellente  ; 

Le  Bon-Chrétien  d'Eté  ;  appelle  Graccioli; 

La  Crapaudine  ,  ou  Poire  Grife ,  ou  AmbreCte  d'E- 
té :  qui  eft  bonne  ; 

La  Poire  de  Jaffemin ,  ou  Franchipane.  Quoiqu'un 
peu  fujette  à  être  pierreufe ,  elle  ne  laiffe  pas  d'être 
bonne. 

Le  Caillot  rofat ,  ou  Poire  d'Eau  rofe; 

La  Poire  de  Milan  ,  ou  la  Beurriere  ,  ou  Bergw 
mote  d'Eté  :  elle  eft  bonne  à  la  mi-Août  ; 

La  Brutte-bonne ,  ou  Poire  de  Pape  :  excellente  à 
fervir  vers  le  vingt  d'Août  ; 

La  Poire  de  Finor  d'Orléans  :  bon  fruit  quand  on 
a  foin  de  le  cueillir  un  peu  verd  ,  afin  qu'il  ait  plus 
d'eau  ; 

Le  Beurré  blanc  ; 

La  Jargonelle  d'Eté  :  poife  qui  n'eft  que  paffa- 
ble  ;  Sic.  ] 

16.  Le  Rouffelet.  Poire  excellente,  tendre,  plus 
ronde  que  longue  ,  mélangée  de  rouge  &  de  jaune 
foncé,  quelquefois  tachée.  Elle  mûrit  à  la  fin  d'Août, 
Si  au  commencement  de  Septembre. 

17.  L'Inconnue-Chéneau ,  ou  Fondante  de  Bref. 
Ce  fruit  eft  plus  long  que  rond  ,  jaune  d'un  côté  Si 
rouge  de  l'autre  ,  caffant ,  d'une  eau  fucrée  Si  rele- 
vée ,  &  mûr  en  même  tems  que  le  Rouffelet.  L'ar- 
bre charge  beaucoup  ;  &  donne  de  gros  bois  ,  qui 
n'eft  jamais  droit  :  Voye^  s'Avac  H I R. 

18.  La  Poire  d'Œuf;  ainfi  nommée  de  fa  forme. 
Elle  eft  affez  grofle ,  verdâtre  ,  marquée  de  points 
roux  ou  gris  ,  panachée  de  rouge  &  de  verd  du 
côté  du  lbleil ,  tendre  ,  demi-beurrée ,  d'un  goût 
très-relevé ,  Si  mûre  au  commencement  de  Sep- 
tembre. 

19.  L'Angleterre  ,  ou  Beurré  d'Angleterre  ;  eft 
d'une  moyenne  groffeur ,  longuet ,  grifâtre ,  marqué 
de  points  roux.  Sa  chair  eft  demi-beurrée  Si  fon- 
dante ,  d'un  goût  relevé  :  mais  elle  eft  fujette  à  mol- 
lir lorfqu'on  la  garde  quelque  tems  ;  c'eft  pourquoi 
on  la  cueille  un  peu  verte. 

20.  Beurré  rouge ,  gris ,  ou  verd.  Belle  &C  grofle 
poire  ,  très-fondante  ,  dont  le  fuc  Si  le  parfum  font 
délicieux.  On  prétend  avoir  obfervé  que  cette  poire 
eft  toujours  grife  fur  les  arbres  vigoureux  &c  fur  le 
franc.  Elle  mûrit  dès  la  mi-Septembre  &c  jufqu'au 
commencement  d'Oclobre.  Il  y  a  certains  beurrés 
qui  font  acres ,  Si  que  l'on  ne  peut  gueres  manger 
fans  fucre. 

[On  mange  encore  en  Septembre , 
La  Bergamotte  commune  ; 
La  Poire  de  Pendar  :  très-bon  fruit  ; 
Le  Doyenné  ; 

Lz  Poire  de  Parfum  de  BeTni; 
L'Orange  Tulipée  ,  autrement  appellée  Poire  aux 
Mouches  ; 

La  Poire  de  Morfontaine  ; 

La  Poire  à! Orange  brune  ,  ou  de  Monfieur  ; 
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iLe  Caillot  Rofat  ;  Sic.  ] 

21.  La  Verte-longue;  ou  Mouille-bouche  :  long 
fruit ,  qui  conferve  fa  couleur  verte  lorfqu'il  eft 
mûr  ;  très-fondant ,  un  peu  parfumé  ,  &  dont  l'eau 
«ft  excellente  quand  il  a  été  nourri  dans  un  terrein 
chaud.  L'arbre  charge  beaucoup.  Cette  poire  eft 
mûre  au  commencement  d'OBobre. 

21.  Le  Doyenné;  Saine-Michel  ;  Beurre'  blanc 
£  Automne  ;  Poire  de  Neige  ;  Poire  de  Bonne  Ente. 
C'eft  un  gros  fruit,  prefque  également  gros  dans 
toute  fa  longueur,  jaune  lorfqu'il  eft  mûr,  fondant, 
d'une  eau  fucrée ,  &  avec  une  queue  fort  courte. 
Dans  les  années  féches ,  il  eft  parfumé  &  exquis.  Il 
-devient  cottoneux  fi  on  ne  le  mange  pas  en  verd. 
l'arbre  charge  beaucoup. 

23.  Le  MeJJire-Jean.  Il  y  en  a  de  Blanc;  &  de 
Gris  :  -d'autres  le  diftinguent  en  Gris,  &  Doré. 
Cette  poire  eft  greffe ,  courte ,  avec  peu  de  queue. 
Son  goût  eft  exquis.  Sa  chair  eft  très-caffante. 

24.  La  Bergamoite  de  Suijfe  eft  d'une  bonne  grof- 
feur  ,  arrondie  ,  applatie ,  liffe  ;  panachée  de  verd  , 
de  jaune,  &  de  rouge;  fondante,  &  fucrée. 

25.  La  Bergamotte  d'Automne;  que  Pline  a  nom- 
mée Pyra  Falerna  ;  a  la  queue  courte  ;  eft  groffe  , 
applatie,  liffe,  jaune  dans  fa  maturité,  fondante, 
«antôt  fucrée  &  parfumée  ,  tantôt  infipide.  Voye^ 
Chair  grumeleufe. 

2.6.  La  Poire  de  Vigne;  ou  de  Demoifelle ;  eft  pe- 
tite ,  affez  ronde ,  d'un  gris  brun.  Sa  queue  eft  fort 
longue.  Sa  chair  eft  fouvent  pâteufe  ;  &  fujette  à 
mollir. 

27.  Poire  de  Lanfac  ;  ou  Dauphine  ;  que  l'on 
nomme  auffi  Satin.  Fruit  rond ,  jaune ,  liffe ,  d'une 
eau  fucrée ,  avec  un  parfum  gracieux.  Sa  chair  eft 
fondante  ;  mais  pâteufe  ,  lorfqu'il  eft  venu  à 
l'ombre. 

28.  La  Poire  Roujfeline.  Elle  eft  longue  ;  pointue 
vers  la  queue,  qu'elle  a  très-longue.  Sa  peau  eft 
d'un  roux  clair ,  à-peu-près  comme  celle  du  Rouf- 
felet.  Sa  chair  eft  fucrée ,  bien  mufquée ,  Si  demi- 
ieurrée. 

[On  mange  encore  en  Oûobre , 

Le  Beurré  gris  ; 

La  Marquife  :  fruit  excellent  ; 

Le  Mufcat-Jleuri ,  ou  Mufcat  d'Automne  à  longue 
queue; 

Le  Béçi  de  la  Motte  ; 

Le  Sucré  verd  :  fruit  eftimé  ; 

La  Poire  de  Chat-brûlé; 

UAmbrette  de  Bourgueil ,  ou  Graville  ; 

Le  Bé^y-SHéry  :  très-bonne  à  cuire  ; 

La  Vilaine  a" Anjou, 

La  Poire  de  Chat  :  qui  eft  de  la  même  groffeur , 
couleur  &  figure ,  que  le  Martin-fec  ;  &  mûre  à  la 
mi-Octobre  ;  &c.  ] 

Poires  qui  fe  mangent  en  Novembre, 

La  Roujfeline  ; 

La  Marquife  ; 

La  Virgoultufe  :  bonne  poire  ; 

Le  Béçy  d'EchaJfery  ,  ou  UEchaJfery  :  beurré  , 
fin  ,  &  très  -  bon  fruit ,  qui  a  une  eau  bien  re- 
levée ; 

La  Poire  d'Epine  :  fort  eftimée  à  caufe  de  fa 
fineffe  ; 

Poire  de  Saint-Germain ,  autrement  l'Inconnue  la 
Fare  ; 

Le  Colmar  :  ce  fruit  eft  des  meilleurs  ,  &  des  plus 
exquis  :  il  y  a  des  connoiffeurs  qui  ne  le  mangent 
qu'en  hiver  ; 

Le  Petit  Oing,  ou  la  Merveille  d'hiver; 

La  Crefane,  ou  Crafane,  ou  Bergamotte  Crafane  : 
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fondante  ',  quelquefois  un  peu  acre ,  défaut  que  l'on 
corrige  aifément  avec  du  fucre  ; 

La  Louife-bonne  ; 

Le  Martin-fec  :  bon  fruit ,  qui  fe  mange  depuis  la 
mi-Novembre ,  jufqu'au  mois  de  Mars ,  &  eft  auflï 
eftimé  crud  que  cuit  :  fa  chair  eft  caffante  ; 

Poire  Non-commune  des  défunts  ; 

L'Amadoue  :  fujette  à  être  pierreufe  ; 

Poire  de  Londres  ; 

La  Paftourelle ,  Paftorale  ,  ou  Mufette  d'Automne: 
tendre ,  &C  en  général  fort  bonne  ; 

Le  Bon-chrétien  d'Efpagne  :  autrement ,  Poire  de 
Janvry  ; 

Poire  de  Jafmin  :  très-eftimée  ; 

Poire  de  Béçy-quejfoy ;  ouRouffètte  d'Anjou; 

Poire  d'Oignon  Mufqué:  bon  fruit  Ôi  recherché  $ 

Poire  de  Citron  ;  excellente; 

UAmbrette  fans  épine  ; 

Poire  d'Or  d'Automne  :  excellente  ; 

Poire  fans  nom  ,  de  M.  le  Jeune  ;  &c. 

Poires  qui  fe  mangent  en  Décembre. 

La  Virgouleufe  :  bonne  efpece  ; 

L'Echaffèry  :  fort  eftimée  (  Voyez  en  Novembre , 
col.  précéd.  ). 

UAmbrette  :  bon  fruit  ; 

Poire  d'Epine  ; 

Poire  de  Saint-Germain  ; 

Le  Petit  Oing; 

La  Louife-bonne  ; 

U 'Amadoue  ; 

Poire  de  Citron; 

Le  Martin-fec  ; 

Le  Lanfac  ; 

\!  Archiduc  ; 

Le  Colmar  ; 

Le  Galetier  ; 

Le  Meffire-Jean ,  d'hiver  ; 

Le  Franc-Réal  ; 

La  Mufette  d'Automne; 

Le  Portail; 
_  Le  Saint-Auguflin:  qui  fe  mange  à  la  fin  du  mois; 
ainfi  que  la  Poire  de  Topinambou ,  ou  Fin  Mufqué; 

Le  Sucrin  noir; 

Le  Tranquillon  Vitray. 

Poires  qui  fe  mangent  en  Janvier. 

La  poire  de  Portail,  quand  il  femble  qu'elle  aille 
pourrir  :  Voye^  Piquer; 

Le  Gros  Mufcat  ; 

Le  Satin  Verd:  fruit  fondant; 

La  Reine  d'hiver  ; 

Le  Milan  rond  :  efpece  de  Bergamotte  ; 

La  Virgouleufe  ; 

Le  Sucrin  noir  ; 

Le  Lanfac; 

Le  Beurré  d'hiver  ; 

UEchaJfery  ; 

Le  Bon-Chrétien  d'hiver  ; 

La  Poire  de  Fribourg  ; 

UAmbrette; 

La  Calle  de  Meaux  ; 

L'Orange  d'hiver; 

La  Poire  d'Epine  ; 

Le  Certeau  ; 

Le  Petit  Mufcat  d'hiver  ; 

Le  Saint  Germain  ; 

Le  Râteau  gris  ; 

La  Poire  d'Amour  ; 

Le  Colmar  eft  une  des  meilleures  poire*  que  l'on 
puiffe  manger  alors  ; 

Le 
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Le  Martin  Sec  ; 
La  Bonne  Amet  ; 

La  Poire  de  Rom'UU  (ou  de  RomvilW) ,  ou  Mar- 
tin-Sire. 

Poires  qui  fe  mangent  en  Février. 

Le  Colmar  eft  encore  excellent. 

Le  Milan  rond; 

Le  Saint-Germain  ; 

Le  Martin  Sec; 

U  Orange  d'hiver  ; 

La  poire  de  Portail  ;  &c. 


En  Mars. 


Le  Saint-Germain; 
L 'Orange  d'hiver; 
Le  Colmar  ; 
Le  Martin  Sec  ;  &c. 

Avril. 

On  a  encore  du  Saint-Germain  ; 

"L'Orange  d'hiver; 

Du  Colmar. 

Le  Bon- Chrétien  d'hiver  eft  encore  d'un  grand 
prix. 

Ce  Bon-Chrétien  eft  un  gros  fruit  allongé ,  dont 
le  ventre  eft  fouvent  par  boffes ,  &  qui  prend  du 
rouge  par  le  côté  du  îbleil.  Sa  chair  eft  caftante , 
féche  ,  &  fucrée.  11  eft  pierreux,  quand  il  eft  petit 
&  contrefait. 

[Nous  bornons  ici  rénumération  de  ces  fruits, 
que  l'on  pourroit  étendre  beaucoup  ]. 

Propriétés  &  Usages. 

Les  Poiriers  fauvages  pourraient  former  de  pe- 
tites allées  dans  des  parcs  :  mais  ils  appartiennent 
plus  naturellement  aux  vergers  ;  oti  ils  fervent  de 
fiijets  pour  greffer. 

Quand  il  y  a  quelques  Poiriers  fauvageons  dans 
les  forêts,  c'eft  un  avantage  ;  les  bêtes  fauves  fe 
nourriflent  de  leur  fruit.  Les  habitans  riverains  des 
forêts  amaffent  aufli  ce  fruit ,  pour  nourrir  des 
porcs ,  ou  pour  en  faire  une  boiflbn  lorfque  le  vin 
eft  rare.  '    . 

Le  bois  des  Poiriers  fauvages  eft  dur  ,  pefant , 
fort  plein ,  rougeâtre ,  d'un  grain  très-fin  :  il  prend 
fi  bien  la  teinture  noire ,  qu'alors  on  a  de  la  peine  à 
le  diftinguer  de  l'ébene.  C'eft  pourquoi  il  eft  re- 
cherché des  Menuifiers ,  Tourneurs ,  &  Ebéniftes  : 
qui  favent  aufli  lui  donner  des  ondes  femblables  à 
celles  du  Noyer.  Après  le  buis,  c'eft  le  meilleur 
bois  que  puiflént  employer  les  Graveurs  en  taille 
de  bois  :  mais  il  eft  un. peu  fujet  à  fe  tourmenter. 

Le  Poirier  eft  du  nombre  des  arbres  utiles ,  dont 
un  bon  œconome  doit  toujours  mettre  un  centième 
dans  fes  femis  de  bois.  Une  belle  tige  peut  faire  des 
planches  ou  des  membrures ,  qui  auront  fix  ou  neuf 
pies  de  long. 

Le  fruit  de  ces  arbres  eft  aftringent  ;  on  en  mange 
à  la  fin  du  repas  ,  pour  fortifier  î'eftomac,  &  facili- 
ter la  digeftion. 

Les  Médecins  permettent  aux  convalefcens  les 
poires  cultivées  ,  lorfqu'elles  font  cuites  au  four  ou 
fous  la  cendre  :  &  ils  emploient  le  firop  des  poi- 
res fauvages ,  pour  arrêter  la  diarrhée. 

Selon  l'Ecole  de  Salerne ,  il  faut  toujours  boire 
après  qu'on  a  mangé  des  poires  crues.  Confites ,  ou 
cuites  de  quelqu'autre  manière ,  elles  font  bonnes  à 
Tome  III, 
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fervir  à  la  fin  du  fouper  aux  femmes  qui  ont  des 
appétits  dépravés.  On  fe  fert  de  ce  fruit ,  comme 
d'apât  où  l'on  met  du  poifon  pour  les  belettes  & 
renards.  Le  Poiré  eft  le  fuc  exprimé  des  poires ,  tant 
celles  qui  viennent  fur  le  fauvageon ,  que  les  au- 
tres. 

Le  marc  des  poires  que  l'on  retire  du  preflbir  , 
peut ,  après  avoir  été  defféché ,  fervir  à  faire  des 
mottes  à  brûler. 

On  nomme  Poires  à  Couteau ,  le  Beurré,  l'An- 
gleterre ,  la  Bergamotte ,  &  autres  qui  font  déli- 
cieufes  à  manger  crues. 

Le  Bon  Chrétien  ,  le  Rouffelet ,  le  Franc-Réal , 
le  Cadillac ,  la  Double-fleur ,  la  Poire  de  Livre ,  Sec. 
font  très-bonnes  à  cuire  en  compote ,  en  confiture  , 
&  autrement. 

Le  Salviati ,  qui  eft  bon  au  fucre ,  fert  encore  à 
faire  du  ratafia. 

Le  Bon-Chrétien  d'hiver  eft  très-bon  crud ,  lorf- 
qu'après  l'avoir  pelé  &  coupé  par  tranches ,  on  l'af- 
faifonne  de  fucre  &  d'eau-de-vie ,  ou  de  quelqu'au  j 
tre  liqueur. 

Conferver  les  Poires. 

Voyez  l'article  Conferver  les  Fruits  :  &  Cueih> 
lir  les  Fruits,  T.  II ,  p.  147^. 

Pour  les  Conferver  cuites  au  fec ,  ou  Parées  :  on 
les  pèle  ;  puis ,  foit  entières ,  foit  coupées  par  quar- 
tiers ,  on  les  met  au  four  fur  des  claies.  On  ne  leur 
donne  qu'une  chaleur  douce.  De  tems  en  tems  on 
les  tire  pour  les  taper  ,  afin  qu'elles  s'applatiffent  : 
&  à  chaque  fois  on  les  trempe  dans  un  firop  épais  , 
fait  avec  les  pelures  &  fort  peu  de  fucre.  On  peut 
même  les  y  laiffer  tremper  quelques  heures ,  pour, 
qu'elles  s'en  pénètrent. 

Les  meilleures  efpeces  pour  cet  ufage  font  le 
Beurré  ,  l'Angleterre  ,  le  Doyenné  ,  le  Rouffe-, 
let. 

Il  faut  rejetter  toutes  les  poires  pierreufes. 

Les  poires  qui  commencent  à  mollir  en-dedans, 
n'en  font  que  meilleures  pour  Parer. 

Poires  Confites.  Compotes. 

On  confit  des  poires ,  pour  être  mangées  chau- 
des  ;  ce  que  l'on  appelle  Compotes. 

Pour  les  confire ,  vous  les  pèlerez ,  &  les  met- 
trez dans  im  pot  de  terre  neuf.  Puis  vous  y  mettrez 
du  fucre  (un  bon  quarteron  pour  une  livre  de 
fruit  )  la  moitié  d'un  demi-fetier  de  bon  vin  rouge  , 
&  de  l'eau  jufqu'à  ce  que  celles  d'en-haut  trempent. 
Vous  les  couvrirez  du  couvercle  ;  &  les  ferez  bouil- 
lir à  feu  médiocre ,  les  remuant  de  tems  en  tems 
pour  ne  les  pas  laiffer  s'attacher  au  pot  :  quand 
elles  feront  à  demi-cuites,  vous  y  mettrez  de  la 
cannelle  &  du  clou  de  gérofle  ;  &  achèverez  de 
les  faire  cuire  à  petit  feu ,  jufqu'à  ce  que  le  firop 
foit  affez  fait  à  votre  volonté. 

Pour  les  fervir,  vous  les  rangerez  proprement 
en  rofe ,  fur  une  aflîette  ;  les  montant  les  unes  fur 
les  autres  en  pointe  de  clocher ,  fi  c'eft  encore 
l'ufage  dans  votre  canton  :  le  firop  étant  un  peu  re- 
froidi ,  vous  le  verferez  par-deffus ,  afin  qu'il  arrofe 
votre  fruit  de  tous  côtés. 

Autres  Poires  confites ,  pour  refler  CONFITU- 
RES LIQUIDES.  On  y  emploie  le  petit  blan* 
quet ,  le  rouffelet ,  l'orange  ,   &  quelques  autres. 

Vous  les  pèlerez  proprement.  Vous  leur  ôterez 
là  tête  ,  laiffant  la  queue  entière  &  ratifiée  aux  plus 
petites;  vous  couperez  les  plus  groffes  par  moitié, 
leur  ôtant  le  trognon ,  &  ne  laiffant  qu'un  bout  de  la 
queue.  A  mefure  que  vous  les  pèlerez,  vous  les  jet» 
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lerez  dans  feau  fraîche ,  de  crainte  qu'elles  ne  noir- 
ciffent.  Après  cela ,  vous  les  ferez  un  peu  bouillir , 
pour  les  rendre  plus  faciles  à  cuire  &  à  fe  charger  de 
fucre  ;  puis  vous  les  tirerez  de  l'eau ,  &  les  mettrez 
égoutter  fur  une  claie.  Cela  fait ,  vous  les  pefe- 
xez ,  &  mettrez  au  moins  autant  de  livres  de  bon 
fucre  qu'il  y  aura  de  livres  de  fruit  ;  vous  carierez 
le  fucre ,  enforte  que  le  plus  gros  morceau  n'excède 
pas  en  grofîeur  une  châtaigne.  Vous  mettrez  le  fruit 
dans  la  poêle  ,  &  poudrerez  le  fucre  par-deflûs  ;  y 
jettant  un  peu  d'eau  pour  aider  feulement  à  le  fon- 
dre. Après  cela  vous  mettrez  la  poêle  fur  le  feu  , 
&  maintiendrez  le  fruit  le  plus  proprement  que  vous 
pourrez  ,  &  de  manière  que  le  bouillon  furnageant 
continuellement  le  fruit  ,  il  cuife  également  par- 
tout. 

Vous  aurez  toujours  l'écumoire  à  la  main  pour 
changer  le  fruit  de  place ,  &  écumer  ;  vous  ne  lève- 
rez la  poêle  de  deflus  le  feu ,  que  quand  vous  juge- 
rez que  le  fruit  fera  confit  :  ce  que  vous  pourrez  re- 
connoître  par  le  bouillon  ,  qui  s'abaiflant  ne  fera 
pas  tant  d'écume  ou  de  bouteilles  qu'au  commen- 
cement ;  &  par  les  gouttes  de  firop  que  vous  met- 
trez fur  une  afliette ,  fi  elles  Ht  coulent  point.  Alors 
"vous  tirerez  la  poêle  de  deflus  le  feu ,  &  verferez 
les  confitures  dans  une  terrine  ;  de  crainte  que  , 
féjournant  dans  la  poêle  ,  elles  ne  contractent  quel- 
que mauvais  goût  provenant  du  cuivre.   Vous  les 
laiflerez  trois  ou  quatre   jours  repofer  dans  cette 
terrine ,  dans  un  lieu  qui  ne  foit  point  expofé  à  la 
poufliere  ,  fans  les  couvrir  ;  afin  que  toute  l'humi- 
dité fuperflue  s'évapore ,    &  que  le  fruit  prenne 
fucre.    Après  quoi ,  vous  pencherez  la  terrine  ;  & 
s'il  y  a  de  l'eau  qui  furnage  le  firop ,  vous  l'égout- 
terez  ;  puis  vous  reverferez  les  confitures  dans  la 
poêle ,  afin  de  les  faire  recuire ,  fi  elles  en  ont  be- 
foin.   Vous  les  laiflerez  un  peu  refroidir  ,    avant 
de  les  mettre  dans  les  pots  pour  les  ferrer  ;  vous 
les    laiflerez  quatre  ou  cinq  jours  fans   les  cou- 
vrir ;  au    bout   defquels  ,   s'il  y  a   de   l'humidité 
deflus ,  vous  l'égoutterez  ;  puis  vous  les  couvrirez  , 
mettant  un  papier  de  la  rondeur  du  pot ,  qui  touche 
le  firop.  Si  vous  les  trouvez  affez  cuites  du  premier 
coup  ,  après  les  avoir  égourtées  ,  vous  vous  con- 
tenterez de  les  faire  chauffer  fans  les  vuider  de  la 
terrine ,    en  les  mêlant  avec  l'écumoire  ;  &  étant 
un  peu  refroidies  ,  vous  les  mettrez  dans  les  pots  , 
'  comme  je  viens  de  dire. 

II. 

Piquez  dans  la  tête  de  chaque  poire ,  un  clou  de 
gérofle  ;  mettez-les  fur  le  feu  dans  de  l'eau ,  que 
vous  empêcherez  de  bouillir  en  y  en  verfant  de 
fraîche  de  tems  à  autre.  Lorfque  vous  vous  apper- 
cevrez  que  les  poires  molliront  un  peu ,  vous  les 
tirerez  pour  les  peler  ;  enfuite  vous  les  mettrez  dans 
du  fucre  tel  qu'il  fort  de  chez  le  marchand ,  &  les 
y  laiflerez  jetter  quarante  ou  cinquante  bouillons. 
Après  quoi  vous  les  laiflerez  repofer  jufqu'au  lende- 
main ;  vous  les  égoutterez  pour  les  faire  cuire  dans 
d'autre  fucre  cuit  en  firop ,  où  elles  feront  feu- 
lement un  ou  deux  bouillons.  Alors  vous  les  cite- 
rez du  firop.  Le  troifieme  jour  vous  les  ferez  encore 
un  peu  plus  cuire  :  &  le  quatrième ,  un  peu  davan- 
tage. Après  ces  divers  degrés  de  cuiflon ,  on  donne 
dix  ou  douze  bouillons  tant  au  firop  qu'aux  poires  ; 
&  on  les  tire  pour  être  gardées  dans  des  pots. 
L'Orange  &  autres  poires  trop  grofles  fe  coupent 
par  quartiers ,  avant  d'être  ainfi  confites. 

Il  faut  furtout  ne  point  négliger  d'écumer  la  con- 
fiture ,  fi  l'on  veut  qu'elle  foit  belle. 
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Les  poires  confites  fuivant  les  manières  qui  vien- 
nent d'être  indiquées ,  peuvent  auffi  fe  garder  en 
Confitures  Sèches  ;  pourvu  qu'après  les  avoir  pou- 
drées de  fucre  ,  on  ait  foin  de  les  tourner  fouvent 
afin  qu'elles  fe  lèchent  mieux. 

III. 

Prenez  des  poires  de  rouflelet ,  qui  ne  foient  ni 
trop  vertes  ,  ni  trop  mûres  :  pelez-les  bien  propre- 
ment ,  &  les  faites  bouillir  dans  l'eau  jufqu'à  ce 
qu'elles  foient  cuites.  Prenez  garde  qu'elles  ne  le 
foient  ni  trop ,  ni  trop  peu.  Vous  les  tirerez  avec 
une  écumoire  ,  &  les  jetterez  dans  l'eau  froide  ; 
puis  vous  préparerez  autant  de  livres  de  fucre  que 
de  livres  de  poires  :  que  vous  ne  poufferez  pas  à  la 
cuiflon  ,  mais  à  la  confiftance  de  firop  un  peu  fort. 
Il  ne  faut  pas  qu'il  foit  tout-à-fait  à  la  plume.  Vous 
les  mettrez  dans  ce  firop  ,  &  les  laiflerez  jetter  huit 
ou  dix  bouillons  :  puis  vous  les  retirerez  du  feu  ,  les 
remuerez ,  &  les  laiflerez  refroidir ,  afin  qu'elles  jet- 
tent leur  humidité  &  qu'elles  prennent  fucre.  Enfin 
vous  les  mettrez  fur  le  feu  &  les  achèverez. 

On  peut  les  fervir  chaudes. 

Compote  de  poires  à  la  braife. 

Toutes  les  grofles  poires  fe  peuvent  faire  cuire  à 
la  braife  pour  mettre  en  compotes.  Il  faut  prendre 
garde  à  leur  qualité ,  parce  qu'il  y  en  a  de  plus 
dures  les  unes  que  les  autres  ;  &  ne  les  point  trop 
laiffer  cuire.  Etant  tirées  de  deflus  le  feu  ,  vous  les 
ferez  brafiller  pour  les  peler  plus  aifément  &  leur 
donner  uue  plus  belle  couleur.  On  peut  aufli  les 
couper  par  la  maitié,  &  en  ôter  le  dedans;  puis 
les  jetter  dans  un  léger  firop ,  ou  bien  dans  du  fu- 
cre &  un  demi  verre  d'eau  :  vous  les  ferez  bouil- 
lir ,  &  prendrez  garde  de  ne  les  point  trop  laiffer 
cuire. 

Autres  Compotes  de  poires. 


Pelez  des  poires  ;  faites-les  cuire  à  grand  feu  & 
à  grande  eau  :  lorfqu'elles  feront  cuites  ,  mettez-les 
dans  de  l'eau  fraîche  ;  faites-les  égoutter  ;  confifez- 
les  avec  de  l'eau  &  du  fucre  :  &  verfez-y  du  jus  de 
citron,  enfervant. 

II. 

Pelez  des  poires  de  cuiffi  -  madame ,  ou  autres. 
Mettez-les  dans  un  pot  de  terre ,  avec  de  l'eau ,  du 
fucre  ,  un  peu  de  vin  &  de  cannelle.  Et  les  laiffez 
bouillir  jufqu'à  ce  qu'il  n'y  ait  plus  gueres  de  firop. 

Marmelade  de  poires  de  Roujfelet. 

Elle  fe  fait ,  foit  à  plein-fucre ,  foit  à  demi-fucre  ; 
en  obfervant  ce  qui  efl  enfeigné  dans  l'article  Abri- 
cotier, pour  la  Marmelade  d'Abricots  à  la  mode 
de  France. 

Pâte   de  poires  de  Rouflelet. 

Faites  de  même  que  pour  les  abricots.  On  n'ôte 
point  le  dedans. 

Tourte  de  poires  grillées. 

Confultez  l'article  Tourte.  Voyez  aufli  ce 
qui  eft  dit  à  la  fin  de  la  î  Marmelade  d'Abricots , 
dans  l'article  Abricotier. 
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Poires  au  Moût ,  ou  au  Vin  doux. 

Prenez  du  moût  rouge  ;  mettez-y  des  poires , 
après  les  avoir  pelées  ,  &  piquées  de  gérofle  :  cou- 
pez en  quartiers  celles  qui  font  trop  groffes.  Faites 
bouillir  doucement  le  tout  dans  un  chaudron  fur  le 
feu.  Laiffez-le  confommer  jufqu'au  tiers ,  Se  s'é- 
paiilir  par  ce  moyen.  LaûTez-le  plutôt  trop  cuire , 
eue  pas  affez.  Tirez  -  le  enfuite  dans  des  pots  de 
terre. 

Il  faut  être  foigneux  d'écumer  cette  confiture , 
comme  les  autres.  On  connoît  qu'il  eft  tems  de  la 
retirer  du  feu ,  lorfque  le  firop  que  vous  mettez  fur 
une  afiiette ,  s'y  fige  au  lieu  de  couler.  Avant  de  la 
retirer  ,  mêlez  -  y  de  la  cannelle  Se  du  clou  de 
gérofle. 

Si  cette  confiture  vient  à  fe  moifir,  faute  d'avoir 
été  affez  cuite  ,  remettez-la  fur  le  feu  ,  laiffez-la  un 
peu  bouillir ,  &  la  refferrez  dans  vos  pots  :  ou  bien 
mettez  les  pots  dans  un  four  médiocrement  chaud. 

On  peut  faire  de  la  même  manière  des  Poires 
mi  Cidre;  ayant  foin  de  les  remuer. 

Eau  de  Poires  mufquées. 

Elle  fe  fait  comme  l'Eau  d'abricots,  n.  i .  (  Voyez 
Abricotier.) 

Les  Poires  dont  on  fait  du  Cidre  font  communé- 
ment aigres.  Chacun  leur  donne  tel  nom  qu'il  lui 
plaît.  La  prodigieufe  diverfité  des  nuances  qu'y 
occafionne  la  culture ,  fait  que  l'on  invente  de  nou- 
veaux noms  ;  comme  pour  les  pommes  Se  autres 
fruits  ;  Se  comme  le  pratiquent  les  curieux  pour  les 
fleurs  auxquelles  ils  donnent  le  plus  de  foins.  Au 
refte ,  on  peut  confulter  le  huitième  Chapitre  de 
L'Art  de  cultiver  les  Pommiers  ,  Us  Poiriers  ,  &  de 
faire  des  cidres  félon  Cufage  dz  la  Normandie,  par  M.  le 
Marquis  de  Chambray  :  Paris,  Ganeau,  1765, uz-12. 

Culture. 

Le  Poirier  fe  plaît  dans  les  fables  gras  Se  qui  ont 
beaucoup  de  fond. 

Dans  les  terreins  où  le  pommier  ne  réuffit  pas  , 
à  caufe  qu'ils  font  trop  maigres  ;  il  faut  planter  des 
poiriers  alternativement  entre  les  pommiers  :  fur- 
tout  des  fauvageons.  On  fuppofe  que  d'ailleurs  le 
poirier  y  réuffiffe  bien. 

Le  poirier  fupporte  aifément  le  froid  :  Se  il  réuffit 
feuvent  mieux  lorfqu'on  l'a  tranfporté  en  automne , 
que  fi  on  attend  plus  tard. 

On  voit  affez  ordinairement  qu'il  y  a  paffablement 
de  poires ,  lorfque  l'hiver  a  été  doux  &  fort  fec  ;  & 
le  printems  plutôt  fec  qu'humide ,  mais  froid. 

L'on  trouve  dans  les  forêts  beaucoup  de  poiriers 
fauvages  qui  ont  levé  de  femence ,  Se  que  l'on  arra- 
che pour  en  garnir  des  pépinières.  On  fe  procure 
auffi  beaucoup  de  fauvageons  de  poiriers ,  en  ré- 
pandant fur  terre  le  marc  qu'on  retire  des  pref- 
îbirs. 

Ces  fauvageons  foumiffent  des  fujets  fur  lefquels 
on  greffe  les  efpeces  qu'on  veut  multiplier  ,  foit 
pour  la  table  ,  loit  pour  faire  du  cidre  poiré. 

Il  nait  encore  au  pie  du  poirier  fauvage ,  des  dra- 
geons enracinés ,  ou  Pétreaux  ;  qui  étant  levés  de 
terre  Se  mis  en  place  avec  leurs  racines ,  peuvent  fer- 
vir  de  fujets  pour  y  greffer  des  azeroliers. 

Au  refte ,  il  eft  bon  d'être  prévenu  que  les  Poiriers 
greffés  fur  fauvageons  ne  donnent  gueres  de  fruits  , 
que  lorsqu'ils  font  en  plein-vent  :  les  buiffons  don- 
nent plutôt  du  fruit ,  quand  on  les  greffe  fur  coi- 
Tome  III. 
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gnaffiers  ;  ces  arbres  étant  plus  nains  que  les  au- 
tres. 

On  greffe  auffi  des  Poiriers  fur  Paubépin  Se  les 
autres  efpeces  de  neffliers  :  ces  arbres  demeurent 
nains ,  &  donnent  promptement  du  fruit  Mais  il 
eft  affez  ordinaire  qu'ils  ne  foient  pas  de  durée. 

Le  Bon-Chrétien  d'hiver  donne  des  fruits  plus 
gros  ,  plus  dorés ,  &  plus  rouges  ,  fur  le  coignaf- 
fier  que  fur  le  franc  ou  lauvageon  ;  Se  de  plus  beaux 
en  efpalier  ,  qu'en  buiffon.  Il  en  eft  à-peu-près  de 
même  de  la  Robine ,  ou  Royale  d'été. 

Les  Poiriers  à  haute  tige  ,  greffés  fur  franc ,  de- 
viennent beaucoup  plus  forts  ,  &  réfiftent  mieux 
aux  vents ,  que  ceux  qui  font  fur  coignaffier.  On 
voit  fouvent  ceux-ci  s'éclater ,  lorfqu'ils  ne  font  pas 
en  terre  humide  &  graffe ,  Se  à  l'abri  de  quelque 
mur.  Il  n'y  a  que  les  Poiriers  fur  franc  ,  qui  réuffif- 
fent  dans  les  terres  légères  &  dans  les  médio- 
cres. 

Les  fauvageons  venus  dans  les  forêts  font  furtout 
excellens  pour  greffer  en  fente.  Ceux  qui  ont  levé 
dans  une  pépinière,  Se  les  rejetions  qui  fortent  des 
racines  des  vieux  pies  de  Poirier  dans  les  vergers, 
font  bons  pour  greffer  des  Poiriers  ,  foit  en  écuffon 
quand  ils  font  encore  jeunes ,  foit  en  fente  auand 
ils  font  devenus  gros  ;  mais  ils  valent  beaucoup 
mieux  pour  les  arbres  de  tige ,  que  pour  les  nains. 
Les  uns  Se  les  autres  font  trop  vigoureux  pour  de- 
meurer bas  Se  affujettis  par  la  taille. 

Les  coignafïiers  font  encore  avantageux  pour  y 
greffer  en  écuffon  la  plupart  des  Poiriers  qu'on 
veut  tenir  en  efpalier  ,  ou  en  buiffon  :  ils  vont 
même  quelquefois  jufqu'à  devenir  arbres  de  ti^e 
pourvu  qu'on  les  plante  le  long  des  murs  ;  autre- 
ment (  comme  nous  l'avons  déjà  dit  )  ils  font  fujets 
à  fe  décoller  ,  c'eft-à-dire ,  fe  féparer  à  l'endroit 
même  de  la  greffe  ,  lorfqu'ils  font  agités  par  de 
grands  vents.  La  fente  n'eft  prefque  jamais  de  mife 
pour  ces  fortes  de  fujets ,  à  moins  qu'ils  ne  foient 
affez  gros  pour  pouvoir  bien  ferrer  la  greffe  ;  Se  en- 
core ne  s'en  faut-il  fervir  que  rarement.  Il  y  a  quel- 
ques efpeces  de  Poiriers  qui  ont  de  la  peine  à  pren- 
dre fur  les  coignaffiers  :  tels  font  les  ions-chrétiens 
d'été,  les  mufqués  ,  les  portails. 

On  greffe  quelquefois  des  Poiriers  fur  des  pom- 
miers ,  foit  fauvageons ,  foit  de  paradis.  Mais  s'ils 
prennent  ,  ils  périffent  ordinairement  en  peu  de 
tems. 

On  dit  avoir  obfervé  que  les  greffes  as  petit  blan- 
quet  font  fujettes  à  devenir ,  au  bout  de  quelques 
années ,  plus  groffes  que  le  fauvageon  fur  lequel  on 
les  a  entées* 

Dans  un  climat  tempéré  ,  tel  qu'eft  celui  des  en- 
virons de  Paris ,  des  Poiriers  de  Colmar  expofés  au 
midi ,  à  haute  tige  en  efpalier ,  peuvent  donner  tous 
les  ans  de  bonnes  Se  groffes  poires,  jaunes  d'un  côté 
Se  rouges  de  l'autre.  Il  eft  cependant  plus  fur  de  ne 
mettre  de  hautes  tiges  à  cette  expofition ,  que  les 
fruits  d'été  qui  fe  cueillent  avant  que  les  grands 
vents  du  midi  viennent  battre  les  arbres.  Car  de- 
puis la  mi- Août  jufqu'à  la  mi-Octobre ,  ces  vents  y 
font  fort  fujets  à  faire  tomber  les  fruits  d'hiver  avant 
leur  maturité.  Pour  ce  qui  eft  de  l'expofition  du 
couchant ,  on  peut  y  planter  des  Poiriers  :  ils  y  fe- 
ront un  peu  tardifs  :  mais  auffi  n'auront-ils  pas  beau- 
coup à  craindre  de  la  gelée.  Les  poires  d'été  expo- 
fées  au  Nord ,  mûriffent  fuffifamment  dans  un  cli- 
mat plus  chaud  que  froid. 

Il  eft  à  propos  de  planter  plus  de  Poiriers  d'au- 
tomne ,  que  de  ceux  d'été  ;  Se  encore  plus  de  ceux 
d'hiver  que  de  tous  les  autres.  Leurs  fruits  font  plus 
de  garde  :  on  en  jouit  lorfau'il  n'y  en  a  que  très- 
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peu  d'autres  :  &  on  gagne  beaucoup  en  les  ven- 
tant, .Si  cependant  on  veut  avoir  de  l'argent  comp- 
tant en  été  ,  on  plantera  les  gros  &C  petit  blanquets , 
•le  petit  mufcat ,  la  cuijfe-rnadame  ,  l'épine-rcfe  ,  ,1e 
gros  oignon  ,  les  gros  &  petit  rouffekts  ,  le  caillot 
rofat  aux  mouches ,  le  meffire-jean  ,  la  bergamotte^ ,  la 
poire  fans  peau ,  le  bon-chrétien  mufqué  ,  lefalviati; 
&C  autres  bons  fruits  tendres  ,  qui  chargent  confidé- 
rablement ,  qui  font  connus  des  fruitiers ,  &  vendus 
avant  l'arrivée  des  grands  vents  :  exceptés  le  rnefiire- 
jean  &  la  bergamotte,  qui  après  tout  y  réfiftent  allez 
bien. 

On  ne  doit  pas  compter  que  le  bon-chrétien ,  la 
livre ,  &  autres  beaux  fruits  de  garde ,  puiffent  par- 
faitement mûrir  fur  les  arbres  de  plein  vent.  Les 
vents  de  Septembre  les  fecouent  trop  rudement  : 
ils  font  bien  plus  fûrs  en  buiffon.  Mais  en  général , 
il  faut  toujours  planter  des  meilleures  efpeces  ;  ôc 
«n  mettre  beaucoup  en  efpalier. 

Le  bon-chrétien  ,  le  petit  mufcat ,  &  la  bergamotte 
ne  réuHiflent  pas  fi  bien  en  contre-efpaliers  ,  &  en 
buiffon  ,  que  contre  les  murailles. 

Prefque  toutes  fortes  de  Poiriers  réuffiffent  en 
buiffon  &  en  efpalier.  Mais  quand  on  peut  avoir 
un  verger  à  l'abri  des  grands  vents ,  les  arbres  en 
plein  vent  donnent  une  plus  grande  quantité  de  fruit 
&  qui  a  meilleur  goût  ;  en  quoi  on  eft  dédommagé 
de  ce  qui  leur  manque  pour  la  groffeur. 

Le  Beurré  eft  fujet  à  s'évafer  trop.  C'eft  pour- 
quoi ,  afin  de  le  refferrer ,  on  peut ,  lorfqu'il  e/l  en 
buiffon  ,  laiffer  quelques-unes  des  branches  qu'il 
pouffe  en  dedans.  Voye^  Evaser. 

On  ébourgeonne  les  Poiriers  ,  en  Avril  &  en 
Mai.  Foyei  Ebourgeonne r. 

Les  racines  du  Poirier  s'étendent  bien  profondé- 
ment en  terre.  Il  femble  même  s'y  cramponner 
quelquefois  mieux  que  les  hêtres  &C  les  chênes. 
C'eft  pourquoi  on  ne  creufe  gueres  qu'à  deux  pies 
de  profondeur  ,  les  trous  où  on  veut  le  mettre  :  afin 
que  les  racines  tendent  moins  vers  le  bas  ,  &  pren- 
nent une  direction  rampante ,  plus  favorable  pour 
leur  fournir  en  abondance  les  fucs  nourriciers. 

Lorfque  les  racines  du  Poirier  vieilliffent,  elles 
deviennent  noirâtres  &  raboteufes  :  au  lieu  que  les 
jeunes  font  liffes  &  rougeâtres. 

Après  que  les  branches  à  fruit  ont  porté  pendant 
quatre  ou  cinq  ans  ,  elles  périffent  ordinairement. 
On  tomberoit  dans  l'inconvénient  du  vuide  &  de  la 
ftérilité  ,  fi  l'on  n'avoit  pas  la  prévoyance  de  faire 
venir  de  nouvelles  branches  à  la  place  de  celles  qui 
doivent  périr.  Voye^  Ta ille. 

En  général ,  quand  un  Poirier  eft  trop  vieux ,  on 
Yabaiffi  ;  pour  lui  faire  pouffer  de  jeune  bois ,  &c  au 
moyen  de  la  taille  lui  donner  une  figure  conve- 
nable. ■- 

Les  tigres  &  les  fourmis  font  la  guerre  aux  Poi- 
riers ,  furtout  en  efpalier.  Voye%_  Tigre.  Four- 
mi. 

P  O  I R I E K-Coing.  Voyez  Coignassier, 
nn.  i  ,  2  ,  3 . 

POIS:  en  Latin  ,  Pifum  :  &  Pea  ,  en  An- 
glois. 

Il  y  a  nombre  d'endroits  où  on  donne  aux  Hari- 
cots le  nom  de  Pois. 

Le  Pois  proprement  dit ,  eft  aufll  une  plante  à 
fleur  légumineufe.  L'étendart  de  cette  fleur  eft 
large  ,  échancré  en  cœur ,  dentelé  ,  &  terminé  en 
pointe.  Les  ailes  qui  l'accompagnent  font  arron- 
dies ,  &c  preffees  l'une  contre  l'autre.  La  nacelle 
eft  applatie  ,  &  faite  en  arc.  Des  dix  étamines  , 
les  neuf  qui  font  corps  font  cylindriques  à  leur 
partie  inférieure.    Les  fommets  qui  les  terminent 


P     O    I 

font  arrondis.  L'embryon  eft  allongé  ,  applati  , 
furmonté  d'un  ftyle  droit  &c  comme  triangulai- 
re ,  dont  le  ftigmate  eft  velu  &  longuet.  Il  y  fuc- 
cede  une  filique  longue  ,  affez  large ,  à-peu-près 
cylindrique  ,  dont  les  deux  extrémités  font  eh 
pointe  aiguë.  Les  deux  paneaux  de  cette  filique , 
en  s'ouvrant  longitudinalement  ,  découvrent  des 
femences  affez  groffes  ,  rangées  fur  une  même 
ligne  ;  &  qui  font  ou  fphériques  ,  ou  longuettes 
mais  arrondies  ;  d'autres  deviennent  plus  ou  moins 
anguleufes  en  fe  féchant. 

Les  tiges  des  Pois  font  ordinairement  cylindriques, 
creufes ,  fouples  ,  fucculentes  ,  branchues  ,  &  far- 
menteufes.  Les  feuilles  font  compofées  de  plufieurs 
rangs  de  folioles  larges  ,  les  unes  plus  ou  moins 
arrondies,  les  autres,  anguleufes;  &C  l'extrémité 
de  chaque  feuille  porte  des  efpeces  de  vrilles ,  à 
l'aide  defquelles  la  tige  s'attache  aux  corps  voifins 
qui  peuvent  lui  fervir  à  s'élever. 

Efpeces. 

I.  Pifum  hortenfe  majus ,  flore  frucluque  albo  C.  B. 
Le  Pois  Qiiarré  :  un  des  meilleurs  entre  ceux  que 
l'on  mange  tendres  ,  &  auxquels  on  donne  le  nom 
de  Petits  Pois.  On  l'appelle  auffi  Pois  à  la  grojfe 
coffe  ;  Pois  de  Hollande  ;  &c.  Les  ftipules  de  les 
feuilles  font  arrondies  &  crénelées  par  le  bas.  Cette 
efpece  produit  abondamment. 

1.  Pifum  filiquâ  carnofâ  ,  incurva  Jive  falcatâ  , 
eduli  Ray.  Le  Pois  Goulu,  ou  fans  parchemin:  aufîi 
nommé  en  quelques  endroits  Cornes  de  Bélier.  Sa 
filique  fe  courbe  en  arc  :  elle  eft  fort  tendre  ,  déli- 
cate ,  &  fe  mange  en  verd  toute  entière  ,  comme  le 
Pois  même. 

3 .  La  culture  a  introduit  une  fi  grande  diverfité 
dans  les  Pois ,  que  nous  devons  nous  reftreindre  à 
une  fimple  indication  de  quelques-uns  des  noms 
qu'ont  occafionnés  leurs  différences. 

Il  y  en  a  de  chauds ,  ou  hâtifs; 

De  Blancs  ; 

De  Verds  ; 

De  Nains  ; 

De  Sucrés; 

Ceux  que  l'on  nomme  Verds-Groffets  ; 

Ceux  à  eu  noir  ; 

Ceux  à  couronne  ; 

Les  Pois  de  tous  les  mois  ,  qui  donnent  fucceffi- 
vement  fans  ceffe  des  fleurs  &  des  cofles  ; 

Les  Pois  Gris  ;  &c. 

Usages. 

On  feme  des  Pois ,  dans  les  jardins ,  &  dans  les 
champs.  C'eft  un  mets  fort  commun ,  &c  très-nour- 
riffant.  Les  Pois,  tendres,  &  de  bonne  efpeces 
font  un  aliment  exquis.  Les  Pois  fecs  fe  mangent 
cuits  en  beaucoup  de  manières.  Ce  légume ,  encore 
nouveau  ,  eft  laxatif.  En  général  le  bouillon  de  Pois 
adoucit  les  âcretés  de  la  poitrine  ,  Ôc  appaife  la 
toux.  Ceux  que  l'on  mange  après  qu'ils  ont  été 
féchés  ,  font  venteux  ,  &  difficiles  à  digérer. 

Voyez  Pigeons  en  Compote,  aux  Petits 
Pois. 

Petits  Pois  en  Ragoût. 

Etant  écoffés ,  on  les  paffe  au  beurre  ou  au  lard 
dans  une  cafferole ,  oii  on  met  un  peu  d'eau  pour 
les  faire  cuire  ;  obfervant  d'affaifonner  le  tout  de 
fel ,  poivre  ,  un  peu  de  perfil  &  de  ciboulettes  ha- 
chées :  quand  ils  font  cuits ,  on  lie  la  faillie  avec 
de  la  crème  ;  ou  avec  des  jaunes  d'oeufs  délayés 
dans  du  lait. 
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Pois  à  PEtuvée. 

On  les  met  dans  un  pof  avec  un  peu  d'eau ,  de 
beurre  ,  de  fel  &C  de  poivre  :  quelques-uns  y  ajou- 
tent des  laitues,  pour  augmenter  le  mets.  Quand 
ils  font  cuits ,  on  les  fert  Amplement  fans  liaifon. 

Pois  Secs, 

On  les  fricaffe  ,  dans  une  poêle  ,  après  y  avoir 
fait  rouffir  de  l'oignon  ou  de  la  ciboule  :  &  on  les 
affaiibnne  de  fel ,  poivre ,  &  fines  herbes.  Lorf- 
qu'ils  font  cuits,  on  y  met  une  petite  pointe  de 
vinaigre. 

,  La  Purée  de  vieux  Pois  efl:  furtout  bonne  à  man- 
ier avec  des  canards  &  des  andouilles.  On  la  mange 
auffi  feule ,  avec  ou  fans  apprêtes  ou  mouillettes , 
&  fricaffée  dans  de  l'oignon  rouffi. 

Potage  aux  Pois. 

Confultez  le  mot  Potage. 

Confire  les  Pois  verds. 

Ayez  un  pot  de  terre  ;  que  vous  remplirez  de 
moitié  eau  &c  moitié  vinaigre  :  où  vous  mettrez  vos 
Pois  verds.  Couvrez  le  pot  ;  bouchez-le  bien  :  & 
lorfque  vous  en  tirerez  pour  les  manger  ,  trempez- 
les  dans  l'eau  fraîche. 

Il  les  faut  cueillir  dans  leur  parfaite  maturité  , 
c'eft-à-dire  quand  la  gouffe  commence  à  brunir  ; 
&  les  ayant  écoffés  ,  ôter  la  peau  qui  les  re- 
couvre. 

Sécher  les  Pois  verds. 

On  les  fait  fécher  de  même  que  les  fruits.  Con- 
fulte{  l'article  Fruits  fecs. 

Culture. 

Comme  la  plupart  de  nos  Pois  font  des  variétés 
accidentelles ,  on  doit  veiller  à  maintenir  fans  alté- 
ration les  efpeces  dont  on  fait  cas.  Il  faut  donc  être 
attentif  à  confidérer  dans  fon  jardin  le  port  des 
plantes  ;  &  arracher",  avant  que  les  fleurs  s'épa- 
nouiffent  ,  celles  que  l'on  apperçoit  différer  de 
celles  avec  qui  elles  fe  trouvent  mêlées ,  &  aux- 
quelles on  accorde  une  préférence.  Il  elt  encore  à 
propos  de  marquer  les  pies  qui  fleuriffent  avant  d'au- 
tres. Ces  petits  foins  contribuent  beaucoup  à  per- 
fectionner la  culture  de  ces  plantes. 

Elles  fe  multiplient  de  femence  :  que  l'on  répand 
de  trois  manières;  i°  confufément;  i°  par  tro- 
chets  ou  bouquets  ;  3  °  par  planches  fur  lefquelles 
on  forme  plufieurs  rangées. 

Pour  avoir  des  Pois  de  primeur ,  on  en  feme  vers 
la  mi-Ottobre  ,  à  une  expofition  chaude ,  le  long 
d'un  mur  ;  ou  en  ados  ;  foit  au  midi ,  foit  au  levant. 

Afin  qu'ils  lèvent  plus  promptement ,  on  les  fait 
germer  cinq  ou  fix  jours  avant  de  femer  :  ce  qui  fe 
fait  en  les  mettant  tremper  deux  jours  dans  l'eau  ; 
&  enfuite  les  ferrant  dans  un  lieu  où  le  froid  ne 
puiffe  pas  pénétrer  ,  lorfque  la  première  racine 
commence  à  fortir.  Quand  ils  font  levés  ,  on  les 
chauffe  légèrement  avec  la  houe ,  pour  garantir  leur 
tige  contre  le  froid  :  ce  que  l'on  réitère  à  mefure 
qu'ils  grandiffent  :  obfervant  que  la  terre  foit  féche. 
Quand  le  froid  devient  rigoureux  ,  on  les  couvre  de 
pefat ,  de  paille ,  &  d'autres  femblables  couvertu- 
res qui  ne  les  chargent  point.  Vers  la  fin  de  Jan- 
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vier  ou  le  commencement  de  Février ,  on  prépare 
une  bonne  couche  de  fumier  chaud,  plus  ou  moins 
épaiffe  félon  qu'on  veut  avancer  les  plantes.  Sur 
environ  deux  pies  de  fumier ,  par  exemple  ,  bien 
mêlé  &  arrangé  également ,  on  met  fix  ou  huit 
pouces  de  terre  légère  &c  humide  ,  que  l'on  régale. 
On  y  ajufte  des  chaffis.  La  chaleur  de  la  couche  étant 
modérée ,  on  fait  des  trous  avec  un  plantoir;  &  ayant 
levé  les  plantes  avec  précaution  &C  en  motte ,  on  les 
y  met  efpacées  d'environ  un  pouce ,  par  rangées 
diftantes  de  deux  pies  les  unes  des  autres.  On 
mouille  &C  tient  garantis  du  foleil  ces  Pois  jufqu'à 
ce  qu'ils  ayent  bien  repris.  Enfuite  on  leur  donne 
de  l'air  auffi  fouvent  que  la  faifon  le  permet  :  fans 
quoi  ils  ne  fe  fortifient  pas ,  &  fondent  fur  la  cou- 
che. Outre  le  farclage ,  il  faut  encore  les  chauffer 
à  mefure  qu'ils  grandiffent. 

On  ne  les  arrofe  qu'avec  prudence  :  trop  d'eau 
les  fait  s'allonger  exceffivement ,  &  quelquefois 
pourrir  tout  près  de  terre. 

C'eft  lorfqu'ils  commencent  à  former  leurs  cof- 
fes  ,  qu'il  convient  de  les  arrofer  fouvent  &  en 
abondance. 

Les  Pois  Nains  font  ordinairement  ceux  que  l'on 
choifit  pour  avoir  des  primeurs  ;  attendu  qu'ils  ne 
font  point  gênés  fous  des  chaffis ,  dont  le  derrière 
efl:  haut  de  deux  pies.  Ceux  de  Charenton  font  des 
plus  eftimés  parmi  ceux  des  environs  de  Paris. 

A  Lyon,  on  regarde  les  Quarantains  comme  très- 
hâtifs  :  ceux  de  Gênas  rendent  beaucoup  ;  mais  ils 
s'élèvent ,  enforte  qu'on  peut  les  ramer.  Ceux  qu'on 
appelle  Pois  à  Bouquets  fe  tiennent  nains  ,  &  pro- 
duifent  extraordinairement. 

On  leme  d'abord  en  pleine  terre  les  Pois  de  Pri- 
meur -,  afin  qu'ils  ne  pouffent  pas  avec  vigueur , 
comme  ils  feroient  fur  une  couche  :  ce  qui  diminue- 
roit  la  quantité  des  coffes. 

En  général ,  quelque  efpece  que  l'on  deftine  à 
être  coniommée  au  printems  ,  on  tâche  d'en  avoir 
qui  ait  été  élevée  dans  une  terre  plus  maigre  &  plus 
expofée  au  froid  ;  afin  que  femée  dans  un  meilleur 
fol  &  plus  au  chaud  ,  elle  donne  plus  prompte- 
ment. 

Lorfqu'on  chauffe  les  tiges  ,  il  faut  ne  pas  mon- 
ter la  terre  bien  haut  à  chaque  fois  :  fi  on  venoit  à 
y  enfermer  des  feuilles  ,  furtout  par  un  tems  hu- 
mide ,  les  tiges  pourriroient. 

Afin  d'avoir  des  Pois  qui  fe  fuccedent  fans  inter- 
ruption ,  l'on  peut  en  femer  encore  au  commence- 
ment de  Janvier  ;  puis  vers  le  vingt  ;  &  d'autres  à 
la  fin  de  Février  :  ou  en  des  tems  différens  ,  fuivant 
les  circonflances  du  climat  ,  du  fol ,  de  la  fai- 
fon ,  &c. 

On  en  feme  fur  couche  à  la  fin  de  Février  ,  pour 
replanter  au  pié  de  murs  bien  expofés  ;  en  cas  que 
ceux  qu'on  avoit  femés  en  Octobre  ,  ayent  été 
gâtés  par  la  gelée. 

Après  les  Pois  hâtifs  ,  on  en  feme  de  gros.  Il  faut 
choifir  les  efpeces  qui  donnent  davantage ,  &  qui 
craignent  peu  le  froid  ;  &  les  iemer ,  vers  la  mi- 
Février  ,  dans  un  endroit  aëré  :  la  terre  étant  nette 
&  bien  préparée ,  une  bonne  pratique  efl  de  for- 
mer des  rayons  écartés  d'environ  trois  pies ,  y  plan- 
ter les  Pois  avec  la  cheville  à  un  pouce  les  uns  des 
autres ,  &  les  couvrir  de  deux  pouces  de  terre.  S'il 
en  reftoit  qui  ne  fiiffent  pas  bien  couverts,  ce  leroit 
un  moyen  d'attirer  les  fouris,  les  pigeons,  &  les 
mulots  ,  qui  dévoreroient  tous  les  autres. 

Au  bout  de  quinze  jours  ,  on  en  feme  encore  ; 
&  ainlî  de  fuite  jufqu'à  la  fin  de  May  :  ou  même 
au-delà. 

Plus  les  Pois  que  l'on  feme  font  vigoureux ,  plus 
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ïes  rangées  doivent  être  écartées.  Les  Pois  à  Cott- 
ronne  demandent  auffi  à  être  efpacés  à  huit  ou  dix 
pouces  les  uns  des  autres  :  fans  quoi ,  n'ayant  pas 
•ïiiffifamment  de  place  pour  s'étendre  ,  ils  fe  nuifent 
mutuellement ,  filent  beaucoup  ,  &  ne  rendent 
■point. 

On  chauffe  les  Pois  de  cette  faifon  ;  &  on  a  foin 
de  les  farder-  Lorfqu'ils  ont  huit  ou  dix  pouces  de 
hauteur ,  on  les  Rame ,  en  fichant  des  branchailles  à 
îeur  portée  pour  qu'ils  s'y  foutiennent  &  fe  déve- 
loppent librement.  Si  on  les  laiffoit  traîner  contre 
terre  ,  la  plupart  y  pourriroient  quand  il  feroit 
•humide.  D'ailleurs ,  les  rames  facilitant  la  circu- 
lation de  l'air  autour  des  plantes ,  les  fleurs  ne  tom- 
bent pas  avant  que  les  coffes  foient  formées  ;  & 
•elles  font  plus  nombreufes.  Cette  difpofition  donne 
encore  de  l'aifance  pour  paffer  entre  les  rangées , 
lorfque  l'on  veut  cueillir. 

Les  Pois  Nains  rendent  en  général  beaucoup 
moins  que  d'autres ,  quand  ils  ne  font  pas  abrités 
•du'hâle.  La -chaleur  des  couches  ,  &  les  chafîis ,  leur 
font-  très-favorables.  En  pleine  terre ,  ils  donnent 
peu ,  quand  la  faifon  eft  fort  féche. 

Une  terre  fabloneufe  hâte  l'accroiffement  des 
Pois  à  bouquets  :  &  s'ils  font  fur  un  coteau  expofé 
au  Midi ,  ils  avancent  encore  davantage.  En  les  fe- 
mant  par  rayons  ,  on  trouve  enfuite  une  grande 
commodité  pour  les  biner  ,  ayant  de  la  place  entre 
deux  rayons  pour  mettre  fes  pies  fans  endommager 
les  plantes  ;  &  lorfqu'ils  font  grands ,  on  peut  les 
ranger  les  uns  fur  les  autres ,  pour  pouvoir  plus 
.commodément  les  rebiner  plufieurs  fois ,  &  cueillir 
les  gouffes  en  leur  faifon. 

Toutes  les  efpeces  de  Pois  que  l'on  feme  tard, 
demandent  une  terre  forte  &  humide  :  celle  qui 
feroit  chaude  &c  légère  les  brûleroit. 

On  a  l'expérience  que  des  Pois  Nains ,  femés  fur 
un  terrein  glaifeux  ,  &;  fur  un  autre  qui  étoit  fa- 
bloneux  ;  amélioré  partie  avec  du  fumier  de  pigeon , 
&  partie  avec  du  terreau  de  baffe-cour  ;  ont  eu  un 
fuccès  égal ,  enforte  que  la  diverfité  des  fols  & 
celle  des  engrais  ne  produisirent  pas  de  différence 
fenfible  *  p.  ioo  &  toi  des  Mémoires  d'Agricult. 
publiés  à  Paris  en  1765  (chez  Guérin  &  Delatour) 
par  M.  Duhamel ,  à  la  fuite  de  fon  Supplément  au 
Traité  de  la  Confervation  des  Grains. 

Les  Pois  gris  ,  &  autres  de  groffe  efpece  qui  fe 
mangent  fecs  ,  ne  font  gueres  cultivés  dans  les  jar- 
dins ;  parce  qu'il  leur  faut  beaucoup  de  place.  On 
les  feme  ordinairement  dans  les  champs.  La  vraie 
faifon  de  le  faire  eft  le  commencement  de  Mars , 
lorfque  le  tems  eft  un  peu  fec  :  s'il  faifoit  encore 
bien  humide ,  ils  pcurriroient  ;  furtout  dans  une 
terre  froide.  On  les  lème  fort  clair  ,  par  rangées 
efpacées  de  trois  bons  pié*;  afin  qu'ils  ne  s'étouffent 
point  &  qu'ils  s'étendent  fufHfamment  fans  fe  nuire 
les  uns  aux  autres.  C'eft  une  terre  forte  &  un  peu 
argilleufe ,  qui  convient  le  mieux  aux  Pois  gris  :  mais 
ils  font  fujets  à  s'épuifer  en  hauteur  &  ne  donner 
que  très-peu  de  coffes ,  quand  ils  y  font  femés  drus  ; 
ce  qui  eft  affez  ordinaire  quand  on  les  feme  fous 
raie.  L'ufage  de  les  femer  par  rangées  régulièrement 
efpacées  eft  donc  préférable  ,  à  tous  égards.  On 
peut  femer  ces  Pois  dès  la  fin  de  Février,  parce 
qu'ils  ne  font  nullement  tendres  à  la  gelée. 

Les  Pois  blancs  communs  réuffiffent  très  -  bien 
dans  un  fable  léger.  La  méthode  ordinaire  eft  de 
les  femer  à  la  volée ,  &  de  les  recouvrir  avec  la 
herfe.  Mais  on  trouve  un  avantage  confidérable  à 
les  femer  par  rangées ,  &c  efpacées  d'environ  deux 
pies  en  tous  fens  :  on  peut  confommer  alors  moitié 
moins  de  lèmence;  laquelle  étant  diftribuée  régulié- 
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rement  par  un  femoir ,  laiffe  enfuite  la  liberté  de 
donner  des  labours  fubféquens ,  pour  réchauffer  le 
pié  des  plantes  :  d'ailleurs  on  cueille  plus  commodé- 
ment en  automne  ,  dans  cette  difpofition  ,  les  coffes 
mûres  :  &  la  terre  fe  trouve  préparée  à  alimenter 
les  autres  plantes  que  l'on  voudra  y  mettre  enfuite. 
On  a  coutume  de  les  femer  vers  la  fin  de  Mars  ou 
au  commencement  d'Avril ,  dans  un  terrein  chaud  ; 
mais  quinze  jours  ou  trois  femaines  plus  tard  ,  dans 
les  terres  froides. 

La  méthode  de  femer  par  rangées  l'emporte  dé- 
cidément fur  toute  autre ,  en  ce  qui  eft  de  tous  les 
Pois  qui  font  des  produâions  étendues.  Si  l'on  n'a 
pas  de  Semoir ,  on  peut  tracer  au  cordeau ,  des 
raies  qui  aient  environ  deux  pouces  de  profondeur; 
y  femer  les  Pois  avec  la  main ,  à  des  diftances  pro- 
portionnées ;  puis  les  recouvrir  au  râteau.  Ce  pr& 
cédé  expéditif  eft  pour  les  jardins  :  &  on  n'éprou- 
vera pas  plus  de  lenteur  dans  les  champs  ,  en  fubfti- 
tuant  la  charrue  &c  la  herfe ,  à  la  houe  &  au  râ- 
teau ;  furtout  fi  l'on  fe  fert  d'un  Semoir. 

Il  y  a  des  cantons  où  l'on  fera  bien  fondé  à  regar- 
der comme  une  dépenfe  le  farclage  ou  ferfouiffage 
à  la  main  ;  qui  devient  indifpenfable ,  furtout  après 
avoir  femé  par  rangées.  Mais  le  cultivateur  ou  la 
charrue  légère ,  dont  nous  avons  parlé  dans  l'article 
Charrue  p.  538,  &  ailleurs,  rendra  cette  opé- 
ration très-expéditive  &  fort  peu  couteufe. 

M.  Mills  (Praclical  Husb.  vol.  3  ,  p.  300)  cite 
une  expérience  faite  en  Angleterre  :  où  cette  Nou- 
velle Culture  a  eu  des  fuccès  prodigieux ,  fur  des 
Pois  ;  qui  rapportèrent  non  feulement  beaucoup  de 
pefat ,  mais  encore  le  double  de  graine  que  produifit 
un  champ  voifin ,  qui  avoit  été  enfemencé  à  l'ordi- 
naire. 

On  ne  met  pas  les  planches  de  Pois  rames  tou- 
tes les  unes  attenant  les  autres  ;  mais  on  laiffe  une 
planche  entre  deux ,  pour  donner  de  l'air  aux  Pois. 
Dans  ces  planches  d'entre-deux ,  on  peut  femer  des 
carottes ,  navets ,  ou  autres  racines  ;  lefquelles  pro- 
fiteront beaucoup  de  la  fraîcheur  &  de  l'ombre  des 
Pois. 

On  deftine  quelques  planches  particulières  pour 
en  manger  de  verds.  On  fait  cueillir  les  coffes  par 
des  perfonnes  qui  aient  la  patience  de  les  arracher 
ou  couper  proprement  fans  endommager  les  tiges  ; 
afin  d'en  tirer  tout  ce  que  la  plante  pourra  fournir  : 
ils  durent  ainfi  longtems. 

Pour  les  femer  par  trochets ,  on  fait  des  trous 
avec  le  plantoir  ou  la  houe ,  à  un  bon  pié  l'un  de 
l'autre.  Au  moyen  de  quoi  les  Pois  croiffent  avant 
de  s'épandre  fur  le  guéret  ;  &  donnent  le  loifir  de 
les  biner  plufieurs  fois. 

Quant  à  ceux  que  l'on  feme  confufément ,  foit 
fur  le  guéret  frais  labouré ,  foit  fous  raie ,  à  la  char- 
rue :  ils  s'étalent  de  tous  côtés  ;  &  l'on  ne  peut 
les  biner  qu'une  fois ,  fans  fe  mettre  en  danger  d'en 
gâter  beaucoup  avec  les  pies. 

Tous  les  Pois  de  grande  efpece  veulent  être  fe- 
més par  planches,  de  quatre  rangées  chacune,  pour 
avoir  la  commodité  d'y  mettre  deux  rangs  de  ra- 
mes ;  chacun  defquels  fervira  pour  deux  rangées. 
Plus  les  Pois  font  de  grande  efpece,  plus  on  met  les 
rames  fortes  &:  hautes;  d'autant  qu'ils  montent  juf- 
qu'au  bout ,  8c  jettent  quantité  de  coffes  fur  toute  la 
longueur;  particulièrement  la  grande  efpece  de  ceux 
fans  parchemin ,  doni  la  coffe  devient  crochue ,  lef- 
quels  chargent  extrêmement  ,  &  jettent  des  ra- 
meaux à  chaque  nœud  depuis  le  pié  ,  qui  portent 
fouvent  autant  de  coffes  que  le  maître  brin  des  au- 
tres. 
Si  l'on  veut  avoir  de  très-gros  Pois ,  il  faut  les 
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femer  en  bonne  terre ,  &C  les  châtrer  quand  ils  font 
parvenus  à  la  hauteur  de  quatre  pies.  Mais  lorf- 
qu'ils  font  en  terre  forte  ,  ils  ne  cuifent  pas  fi  bien 
que  ceux  qui  font  venus  dans  du  fable  fin. 

Les  Pois  de  petite  efpece  peuvent  être  femés  en 
plein  champ  ,  à  la  charrue  ,  d'autant  que  ne  faifant 
pas  grand  étalage ,  ils  ne  s'étouffent  pas  mutuelle- 
ment. On  les  terne  en  deux  façons  :  i°  en  guéret 
frais  labouré ,  qui  aura  eu  une  première  façon  avant 
l'hiver  ;  ou  a"  fous  raie  ,  c'eft-à-dire  qu'avant  de 
labourer ,  on  feme  les  Pois  fur  le  champ  ,  puis  en 
faifant  les  rayes  la  femence  tombe  au  fond  de  chaque 
raie ,  &  avec  l'aide  du  verfoir  elle  eiî  recouverte  par 
la  terre  qui  fe  retourne  deffus.  Cette  manière  de 
labourer  iè  pratique  pour  dépofer  la  graine  fraîche- 
ment quand  la  terre  eft  trop  légère  ;  &C  pour  em- 
pêcher le  dégât  des  pigeons  :  car  lorfqu'on  n'a  pas 
herfé  fur  le  guéret  frais  ,  ils  y  grattent  comme  des 
poules  ',  ôc  mangent  la  plus  grande  partie  de  la 
femence. 

Les  Pois  de  tous  les  mois  fe  fement  à  l'abri  des 
mauvais  vents  ,  en  quelqu'endroit  du  jardin  ,  pour 
en  avoir  de  bonne  heure.  Le  foin  qu'on  doit  en 
avoir  eft  le  même  qu'on  prend  pour  les  autres  de 
primeur  :  excepté  qu'il  faut  couper  promptement 
les  coffes  en  verd  ;  n'en  laifler  fécher  aucune  ;  &  à 
mefure  que  l'on  voit  qu'il  y  a  quelque  pié  dont  on 
ne  peut  plus  efpérer  de  coffes ,  le  couper.  Il  faut 
avoir  grand  foin  de  les  arrofer ,  particulièrement 
durant  le  mois  d'Août  ;  &  leur  faire  un  abri  avec 
'des  paillaffons  durant  les  grandes  chaleurs  ,  pour  les 
garantir  de  la  force  du  foleil. 

Pour  recueillir  des  Pois  de  Semence  ,  on  réferve 
un  certain  nombre  de  rangées  ,  fur  lefquelles  on'  ne 
prend  rien  :  & ,  comme  nous  l'avons  dit ,  on  arra- 
che ,  lors  de  la  fleuraifon ,  toutes  les  plantes  qui  ne 
paroiffent  pas  être  de  bonne  qualité.  On  laiffe  les 
autres  fur  pié  jufqu'à  ce  que  les  coffes  bruniffent 
&  commencent  à  s'entr'ouvrir.  Alors  on  arrache 
tout  ;  on  laiffe  parfaitement  fécher  la  fanne ,  au  fo- 
leil :  puis ,  fi  on  n'a  pas  de  place  pour  les  ferrer 
jufqu'à  l'hiver ,  on  bat  les  plantes  dès  qu'elles  font 
féches  ;  &  on  met  la  graine  dans  des  facs.  On  doit 
avoir  grand  foin  de  ne  pas  laiffer  les  plantes  long- 
tems  fur  pié ,  quand  elles  font  fuffifamment  aoûtées  : 
s'il  furvenoit  un  tems  humide  ,  elles  contracteraient 
de  la  pourriture  ;  &  la  chaleur  brûleroit  enfuite  les 
coffes ,  &  feroit  perdre  la  graine  dans  le  champ. 

Nombre  de  bons  cultivateurs  confeillent  de  chan- 
ger de  femence  de  Pois ,  au  moins  tous  les  deux 
ans. 

Les  Pois  font  partie  des  femailles  que  les  Labou- 
Teurs  défignent  par  le  nom  générique  de  Mars. 

Ceux  que  l'on  cultive  dans  les  jardins  ont  befoin 
d'un  peu  de  pluie  ;  pour  être  tendres  &  délicats.  On 
peut  en  manger  jufqu'en  Oftobre ,  en  obfervant  ce 
que  nous  avons  indiqué.  Si  le  climat  &C  la  faifon 
permettent  d'en  femer  vers  la  Saint- Jean,  on  en  aura 
encore  à  la  Touffaints. 

On  a  vu  beaucoup  de  Pois  dans  les  années  où 
après  un  hiver«fort  doux  &  fort  fec  ,  le  printems 
étoit  froid  &  plus  fec  qu'humide  ,  les  mois  de  Juin 
•&  de  Juillet  très-pluvieux,  puis  fuivis  de  grandes 
chaleurs. 

Les  Pois  nourris  de  féchereffe  font  fujets  à  deve- 
nir véreux  ,  même  étant  verds  ;  &  fi  on  les  tient 
enfermés  dans  un  pot  de  fayance  ,  deux  jours  fuffi- 
fent  quelquefois  pour  les  faire  germer. 

POIS  CHICHE:  en  Latin  Cicer  ;  ainfi 
qu'en  Anglois  ,  où  on  l'appelle  encore  Chich  Peafe. 
Ce  genre  de  Plantes  porte  des  fleurs  légumineufes  : 
dont  l'étendart  eft  large  &  arrondi  ;    les    ailes  , 
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Courtes  &  obtufes  ;  la  nacelle ,  encore  plus  courte  » 
&;  fort  aiguë  à  fon  extrémité.  L'embryon  eft  oval  ; 
&  fupporte  un  ftyle ,  dont  le  ftigmate  eft  obtus. 
Il  y  fuccede  une  efpece  de  veffie  bien  tendue , 
épaiffe  ,  velue  ,  à-peu-près  ovale  ,  &  dont  l'extré- 
mité oppofée  au  péduncule  eft  une  pointe  faillante 
&  roide ,  qui  termine  la  jonction  des  deux  pan- 
neaux de  cette  filique  :  l'intérieur  de  ce  fruit  eft 
fatiné  ;  &  contient  une  ou  deux  graines  ,  à-peu- 
près  rondes ,  groffes  comme  de  petits  pois  ;  dont 
la  furface  eft  fouvent  rouffe  ,  ou  même  prefque 
rouge ,  ridée  &  inégale  ;  &  le  pétiole  forme  une 
protubérance  un  peu  courbe.  On  dit  que  quelques- 
uns  ,  trouvant  que  cette  graine  reffembloit  à  une 
tête  de  bélier,  l'ont  nommé  Arietaria. 

La  feule  Efpece  que  l'on  cultive  eft  une  plante 
annuelle  qui  forme  un  petit  buiffon  compofé  de 
tiges  roides ,  blanches ,  longues  d'environ  deux  pies  , 
&  velues.  Toute  la  plante  eft  grife  &  plus  ou  moins 
velue.  Ses  folioles  font  en  ovale  fort  allongée ,  ter- 
minées en  pointe ,  &  bordées  de  dentelures  aiguës. 
Les  fleurs  font  blanches  ou  d'un  brun  rougeâtre  ;  & 
paroiffent  au  mois  de  Juin  :  il  leur  fuccede  des  fili- 
ques  renflées ,  d'environ  quinze  à  dix-huit  lignes  de 
longueur ,  du  refte  telles  que  nous  venons  de  les  dé* 
crire.  Les  femences  mûriffent  au  mois  d'Août. 

Culture. 

On  a  coutume  de  femer  ces  Pois  au  printems , 
de  même  que  les  Pois  ordinaires  ;  à  environ  un 
pouce  &  demi  de  profondeur  ,  &  efpacés  de  deux 
pies  en  tout  fens  ,  fur  des  rangées  diftantes  de  trois 
pies  les  unes  des  autres.  Le  refte  de  leur  culture  fe 
borne  aux  binages  ou  légers  'labours  ,  deftinés  à 
nettoyer  le  terrein  &  donner  aux  plantes  une  nou- 
velle vigueur.  L'été  doit  être  chaud  &  fec ,  dans 
notre  climat ,  pour  que  les  grains  mûriffent. 

Ufages. 

Les  Efpagnols  cultivent  beaucoup  cette  plante  ; 
qui  entre  dans  la  préparation  de  leur  Olio ,  fous  le 
nom  de  Garavance.  *  Ga.rden.er  s  DiEt. 

On  donne  la  décoction  de  Pois  chiches  pour  éva- 
cuer le  gravier  des  reins  &  de  la  veffie  ,  &c  ainfi  fou- 
lager  la  colique  néfrétique. 

On  peut  les  apprêter  comme  le  caffé  :  ils  en  ont 
affez  le  goût ,  quoiqu'ils  foient  un  peu  plus  amers  ; 
mais  on  ies  corrige  avec  partie  égale  de  caffé. 

POIS  Eternel.  Voyez  Gesse,  n.  6 ,  &  7.- 

POIS  Gejfe  Odorant.  Voyez  Ges  S  E  ,  n.  3. 

POIS  de  Jérufalem.  Voyez  L  U  P I  N ,  n.  1 . 

POIS  de  Loup.    Voyez  L  u  P I  N. 

POIS  de  Pigeon.  Voyez  Cytise,  n.  14. 

POIS  de  Senteur.  Voyez  Gesse,  n.  3 . 

POISON:  ou  Venin.  L'on  nomme  ainfi  tout 
ce  qui  peut  occafionner  dans  le  corps  un  dérange- 
ment confidérable ,  en  détruire  même  l'ceconomie , 
foit  en  corrodant  les  parties  folides  qu'il  attaque , 
foit  en  arrêtant  le  cours  des  fluides  :  c'eft  ce  qui  a  fait 
diftinguer  les  Poifons  ,   en  Corrofifs ,  &  Coagulans. 

L'excès  du  vin  &  d'autres  liqueurs  fpiritueufes  , 
produifant  ces  effets  ;  on  dit  dans  un  fens  impropre , 
que  ces  boiffons  falutaires  deviennent  des  Poifons 
pour  ceux  qui  en  abuient. 

Les  Poifons  proprement  dits  opèrent  des  effets 
terribles  ,  quoique  l'on  n'en  ait  reçu  qu'une  foible 
dofe. 

Ils  agiffent  quand  ils  ont  été  reçus  par  la  bouche 
ou  par  l'odorat ,  ou  infinués  foit  dans  le  fang  foit 
dans  la  lymphe  par  une  playe. 
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Ainfi  on  peut  être  empoifonné  en  refpirant  un 
air  contagieux  ;  ou  des  vapeurs  fuffoquantes ,  telles 
que  celles  du  charbon  &  de  divers  minéraux.    Une 
piquure  ou  •morfure  de  certains  auimaux  communi- 
que promptement  un  venin  mortel.  La  Vipère,  le 
Serpent  à  fonnettes  ,  quelques  Araignées  ,  les  ani- 
maux Enragés  font  de  ce  genre.   Des  armes  ou  des 
ialles ,  humectées  d'un  fuc  corrofif,  portent  la  mort 
■â  tous  les  animaux  qu'elles  bleffent.    On  ne  prend 
pas  impunément  par  la  bouche  ,  plusieurs  grains  de 
iublimé  corrofif  &  d'autres  préparations  arfénica- 
les,  de  fuc  récent  de  ciguë  (furtout  de  ciguë  aqua- 
tique), de  napel,  de  quelques  doronics:  la  famille 
des  plantes  en  Ombelle  eft  prefque  toute  plus  ou 
moins  dangereufe  ,  quand  on  en  mange  beaucoup  ; 
mais  il  y  a ,  dans  ce  genre ,  telles  plantes  fort  acres, 
qui  par-là  deviennent  plus  préjudiciables  que  d'au- 
tres :  on  trouve  ,  parmi  les  Solanum ,  diverfes  efpe- 
ces  dont  l'odeur  vireufe  fuffit  pour  affoupir ,  occa- 
fionner  une  lipothymie  &  un  engourdiflement  géné- 
ral ,  porter  même  un  trouble  pernicieux  dans  le  cer- 
veau. Nombre  de  poifons  ont  un  effet  ftimulant ,  qui 
fait  vomir  avec  violence ,  ou  mettent  la  perfonne 
dans  d'autres  états  fpafmodiques  très-capables  d'épui- 
fer  les  forces.   D'autres  agiflent  par  des  fuperpurga- 
tïons  ,  des  ërofions  dans  les  inteftins ,  où  fe  forme 
bientôt  la  gangrené.  Ainfi  une  dofe  imprudente  d'é- 
métiques  ,  ou  de  purgatifs ,  devient  un  vrai  poifon. 
Voya>_  Apoplexie,  p.  138,  col.  z ;  p.  139, 
col.  1  :  Arsenic:  Vipère:  Ciguë:  Ci- 
guë Aquatique:    Doronic:   Anti- 
moine, p.  128.,  col.  1  :  Aconit  :  Arai- 
gnée:Rage:  Contagion:  Mouche 
Cantharide:  Champignon:  Coli- 
que, p.  660-1  :  Narcotique:  &c. 

Nota.  Des  chofes  qui  font  regardées  comme  poi- 
fon en 'certains  pays  ,  ne  font  pas  de  mal  en  d'au- 
tres. M.  Linnaeus  dit  avoir  été  témoin  que  le  napel 
entre  dans  la  foupe  des  Melpadiens  (  peuples  très- 
avancés  dans  le  Nord  )  ,  qui  en  font  cuire  l'herbe 
au  printems  avec  un  peu  de  graine. 
Vqyei  ClGUË,  p.  624-5. 
Baglivi  obferve  que  la  piquure  de  la  Tarentule 
ifeA  nullement  redoutable ,  loin  des  climats  chauds 
où  fon  venin  eft  fi  fenfible. 

Remèdes. 

Les  Poifons  n'étant  pas  tous  de  même  nature ,  on 
ne  préfume  pas  qu'un  feul  antidote ,  tels  que  fe- 
roient  l'Orviétan  ou  la  Thériaque  ,  pût  fervir  de 
préfervatif  général  contre  les  effets  des  Poifons. 

Foyei  Antidote.  Alexipharma- 
ques.  Esquinancie,  n.  20.  Peste.  Ra- 
ge. Contagion.  Mithridate.  Thé- 
riaque. Vipère.  Alkerme. 

La  boiffon  d'eau  chaude ,  avec  un  peu  de  vinaigre 
&  de  fel,  en  augmentant  la  circulation  des  liqueurs, 
étoit  anciennement  employée  comme  un  excellent 
alexipharmaque  Si  antifpafmodique. 

2.  Il  y  a  des  perfonnes  qui  ont  grande  confiance 
aux  Trochifques  de  crapauds  ,  de  Van-Helmont, 
de  vipères ,  d'Andromaque  ;  &cc. 

3 .  Les  Italiens  regardent  comme  de  puiffans  ale- 
xiteres ,  les  huiles  de  fcorpions ,  de  vipères ,  de 
ferpens  ,  de  crapauds  ,  de  grenouilles ,  &cc. 

4.  On  fe  fert  encore  d'aurone ,  d'angélique ,  de 
romarin  ;  de  la  racine  de  carline  ;  du  contrayerva  ; 
du  chardon-bénit  ;  de  la  ferpentaire  de  Virginie  ; 
de  la  tormentille  ;  des  feuilles  de  fcordium  ,  de  rhue , 
de  frêne  .  de  diûame  blanc  ,  de  noyer  ,  &jc. 

5.    On  met    su  nombre  des  contrepoifons   la 
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plupart  des  bols  &   des  terres  abforbantes. 

6.  Il  y  a  des  antidotes  compofés  :  tels  font  le 
diateffaron  de  Mefué  ,  qui  eft  un  très-bon  fudorifi- 
que ,  dont  il  paroît  que  l'on  n'a  rien  à  appréhen- 
der ;  les  élechiaires  du  fuc  de  rhue ,  de  baies  de 
laurier,  de  fatyrium  ;  les  confections  d'hyacinthe ,  &C 
d'alkermès  :  les  contrepoifons  où  entre  l'opium  ; 
comme  le  fomnifere  de  Nicolas ,  le  philonium  ro- 
manum  ,  la  thériaque  ,  le  diafcordium  de  Fracaftor 
&  de  Sylvius ,  &c. 

7.  L'Ecole  de  Salerne  indique  comme  antidotes 
l'ail ,  la  rhue ,  les  poires ,  le  raifort ,  les  noix. 

8.  La  chair,  ou  l'huile,  de  fcorpion  font  vantées 
comme  des  remèdes  affurés  contre  le  venin  de  cet 
animal.  En  Provence  &  en  Languedoc ,  où  il  y  a 
beaucoup  de  fcorpions ,  dont  on  eft  piqué  aflez  fou- 
vent  ;  on  ne  fait  d'autre  remède  ,  que  de  frotter  la 
piquure  avec  de  l'huile  de  fcorpion. 

9.  Pour  dompter  les  Poifons  Corrofif  s ,  tels  que  le 
fublimé ,  l'arfenic ,  &  autres  qui  diflblvent  le  fang ,  & 
dérangent  l'ceconomie  des  humeurs  ;  il  s'agit  d'ap-  ' 
paifer  l'effervefcence  du  fang ,  &  modérer  l'agita- 
tion violente  des  humeurs ,  en  liant  Se  adouciffant 
l'âcreté  des  fels.  Rien  n'eft  plus  propre  pour  cela , 
que  les  fubftances  formées  de  parties  onclueufes, 
telles  que  font  l'huile  ,  la  graifle  ,  &c.  Ainfi  il  faut 
d'abord  faire  prendre  au  malade  ,  plein  une  écuelle 
d'huile  d'olives  ,  la  plus  vieille  eft  la  meilleure  ;  ou 
lui  faire  avaler  une  bonne  quantité  de  graifle  douce  ; 
ou  de  beurre  frais  :  ce  dernier  remède  eft  très-pro- 
pre à  émoufler  les  pointes  des  fels  corrofifs.  En  gé- 
néral ,  toutes  les  matières  grafles  ,  étant  compofées 
de  parties  rairieufes ,  pourvu  qu'elles  ne  foient  point 
elles-mêmes  chargées  de  fels ,  font  très-utiles  pour 
ces  fortes  de  Poifons.  Enfuite  il  faut  faire  prendre 
du  lait  tiède  au  malade ,  pendant  plufieurs  jours  ; 
&  enfin  le  purger  avec  la  manne ,  &  autres  dro- 
gues appropriées. 

Remèdes  particuliers  contre  VArfenic. 

1.  Faites  prendre  au  malade  une  grande  quantité 
d'huile  d'amandes  douces.  Cette  huile  femble  avoir 
une  vertu  particulière  pour  réfifter  à  ce  Poifon.  Si 
l'on  mêle  avec  cette  huile  une  dragme  de  cryftal 
de  roche ,  réduit  en  poudre  impalpable  ,  on  allure 
que  c'eft  un  remède  infaillible.  Après  l'huile  d'a- 
mandes douces ,  on  donne  une  bonne  prife  de  thé- 
riaque. 

2.  Au  lieu  d'huile ,  on  peut  employer  la  graifle  , 
ou  le  beurre  frais  ;  &  enfuite  le  lait  de  vache  :  dont 
on  doit  continuer  l'ufage  pendant  plufieurs  jours. 
Enfin  il  faut  purger  le  malade ,  comme  nous  l'avons 
marqué  ci-deffus. 

Voyei  Arsenic. 

Poifon  du  Sublimé  Corrofif. 

Il  faut  d'abord  faire  prendre  au  malade,  pleia 
une  écuelle  de  vieille  huile  d'olives  ,  avec  du  beurre 
frais  :  fi  ce  remède  ne  provoque  .pas  le  vomiflë- 
ment ,  il  faut  que  le  malade  s'y  excite  lui-même  ,  ea 
fe  mettant  les  doigts  au  fond  de  la  bouche ,  ou  y  in- 
troduifant  la  barbe  d'une  plume.  Après  le  vomifle- 
ment ,  on  donnera  fouvent  des  lavemens  compofés 
de  lait ,  &  d'huile  de  violettes.  Le  Poifon  étant 
forti  par  le  moyen  des  remèdes  précédens  ,  on  pur- 
gera le  malade  avec  une  médecine  compolëe  d'une 
dragme  &  demie  de  bonne  rhubarbe  ,  &  demi- 
dragme  de  cannelle  ,  qu'on  fera  infufer  dans  quatre 
onces  d'eau  de  chicorée  :  on  mettra  diflbudre  dans 
l'infiifion  trois  gros  de  catholicon ,  avec  autant  d'é- 
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lecruaire  de  fuc  de  rofes  ,  un  gros  de  cryftal  réduit 
en  poudre  lubtile  ,  &  une  once  de  firop  de  limons  , 
avec  environ  trois  onces  deiirop  violât.  Cette  méde- 
cine le  donnera  le  lendemain  de  l'empoilonnement. 

Apres  cela ,  quelques-uns  font  nier  au  malade , 
pendant  huit  jours,  d'une  potion  compolée  de  qua- 
tre Icrupules  de  poudre  1 ubtile  du  plus  pur  cryftal , 
deux  fcrupules  de  diamargaritum  froid  en  poudre  , 
un  fcrupule  de  poudre  de  vipères  ;  firop  de  coings  &C 
de  nénuphar,  ou  de  violettes  ,  de  chacun  une  once; 
eau  de  fcabieufe  &C  d'ozeille ,  de  chacune  deux  onces. 

Les  bouillons  qu'on  doit  lui  faire  prendre  ieront 
faits  de  poulet ,  de  poule  ,  ou  de  chapon ,  &  de 
mouton  bien  gras.  Quelques-uns  y  mettent  infufer 
un  nouet  clair ,  où  il  y  a  de  la  poudre  de  cryftal ,  & 
de  diamargaritum  froid.  S'il  y  a  fuppreffion  d'urine, 
il  faut  faire  prendre  le  bain  chaud. 

Polfon  des  Camharides. 

Donnez  au  malade  une  écuellée  de  vieille  huile 
d'olives ,  ou  d'huile  d'amandes  douces  ,  avec  du 
beurre  frais  :  après  qu'il  aura  vomi ,  vous  lui  don- 
nerez un  lavement  fait  d'une  décoction  d'orge,  de 
feuilles  de  mauve  ,  de  racine  de  guimauve  ,  de  grai- 
ne de  lin ,  &  de  fenugrec.  Cette  décoction  le  doit 
faire  dans  du  lait ,  ou  dans  du  bouillon  gras  de  pou- 
let. Enfuite  on  fait  prendre  au  malade  du  lait  de 
.vache  ,  ou  de  chèvre ,  pendant  pluûeurs  jours. 

Poifon  de  la  Ciguë. 

Faites  prendre  au  malade  ,  de  la  poudre  de  gen- 
tiane délayée  dans  du  vin  ;  enfuite  donnez-lui  des 
vomitifs  &C  des  lavemens  ,  pour  évacuer  ce  qui  tft 
dans  les  inteftins  :  puis  donnez-lui  de  tems  en  rems 
du  meilleur  vin  que  vous  pourrez  trouver.  Ayez  oin 
auflî  de  bien  chauffer  le  malade  ,  en  lui  mettant  des. 
linges  chauds  fur  toutes  les  parties  du  corps  ,  6c 
principalement  fur  le  ventre.  Il  faut  le  faire  prome- 
ner ,  &c  courir  autant  que  le  mal  peut  le  lui  per- 
mettre. 

i.  La  gentiane ,  avalée  avec  le  vin  d'abfinthe  ;  ou 
la  thériaque  mêlée  dans  du  vin  ;  font  d'excellens  re- 
mèdes contre  ce  Poifon. 

3.  Voyei  Ciguë  :  &  Ciguë  Aquati- 
que. 

P  O I S  S  E  T  :  Infiniment.  Voye^  l'article  Chan- 
vre. 

POISSON.  Animal  écailleux  ,  qui  vit  dans 
l'eau  ;  où  il  exécute  fes  mouvemens  avec  une  grande 
liberté  par  des  nageoires  qui  lui  tiennent  lieu  de 
pies ,  de  mains ,  &c  ;  &  qui  font  ou  molles ,  ou 
cartilagineufes  ,  ou  armées  de  piquans. 

Il  y  a  des  Poiflbns  qui  vivent  dans  l'eau  douce  : 
d'autres ,  dans  l'eau  falée  de  la  mer.  Quelques-uns 
aiment  l'eau'  faumâtre.  Il  y  en  a  auflî  qui  paflent  de 
l'eau  falée  ,  dans  l'eau  douce.  Nous  avons  parlé  de 
plufieurs  Poiflbns ,  dans  des  articles  particuliers  ;  où 
nous  avons  donné  la  manière  dont  on  apprête  chaque 
Poiflbn  pour  nous  le  fervir  en  aliment.  L'article 
Etang  contient  des  inftrudtions  fur  les  réfer- 
voirs  propres  à  tenir  certaine  quantité  de  Poiflbn 
dans  l'eau  douce. 

La  Pèche  eft  l'art  de  tirer  de  l'eau  les  Poiflbns  que 
l'on  veut  avoir. 

Cet  art  demande  une  grande  patience  ;  foit  pour 
préparer  ce  qui  y  eft  néceflaire ,  foit  pour  attendre 
le  Poiflbn.  D'ailleurs ,  quand  on  a  pris  bien  de  la 
peine  ,  il  furvient  fouvent  quelque  chofe  qui  fait 
échaper  le  Poiflbn  ,  au  moment  où  l'on  croyoit  le 
tenir.  Tout  cela  n'eft  rebutant  que  les  premières 
fois. 

Tome  JII, 
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Le  Poiflbn  eft  naturellement  curieux.  Lorfqu'il 
apperçoit  quelque  chofe  d'extraordinaire  ,  il  s'en 
approche  peu-à-peu  en  tournant  aux  environs ,  juf» 
qu'à  ce  qu'il  connoifle  ce  que  c'eft.  Il  fait  de  même 
quand  il  entend  un  petit  bruit  :  il  s'écarte  d'abord, 
mais  revient  bientôt  après,  pour  reconnoître  d'où 
ce  bruit  venoit.  Ainfi ,  dans  toutes  fortes  de  pêche  , 
il  faut  1  °  garder  le  filence  ,  2."  ne  pas  remuer  quand 
on  voit  le  poiflbn ,  ni  même  en  péchant  à  la  ligne  , 
quoiqu'on  ne  le  voie  point. 

Confulte^  nos  articles  F 1 L  e  t  :  A  P  pÂt  :  Bri- 
cole: cec. 

Le  Poiflbn  mord  avidement  à  toutes  fortes  d'ap- 
pâts ,  lorfqu'il  a  frayé. 

Voici  quelques  autres  moyens  favorables  à  la 
pêche. 

Prenez  de  la  fiente  de  cheval  récente ,  &  la  met- 
tez dans  un  fac  :  quand  il  fera  dans  l'eau  ,  le  Peiffon 
s'y  aflemblera  promptement. 

Comportions  d'appât  pour  attirer  le  Poljfon  dans  des 
filets  dormans. 

1.  Vous  prendrez  quantité  de  Poiflbns  dans  V eau 
courante  avec  les  filets  dormans  ,  fi  vous  y  mettez 
quelque  appât  qui  ait  l'odeur  forte  ;  l'attachant  de 
telle  façon  qu'il  foit  fufpendu  comme  au  milieu  du 
filet.  Il  fera  bon  d'y  mettre  tout  à  l'entour  cinq  ou 
fix  fleurs  de  couleurs  vives  ;  parce  que  la  curiofité 
de  les  voir  fait  venir  le  Poiflbn  de  loin  ;  &  l'eau 
courante  emporte  peu-à-peu  de  l'odeur  &  du  goût 
de  l'appât  :  &  comme  le  Poiflbn  cherche  naturel- 
lement à  monter1  contre  le  cours  de  l'eau ,  &c  nage 
la  bouche  ouverte ,  il  lavoure  cette  eau  ;  &  ièntant 
l'odeur  &  le  goût  de  l'appât  qu'elle  emmené ,  il 
monte  encore  plus  vite  pour  en  chercher  l'origine  ; 
puis  lorfqu'il  approche ,  il  apperçoit  les  fleurs  ,  qu'il 
croit  être  l'appât  ;  c'eft  pourquoi  il  entre  lans 
crainte  dans  le  filet.  Dès  qu'il  eft  entré ,  il  tâche  de 
manger  la  pâture  :  &  la  dépeçant ,  il  en  fait  lortïr 
davantage  d'odeur  5i  de  goût  ;  ce  qui  engage  les  au- 
tres à  s'en  approcher  avec  plus  d'ardeur. 

2.  Quelques  Pêcheurs  mettent  des  os  de  porc 
falé ,  dont  on  a  tiré  la  chair  après  être  cuite. 

3.  D'autres  y  mettent  de  la  tourte  de  chenevi , 
c'eft-à-dire  le  marc  de  la  graine  de  chanvre  ,  de  la- 
quelle on  a  tiré  de  l'huile.  [  Le  Poiflbn  eft  friand  de 
ces  deux  fortes  d'appât  ;  principalement  du  der- 
nier]. 

4.  Un  des  meilleurs  appâts ,  mais  qui  coûte  davan- 
tage ,  eft  fait  d'un  levraut  corrompu  &C  à  demi 
pourri  ;  qu'il  faut  embrocher  &C  faire  rôtir  à  petit 
feu ,  &  l'arroler  de  miel  à  melure  qu'il  tournera  , 
y  employant  environ  une  chopine  de  miel.  Quand 
il  fera  à  demi  cuit ,  on  fera  des  rôties  de  pain  blanc  , 
qu'on  mettra  dans  la  lèchefrite  par-deflbus  le  le- 
vraut ;  enforte  que  continuant  de  l'arrofer ,  le  miel 
&  ce  qui  fort  de  l'animal  tombent  fur  les  rôties. 
Quand  la  viande  fera  allez  cuite  ,  on  la  tirera  du 
feu ,  &  l'on  fera  encore  d'autres  rôties  pour  les 
faire  imbiber  du  miel  jufqu'à  la  dernière  goutte. 

Lorfque  vous  tendrez  un  grand  filet  dormant, 
mettez  au-dedans  un  morceau  du  levraut  ;  &  de  cette 
rôtie ,  qu'il  faudra  tenir  fufpendue  dans  le  milieu  du 
filet. 

Pour  prendre  du  Poijfon  avec  la  Seine  :  ou  avec  le 
Tramail. 

Suppofez  que  l'efpace  depuis  T ,  jufqu'à  la  lettre 
S  (  Planche  1  )  foit  le  bord  du  chantier  où  vous 
devez  aborder  le  filet  :  vous  l'étendrez  dans  l'eau 
comme  un  arc  T  Z  S  ;  ou  du  moins  vous  lui  donne- 
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Tez  cette  forme  quand  vous  le  tirerez  à  bord  ;  afin 
d'y  renfermer  le  Poiffon ,  lequel  fe  retire  toujours 
vers  le  milieu  Z ,  à  inefure  qu'on  approche  de  la 
terre  ,  pour  fuir  le  bruit  qu'il  entend ,  &  celui  que 
les  cordes  des  côtés  font  en  battant  l'eau  :  ce  qui 
l'épouvante  &  l'empêche  de  fuir  par  les  bouts  du 
filet,  tellement  que  le  Poiffon  fe  laiffe  facilement 
traîner  jufqu'au  chantier ,  &  ne  fe  tourmente  gue- 
res  que  lorfqu'on  commence  à  fouler  l'eau  pour 
tirer  tout-à-fait  le  filet  fur  la  terre.  Alors  ,  pour  fe 
fauver,  il  met  lé  nez  ou  la  tête  dans  la  bourbe,  & 
laiffe  paffer  le  filet  par-deffus  lui,  principalement 
la  tanche  &  la  carpe.  Pour  l'empêcher,  il  faut  avoir 
toujours  une  longue  perche  V,  qui  foit  légère ,  droi- 
te ,•  unie ,  &  coupée  en  rond  par  le  gros  bout  :  & 
quand  les  deux  bouts  T  &  S  de  la  feine  &  du  tra- 
mait feront  approchés ,  joignez-les  ,  de  forte  que 
le  bout  de  la  corde  du  plomb  foit  fur  la  terre  ,  & 
coule  tout  au  raiz  du  chantier  jufques  dans  le  fond 
ab  ;  puis  allongeant  la  perche  dans  l'eau  ,  vous  po- 
ferez  fon  gros  bout  fur  le  bas  du  filet  à  l'endroit 
marqué  de  la  lettre  e;  &  la  tournant  deux  tours ,  le 
filet  s'enveloppera  à  l'entour.  Après  quoi  vous  l'at- 
tirerez en  pefant  dans  la  bourbe  jufqu'à  ce  qu'il  foit 
à  la  lettre  h  ;  puis  vous  retournerez  la  perche ,  & 
la  tournerez  auffi  deux  tours  pour  amener  le  filet 
razant  la  vafe ,  à  la  lettre  L ,  &  de-là  à  /,  pour 
tirer  auffi  le  plomb  au  lieu  marqué  i  ;  faifant  de 
même  tout  autour  du  filet  ;  amenant  enfin  le  plomb 
a ,  au  lieu  marqué  o ,  6c  le  plomb  b  ,  à  la  let- 
tre q. 

De  cette  manière  ,  il  n'y  aura  point  de  Poiffon 
qui  ne  foit  forcé  de  quitter  le  fond  ;  puifqu'on  con- 
tinuera toujours  de  fouler  le  fond  de  l'eau  à  chaque 


fois  que  l'on  fera  approcher  la  corde  du  plomb. 
Lorfque  le  filet  fera  ainfi  proche  du  bord  ,  on  pren- 
dra la  corde  du  liège  &  celle  du  plomb  ,  d'un  même 
côté  enfemble ,  pour  tirer  le  filet  hors  de  l'eau  ; 
prenant  garde  qu'en  le  tirant  fur  la  terre ,  le  plomb 
fuive  toujours  le  fond  de  l'eau  :  autrement  le  Poif- 
fon s'échapperoit  par-deffous  le  filet. 

Voyi{  encore  l'explication  de  la  cinquième  Plan- 
che. 

Pour  prendre  d'unfeul  coup  de  filet  quantité  de  Poijj'ons 
dans  une  rivière. 

Si  vous  avez  une  rivière  ou  il  n'y  ait  point  de  crô- 
nes  :  ou  s'il  y  en  a  un  fi  grand  nombre  qu'ils  ne  fe 
puiffent  tous  fermer  qu'avec  beaucoup  de  filets  :  ou 
bien  fi ,  votre  rivière  étant  fans  crônes ,  elle  eft  four- 
nie de  quantité  de  forts  herbiers ,  arbres  renverfés  , 
ou  de  rochers,  qui  vous -empêchent  d'y  pouvoir 
pêcher  de  la  même  façon  qu'on  pêche  ordinaire- 
ment avec  des  filets  appelles  feines  ou  avec  des 
tramaux  en  des  endroits  où  rien  ne  fait  obflacle  : 
nettoyez  dans  la  rivière  (cela  peut  fe  faire  auffi 
dans  un  étang,  ou  un  foffé)  un  efpace  de  trente, 
quarante  ,  ou  cinquante  pas  de  .long  ,  fans  her- 
biers ni  autre  empêchement.  Faites  appâter  au 
milieu  de  cette  place  avec  des  fèves  cuites ,  comme 
on  l'a  dit  au  mot  A  P  P  Â  T.  Dès  le  premier  jour 
que  vous  les  aurez  jettes ,  piquez-y  des  perches 
en  travers  de  l'eau  ,  ainfi  que  le  font  voir  les  figu- 
res de  la  féconde  Planche. 

Pour  cela  ,  ayez  plufieurs  perches  non  pelées  , 
longues  félon  la  profondeur  de  l'eau,  bien  droites  , 
groffes  comme  le  bras ,  unies  tout  du  long  enfortc 
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que  le  filet  ne  puifle  s'y  accrocher;  le  gros  bout  fera 
taillé  en  pointe ,  pour  le  faire  entrer  dans  le  fond  de 
la  rivière.  Ces  perches  étant  ainfi  préparées ,  met- 
tez-les dans  un  bateau  &  allez  les  planter  ;  com- 
mençant par  piquer  la  première  ,  E  (fig.  i  ) ,  tout 
au  rez  du  chantier  repréfenté  par  les  lettres  A  B  : 
&  de-là ,  traverfant  l'eau  ,  plantez- en  une  autre  F, 
à  deux  toifes  plus  loin ,  tirant  à  l'autre  bord  C  D  ; 
après  quoi  vous  en  piquerez  une  troifieme  G ,  éloi- 
gnée de  la  féconde  de  deux  toifes  ;  continuant  ainfi 
de  planter  toutes  les  autres  en  droite  ligne  fur  le 
bord  E  F  G  H ,  du  lieu  appâté  ;  &  le  dernier ,  H , 
tout  près  de  l'autre  chantier.  Vous  en  mettrez  en- 
core autant  fur  l'autre  bord  R  S  T  (fig.  i  ) ,  de  la 
place  nettoyée ,  de  la  même  façon  que  les  autres. 
Quand  elles  feront  toutes  pofées  ,  vous  y  ferez ,  à 
fleur  d'eau ,  un  trou  propre  à  recevoir  une  cheville 
groffe  comme  le  doigt.  Ces  chevilles  doivent  y  en- 
trer à  l'aife ,  &  avoir  une  coche  ou  un  trou  à  leur 
gros  bout  pour  y  attacher  une  ficelle  bien  forte , 
longue  d'un  pié  &  demi.  Toutes  ces  ficelles  feront 
liées  à  une  longue  corde  telle  qu'elle  paroît  par  les 
lettres  abed.  Les  chevilles  aufli  paroiffent  fichées 
dans  chaque  trou  des  perches ,  &C  marquées  des  let- 
tres N  O  P  Q.  Ces  perches  étant  ainfi  accommo- 
dées ,  il  faudra  appâter  foir  Si  matin  ;  jettartt  à 
chaque  fois  cinq  ou  fix  poignées  de  fèves  au  milieu 
de  l'endroit  préparé  :  &C  le  jour  qui  précédera  celui 
de  la  pêche,  vous  appâterez  de  fèves  cuites  avec 
l'aloës,  comme  on  l'a  dit  fous  le  mot  Appât;  pre- 
nant foin  de  difpofer  les  filets  fur  les  deux  ou  trois 
heures  après  midi ,  en  cette  forte  : 

Ayez  deux  tramaux  aufli  longs  qu'eft  large  la 
rivière  où  vous  voulez  pêcher.  Commencez  à  atta- 
cher la  corde  du  liège  fur  le  bord  du  chantier  A  B. 
Tome  III. 


Laiflez  aller  à  fond  la  corde  du  plomb.  Puis  me- 
nant le  batteau  tout  au  long  des  perches  E  F  G  H  , 
tendez  le  filet  jufqu'à  l'autre  rive  CD;  à  la- 
quelle vous  attacherez  pareillement  la  corde  du 
liège.  Cela  étant  fait ,  étendez  la  corde  des  chevil- 
les a  b  c  d  ;  &  liez-en  un  bout  fur  la  terre  à  quelque 
branche  ou  piquet  V,  éloigné  de  la  perche  N  d'en- 
viron fix  pies ,  du  côté  de  l'endroit  appâté  :  puis 
menant  le  batteau  au  milieu  de  l'eau ,  prenez  la  cor- 
de du  liège  avec  la  main  gauche  ;  &  levez  peu-à- 
peu  le  filet  jufqu'à  ce  que  vous  teniez  le  plomb  ,  le 
liège ,  &c  le  filet  froncé  dans  la  même  main.  Vers  la 
perche  F,  vous  ficherez  la  cheville  O  par-deffous 
dans  le  trou  ;  Se  poferez  tout  le  filet  deffus.  Après 
cela  il  faudra  aller  à  l'autre  perche  G ,  en  faire  au- 
tant ;  &  continuer  de  perche  en  perche  jufqu'à  c» 
que  le  tramail  foit  tendu  de  la  manière  qu'il  paroît. 
Portez  enfuite  l'autre  bout  de  la  corde  fur  le  chan- 
tier C  D  ,  vis-à-vis  le  piilieu  de  la  place  appâtée  : 
&  y  faites  une  boucle  pour  la  palier  fur  un  pi- 
quet K. 

Ce  filet  étant  ainfi  tendu ,  vous  en  poferez  un  au- 
tre ,  &  obferverez  tout  ce  que  je  viens  de  dire.  On 
l'a  repréfenté  feulement  avec  fes  cordes ,  dans  la 
féconde  figure  ,  pour  en  faire  mieux  connoître  la 
forme  &  les  pièces  particulières ,  qui  font  marquées 
des  mêmes  lettres  que  darts  la  première  figure.  L'un 
des  bouts  de  la  corde  des  chevilles  ira  aufli  rendre  au 
piquet  K. 

Quand  tout  fera  prêt ,  jettez  ,  à  fept  heures  du 
foir ,  le  relie  de  vos  fèves  dans  le  milieu  de  la  place 
nette  :  &c  lorfqu'il  fera  nuit ,  menez  trois  ou  qua- 
tre perfonnes  avec  vous  ;  leiquelles  iront  fort  dou- 
cement ,  deux  du  côté  A  B  ,  &c  deux  de  l'autre  CD, 
fe  féparant  pour  fe  tenir  chacune  au  bout  d'un  tra- 

Pij 


n6 


V    O    I 


mail ,  fans  en  approcher  pourtant  plus  près  que 
deux  toifes ,  finon  quand  le  lignai  aura  été  donné 
par  celui  qui  doit  faire  jouer  les  filets.  Les  quatre 
perfonnes  étant  ainfi  difpofées  ,  le  plus  prompt  & 
le  plus  adroit  de  la  bande  qui  fera  deftiné  pour  don- 
ner le  fignal,  prendra  les  deux  bouts  des  cordes  des 
chevilles ,  qui  font  au  piquet  K,  &C  en  courant  il  les 
tirera  de  tonte  fa  force  ;  il  détachera  par  ce  moyen 
toutes  les  chevilles  ;  qui  donneront  liberté  aux  filets 
de  s'étendre  &  d'enfermer  le  Poiffon ,  qui  fe  trou- 
vera à  manger  l'appât ,  que  vous  avez  jette  entre 
les  deux  machines.  En  même  tems  qu'on  tire  cette 
corde  ,  le  fignal  fe  donne  ;  &  les  quatre  perfonnes 
courent  promptement  chacune  avec  une  perche  pour 
ajufter  le  bout  du  filet  près  du  bord ,  afin  que  rien 
ne  puiffe  paffer ,  &  que  les  cordes  du  plomb  mar- 
quées des  lettres  XYZ  foient  l'une  fur  la  ligne 
E  F  G  H  ,  &  l'autre  fur  R  S  T  :  par  ce  moyen  le 
Poiffon  fe  trouve  enfermé  entre  les  deux  trameaux 
comme  dans  une  cage.  Il  ne  reliera  plus  qu'à  le 
prendre.  Pour  y  réuffir  ,  deux  hommes  prendront 
chacun  un  bout  d'un  des  filets ,  &  l'approcheront 
peu-à-peu  de  l'autre  ,  pendant  que  les  autres  foule- 
ront les  rives  &  le  fond  de  l'eau.  Pour  empêcher 
que  le  Poiffon  ne  laiffe  paffer  le  tramail  par-deffus 
lui ,  &:  pour  l'obliger  à  fuir  vers  l'autre  filet  ;  on 
pourfuivra  jufqu'à  ce  que  les  deux  tramaux  fe  tou- 
chent ,  &C  que  le  Poiffon  foit  enfermé  comme  entre 
deux  nappes  ployées  en  double ,  puis  on  retirera  le 
tout  hors  de  l'eau. 

De  cette  façon  il  n'y  a  Poiffon  fi  fûté  qu'on  ne 
prenne ,  &  en  grand  nombre. 

Je  dois  pourtant  vous  avertir ,  qu'on  ne  peut 
pêcher  ainfi  dans  une  eau  courante,  parce  que  le 
cours  de  la  rivière  empêcheroit  les  filets  de  s'éten- 


P    O     I 

dre ,  &  de  fe  tenir  fur  les  chevilles  :  c'eft  pour- 
quoi vous  devez  toujours  choifir  un  endroit  où  l'eau 
ne  foit  point  trop  rapide ,  afin  de  ne  pas  travailler 
inutilement. 

Pour  prendre  toutes  fortes  de  Poijfons,  &  en  quantité , 
avec  le  feu  &  les  filets. 

J'ai  déjà  dit  que  le  Poiffon  eft  curieux  d'aller 
ou  il  a  entendu  du  bruit.  C'eft  pourquoi  il  eft 
affez  facile  d'en  prendre  par  la  manière  ci-après 
enfeignée  ,  foit  dans  une  rivière  ,  foit  dans  un 
étang. 

Choififfez  une  place  qui  ait  pour  le  moins  qua- 
rante ou  cinquante  pas  d'étendue  en  quarré  ;  fans 
herbiers  ,  bois ,  rochers ,  ou  autre  chofe  qui  puiffe 
empêcher  d'y  traîner  un  grand  filet.  Si  c'eft  dans 
un  étang  que  vous  veuilliez  pêcher ,  voyez  la  figure 
de  la  troifieme  Planche. 

Je  fuppofe  le  lieu  deftiné  pour  la  pêche  être  def- 
finé  par  l'arc  ou  ligne  courbe  ponâuée ,  marquée 
des  lettres  OPDQ:  la  longueur  I L  repréfente  le 
bord  de  la  terre ,  auquel  on  doit  amener  le  filet.  Il 
fera  bon  d'appâter  trois  ou  quatre  jours  de  fuite 
dans  le  milieu  de  cette  place  nette  ,  environ  à  deux 
toifes  proche  du  bord  ,  comme  à  l'endroit  marqué 
du  petit  arc  K  ;  afin  d'accoutumer  le  Poiffon  en  ce 
lieu-là  :  le  matin  du  jour  que  vous  délirez  pêcher , 
appâtez  avec  des  fèves  purgatives  cuites  avec  de 
l'aloës ,  comme  on  l'a  dit  fous  le  mot  A  p  p  i  t  ;  Se 
foyez  fur  le  lieu,  prêt  à  tendre  le  filet,  vers  les 
deux  ou  trois  heures  après  midi. 

Mettez  un  grand  tramail  ou  une  feine  dans,  un 
batteau  fur  le  bord  P  D ,  de  la  place  nette.  Il  fau- 
dra pofer  le  filet  dans  ce  lieu-là,  de  la  même  façon 
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qu'il  paroît  par  les  lettres  A  H  C  B  ;  c'eft-à-dire 
qu'il  foit  arrangé  en  un  monceau ,  de  telle  forte 
qu'en  tirant  les  deux  bouts  E  F  ,  il  puiffe  s'étendre 
de  toute  fa  longueur  fans  s'embarraffer  ;  &  qu'il  ne 
paroiffe  pourtant  dans  l'eau ,  que  comme  quelque 
pièce  de  bois  éloignée  du  bord  M  N  de  quarante  ou 
cinquante  pas.  Vous  attacherez  une  longue  corde 
au  bout  E ,  qui  aura  fon  autre  bout  à  terre ,  liée  à 
un  piquet  L  ;  &  un  autre  au  bout  F,  dont  l'extrémité 
fera  pareillement  à  terre ,  à  l'endroit  marqué  de  la 
lettre  I  :  éloignée  du  lieu  appâté ,  K ,  d'environ  cent 
pas  plus  ou  moins ,  félon  la  difpofition  du  lieu.  On 
fuppofe  que  la  place  où  fera  mife  l'appât  fe  trouve 
juftement  entre  les  deux  piquets  IL,  &  vis-à-vis 
du  lieu  où  eft  le  filet  :  lequel  étant  ainfi  difpofé ,  il 
ne  faut  plus  faire  de  bruit  près  de-là.  Il  faut  ap- 
porter un  peu  de  bois  fec  &  de  paille  fur  le  bord 
de  l'eau ,  entre  les  deux  lettres  M  N  ,  pour  y  met- 
tre le  feu  quand  il  fera  tems.  Puis  retirez-vous  juf- 
ques  vers  huit  ou  neuf  heures  du  foir.  Le  tems  le 
plus  oblcur  eft  le  meilleur  pour  cette  pêche.  La  nuit 
étant  venue ,  le  Poiffon  fera  forti  des  crônes ,  her- 
biers &  rochers  ;  il  ne  manquera  pas  de  fe  trouver 
où  il  a  coutume  de  manger  l'appât  ;  principalement 
s'il  a  mangé  des  fèves  qu'on  y  a  jettées  le  matin  ;  à 
caufe  qu'il  tera  plus  affamé  ,  ayant  été  vuidé  par  le 
moyen  de  l'aloës  qui  a  bouilli  avec  les  fèves.  Ne 
manquez  donc  pas  d'y  aller  à  l'heure  convenable 
pour  faire  cette  pêche ,  Se  de  mener  avec  vous  deux 
ou  trois  perfonnes ,  dont  l'une  ira  fans  bruit  pren- 
dre la  corde  I ,  fans  la  faire  aucunement  remuer 
dans  l'eau,  &£  l'autre  prendra  de  même  la  corde  L; 
&  toutes  deux  fe  tiendront  en  repos  jufqu'au  fignal 
que  vous  leur  donnerez.  Vous  irez  auffi  le  plus  fe- 
crettement  que  vous  pourrez ,  mettre  le  feu  au  bois 
M  N.  Après  quoi  il  faut  vous  coucher  fur  le  ventre 
tout  au  bord  de  l'eau ,  afin  de  voir  &  entendre  re- 
muer le  Poiffon  ,  qui  viendra  au  feu  par  curiofité. 
Auffitôt  que  vous  en  appercevrez ,  jettez-lui  des 
fèves  en  abondance  ;  Se  foyez  un  demi-quart  d'heure 
à  l'amufer  :  &  lorfque  vous  vous  douterez  qu'il  y 
en  peut  avoir  abondamment ,  donnez  un  coup  de 
fiiïïet  à  vos  gens  pour  le  fignal ,  lefquels  tout  auffi- 
tôt tireront  leur  corde  le  plus  promptement  qu'il  fe 
pourra ,  afin  de  faire  étendre  le  filet  ;  qu'ils  amène- 
ront de  chaque  bout  à  terre  peu-à-peu  en  rond 
comme  l'arc  ponctué  OPDQ,  pour  que  le  Poif- 
fon s'y  arrête.  L'un  étant  abordé  à  l'endroit  mar- 
qué O  j  6c  l'autre  à  la  lettre  Q ,  il  faudra ,  avec  des 
boutoirs  ,  battre  &  fouler  le  fond  &C  le  bord  de 
l'eau  ;  &c  approcher  peu-à-peu  les  deux  bouts  du 
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filet  l'un  de  l'autre  ,  à  l'endroit  marqué  K,  Lof  {- 
qu'ils  feront  joints  enfemble ,  prenez  avec  les  main 
les  deux  cordes  plombées  du  bas  du  filet  ;  &£  deux! 
autres  prendront  chacun  la  corde  du  liège  ;  puis 
vous  tirerez  tous  trois  le  filet  bien  doucement  au 
rez  de  terre ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  hors  de  l'eau. 

/Manière  dt  prendre  k T  Poiffon  au  feu  dans  [eau 
courante. 

Si  vous  délirez  pêcher  du  Poiffon  la  nuit  avec  le 
feu  &  le  filet ,  comme  on  vient  de  le  dire ,  dans  une 
eau  courante  ,  il  faut  trouver  un  moyen  de  tenir 
votre  filet  arrêté  &  plié  au  milieu  de  l'eau ,  en  un 
feul  endroit  le  plus  ferré  qu'il  fe  pourra;  autrement 
l'eau  pourroit  l'emporter.  Voici  un  expédient  dont 
vous  pourrez  vous  fervir. 

Quand  vous  aurez  deftiné  l'endroit  où  vous  vou- 
lez arrêter  le  filet ,  par  exemple  le  lieu  marqué  des 
lettres  ABCD  (quatrième  Planche),  éloigné  du 
bord  du  chantier  ÊF,  félon  l'étendue  ou  largeur 
de  la  rivière  ;  piquez-y  un  gros  pieu  de  bois ,  C , 
qui  foit  fort  &  droit ,  bien  uni  en  toute  fon  éten- 
due de  crainte  que  le  filet  ne  s'y  accroche ,  &  de 
longueur  convenable  à  la  profondeur  de  l'eau,  hors 
de  laquelle  il  en  paroîtra  ieulement  la  longueur  d'un 
pié  pour  poler  le  filet  auprès.  Mettez-y  d'abord  le 
bout  B  ;  &  tournez  le  filet  à^demi  autour  du  pieu 
C  :  puis ,  quand  il  fera  à  la  lettre  C ,  il  faudra  re- 
tourner vers  B  ,  &  continuer  de  le  plier  ou  arranger 
comme  vous  avez  commencé  ,  jufqu'à  ce  que  vous 
foyiez  au  bout  A ,  de  forte  que  le  plomb  foit  au 
fond  de  l'eau ,  ôc  le  liège  au-deffus.  Cela  fait ,  atta- 
chez une  corde  à  B ,  &c  portez  fon  bout  à  terre  au 
piquet  F  ;  liez-en  une  autre  au  bout  A  du  filet ,  & 
menez  pareillement  l'autre  extrémité  au  piquet  E  : 
le  filet  fera  alors  tendu.  Vous  ferez  l'amas  de  bois 
pour  le  feu  vis-à-vis  du  filet ,  à  la  lettre  G.  Ne 
manquez  pas  d'obferver  que  le  filet  foit  pofé  tou- 
jours contre  le  pieu  au-deffus  du  courant  de  l'eau  , 
&  non  au-deffous  :  par  exemple  fi  le  cours  de  la 
rivière  vient  d'Onent ,  le  filet  doit  être  pofé  du 
même  côté  au-deffus  du  pieu  C  ;  car  s'il  étoit  de 
l'autre  côté  ,  l'eau  l'ameneroit. 

Il  faudra  faire  le  refte  de  même  qu'il  a  été  dit  ci- 
deffus  :  excepté  que  l'homme  qui  tiendra  la  corde 
E ,  tirera  plus  tôt  &C  plus  fort  que  l'autre ,  qui  tien- 
dra celle  qui  eft  marquée  F ,  d'autant  que  le  courant 
de  la  rivière  mènera  affez  le  filet  vers  le  bas.  Celui- 
ci  ne  tirera  pas  fa  corde  jufqu'à  ce  qu'il  fente  le 
filet  tout-à-fait  hors  de  l'eau,  près  du  pieu.    C'eft 
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pourquoi  la  corde  E  doit  être  toujours  éloignée 
du  feu  G ,  de  cent  pas  plus  que  l'autre  corde  F. 

Pour  empêcher  les  carpes  &  autres  gros  Poijfons  de 
fauter  par'dejfus  le  filet. 

Suppofé  que  la  bande  noire  A  B  E  F  (  Planche  5  ) 
foit  le  chantier  ou  la  rive  de  l'eau  à  laquelle  vous 
voulez  border  le  filet  :  étendez  un  tramail  comme 
pour  pêcher  à  l'ordinaire;  c'eft-à-dire,  qu'il  faut 
pofer  un  bout  E ,  au  bord  de  la  terre ,  &  éten- 
dre le  refte  dans  l'eau  en  demi -rond,  rappor- 
tant l'autre  bout  F  pareillement  fur  la  terre ,  de 
façon  que  le  plomb  foit  au  fond  de  l'eau ,  &  fe  liège 
joignant  la  rive.  Faites  après  cela  approcher  le  filet 
volant ,  qui  eft  coufu  au  tramail  E  H  F  :  ce  qui  fe 
fera  facilement  en  tirant  la  corde  P  ;  par  ce  moyen 
le  liège  K. ,  du  filet  fimple ,  fe  trouvera  à  l'endroit 
Q  ;  &  l'autre  côté  L ,  à  la  lettre  R  ;  M  ,  au  chif- 
fre 8  ;  Se  N ,  au  chiffre  7  :  ce  qui  formera  le  même 
arc  que  le  principal  filet ,  de  forte  qu'après  cela 
vous  pourrez  fouler  le  fond  &  le  bord  de  l'eau  avec 
le  boutoir  XV,  pour  contraindre  le  Poiffon  de  fe 
mailler.  S'il  eft  trop  rufé ,  il  fera  effort  pour  fauter 
par-deffus  le  liège  ,  comme  il  avoit  accoutumé  ; 
mais  il  trouvera  le  filet  volant ,  qui  lui  fermera  le 
pafTage  :  de  manière  que  n'ayant  pu  s'échaper ,  il 
tâchera  de  fe  fauver  au  travers  du  tramail ,  011  il  fe 
maillera.  Et  fi  vous  êtes  d'abord  affuré  qu'il  y  a  de 
gros  PohTons  dans  l'enceinte  que  forme  le  filet ,  il 
faut  avant  de  fouler  dans  le  milieu ,  approcher  peu- 
a-peu  les  bouts  du  tramail  l'un  de  l'autre  ,  jufqu'à  ce 
que  vous  voyiez  que  les  deux  lièges  du  filet  iimple 
piaffent  atteindre  l'endroit  Y  Z ,  &  qu'il  n'y  ait  pas 


plus  de  quatre  ou  cinq  pies  entre  les  deux  cordes. 
De  cette  manière  aucun  Poiffon  ne  pourra  échaper 
de  vos  filets. 

Nota.  Ce  moyen  peut  également  fervir  lorfqu'on 
pêche  avec  un  tramail ,  ou  avec  une  feine. 

Fond  ou  Porte. 

On  nomme  ainfi  une  efpece  de  Garenne;  dont 
il  eft  parlé  dans  un  article  particulier ,  fous  le  mot 
Garenne  à  Poijfon. 

Vous  pouvez  pêcher  cette  forte  de  garenne ,  de 
mois  en  mois ,  ou  tous  les  quinze  jours  ,  s'il  y  a  du 
Poiflbn  ;  ce  que  vous  connoîtrez ,  lorfque  appro- 
chant avec  le  bateau ,  vous  remuerez  un  peu  avec 
une  perche  autour  du  fond ,  Se  qu'il  en  fortira  com- 
me de  petites  bouteilles ,  ou  que  l'eau  fera  quelque 
bouillon  ,  car  c'eft  un  figne  évident  qu'il  y  a  du 
Poiffon  retiré  deffous.  Vous  pécherez  de  cette  forte  : 
(  Confultei  la  Planche  6".  ) 

Cette  figure  repréfente  la  garenne ,  ou  porte , 
marquée  tout  autour ,  des  lettres  C  D  E  F.  Ayez 
dans  votre  bateau  une  perche  avec  un  crochet  au 
bout ,  &  un  ou  deux  fouloirs ,  X  V  (  Plan,  ht  i  )  , 
avec  un  tramail  affez  grand  pour  enclore  un  efpace 
de  fix  ou  huit  pies  de  diftance  autour  du  fond  ,  le- 
quel vous  tendrez  ainfi  que  la  Planche  6  le  repré- 
fente. Laiffez  premièrement  le  bout  A ,  dans  l'eau  ; 
&  faifani  comme  un  cercle ,  environnez  la  garenne 
&  rapportez  le  bout  B  ,  contre  A  ,  de  façon  qu'il 
avance  de  deux  pies  fur  l'autre ,  comme  vous  le 
voyez  deffiné  ;  afin  qu'il  ne  puiffe  rien  lbrtir  de  vo- 
tre enceinte.  Cela  fait ,  il  faudra  avoir  un  gros 
pieu  de  bois  G  H I ,  bien  uni  en  toute  fon  étendue  ; 
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qui  fera  de  longueur  proportionnée  à  la  profondeur 
de  l'eau  où  vous  voulez  pêcher,  &  ferré  en  pointe  par 
le  gros  bout  H  I ,  afin  de  le  faire  mieux  entrer  dans 
le  fable.  Vous  le  piquerez  tout  au  rez  du  milieu  du 
bord  de  la  porte,  à  l'endroit  marqué  de  la  lettre  I, 
où  il  doit  tenir  bien  droit  &  ferme  dans  le  fond  de 
l'eau  ;  puis  avec  le  crochet  de  fer  vous  accrocherez 
la  porte  par  quelqu'un  des  trous  qui  font  à  l'autre 
bord  F;  vous  la  lèverez  toute  droite  contre  le 
pieu  G;  &  paffant  une  corde  dans  un  de  ces  trous, 
il  faudra  la  lier  bien  fort  au  haut  du  pieu ,  au  lieu 
marqué  de  la  lettre  G.  Quand  elle  fera  attachée  , 
arrêtez  le  bateau  ;  &  prenez  les  fouloirs  pour  fouler 
le  fond  de  l'eau  parmi  les  pierres  ,  &  contraindre 
le  Poiffon  de  fe  mailler  dans  le  filet.  Lorfque  vous 
verrez  que  tout  fera  pris  ,  levez  le  tramail  pour 
ôter  le  Poiffon  qui  fera  dedans  ;  &  remettez  la  porte 
en  l'état  qu'elle  étoit  auparavant ,  pour  y  repêcher 
une  autre  fois  quand  il  y  fera  bon. 

Tendre  le  filet  appelle  Qidnqut-  ports. 

On  trouvera,  dans  l'article  Filet,  n.  XXV, 
la  defcription  de  celui  qui  eft  nommé  Quinque- 
porte  ,  parce  qu'il  a  cinq  entrées  ou  portes.  Voici 
comme  on  le  doit  tendre  ,  foit  dans  un  étang  ,  foit 
dans  une  rivière  ;  ou  bien  dans  une  eau  dormante  , 
ou  dans  celle  qui  eft  rapide. 

Faites  provriion  de  quatre  perches  bien  fortes, 
droites,  &  de  longueur  convenable ,  félon  la  profon- 
deur de  l'eau  oii  le  filet  doit  être  tendu.  Elles  feront 
coupées  en  pointe  par  leur  gros  bout ,  ainfi  qu'elles 
paroiffent  dans  la  feptieme  Planche.  Il  faudra  les 


cocher  à  un  pié  proche  de  la  pointe  ;  y  attacher  k 
chacune  le  coin  du  bas  du  filet  E  F  G  H  ;  &  à  qua- 
tre pies  plus  loin ,  tirant  vers  le  petit  bout  des  per- 
ches ,  lier  pareillement  avec  les  quatre  coins  du  haut 
A  B  C  D  ,  le  bas  du  filet ,  &  la  pièce  quarrée  à  la- 
quelle il  n'y  a  point  de  goulet  ou  d'entrée.  Le  filet 
étant  ainfi  attaché  aux  perches,  on  le  mettra  dans  un 
bateau  ;  pour  le  mener  au  milieu  de  l'eau,  &  le  po- 
fer  en  cette  forte  i 

Si  c'eft  une  eau  courante ,  faites  arrêter  le  bateau 
au  travers  du  courant  :  &  prenant  les  quatre  per- 
ches enfemble ,  enfoncez  -  les  toutes  droites  dans 
l'eau  ;  puis  vous  en  piquerez  une  dans  le  fond ,  la 
plus  droite  &  le  plus  avant  que  vous  pourrez.  Sup- 
pofé ,  par  exemple,  que  cette  perche  foit  celle  qui 
eft  marquée  des  lettres  D  G  ;  prenez  l'autre  perche 
B  F,  qui  la  fuit,  &  tirez -la  fout  contre  le  long 
du  bateau  ,  jufqu'à  ce  que  le  côté  du  filet  foit  tendu 
bien  roide  ;  piquez- la  pareillement  bien  fort,  &C 
droite  tout  au  rez  du  bateau,  en  droite  ligne  de 
l'autre.  Cela  fait ,  retirez-vous ,  &  tournez  le  ba- 
teau pour  l'arrêter  de  long  au  courant  de  l'eau , 
afin  de  planter  une  perche  A  E ,  ainfi  qu'ont  été  plan- 
tées les  deux  autres.  Et  de-là  tournant  encore  le  ba- 
teau,  vous  ajouterez  la  quatrième  perche  CH;  de 
forte  que  les  quatre  perches  étant  piquées  bien  fer- 
mes dans  le  fond ,  ce  filet  foit  tendu  en  forme  quar- 
rée de  la  façon  que  repréfente  la  figure. 

L'eau  courante  fera  remuer  fans  ceffe  les  perches  ; 
&  par  conféquent  tout  le  corps  du  filet:  ce  qui 
épouvantera  le  Poiffon.  Pour  remédier  à  cet  in- 
convénient ,  vous  aurez  fvx  ou  fept  bâtons  longs 
de   neuf  ou   dix  pies  chacun  ;    que  vous  lierez 
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bien  ferme  par  le  haut  des  perches  pour  les  tenir 
■en  état. 

Et  pour  mieux  faire  comprendre  la  façon  d'atta- 
cher ces  bâtons ,  fuppofez  qu'ils  foient  repréfentés 
par  les  lignes  ponctuées ,  marquées  des  petites  let- 
tres abdc.  Prenez,  par  exemple  ,  les  deux  bouts 
répondans  à  la  lettre  a  ;  &c  les  liez  en  croix  avec  le 
haut  de  la.  perche  A  E  ;  enfuite  prenant  un  autre 
bâton ,  attachez-le  avec  le  bout  d'un  de  ces  deux-là 
à  l'autre  perche  C  H ,  à  l'endroit  cotté  c  :  puis  pre- 
nant un  quatrième  bâton  ,  liez-le  pareillement  d'un 
bout  avec  l'autre  d,  &  de  l'autre  à  la  lettre  b  :  par 
ce  moyen  vous  tiendrez  le  filet  en  état  &  arrêté 
dans  l'eau.  Il  fera  encore  plus  affuré  &  mieux  tendu , 
fi  vous  attachez  deux  autres  bâtons  en  croix ,  & 
que  vous  les  mettiez  de  coin  en  coin,  favoir  un 
bout  à  la  perche  A  a ,  l'autre  à  celle  qui  eft  marquée 
D  d;  &  la  féconde,  d'un  bout  à  la  perche  C  c ,  &c 
de  l'autre  à  celle  qui  eft  marquée  B  b. 

Mais  fi  vous  tendez  le  filet  dans  une  eau  morte , 
{  comme  un  étang ,  un  vivier ,  un  foffé ,  ou  marais)  ; 
il  fuffit  de  piquer  les  quatre  principales  perches  du 
filet ,  pourvu  qu'elles  foient  plantées  bien  droites  & 
en  quarré. 

Comment  il  faut  Bombarder  les  Carpes. 

On  choifit  un  endroit  de  rivière  ou  d'étang ,  ou 
l'eau  forme  une  efpece  de  baffin,  net  de  toutes  for- 
tes de  joncs  ou  de  racines  d'arbre ,  &  où  l'on  eft 
affuré  qu'il  y  a  abondance  de  carpes  ;  &  par  le 
moyen  d'un  petit  bateau  ,  on  l'entoure  de  filets  , 
dont ,  fiuvant  la  manière  ordinaire  ,  le  plomb  tou- 
cha le  fond  ,  &  le  deffus  fe  foutient  fur  l'eau ,  par 


les  morceaux  de  liège  qui  y  font  attachés  :  comme 
repréfente  la  Planche  8. 

On  prend  douze ,  quinze ,  ou  vingt  bombes  ;  qui 
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ne  font  que  des  pétards  ordinaires ,  où  l'on  a  atta- 
ché des  pierres  pour  les  faire  couler  à  fond  :  on 
les  allume ,  puis  on  les  jette  dans  ce  baffin  prompte- 
ment  les  uns  après  les  autres  :  les  pétards  troublent 
l'eau  fi  épouvantablement  par  l'effet  qu'ils  font  dans 
la  vafe,  que  la  carpe  toute  troublée  ne  fait  où  fuir, 
mais  étant  contrainte  de  chercher  un  air  plus  pur , 
elle  donne  dans  les  filets  ,  oh  les  pêcheurs,  la  pren- 
nent. On  en  a  vu  prendre  jufqu'à  foixante  d'un  coup 
de  filet  ;  mais  quelquefois  beaucoup  moins.  La  com- 
pofition  du  pétard  eft  la  même  que  celle  des  fufées 
ordinaires.  Confidu^ l'article  Artifice.  Le  tems 
pour  pêcher  doit  être  favorable  :  il  eft  quelquefois 
arrivé  qu'avec  vingt  bombes  l'on  n'a  pris  qu'une  ou 
deux  carpes  ,  péchant  le  matin  après  une  nuit  où  il 
avoit  tombé  de  la  pluie  d'orage ,  accompagnée  de 
tonnerres  &  éclairs  ;  &  il  pleuvoit  même  encore 
doucement ,  quand  on  pêchoit.  On  ne  fait  fi  fur  un 
fond  de  fable  6c  dans  une  eau  très-claire ,  ces  bom- 
bes feroient  autant  d'effet  que  dans  un  fond  vafeux. 

A ,  eft  le  pétard  ;  B  ,  la  pierre  qu'on  y  attache  ; 
C,  le  bafîin  renfermé  de  filets  ;  D  ,  celui  qui  jette 
les  bombes;  &  E,  le  bateau  où  font  ceux  qui  vont 
pêcher  ou  prendre  la  carpe. 

Manière  facile  de  pécher  la  Carpe. 

On  peut  faire  cette  pêche  dans  les  rivières  ,  & 
furtout  dans  les  étangs.  Voye-^  la  neuvième  Planche. 
A,  eft  une  vieille  chaloupe,  qu'on  remplit  de 
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branchages  ;  le  buis  qu'on  coupe  de  vieilles  paliffa- 
des  eft  meilleur  pour  cela  ,  que  d'autre  bois  :  faute 
de  celui-là ,  on  fe  fert  de  branches  de  bois  ordinaire. 
La  chaloupe ,  A ,  étant  pleine  de  bois  ,  on  la  fait 
defcendre  au  fond  de  l'eau  ;  où  elle  refte  trois  mois  , 
ou  plus ,  fans  qu'on  y  touche.  Il  faut  que  l'eau  fok 
affez  profonde ,  pour  que  le  Poiffon  puiffe  entrer 
dans  cette  chaloupe  fans  être  vu.  Quand  vous  vou- 
lez pêcher ,  vous  prenez  deux  autres  bateaux  B  , 
auxquels  vous  attachez  avec  des  cordes  la  vieille 
chaloupe  A  ;  que  vous  retirez  du  fond  de  l'eau  par 
le  moyen  des  cordes  qui  y  font  attachées  à  des 
gonds  ou  boucles  de  fer  ,  que  vous  y  avez  mis  ex- 
près. Ayant  retiré  cette  chaloupe  du  fond  de  l'eau, 
vous  la  conduifez  par  le  moyen  des  autres  bateaux, 
dans  quelque  foffé  ,  ou  fur  un  des  bords  de  l'étang 
ou  de  la  rivière  ,  où  l'eau  foit  fi  peu  profonde  que 
la  chaloupe  s'y  puiffe  vuider  d'eau ,  fans  que  celle 
de  la  rivière  y  rentre.  Etant  en  cet  endroit ,  vous 
ôtez  tout  le  bois  qu'il  y  a  dans  la  chaloupe  :  vous 
en  puifez  l'eau  avec  un  feau  :  &  la  chaloupe  étant 
vuidée ,  vous  prenez  les  carpes  que  vous  trouvez  au 
fond.  L'on  a  pris  dans  un  bateau  en  une  feule  fois  , 
plus  de  cent  carpes ,  &  prefque  toutes  groffes  ;  car 
les  petites  n'y  entrent  point.  Après  cela  ,  vous 
rempliffez  votre  chaloupe  du  même  bois ,  &c  vous  la 
traînez  au  milieu  de  l'eau  ;  où  vous  la  faites  enfon- 
cer comme  auparavant ,  pour  la  pouvoir  repêcher 
en  un  autre  tems. 

Moyen  de  prendre  quelques  autres  Poiffons  {commz 

des  brochetons  &  des  perches  )   avec  un  Collet 

de  crin. 

Les  brochets  &  brochetons  dorment  au  foleil 
dans  les  mois  de  Février,  Mars,  Avril,  Mai,  Juin, 
Juillet  &  Août  ;  &  fe  tiennent  ordinairement  à  fleur 
d'eau  proche  du  bord  :  il  eft  facile  d'en  prendre  avec 
un  collet  de  crin  de  cheval,  ainfi  que  le  fait  voir  la 
dixième  Planche. 

Ayez  une  petite  gaule  ou  perche  IK,  longue 
d'environ  neuf  pies  ,  qui  foit  affez  forte  ,  &  pour- 
tant légère  ,  pour  la  pouvoir  manier  d'une  main. 
Attachez  au  petit  bout  K ,  un  collet  de  crin  de  che- 
val en  fix  ou  huit  doubles  ,  ouvert  en  rond  le  long 
de  la  perche  ,  &C  non  de  travers.  Lorfque  le  foleil 
fera  bien  clair  &  haut ,  promenez-vous  au  long  des 
eaux  :  vous  appercevrez  les  brochets  &  brochetons 
endormis ,  fans  mouvement.  Approchez-vous  tout 
doucement  du  premier  que  vous  découvrirez ,  juf- 
qu'à ce  que  vous  puifliez  le  toucher  bien  à  l'aife 
avec  votre  perche.  Paffez-lui  légèrement  le  collet 
jufqu^u  milieu  du  corps  :  &  enlevez-le  tout  d'un 
coup  hors  de  l'eau. 

Si  par  hazard  le  brochet  que  vous  voulez  pren- 
dre ,  avoit  la  tête  ou  la  queue  tournée  de  votre  côté  , 
il  faut  bien  doucement  le  faire  tourner  de  travers  , 
en  lui  touchant  légèrement  le  bout  de  la  queue  avec 
la  gaule  :  il  le  fouffrira ,  pourvu  qu'il  n'entende  point 
de  bruit ,  &C  que  vous  ne  branliez  pas. 

Les  perches  fe  prennent  de  la  même  façon  que  les 
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brochetons  ,    dans  les  mois  d'Avril  &  Mai. 

Vous  prendrez  encore  plus  facilement  les  unes  & 
les  autres  en  la  manière  fuivante  : 

L  M  N  O  (  Planche.  1 1  )  ,  eft  un  bâton  long  de 
douze  ou  quinze  pies ,  fait  par  un  bout  en  façon  de 
fourche  ;  qu'il  faut  tenir  en  état  avec  une  corde  ou 
un  gros  fil  de  fer ,  attaché  aux  deux  bouts  des  bran- 
ches N  O  ;  enforte  qu'il  y  ait  environ  un  pié  & 
demi  depuis  N  jufqu'à  O  ,  &  deux  pies  de  NO  à 
la  lettre  M  :  puis  y  mettre  un  filet  fait  exprès ,  de 
fil  bien  délié  ,  &  de  mailles  affez  grandes.  La  figure 
montre  affez  comment  il  doit  être  fait.  Prenez-le 
fur  votre  épaule,  &  vous  promenez  pendant  le  fo- 
leil ,  comme  j'ai  dit  ci-devant  :  &  lorfque  vous  dé- 
couvrirez quelque  Poiffon  endormi ,  faites  tout  dou- 
cement entrer  le  filet  dans  l'eau  jufqu'au  deffous  du 
Poiffon  ,  hauffez  peu-à-peu  le  filet  jufqu'à  ce  que 
vous  foyiez  près  de  le  toucher  ;  pour  lors  levez  la 
fourche ,  de  toute  votre  force  :  vous  emporterez  le 
Poiffon.  Cette  forte  de  pêche ,  qui  n"eft  gtieres  pé- 
nible j  eft  divertiffante  &  profitable. 

Planche    ii. 


Manière  de  pêcher  avec  la  Tmble. 

La  Planche  iz  repréfente,  A,  la  Tmble;  B,  un 
bateau  dans  lequel  un  homme  pêche  ;  C ,  une  per- 
che qu'on  enfonce  dans  le  fond  de  l'eau,  à  laquelle 
on  attache  le  bateau ,  afin  que  le  courant  de  l'eau 
ne  l'emporte  point.  Quand  on  veut  que  le  bateau 
tienne  bien  ,  on  en  met  encore  une  femblable  à 
l'autre  bout  du  bateau.  D ,  eft  la  corde  qui ,  paf- 
fant  dans  une  ppidie  E  attachée  au  haut  de  la  per- 
che F ,  va  fe  rendre  fur  lé  moulinet  G ,  qu'un  hom- 
me fait  tourner  par  une  manivelle;  &  par  ce  moyen 
entortille  la  corde  fort  vite  &  fans  peine ,  &  tire 
ainfi  la  truble  hors  de  l'eau.  Avec  un  tel  moulinet 
on  peut  pêcher  avec  une  truble  de  dix-huit  pies  en 
quarré  ,  &  même  de  vingt.  Pour  faire  enfoncer  la 
truble  dans  l'eau  ,  on  attache  des  morceatix  de 
plomb  au  bout  des  quatre  bâtons  qui  tiennent  le 
filet  étendu. 
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Pour  pêcher  fur  le  bord  de  la  Mer, 

Prenez  deux  chevaux,  A  A  (  Planche  13)  ,  &  urs 
iïlet  8 ,  femblible  aux  filets  ordinaires ,  garni  de 
plomb  en-r  ;:s ,  &  de  liège  en-haut.  Attachez-le  aux 
chevaux ,  comme  la  figure  indiquée  vous  le  repré- 
iente  :  6c  entrez  dans  la  mer  lors  du  reflux.  Il  faut 
que  la  côte  foit  platte  &  peu  profonde.  Avancez 
affez  loin  en  mer ,  pour  que  le  cheval  le  plus  avan- 
cé ait  de  l'eau  à  deux  ou  trois  doigts  près  du  haut 
de  la  croupe  :  ayant  de  l'eau  à  cette  hauteur ,  le 
cheval  le  plus  proche  du  rivage  doit  s'en  approcher 
affez  pour  que  le  filet  bande  un  peu.  Puis  vous  che- 
minerez en  travers  de  l'eau  la  longueur  de  cin- 
quante ou  foixante  pas.  Alors  le  cheval  le  plus  pro- 
che du  rivage  s'arrêtera  :  &  l'autre  faiiànt  l'on  tour 
comme  fait  la  jambe  d'un  compas  avec  laquelle  on 
trace  ,  viendra  à  la  hauteur  de  celui  qui  étoit 
refté  immobile.  Tous  deux  fe  rendront  alors  fur 
le  bord  du  rivage ,  traînant  derrière  eux  le  filet  ; 
qui  peut  avoir  foixante  ou  foixante-dix  pies  de  lon- 
gueur &  quatre  de  hauteur  ;  &  dans  lequel  on  trouve 
quelquefois  peu ,  beaucoup ,  ou  point  de  Poiffon. 
Ce  filet  eft  une  manière  de  ieine ,  qui  n'a  point  de 
queue  ou  de  lac. 

Conferver  le  Poiffon  dans  les  étangs  ,  durant  un  hiver 
rigoureux. 

Foyei  fous  le  mot  Etang. 

O  N  obferve  que  le  Poiffon  des  mers  chaudes  a 
communément  la  chair  mollaffe  :  &  que  ces  mers 
font  plus  graffes  &  plus  huileufes  que  les  autres. 

S  I  l'on  fait  paffer  dans  une  eau  de  qualité  diffé- 
rente les  Poiffons  qui  étoient  foibles  dans  celle  ou  ils 
vivoient,  ils  reprennent  peu-à-peu  leur  vigueur; 
&  multiplient  beaucoup. 

Conferver  le  Poiffon  fans  qu'il  fe  gâte  ,  hors  de  l'eau. 

Il  n'y  a  qu'à  le  faire  fécher  au  foleil ,  ou  à  la  che- 
minée ;  il  fe  gardera  tant  qu'on  voudra. 

On  affure  que  fi  l'on  tire  de  l'eau ,  des  carpes  ou 
des  anguilles  par  un  vent  de  Nord ,  &  qu'on  les 
mette  dans  de  la  paille  le  ventre  en  haut;  on  con- 
fervera  les  carpes  en  vie  pendant  trois  jours  ,  & 
les  anguilles  pendant  fix  :  ce  que  l'on  ne  fauroit 
obtenir  pendant  un  jour  entier  ,  lorfque  le  vent 
du  midi  fouffle  médiocrement. 
Voye^  Fariner  ,  p.  474. 

Engraiffir  les  Poiffons, 

Un  Anglois ,  Marchand  de  Poiffon ,  ayant  ima- 
giné de  châtrer  les  Poiffons  pour  les  engraiffer 
&  les  rendre  de  meilleur  goût  ;  il  communiqua  les 
expériences  au  célèbre  Chevalier  Hans  Sloane ,  qui 
en  fit  part  à  l'Académie  des  Sciences  de  Paris  en 
174a.  Les  Mémoires  des  années  poftérieures  ne 
parlent  plus  de  cette  méthode  :  mais  il  y  a  toujours 
des  Anglois  qui  s'y  conforment. 

Habiller  le  Poiffon.  Voyez  l'article  Habiller. 

Bifque  de  Poiffon.   Voyez  dans  l'article  BlSQUE. 

Marinade  de  Poiffon.  Voyez  MARINADE. 

On  nomme  Poiffon  Mariné ,  du  Poiffon  de  mer 
frais  ,  qu'on  a  rôti  fur  le  gril ,  puis  frit  dans  l'huile 
d'olives ,  &  mis  dans  des  barils  avec  une  fauffe 
compofée  de  nouvelle  huile  d'olives ,  &  d'un  peu 
de  vinaigre  affaifonné  de  fel ,  poivre  ,  doux  de  gé- 
ïofle ,  &  feuilles  de  laurier ,  ou  de  fines  herbes,  tes 
Tome  lllt 
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meilleurs  Poiffons  marines  &  dont  il  fe  fait  quel- 
que négoce  font  le  thon ,  le  faumon ,  6c  l'eftur* 
geon. 

Pour  les  foies,  mulets,  rougets  ,  plies  ,  limandes ; 
dorades ,  Si  carlets  :  on  les  écaille ,  vuide ,  lave ,  &s 
égoutte  bien.  On  les  poudre  de  fel ,  &  on  les  laiffe 
en  cet  état  pendant  quatre  ou  cinq  heures.  Enfuite 
on  les  èffuie  bien ,  on  les  poudre  de  farine  ,  &  on 
les  fend  fur  le  dos  d'un  bout  à  l'autre.  On  les  fait 
frire  dans  de  l'huile  :  &  on  les  laiffe  égoutter  &  en- 
tièrement refroidir  fur  des  clayons.  Après  quoi ,  or» 
met  au  fond  d'un  baril  du  poivre  en  grains ,  des 
doux  de  gérofle  ,  &  des  feuilles  de  laurier;  on  fait 
un  lit  de  poiffon,  un  autre  du  même  affaifonnement, 
&  on  continue  de  même.  Quand  le  baril  eft  plein, 
on  achevé  de  le  remplir  de  bonne  huile  d'olives  ;  on 
le  fonce  ;  &  on  le  tient  en  lieu  frais.  Pour  en  man-« 
ger ,  on  peut  les  faire  frire  dans  leur  huile  même  ; 
ou  les  paner  dans  un  peu  de  beurre  ,  &  les  mettre 
fur  le  gril ,  puis  les  fervir  avec  une  rémoulade  ou. 
une  fauffe  à  l'échalote. 

Il  faut  que  tout  le  Poiffon  que  l'on  accommode 
ainfi ,  foit  bien  frais  ,  bien  cuit ,  &  encaqué  froid. 

On  coupe  les  lubines  en  filets ,  pour  les  ma- 
riner. 

Comme  la  dorade  eft  ferme  ,  on  peut  la  faire 
cuire  au  court-bouillon  bien  affaifonné ,  l'y  laiffef 
refroidir,  puis  la  mettre  en  baril  &  la  couvrir  d'huile 
ou  de  faindoux ,  ou  de  beurre  fondu.  Ce  Poiffon  fe 
mange  froid.  Ou  bien  on  le  fait  chauffer  dans  de 
l'eau  avec  du  fel  &  du  vinaigre ,  &  on  le  fert  avee 
une  fauffe  ou  blanche ,  ou  rouffe. 

Pour  ce  qui  eft  du  thon  :  on  peut  fe  contenter  de 
le  faire  cuire  au  court-bouillon ,  pour  le  garder  froid 
dans  l'huile.  Il  fe  mange  froid  :  ou  on  le  coupe  en 
tranches  dont  on  fait  de  petites  falades.  On  peuÇ. 
auffi  faire  frire  les  tranches  dans  l'huile. 

Foyei  fous  le  mot  Farce. 

Tourte  de  Poiffon, 
Voyez  Tourte  de  Carême. 

POISSON  Moulé  en  Carton,  tkc.  Confilte^ 
l'article  Moule. 

POISSON:  Mefure.  Voyez  fous  les  mots  Cho- 
fine:  &  Mesure. 

POISSONNURE.  Voyez  Colle  des  Car- 
tonniers. 

POITRINE  {Maladies  de).  Voyez  Pou- 
mon. Tisanne.  Parfum.  Décoction 
Pectorale.  EMULSION  Pectorale.  A  S  T  H  M  E  ,  n. 
iz.  Tablettes  Pectorales.  Vomissement. 
Infusion.  Phthisie.  Rhume.  Eau  de 
Poulet,  dans  l'article  Poule. 

Une  perfohne  dont  la  poitrine  eft  originairement 
foible ,  court  les  rifques  d'une  prompte  confomption 
fi  elle  va  refpirer  l'air  de  Londres  ,  ou  celui  du 
Comté  de  Lancaftre.  Voyez  Leigh  de  Phthifi Lar.caf- 
trenfl.  On  dit  avoir  éprouvé  que  l'air  de  quelques 
endroits  du  Dauphiné  feroit  également  fatal  à  cette 
perfonne. 

Pour  Rétablir  une  Poitrine  ufée  par  les  Veilless 
&  f  Etude. 

Coupez  un  oignon  blanc ,  bien  menu  ;  &  le  fai- 
tes cuire  dans  trois  poiffons  de  lait  ,  avec  un 
nouet  de  cendres  gros  comme  une  bonne  noix. 
L'oignon  étant  cuit ,  ajoutez  une  pincée  de  fleurs  de 
coquelicot ,  &  laiffez  bouillir  un  moment  ;  puis  , 
ayant  retiré  la  caffetierg  du  feu,  laiffez-la  couverts. 
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pendant  quelque  tems  ;  enfuite  paffez  la  liqueur  ;  & 
la  faites  prendre  au  malade ,  deux  ou  trois  heures 
après  fon  louper ,  qui  doit  être  léger.  Continuez  ce 
remède  pendant  quinze  jours ,  ou  jufqu'à  parfaite 
guérifon.  Il  a  été  (dit-on)  expérimenté  par  un 
grand  nombre  de  perfonnes ,  &  toujours  avec  fuc- 
cès. 

On  recommande  pour  la  Poitrine,  le  Bouillon 
indiqué  dans  le  Tome  I,  p.  943  ,  pour  rétablir  /Es- 
,T  O  M  A  C  après  une  grande  maladie. 

Sirop  de  chou  rouge  pour  la  Poitrine. 

Pilez  les  feuilles  &  les  côtes  d'un,  ou  de  plufieurs 
choux  rouges  ;  exprimez-en  le  fuc  ;  ajoûtez-y  poids 
égal  de  bon  miel  ;  &C  faites  bouillir ,  en  écumant 
toujours  jufqu'à  ce  que  le  firop  ne  jette  plus  d'écu- 
jme.  Alors  vous  le  tirerez  du  feu  ;  &  l'ayant  laiffé 
refroidir,  vous  le  garderez  dans  un  pot  de  fayance, 
ou  de  verre.  La  dofe  eft  d'une  cuillerée  ;  qu'il  faut 
prendre  tous  les  matins  à  jeun. 

Fluxion  de  Poitrine. 
Nous  en  avons  parlé  fous  le  nom  de  Périp- 

NEUMONIE. 

POITRINE  a" Agneau  ,  de  Bœuf,  de  Veau. 
Confultez  les  articles  de  ces  animaux. 

POIVRADE.  Mets  que  l'on  apprête  avec  du 
poivre.  On  mange  des  artichaux  à  la  Poivrade  ;  on 
mange  auffi  des  pigeons  grillés ,  à  la  Poivrade.  Voyez 
-encore  Levraut  Rôti. 

POIVRE  d 'Amérique.  Voyez  Poivre  d'Inde. 

1.  On  nomme  encore  Poivre  dAmérique  le  Sau- 
mrus,  ou  la  Queue  de  Lézard  :  genre  de  plantes,  dont 
les  fleurs  font  rangées  fort  près  les  unes  des  autres, 
&  forment  un  épi  long  &  étroit.  On  n'y  apperçoit 
ni  pétales  ,  ni  filets,  ou  rapports  d'étamines  ;  mais 
feulement  deux  fommets  arrondis ,  qui  font  placés 
aux  deux  côtés  de  la  bafe  de  l'embryon.  Cet  em- 
bryon eft  confidérable  ,  de  forme  ovale  ,  &  fur- 
monté  de  trois  ftigmates  hériffés  en  pointe.  Le  fruit 
eft  une  baie  arrondie  ;  dont  l'intérieur  eft  une  feule 
loge ,  qui  contient  une  femence  à-peu-près  fphé- 
rique. 

Il  y  a  de  ces  plantes  qui  font  baffes  ;  d'autres  far- 
menteufes  ;  plufieurs ,  en  arbriffeaux.  La  forme  de 
leurs  feuilles  varie  :  on  les  compare  à  celles  de  Plan- 
tain ,  de  Laurier-Cerife ,  &c.  Leurs  épis  font  quel- 
quefois branchus ,  &  forment  alors  des  efpeces  de 
grappes  :  il  y  en  a  auflï  qui  prennent  une  direction 
courbe. 

Toutes  ces  plantes  font  originaires  des  climats 
chauds  de  l'Amérique.  On  en  élevé  difficilement 
parmi  nous  fans  le  fecours  des  ferres  chaudes. 

Celle  que  M.  Linnsus  (Hort.  Cliff.)  a  appellée 
Saururus  foliis  profonde  cordads ,  ovato-lanceolatis  , 
Jpicis  folitariis  folio  longioribus  ,  eft  très-aromati- 
que dans  toutes  fes  parties.  En  Amérique  ,  cette 
plante  eft  d'ufage  contre  les  férofités  de  l'eftomac  , 
&C  pour  les  morfures  du  ferpent  à  fonnettes. 

POIVRE  Aquatique,? 

ou  >VoyezPERSiCAiRE,ra./5. 

POIVRE  d'Eau.       \ 

POIVRE  Blanc.  Confultez  le  mot  PoivRE 
Noir. 

POIVRE  duBréfdq 

&  > Voyez  Poivre  d'Inde. 

POIVRE  deGuir.éeS, 

POIVRE  de  la  Jamaïque.  C'eft  le  feptieme  de 
nos  Myrtes. 

POIVRE  d'Inde  ,  ou  de  Guinée  ;  ou  P  O  I V  R  E 
(.ong  :  en  Latin ,  Capficurn.    Quelques-uns  le  nom- 
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ment  encore  Poivre  d'Amérique  ,  &  Poivre  du  Brtfil. 
Dans  les  plantes  de  ce  genre  les  fleurs  font  mono- 
pétales ;  formées  par  un  tuyau  court ,  évafé  à  fa 
partie  fupérieure  divifée  en  cinq- parties ,  qui  s'écar- 
tent comme  des  raies  de  roue.  Ce  pétale  eft  con- 
tenu dans  un  calyce  d'une  feule  pièce  ,  auffi  décou- 
pée en  cinq  ,  &  droite.  Dans  l'intérieur  de  la  fleur 
font  cinq  étamines ,  dont  les  fommets  font  oblongs. 
L'embryon  eft  oval ,  furmonté  d'un  ftyle  ordinaire- 
ment menu  &  plus  long  que  les  étamines.  Le  fruit 
eft  une  capfule  membraneufe,  dont  la  forme  varie, 
&  qui  eft  féparée  en  plufieurs  loges  ,  dont  les  cloi- 
fons  intermédiaires  fervent  de  placenta  à  des  fe- 
mences  applaties  qui  ont  la  forme  de  reins  ,  ôc  qui 
laiffent  dans  la  bouche  une  faveur  fort  acre. 

Efpeces. 

1.  Capficurn  fruclu  longo ,  ventre  tumido  ,perfum~ 
mum  taragono.  Inft.  R.  Herb.  Les  Anglois  l'appel- 
lent communément  Bell  Pepper.  Ses  fruits  ont  un 
pouce  &  demi  à  deux  pouces  de  long  ;  font  rou- 
ges ,  fort  larges  ,  renflés ,  applatis  &  anguleux 
vers  le  haut ,  tantôt  droits ,  tantôt  pendans.  Sa  tige 
eft  herbacée. 

1.  Capficurn  fruclu  rotundo  minimo  Inft.  R.  Herb, 
La  Crotte  de  Souris,  de  nos  Mes.  Ses  fruits  font  gros 
comme  ceux  des  afperges  ,  &c  ronds. 

3.  Capficurn  fruclu  cereti  fpithamœo  Inft.  R.  Herb. 
Sa  tige  eft  herbacée.  Ses  fruits  font  pendans,  rou- 
ges ou  orangés ,  à-peu-près  faits  en  cône  ,  longs 
d'environ  un  pié  ,  &  ont  une  faveur  très-piquante. 
Auffi  leur  donne-t-on  dans  nos  Ifles  le  nom  de  Poi- 
vre, ou  Piment,  enragé. 

Culture. 

Ces  efpeces  de  Pimens  font  annuelles ,  &  périf- 
fent  prefque  auffitôt  après  que  leurs  fruits  font  par- 
venus à  maturité. 

On  les  multiplie  de  graine.  Quoique  la  plupart 
de  nos  Auteurs  confeillent  de  la  lèmer  fur  des  cou- 
ches chaudes ,  on  peut  être  certain ,  d'après  des  ex- 
périences réitérées ,  qu'il  fuffit  de  leur  donner  du 
terreau  ,  l'expofition  du  midi ,  &  de  l'eau  modéré- 
ment ,  mais  à  propos.  Il  eft  d'ufage  de  femer  cette 
graine  au  printems,  plus  tôt  ou  plus  tard,  félon  le 
climat  &  les  circonftances  de  la  faifon. 

Les  plantes  ayant  pouffé  fix  feuilles ,  on  peut  les 
tranfplante>r ,  ou  Amplement  éclaircir  ,  pour  qu'el- 
les foient  efpacées  à  un  bon  pié  ,  ou  même  davan- 
tage. 

L'eau  les  fait  profiter.  Il  faut  leur  en  donner  dès 
qu'on  les  voit  pâlir  ou  s'abattre.  Il  vaut  mieux  leur 
en  donner  peu  &  très-fouvent ,  que  beaucoup  à 
chaque  fois  dans  des  tems  éloignés. 

Elles  fleuriffent  en  Juin  &  Juillet.  Leurs  fruits 
mûriffent  durant  l'automne. 

Ufages. 

Ces  plantes  fervent  d'ornement  dans  les  jardins. 

En  Efpagne  on  met  la  poudre  du  n.  3  dans  les 
ragoûts. 

La  plupart  des  efpeces  ont  leur  capfule  mince  & 
dure.  Au  contraire ,  celle  du  n.  1  eft  tendre  &  char- 
nue. C'eft  pourquoi  l'on  s'en  fert  par  préférence  en 
Amérique  &  ailleurs ,  furtout  entre  les  Anglois , 
pour  affaifonner  le  poiffon  qu'ils  encaquent. 

Les  fruits  que  l'on  deftine  à  cet  ufage  fe  cueillent 
avant  qu'ils  aient  pris  tout  leur  accroiflement  :  puis 
on  en  tire  la  graine ,  &  on  les  laifte  macérer  deux 
ou  trois  jours  dans  de  la  faumure.  Après  quoi  on 
les  exprime  bien  :  on  y  verfe  du  vinaigre  bouillant, 
enforte  qu'ils  en  foient  couverts  :   6c  on  les  tient 
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en  cet  état  bien  fermés  pendant  'deux  mois.  On  les 
fait  enfuite  bouillir  dans  du  vinaigre  pour  les  ver- 
dir. On  n'y  ajoute  aucune  forte  d'affaifonnement. 
Ils  en  font  eux-mêmes  un  très-bon  ,  &  que  l'on  re- 
garde comme  fort  fain. 

En  gouvernant  bien  les  plantes ,  on  peut  avoir 
double  récolte  de  fruits  dans  une  même  année  ;  fi 
l'on  n'eft  pas  prévenu  par  la  gelée,  qui  fait  prompte- 
ment  périr  les  pimens.  On  en  réferve  toujours  pour 
graine  quelque  pié  dont  les  fruits  foient  beaux  & 
formés  de  bonne  heure  :  &  à  mefure  qu'ils  ont 
acquis  leur  pleine  maturité  ,  on  les  coupe ,  pour  les 
garder  fufpendus  dans  un  endroit  fec»v 

POIVRE  des  Moines.  Voyez  Agnus  Cas- 
tus. 

POIVRE  Noir:  en  Latin  Piper  nigrum.  Les 
Auteurs  font  fi  partagés  entr'eux  fur  ce  qui  concerne 
cette  plante,  que  nous  n'avons  pas  encore  de  lu- 
mière capable  de  nous  tirer  de  l'obfcurité  &  de  l'in- 
certitude. Il  en  eft  de  même  par  rapport  au  Poivre 
Blanc;  que  plufieurs  difent  n'être  que  les  grains  du 
Poivre  noir  ,  dépouillés  d'une  membrane  brune  ,  & 
macérés  dans  de  l'eau  de  mer.  Confukez  le  Traité 
univerfel  des  drogues  (impies  ,  de  Lémery  ;  &  les  Au- 
teurs dont  il  compare  les  fentimens. 

L'un  &  l'autre  Poivres  font  d'un  grand  ufage  pour 
l'apprêt  des  alimens.  Leur  faveur  piquante  anime 
la  digeftion.  L'Ecole  de  Saleme  les  recommande 
pour  vaincre  les  phlegmes.  Elle  veut  fpécialement 
que  l'on  emploie  le  Poivre  blanc ,  pour  calmer  la 
toux  &C  toute  fortes  de  douleurs  ;  ainfi  que  pour 
prévenir  le  friffon  Se  les  accès  des  fièvres.  Mais  fon 
uiage  doit  toujours  être  dirigé  par  la  prudence. 
Souvent  en  furmontant  le  friffon  ,  il  rend  les  accès 
plus  violens.  On  a  prétendu  qu'il  faifoit  uriner  ;  & 
qu'il  chaffoit  les  vents  :  il  n'efî  pas  rare  de  le  voir 
occaiionner  des  effets  contraires ,  &  une  tenfion 
considérable  dans  les  inteftins. 

Le  Poivre  en  poudre  fait  éternuer.  On  en  porte 
avec  ie  manche  d'une  cuiller  ,  fur  la  luette  relâchée 
(  ou  démife  ,  comme  dit  le  vulgaire)  :  ce  qui  remé- 
die auffitôt  à  cette  incommodité. 

Le  Poivre  noir  entre  dans  la  compofition  des  Fi- 
nes Epices  :  qui  ne  font  qu'un  mélange  de  Poivre 
noir ,  de  gérofle  ,  de  mufeade  ,  de  gingembre ,  d'a- 
nis  verd,  &C  de  coriandre  :  on  mêle  toutes  ces  dro- 
gues dans  certaine  proportion. 

Ce  Poivre  vient  des  Indes  ;  &  particulièrement 
de  Java ,  Malaga ,  &  Sumatra. 

Il  y  a  eu  un  tems  où  le  Poivre  de  Ceylan  étoit 
fort  eftimé  ,  &  plus  cher  que  d'autre  :  peut-être 
parce  qu'étant  cueilli  avant  fa  parfaite  maturité  ,  il 
étoit  moins  acre.  V~oye{  Rybeiro ,  Hitioire  de  Cljle 
de  Ceylan,  Ed.  Fr.  Trévoux,  1701  ,  in -12,  p. 
161-2. 

P  OI VRE  du  Pauvre  Homme.  C'eft  notre  Pas- 

SERAGE,   n.  I. 

Petit  POIVRE.   Voye{  AGNUS  CASTUS. 
POIVRER  fOifeau  :  Terme  de  Fauconnerie. 
C'eft  laver  l'oifeau  avec  de  l'eau  &:  du  poivre,  quand 
il  a  la  gale ,  ou  des  poux.  On  poivre  auffi  l'oifeau  , 
pour  l'affurer.  Confulte{  l'article  Oiseau. 

POIVRETTE.  Foyei  Nielle,  n.  2. 
•     POIVRIER.  Foye{  Groseillier,  n.  11. 

POIX  Grajfe,  ou  Poix  Blanche  de  Bourgogne. 
Confultez  l'article  Sapin. 

POIX   Grecque.  Voyez  CoLOPHONE. 

POIX  Liquide.  Voyez  GOUDRON. 

POIX  Noire.  Voyez  l'article  S  A  P I  N. 

POIX  Réfine.  Voyez  G  A  L  I  P  O  T. 

Oter  la  Poix  des  mains ,  ou  d'autres  parties  du 
Corps.  Foyc{  Nettoyer. 
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Voter  de  dejjus  les  Etoffes^  Voyez  fous  le  mot 
Tache. 

P  O  L 

POLEY.   Foyei  Polium, 

POLIR  les  Métaux.  Voyez  Argenterie 
Brunir. 

POLITRIC.  %«{Polytric. 

POLIUM  :  Genre  de  Plantes ,  nommé  en  An* 
glois  Poley.  M.  Linnasus  l'a  réuni  aux  Teucrium.  Le 
Polium  a  conftamment  fes  fleurs  difpofées  en  têtes , 
&  plantées  à  l'extrémité  des  rameaux.  Leur  Carac-» 
tere  Générique  répond  à  celui  de  la  G er m  An- 
drée. 

Efpeces. 

1.  Polium  mont anum  album  C.  B.  Cette  plante 
vient  fans  culture  dans  nos  provinces  méridionales  , 
en  Italie ,  &c.  Sa  tige ,  branchue ,  s'abat  contre 
terre  ,  eft  herbacée  ,  &c  couverte  d'un  duvet  blanc 
&  épais.  Ses  feuilles  font  pareillement  blanches  , 
épaiffes ,  étroites ,  faites  à-peu-près  en  fer  de  lance  , 
&  dentelées  comme  celles  du  Chêne.  Toute  la 
plante  a  une  odeur  très-forte.  Ses  fleurs  font  blan- 
ches ,  petites  ;  &  paroiffent  en  Juin  &t  Juillet. 

2.  Polium  montanum  luteum  C.  B.  Cette  eipece 
eft  commune  en  Efpagne.  Elle  a  des  tiges  herbacées  , 
traînantes  ,  longues  d'environ  fix  pouces ,  &C  très- 
garnies  de  poils.  Les  feuilles ,  longues  d'à-peu-près 
fix  lignes ,  dentelées  en  feuilles  de  chêne  vers  leur  ex- 
trémité ;  les  unes  ,  plus  longues  que  larges ,  &;  poin- 
tues à  leur  bafe  ;  les  autres ,  oblongues  ,  &t  termi- 
nées en  pointe  par  les  deux  bouts.  Les  fleurs  font 
en  tête  un  peu  allongée  ,  d'un  jaune  foncé  ;  &  pa- 
roiffent vers  le  commencement  de  Juin.  Toute  la 
plante ,  quoique  blanchâtre  Se  cottonée ,  l'eft  moins 
que  la  précédente. 

3.  Polium  maritimum  ereclum  Monfpeliacum 
C.  B.  On  trouve  celle-ci  près  de  la  mer  ,  dans 
nos  provinces  méridionales  ,  &  en  Italie.  Elle 
forme  une  tige  droite,  branchue,  haute  d'environ 
un  pié  ,  blanche ,  herbacée  à  la  partie  fupérieure  , 
&C  ligneufe  par  le  bas.  Les  feuilles  font  étroites ,  lé- 
gèrement dentelées  en  feuilles  de  Germandrée ,  lon- 
gues d'environ  un  pouce ,  affez  fermes  &  un  peu 
velues.  Ses  fleurs  font  blanches  ;  &  paroiffent  en 
Mai ,  Juin ,  Juillet ,  &  Août ,  félon  les  climats  où 
on  les  cultive.  Toute  la_  plante  a  une  odeur  très- vive  , 
&  une  faveur  térébenthinée. 

4.  Polium  Lavandulœ  folio  C  B.  On  trouve  beau- 
coup de  ce  Polium  fur  des  montagnes  ,  &  fur  des 
côtes  arides  ,  même  affez  près  de  Paris.  Sa  racine 
eft  compofée  de  quantité  de  fibres  ligneufes  ;  qui  , 
traçant  beaucoup ,  donnent  naiffance  à  des  tiges  foi- 
bles  &  traînantes  ,  cependant  ligneufes  ,  longues 
de  huit  à  dix  pouces  ,  &  très-branchues.  Les  feuil- 
les ,  rangées  par  paires ,  font  d'un  verd  foncé ,  fou- 
vent  blanches  en-deffous  ,  entières  ,  femblables  à 
celles  de  la  Lavande ,  mais  plus  courtes.  Cette  plan- 
te eft  amere  ;  &  n'a  point  d'odeur.  Elle  donne ,  en 
Mai ,  Juin ,  Juillet ,  &  Août ,  des  fleurs  qui  font 
d'un  blanc  fale  tirant  fur  le  jaune ,  longues  d'environ 
fix  lignes  ,  &  qui  ont  quatre  à  cinq  lignes  d'ouver- 
ture.       '  " 

Ufages. 

Le  n.  3  eft  d'ufage  en  Médecine ,  comme  incifif, 
apéritif,  &  déterfif.  Sa  décoction  guérit  l'opilation 
des  parties  nobles  internes  ;  &  provoque  l'urine  & 
les  mois.  Etant  verd ,  il  fort  à  fermer  les  bleffu- 
res  ,  même  les  plus  profondes.  On  prétend  qu'ap- 
pliqué frais  fur  le  front,  il  eft  très-utile  aux  cata- 
ractes ,  &  à  l'obfcurciffement  de  la  vue. 
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On  attribue  avi  ».  4  moins  d'efficacité.  Sa  décoc- 
tion bue  ,  eft  bonne  contre  les  morfures  venimeu- 
fes,  l'hydropifie,  &  la  jauniffe.  On  la  prend  avec 
du  vinaigre ,  pour  les  maladies  de  la  rate.  On  dit 
qu'elle  nuit  à  l'eftomac  ;  &  qu'elle  caufe  des  maux 
de  tête.  Au  refte ,  elle  lâche  le  ventre;  &  provoque 
les  mois. 

Voyei  l'article  Acinos. 

Culture, 

On  a  l'expérience  que  ces  plantes  reuflifferit  gé- 
néralement mieux  dans  des  décombres ,  qu'elles  y 
durent  davantage  ,  &  y  foutiennent  mieux  le  froid 
de  nos  climats  ,  que  dans  une  terre  fubftantieuié  ou 
?nême  privée  de  pierrailles. 

Du  refle  ,  on  les  cultive  comme  le  ferpolet ,  le 
•jhyni.,  le  bâfilic ,  &c. 

POLLARD  (Gmy).  Voyez  Froment,  ». 8, 

POLYACANTHOS.  Voye{  Chardon,  ». 4. 

POLYCNEMUM.  Voye^  C  AMP  hrée. 

POLYCHRESTE.  C'eft-à-dire -r  qui  eft  d'une 
•Utilité  fort  étendue.  Voye^  Emplâtre  Poly- 
chrefte.  Sel  Polychrejie. 

POLYGONATUM.  Voyez  Sceau  de 
Salomon. 

POLYGONUM.  Voyti  Pié-de-Lion, 
■n.  4  &  5.  Morgeline,  ».  11.  Renouée. 

P  O  L  Y  P  E.  Excroiffance  qui  fe  forme  aux  na- 
-rines.  Elle  eft  charnue ,  molle ,  lâche  ,  &  de  diffé- 
rentes couleurs..  Tantôt  elle  fe  porte  en  rampant 
vers  le  palais  ;  tantôt  elle  fe  jette  au  dehors  du  nez. 
Elle  tient  à  plufieurs  appendices.  Cette  excroiffance 
■  defcend  quelquefois  jufqu'à  l'entrée  du  gofier.  Elle 
gêne  la  refpiration.  -Quand  le  Polype  eft  livide ,  il 
répand  une  odeur  fort  défagréable. 

Il  eft  de  la  prudence,  de  remédier  de  bonne- 
heure  au  Polype  :  en  commençant  par  les  faignées  & 
les  remèdes  généraux,  tels  que  des  médecines  compo- 
sées avec  le  firop  de  rofes  pâles,  la  confection  hamec, 
les  pilules  _/?»£  quitus ,  ou  celles  d'agaric ,  ou  d'aloës , 
■&:  des  lavemens  de  jour  à  autre.  Enfuite  on  recevra 
pendant  quelques  jours  la  fumée  de  tabac  par  le 
nez  ;  appliquant  en  même  teins  intérieurement  un 
peu  de  tabac  en  feuilles. 

2.  L'on  prendra  une  once  d' 'ajfa  fœtida  •  que  l'on 
"fera  tremper  dans  de  fort  vinaigre  pendant  une  nuit  : 
■enfuite  on  y  mêlera  une  dragme  de  verd  de  gris  en 
poudre  :  &  on  l'appliquera  fur  le  Polype ,  l'ayant 
auparavant  un  peu  entamé. 

3.  On  fera  bouillir  des  feuilles  de  biftorte ,  & 
Ton  en  afpirera  la  déco&ion  par  le  nez. 

4.  Mêlez  de  la  poudre  bien  fine  de  racine  de  gen- 
tiane ,  avec  du  fuc  de  fcrophulaire  :  &  formez-en 
des  trochifques  ;  que  vous  introduirez  dans  le  nez , 
deux  fois  par  jour. 

5.  Les  Remèdes  qui  conviennent  aux  cancers, 
-écrouelles ,  &  engelures ,  peuvent  être  utiles  au 
Polype. 

6.  Si  les  uns  &  les  autres  ne  fuffifent  pas  pour 
guérir  ,  on  fera  extirper  le  Polype  par  un  Chirur- 
gien habile. 

POLYPE  TA  LES  {Fleurs).  Confultez  l'ar- 
ticle Pétale. 

POLYPODE:  en  Latin  Polypodium  :  & 
Polypody,  en  Anglois.  Ce  genre  de  Plantes  infinue 
fes  racines  partout  où  il  peut  pénétrer,  dans  les 
joints  de  pierres  ;  dans  la  fubftance  des  arbres ,  par- 
Ticulicrement  celle  des  chênes.  On  le  range  dans  la 
famille  des  Fougères.  Auffi  (es  femences  font-elles 
diftribuées  par  paquets  arrondis ,  au  dos  des  feuil- 
les. 
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Ces  plantes  confervent  leurs  feuilles  toute  Pas» 
■née ,  mais  les  renouvellent  au  printems, 

■Efpeccs. 

t.  Polypodium  vulgare  C.  B.  On  trouve  ce  Poly- 
pode for  de  vieux  murs ,  de  vieux  arbres ,  &  des 
coteaux  ombragés.  Les  pinnules  de  fes  feuilles  font 
■oblongues  ,,  légèrement  dentelées  en  feie ,  obtufes 
par  l'extrémité.  Sa  racine  eft  rampante ,  velue ,  gar- 
nie de  fibres  à  l'endroit  de  fes  nœuds  ,  brune  en- 
dehors  ,  d'un  verd  jaune  en  dedans  ;  &  a  une  foiblc 
amertume ,  accompagnée  d'une  faveur  approchante 
de  celle  de  la  régliffe. 

2.  Polypodium  angujlifolium  ,  folio  vario  Inft.  R. 
Herb.  Cette  efpece  vient  dans  des  endroits  maréca- 
geux. Ses  pinnules  font  courtes  ,  alternes  ,  conti- 
nues les  unes  avec  les  autres  par  leur  bafe ,  &C  iné- 
gales entr'elles  :  les  plus  étroites  font  fouvent  celles 
011  les  femences  font  dépofées.  Voyez  le  Botanicoti 
Parifienfe  de  M.  Vaillant ,  in-folio. 

3 .  Polypodium  Cambro-Britannicum ,  pinnuiis  ai 
margines  laciniatis  Ray  Syn.  Il  eit  très-commun  dans 
le  Pays  de  Galles.  C'eft  une  des  plus  belles  eipeces, 
Ses  pinnules  font  laciniées  par  les  bords,  6c  comme 
•frangées. 

Z/fages. 

On  n'emploie  gueres  parmi  nous ,  en  Médecine  l 
que  la  racine  du  n.  1 . 

Suivant  une  ancienne  prévention,  le  Polypode 
qui  vient  fur  les  arbres  ,  &  particulièrement  for  les 
chênes,  eft  regardé  comme  préférable.  Le  plus  na- 
turel eft  celui  qui  n'eftni  trop  frais ,  ni  trop  vieux  , 
parce  qu'il  auroit  trop  ou  trop  peu  d'humidité.  Sa 
racine ,  un  peu  concaffée ,  &  bouillie  avec  des  mau- 
ves ,  ou  de  la  poirée  ,  ou  du  poiffon ,  ou  avec  une 
poule  ;  purge  doucement.  L'on  en  fait  auffi  de  la 
tifanne.  Souvent  on  la  met  en  poudre  dans  des  mé- 
dicamens ,  pour  évacuer  la  bile  6c  les  phlegmes. 
On  prétend  que  prife  en  guïfe  de  tabac,  bien  pul- 
vérilée ,  elle  confirme  le  polype  ;  &  que  ,  portée 
au  cou ,  elle  empêche  toutes  les  maladies  qui  pour- 
roient  arriver  au  nez. 

On  fobftitue  les  feuilles  du  Polypode  à  celles  des 
capillaires  ;  mais  elles  ont  moins  de  vertu.  La  racine 
eft  plus  hépatique  que  purgative.  Elle  eft  néanmoins 
apéritive,  &  propre  à  lever  les  obftructions  des  vifee- 
res.  On  la  donne  en  poudre  depuis  un  gros ,  jufqu'à 
deux.  On  mêle  un  gros  de  cette  poudre  avec  un 
peu  de  crème  détartre,  &£  de  cajjia.  lignea ;  pour 
amollir  les  duretés  de  la  rate  ,  &  pour  guérir  la  jau- 
niffe ,  &  l'hydropifie.  On  en  fait  une  décoction  dans 
le  vin;  &C  l'on  y  ajoute  un  peu  de  miel  &c  de  focre, 
pour  la  fièvre  quarte ,  6c  l'affection  mélancolique. 
La  décoction  fimple  du  Polypode  avec  l'eau  com- 
mune eft  fort  utile  dans  la  goûte ,  l'afthme ,  &  le 
feorbut.  Pour  rendre  cette  décoction  laxative  & 
purgative ,  il  faut  la  faire  bouillir  longtems. 

Culture. 

On  peut  multiplier  ces  plantes  par  les  tronçons 
de  leurs  racines  ,  au  printems  ,  avant  qu'elles  com- 
mencent à  pouffer  de  nouvelles  feuilles.  Ces  tron- 
çons doivent  être  mis  dans  une  terre  humide  ,  mais 
fort  maigre ,  &C  à  l'abri  d'un  mur  :  le  foleil  les  fe- 
roit  périr. 

L'expofition  la  plus  ordinaire  oit  on  trouve  les 
Polypodes ,  eft  celle  du  Nord. 

P  O  L  Y  T  R  I  C  ;  ou  Politric  :  en  Latin  ,  Po- 
lytrichum  ;  &C  Trichomanes,   Ce  genre  de  Plantes. 
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de  la  claffe  des  Capillaires  ,  a  des  feuilles  compo- 
fées  ;  dont  les  pinnules  font  communément  arron- 
dies ,  oppofées  ,  marquées  de  filions  inégaux  fur  le 
revers ,  &  rangées  fur  une  côte  menue ,  très-noire , 
&  brillante. 

Le  Polytric  conferve  toujours  fes  feuilles.  Il  vient 
prefque  toujours  dans  des  endroits  humides  ;  &  vo- 
lontiers entre  des  pierres. 

Culture. 

Quand  on  veut  tenir  ces  plantes  dans  des  pots  , 
on  leur  donne  un  mélange  de  terre  affez  forte  &  de 
pierrailles  :  on  les  mouille  à  propos.  On  les  garan- 
tit auffi  du  grand  foleil.  Les  fortes  gelées  peuvent 
leur  nuire. 

Ufages. 

Le  Polytric  defféche ,  réfout ,  &  digère.  Sa  dé- 
coction ell  bonne  contre  la  pierre  ;  Si  pour  net- 
toyer les  poumons,  dont  elle  fait  évacuer  les  hu- 
meurs grolîïeres.  Il  arrête  la  diarrhée  ;  Se  produit 
les  mêmes  effets  que  l'adiantum.  Etani  appliqué  fur 
la  tête  ,  il  fait  revenir  les  cheveux  qui  lont  tombés 
par  maladie  ;  Se  les  rend  plus  doux ,  plus  abondans  , 
&  noirâtres. 

On  prétend  que  fa  décoûion  dans  l'hydromel  Am- 
ple emporte  les  obftructions  de  la  rate  :  la  dofe  efl: 
d'une  pinte  par  jour. 

POLYTRICHUM  Aureum.  Voyez  Mous- 
se, n.  a 

P  O  M 

P  O  M  A  P  E.  Voyei  Pommade. 
POMEGRANATE  Tree.  Voyez  Gr en a- 

PIER. 

POMMADE,  ou  POMADE.  Compofi- 
tîon  dont  la  confiftance  efl:  plus  ou  moins  lolide,  & 
qui  a  pour  bafe  le  faindoux ,  ou  quelque  autre  ma- 
tière onûueufe. 

Foyei  Odorant.  Cancer.  Erésype- 
Ie.  Petite  Vérole.  Lèvre.  Poux. 

Pommade  aftringente. 

Voyez  Flux  ^mHémorrhoïdes,  n.  I,  IV, 
XXI. 

Pommade  pour  les  Cheveux. 

Consultez  les  Ufages  du  Peuplier. 

Pommade  pour  la.  Gale. 
Voyez  Gale.  Onguent  d'Aunie. 

Pommades  pour  le  Fifage  ou  le  Tein. 

i.  Voyez  Odorant.  Visage.  L'article 
Amandier. 

2.  Mettez  tremper  l'efpace  de  vingt-quatre  heu- 
res ,  une  livre  de  faindoux ,  ou  graifle  de  porc ,  la 
plus  blanche  &  la  plus  nouvelle  ,  dans  une  quantité 
îufHfante  d'eau  de  plantain ,  ou  autre  femblable  ap- 
propriée pour  le  tein.  Cependant  vous  ferez  bouil- 
lir dans  de  l'eau  de  fontaine  ou  de  rivière  ,  dix  ou 
douze  pies  de  mouton ,  que  vous  concafferez.  Lorf- 
qu'ils  leront  cuits  comme  pour  manger,  vous  les 
tirerez  du  pot ,  avec  une  cuiller  ou  lpatule  de 
bois ,  8c  non  d'aucun  métal  ;  puis  vous  laiflerez 
figer  la  graiffe  :  que  vous  prendrez  enfuite  ,  Si  que 
vous  laverez  trois  ou  quatre  fois  dans  l'eau  de  plan- 
tain ,  ou  autre  appropriée.  Vous  prendrez  auffi  la 
cervelle  de  deux  petits  chiens  âgés  de  quinze  jours  , 
ou  environ ,  Se  vous  la  pallierez  par  un  gros  linge  , 
afin  que  la  pulpe  qui  en  fortira  foit  pure  ,  Se  déga- 
gée de  toutes  les  fibres  Se  petits  filamens  qui  en 
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pourraient  ternir  la  blancheur.  Enfuite  vous  échau- 
derez  le  corps  des  petits  chiens ,  pour  en  faire  tom- 
ber le  poil,  Se  vous  en  lèverez  la  peau  le  plus  adroi- 
tement 8e  le  plus  délicatement  qu'il  vous  fera  poffi- 
ble.  Après  cela  ,  vous  mettrez  dans  un  pot  de  terre, 
de  verre  ,  ou  de  fayance ,  le  faindoux ,  la  cervelle 
des  petits  chiens  ,  Se  la  graiffe  de  pies  de  mouton , 
avec  une  douzaine  de  pommes  de  reinette  dont 
vous  aurez  ôté  le  dedans  ;  &  que  vous  aurez  cou- 
pées par  quartiers.  Vous  y  ajouterez  le  jus  d'un 
ou  deux  citrons  ;  de  bonne  huile  de  tartre  de 
Montpellier  ;  la  pefanteur  de  trois  écus  d'or  ,  de 
beau  talc  calciné  ;  une  cuillerée  d'huile  d'amandes 
ameres  tirée  fans  feu;  avec  autant  d'huile  de  noix; 
8e  gros  comme  une  noix ,  de  cire  blanche  vierge. 
Ayant  bien  couvert  votre  pot  ,  Se  luté  avec  un 
mélange  de  chaux ,  de  glaire  d'oeuf ,  Se  de  fromage  , 
par  le  moyen  d'une  groffe  toile  que  vous  enduirez 
de  cette  compofition ,  vous  le  mettrez  auprès  du 
feu ,  ayant  foin  de  le  changer  de  côté  de  tems  eu 
tems,  pour  faire  fécher  le  lut.  Etant  fec ,  vous  met= 
trez  le  pot  dans  un  grand  chaudron  plein  d'eau , 
&  le  ferez  bouillir  l'efpace  de  vingt -quatre  heu- 
res ,  fans  difeontinuer.  Il  faut  que  l'eau  furnage  de 
beaucoup  au-deffus  du  pot  ;  Se  fi  elle  diminue  trop 
en  bouillant,  vous  en  aurez  d'autre  bien  chaude, 
ou  bouillante  ,  que  vous  jetterez  dans  le  chaudron  , 
afin  qu'elle  puiffe  toujours  furnager.  Après  les  vingt- 
quatre  heures ,  vous  tirerez  votre  Pommade ,  ôc 
la  verferez  dans  une  grande  terrine  ,  où  vous  aurez 
mis  quantité  fufïifante  de  belle  eau  claire  ;  Se  avec 
une  cuiller  ou  fpatule  de  bois  ,  vous  remuerez 
8e  battrez  longtems  votre  Pommade  ,  pour  la  bien 
purifier  ;  ayant  foin  de  changer  l'eau  ^inq  ou  fix  fois. 
L'ayant  rendue  par  ce  moyen  auffi  blanche  que  la  , 
neige  ,  vous  la  mettrez  tremper  dans  un  pot  de 
verre  ou  de  fayance ,  avec  de  l'eau  de  cerifes.  Cette 
Pommade  efl:  très-belle ,  Se  des  plus  propres  pour 
effacer  les  taches  Se  les  rouffeurs  du  vifage.  Elle  em- 
porte auffi  les  dartres  farineufes  Se  les  boutons  qui 
proviennent  d'un  fang  échauffé.  Mais  on  doit  alors 
ne  s'en  fervir  qu'après  avoir  employé  des  remèdes 
internes  ;  que  l'on  continuera  encore  affez  longtems 
après  que  les  dartres  8e  boutons  auront  difparu:  fans 
quoi  l'on  a  lieu  de  craindre  des  maladies  funeftes , 
qui  ont  coutume  de  fe  jetter  fur  la  poitrine  ,  les  in- 
térims ,  &  autres  parties  effentielles  ,  quand  on  a 
répercuté  fans  diferétion  l'humeur  au-dedans  par  des 
topiques. 

Pommade  qui  peut  fervir  de  fard. 

Prenez  quatre  onces  de  cire  bien  blanche ,  cinq 
onces  d'huile  d'amandes  ameres ,  une  once  de  blanc 
de  baleine  bien  pur ,  une  once  Se  demie  de  cérufe 
lavée  dans  le  camphre.  Cette  Pommade  efl:  égale 
aux  meilleurs  coiménques. 

Pommade  tris-propre  pour  les  maladies  de  la  peau  i 
&  pour  les  mains ,  la  bouche  &  le  ne^. 

Prenez  iiiif  de  bouc  ,  une  once  Se  demie ,  avec 
autant  de  moelle  de  bœuf;  hachez-les  menu,  8e  fai- 
tes-les fondre  ;  enliiite  coulez-les  ;  puis  les  remettez 
fur  un  feu  médiocre  ,  feulement  pour  les  échauffer 
tant  (bit  peu  ;  alors  ajoûtez-y  une  once  Se  demie 
de  cire  neuve  coupée  auffi  par  petits  morceaux, 
avec  une  once  d'huile  de  mille-pertuis ,  &  autant 
d'huile  rofat  ;  jettez-y  encore  une  pincée  de  fel  blanc 
bien  pulvériié  :  puis  ayant  bien  mêlé  le  tout  enfem- 
ble ,  avec  une  cuiller  ou  fpatule  de  bois  ,  Se  non 
de  métal ,  ôtez-le  de  deffus  le  feu ,  8e  mettez-y  fix 
ou  fept  fcrupules  de  camphre  un  peu  pilé  ,  & 
remuez  toujours  avec  la  fpatule  jufqu'à  ce  que  la 
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compofition  foit  refroidie.  On  la  garde  dans  un  pot 
de  verre ,  ou  de  fayance  ;  plus  elle  eft  vieille  ,  & 
meilleure  elle  eft.  Elle  eft  propre  pour  les  fron- 
des ,  les  mules  aux  talons ,  les  engelures  ,  les  cre- 
vaffes  des  lèvres  &  du  nez,  &  pour  toutes  les  mala- 
dies chaudes  de  la  peau  qui  ne  font  que  paffageres. 

Pommade  de  Limaçons. 
.Confultez  l'article  Petite  VÉROLE. 

Pommade  de  vieux  Lard. 
Confultez  l'article  Petite  Vérole. 

Conferver  longtems  la  Pommade. 
Voyez  Saindoux. 

POMME.  Fruit  du  Pommier.  Voye{  Pom- 
mier. 

POMME  D'ADAM,  ou  Nœud  de  la  Gorge, 
dans  l'homme.  Confultei  ,  fur  ce  mot  ,  l'article 
Gorge. 

POMME  D'ADAM:  Fruit.  Toye^CiTRON- 
nier,7z.  4.  Oranger,  «.7. 

POMME  d'Amour.  Voyez  Morelle,  n.j. 

POMME  Artificielle,  pour  fortifier  le  cerveau. 
Voye[  MÉMOIRE,  n.  11. 

POMME  cCAjfyrie.  Voyez  Citronnier. 

POMMEE  Coing.  Confultez  l'article  C  O  1- 

GNASSIER. 

POMMEà  Liane.  Confultez  les  Ufages  de  la 
Grenadille. 

POMME  Médicale,"? 

&  ^Voy.  PoMUM  Medicum. 

POMMEE  Médie.\ 
'  POMME  i  Merveille  :  en  Latin ,  Momordica. 
Les  Anglois  l'appellent  Maie  Balfam  Apple ,  de  mê- 
me que  G.  Bauhin  lui  a  donné  le  nom  de  Balfamina 
....  mas.  Ce  genre  de  plantes  porte  des  fleurs 
mâles  ,  &  de  femelles,  fur  un  même  individu.  Les 
unes  &  les  autres  ont  un  calyce  concave ,  évafé , 
&  d'une  feule  pièce.  Chaque  fleur  eft  monopétale  ; 
&  ce  pétale  eft  découpé  jufques  près  de  fa  bafe ,  en 
cinq  portions  égales  ,  qui  font  rudes ,  écartées ,  &C 
pliffées  :  ce  pétale  fait  corps  avec  les  parois  du  ca- 
lyce. Dans  les  fleurs  mâles  il  y  a  trois  filets  d'étami- 
nes ,  dont  deux  ont  leurs  fommets  partagés  en  deux , 
avec  des  oreilles  à  chaque  côté  :  le  fommet  du  troi- 
fieme  eft  fimple ,  &  accompagné  d'oreilles.  Ces  éta- 
mines  font  réunies  en  un  corps  applati  ;  &  leur  pouf- 
fiere  eft  contenue  dans  un  filet  courbe.  Ce  qu'on 
nomme  les  fleurs  femelles ,  femblent  être  des  her- 
maphrodites avortées.  On  y  obferve  comme  trois 
filets  d'étamines ,  privés  de  fommets.  L'embryon 
fert  de  fupport  à  un  ftyle  conique  partagé  en  trois , 
&  terminé  par  trois  ftigmates  oblongs  &  renflés. 
Le  fruit  eft  long,  charnu,  plus  ou  moins  fait  en 
poire  ou  en  pomme.  Dès  qu'on  l'entame  ,  il  s'ouvre 
entièrement  avec  élafticité  ;  &  fait  voir  dans  fon 
intérieur  trois  loges  membraneufes  ;  où  font  des  fe- 
mences  applaties  ,  dont  le  bord  eft  ordinairement 
dentelé ,  &C  comme  mordu.  Chaque  fleur  eft  accom- 
pagnée d'une  écaille  ,  ou  efpece  de  feuille  ellip- 
tique. 

Efpeces. 

1 .  Momordica  vulgaris  Inft.  R.  Herb.  Elle  vient 
fans  culture  en  Efpagne  ,  en  Afie  ,  &  fous  d'autres 
climats  chauds.  C'eft  une  plante  annuelle ,  qui  rampe 
comme  toutes  les  Cucurbitacées.  Ses  feuilles  font 
affez  femblables  aux  feuilles  de  la  vigne,  liffes , 
molles,  très-déchiquetées.  La  plante  a  des  vrilles , 
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qui  lui  fervent  pour  s'attacher  aux  corps  voifins.  Sa 
fleur  eft  d'un  blanc  cendré.  Ses  fruits  font  de  forme 
ovale ,  terminés  en  pointe  par  leurs  extrémités , 
gros  comme  des  œufs  de  poule  ,  marqués  de  plu- 
sieurs angles  profonds  dont  la  faillie  porte  des  tuber- 
cules pointus  :  en  mûriflant ,  ces  fruits  ,  de  verds 
qu'ils  étoient ,  deviennent  d'un  beau  rouge ,  ou  pur- 
purins. Les  graines  font  rouges.  Quand  ils  font  bien 
mûrs ,  ils  fe  fendent  &  s'écartent  d'eux-mêmes  ,  & 
jettent  leurs  graines  affez  loin. 

x.  L'fle  de  Ceylan  en  produit  deux  efpeces ,  aufli 
annuelles  ,  dont  la  feuille  eft  comme  celle  du  n.  1  : 
excepté  que  la  plante  qui  porte  des  fruits  beaucoup 
plus  longs  que  ceux  de  l'autre ,  a  les  feuilles  velues 
&  plus  longues.  Dans  celle  à  fruit  long ,  ce  fruif 
eft  peu  profondément  fillonné  ;  il  y  a  des  tubercu- 
les répandus  fur  toute  la  furface  ;  &C  ce  fruit  eft 
jaune  dans  fa  maturité.  Le  fruit  de  l'autre  efpece  , 
qui  eft  plus  court ,  eft  peu  renflé  à  fa  partie  moyen- 
ne ,  peu  fenfiblement  marqué  d'angles ,  &  tout  cou- 
vert d'une  multitude  de  tubercules  :  en  mûriflant , 
il  prend  une  couleur  orangée  foncée. 

3.  M.  Linnaeus  (Sp.  Plant.)  rapporte  à  ce  genre 
l'Elaterium  ;  dont  nous  avons  parlé  dans  le  premier 
volume ,  p.  680 ,  fous  le  nom  de  C  O  N  C  O  M- 
BRE  Sauvage. 

Culture. 

Les  Pommes  de  Merveille  font  des  plantes  exo- 
tiques qui  ne  réufliffent  bien  en  Europe  que  dans  les 
circonftances  où  elles  éprouvent  une  chaleur  confi- 
dérable.  On  les  feme ,  foit  fur  couche ,  foit  dans 
une  terre  un  peu  fumée  :  &  lorfque  les  plantes  font 
levées ,  on  les  arrofe  quand  on  juge  qu'elles  en  ont 
befoin.  A  mefure  qu'elles  grandiffent ,  on  y  met  des 
rames  affez  hautes ,  aux  branches  defquelles  elles 
s'attachent. 

Quand  les  fruits  font  mûrs ,  &  près  de  s'ouvrir  ^ 
on  les  cueille  pour  en  retirer  la  graine. 

D'autres  laiffent  ramper  ces  plantes,  &  les  gouver- 
nent comme  les  concombres.  Cette  pratique  ne  fait 
pas  une  décoration  ;  mais  on  dit  qu'elle  eft  plus  avan- 
tageufe  pour  les  fruits. 

Ufages. 

En  Médecine  ,  on  fe  fert  du  n.  1 ,  à  titre  de  vul- 
néraire. On  fait  un  baume  excellent ,  avec  l'huile 
dans  laquelle  fon  fruit  a  infufé  :  l'huile  d'amandes 
douces  eft  préférable  à  l'huile  d'olives  ,  pour  cette 
opération.  Il  faut  vuider  ce  fruit  de  fa  femence ,  Se 
faire  l'infufion  au  foleil ,  ou  au  bain-marie  ,  dans  un 
pot  de  terre  bien  verniffé.  C'eft  le  fruit  feul ,  fans 
la  graine ,  que  l'on  emploie  ici.  On  y  en  ajoute  de 
nouveaux  ,  à  mefure  qu'il  y  en  a  de  mûrs  ;  &  on  a 
foin  que  l'huile  fumage  toujours.  Puis  à  proportion 
de  l'huile ,  on  y  met  un  tiers  de  bon  vin  :  &  l'on  fait 
bouillir  le  tout  doucement  fur  le  feu ,  jufqu'à  ce 
qu'il  s'en  foit  confommé  un  tiers.  On  coule  enfuite 
la  liqueur  par  un  linge  fort  ;  on  exprime  bien  le 
marc  ;  on  remet  la  colature  dans  le  pot  fur  le  feu  , 
avec  autant  de  cire  neuve  qu'il  en  faut  pour  que 
la  liqueur  fe  fige  en  refroidiffant  :  &  on  garde  ce 
baume  dans  un  pot  bien  verniffé. 

Ce  baume  eft  un  très-bon  remède  pour  l'inflamma- 
tion des  plaies ,  les  gerfures  ou  fentes  des  lèvres  & 
des  mammelles ,  les  piquures  des  tendons  ;  pour  def- 
fécher  les  ulcères  ;  pour  les  douleurs  &  inflamma- 
tions des  hémorrhoïdes,  la  defeente  de  l'anus,  les  en- 
gelures ,  la  brûlure ,  les  doux ,  charbons ,  meurtrit 
luises ,  bleffures  auxquelles  d'autres  remèdes  n'ont 
rien  fait.  Voye^  une  autre  manière  de  le  préparer, 
dans  l'article  Baume. 

La 
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La  propriété  vulnéraire  6c  balfamique  de  cette 
plante  ,  eft  (  dit-on  )  ce  qui  lui  a  fait  donner  pat 
excellence  le  nom  de  Balfamine. 

On  mange  cruds  fès  fruits ,  comme  rafraîchif- 
fans. 

POMME  d'Or.  Confultez l'article  Abrico- 
tier. 

POMME  de  Quercétan.  ~VGye.%  l'article  Pleu- 
résie. 

POMME  de  Reinette.  Sorte  d'Ananas.   Voye^ 

Ananas,  ».  5. 

POMME  de  Terre.  Voyez  Truffe  rouge. 

POMMÉ.  C'eft  le  cidre  de  pommes. 

POMMER.  Se  dit  de  plantes  potagères  qui 
prennent  une  forme  arrondie.  Tels  font  certains 
Choux,  certaines  Laitues. 

POMMERAYE.  Endroit  ou  il  y  a  beaucoup 
de  Pommiers  plantés  en  ordre. 

POMMIER:  en  Latin ,  Malus  :  en  Anglois , 
Apple  Tree. 

Le  caractère  générique  du  Coignassier 
eft  applicable  au  Pommier.  Auffi  M.  Linnaeus  n'a- 
t-il  fait  qu'un  feul  genre  de  ces  deux  ;  auxquels  il  a 
encore  joint  le  Poirier.  Ce  qui  peut  fervir  à  diftin- 
guer  les  Pommes  d'avec  les  coings  &  les  poires , 
eft  que  les  pédicules  ou  queues  qui  attachent  les 
Pommes  aux  arbres  ,  font  ordinairement  courtes 
&  placées  dans  un  enfoncement  qui  pénètre  bien 
avant  dans  le  fruit.  D'ailleurs ,  la  forme  de  ce  fruit 
eft  en  général  plus  groffe  vers  la  queue,  que  du 
côté  de  l'oeil;  quoiqu'il  y  ait  des  efpeces  à-peu-près 
également  rondes  dans  toute  leur  circonférenœ. 

Il  y  a  des  Pommiers  qui  forment  de  grands  ar- 
bres :  d'autres  ne  font  que  de  petits  arbuftes. 

Les  feuilles  de  tous  les  Pommiers  font  alternes  , 
entières  ,  communément  un  peu  velues  furtout  à 
leur  face  fupérieure,  dentelées  &  comme  ondées 
par  les  bords  ,  &  creufées  de  filions  en-deflus  ;  ce 
qui  forme  des  arrêtes  en-deffous. 

Tous  les  Pommiers  portent  ,  durant  les  mois 
d'Avril  &  Mai ,  des  bouquets  d'affez  grandes  fleurs 
blanches ,  la  plupart  teintes  de  rouge  ou  de  couleur 
de  rôle ,  qui  font  un  bel  effet. 

L'écorce  de  ces  arbres  eft  épaifle,  &  fort  fujette 
à  la  moufle. 

Efpeces. 

1.  Malus  Sylvejlris  ,  acido  fruclu  albo  Inft.  R. 
Herb.  La  petite  Pomme  blanche  des  Bois  :  qui  eft 
acide. 

On  l'appelle  Pomme  de  Malingre ,  quand  elle  eft 
rouge. 

2.  Malus  Sylvejlris ,  fruclu  valde  acerbo  Inft.  R. 
Herb.  Pommes  de  bois  ,  ou  de  haie  ,  furnommées 
Pommes  a"Etranguillon.  Ce  fruit  eft  très-âcre. 

3 .  Il  y  en  a  de  fauvages ,  dont  les  feuilles  font 
panachées  de  blanc. 

On  en  voit  aufli  de  joliment  panachées  fur  des 
Pommiers  cultivés. 

[  Les  Pommiers  fauvages  croiflènt  naturellement 
dans  les  forêts.  Ils  y  forment  des  arbres  de  moyenne 
grandeur,  branchus ,  &  tortus.  Leurs  feuilles  font 
fouvent  plus  petites  que  celles  des  Pommiers.  Ils 
ont  des  fleurs  rougeâtres  :  &  leurs  fruits  font  ordi- 
nairement fort  acres.] 

4.  Malus  fiore  pleno  C.B.  Pommier  à  fleurs  dou- 
bles. 

5.  Il  y  a  en  Amérique ,  &  parmi  nous ,  des  Pom- 
miers fauvages  dont  les  fleurs  ont  une  odeur  agréa- 
ble. 

6.  Malus  fru&ifera ,  flore  fitgaci  H.  R.  Par.  La 
Pomme-  Figue  ;  ou  Pomme  fans  fleurir.  Ses  fleurs 
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font  monftrueufes  &  toujours  infécondes  :  mais  elle; 
font  fécondées  par  d'autres  efpeces.  Aufli  en  pro- 
vient-il des  fruits  irréguliers  &  monftrueux  ,  qui  ont 
l'apparence  de  figues ,  &  font  longuets ,  moyenne- 
ment gros,  fans  pépins  en-dedans.  Ces  Pommes 
n'ont  d'autre  mérite  que  celui  de  leur  fingularité» 
Elles  fe  gardent  affez  longtems. 

7.  Malus  fativa  ,  fruclu  maculis  vitreis  forts  &  in- 
tus  notato  Inft.  R.  Herb.  La  Pomme  de  Glace ,  qui 
a  des  endroits  tranfparens.  Elle  a  un  goût  paf- 
fable. 

8.  Malus  pumila  ,  que  potiùs  frutex  quàm  arbos 
C.  B.  Le  Pommitr  de  Paradis  ;  nain;  hâtif;  dont  le 
fruit  eft  blanc ,  ou  rouge  ;  &  longuet.  On  le  nomme 
encore  Pomme  douce  de  Saint-Jean.  On  le  mange 
en  Décembre  &  Janvier. 

9.  Malus  pmgrandis ,  pracox ,  tenerrima  H.  Ri 
Par.  La  Pomme  de  Rambour  ,  ou  Notre-Dame  ;  fort 
grofle ,  très-tendre ,  un  peu  acide ,  fort  hâtive  ,  d'un 
verd  pâle ,  fouetté  de  rouge.  Son  arbre  eft  beau  ; 
garni  de  très-gros  bois ,  &  de  larges  feuilles.  Ce 
fruit  eft  eftimé  à  caufe  de  fa  primeur.  On  le  mange 
au  mois  d'Août ,  cuit  :  il  eft  furtout  excellent  env 
compote. 

10.  Malus  exigua ,  pallidis floribus  C.  B.  Le  D&tt'' 
cin ,  ou  Fichet.  Cet  arbre  eft  de  grandeur  médiocre. 
Ses  fleurs  font  prefque  toutes  blanches. 

11.  Le  Court-pendu,  ou  Capandu  ;  aufli  nommé 
Pomme  de  Bardin ,  &  Fenouillet  Rouge.  Ce  fruit  n'a 
prefque  pas  de  queue.  Il  eft  caffant ,  d'une  médio- 
cre grofleur ,  un  peu  allongé ,  gris  ,  d'un  rouge  brun 
par  le  côté  du  foleil  :  &  a  un  goût  d'anis  très-fucré. 
Il  prend  même  une  odeur  de  mufc ,  dans  les  terres 
légères  &  chaudes.  On  le  mange  depuis  le  mois  de 
Décembre  jufqu'en  Mars. 

12.  La  Reinette  Blanche,,  ou  Reinette  Franche, 
eft  grofle  &  d'une  belle  forme ,  arrondie ,  piquée  de 
petits  points  gris ,  &  jaune  dans  fa  maturité.  Son 
goût  eft  agréable ,  mêlé  de  doux  &  d'acide. 

13.  La  Reinette  Grife  eft  plus  ronde.  Sa  peau  eft 
épaifle ,  ferme ,  rude ,  &  grife. 

La  Reinette  Grife  de  Champagne  eft  applatie. 

14.  La  Reinette  Rouge  eft  moins  grofle  que  les 
deux  précédentes  ,  blanchâtre  &  colorée  d'un  beair 
rouge.  On  la  confond  fouvent  avec  le  n.  12. 

15.  La  Pomme  d'Api  eft  petite,  applatie,  blan- 
che ,  colorée  d'un  rouge  vif;  8c  a  un  goût  fucré  ex- 
quis. 

Il  y  en  a  une  grofle ,  moins  plate ,  moins  colorée  £ 
&  dont  le  goût  eft  moins  agréable.  On  l'a  appellée 
Pomme-Rofe ,  ou  Paffe-Rofe;  parce  qu'on  y  a  trouvé 
l'odeur  de  cette  fleur. 

L'une  &  l'autre  fe  gardent  très-longtems.  On  les 
laifle  fur  l'arbre  jufqu'à  la  Touflaint.  On  les  mang» 
crues ,  depuis  le  mois  de  Décembre. 

16.  La  Paflè-Pomme  rouge  eft  une  Pomme  des 
plus  hâtives  ,  très-tendre ,  d'un  coloris  charmant , 
&  d'une  odeur  fort  agréable.  Mais  ce  fruit  pafle 
vite.  L'arbre  charge  beaucoup. 

17.  Le  Calville  Blanc  eft  gros,  blanc  en-dedans 
&  en-dehors ,  marqué  de  plufieurs  côtés.  Sa  chair 
eft  légère  &  d'un  bon  goût ,  fans  acidité.  Cette 
pomme  fe  garde  affez  longtems  au  fec.  L'arbre  eft 
beau ,  donne  de  grandes  feuilles ,  &  a  le  bois  gros. 

18.  Le  Calville  Rouge,  ou  d'Automne,  eft  d'une 
forme  allongée ,  entièrement  coloré  d'un  rouge  vi- 
neux qui  pénétre  plus  ou  moins  au-dedans.  Cette 
couleur  intérieure  eft  furtout  confidérable  quand  les 
arbres  font  vieux  ,  &  dans  une  terre  forte  qui  n'a 
pas  beaucoup  de  chaleur.  On  peut  manger  cette 
pomme  en  Septembre  &  Octobre.  Mais  elle  fe 
garde  encore  jufqu'en  Février. 
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19.  Le  Cahilh  d'Eté  eft  longuet,  moyennement 
-gros ,  rayé  de  rouge  6c  blanc.  11  a  la  chair  féche  ,  &C 
l'eau  affez  douce.  On  ne  l'eftime  que  parce  qu'il  eu 
lbuvent  mûr  dès  le  commencement  de  Juillet. 

'  zo.  Le  Fenouillet  Gris ,  ou  Pomme  d'Anis  ,  eft 
d'une  médiocre  groffeur,  longuet,  grifâtre.  Sa  chair 
eft  tendre ,  6c  a  un  goût  d'anis  qui  le  fortifie  à  me- 
fure'  qu'elle  fe  fanne.  Les  feuilles  &  les  branches  de 
l'arbre  font  blanchâtres.  On  mange  cette  pomme 
depuis  le  mois  de  Décembre  jufqu'ên  Mars. 

2 1 .  La  Pomme  Violette  eft  allez  groffe  ,  blanchâ- 
tre fouettée  de  rouge  dans  les  endroits  où  le  loleil 
n'a  pas  donné,  mais  très-colorée  dans  ceux  où  elle 
a  été  découverte.  Sa  chair  eft  bien  blanche ,  fine , 
délicate ,  fucrée  ,  avec  un  peu  d'odeur  de  violette. 
Cette  pomme  eft  bonne  à  manger  depuis  le  mois  de 
Novembre  jufqu'à  Noël.  Il  y  a  des  perfonnes  qui  en 
gardent  jufqu'ên  Février. 

22.  Le  Francatu  eft  une  groffe  pomme  un  peu 
plate,  mêlée  de  rouge  &  de  jaune ,  picotée  de  gris , 
dont  l'œil  eft  enfoncé,  &C  qui  a  une  faveur  âpre,  mé- 
langée de  douçâtre.  C'eft  un  fruit  de  garde ,  que  l'on 
mange  au  mois  de  Janvier ,  mais  qui  a  peu  de  mérite. 

23.  On  nomme  CouJJJnotte  une  petite  pomme, 
colorée  d'un  rouge  vif;  6c  qui  eft  bonne  à  manger 
au  mois  d'Août. 

Selon  M.  de  la  Quintinye ,  la  CouJJînotte  eft  une 
efpece  de  Calville  ,  dont  l'eau  eft  fort  aigre ,'  la 
queue  longue  &  menue  ;  &  qui  fe  garde  jufqu'ên 
Février.  Cela  revient  affez  à  la  description  qu'en 
donne  M.  Tournefort  :  Malus  fativa ,  Jruclu  magno  , 
rubente  addijjîmo ,  pediculo  longo.  L'ancienne  édition 
de  ce  Dictionnaire  annonçoit  que  la  CouJJînotte  eft 
-un  excellent  fruit ,  qui  fe  mange  depuis  la  fin  d'Octo- 
bre jufqu'ên  Février. 

25.  La  Pomme  d'Etoile  eft  partagée  en  cinq  divi- 
fions  anguleufes ,  &  a  une  faveur  aigrelette.  On  la 
mange  depuis  le  mois  de  Février  jufqu'ên  Avril. 

[Nous  ne  nous  étendrons  pas  davantage  fur  l'énu- 
jnération  des  Efpeces  ou  Variétés.  ] 

Culture. 

Comme  les  pommes  fauvages  font  trop  acres 
pour  qu'on  les  mange  ;  elles  tombent  &  pourriffent 
à  terre  ;  6c  leurs  pépins  germent.  De-ià  vient  la 
multitude  de  jeunes  pommiers  que  l'on  trouve  fous 
ces  arbres  ;  6c  que  l'on  arrache  pour  garnir  des  pé- 
pinières. 

Pour  fe  procurer  beaucoup  de  Pommiers  fauva- 
ges ,  on  étend  fur  une  terre  bien  labourée ,  l'épaif- 
ieur  d'un  travers  de  doigt ,  de  marc  des  pommes 
que  l'on  a  preffées  pour  faire  du  cidre.  On  met  un 
pouce  de  terre  fur  ce  marc  :  6c  au  printems  fuivant , 
la  terre  fe  couvre  de  jeunes  pommiers  ;  que  l'on 
arrache ,  à  la  féconde  ou  à  la  troifieme  année ,  pour 
les  mettre  en  pépinière  après  leur  avoir  rogné  le 
pivot. 

C'eft  fur  ces  Pommiers  fauvages ,  que  l'on  greffe 
les  Pommiers  qui  doivent  être  tenus  en  plein  vent. 

On  lit  dans  les  Tranjacl.  PhiloJ.  (n.  68.)  qu'un 
très-bon  moyen  de  multiplier  le  Pommier  lauvage , 
eft  d'entailler  fes  racines  proche  du  tronc  ;  fans  les 
éclater.  [L'Auteur  préfume  vraifemblablement  que 
cette  opération  produira  des  rejets.  ] 

Le  Doucin  ,  n.  10 ,  devient  en  général  beaucoup 
moins  grand  que  les  Pommiers  fauvages.  C'eft  pour- 
quoi on  s'en  fert  pour  greffer  des  arbres  deftinés  à 
former  des  buiffons.  Mais  quand  le  terrein  eft  favo- 
rable ,  ces  fujets  s'élèvent  quelquefois  confidérable- 
ment ,  &c  font  longtems  à  donner  du  fruit.  Cette 
elpece  eft  toujours  préférable  aux  fauvages ,  pour 
faire  de  gros  buiffons  ôi  des  demi-tiges.  On  la  mul- 
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tipiïe  par  du  plant  enraciné  ;  ou  par  les  drageons 
qui  fe  trouvent  au  pié  des  vieilles  fouches  :  on  en- 
fait  aufft  des  marcottes. . 

Lorfqu'on  veut  avoir  des  Pommiers  très-nains, 
on  greffe  fur  le  Paradis  n.  8  ;  qui  ne  s'élève  qu'à 
trois  ou  quatre  pies  de  hauteur.  Ce  petit  arbre  fe 
multiplie  par  marcottes  &  par  boutures  ;  cette  der- 
nière-pratique  le  fait  croître  rapidement'. 

On  obferve  que  quand  le  Pommier  eft  greffe  fur 
Paradis ,  dans  un  terrein  fec,  ce  fujé't  rie  prend  pref- 
que  point  de  corps  ;  qu'il  produit  peu  en  racines;  & 
que  l'arbre  périt  &  jaunit  au  bout  de  quelques  an- 
nées. Voyez  la  Phyjiqûe  des  Arbres,  de  M.  Duha- 
mel ,  T.  II    p.  9  ,  J6t  108. 

Les  Pommiers  fe  plaifent  dans  les  terres  un  peu 
humides ,  6c  qui  ont  beaucoup  de  fond.   Au  refte 
consultez  L'Art  de  cultiver  les  Pommiers ,  par  M.  le 
Marquis  de  Chambray,  Paris,  Ganeaù,  1765,  i/2-12; 
pp.  14,  15,  18. 

Ces  arbres  rapportent  bien  le  froid. 

On  les  tranfplante  en  automne. 

On  obferve  affez  communément .  qu'il  y  a  peu  de 
pommes  lorfque  l'hiver  a  été  doux.  6c  fort  fec  ;  &C 
le  printems,  froid  &  plutôt  fec  qu'humide. 

Pour  planter ,  il  faut  toujours  choifir  ies  meilleu- 
res efpeces. 

On  met  volontiers  des  Pommiers  de  Paradis  dans 
quelque  endroit  écarté  :  à  caufe  des  boutures  qu'on 
en  tire  pour  garnir  les  pépinières. 

On  peut  multiplier  de  boutures  le  Paffe-pomme  ; 
en  mettant  de  fes  branches  à  fruit ,  d'an':,  une  terre 
ordinaire,  &  qui  ne  peut  être  regardée  comme 
fertile  :  telle  que  certaines  terres  à  ieigle ,  &c  celles 
qui  portent  du  genêt  épineux. 

Les  Pommiers  de  Paradis ,  pour  peu  qu'ils  forent 
gros ,  réuffiffent  bien  ,  étant  greffés  en  fente  ;  ôc 
rarement ,  lorfqu'ils  le  font  en  écuffon. 

Tous  les  Francs  de  Pommiers  ,  c'eft-à-dire  les 
Pommiers  venus  de  pépins  ,  &  les  fauvageons  de 
bois. ,  peuvent  très-bien  être  greffés  en  fente  pour 
venir  en  plein  vent  ;  attendu  qu'ils  donnent  de  bel- 
les tiges. 

Le  Doucin  réulîit  mieux  en  écuffon  ,  qu'en  fente. 

Les  fauvageons  des  Pommiers ,  quels  qu'ils  foient , 
&  de  quelque  manière  qu'on  les  greffe ,  font  pro- 
pres à  faire  des  Pommiers  de  tige  ,  ou  de  grands 
écuffons  échappés  ;  mais  nullement  pour  faire  des 
Pommiers  de  Paradis.  Ainfi  il  ne  faut  jamais  planter 
vdes  Pommiers  pour  demeurer  nains ,  &  occuper 
peu  de  place  ;  à  moins  qu'ils  ne  foient  greffés  fur 
Paradis.  Ceux-ci  donnent  promptement  du  fruit 
&  pouffent  peu  de  bois  :  les  autres  font  longtems  à 
rie  produire  qu'une  très-grande  quantité  de  gros 
bois  ;  qui  en  fait  des  arbres  d'un  volume  excefîif 
6c  qui  ne  fe  mettent  que  très-difficilement  à  fruit! 
Les  Pommiers  qu'on  hazarde  de  greffer  fur  poiriers 
ou  fur  coignaffiers ,  font  auffi  malheureux  pour  la 
réuffite ,  que  les  poiriers  qu'on  hazarde  de  greffer 
fur  fauvageons  de  Pommiers ,  ou  fur  Paradis. 

Pour  avoir  de  bonne  race  ,  il  faut  prendre  ceux 
qui  portent  des  pommes  toutes  blanches.  Les  autres 
qu'en  quelques  endroits  on  appelle  communément 
des  Boutes  de  terre ,  font  des  efpeces  de  francs  qui 
jettent  fouvent  beaucoup  de  bois  &  donnent  peu  de 
fruit. 

Les  fruits  greffés  fur  Paradis  deviennent  très- 
beaux  ,  6c  de  bonne  qualtité.  Ces  fortes  d'arbres  jet- 
tent peu  de  bois  :  c'eft  pourquoi  il  faut  leur  en  ôter 
le  moins  que  l'on  peut. 

Ufages. 

Outre  l'emploi  des  Sauvageons  pour  Sujets,  dont 
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nous  avons  parlé  ci-deffus ,  on  jes  plante  fur  le  bord 
des  foffés  pour  donner  de  l'ombrage  aux  beftiaux. 

Les  fleurs  des  Pommiers  fauvages  fourniffent  beau- 
coup de  miel  aux  abeilles.  Les  pommes  fauvages 
fervent  à  faire  une  forte  de  verjus ,  dans  le  mois 
d'Oûobre  ;  &£  ù  on  les  garde  jufqu'à  la  fin  de  Dé- 
cembre ,  on  en  fait  un  cidre  excellent  à  boire  dans 
f  arrière  faifon. 

Les  Pommiers  cultivés  qui  donnent  des  fleurs 
doubles ,  ornent  bien  des  bofquets  &  autres  parties 
de  nos  jardins  ,  lortqu'ils  font  en  fleur. 

On  ne  peut  pas  faire  de  belles  avenues  de  Pom- 
miers ;  les  branches  de  ces  arbres  pendant  toujours 
fort  bas ,  enforte  qu'elles  gênent  le  pafTage.  On  voit 
néanmoins  quelques  Pommiers  à  cidre  foutenir  bien 
leurs  branches ,  &C  avoir  prefque  le  port  de  Til- 
leuls. 

Quantité  de  pommes  cultivées ,  que  l'on  appelle 
Pommes  à  couteau  ,  font  bonnes  à  manger  ,  foit 
crues ,  foit  cuites  ;  &C  à  faire  des  compotes  &C  des 
confitures.  Nous  en  avons  indiqué  plufieurs.  Les 
Reinettes  font  généralement  des  plus  eftimées.  Le 
Calville ,  mêlé  crud  avec  l'orange ,  fait  un  très-bon 
mets  :  la  douceur  du  calville  corrige  l'acide  de 
l'orange. 

En  Médecine  on  ordonne  les  pommes  dans  les 
iifannes  deftinées  à  calmer  la  toux.  On  en  fait  un 
lirop  ;  qui  eft  cordial.  Voye^  Sirop.  Les  pommes 
douces  font  laxatives.  Les  Reinettes  font  fort  fai- 
nes quand  elles  font  bien  mûres  &  hivernées.  On 
les  applique  utilement,  écrafées,  pour  la  brûlure. 

Les  pommes  cuites  font  meilleures  pour  la  fente 
que  les  crues  ;  &  celles  qu'on  mange  l'hiver ,  plus 
faines  que  les  autres. 

Celles  qui  ne  font  pas  encore  mûres ,  produifent 
beaucoup  d'humeurs  bilieufes  ,  occafionnent  diver- 
{es  maladies ,  &  excitent  des  friffons. 

On  pourra  ufer  des  pommes  âpres  ,  lorfque  l'ef- 
tomac  lera  affoibli  par  une  trop  grande  chaleur  ou 
par  trop  d'humidité. 

Il  y  a  grand  nombre  de  pommes ,  les  unes  aigres 
&  fûres ,  les  autres  acres ,  les  autres  douces ,  qui 
fervent  à  faire  du  cidre.  Les  pommes  douces  font 
un  cidre  délicat ,  agréable  à  boire ,  mais  qui  n'eft 
pas  de  garde.  Celui  que  l'on  fait  avec  des  pommes 
fûres  &  acres  ,  fe  garde  trois  à  quatre  ans.  En  mê- 
lant ces  différens  fruits  ,  on  varie  la  qualité  des  ci- 
dres. Voye{  Cidre. 

Un  tres-bon  cidre  eft  celui  de  Rouget  enté  fur 
Paffe-pomme.  Ces  deux  efpeces  s'accordent  bien 
enlemble  :  &  au  moyen  de  cette  greffe ,  elles  font 
rarement  fujettes  au  chancre  :  ce  qui  fe  remarque 
amTi  dans  le  vieux  rouget  enté  fur  le  fauvageon.  La 
greffe  du  rouget  fur  le  paffe-pomme  produit  un  fruit 
doux ,  qui  même  eft  bon  à  manger  lorfqu'il  a  acquis 
fa  maturité. 

Le  cidre  de  paffe-pommes  bien  mûres ,  eft  doux 
&  très  -  agréable  dans  les  commencemens  :  il  de- 
vient plus   fort  ,  après  les  chaleurs  du  mois  de  • 
Juillet. 

Celui  de  Reinette  eft  âpre.  Pour  prévenir  ce  dé- 
faut ,  on  tire  le  cidre  de  deflûs  la  lie  volante  ,  c'eft- 
à-dire  des  parties  charnues  de  la  pomme  avec  lef- 
quelles  il  fe  trouve  mêlé  ;  on  attend  pour  cela ,  que 
cette  lie  foit  fumfamment  repofèe.  On  peut  encore 
le  paffer  par  un  linge  très-épais.  Alors  ce  cidre  ac- 
quiert une  belle  couleur  &  un  goût  exquis  ;  enforte 
qu'il  eft  préférable  au  cidre  de  rouget. 

Il  feroit  prefque  impoffible  de  fpécifier  les  meil- 
leures pommes  à  cidre.    Chaque  canton  a  là-demis 
des  notions  décidées,  oui  louvent   ne  s'accordent 
pas  avec  celles  de  les  voifins.   D'ailleurs ,  les  diffé- 
Tome  III. 
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renées  de  noms,  extrêmement  multipliées,  fuppo- 
fent  des  différences  plus  ou  moins  confidérables  , 
mais  prefque  toujours  réelles  entre  les  fruits.  Au 
refte,  on  peut  confulter  le  IV  Chapitre  de  Û Art  de 
cultiver  les  Pommiers ,  déjà  cité  ;  ck  nommément  la 
page  38^ 

Le  bois  dés  Pommiers  fauvageons  eft  moins  dur 
que  celui  des  poiriers  ;  &.  il  n'a  pas  une  couleur  aufïî 
agréable  :  il  eft  plein ,  fort  doux  ,  très-liant ,  affez 
femblable  à  celui  de  l'alizier.  Les  Menuifiers  le  re- 
cherchent ;  ce  que  font  encore  plus  les  Tourneursi 

Conferver  les  Pommes*, 

î.  Voyez  l'article  Conferver  les  FruIT  S. 
2.  Frottez  les  pommes  avec  du  jus  de  mentrieà. 
Cela  empêche  qu'elles  ne  pourriffent  fi  tôt!, 

Pommes  Tapées  ,  ou  Parées* 

Ayant  pelé  les  pommes ,  pour  en  ôter  le  cœur 
ou  trognon  ,  on  les  coupe  par  moitiés ,  que  l'on  met 
fur  des  claies  dans  le  four ,  à  une  chaleur  douce.  On 
les  tape  de  tems  en  tems ,  pour  les  applatir.  A  cha- 
que fois  qu'on  les  tire  du  four ,  on  les  trempe  dans 
un  firop  épais  ;  fait  avec  les  pelures  &  très-peu  de 
fucre.  On  en  joint  enfin  plufieurs  moitiés  enfemble  j, 
quand  elles  font  prefque  cuites. 

Gelée  de  Pommes, 

Il  faut  prendre  une  douzaine  de  pommes  de  rei-ï 
nette  ,  les  couper  par  petits  morceaux  dans  une 
poêle  à  confire.  Puis  vous  y  verferez  trois  ou  qua- 
tre pintes  d'eau ,  tk  les  ferez  bien  bouillir  jufqu'à  la 
réduction  de  deux  pintes.  Vous  les  pafferez  &  les 
preflerez  bien  au  travers  d'un  linge  fort ,  afin  d'en 
tirer  tout  le  jus.  Sur  les  deux  pintes  de  décocf ion  ^ 
vous  mettrez  quatre  livres  de  iucre  ;  &  ferez  bouil- 
lir jufqu'à  ce  que  le  tout  foit  en  gelée.  Pour  donner 
du  goût  à  votre  gelée ,  vous  pourrez  y  mettre  un 
jus  de  citron  ;  &c,  û  vous  l'aimez ,  la  rapure  d'un 
demi-citron  :  cela  eft  fort  agréable.  Vous  pouvez 
couvrir  des  confitures  liquides  blanches  avec  cette 
gelée  ;  elle  les  conlerve. 

%.  Vous  pourrez  faire  de  la  gelée  de  pommes  à 
part,  en  tirant  du  jus  des  peaux,  &;  des  trognons  dont 
vous  aurez  ôté  les  pépins  avant  de  les  mettre  cuire. 
Le  tout  étant  bien  cuit  à  l'eau ,  paffé  à  l'étamine  , 
&  bien  preffé  :  vous  mettrez  dans  ce  jus ,  du  fucre 
en  iuffilante  quantité  (  ce  que  l'expérience  vous  ap- 
prendra). Il  faut  en  mettre  plutôt  plus  que  moins  $ 
&c  faire  cuire  cette  gelée  en  bonne  confiftance  ,  re- 
muant incelfamment  ;  puis  vous  la  pafferez  à  travers 
un  linge  fin  ôc  bien  traniparent ,  la  coulant  dans  des 
boëtes ,  pour  garder  en  forme  de  cotignac  ;  ou  fur 
des  afliettes  pour  la  fervir  iur  la  table.  Si  vous  vou- 
lez, vous  couperez  de  ce  cotignac  en  petites  bandes, 
pour  orner  les  bords  de  vos  plats  de  compotes  :  ou 
pour  vifer  à  l'épargne ,  &  en  fervir  peu  ;  vous  les 
entrelacerez  en  treillis  ,  ou  figure  de  ferpenteaux, 
fur  des  alûettes. 

Les  pommes  de  capendu  &  de  reinette  fe  pèlent 
&  fe  confiient  entières  ou  par  moitié,  leur  étant 
aufîi  les  trognons ,  6c  leur  faifant  une  gelée  avec 
leurs  peaux  comme  ci-deffus. 

Nota.  Si  vous  voulez  y  ajouter  du  vin ,  vous  en 
mettrez  de  rouge  dans  le  calville ,  avec  la  cannelle 
&  le  gérofle  ;  &  de  blanc  dans  les  autres ,  avec  du 
fenouil  :  cela  augmentera  de  beaucoup  leur  goût. 

Pour  Contrefaire  des  prunes  avec  les  pommes. 

Il  faut  les  couper  par  quartiers  ;  &  de  chaque 

Rij 
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quartier  en  former  un  petit  peloton  ,  Parrondiffanî 
•en  pointe  par  les  deux  bouts ,  de  la  même  forme 
qu'une  prune  ;  puis  les  faire  parbouillir  ;  &  de  leurs 
pelures  ,  tirer  un  jus  pour  épaiffir  la  gelée ,  en  les 
confifant  comme  ci-devant.  Etant  cuites,  on  les 
drefle  fur  une  affiette ,  en  forme  de  pointe  de  clo- 
cher ou  pyramide. 

Compatt  de  Pommes, 

Confultez  l'article  Compote. 

Compote  de  Pommes  en  gelée. 

Prenez  des  pommes  de  reinette  ,  que  vous  cou- 
perez par  quartiers  ;  vous  les  pèlerez  ;  ôterez  le 
dedans;  &  les  mettrez  dans  de  l'eau  fraîche  :  puis, 
avec  les  pelures  ,  vous  prendrez  encore  quatre  ou 
cinq  pommes ,  que  vous  couperez  par  morceaux , 
ferez  bien  cuire  dans  deux  pintes  d'eau ,  &  parlerez 
au  travers  d'une  étamine  ou  d'un  linge.  Enfuite, 
dans  cette  eau ,  vous  mettrez  une  demi-livre  ou  trois 
quarterons  de  fucre ,  &  quand  elle  fera  fur  le  feu , 
vous  y  jetterez  les  quartiers  de  pommes  pelées  ;  & 
prendrez  garde  qu'elles  ne  cuifent  trop ,  de  peur 
qu'elles  ne  s'en  aillent  en  marmelade.  Lorfqu'elles 
feront  cuites ,  vous  les  retirerez  du  feu  ;  les  ôterez 
l'une  après  l'autre  ;  les  prefferez  doucement  entre 
deux  cuillers  pour  en  faire  fortir  le  jus  ;  &  les  ar- 
rangerez fur  une  affiette.  Cela  fait ,  vous  remettrez 
votre  firop  fur  le  feu ,  &  le  ferez  cuire  jufqu'à  ce 
qu'il  foit  en  gelée ,  prenant  bien  garde  de  le  laiffer 
brûler  :  étant  tiré  &  un  peu  refroidi ,  vous  le  re- 
muerez bien  avec  une  cuiller  ,  &  en  couvrirez  vos 
pommes ,  qui  fe  pourront  ainfi  garder  quatre  ou 
cinq  jours. 

Compote  de  Pommes  à  la  Portugaife, 

Il  faut  couper  des  pommes  par  la  moitié ,  en  ôter 
le  dedans ,  puis  les  mettre  dans  un  plat  d'argent 
ou  dans  une  tourtière ,  &  du  fucre  en  poudre  deffus 
&  deffous  :  vous  les  mettrez  enfuite  fur  le  feu,  & 
les  couvrirez  avec  un  couvercle  de  tourtière,  fur 
lequel  vous  mettrez  du  feu;  &  les  ferez  cuire  jufqu'à 
ce  que  le  fucre  foit  bien  roux  &  en  caramel;  il  faut 
pourtant  prendre  garde  de  ne  les  pas  laiffer  brûler. 
Vous  les  fervirezles  plus  chaudes  qu'il  fera  poffible. 

Si  on  les  fait  dans  une  tourtière ,  on  les  levé  & 
met  toutes  chaudes  fur  une  affiette  ou  un  plat  d'ar- 
gent. Mais  il  vaut  mieux  les  faire  fur  un  plat  d'ar- 
gent; à  caufe  de  l'étain  qui  eft  dans  la  tourtière. 

Compote  de  pommes  à  la  Bouillonne. 

•  Coupez  des  pommes  par  moitiés.  Après  en  avoir 
ôté  le  dedans ,  vous  les  arrangerez  dans  une  poêle 
ou  un  poêlon  ;  &  fur  huit  pommes'  ou  environ , 
vous  mettrez  une  chopine  d'eau ,  ou  trois  demi-fe- 
tiers ,  avec  un  quarteron  ou  fix  onces  de  fucre  : 
vous  les  couvrirez  bien  avec  un  plat  ou  une  affiette, 
les  mettrez  fur  le  feu,  les  ferez  bouillir,  &  les  tire- 
rez lorfqu'il  n'y  aura  prefque  plus  de  jus  ;  puis  vous 
les  drefferez  8i  iêrvirez. 

les  compotes  de  Pommes  de  Calville  fe  font  de 
même. 

D'autres  choififfent  ces  pommes  bien  rouges  ,  les 
coupent  par  quartiers,  tailladent  la  peau,  ôtent  le 
cœur  ;  &  font  cuire  les  quartiers  comme  il  a  été  dit 
pour  les  pommes  de  reinette.  Mais  on  obferve  de 
ne  pas  y  mettre  tant  d'eau;  6c  d'y  mettre  un  demi- 
îetier  de  vin. 
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Marmelade  de  pommes. 

Voyez  Marmelade. 

Tourte  de  pommes, 
Confultez  l'article  Tourte. 

POMMIER  (Baliveau).  Confultez  l'article 
Baliveau. 

POMMIER,  des  Mes.  Voyez  Cottonier 
Rouge. 

POMPE.  Machine  qui  fert  à  élever  l'eau. 

Voyez  Engorgement. 

La  Pompe  Afpirante  eft  celle  qui ,  par  le  mouve- 
ment d'un  pifton  creux ,  garni  d'une  foupape  ou 
clapet ,  attire  l'eau  au-deffus  de  la  foupape  du  corps 
de  Pompe  ,  à  plus  ou  moins  de  hauteur  ,  fuivant  la 
pefanteur  de  l'air  qui  en  eft  le  principe  :  ce  pifton 
élevé  à  chaque  fois  le  volume  d'eau  qu'il  avoit  fait 
palier  au-deffus  de  la  foupape  en  s'abaiffant. 

La  Pompe  Soulevante ,  ou  à  E trier,  eft  celle  dont 
le  corps  eft  renverfé  j  &  le  pifton  creux  garni  d'une 
foupape.  Son  action  dans  l'eau  eft  par  le  moyen  d'un 
étrier  ou  chaffis  de  fer  ;  qui  fouleve  l'eau ,  &  la 
pouffe  au-deffus  de  la  foupape  du  corps  de  Pompe  , 
dans  le  tuyau  de  conduite  ou  d'élévation. 

On  nomme  Pompe  Refoulante ,  ou  de  Compreffion  , 
celle  qui  a  fon  tuyau  montant  à  côté  du  corps  de 
Pompe  ;  &  dont  le  corps  de  Pompe  même  &  le 
pifton  font  à-peu-près  femblables  àuneferingue  ordi- 
naire :  ce  pifton  n'étant  pas  creux,  &  n'ayant  pas  de 
foupape ,  l'eau  ne  paffe  point  au  travers  ;  il  l'attire 
feulement  en  s'élevant  au-deffus  de  la  foupape  du 
corps  de  pompe ,  tk  la  pouffe  en  s'abaiffant  au-deffus 
de  l'autre  foupape  qui  eft  au  bas  du  tuyau  montant. 

On  appelle  Pompe  Mixte ,  celle  qui  eft  compofée 
en  partie  de  la  Pompe  afpirante  ,  &  en  partie  de  la 
refoulante.  Il  y  a  de  toutes  ces  efpeces  de  Pompes 
à  la  Machine  de  Marly. 

La  Pompe  mixte  eft  d'une  grande  utilité ,  non 
feulement  pour  tirer  de  l'eau  d'un  puits  &  la  distri- 
buer dans  une  mâifon ,  mais  auffi  pour  éteindre  le 
feu  qui  prend  dans  les  villes  ou  à  la  campagne.  On 
fait  agir  ces  Pompes  foit  à  force  de  bras,  foit  avec 
le  fecours  d'un  cheval ,  foit  par  le  moyen  des  mou- 
lins à  eau  &  à  vent.  Les  Pompes  à  bras  fourniffent 
ordinairement  peu  d'eau  :  celles  que  l'on  fait  agir 
par  un  cheval ,  donnent  beaucoup  plus  :  enfin  cel- 
les oh  l'on  fe  fert  des  moulins  à  eau  ou  à  vent ,  font 
d'une  utilité  bien  plus  confidérable  ;  puifqu'elles 
fourniffent ,  fi  l'on  veut ,  de  l'eau  continuellement. 

La  Pompe  que  le  fieur  Du  Perler  a  inventée  ou 
perfectionnée ,  eft  très-commode  dans  les  incendies. 
Deux  hommes  la  peuvent  aifément  tranfporter  avec 
tout  fon  attirail ,  &  la  placer  en  tel  lieu  que  l'on 
voudra.  D  n'eft  pas  néceffaire  qu'elle  foit  dans  l'en- 
droit où  fe  trouve  l'eau  ;  il  y  a  un  canal  de  coutil 
ciré  en-dedans  ,  qui  fert  à  conduire  l'eau  jufqu'à  la 
Pompe.  Ce  canal  peut  être  augmenté  en  y  adaptant 
d'autres  canaux  faits  de  la  même  façon.  La  Pompe 
étant  placée  dans  le  lieu  le  plus  commode ,  on  peut 
encore  porter  l'eau  dans  le  plus  fort  de  l'incendie 
par  le  moyen  d'un  canal  de  cuir  ,  qu'on  augmente 
autant  qu'on  veut ,  en  y  ajoutant  d'autres  canaux 
par  le  moyen  de  quelques  vis.  La  matière  dont  eft 
compofé  ce  canal ,  donne  la  facilité  de  paffer  d'un 
appartement  dans  l'autre  pour  appliquer  l'eau  dans 
l'endroit  le  plus  néceffaire  ;  les  circonvolutions  du 
canal  n'empêchent  point  l'eau  d'agir  avec  violence  ; 
&  la  force  avec  laquelle  elle  agit  eft  d'autant  plus 
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grande  ,  que  les  hommes  qui  font  aller  la  Pompe  ; 
emploient  eux-mêmes  plus  de  force  ;  la  quantité 
d'eau  dépend  encore  du  nombre  des  pillons. 

LaPoMPEii  Soutirer,  ou  plûtôr  le  Siphon ,  dont 
fe  fervent  ceux  qui  tranfvafent  le  vin  ;  eft  compo- 
fée  de  tuyaux  de  fer  blanc ,  loudés  en  coude  aux  let- 
tres A  B.  La  partie  C  eft  ouverte.  La  jambe  A  eft 
terminée  par  un  talon  D ,  ouvert  à  fon  extrémité. 
La  lettre  E  défigne  un  tuyau  beaucoup  plus  étroit , 
qui  communique  par  en-bas  avec  le  talon  D  ;  &C 
qui  a  une  embouchure  à  fa  partie  fupérieure  A.  Pour 
tranfvafer  le  vin,  on  plonge  la  jambe  B  C  en  partie 
dans  la  liqueur  ;  on  bouche  bien  avec  un  doigt ,  ou 
avec  le  robinet ,  l'orifice  D  ;  puis  on  afpire  forte- 
ment par  l'embouchure  E ,  jufqu'à  ce  qu'on  fente 
la  liqueur  monter  dans  la  bouche.  Alors  on  enfonce 
entièrement  la  jambe  B  C ,  &  on  fait  auflitôt  en- 
trer A  D  dans  l'autre  tonneau.  La  liqueur  conti- 
nue à  couler  d'elle-même  de  C  à  D  ;  par  où  elle 
fort,  le  doigt  étant  ôté  de  cet  orifice  inférieur ,  ou 
Je  robinet  étant  ouvert. 
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Il  faut  prendre  trois  pintes  d'eau  ;  les  faire  bouil- 
lir ;  &  lorfqu'elles  feront  refroidies  ,  y  mettre  une 
pinte  d'efprit  de  vin ,  une  pinte  de  lucre  clarifié  » 
un  demi-verre  d'effence  d'anis  diftillée ,  autant  d'ef- 
fence  de  cannelle  ,  &  fi  peu  que  rien  de  mufe  & 
d'ambre  en  poudre  préparés.  On  obferve ,  comme 
pour  les  autres  roffolis ,  de  ne  point  faire  trop  cuire 
le  fucre  en  le  clarifiant  ;  parce  qu'il  fe  candit  dans 
le  roflbli ,  &c  y  fait  des  nuages. 

On  aceufe  le  Populo  de  Marfeille  d'être  fujet  à 
corruption  ;  parce  qu'on  le  fait  avec  de  l'eau  froides 
au  lieu  que  quand  elle  eft  cuite ,  il  ne  fe  gâte  ja= 
mais. 

Autre  Manière. 

Prenez  une  pinte  de  firop  cuit  en  bonne  confif» 
tance ,  une  pinte  de  vin  blanc  du  plus  clair ,  &  une 
pinte  d'efprit  de  vin  :  faites-les  chauffer  tant  foit 
peu  ,  pour  les  bien  mêler  ;  puis  paflez-les  légère- 
ment par  la  cafferole  avec  deux  ou  trois  amandes 
pelées  &  battues  ,  &c  un  nouet  de  fenteurs ,  fi  vous 
n'avez  pas  d'effence. 

POPULUS.  Foyei  Peuplier. 
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PORC.  Voyei  Cochon. 

PORCELAINE.  Poterie  fine  &  tranfpïy 
rente. 

Raccommoder  la  Porcelaine  cajfée.  Voyez  fous  le 
mot  Fayance. 

La  Dorer   Voyez  D  O  R  E  R. 

PORCELET.  Voyez  Jusquiame. 

PORCHAISON.  Sanglier  gras ,  qui  eft  bon 
à  chaffer  &  à  manger. 

PORPHIRE;  ou  PORPHYRE.  Pierre, 
que  l'on  regarde  comme  compofée  de  pointes  d'our- 
fin  réunies  par  un  ciment  pierreux  ôi  très -dur. 
Voyez  YHiJi.  Nat.  du  Cab.  du  R.T.l,  Théorie  de 
la  terre ,  art.  8. 


Voyez-en  une  autre,  dans  l'article  Vin. 

Au  lieu  de  tuyaux  coudés ,  on  peut  fe  fervir  de 
fiphon  ,  quand  les  orifices  des  deux  vaiffeaux  ne 
font  pas  plus  éloignés  l'un  de  l'autre  qu'il  n'y  a  de 
diftance  entre  les  deux  jambages  du  fiphon. 

POMIFERES:? 

&  ^  Voyez  Fruit  à  pépin. 

P  O  M  U  M.  \ 

P  O  M  U  M  Medicum.  Nom  Latin  donné  au  Pon- 
cire  ;  &  que  l'on  peut  traduire  Pomme  de  Médie , 
&  Pomme  Médicale.  Voyez  fons  le  mot  C  I T  R  O- 
N I E  R. 

P  O  N 

PONCEAU.   Voye{  Coquelicot. 

PONCERIUM.  Nom  Latin  du  Pondre  ,  ef- 
pece  de  Citronier.  Voyez  Citronier,  a.  4. 

PONCHE.   Voyei  PUNCH. 

PONCTION.  Voyei  Paracentèse. 

PONT,  ^oyeç Travée. Montée.  Avant- 
Bec. 

PONTE  d'un  oifeau.  Certain  nombre  d'oeufs , 
qu'il  donne  pendant  l'année ,  avant  de  couver.  Con- 
•fultez  les  articles  P  o  ule:  Canard,  &c  ;  pour 
les  foins  qui  concernent  leur  Ponte. 

POP 

P  O  P  L  A  R.   Voyt{  Peuplier. 
POPULO.  Ceft  un  petit  Roffoli  fort  léger  , 
délicat,  doux  ôc  ailé  à  boire. 


Pour  f  Imiter. 

Sur  un  fond  de  terre  rouge  d'Angleterre ,  ou  de 
cinnabre  mêlé  d'un  peu  de  noir  ;  on  faupoudre  de 
la  cérufe  :  puis  on  met  une  couche  de  vernis  j  &  on 
polit. 

PORREAU;  ou  Poireau  :  en  Latin  Por- 
r  U  M.  Genre  de  plantes  qui  portent  des  fleurs  en 
lys  ;  compofées  de  fix  pétales  blancs  purpurins ,  au- 
deffus  defquels  s'élèvent  les  étamines.  Le  piftil  fe 
termine  en  pointe.  Il  devient  un  fruit  arrondi ,  trian- 
gulaire, divifé  intérieurement  en  trois  loges.  La 
graine  eft  oblongue  ,  arrondie  î,  noire ,  à-peu-près 
faite  comme  celle  d'oignon,  mais  plus  groffe. 

Efpeces. 

I. .Porrum  Jylvejlre  vinearum  C.  B.  Le  Poireau 
Sauvage;  Ail-Porreau ;  Vigne  Porrate.  Cette  plante 
eft  fort  acre.  Etant  broyée  entre  les  doigts  ,  elle 
préfente  un  mélange  de  l'odeur  du  Porreau  &  de 
celle  de  l'ail.  Ceft  pourquoi  on  liù  a  encore  donné 
en  Latin  les  noms  de  AUium  fphcericeo  capite  ,  folio 
ladore  ;  Scorodoprafum  ;  &  Ampeloprafum.  Sa  feuille 
eft  d'un  verd  obfcur ,  &  fe  plie  en  deux  dans  fa 
longueur. 

On  en  trouve  quantité  dans  les  vignes ,  fur  le 
bord  des  prés  &  des  foffés  ,  le  long  des  haies  ,  &C 
dans  des  terres  incultes.  11  fleurit  en  Mai  &  Juin. 

z.  Porrum  commune  capitatum  C.  B.  Le  Porreau 
Cultivé.  Cette  plante  forme  un  corps  droit ,  uni , 
compact;   compofé  de  plufieurs  tuniques  preffées 
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'-&  appliquées  circulairement  les  unes  fur  les  autres» 
Cette  efpece  de  tige  charnue  s'élève  à  la  hauteur 
-d'environ  un  pie  &  demi  :  à  fix  ou  huit  pouces  au- 
■deflùs  de  la  ferre  ,  elle  fe  développe  ,  Si  répand  des 
feuilles  qui  ie  replient  Si  tendent  en-bas.  Ces  feuil- 
les font  longues  ,  étroites ,  formées  en  gouttière  , 
d'un  verd  bleuâtre  ,  liffes  ,  affez  épaiffes  ,  &  d'une 
odeur  forte  Si  peu  agréable.  Toute  la  partie  du  Por- 
ïeau  qui  eft  en  terre,  devient  blanche  &  tendre ■:  & 
c'eft  ce  qu'il  y  a  de  meilleur  dans  la  plante.  Le  fur- 
plus  eft  verd.  La  racine  eft  un  groupe  de  filamens 
blancs  Si  très-nombreux.  Lorfque  la  plante  monte 
en  graine  ,  la  tige  s'allonge  toute  nue  ,  Si  monte 
à  la  hauteur  de  plufieurs  pies.  A  fon  fommet  fe  for- 
me un  bouquet  de  fleurs ,  enveloppé  dans  une  mem- 
brane ,  qui  eft  terminée  à  fa  partie  fupérieure  par 
•une  longue  corne. 

î&fages. 

Le  Porreau  fauvage  eft  nuiftble  à  l'eftomac  :  ce- 
pendant propre  à  difcuter  les  humeurs  vifqueufes  ; 
à  provoquer  l'urine  &  les  mois.  Il  mûrit  les  tu- 
meurs ,  étant  appliqué  en  cataplafme.  Il  eft  bon 
contre  les  morfures  venimeufes.  Quelques  pay- 
fans  s'en  fervent  pour  la  cuifme  dans  les  pays 
froids. 

Les  Porreaûx  cultivés  ont  les  propriétés  de  l'oi- 
gnon. On  les  met  au  nombre  des  plantes  alkalefcen- 
tes.  Ils  font  apéritifs,  réfolutifs,  béchiques ,  très- 
chauds  ,  defficatifs ,  incififs.  Ils  font  bons  pour  la 
brûlure ,  échauffent  l'eftomac  ,  &C  fubtilifent  les  hu- 
meurs groffieres.  Etant  cuits  deux  ou  trois  fois  dans 
diverfes  eaux,  ils  perdent  leur  ventofité;  Si  ne  laif- 
fent  pas  de  fubtilifer  les  humeurs  ,  &  d'être  plus 
îiourriffans.  Quand  on  en  mange  d'ordinaire ,  ils 
engendrent  des  ventofités ,  &  occafionnent  des  fon- 
des fâcheux.  Ils  provoquent  l'urine  Si  les  mois  ; 
mais  font  nuifibles  à  la  veflie  8c  aux  reins  de  ceux 
qui  ont  la  gravelle ,  ou  difpofition  à  l'avoir.  Ils  nui- 
fent  à  la  vue.  Il  les  faut  manger  avant  les  autres  ali- 
mens,  quand  on  a  lieu  de  craindre  qu'ils  ne  por- 
tent à  la  tête.  On  en  mêle  dans  la  nourriture  des 
personnes  qui  ont  un  appétit  exceffif  occafionné  par 
le  froid.  Un  ufage  fréquent  des  Porreaûx ,  foit  en 
potage  ,  foit  en  ragoût ,  excite  à  la  luxure ,  &C  en- 
gendre de  mauvais  fang.  Quant  aux  femmes,  on 
prétend  qu'ils  les  rendent  fécondes. .  Le  Porreau  cuit 
fous  les  cendres  ,  Se  mangé  chaud ,  eft  indiqué  pour 
remédier  au  poifon  des  champignons. 

Si  l'on  mange  du  cumin  avant  des  Porreaûx, 
l'haleine  ne  prend  pas  l'odeur  de  Porreau. 

Néron  ufoit  tous  les  matins  de  feuilles  de  Por- 
reau avec  de  l'huile ,  pour  avoir  bonne  voix  ;  quoi^ 
«que  le  Porreau  foit  nuifible  à  l'eftomac  ,  en  ce  qu'il 
devient  venteux ,  s'il  ne  fe  prête  pas  fuffifamment  à 
îa  féconde  digeftion. 

Une  ou  deux  poignées  de  blancs  de  Porreaûx , 
cuits  fous  la  cendre  dans  une  feuille  de  chou ,  ou  fri- 
cafles  dans  la  poëte  avec  de  fort  vinaigre  ,  Si  enfuite 
appliqués  fur  le  côté ,  en  forme  de  cataplafme  ;  lont 
un  excellent  remède  pour  la  pleuréfie. 

Pour  diffiper  les  tumeurs  des  jointures  ,  &  les 
nodus  récens,  on  y  applique  des  Porreaûx  piles; 
qu'on  a  fait  bouillir  légèrement  auparavant. 

Le  blanc  de  Porreau  eft  un  puiffant  fuppuratif 
(  ^ï  A  B  s  C  È  s).  Ce  même  blanc  feul ,  tout  crud, 
oc  pile  ,  puis  appliqué  fur  de  l'étoupe  ,  guérit  très- 
bien  Si  en  peu  de  jours  les  javarts  des  chevaux  ; 
pourvu  que  ce  mal  fe  rencontre  dans  un  endroit 
favorable.  Il  eft  bon  auffi  à  mettre  fur  les  tumeurs 
du  bétail ,  après  les  avoir  ouvertes. 
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Il- y  a  des  cantons  où  les  payfaas  guériffent  leurs 
plaies  récentes ,  même  celles  des  jambes  entamées 
par  la  faulx ,  en  n'y  appliquant  que  des  Porreaûx 
piles. 

Les  feuilles  de  Porreau ,  cuites ,  &  appliquées  fur 
les  hémorrhoïdes  enflées  Si  douloureufes  ,  les  foula- 
gent  beaucoup.  Etant  pilées  avec  du  miel ,  &  appli- 
quées en  forme  de  cataplalme  fur  les  piquures  ou 
morfures  venimeuiès,  elles  font  un  louverain  remè- 
de. La  graine  eft  plus  aftringente  lorfqu'on  l'a  man- 
gée ;  elle  invite  à  l'amour,  Si  nettoie  les  conduits 
du  poumon  :  bue  avec  du  vin  blanc ,  elle  facilite  l'ac- 
couchement. Pilée  avec  myrrhe ,  &  jus  de  plantain , 
elle  eft  propre  à  appaiièr  le  crachement  de  fang ,  & 
le  flux  de  fang  par  le  nez.  Son  fuc  ,  incorporé  avec 
du  vinaigre  &  de  l'encens  ,  arrête  auffi  le  flux  de 
fang ,  Si  le  faignement  de  nez.  On  dit  que  fi  l'on 
met  de  cette  graine  dans  un  vaifleau  de  vin,  elle 
empêche  qu'il  ne  s'aigrifle  ;  Si  s'il  eft  aigre  ,  elle 
lui  rend  fa  bonté.  Elle  eft  apéritive  ;  à  la  dofe  d'un 
gros ,  concaffée ,  &  infufee  dans  un  verre  de  vin 
blanc. 

Le  jus  de  Porreau  eft  très-propre  pour  le  tinte- 
ment d'oreilles;  en  le  mêlant  avec  du  lait  de  femme, 
&  avec  du  fiel  de  chèvre  ,  ou  du  vin ,  mêlés  par 
égale  portion;  il  guérit  la  furdité,  Si  tous  les  au- 
tres accidens  qui  arrivent  à  l'oreille  :  il  arrête  aufîi 
par  ce  moyen  les  plus  cruelles  douleurs  de  tête.  Si 
on  le  fait  bouillir  dans  de  l'huile ,  il  calme  la  douleur 
d'oreilles;  Si  tue  les  vers.  Si  on  le  mêle  avec  du 
vinaigre  Se  qu'on  en  frotte  le  front ,  il  arrête  le 
faignement  de  nez.  L'Ecole  de  Salerne  dit  même 
que  le  fuc  du  blanc  de  Porreau ,  mis  feul  dans  les 
narines ,  arrête  l'hémorrhagie.  Si  on  le  donne  feul , 
ou  mêlé  avec  du  bouillon  ;  il  empêche  le  crache- 
ment de  fang ,  &  foulage  l'hydropifie  Si  la  jau- 
niffe. 

Le  fuc  de  Porreaûx  verds ,  bu  en  trop  grande 
quantité ,  peut  être  mortel. 

Le  firop  de  Porreaûx  eft  très-propre  pour  les  ma- 
ladies du  poumon.  Le  bouillon  aux  Porreaûx  &  aux 
navets  fortifie  la  poitrine  ;  Si  convient  dans  l'en- 
rouement &  l'extinclion  de  voix. 

Dans  nos  cuifines  on  emploie  principalement  le 
blanc  du  Porreau.  On  fe  fert  auffi  du  refte ,  tant 
qu'il  a  une  confiftance  ferme.  Le  Porreau  eft  furtout 
d'ufage  pour  la  foupe.  On  en  met  encore  dans  les 
purées  de  pois ,  Se  dans  les  étuvées.  Mais  il  n'y  a 
que  des  gens  greffiers  qui  en  faffent  quelque  apprêt 
particulier.  Son  fréquent  ufage  peut  être  fort  nuifi- 
ble à  la  fanté  ;  ainfi  qu'il  a  été  dit  ci-deffus. 

Culture. 

L'efpece  cultivée  comprend  du  Porreau  long,  & 
de  court  :  qui  n'ont  pas  entr'eux  d'autre  différence. 
On  cultive  plus  ordinairement  le  long  ;  parce  qu'il 
fournit  davantage  ,  à  caufe  de  fa  longueur.  Mais  le 
court  devient  plus  gros  ;  Si  il  a  le  mérite  de  mieux 
réfifter  aux  rigueurs  de  l'hiver.  C'eft  pourquoi  il 
faut  le  garder  pour  la  fin  de  cette  faifon  ;  6c  n'em- 
ployer que  le  long  avant  les  gelées.  D'ailleurs ,  les 
vers  s'attachent  moins  au  Porreau  court. 

L'un  Si  l'autre  fe  cultivent  aifément.  Il  leur  faut 
un  terrein  gras ,  &C  bien  meuble. 

On  les  lème  en  Mars  ,  fort  clair ,  fur  des  plan- 
ches bien  préparées.  Enfuite  on  piétine  la  terre; 
puis  on  y  fait  paffer  légèrement  le  râteau.  On  la 
mouille  pour  aider  la  femence  à  lever  :  ce  qu'on  réi- 
tère fuivant  le  befoin.  On  farcie  exactement  le 
plant  Vers  la  mi-Juin  on  le  replante  ,  lorfqu'il  eft 
à-peu-près  de  la  grofteur  d'une  plume  à  écrire  :  on 
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le  fait  dès  le  commencement  du  mois ,  quand  on 
veut  avancer  ces  plantes.  On  dreffe  pour  cela  des 
planches ,  de  telle  largeur  qu'on  veut  :  &  on  ob- 
îerve  de  mettre  les  rangées  à  fix  pouces  l'une  de 
l'autre  ;  Si.  d'efpacer  les  pies  de  quatre  pouces  feu- 
lement ,  pour  l'ordinaire.  Ils  grofîiffent  cependant 
davantage  lorlqu'ils  ont  plus  d'intervalle. 

Avant  d'arracher  ce  qu'on  veut  replanter  ,  il  faut 
mouiller  la  planche.  Les  pies  étant  ainfi  tirés  fans 
effort ,  on  coupe  la  moitié  de  la-fane  ,  Se  toute  la 
racine  fans  offenfer  le  talon.  On  enfonce  le  plan- 
toir à  environ  fix  pouces  de  profondeur,  ou  même 
moins ,  à  proportion  de  la  longueur  du  Porreau. 
Dans  chaque  trou  ,  l'on  fait  gliflèrun  Porreau,  fans 
prefler  aucunement  la  terre  contre  le  pié ,  comme 
on  a  coutume  de  faire  en  fe  fervant  du  plantoir 
pour  d'autres  plantes.  On  arrofe  amplement  auffitôt 
après  :  &C  l'eau  qui  defeend  dans  les  trous  ,  y  porte 
autant  de  terre  qu'il  en  faut  pour  le  moment.  On 
continue  à  arrofer  tous  les  deux  jours.  Au  bout 
de  trois  jours  on  commence  à  voir  allonger  la 
feuille. 

Plus  le  Porreau  eft  enfoncé  en  terre ,  plus  il  donne 
de  blanc.  Ainfi  on  peut  le  buter  par  degrés. 

Un  autre  moyen  d'augmenter  le  blanc ,  efl  de  cou- 
cher les  Porreaux  les  uns  fur  les  autres  dans  le 
rayon  lorfqu'ik  ont  pris  leur  accroiffement  ;  ne  laif- 
fant  fortir  que  très-peu  de  feuilleJ  Tout  ce  qtii  ell 
en  terre ,  blanchit  ;  &  alors  un  Porreau  fait  le  profit 
de  deux. 

Il  faut  fe  fouvenir  que  cette  plante  demande  beau- 
coup d'eau.  On  la  ferfouit  de  tems  en  tems.  On 
raccourcit  les  feuilles  deux  ou  trois  fois  ,  pendant 
l'été:  ce  qui  contribue  beaucoup  à  faire  groflir.le, 
pie.  Il  profite  jufqu'à  la  Touffaint.  Mais  on  le  trouve 
également  bon,  fi  l'on  en  mange  plus  tôt.  On  en  voit 
même  dès  le  mois  de  Juillet  aux  marchés  des  gran- 
des villes ,  dans  le  voifinage  defquelles  il  y  a  des  Jar- 
diniers induftrieux. 

Il  y  a  des  provinces  où  on  mange  le  Porreau  tout 
vçrd,  dans  fa  première  jeuneffe,  fans  avoir  été  re- 
planté :  &  on  le  préfère  à  celui  qui  eft  blanc. 

Vers  la  moitié  de  Décembre  ,  on  arrache  le  Por- 
reau long  ;  qui  eft  fort  fujet  à  périr  fur  pié  à  la  ge- 
lée :  &c  on  i'enterre  près-à-près  dans  une  petite  tran- 
chée ,  que  l'on  couvre  de  grande  litière  iéche  Se  en 
quantité.  Mais  on  peut  ne  pas  déplacer  le  court.  Il 
eft  cependant  à  propos  de  le  garantir  des  fortes  ge- 
lées ,  avec  de  la  litière  bien  féche  :  car  il  peut  périr 
aufli.  D'ailleurs ,  il  eft  de  la  prudence  d'en  arracher 
ce.taine  quantité,  qu'on  enterrera  dans  la  ferre; 
pour  fournir  pendant  les  gelées ,  fi  l'on  n'a  pas  de 
l'autre  efpece  enterrée  ôt  couverte  comme  il  vient 
d'être  dit. 

Après  l'hiver ,  on  marque  la  quantité  que  l'on 
veut  laiffer  monter  en  graine  :  &  on  détruit  le  fur- 
plus  ,  fi  on  en  a  de  trop.  On  peut  en  planter  auflî 
pour  cela ,  en  quelqu'endroit  particulier ,  au  prin- 
tems ,  en  choififfant  les  plus  beaux  &  les  plus  longs. 

Le  Porreau  commence  à  pouffer  fa  tige ,  au  mois 
de  Mai.  On  là  coupe  quand  les  capfules  des  graines 
commencent  à  s'ouvrir  ;  ce  qui  arrive  communé- 
ment au  mois  d'Août  :  pour  qu'elle  achevé  de  fe 
mûrir.  La  graine  qui  fe  détache  naturellement ,  eft 
la  meilleure.  Pour  retirer  l'autre ,  on  froiile  les  cap- 
fules entre  les  mains  ;  ou  les  ayant  mis  dans  une 
manne  d'ofier  ,  on  les  froiffe  contre  les  paro.s  de  la 
manne.  Enfuite  on  vanne  la  graine  ;  &  on  la  tient 
enfermée.  Elle  eft  bonne  pendant  deux  ans.  On 
peut  la  conferver  jufqu'à  quatre ,  en  la  laiflant  dans 
îa  capfule  ,  lufpendue  au  plancher. 
Lorfque  le  Porreau  eft  monté ,  il  faut  avoir  foin 
f 
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de  foutenir  fa  tige  avec  quelque  pieu  auquel  on  la 
lie  ;  afin  que  la  pefanteur  de  la  tête  ne  l'entraîne  pas 
contre  terre. 

Cette  plante  eft  fort  fujette ,  en  certaines  années  $ 
à  être  rongée  par  un  petit  ver  blanc  qui  s'y  engen- 
dre dans  le  cœur.  On  n'y  fait  pas  encore  de  remède» 
On  prend  le  parti  de  regarnir  les  places,  à  mefitre 
qu'd  en  périt.  C'eft  pourquoi  l'on  a  attention  de  ré<* 
ferver  toujours  un  peu  de  plant. 

Le  ver  d'hanneton  en  détruit  auffi  quelquefois. 
On  peut  empêcher  le  progrès  du  mal ,  en  le  cher- 
chant an  pié  de  la  plante. 

La  terre  qui  a  nourri  les  Porreaux  eft  commu- 
nément trop  ufée  pour  pouvoir  fe  paffer  d'être  bien 
fumée  l'année  fuivante  ,  avant  de  lui  faire  porter 
autre  chofe. 

PORREAU.    Petite  Tumeur.    Voyei  VER- 

BUE.. 

P  O  R  R  É  E  rouge.  Voyez  Blete,/z.  4  &:  5. 
PORRETTE  (Figne).  Voyez  Porreau, 
n.  i. 

PORT  d'une.  Plante.  C'eft  ce  qu'on  nomme  en 
Latin-,  Habitus  planta  ;  ou  Faciès  exterior:  la  forme 
d'une  plante  ,  confidérée  dans  toutes  fes  parties , 
d'une  manière  affez  frappante  pour  la  vue  ,  mais 
difficile  à  décrire.  Ainfi  on  dit  qu'une  plante  a  le 
Port  d'une  autre  ;  comme  on  diroit  qu'an  homme 
a  de  l'air  d'un  autre  homme. 

PORTE.  Efpece  XEclufe.  Voye^  Pertuis. 
PORTE.  Ce  mot ,  dans  les  Bâtimens ,  s'entend» 
auffi-bien  de  l'Ouverture  ,  ceintrée  ou  quarrée,  faite 
dans  un  mur,  pour  fervir  d'entrée  dans  un  lieu;  que 
de  l'aflembiàge  de  Menuiferie  qui  la  ferme.  On  ap- 
pelle Porte  de  Devant,  celle  de  l'entrée  principale 
d'une  mailon  ;  Porte  de  Derrière  ,  celle  de  la  lortie  , 
ou  de  derrière  :  Se  celles' des  côtés  s'appellent  Lati* 
raies. 

Voye{  Fausse-Porte.  Gond.  Pas.  Me- 
nu iserie. 

Porte  Arafée;  fe  dit  d'une  Porte  de  menuiferie; 
dont  l'aflembiàge  n'a  point  de  iaillie  Se  eft  tout 
uni. 

Porte  a"  Ajfemblage.  C'eft  tout  ventail  de  porte  , 
dont  le  bâti  renferme  des  cadres  Se  des  panneaux  à 
un  ou  à  deux  paremens. 

Porte  Attique  ou  Atticurge.  Celle  qui ,  félon  Vi- 
truve ,  a  le  feuil  plus  long  que  le  linteau ,  fes  pié- 
droits n'étant  pas  parallèles  ;  comme  la  porte  du 
Temple  de  Vefta  ou  de  la  Sibylle  à  Tivoli  près  de 
Rome. 

Porte  Bâtarde.  Celle  qui ,  fervant  d'entrée  à  une 
maifon  ,  a  cinq  à  fix  pies  de  large. 

Porte  Bombée.  Celle  dont  la  fermeture  eft  en  por- 
tion de  cercle. 

Porte  Boùrgeoife.  Celle  qui  a  ordinairement  qua- 
tre pies  de  largeur. 

Porte  Brifée.  Celle  dont  la  moitié  fe  double  fur 
l'autre  ;  Se  que  Vitruve  appelle  Conduplicabiks 
fores. 

Porte  de  Clôture.  Moyenne  Porte  dans  un  mur  de 
clôture. 

Porte  Cochere.  Celle  qui  a  au  moins  fept  pies  & 
demi  de  large  ;  Se  par  où  les  caroffes  peuvent 
paffer. 

C'eft  un  grand  affemblage  de  menuiferie  ;  com- 
pofé  de  deux  ventaux  faits  au  moins  chacun  de  deux 
battans  ou  montans  ;  Se  de  trois  traverfes ,  qui  en 
forment  le  bâti  Se  renferment  des  cadres  ou  pan- 
neaux ;  avec  un  guichet  dans  l'un  de  ces  ventaux. 
Les  plus  belles  font  ornées  de  corniches ,  confo- 
les ,  bas-reliefs ,  armes  ,  chiffres  ;  Se  autres  orne- 
mens  de  fculpture  ;  avec  ferrure  de  fer  poli. 
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Porte  Coupée.  Celle  quia  deux  ou  quatre  mentaux 
■attachés  à  un  ou  deux  piédroits  de  la  baye.  Ces 
ventaux  font  coupés  ou  à  hauteur  d'appui ,  comme 
aux  boutiques  ;  ou  à  hauteur  de  paffage ,  comme  aux 
Portes  croïfées?  dont  -quelquefois  la  parue  fupé- 
«ieure  -reftc  dormante. 

Porte  Crorfée.  Fenêtre  fans  appui ,  qui  fert  de  paf- 
fage pour  aller  fur  un  balcon  ou  une  terraffe. 

Porte  de  Dégagement.  Petite  Porte ,  qui  fert  pour 
fortir  des  appartemens  fans  repaffer  par  les  princi- 
pales pièces. 

Porte  Double.  Celle  qui  eft  oppofée  à  une  autre 
dans  une  même  baye,  foit  pour  la  fureté  ou  le  fecret 
du  lieu,  foit  pour  y  conferver  la  chaleur. 

Porte  d'Enfilade.  On  nomme  ainfi  toutes  les  Por- 
tes qui  fe  rencontrent  d'alignement,  dans  les  appar- 
temens. 

Porte  Feinte.  Décoration  de  Porte ,  en  pierre  ou 
■en  marbre  :  ou  Placard  de  menuiferie ,  avec  des  ven- 
taux dormans  ;  oppofé  ou  parallèle  à  une  vraie  Por- 
te ,  pour  la  fymmétrie.  Son  nom  Latin ,  tiré  du  Grec , 
eft  Pfeudothyrum. 

Porte  à  Four.  Celle  qui  eft  faite  de  grilles  de 
fer ,  ou  de  barreaux  de  bois  ;  &  qu'on  nomme 
suffi  Porte  à  Claire-voie;  en  Latin,  Porta  Cancel- 
lata. 

Porte  a  Pans.  Celle  quï  a  fa  fermeture  en  trois 
parties  ;  dont  l'une  eft  de  niveau ,  &  les  deux  autres 
ïampantes  :  comme  la  Porte  Pie  à  Rome. 

Porte  -à  Placard.  Celle  qui  eft  d'aflemblage  de  tne- 
miiferie  ;  aVec  cadres  ,  chanbranle ,  corniche  ;  Se 
quelquefois  avec  fronton. 

Porte  Rufïiaue.  Celle  dont  les  paremens  des  pier- 
res font  en  boffage  &  ruftiqués. 

Porte  Surbaiffée.  Celle  dont  la  fermeture  eft  en 
anfê  de  panier.  On  l'appelle  «n  Latin ,  Porta  Delum- 
bata. 

Porte  à  deux  Ventaux.  Celle  qui  eft  en  deux  par- 
ties appéïlêes  Ventaux  ou  Battans ,  attachés  aux 
deux  piédroits  de  fa  baye.  Vitruve  noiame  Bifores, 
tes  Portes  à  deux  ventaux. 

Porte  Vitrée.  Celle  qui  eft  partagée ,  en  tout  ou  à 
moitié ,  avec  des  croifillons  de  menu  bois ,  dont  les 
vuides  font  remplis  de  carreaux  de  verre ,  ou  de  gla- 
ces. 

PORTE  :  Terme  de  Pêche.  Confultez-le  dans 
l'article  Pois  S  on. 

PORTE-CROÏX.  Voyei  JULIENNE,  n.  4. 
PORTÉE:  terme  d'Arckiteclure.  C'eft  ce  qui 
demeure  en  l'air  d'une  platebande ,  entre  deux  co- 
lonnes ou  deux  piédroits. 

2.  C'eft  auffi  la  longueur  d'un  Poitrail  entre  les 
jambages  d'une  poutre  entre  deux  murs  ,  &  d'une 
travée  entre  deux  poutres.  Les  corbeaux  foulagent 
la  portée  des  poutres  ;  mais  la  groffeur  des  folives 
doit  être  proportionnée  à  leur  portée ,  dans  les  tra- 
vées. 

3 .  Le  mot  de  Portée  s'entend  encore  du  fommier 
d'une  platebande  ,  ou  du  bout  d'une  pièce  de  bois , 
qui  entre  dans  un  mur  ou  qui  porte  fur  une  fabliere. 
C'eft  pourquoi  une  poutre  doit  avoir  fa  Portée  dans 
un  mur  mitoyen  ,  jufqu'à  deux  pouces  près  de  ion 
parpain. 

4.  Portée  fe  prend  encore  quelquefois  pour  faillie 
au-delà  d'un  mur  de  face  ;  comme  celle  d'une  gou- 
tiere  ,  d'un  auvent ,  d'une  cage  de  croilée. 

PORTEES:  Terme  de  Chajfe.  C'eft  quand  un 
cerf  pafie  dans  un  bois  fort  épais  6c  pliant  ;  dont  il 
fait  plier  les  branches  ,  &c  tourner  en  avant ,  comme 
les  autres  feuilles.  Pour  être  de  la  Tète  d'un  cerf, 
il  faut  qu'elles  ioient  de  fix  pics  de  hauteur  ;  car  il 
en  peut  faire  du  corps  comme  toutes  les  autres 
bêtes.  Conjultei  l'article  Veneur. 
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PORTER  :  Terme  d'Arckiteclure.  Ce  terme 
s'entend  de  plufieurs  manières  dans  l'art  de  bâtir.  On 
dit  qu'une  pièce  de  bois  ,  ou  qu'une  pierre  porte  tant 
de  Long  &  de  Gros  ;  pouf  fignifier  qu'elle  a  tant  de 
longueur  &  de  grofieur.  Les  deux  pierres  fervant  de 
cimaife  au  fronton  du  portai  du  Louvre,  portent 
chacune  cinquante  -  deux  pies  de  long,  fur  huit  de 
large ,  &  dix-huit  pouces  d'épaiflèur. 

Porter  de  Fonds  :  c'eft  porter  à  plomb  &  par  em- 
pâtement dès  le  rez-de-chaifîfce. 

Porter  à  Crud  :  fe  dit  loriqu  un  corps  eft  fans  em- 
pâtement ou  retraite  ;  comme  les  Anciens  ont  traité 
la  colonne  Dorique. 

Porter  à  Faux  :  c'eft  porter  en  faillie  ;  comme  un 
balcon  en  faillie.  On  dit  auffi  qu'une  colonne  ou 
un  pilaftre  porte  à  faux  ;  quand  il  eft  hors  de  fon 
aplomb. 

PORTER  le  Chandelier  i  Terme  de  Chafle. 
Voye{  Chandelier. 

PORTIQUE  de  Treillage.  Décoration  d'ar- 
chitedhirede  pilaftres ,  montans ,  fronton,  &c  ;  faite 
de  barres  de  fer  &  d'échalas  de  chêne  ,  maillés  ; 
&  qui  fert  pour  l'entrée  d'un  berceau  dans  un 
jardin. 

Portique  X Appui.  Efpece  de  petites  arca- 
des en  tiers-point  ;  qui  fervent  de  baluftres  ,  &  gar- 
niffent  les  appuis  évùidés  des  bâtimens  Gothiques. 
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POSE  iunt  Pierre.  C'eft  l'endroit  où  elle  eft 
pofée  &  placée  à  demeure. 

POSÉES:  terme  de  Vénerie.  C'eft  l'endroit  oh 
le  cerf  s'eft  couché.  Voyeç  Reposée. 

POSER:  Terme  d' Architecture.  C'eft,  parmi 
les  ouvriers ,  mettre  une  pierre  en  place  &  à  de- 
meure. Dépofer  :  c'eft  l'ôter  dé  fa  place ,  parce 
qu'elle  ne  la  remplit  pas ,  étant  trop  maigre  ;  ou 
qu'elle  eft  défecnieufe  ;  ou  enfin  qu'elle  eft  en 
délit. 

Pofir  de  Champ  :  c'eft  mettre  une  brique  fur  fon 
côté  le  plus  mince  ;  &  une  pièce  de  bois  fur  fon  fort , 
c'eft-à-dire ,  fur  fa  face  la  plus  étroite. 

Pofer  à  Crud.  C'eft  dreffer  fans  fondation  un  pi- 
lier ,  une  étaie ,  ou  un  pointai  ;  pour  foutenir  quel- 
que chofe. 

Pofer  en  Décharge  :  c'eft  pofer  obliquement  une 
pièce  de  bois ,  pour  empêcher  la  charge  ;  pour  arc- 
bouter ,  5c  contreventer. 

Pofer  à  Sec  :  c'eft  conftruire  fans  mortier  :  ce 
qui  fe  fait  en  frottant  les  pierres  avec  du  grais  &  de 
l'eau  par  leurs  joints  de  lit  bien  dreffés  ,  jufqu'à  ce 
qu'il  n'y  refte  point  de  vuide.  C'eft  de  cette  ma- 
nière que  font  conftruits  la  plupart  des  bâtimens 
antiques,  &  que  fut  commencé  lArc  de  Triomphe 
du  fauxbourg  S.  Antoine  à  Paris. 

POSEUR.  Ouvrier  qui  reçoit  la  pierre  de  la 
grue ,  8c  qui  la  met  en  place ,  de  niveau ,  d'aligne- 
ment. Le  Contrepofeur ,  eft  celui  qui  aide  à  pofer. 

Voye[  Règle. 

Niveau  de  Pofeur.  Confultez  l'article  N I V  E  A  Vi 

POT 

POT:  Mefure.  Voye^  PINTE. 

POT,  de  Jardinage.  Vafe  de  terre  ou  de  fayan- 
ce  ,  dans  lequel  on  tient  des  plantes  délicates ,  afin 
de  pouvoir  les  tranfporter  à  volonté  commodément. 

Les  Curieux  y  mettent  volontiers  des  fleurs.  On 
oblerve  que  les  Pots  neufs  de  terre  cônlérveot 

très- 
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très-Iongtems  un  refte  de  la  chaleur  qu'ils  ont  reçue 
dans  le  four.  C'eft  pourquoi  il  eft  à  propos  de  ne 
s'en  fervir  qu'après  les  avoir  fait  tremper  dans  l'eau 
pendant  vingt-quatre  heures. 

Confulu{  l'article  Oreille  d'ours. 

POT-A-FEU.  Pièce  de  feu  d'artifice.  Voye{ 
ce  titre ,  dans  l'article  Artifice. 

POT-POURRI.  Compofition  Odoriféran- 
te. Voyt{  Senteur. 

POT-POURRI.  Ragoût.  Confultei l'article 
Macreuse. 

POTAGE.  Sorte  de  mets  dont  la  bafe  eft  du 
pain  coupé  en  petites  tranches ,  ou  brifé  en  mor- 
ceaux ,  quelquefois  rôti  ;  qu'on  a  mis  tremper  ou 
mitonner  dans  du  bouillon.  Il  y  a  différentes  for- 
tes de  Potage  :  les  uns ,  gras  ;  les  autres ,  maigres. 
On  fait  que  pour  faire  du  bouillon  gras  ,  on  met 
cuire  la  viande  ou  les  herbes  dans  de  l'eau  ;  &  que 
pour  les  bouillons  maigres ,  on  met  du  beurre ,  pour 
tenir  lieu  de  viande.  Voye^  Mitonnage.  Dans 
l'article  Pauvres  :  vous  trouverez  différentes  ma- 
nières de  faire  le  Potage  pour  les  pauvres.  Confulte^ 
encore  les  articles  RÉGIME  de  vivre  en  maigre  ; 
Pigeons  aux  Oignons  ;  Poulet  au  Ri{ ,  dans 
l'article  Poule. 

Petits  Potages. 

Voyez  Bouillon  pour  les  perfonnes  qui  n'ont 
pas  d'appétit. 

Canard  en  Potage. 

Voyez  fous  le  mot  Canard. 
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d'eau  avec  deux  oignons  hachés  bien  menu ,  ou  quel- 
ques échalotes  ,  &C  un  bon  morceau  de  beurre. 
Quand  cela  bout ,  mettez-y  du  pain  en  petits  mor- 
ceaux ;  &c  l'affaifonnez  de  fel ,  de  poivre ,  &c  d'ail. 
Faites-le  mitonner  enfuite  jufqu'à  ce  qu'il  foit  bien 
épais  :  &  le  lervez  chaud. 

Certains  marins  font  très-friands  de  ce  déjeuner  ; 
qu'ils  nomment  Bouride.  Sur  mer ,  on  y  caffe  trois 
ou  quatre  bilcuits  ,  au  lieu  de  pain, 

Potage  à  VEau, 

Mettez  le  foir  une  marmite  devant  le  feu  ,  avee 
de  l'eau.  Quand  l'eau  eft  tiède ,  jettez-y  trois  ou  qua- 
tre litrons  de  pois  :  &  laiffez  le  tout  devant  le  feu , 
jufqu'au  lendemain  matin.  Les  pois  doivent  être 
cuits  alors.  Ayant  retiré  la  marmite,  vous  la  laifferez 
repofer.  Allumez  enfuite  un  fourneau  ;  &C  y  mettez 
une  cafferole  garnie  d'une  douzaine  de  carottes 
entières ,  autant  d'oignons ,  quelques  panais ,  quel* 
ques  navets ,  &  un  morceau  de  beurre  :  remuez 
de  tems  en  tems  avec  une  cuiller  de  bois ,  juiqu'à 
ce  que  vos  racines  aient  pris  une  belle  couleur.  En- 
fuite  mouillez-les  avec  le  bouillon  de  pois.  Puis 
vous  dégraifferez  bien  :  enforte  qu'il  n'y  refte  pas 
de  beurre.  Verfez  le  tout  dans  une  marmite  avec 
un  paquet  de  céleri ,  un  de  porreaux ,  un  de  raci- 
nes de  perfil.  Ayant  affailonné  de  fel ,  mettez  la 
marmite  au  feu  ;  &  la  laiffez  mitonner  doucement, 
afin  que  le  bouillon  fe  trouve  bien  clair ,  Ce  d'un  bel 
œil. 


Potage  aux  Carottes. 

Çonfultez  l'article  Carotte; 

Potage  de  Cerfeuil  :  à  la  Hollandoife. 

Ayez  un  bon  corps  de  bouillon  ordinaire  ;  oh 
vous  couperez  un  jarret  de  veau ,  en  morceaux  gros 
comme  des  œufs  :  écumez-le  ,  &  ne  le  laiffez  pas 
trop  cuire.  Une  demi-heure  avant  de  fervir ,  vous 
y  mettrez  des  boulettes  de  godiveau  ,  roulées  dans 
de  la  chapelure  de  pain  ,  &  pas  plus  groffes  que  de 
moyennes  noix  :  il  faut  que  le  godiveau  fe  fou- 
tienne  ,  &  qu'il  ne  foit  point  trop  gros  Un  quart- 
d'heure  après ,  vous  y  ajouterez  le  cerfeuil ,  haché 
bien  menu  ;  en  le  hachant ,  vous  y  aurez  mis  une 
poignée  de  farine  :  pour  un  grand  potage  ,  il  faut 
au  moins  plein  une  afliette  de  cerfeuil.  Le  cerfeuil 
doit  être  haché  immédiatement  avant  de  le  mettre 
au  pot  :  &  quand  il  y  eft ,  on  tourne  toujours  juf- 
qu'à ce  qu'on  ferve.  On  ne  met  pas  de  pain  dans  ce 
Potage. 

Potage  aux  Cerifes.  Voyez  ce  mot ,  fous  celui  de 
Cerisier. 

Potage  de  Chapon.  Voyez  fous  le  mot  Chapon. 

Potage  aux  Choux.  Çonfultez  l'article  Chou. 
'    Potage  à  la  Citrouille.  Voyez  ce  titre,  dans  l'ar- 
ticle Citrouille. 

Potage  de  Dindon  ~\ 

à  la  Chicorée.        \-r  e        ,  .  »^ 

Potage  de  Dindon  V°^  f°US  Ie  m0t  DlNDE' 
au  Céleri.  J 

Potage  de  Dindonneaux  aux  oignons. 

Voyez  dans  l'article  Dinde. 

Potage  pour  déjeûner  en  tems  de  froid  ou  de  brouillard. 

Mettez  dans  une  marmite  environ  deux  pintes 
Tome  III, 


Potage  aux  Ecreviffes, 

Çonfultez  l'article  Ecrevisse, 

Potage  aux  Epinars. 

Voyez  fous  le  mot  Epinars. 

Potages  à  la  Farine. 

Voyez  fous  le  mot  R  égimk. 

Potage  ,  ou  Soupe ,  à  la  Jacobine. 

Hachez  bien  menu  de  la  chair  de  perdrix  &  de 
chapons  ,  rôtis  ôc  défoffés  :  mêléz-y  du  bouillon 
d'amandes  ,  &  des  œufs  :  &  verlez  le  tout  fur  du 
pain  bien  mitonné  ,  accompagné  d'un  lit  de  fro« 
mage. 

Potage  au  Lait, 

Çonfultez  l'article  Lait. 

Lait  a" Amandes  pour  Potage.  Voyez  dans  l'article 
Amandier. 

Potages  de  Macreufes:  de  Tortue.  Çonfultez  les  ar- 
ticles Macreuse:  ôc  Tortue. 

Potage  de  Mouton  :  à  CAngloife. 

Coupez  un  quarré  de  mouton ,  en  quatre  ou  cinq 
morceaux  :  lavez-le  bien ,  &  le  mettez  dans  une 
marmite  avec  la  quantité  d'eau  que  vous  jugerez 
convenable.  Ayez  foin  de  le  bien  écumer.  Mettez-y 
du  fel ,  des  oignons  ,  des  navets ,  des  porreaux ,  du 
perfil,  du  thym.  Quand  le  bouillon  fera  fait,  vous 
le  pafferez  dans  une  cafferole ,  y  mettrez  de  la  farine 
d'aveine  bien  fuie ,  &  laifferez  bouillir  quelque  tems  j 
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puis  vous  y  ajouterez  un  peu  de  perfil  hache  ,  & 
quelques  brins  de  fleurs  de  fouci.  Vous  mettrez  du 
pain  grillé ,  dans  ce  bouillon. 

Potage  £Oignons. 

Prenez  une  douzaine  d'oignons  :  pelez-les  ;  &  les 
coupez  par  tranches  ,  ou  en  dez.  Mettez  un  mor- 
ceau de  beurre  dans  unecafferole:  jettez-y  l'oignon  ; 
&  le  faites  cuire  fur  le  fourneau.  Quand  l'oignon 
fera  roux ,  vous  le  poudrerez  d'un  peu  de  farine  ;  le 
mouillerez  de  purée  claire ,  ou  Amplement  d'eau 
tiède;  &  affaifonnerez  de  fel,  avec  un  peu  de  poi- 
vre. Laiffez  bouillir  le  tout  pendant  une  demi-heure. 
Mettez-y  enfuite  une  pointe  de  vinaigre.  Mitonnez 
des  croûtes,  ou  du  pain  rôti,  avec  ce  bouillon  ;  & 
verfez  les  oignons  par-deffus. 

Pçtage  aux  Pois  ;  à  la.  Bourgeoife. 

Prenez  des  petits  pois ,  &  les  écoffez  ;  mettez  les 
gros  à  part ,  que  vous  ferez  un  peu  blanchir ,  avec 
le  verd  d'une  ciboule  &  un  peu  de  perfil  ;  enfuite  pi- 
lez-les ,  Se  y  mettez  une  mie  de  pain  trempée  dans 
de  bon  bouillon.  Le  tout  étant  bien  pilé  ,  pafTez-le 
par  l'étamine ,  à  force  de  bras ,  le  mouillant  encore 
au  même  bouillon  ;  enforte  néanmoins  que  la  purée 
{bit  un  peu  liée.  Après  cela  mettez  les  petits  pois 
dans  une  cafferole ,  avec  un  peu  de  lard  ;  mouillez- 
les  de  bon  bouillon  ;  &  y  mettez  un  bouquet  de 
perfil ,  de  ciboule  ,  &  un  brin  de  farriette.  Les  pe- 
tits pois  étant  cuits,  vous  y  mettrez  la  purée  verte, 
Avant  de  mettre  les  petits  pois  dans  la  cafferole  ,  il 
faut  y  paffer  quelques  cœurs  de  laitues  pommées 
que  vous  aurez  taillés  en  petites  tranches ,  &  bien 
affaifonnés. 

Faites  mitonner  le  potage  avec  du  bouillon  de  mi- 
tonnage.  Lorfqu'il  fera  mitonné  ,  vous  mettrez  un 
peu  de  purée  par-deffus  ,  &  y  rangerez  des  volail- 
les :  vous  le  garnirez  de  laitues ,  ou  de  concom- 
bres, ou  de  petit  lard  :  puis  vous  l'arroferez  avec  la 
purée  &  les  petits  pois ,  &  fervirez. 

Potage  de  Racines. 

Après  avoir  fait  de  bon  bouillon ,  paflez-le  dans 
tme  marmite,  &  empotez-y  un  chapon  (ou  une 
poularde ,  des  cailles ,  des  ramereaux  )  ;  avec  des 
carottes ,  panais ,  &c  racines  de  perfil ,  le  tout  coupé 
en  petits  filets.  Etant  cuits  enfemble ,  mitonnez  vo- 
tre potage ,  mettez  la  volaille  deffus ,  garniffez  le 
bord  du  plat  avec  les  filets  de  racines ,  6c  achevez 
de  le  mouiller  avec  votre  bouillon. 


Potage  de  Santé ,  Bourgeois^ 

Mettez  dans  une  marmite  deux  litrons  de  pois 
verds  qui  foient  fecs  ;  empliriez  d'eau  la  marmite  ; 
&  la  mettez  au  feu.  Les  pois  étant  cuits ,  paffez  le 
tout  par  la  paffoire  ;  puis  vériez-le  dans  la  même 
marmite ,  &  y  ajoutez  huit  à  dix  oignons  ,  un  pa- 
quet de  carottes  &£  un  de  panais  ,  quelques  racines 
de  perfil ,  deux  cuillerées  de  jus  d'oignon ,  8c  du 
fel  :  dans  la  faifon  ,  mettez-y  de  la  chicorée  Se  un 
bouquet  de  cerfeuil.  Faites  bouillir  le  tout.  Puis 
ayant  mitonné  des  croûtes ,  achevez  de  les  mouiller 
de  bouillon ,  6i  y  mettez  la  garniture  félon  la 
faifon. 

Potage  au.  Vin. 
Confultez  l'article  Régime, 
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Dejfaler  le  Potage* 

Voyez  Dessaler. 

POTAGER.  Portion  de  Jardin,  dans  laquelle 
on  élevé  des  plantes  pour  les  potages  &  autres  ufa- 
ges  de  la  Cuifine.  Voye^  Hortolage.  Les  Jardi- 
niers qui  s'adonnent  à  cette  culture ,  fe  nomment 
Ligumip.es  ,  Marèchés  ,  Hortillons ,  &c  ;  fuivant  les 
cantons  où  ils  s'y  occupent.  Voye{  MarÉCHÉS. 

Dans  l'article  Jardin,  p.  316,  nous  avons 
indiqué  la  diftribution  &  la  pratique  de  l'entretien 
d'un  Potager. 

POTAGER:  Terme  de  Cuifine.  C'eft  un  Four- 
neau où  l'on  dreffe  les  potages  ;  &  où  l'on  fait  cuire 
les  ragoûts.  Il  eft  fait  de  maçonnerie  ;  &C  garni  de 
grilles  de  réchauds  en-deflùs ,  &  d'un  cendrier  par- 
deffous. 

POTAMOGETON.  Ce  genre  de  plantes 
aquatiques  porte  des  fleurs  à  quatre  pétales  ar- 
rondis ,  creufés  en  cuilleron ,  &  qui  n'ont  point  de 
calyce.  A  leur  centre  font  quatre  filets  d'étamines  , 
chacun  furmonté  de  deux  fommets.  Us  accompa- 
gnent quatre  embryons ,  de  forme  ovale ,  termi- 
nés en  pointe  mouffe  :  auxquels  fuccedent  autant 
de  femençes  ,  tantôt  longuettes  &  terminées  en 
pointe  ,  tantôt  arrondies  ,  bombées  par  la  partie 
oppofée  à  celles  par  lefquelles  elles  fe  touchent; 
étant  raffemblées  en  tête. 

Les  feuilles  de  tous  les  Potamogetons  font  plus 
ou  moins  luifantes.  Les  plantes  entières  ont  une 
vifeofité  fenfible  quand  on  les  tire  de  l'eau ,  mais 
elles  la  perdent  en  féchant ,  ôc  deviennent  même 
alors  caffantes. 

EJpeces. 

1.  Pexamogetonperfoliatum'Raij.  Ses  feuilles  font 
aflez  larges,  entières,  arrondies,  alternes,  échan- 
crées  en  cceur  &  ainfî  intimement  unies  à  la  tige 
par  leurbafe.  Voyez  la  IIIe  Herborifation  de  M.  Tour- 
nefort. 

2.  Potamogeton  foliis  crifpis  ;  Jîve  Laditca  Rana- 
rum  G  B.  :  Fontinalis  crifpa  J.  B.  La  GrenouilUtte. 
Ses  feuilles  font  longuettes ,  étroites ,  frifées  par 
ondes  ;  Si  difpofées  dans  l'ordre  alterne ,  fur  des 
tiges  qui  font  quelquefois  applaties. 

3.  Potamogetônramofum  anguftifolium  C.B.  Ses 
feuilles  font  placées  deux  à  deux  le  long  des  tiges  &C 
des  rameaux ,  courtes ,  affez  petites ,  étroites ,  ter- 
minées en  pointe.  Cette  plante  eft  très  branchue. 
Ses  fruits  font  difpofés  en  épi.  Voyez  la  Ve  Herbo- 
rifation de  M  Tournefort. 

4.  Potamogeton  rotundifolium  C.  B.  ÏJEpi  d'eau. 
Cette  plante  flote  fur  l'eau.  Ses  feuilles ,  velues,  &i 
dont  la  figure  eft  à-peu-près.  en  fer  de  pique  ,  tien- 
nent à  d'affez  longs  pédicules.  Ses  fleurs  font  en 
épi,  rougeâtres  ;  tk  paroiffent  dans  les  mois  de  Mai 
&  Juin.  Voyez  la  lie  Herborifation  de  M,  Tourne- 
fort. 

5.  Voyez  Algue,  n.  1. 

Ufages, 

On  n'emploie  gueres  en  Médecine ,  que  le  n.  a: 
dont  on  indique  la  déco&ion  pour  la  dyfenterie  ; 
comme  rafraîchiffante,  condenlante,  &  aftrinçente. 
On  l'applique  extérieurement,  pour  les  dartres 
éréfypeles  ,  ulcères  corrofifs ,  &c  toutes  démangeai! 
fons.  Après  avoir  fait  cuire  les  feuilles  dans  de  l'huile 
d'olives  &  du  vinaigre,  on  les  jette  dans  du  lait  ;  &c 
lorfqu'elles  ne  font  plus  que  tiedes ,  on  en  forme 
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un   cataplafme  propre  à  calmer  la  douleur  de  la 
goûte. 

POTATOE.   %e{TRUFFE   Rougi. 

POTEAU.  En  Architecture  &  Charpenterie  : 
c'eft  toute  pièce  de  bois  pofée  debout  ;  qui  eft 
de  différente  groffeur  ,  félon  fa  longueur  &  fes 
ufages. 

On  fe  fert  de  Poteaux  pour  clore  des  bâtimens. 
On  en  fait  auflî  des  pans  de  bois ,  &c.  En  les  débi- 
tant pour  ces  ufages,  on  leur  donne  ordinairement 
quatre  à  fix  pouces  de  groffeur.  Les  meilleurs  font 
de  chêne. 

Poteau  de  Cloifon.  C'eft  celui  qui  eft  pofé  à  plomb, 
&  retenu  à  tenons  &  mortoifes  dans  les  fablieres 
d'une  cloifon  :  en  Latin ,  Poftis  Cratitius. 

Poteau  Cornier.  C'eft  la  maîtreffe  pièce  des  côtés 
d'un  pan  de  bois ,  ou  à  Tencognure  des  deux  ;  la- 
quelle eft  ordinairement  d'un  feul  brin. 

Poteau  de  Décharge  :  celui  qui  eft  incliné  en  ma- 
nière de  guette ,  pour  foulager  la  charge  dans  une 
cloifon  ou  un  pan  de  bois. 

Poteaux  d'Ecurie.  Morceaux  de  bois ,  tournés  , 
d'environ  quatre  pies  de  haut  hors  de  terre  ,  Se  de 
quatre  pouces  de  gros  chacun  ;  qui  fervent  à  fépa- 
rer  les  places  des  chevaux  dans  les  écuries. 

Poteau  de  fond  :  tout  Poteau  qui  porte  à  plomb 
fur  un  autre ,  dans  tous  les  étages  d'un  pan  de  bois. 

Poteaux  de  Lucarne  :  ceux  qui ,  à  côté  d'une  lu- 
carne ,  fervent  à  en  porter  le  chapeau. 

Poteau  de  Membrure.  Pièce  de  bois ,  de  douze  à 
quinze  pouces  de  gros  ,  réduite  à  fept  ou  huit  d'é- 
paifléur,  jufqu'à  la  confole  ou  corbeau  qui  la  cou- 
ronne ,  &  qui  eft  pris  dans  la  pièce  même  ;  laquelle 
fert  à  porter  de  fond  les  poutres  dans  les  cloifons 
&  pans  de  bois. 

Poteau  Montant.  C'eft ,  dans  la  conftruction  d'un 
pont  de  bois  ,  une  pièce  retenue  à  plomb  par  deux 
contrefiches  au-deffous  du  lit ,  &  par  deux  déchar- 
ges au-deffus  du  pavé  ;  pour  en  entretenir  les  lices 
ou  garde-fous. 

Poteau  de  Remplage  :  celui  qui  fert  à  garnir  un 
pan  de  bois  ;  &  qui  eft  de  la  hauteur  de  l'étage. 

POTELETS.  Petits  Poteaux  qui  garniffent 
les  pans  de  bois  fous  les  appuis  des  croifées ,  fous 
les  décharges  dans  les  fermes  des  combles ,  les  échi- 
fres  des  efcaliers ,  &c. 

P  O  T  E  L  O  T.  Voyez  MlNEà  Plomb  noire. 

POTENCE.  Pièce  de  bois  debout ,  comme 
un  pointail  ;  couverte  d'un  chapeau  ou  femelle  par- 
deffus  ;  &  affemblée  avec  un  ou  deux  liens  ou  con- 
trefiches :  qui  fert  à  foulager  une  poutre  d'une  trop 
longue  portée ,  ou  à  en  foutenir  une  qui  eft  éclatée. 
Vitruve  nomme  les  Potences ,  Interpenfiva. 

POTENTILLA.  Voyei  Pentaphyl- 

1  POTENTIEL  W.-7V0yez  fous  k  mot 

„  ,  .       .      „  f  C  AL  CI  NATION. 

Calcinatwn  POTENTIELLES 

POTERIUM.   Voyei  la  féconde  efpece  d'A^ 

DRAGANTH.    PlMPRENELLE. 

POTIN:  forte  de  Mets.  Voye{  Pudding. 

POTION.  Voyez  Maladies  du  B  É  TAILi 
Pleurésie.  Pierre.  Cardiaque. 

Potion  Diurétique.  ?Voyezfouslemot 

P  O  t  ion  pour  les  DouleursS^  {vtLÈTlQVÈt 
néphrétiques.  ^ 

Potion  pour  la  Fièvre  quotidienne.  Confultez 
l'article  de  cette  fièvre. 

Potion  Narcotique.  Voyez  fous  le  mot  Nar- 
cotique. 

Potion  Purgative,  Confultez  l'article  PÂles- 
Couleurs. 
Tome  III. 
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Potions  Emkiques.  Voyez  fous  l'article  Vo- 
missement. 

POTIRON.  Ce  nom  eft  donné  à  des  plantes 
de  genres  bien  différens. 

i.  Nous  avons  indiqué  fous  cette  dénomination 
un  Champignon  que  l'on  peut  manger.  Voye^ 
Champignon,  n.  5. 

L'ancienne  édition  de  ce  livre ,  copiant  la  petite 
Hijloire  des  Plantes  imprimée  à  Lyon  en  1737, 
in- 12,2  volumes  ,  fembloit  rendre  fufpeft  le  Fun- 
gus  pileolo  lato  &  rotundo  livido  C.  B  :  que  MM. 
Tournefort  &  Vaillant  regardent  comme  une  fim- 
ple  variété  de  notre  n.  5 .  Nonfeulement  on  y  lifoit 
que  les  Potirons ,  lors  même  qu'ils  font  bons  à  man- 
ger ,  font  fujets  à  obftruer  &  fuffoquer  ,  à  moins 
qu'on  ne  les  affaifonne  de  poivre  &  de  fel  :  on  ajou- 
tait encore  deux  Remèdes  contre  les  Potirons.  Au 
refte  ,  nous  fommes  convenu,  dans  l'article  Cham* 
pignon,  que  toutes  ces  productions  fungueufes  ne 
dévoient  être  admifes  qu'avec  diferétion  fur  nos  ta- 
bles ;  parce  que  leur  excès  eft  nuifiblë. 

2.  Du  Pinet ,  dans  fa  Traduction  des  Commentai- 
res de  Matthiole  fur  Diofcoride,  Ed.  de  Lyon ,  1680, 
in-folio,  p.  228,  col.  1,  étend  le  nom  de  Potiron 
aux  Truffes. 

3 .  On  appelle  Potiron,  une  plante  ciicur* 
bitacée  ;  dont  le  fruit  eft  très-gros  ,  arrondi ,  angu- 
leux ,  à  côtes ,  plus  jaune  en  dedans  qu'au  dehors  , 
rempli  d'une  pulpe  douçâtre ,  laquelle  environne 
ordinairement  cinq  loges ,  où  font  contenues  des 
femences  applaties  &  ovales.  Comme  la  fuperficie 
de  ce  fruit  eft  parfemée  de  petits  tubercules  fembla- 
bles  à  des  verrues ,  M.  Tournefort  a  donné  à  la 
plante  le  nom  Latin  de  Melopepo  verrucofus. 

Sa  Culture  eft  la  même  que  celle  des  Citrouilles. 

Ufages. 

Dans  les  cuifines  on  fe  fert  du  fruit ,  apprêté  com- 
me la  Citrouille. 

Il  eft  humettant ,  rafraîchiffant ,  anodyrt.  Sa  fe-> 
mence  eft  une  des  quatre  femences  froides  ;  Si  ap- 
pellée  fouvent  à  Paris ,  dans  le  Commerce ,  Graine 
de  Citrouille.  *  Lemery ,  Didt.  des  Drog. 

POTOYERE  (Vis).  Voyei  fous  le  mot; 
Vis. 

POU 

POU.   Voyt{  POUX. 

POUCE.  Mefure ,  qui  eft  la  douzième  partis 
d'un  pié.  Voye^  D  1  G  1  t  u  s.  Chaque  pouce  con- 
tient douze  lignes ,  diftantes  entr'elles  de  la  groffeur 
commune  d'un  grain  d'orge.  Il  fe  divife  en  douze 
parties ,  qu'on  appelle  Lignes. 

Le  Pouce  Superficiel  quatre  a  cent  qùarante-qua-» 
tre  de  ces  lignes  ;  Se  le  Pouce  cube  en  a  mille  fept 
cent  vingt-huit. 

Pouce  d'Eau.  C'eft  une  quantité  d'eau  courante  } 
paffant  continuellement  par  une  ouverture  ronde 
d'un  pouce  de  diamètre  ;  enforte  que  la  fuperficie 
de  l'eau  demeure  toujours  plus  haute  d'une  ligne  $ 
que  la  partie  fupérieure  de  cette  ouverture  ;  &  four- 
nit dans  une  minute  treize  à  quatorze  pintes  d'eai , 
&  dans  une  heure  environ  deux  muids. 

Voyez  Ligne  d'Eau. 

POUCE  ÉCRASÉ.  Efpece  d'aloës.   Voye^ 

ALOËS,  n.  9. 

POUDRE  aux  Vers  ;  ou  POUDRE  contre 
les  Vers.  Voyez  Barbotine. 

POUDRE  IMPÉRIALE;  de  la  grands 
Chartreufe  :  &  dont  on  trouve  la  eompofition  dé- 
crite dans  ce  Dictionnaire  ,  fous  le  nom  de  Col- 
COTHAR  (Y  Angleterre  i  où  nous  avons  dit  quelque 

Sij 
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chofe  de  fes  Propriétés.  Cette  Poudre  eft  d'un  promt 
fecours  pour  les  plaies  récentes  ;  dont  elle  arrête 
l'inflammation  ,  l'ôte  s'il  y  en  a  ;  empêche  qu'il  ne 
fe  rafle  aucune  pourriture  ;  Se  cicatrife  les  plaies  en 
peu  de  tems.  Pour  les  vieux  ulcères  ou  abfcès  ;  elle 
les  déterge ,  mondifie ,  cicatrife ,  Se  confolide  très- 
bien  ;  à  moins  qu'il  n'y  ait  quelque  vice  particulier , 
comme  carie  de  l'os ,  ou  qu'une  trop  grande  abon- 
dance d'humeurs  découle  fur  la  partie  ;  car  pour 
lors  elle  les  laifle  couler  infenfiblement.  Si  le  mal 
eft  en  quelque  partie  nerveufe ,  elle  adoucit  les  hu- 
meurs ,  fortifie  doucement  la  partie  ;  Se  ne  caufe 
jamais  aucune  irritation  en  quelque  endroit  Se  par- 
tie qu'on  l'applique.  Elle  eft  excellente  pour  les 
brûlures ,  de  quelque  caufe  que  ce  foit  ;  car  elle 
adoucit ,  rafraîchit ,  Se  defleche  en  peu  de  tems. 
Elle  eft  extrêmement  amie  des  nerfs  ;  elle  les  fortifie 
Se  adoucit  bien ,  lorfqu'ils  font  aftbiblis  ou  engour- 
dis par  quelque  caufe  que  ce  foit.  Elle  eft  fouve- 
raine  pour  les  diflocations. 

Un  garçon  Maréchal ,  perclus  des  deux  mains , 
fans  s'en  pouvoir  aider  ni  les  remuer  en .  aucune 
manière  ,  fut  guéri  en  trois  jours  ,  durant  lefquels 
on  lui  appliqua  chaudement  fur  les  mains  ,  de  l'eau 
dans  laquelle  on  avoit  fait  tremper  cette  Poudre. 
Un  Manœuvre  travaillant  à  un  four  à  chaux ,  eut 
tous  les  doigts  écrafés  fous  les  pierres ,  Se  des  on- 
gles entièrement  déracinées  :  il  fut  guéri  en  trois 
jours  fans  autre  remède  que  ladite  eau ,  Se  fans  au- 
cune fuppuration  :  enforte  qu'il  reprit  fon  travail  au 
bout  de  ce  tems.  Un  Charbonnier  qui  avoit  à  la 
jambe  un  coup  de  hache  jufqu'à  l'os  ,  &  de  la  lon- 
gueur de  quatre  doigts  ;  fut  guéri  avec  ladite  eau , 
en  peu  de  jours.  Une  perfonne  qui  depuis  plufieurs 
années  ne  pouvoit  marcher  qu'avec  beaucoup  de 
peine ,  Se  jamais  fans  bâton  ;  après  en  avoir  ufé 
pendant  quelque  tems ,  fe  trouva  extrêmement  fou- 
lagée.  On  afllire  que  dans  les  maladies  où  les  bains 
vitrioliques  peuvent  donner  du  foulagement,  cette 
eau  y  fera  extrêmement  falutaire.  Un  garçon  qui 
s'étoit  brûlé  le  vifage  avec  de  la  poudre  à  canon ,  a  été 
guéri  par  l'ufage  de  cette  eau ,  fans  qu'il  y  ait  refté  la 
moindre  marque.  Un  petit  enfant  avoit  les  nerfs  de 
la  jambe  foulés  ;  la  première  fois  qu'on  lui  mit  de 
cette  eau  ,  le  genou  Se  la  jambe  défenflerent.  Une 
perfonne  étant  reftée  fort  incommodée  après  une 
longue  maladie,  par  un  dépôt  d'humeurs  fur  les  ta- 
lons ;  l'application  de  ladite  eau  lui  fit  revenir  les 
chairs  belles  ;  Se  elle  fut  guérie  ,  nonobftant  l'ufage 
inutile  de  plufieurs  remèdes  antérieurs.  Dans  le  cas 
d'une  dartre  très-mauvaife  placée  au  coude ,  à  la 
première  application  de  cette  eau ,  toute  l'inflam- 
mation paffa.  Deux  enfans  ne  pouvoient  fe  foute- 
nir  ;  l'un  âgé  de  deux  ans  ,  l'autre  de  trois  :  ils  cou- 
rurent dans  les  rues ,  au  bout  de  quinze  jours  qu'on 
leur  eut  appliqué  foir  Se  matin  fur  les  genoux ,  à  la 
cheville  des  pies ,  Se  fur  les  reins ,  des  linges  plies 
en  quatre  ou  cinq  doubles  ,  Se  trempés  dans  cette 
'eau  auflî  chaude  que  la  main  pouvoit  la  fup- 
i  porter. 

/Manière  de  faire  cette  Eau  Impériale  ;    &  de  s'en 
fetyir. 

Prenez  une  bouteille  de  verre  ;  &  empliflez-Ia 
l  d'eau  commune  bien  pure.  Si  elle  tient  un  pot , 
pefant  trois  livres ,  prenez  fur  la  pointe  du  cou- 
teau ,  de  la  Poudre  Impériale  ,  le  poids  de  dix 
grains  ;  6c  la  mettez  dans  la  bouteille ,  à  diverfes 
reprîtes.  Si  vous  voulez  vous  en  fervir  le  foir ,  pré- 
parez-la le  matin ,  afin  qu'elle  ait  dix  ou  douze  heu- 
res pour  extraire  la  lubltance  de  la  Poudre.   Eou- 
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chez  bien  la  bouteille  ,  de  peur  qu'elle  ne  s'évente. 
Quand  vous  n'en  ferez  que  pour  huit  jours ,  ce  ne 
fera  que  mieux.  On  peut  néanmoins  s'en  fervir 
un  moment  après  qu'elle  eft  faite ,  fi  on  en  eft 
prefle. 

Pour  s'en  fervir ,  il  faut  en  mettre  dans  un  plat  ; 
la  faire  chauffer  jufqu'à  ce  qu'on  n'y  puifle  plus 
tenir  les  doigts  ;  y  tremper  une  comprefle  en  fix 
ou  huit  doubles  ;  l'appliquer  fur  le  mal  ;  Se  mettre 
une  bande  trempée  de  même.  Ce  panfement  fe  fait 
deux  fois  le  jour,  le  matin ,  Se  le  loir. 

Poudre  Algarotk. 
Voyez  Algaroth. 

Poudre  des  Chartreux  :  ou  Poudre  Aurifique, 
Voyez  dans  l'article  Vomissement. 

Poudre  de  Corail,  Anpdynz. 
Voyez  fous  le  mot  Narcotique. 

Poudre  Cornachine  j  pour  purger  doucement.     ■ 

Prenez  du  diagrede ,  ou  de  bonne  feammonée  ; 
que  vous  réduirez  en  poudre  dans  un  mortier  de 
bronze  ou  de  marbre  ,  oint  d'huile  d'amandes  dou- 
ces. Prenez  enfûite  autant  d'antimoine  diaphoréti- 
que ,  Se  autant  de  crème  de  tartre  en  poudre.  Mêlez 
toutes  ces  Poudres  enfemble  dans  un  mortier  :  & 
les  ayant  incorporées  avec  un  peu  de  miel ,  ou  de 
firop  de  fleurs  de  pêcher ,  formez-en  des  bols.  La 
dofe  eft  depuis  vingt  grains  jufqu'à  quarante  ou  cin- 
quante ,  félon  le  tempérament  Se  la  difpofition  du 
malade.  Le  meilleur  feroit  de  prendre  cette  Poudre 
dans  du  bouillon.  Si  l'on  veut  qu'elle  ait  plus  de  . 
force  ,  il  faut  augmenter  la  dofe  de  la  feammo- 
née. 

Poudre  de  Crapaud. 

Confultez  l'article  Peste. 

Poudre  contre  les  Démangeaifonsi 

Sa  compofition  eft  décrite  fous  le  mot  Démarï 
geaifons ,  dans  l'article  Chien. 

Poudre  pour  Arrêter  la  Gangrené, 
Voyez  Gangrené,  «.  VIII. 

Poudres  pour  arrêter  la  Gonorrhée  virulentci 
Confultez  l'article  de  cette  maladie. 

Poudre  d'Hiere-Picre. 
Voyez  Hiere-Picre. 

Poudre  de  Jalap  ,  pour  purger  doucement  les  ftrojîtts^ 

Prenez  une  once  Se  demie  de  Poudre  de  racine  de 
Jalap  ,  la  meilleure  que  vous  pourrez  trouver  ;  & 
demi-once  de  cryftal  de  tartre  ;  Se  faites-en  prendre 
dans  du  pain  à  chanter ,  ou  dans  un  bouillon  clair. 
La  dofe  eft  depuis  deux  fcrupules ,  julqu'à  quatre. 
Foyei  Jalap. 

Poudre  Joviale ,  Létifiante  ,  OU  de  Joie. 

Prenez  fafran  ,  xylobalfamum ,  zédoaire ,  écorce 
extérieure  de  citron  féche ,  gérofle ,  macis ,  muf- 
cade,  petit  galanga,  ftorax  calamité,  femsnee  de 
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bafilic  géroflé ,  fantal  citrin  ;  de  chacun  deux  drag- 
mes &  demie  :  perles  orientales  préparées ,  os  de 
cœur  de  cerf,  raclure  d'ivoire ,  femence  d'anis , 
thym  ,  épithyme  ;  de  chacun  une  dragme:  camphre, 
ambre  gris  ,  mufc  oriental  ;  de  chacun  un  fcrupule. 
Ajoutez  un  fcrupule  de  feuilles  d'or  &  d'argent , 
pour  donner  une  belle  couleur. 

Pulvérifez  enfemble  la  raclure  d'ivoire ,  le  macis , 
1  épithyme  ,  la  mufcade  ,  les  racines  ,  l'écorce ,  & 
les  femences.  Pulvérifez  aulîi  féparément  le  fafran, 
après  l'avoir  fait  fécher  entre  deux  papiers  à  un  feu 
lent  :  pulvérifez  encore  à  part  le  ftorax ,  dans  un 
mortier  de  bronze  oint  d'un  peu  d'huile  de  gérofle. 
Réduiiez  en  poudre  impalpable  l'os  du  cœur  de 
cerf  ot  les  perles  ;  &  fervez-vous  pour  cela  d'une 
pierre  de  porphyre  ,  ou  de  marbre.  Pulvérifez  en- 
femble le  mufc  ck  l'ambre.  Enfin  réduifez  le  cam- 
phre en  poudre  fine ,  dans  un  mortier  de  bronze 
oint  de  quelques  gouttes  d'efprit  de  vin.  Mêlez  en- 
femble toutes  ces  poudres,  enforte  qu'il  n'en  ré- 
fulte  qu'une  Poudre  totale  :  dans  laquelle  vous  mê- 
lerez vos  feuilles  d'or  &  d'argent.  La  dofe  de  cette 
Poudre  eft  depuis  un  demi-fcrupule  jufqu'à  deux 
fcrupules. 

Elle  eft  particulièrement  propre  aux  perfonnes 
fujettes  à  la  mélancolie  &  à  l'humeur  atrabilaire  : 
elle  raréfie  le  fang ,  rétablit  le  mouvement  des  ef- 
prits  ,  excite  l'appétit ,  fortifie  l'eftomac  ,  corrige 
la  puanteur  d'haleine,  &C  répare  les  forces  affai- 
blies ou  perdues.  Elle  ne  convient  pas  aux  fem- 
mes qui  font  fujettes  aux  vapeurs;  à  caufe  de  l'am- 
bre &  du  mufc  qui  entrent  dans  fa  compofition. 

Poudre  Néphrétique  ;  contre  les  douleurs  de  la  colique 
néphrétique  ,  la  gravelle,  &  les  rétentions  d'urine. 

Broyez  enfemble  fur  le  porphyre ,  &  réduifez  en 
poudre  impalpable,  des  yeux  d'écrevices  de  rivière, 
&  des  os  pierreux  de  perches  &  de  merlans  ,  de 
chacun  une  once.  D'une  autre  part,  éerafez  Se  bat- 
tez bien  enfemble  dans  un  mortier  de  bronze ,  fang 
de  bouc  préparé  ,  cloportes  fecs  ,  &  femences 
de  grémil,  de  chacun  une  once.  Paffezau  tamis  fin, 
&  mêlez  le  tout  enfemble.  La  dofe  de  cette  Poudre 
eft  depuis  un  fcrupule,  jufqu'à  une  dragme. 

Poudre  Phrénétique. 

Réduifez  en  Poudre  fine ,  fantal  rouge ,  deux  fcru- 
pules ;  femences  de  pourpier  blanc  &  de  laitue  ,  de 
chacune  une  dragme  ;  fleurs  de  rofes  rouges  ,  de 
violettes ,  &  de  la  graine  de  coriandre ,  de  chacune 
deuxdragmes;  fleurs  de  nénuphar ,  trois  dragmes. 
Mêlez  exactement  toutes  ces  Poudres  avec  une 
dragme  &  demie  de  corail  rouge  préparé. 

Cette  Poudre  eft  propre  pour  calmer  le  trop 
grand  mouvement  du  fang ,  &  l'agitation  des  hu- 
meurs ;  elle  abbat  les  vapeurs  du  cerveau,  &  pro- 
"  cure  un  doux  fommeil. 

11  faut  en  faire  diflbudre  deux  dragmes ,  dans  deux 
onces  d'oxhyrrhodin  :  &  enfuite  en  imbiber  des 
étoupes ,  qu'on  appliquera  fur  la  tête  du  malade. 
On  peut  aufli  lui  en  faire  prendre  intérieurement, 
depuis  deux  fcrupules  jufqu'à  une  dragme. 

Poudre  du  Prince  de  la,  Mirandole  :  fpécifique  pour 
la  goûte  &  la  feiatique. 

Voyez  fa  compofition  dans  l'article  Grande  C  E  N- 

TAUR  ÉE. 

Poudre  de  Sentindli. 

Voyez  Panacée,  p.  817. 
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Poudre  Somnifère, 

Mêlez  enfemble  trois  grains  de  poudre  de  racine 
de  fouchet ,  &  un  grain  d'opium  ou  de  laudanum. 
On  peut  mettre  jufqu'à  trois  grains  de  laudanum ,  fi 
un  feul  ne  fuffit  pas. 

^  Cette  Poudre  eft  bonne  pour  les  cours  immodé- 
rés du  ventre ,  la  dyfenterie ,  l'infomnie ,  &  la  toux. 
Elle  fufpend  les  rhumes ,  appaife  les  douleurs ,  & 
excite  doucement  au  fommeil. 

Poudre  Sudorifique. 

Voyez  l'article  Sudorifique, 

Poudre  de  Sympathie. 

Voyez  Sympathie. 

Poudre  pour  les  Payes. 

Voyez  dans  l'article  (En. 

Poudre  de  Verrez 

Voyez  Gravelle,  n.  IX. 

Poudre  apéritive  &  correclive  Univerfelle, 

Voyez  fous  le  mot  Correctif. 

Poudre  Blanche. 

Voyez  Tome  II,  p.  817,  col.  1, 

Poudre  pour  faciliter  la  Digeftion: 

Confultez  l'article  Digestion. 

Remarques  fur  les  Poudres  Médicinales. 

t.  On  réduit  en  Poudre  les  drogues  qui  entrent 
dans  les  compofitions  de  Pharmacie  ;  pour  qu'elles 
puiffent  mieux  communiquer  leur  vertu  ;  &  pour  les 
mêler  plus  facilement. 

2.  On  les  broyé  ordinairement  dans  des  mor- 
tiers de  bronze.  Mais  pour  réduire  les  minéraux  , 
les  pierres ,  &  les  terres ,  en  Poudre  Impalpable  ;  il 
faut  les  broyer  fur  le  porphyre. 

3 .  Quand  on  veut  broyer  des  Gommes ,  il  faut 
auparavant  oindre  le  pilon  du  mortier  avec  un  peu 
d'huile  d'amandes  douces  ,  ou  autre  appropriée  ; 
pour  empêcher  que  les  gommes  ne  s'attachent  à  cet 
infiniment.  On  doit  néanmoins  excepter  les  gom- 
mes Adraganth  &  Arabique  ;  que  l'on  fait  fécher  en 
même  tems  qu'on  chauffe  le  mortier  fur  des  char- 
bons ardens ,  pour  diiîïper  l'humidité  qui  empêche- 
roit  la  pulvérisation.  Pour  ce  qui  eft  du  Maftic  ;  on 
fe  contente  d'humecler  d'un  peu  d'eau  le  mortier 
&  le  pilon. 

4.  La  Cannelle ,  le  Santal ,  &  les  autres  matiè- 
res aromatiques  &  féches ,  veulent  être  arrolées 
de  quelque  liqueur  analogue  à  leur  vertu  ;  pour 
empêcher  la  diflipation  de  leurs  parties  les  plus  fub- 
tiles. 

5.  Il  faut  hume&er  de  quelques  gouttes  de  vinai- 
gre ,  ou  autre  liqueur  appropriée  ,  l'Ellébore 
blanc  ,  les  Cantharides  ,  l'Euphorbe  ,  &c  :  pour 
empêcher  que  leurs  plus  fubtiles  parties  ne  s'élèvent, 
&  n'incommodent  FArtifte. 

6.  Il  faut  râper  l'Agaric ,  la  Noix  Vomique  ,  les 
Cornes ,  les  Ongles ,  &c  ;  avant  de  les  broyer. 

7.  Il  faut  frotter  la  Coloquinte  ,  avec  de  l'huile 
de  rofes ,  avant  de  la  pulvérifer  :  autrement  les  par- 
ties fubtiles  qui  s'échapperoient ,  rempliroient  d'a- 
mertume toute  la  chambre  où  on  la  pulvérifera. 

8.  Quand  on  veut  pulvérifer  les  Pierres  extrême- 
ment dures ,  les  Cailloux  ,  le  Criftal ,  &c.  il  faut  au- 
paravant les  rougir  au  feu  &C  les  éteindre  dans  l'eau  ; 
pour  les  attendrir. 
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9.  Il  Faut  Faire  fécher  entre  deux  papiers,  au  fo- 
leil ,  ou  à  un  Feu  lent ,  le  Safran  ,  &l  toutes  les  Fleurs , 
qui  confervent  toujours  quelque  humidité  ;  pour 
pouvoir  les  réduire  en  Poudre. 

io.  H  eft  impofîible  de  réduire  en  Poudre  les  Se- 
mences Froides ,  les  Pignons  ,  les  Avelines  &  les 
Amandes  ;  à  moins  qu'on  ne  les  pile  avec  des  ma- 
tières féches.  Il  en  eu  de  même  de  l'Opium ,  du  Suc 
de  regliffe ,  du  Sagapenum ,  de  l'Affafcetida ,  de  l'A- 
cacia ,  du  Galbanum  ,  de  l'Opopanax,  de  l'Hypocif- 
tis,  &  de  plusieurs  autres  drogues. 

11.  On  pulvérife  ou  calcine  l'Etaim  &  le  Plomb , 
en  les  mettant  fur  le  feu  en  fufion ,  dans  un  plat  de 
terre ,  8c  les  remuant  toujours  avec  une  fpatule ,  l'ef- 
pace  d'une  heure ,  ou  environ. 

1 2.  Le  Talc  de  Venife  veut  être  expofé  &  rougi 
à  un  grand  feu  de  flamme  ,  pendant  un  quart-d'heu- 
re ;  &  pilé  dans  un  mortier  de  fer. 

13.  On  pulvérife  les  Sels  &C  autres  matières 
Corrofives  ,  dans  des  mortiers  de  verre  ou  de 
marbre. 

14.  Les  matières  extrêmement  folides  veulent 
être  battues  fortement. 

POUDRE  DE  PLOMB;  ou  Cendrée.  C'eft 
de  fort  petit  plomb ,  de  forme  ronde ,  qui  fert  à 
tirer  des  oifeaux,  ou  autres  petits  animaux. 

POUDRE  à  Canon.  C'eft  un  compofé  de  fou- 
fre ,  de  charbon  de  bois  de  faille ,  &  de  falpêtre.  Le 
falpêtre  fait  le  bruit  ;  le  foufre  &  le  charbon  allu- 
ment le  falpêtre  ,  qui  fait  l'effort  &c  le  principal 
effet.  Le  falpêtre  eft  le  principal  ingrédient  qui  en- 
tre dans  la  compofition  de  cette  Poudre. 

Pour  Augmenter  extraordinairement  la  force  de  la 
Poudre  à  canon. 

On  dij  qu'il  faut  diffoudre  dans  une  livre  de  la  plus 
forte  eau  de  chaux ,  jufqu'à  une  once  de  uibîimé  cor- 
rofif ,  pulvérife.  Remuez  bien  le  tout  dans  une  bou- 
teille de  verre  :  fervez-vous  de  cette  eau  pour  paitrir 
&  battre  la  compofition  de  la  poudre  ;  &  granulez- 
la  fans  aucune  autre  addition.  Vous  aurez  ainfi  une 
Poudre  bien  plus  forte  que  l'ordinaire  ;  mais  qui  ne 
peut  point  fervir  aux  Chaffeurs ,  parce  qu'il  n'y  a  ni 
fufil ,  ni  même  de  canon  qui  puiffe  y  réfifter  :  elle  n'eft 
propre  que  pour  des  bombes ,  des  grenades ,  ou 
pour  des  mines  :  ce  qui  a  été  fouvent  (dit-on)  éprou- 
vé véritable. 

Epreuve  de  la  Poudre  à  Canon. 

Rempliffezundé,  ou  quelque  autre  petit  infini- 
ment creux  &  rond ,  de  la  Poudre  que  vous  vou- 
lez éprouver  :  puis  l'ayant  verfée  fur  un  papier  blanc 
&  bien  fec  ,  touchez-la  légèrement  avec  un  char- 
bon ardent.  Si  elle  eft  excellente  ,  elle  prendra  feu 
d'abord ,  &  s'élèvera  en  l'air ,  fans  brûler  le  pa- 
pier; y  laifîànt  feulement  une  tache  ronde  ,  cou- 
leur de  gris  de  perle.  Si  elle  eft  mauvaife  ,  elle  brû- 
lera le  papier  :  car  c'eft  marque  qu'elle  eft  lente  à 
prendre  feu.  La  Poudre  qui  noircit  feulement  le  pa- 
pier fans  le  brûler  ,  approche  plus  de  la  bonne,  que 
celle  qui  le  brûle.  Si  la  marque  qui  refte  fur  le  pa- 
pier eft  noire ,  c'eft  figne  qu'il  y  a  trop  de  char- 
bon dans  la  Poudre.  Si  elle  eft  jaune ,  il  y  a  trop  de 
foufre.  S'il  refte  de  petits  grains  après  que  la  Poudre 
s'eft  élevée  ,  &c  s'ils  prennent  feu  en  les  touchant 
avec  un  charbon  ardent  ;  la  Poudre  a  été  mal  bat- 
tue, ou  mal  façonnée  au  moulin  ;  puilque  ces  grains 
qui  relient  en  forme  de  têtes  d'épingles  n'ont  pas 
été  bien  mêlés.  S'ils  ne  prennent  pas  feu  ,  c'eft 
figne  que  le  falpêtre  n'a  pas  été  bien  rafiné  &  bien 
purifié. 

Plus  on  bat  la  Poudre  ;  moins  elle  a  de  force  : 
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car  on  la  prive  d'une  plus  grande  quantité  d'air,' 
qui  en  eft  l'ame.  Il  ne  feroit  pas  raifonnable  de  faire 
tant  de  dépenfe  pour  la  grainer  ,  s'il  falloit  détruire 
ce  remède. 

On  mettoit  autrefois  feize  livres  de  Poudre  pour 
charger  un  canon  de  vingt-quatre  livres.  Aujour- 
d'hui on  n'en  met  que  fix  ou  huit  ;  qui  font  autant 
d'effet  :  &  on  a  reconnu  que  le  furplus  fortoit  du 
canon  fans  prendre  feu. 

Poudre  Fulminante. 

Prenez  trois  parties  de  nitre,  deux  parties  de 
fel  de  tartre ,  &C  autant  de  foufre  ,  ou  feulement 
une  partie  de  ce  dernier.  Ayant  bien  mêlé  ces  Pou- 
dres enfemble ,  prenez-en  le  poids  d'une  dragme  ; 
mettez-la  dans  une  cuiller  ou  autre  vaiffeau  de  fer  ; 
&  faites-la  chauffer  peu-à-peu ,  fur  un  feu  doux. 
Quand  elle  fera  parvenue  à  certain  degré  de  cha- 
leur ,  la  fumée  qui  en  fortira  s'augmentera  beau- 
coup ,  elle  noircira  ;  puis  venant  à  s'enflammer ,  elle 
détonnera  avec  un  bruit  auflî  éclatant  &  aufîï  impé- 
tueux que  celui  d'un  coup  de  canon. 

POUDRE  qui  ôte  les  Taches  d'encre  de  dejjus  le 
papier.  Prenez  de  la  cérufe  très-bien  broyée  ;  &  fai- 
tes-en de  la  pâte  avec  du  lait  de  figuier  :  r  uis  laiffez- 
la  fécher;  broyez  derechef,  &  la  féchez  comme 
auparavant  ;  &  ainfi  jufqu'à  fept  fois.  Vous  la  gar- 
derez ainfi  en  Poudre  :  &  quand  vous  en  voudrez 
ufer  pour  ôter  les  taches  ou  lettres  du  papier  :  pre- 
nez un  petit  linge  mouillé ,  exprimez-en  l'eau ,  éten- 
dez-le fur  le  lieu  que  vous  voudrez  ,  &c  l'y  biffez  un 
peu  de  tems  jufqu'à  ce  que  le  papier  &  l'encre  foient 
bien  humeftés  ;  puis  ôtez  ce  linge ,  mettez  fur  la 
tache  ou  lettre  que  vous  vous  voudrez  ôter ,  un  peu 
de  cette  Poudre  de  cérufe  ;  laiffez-la  pendant  une 
nuit  ;  &  le  lendemain  prenez  un  linge  net  &c  fec , 
avec  lequel  vous  ôterez  fubtilement  cette  Poudre  : 
le  papier  demeurera  très-blanc ,  &  l'on  pourra  y 
écrire  comme  auparavant.  Si  tout  n'eft  pas  bien  ôté 
la  première  fois  ,  vous  l'emporterez  à  la  féconde. 
Si  le  papier  étoit  fi  fin  qu'il  fût  devenu  trop  foi- 
ble  :  prenez  un  peu  de  colle  forte ,  diffolvez-la  au 
feu  avec  un  peu  d'eau  claire;  il  faut  qu'elle  foit  feu- 
lement un  peu  vifqueufe ,  autrement  elle  devien- 
drait noire  ou  ronfle  :  ajoûtez-y  un  peu  de  cérufe 
en  poudre ,  ou  de  la  farine  ;  &  l'accommodez  de 
telle  forte  qu'elle  foit  blanche  &C  nullement  folide  : 
frottez-en  le  papier  ;  vous  pourrez  alors  y  écrire. 

On  efface  auffi  l'écriture  &  les  taches  d'encre," 
avec  de  l'eau  féconde ,  ou  de  l'efprit  de  nitre  affoi- 
bli  avec  de  l'eau. 

POUDRE  à  Poudrer.  Confultez  les  articles 
Odorant:  Senteur:  Parfum. 

En  ajoutant  à  la  Poudre  blanche  un  peu  d'ochre 
jaune  ,  vous  ferez  de  la  Poudre  Blonde. 

Vous  pourrez  ainfi  lui  donner  d'autres  cou- 
leurs. 

Corps  de  Poudre ,  différent  de  celui  dont  il  eft  parlé 
dans  l'article  Parfum. 

Prenez  du  bois  vermoulu,  ou  pourri;  pilez-le," 
&  paffez-le  par  un  tamis  :  puis  le  mêlez  avec  ladite 
Poudre. 

Poudre  de  Chypre. 

Prenez  de  la  Mousse  des  efpeces  que  nous 
avons  défignees  par  les  nn.  2  &C  3.  Vous  la  laverez 
plufieurs  fois  dans  de  l'eau  claire ,  jufqu'à  ce  qu'elle 
n'ait  plus  d'odeur  :  après  quoi,  vous  la  mettrez  fé- 
cher iùr  une  claie  fufpendue  en  l'air.  Arrofez-la  en- 
fuite  avec  d'excellente  eau-rofe  &  eau  de  fleurs 
d'orange  ;  &  la  laiffez  fécher.  Si  elle  a  une  odeur 
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trop  forte,  tous- ta  laverez  dans  Peau- commune  juf- 
qu'à  ce  que  fon  odeur  foir  très-douce.  Votre  moufle 
étant  encore  lùr  la  claie ,  vous  mettrez  au-deffous 
une  caflblette  avec  du  feu  ;  &  y  tiendrez  du  iforax 
&  du  benjoin  julqua  ce  que  la  moufle  foit  affez  par- 
fumée. Enfuite  vous  mettrez  pour  une  livre  de  ce 
corps  de  Poudre ,  deux  dragmes  de  bon  mufc  ;  & 
une  dragme  &  demie  de  civette  fi  elle  eft  très-bon- 
ne; finon  autant  que  de  mufc. 

Poudre  de  Fleurs  d'Oranges. 
Voyez  fous  le  mot  Odorant. 

Poudre  de  Violette. 
Confultez  l'article  Senteur. 

Poudre  pour  Conferver  les  cheveux. 

Prenez  racines  de  fouchet  long  &  de  calamus  aro- 
matkus ,  rôles  rouges ,  de  chaque  une  once  &  de- 
mie; une  once  de  benjoin;  fix  gros  de  bois  d'aloës; 
corail  rouge,  Si  fuccin,  de  chaque  une  demi-once; 
farine  de  rêves  ,  quatre  onces  ;  racine  d'iris  de  Flo- 
rence ,  huit  onces.  Mêlez  le  tout.  Faites-en  une 
poudre  très-fine  ;  &  ajoûtez-y  cinq  grains  de  mule, 
&C  autant  de  civette. 

Cette  Poudre  ,  dont  on  fe  parfume  la  tête ,  faci- 
lite la  régénération  des  cheveux  ,  &  fortifie  leur  ra- 
cine. On  lui  attribue  encore  la  propriété  d'égayer 
l'imagination  ,  &  de  fortifier  la  mémoire. 

POUDRER  les  Cheveux.  Voyez  Po  U  D  R  E  à 
Poudrer. 

POUDRER  :  Terme  de  Chajfe.  C'eft  quand 
on  chaffe  un  lièvre  dans  les  tems  de  la  fécherefle , 
&  qu'il  paffe  dans  les  chemins  poudreux  &  les 
terres  nouvellement  labourées  ;  où  il  fait  voler  la 
poudre  ,  qui  recouvre  fes  voies  ;  ce  qui  en  dimi- 
nue beaucoup  le  fentiment.  Ainfi  on  dit  :  le  lièvre 
Poudre  trop  ;  les  chiens  en  perdent  la  voie  à  tout 
moment. 

POUDRETTE.  C'eft  de  la  matière  fécale, 
fort  féche ,  &  qui  ayant  refté  longtems  à  l'air ,  s'eft 
réduite  en  poudre.  On  a  trouvé  ce  terme  honnête 
pour  envelopper  le  difeours  qui  traite  d'une  matière 
fi  fale.  Certains  Jardiniers  fe  fervent  de  Poudrette 
pour  encaiffer  leurs  orangers  :  d'autres  la  condam- 
nent entièrement.  On  s'en  fert  auffi  en  Agriculture. 
Voyei  Amender,  n.  z6. 

POUILLOT.  Foyei  MENTHE,  n.  4. 

POULAILLE.  Voyei  Volaille. 

PouLaille  Sauvagine.  C'eft  toute  forte  de  gibier  à 
plume;  comme  faifans ,  perdrix,  ortolans,  cailles, 
grives ,  mauviettes ,  coqs  de  bruyère  ,  canards  , 
cercelles  ,  &c  :  auffi-bien  que  tous  les  jeunes  petits 
de  ces  oiieaux. 

POULAILLER.  Le  lieu  où  les  poules  fe  per- 
chent ;  &  où  elles  pondent. 

Il  eft  avantageux  de  placer  le  Poulailler  près  du 
four ,  ou  près  du  toit  des  porcs  ,  ou  dans  quélqu'an- 
tre  endroit  de  la  baffe-cour  qui  ne  foit  expofé  ni 
aux  grands  froids  ni  aux  chaleurs  exceflives.  Le 
grand  froid  engourdit  les  poules  ,  les  empêche  de 
pondre  ,  &  leur  caufe  la  goûte.  La  trop  grande 
chaleur  leur  occafionne  la  pépie  ,  des  inflamma- 
tions ,  la  conftipation  ;  &  Couvent  les  fait  mourir. 
Voye{  Four,  p.  117,  col.  1. 

Le  Poulailler  doit  être  plus  long  que  large  ;  afin 
<îe  pouvoir  y  poier  plus  facilement  les  bâtons  fur 
lefquels  les  poules  fe  perchent.  On  aura  loin  d'en 
bien  crépir  les  murs  avec  de  la  chaux  ;  &  même 
de  les  blauchir  en-dedans  &  en-dehors ,  pour  empê- 
cher les  fouines ,  belettes ,  &  autres  animaux  mal- 
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fàifàns ,  d'y  grimper  &c  s'y  introduire  pour  égorger 
la  volaille. 

On  peut  joindre  au  grand  Poulailler,  deux  ou  trois 
autres  qui  le  communiquent  enfemble  ;  afiri  que  les 
poules  puiflent  choifir  celui  qui  leur  conviendra  le 
mieux,  tk.  qu'elles  évitent  les  coups  de  bec  de  cel- 
les qui  pourraient  leur  faire  la  guerre  &  elles  ju- 
choient  toutes  enfemble.  Ces  Poulaillers  auront 
Chacun  une  petite  fenêtre  garnie  d'un  treillis  de  fer, 
ou  de  plulieurs  bâtons  auffi  ferrés  les  uns  contre 
les  autres ,  pour  donner  feulement  du  jour  à  la  vo-: 
laille ,  &  pour  empêcher  les  bêtes  leurs  ennemies 
d'y  entrer.  Le  dedans  des  Poulaillers  fera  garni  de 
gros  bâtons  ou  perches  quarrées  ;  afin  que  la  vo- 
laille fe  tienne  mieux  :  car  la  poule  ne  courbe  pas 
fes  ongles ,  comme  d'autres  oiieaux  ,  pour  fe  tenir 
fur  le  montoir.  Ces  perches  ou  montoirs  feront  ap~ 
puiés  contre  les  murs  ,  par  leurs  extrémités  ,  &  il 
faut  les  affujettir  de  manière  qu'elles  foient  fermes. 
Elles  doivent  être  élevées  au  moins  d'un  pié  ôc 
demi,  au-deffus  du  plancher,  enlorte  toutefois  que 
les  poules  y  piiiffent  voler  fans  effort  ;  ce  qui  pour- 
rait être  caufe  qu'elles  cafferoient  leurs  œufs.  Si  on 
étoit  obligé  de  placer  les  perches  fort  haut ,  il  fau- 
drait mettre  une  efpece  d'échelle  ,  qui  leur  donnât 
moyen  d'y  monter  facilement.  On  mettra  auffi  alors 
une  échelle  en-dehors,  fous  l'ouverture  de  chaque- 
Poulailler,  pour  en  faciliter  l'entrée  aux  poules  quand 
elles  veulent  pondre  ou  fe  jucher.  Il  faut  placer, 
aux  deux  côtés  du  Poulailler ,  tout  contre  les  ex- 
trémités des  perches  ,  des  paniers  enfoncés  dans  le 
mur ,  ou  qui  foient  attachés  ;  afin  que  les  poules 
puiflent  y  enirer  facilement  pour  y  pondre.  On 
garnit  ordinairement  ces  paniers ,  de  pa  lie  ,  pour 
que  les  poules  y  foient  plus  à  leur  aile ,  &C  qu'elles 
ne  caffent  pas  ieurs  œufs  en  pondant.  Mais  le  foin 
eft  plus  doux  ,  &  peut-être  moins  fujet  aux  poux 
&  autres  vermines.  Je  vois  que  l'on  ne  convient 
pas  lequel ,  de  la  paille  ou  du  foin  ,  eft  le  plus 
chaud.  Il  eft  à  propos  de  planter  quelque  arbre  , 
ou  treille  auprès  du  Poulailler  ;  pour  donner  de 
l'ombre  à  la  volaille  pendant  les  grandes  chaleurs 
de  l'Eté  ;  &C  pour  leur  lèrvir  de  retraite  ,  en  eaj| 
que  le  milan  ou  quelque  autre  oileau  de  proie  vou- 
lût les  inquiéter.  Il  faut  tenir  le  Poulailler  ouvert 
pendant  le  jour  :  afin  que  l'air  s'y  renouvelle  & 
chaffe  la  mauvaife  odeur  de  celui  de  la  nuit  ;  ce  qui 
contribue  beaucoup  à  la  fanté  des  poules.  Conjultei 
l'article  Poule. 

POULAIN.  Voyei  l'article  H  A  R  A  S. 

POULARDE.  Poule  à  qui  on  a  ôté  l'ovaire  , 
pour  la  rendre  graffe  &  tendre  ,  en  même  tems  que 
ftérile. 

Les  Poulardes  fe  mangent  apprêtées  de  plufieurs 
manières.  -  On  les  rôtit ,  après  les  avoir  préparées. 
comme  le  chapon  ;  &  on  les  mange  ainfi  avec  un  jus 
de  citron ,  &  du  verjus ,  affailonnés  de  tel  &  de  poi- 
vre blanc. 

Poularde  à  t  Achia. 

Elle  s'accommode  de  même  que  le  dindon. 

Poularde  au  Ri{. 
Elle  s'accommode  comme  les  poulets. 

Potage  de.  Poularde. ,  à  la  chicorée;  ou  au  céleri. 
Faites  comme  pour  les  dindons. 

Poulardes  en  Ragoût. 
On  les  retroqffe  d'abord  pour  les  faire  bouillir; 
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puis  on  les  fend  par  derrière  ;  on  les  élargit  ;  Se  on 
leur  caffe  les  os.  Cela  fait ,  on  les  paffe  dans  une 
cafferole  avec  du  lard  :  on  arrange  enfuite  des  bar- 
des au  fond  de  la  cafferole  ;  on  y  met  un  peu  de 
perfil ,  fel ,  poivre  ,  doux  de  gérofle  ,  Si.  ciboules. 
On  couvre  encore  de  b ..nies  de  lard ,  les  Poulardes; 
puis  d'un  bon  couvercle.  Le  tout  étant  ainfi  affai- 
fonné  ,  on  pofe  la  cafferole  fur  de  la  braife  ,  &  on 
en  met  aufli  fur  fon  couvercle ,  obfervant  que  cette 
braife  loit  médiocrement  ardente.  Lorfqu'on  juge 
que  la  cuiffon  eft  parfaite  ,  on  les  fert. 

POULE.  Femelle  du  coq.  Cet  animal  domefti- 
ique  eft  très-connu  ;  &  fait  une  branche  confidéra- 
Me  d'CEconomie  Rurale. 

Choix  des  Poules, 

Quand  vous  achèterez  des  Poules  pour  peupler 
votre  baffe-cour ,  arrêtez-vous  à  celles  qui  font 
d'une  moyenne  taille  ;  &  qui  ont  la  tête  haute  Se 
groffe ,  la  crête  bien  rouge  &  pendante  d'un  côté , 
(  Pline  &  d'autres  Naturaliftes  donnent  la  préférence 
à  la  crête  double  Se  droite) ,  l'œil  vif,  le  cou  gros , 
la  poitrine  large ,  le  corps  gros  Se  quarré ,  les  jam- 
bes jaunâtres;  le  plumage  noir,  ou  tanné,  ou  roux, 
ou  pommelé  de  noir  Se  de  blanc.  On  fait  peu  de 
cas  desgrifes  ;  Se  encore  moins  des  blanches  :  parce 
qu'elles  ne  font  ordinairement  ni  fécondes ,  ni  d'un 
bon  fuc  ;  &  qu'elles  font  plus  expofées  que  les  au- 
tres ,  aux  pilleries  des  oifeaux  de  proie,  à  caufe  de 
leur  plumage  qui  eft  d'une  couleur  plus  voyante. 

Une  jeune  Poule  a  les  ergots  courts  Se  en  bon 
état.  Mais  il  y  a  des  Marchands  qui  les  parent  Si  les 
grattent ,  pour  dupper.  Une  marque  fûre  de  jeu- 
neffe ,  tant  à  l'égard  de  la  Poule  que  du  coq ,  eft 
-  que  la  crête  Se  les  jambes  foient  douces  :  car  elles 
font  rudes ,  quand  ces  animaux  font  vieux. 

Belles  Poules  ,  de  différences  efpeces, 

H  y  a  une  efpece  de  grandes  Poules  qui  ne  font 
pas  fort  fécondes ,  mais  qui  dédommagent  par  la 
groffeur  de  leurs  œufs ,  dont  on  trouve  fouvent 
qui  renferment  deux  jaunes  :  ils  font  tous  propres 
à  donner  de  gros  chapons.  C'eft  pour  cela  princi- 
palement ,  qu'on  élevé  ces  grandes  Poules.  [Seroit- 
ce  la  Poule  de  Padoue  ;  connue  à  Paris  fous  le  nom 
de  Poule  de  Caux  ?  1 

LesJ'oules  de  Loudun  font  groffes  &  d'un  plumage 
magnifique.  La  plupart  ont  fur  la  tête  une  groffe 
houpe  de  plumes  ;  qu'on  eft  obligé  de  couper  de 
tems  en  tems  par  les  côtés ,  de  peur  qu'elle  ne  leur 
offulque  entièrement  les  yeux.  Elles  font  fort  fécon- 
des. Telles  lont  encore  la  plupart  des  Poules  d'An- 
-jou  Se  de  Touraine. 

Les  Poules  de  Siam  font  aufli  fort  groffes  ,  Se 
très -élevées  fur  leurs  jambes.  Elles  pondent  fou- 
vent  ;  Se  les  poulets  qui  proviennent  de  leurs  œufs , 
font  d'un  goût  exquis.  Cette  efpece  de  Poules 
a  cela  de  particulier ,  qu'on  peut  les  mettre  à  la 
broche  auflitôt  qu'on  les  a  tuées ,  Se  qu'elles  font 
aufli  tendres  que  fi  on  les  avoit  laiffé  mortifier 
plufieurs  jours. 

Les  Poules  Fri/ées  font  de  moyenne  taille  :  Se  font 
un  grand  profit.  Mais  leurs  petits  font  très-difficiles 
à  élever  ;  à  caufe  de  leur  délicateffe  ,  qui  les  rend 
extrêmement  fenfibles  au  froid.  Toutes  les  plumes 
de  cette  efpece  de  Poules  lont  retournées  en  en- 
haut  ,  Se  comme  frifées. 

Les  Poules  Naines  font  plus  fécondes  que  beau- 
coup des  autres.  Elles  ont  la  chair  tendre ,  &  font 
d'un  goût  exquis  ;  lurtout  en  Bretagne ,  où  l'on  en 


POU 

élevé  beaucoup.  Elles  font  de  la  même  groffeur  que 
les  Poules  communes ,  Se  varient  de  même  pour 
le  plumage.  Mais  elles  ont  les  jambes  très-courtes. 
On  en  voit  qui  ont  des  plumes  jufqu'au  talon. 

Les  Poules  d!Ifpahan  font  fort  groffes.  Leur  chair 
eft  noire.  [M.  Briflbn,  Ornithol.  T.  I,  p.  174,  p. rie 
d'une  Poule  Nègre  ou  de  Mofambic  ;  dont  tout  l'exté- 
rieur ,  l'épiderme  ,  Si  le  périofte  ,  font  tellement 
noirs  ,  qu'étant  cuite  elle  femble  avoir  bouilli  dans 
de  l'encre.  ] 

La  Poule  de  Turquie  a  le  plumage  fort  beau  & 
très-varié. 

La  Poule  de  Numidie,  eft  tantôt  la  Poule  Pein~ 
tade ,  tantôt  le  Faifan  ;  fuivant  les  Auteurs  qui  en  ont 
parlé. 

Poule  d'Inde.  Voyez  DlNDE. 

Les  Poules  de  la  grande  efpece  peuvent  être  mêlées 
dans  la  baffe-cour  parmi  les  autres.  Le  peu  d'œufs 
qu'elles  donneront ,  fera  mis  à  part ,  afin  de  les 
mettre  à  couver  pour  avoir  de  gros  chapons. 

Mauvaifes  Poules  dont  il  faut  fe  défaire. 

Il  faut  fe  défaire  i°  de  la  Poule  ergotée  (c'eft-à- 
dire  celle  qui  a  des  ergots  aux  jambes  comme  le 
coq  )  ;  parce  qu'elle  pond  rarement ,  qu'elle  eft  fa- 
rouche ,  qu'elle  caffe  fes  œufs  quand  on  la  met  cou- 
ver ,  &  quelquefois  les  mange  par  impatience  pour 
quitter  fon  nid. 

20  De  celles  qui  grattent  ,  ou  qui  chantent  &t 
appellent  comme  les  coqs. 

30  De  celles  qui  ont  plus  de  quatre  ou  cinq  ans  ; 
parce  qu'elles  font  vieilles  alors,  &  qu'elles  ne  peu- 
vent plus  couver  ni  pondre. 

4*  De  celles  qui  font  malignes,  acariâtres,  que- 
relleufes;  parce  qu'elles  ne  pondent  prefque  jamais, 
qu'elles  abandonnent  leur  couvée ,  Se  caffent  leurs 
œufs. 

5 Q  De  celles  qui  font  trop  graffes  :  parce  qu'a- 
lors elles  ne  pondent  plus. 

6°  De  toutes  celles  qui  ne  veulent  pas  couver ,' 
qui  perdent  leurs  œufs  ,  ou  qui  les  caffent  Se  les 
mangent.  Toutes  ces  efpeces  de  mauvaiies  Poules 
ne  font  aucun  profit  :  c'eft  pourquoi  le  meilleur 
parti  qu'on  puiffe  prendre ,  eft  de  s'en  défaire  après 
les  avoir  engraiffées  ,  de  la  manière  que  nous  mar-. 
querons  ci-après. 

Nombre  convenable  des  Poules. 

On  doit  prendre  pour  règle ,  de  ne  point  tenir 
plus  de  Poules  qu'on  ne  peut  en  nourrir.  Bien  des 
gens  s'imaginent  qu'il  ne  s'agit  que  d'avoir  beaucoup 
de  Poules  ,  fans  pourvoir  à  leur  nourriture.  11  faut 
au  lieu  de  cela ,  être  perfuadé  qu'un  petit  nombre 
à  qui  le  grain  ne  manque  point,  donne  plus  de  pro- 
fit ;  qu'une  grande  quantité  que  l'on  laiffe  jeûner , 
ou  que  l'on  ne  fait  vivre  que  de  ce  qui  peut  fe  trou- 
ver dans  la  cour. 

Comment  on  doit  les  Gouverner. 

L'heure  la  plus  propre  pour  donner  à  manger  à 
cette  volaille  eft  toujours,  autant  qu'on  le  peut, 
lorfque  le  foleil  fe  levé  (cette  volaille  étant  accou- 
tumée à  fortir  dès  le  matin  ,  de  ion  poulailler  )  ;  Se 
le  foir,  un  peu  avant  que  le  foleil  fe  couche.  Il  con- 
vient encore  de  leur  donner  quelque  chofe  vers  le 
midi.  Mais  pendant  la  moiffon  ,  Si  toutes  les  fois 
qu'on  bat  les  grains ,  les  Poules  trouvent  toujours 
affez  dequoi  vivre  ,  fans  que  l'on  prenne  loin  de  leur 
en  donner  :  fi  ce  n'eft  lorfque  la  neige  couvre  la 

terre; 
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terf e  ;  quoiqu'on  batte  alors  ,  elles  Font  privées  de 
trouver  dans  la  cour  bien  des  chofes  qui  leur  fervent 
en  partie  d'alimens  :  ainfi  dans  ce  tems  on  pourra 
leur  donner  une  fois  à  manger  un  peu  avant  qu'el- 
les fe  couchent. 

On  les  fait  rentrer  au  poulailler  ,  fur  les  cinq  à 
fix  heures  du  foir,  en  Eté  ;  &  dès  trois  heures  ,  en 
hiver. 

Pour  les  nourrir ,  on  amaffe  toutes  les  criblures 
&  les  vanures  des  grains  ;  qu'on  a  foin  de  ferrer. 
On  leur  entremêle  quelquefois  cette  nourriture  avec 
de  l'herbe  ou  de  la  laitue  qu'on  hache ,  des  fruits 
qu'on  dépèce  ,  ou  d'autres  chofes  fuivant  la  faifon. 
Lorfqu'on  veut  échauffer  cette  volaille  pour  l'obli- 
ger à  pondre  beaucoup ,  on  fe  fert  d'aveine  pure ,  de 
blé  farrazin ,  ou  de  chenevi.  Le  tems  de  la  nourrir 
ainfi  eft  ordinairement  en  hiver  ;  car  dès  le  com- 
mencement du  printems ,  les  Poules  deviennent  d'el- 
les -  mêmes  affez  échauffées  pour  produire  quan- 
tité d'ceufs  ,  lorsqu'elles  font  nourries  comme  il 
faut. 

On  doit  encore  avoir  un  fumier  exprès  pour  l'en- 
tretien des  Poules ,  &  dont  il  fera  parlé  ci-deffous  ; 
cet  expédient  étant  un  fort  grand  ménage  pour  ce 
qui  regarde  la  nourriture  de  ces  animaux. 

En  général,  pour  bien  nourrir  la  volaille  ,  il  faut 
auffi  avoir  du  marc  de  raifin ,  qui  refte  dans  la  cuve 
après  que  l'on  a  coulé  le  vin  ;  &  le  bien  mêler  avec 
du  Ion  :  puis  faire  un  creux  en  terre,  dans  lequel 
on  mettra  par  lits  &  couches  ce  marc  &  ce  fon , 
puis  par-deffus  un  lit  de  terre  graffe ,  enfuite  un  de 
marc  mêlé  avec  le  fon  ;'  continuant  de  la  forte  juf- 
qu'à  la  dernière  couche. 

On  peut  auffi  leur  donner  de  l'ivraie  ,  du  maïs, 
des  têtes  de  laitues ,  des  vers ,  de  la  pâtée  de  viande , 
de  l'orge ,  quelquefois  du  vefceron  ,  &  les  autres 
chofes  indiquées  ci-deffus. 

La  nourriture  qui  leur  eft  propre  ,  &  qui  fe  peut 
bien  ménager ,  fpnt  les  millets  communs ,  &  les 
criblures  &  vanures  de  blé  ,  qu'on  conferve  pour 
cet  ufage  :  aufquelles ,  pour  prolonger  ,  on  ajoute 
quelquefois  du  gland  pilé ,  &  d'autres  chofes  indi- 
quées ci-devant.  Pour  épargner  ,  on  leur  donne  du 
fon  bouilli  encore  chaud ,  &  ,  autant  qu'on  peut , 
les  miettes  ramaffées  fur  la  table  ,  pour  les  exci- 
ter à  pondre  :  pour  cet  effet  on  garde  ces  miettes 
avec  foin  :  mais  la  graine  de  chanvre  paroît  être 
plus  efficace  pour  faire  pondre,  qu'aucune  autre 
chofe. 

On  fe  donnera  bien  de  garde  de  laiffer  manger 
aux  Poules  le  marc  dont  on  aura  exprimé  l'huile 
d'amandes  ameres  :  c'eft  un  poifon  pour  elles.  Voye^ 
Amandier,  p.  83 ,  col.  2. 

Il  eft  à  propos  de  leur  donner  toujours  leur  nour- 
riture dans  le  même  endroit  :  &  afin  qu'elles  y  man- 
gent commodément ,  ce  lieu  doit  être  uni ,  &  à 
couvert  des  vents  qui  leur  feroient  fouffrir  du 
froid. 

Nous  avons  dit  qu'il  falloit  leur  donner  à  manger 
dès  le  grand  matin.  L'impatience  qu'elles  ont  en  at- 
tendant ,  les  porte  à  faire  reffentir  les  effets  de  leur 
colère  aux  herbes  les  plus  précieufes  qui  croiffent 
dans  les  jardins,  lorfqu'elles y  peuvent  atteindre, 
&C  qu'elles  ont  le  moyen  de  fortir  du  poulailler  où 
l'on  a  accoutumé  de  les  tenir  renfermées  pendant 
la  nuit.  Ceux  qui  leur  donnent  à  manger  aux  lieux 
&  aux  heures  accoutumées ,  évitent  ou  du  moins 
modèrent,  cette  perte. 

Après  leur  avoir  donné  ce  premier  repas  ,  on 
fera  bien  de  remuer  &  étendre  le  fumier  de  la  cour , 
&  d'y  femer  un  peu  de  grain  :  pour  occuper  les 
Poules  à  le  chercher ,  èc  à  gratter  le  fumier. 
Tome  III, 
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L'invention  des  Amas  de  vers ,  qui  font  fi  profi- 
tables en  cette  occafion  ,  eft  provenue  du  plailîr 
que  prend  la  Poule  à  manger  ces  infectes  ;  qui  ai- 
dent à  peu  de  frais  à  entretenir  une  grande  quan- 
tité de  volailles  ,  lefquelles  s'engraiffent  par  ce 
moyen  avec  le  peu  de  grain  qu'on  leur  donne  d'or- 
dinaire. Voici  la  manière  dont  on  procède  à  cette 
couche. 

On  creufe  une  foffe  ,  de  la  figure  &  de  la  gran- 
deur qu'on  veut  ;  étendue  d'environ  dix  ou  douze 
pies  en  tout  fens  ,  profonde  de  trois  à  quatre  ,  tant 
foit  peu  en  pente  ,  afin  'qu'on  puiffe  en  faire  écou- 
ler toute  l'eau.   Si  l'endroit  eft  fi  égal  qu'on  ne  le 
puifie  faire  pencher ,  l'on  ne  s'arrêtera  pas  à  le  creu- 
fer  ;  mais  on  élèvera  la  partie  la  plus  baffe  avec  de 
la  terre.    On  y  fera  une  muraille  bien  maçonnée  , 
de  trois  à  quatre  pies  de  haut.    Enfuite  on  y  jet- 
tera un  lit  de  paille  de  fegle ,  coupée  fort  menu  , 
de  la  hauteur  de  quatre  doigts ,  ou  d'un  demi-pié  : 
à  quoi  on  joindra  un  lit  de  fumier  ,  foit  de  cheval , 
foit  de  mulet ,  pur  &  récent  ;  qu'on  couvrira  de 
terre  légère   &  fine  :  fur  laquelle   on  verfera  du 
fang  de  bœuf,  ou  de  chèvre  ,  du  marc  de  raifms  , 
de  l'aveine  &  du  fon  de  froment ,  qu'on  mêlera  en- 
femble.   Cela  fait ,  on  remettra  encore  de  la  paille 
de  fegle  ,  du  fumier  ,  &  de  la  terre ,  qu'on  difpo- 
fera  par  lits  ,  comme  ci-deffus  ;  chacun  de  quatre 
doigts  d'épaiffeur  ,  ou  d'un  demi  pié,  en  y  ajoutant 
les  autres  chofes  indiquées.    De  plus  ,  on  jettera 
au  milieu  de  cette  compofition  ,  des  tripailles  de 
mouton  ,  de  brebis ,  &  d'autres  bêtes ,  telles  qu'on 
pourra  rencontrer.  Enfin  cette  couche  fera  couverte 
de  gros  buiffons  ;   qu'on  chargera  avec  des  pier- 
res ,  pour  empêcher  que  les  vers  qui  y  naîtront  ne 
fe  décèlent,  &  que  les  Poules  n'y  aillent  gratter 
&  béqueter;  ce  qu'elles  feroient,  fi  on  n'y  appor- 
toit   point  d'empêchement.    L'eau  qui  tombe  du 
ciel  fera  pourrir  cette  maffe ,   &  engendrera  des 
vers;  qui  eft  le  fruit  que  l'on  prétend  tirer  de  cette 
compofition.  Dans  ce  mélange  il  s'engendre  en  peu 
de  tems  un  nombre  infini  de  millions  de  vers  qu'il 
faudra  ménager  avec  ordre  ;  car  fi  on  les  laiffoit  à 
difcrétion ,  les  Poules  les  auroient  bientôt  confom- 
més.   Pour  cela ,  on  laiffe  une  porte  au  milieu  du 
côté  de  l'Orient  ou  du  Midi ,  &  on  la  ferme  avec 
des  pierres  féches    On  fe  fert  de  cette  porte ,  pour 
commencer  à  découvrir  l'amas  des  vers  ;  on  ôte  des 
plus  hautes  pierres  autant  qu'il  eft  néceffaire  ,  pour 
diftribuer  chaque  jour  aux  Poules ,  la  mangeaille  qui 
en  eft  tirée ,  à  proportion  de  l'amas  des  vers  qu'on 
a  fait ,  &  du  nombre  des  Poules  qu'on  a  à  nourrir  : 
qui  s'en  repaiflènt  avec  beaucoup  de  plaifir  ,  après 
qu'elles  ont  mangé  le  grain  qu'on  a  coutume  de  leur 
donner  le  matin  quand  elles  font  forties  du  poulail- 
ler. On  en  tire  tous  les  matins  avec  trois  ou  quatre 
coups  de  bêche ,  pour  la  provifion  de  tout  le  jour. 
Les  Poules  s'y  occupent  fans  difcontinuer  ,  jufqu'à 
ce  qu'il  n'y  paroiffe  plus  de  vers.   L'amas  des  vers 
fe  vuidera  par  un  feul  endroit,  fi  on  veut  qu'il  four- 
niffe  longtems  aux  Poules.  On  n'enlèvera  les  buiffons 
qui  couvrent  la  couche ,    que  quand  il  n'y  aura 
plus  de  mélange  ;  pour  empêcher  le  défordre  que  les 
Poules  y  feroient.   Cet  affemblage  de  vers  doit  être 
placé  en  un  lieu  chaud  ,  à  couvert  des  vents  ;  pour 
que  les  Poules  qui\s'y  arrêtent  n'en  fouffrent  point 
d'incommodité.   Afin  que  ces  amas  de  vers  ne  man- 
quent point ,  il  fera  bon  d'en  faire  quatre  ou  cinq  ; 
ils  pourront  fervir  tour-à-tour ,  n'en  tenant  jamais 
deux  ouverts  en  même  tems.  Quand  il  y  a  une  foffe 
vuide ,  il  faut  la  remplir  promtement ,  pour  avoir 
dequoi  fournir  fans  ceffe  de  la  nourriture  à  vos  Pou- 
les.  Comme  ce  ménage  eft  plus  néceffaire  en  hiver 
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qu'en  Eté,  c'eft  aufli  pendant  le  grand,  froid  qu'on 
s'en  fert  le  plus  ;  à  caufe  de  la  rigueur  de  la  fanon , 
qui  empêche  que  la  terre  ne  produife  tant  d'infec- 
tes ,  d'herbes  &  de  fleurs  qui  fervent  à  nourrir  les 
Toules ,  qu'en  tems  chaud  &  tempéré.  Il  feroit  bon 
de  faire  cette  foffe  au  printems. 

Confulte{  M.  de  Reaumur ,  Pratique  de  l'Art  de 
faire  éclore,  p.  130,  &c. 

La  Maîtreffe  de  la  maifon  peut  bien  confier  le  foin 
des  Poules  à  une  de  fes  fervantes  ,  qu'elle  jugera  la 
plus  intelligente  &  la  moins  pareffeufe  :  mais  il  eft 
toujours  plus  à  propos  qu'elfe-même ,  autant  qu'elle 
pourra ,  fe  donne  ces  foins.  Soit  elle  ,  foit  fa  fer- 
vante  ,  doit  être  attentive  aux  confeils  que  nous 
donnons  ici. 

En  recueillant  les  œufs  que  les  Poules  auront  pon- 
dus ,  on  en  fera  une  féparation  ,  afin  de  distinguer  les 
plus  frais.  Pendant  le  jour  on  vifitera  les  paniers  où 
elles  pondent  :  afin  d'y  mettre  de  la  paille  ou  du  foin , 
s'il  eft  néceffaire.  A  mefure  qu'on  recueillera  les 
œufs,  on  les  mettra  fur  de  la  paille  bien  propre, 
dans  un  endroit  vafte  &  aëré ,  afin  qu'ils  ne  s'échauf- 
fent pas. 

Le  bon  ordre  veut  que  le  poulailler  foit  nettoyé 
toutes  les  femaines  une  fois  ;  qu'on  le  parfume  aufli 
d'herbes  qui  aient  de  l'odeur  ,  telles  que  le  thim ,  la 
marjolaine  ,  on  la  lavande  ;  quelquefois  d'encens  , 
fi  l'on  veut  :  étant  une  pratique  des  plus  falutaires 
pour  les  Poules  que  ces  fortes  de  fumigations  ,  qui 
-ont  la  force  de  chaffer  du  lieu  où  elles  couchent  tout 
le  mauvais  air  ;  ce  qui  les  préferve  de  bien  des  mala- 
dies. Il  eft  encore  utile  de  nettoyer  &  décroter  tous 
les  matins  les  hâtons  fur  lefquels  les  Poules  ont 
paffé  la  nuit. 

La  paille  ou  le  foin  qu'on  aura  mis  dans  les  nids 
des  Poules,  feront  renouvelles  toutes  les  femaines  ; 
afin  d'en  ôter  les  poux ,  les  puces ,  &  antres  petits 
infectes  qui  leur  nuifent  extrêmement.  Voye{  Pou- 
lailler. 

Pour  faire  Pondre  les  Poules  en  hiver. 

Dans  le  nombre  des  Poules  qu'on  nourrira ,  on 
en  prendra  une  petite  quantité  de  celles  qui  fem- 
bleront  être  les  meilleures.  Les  jeunes  Poules  pon- 
dent plus  volontiers  en  cette  faifon ,  que  les  vieilles. 

On  les  mettra  dans  une  chambre  féparée  ,  dans 
laquelle  on  les  renfermera  de  crainte  que  les  autres 
Poules  ne  viennent  dérober  leur  nourriture.  Com- 
me on  ne  fouhaite  d'avoir  que  cette  petite  quantité 
pour  avoir  des  œufs  en  hiver  ,  il  couteroit  trop  de 
nourrir  de  même  toutes  les  Poules  de  la  baffe-cour  ; 
vu  que  d'ailleurs  il  y  en  a  dont  le  naturel  eft  de  ne 
pondre  jamais  quand  il  fait  froid ,  quelque  forte  de 
grain  qu'on  puiffe  leur  donner  alors. 

Pour  la  nourriture  de  ces  Poules  féparées  ,  on 
fera  bouillir  de  l'orge ,  qu'on  leur  donnera  chaude  , 
&  à  demi-cuite.  L'aveine  leur  eft  encore  très-bonne  ; 
ainfi  que  toutes  fortes  de  criblures  de  blé.  Mais  fi 
on  veut  les  échauffer  davantage  ,  on  n'aura  qu'à 
leur  donner  de  tems  en  tems  du  chenevi.  Je  dis , 
de  tems  en  tems  ;  car  fi  on  vouloit  en  faire  leur 
nourriture  ordinaire  ,  les  œufs  couteroient  plus 
qu'ils  ne  vaudroient  quand  ils  feroient  pondus  :  ce 
qui  feroit  contre  l'ordre  de  l'œconomie.  Le  fenu- 
grec ,  nommé  par  quelques-uns  Dragée  des  Chevaux, 
eft  encore  bon  pour  échauffer  les  Poules  en 
hiver. 

On  aura  grand  foin  que  la  nourriture  ne  leur  man- 
que pas  ;  &  que  l'eau  dont  on  les  abreuvera  foit 
nette  &  claire. 

Les  tenir  proprement  eft  encore  un  point  effen- 
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tiel  ;  ainfi  que  de  remuer  ck  changer  fouvent  le  foin 
dont  on  garnit  leurs  nids. 

Cependant ,  quelques  précautions  qu'on  puiffe 
avoir  prifes  dans  le  choix  de  ces  Poules  ,  11  arrive 
fouvent  qu'il  y  en  a  quantité  qui  ne  répondent  pas 
à  notre  attente.  Telle  forte  de  nourriture  ouvre  les 
unes ,  &  refferre  les  autres.  C'eft  pourquoi ,  quel- 
ques jours  après  que  ces  Poules  auront  été  renfer- 
mées dans  la  chambre ,  on  remarquera  celles  qui 
feront  bien  leur  devoir  ;  afin  de  les  y  laiffer  :  au  lieu 
qu'il  en  faudra  féparer  celles  qui  confommeroient 
inutilement  la  nourriture. 

Les  pépins  &  coques  de  raifin  paffent  pour  être 
abfolument  contraires  à  la  ponte  des  Poules  :  c'eft 
pourquoi  on  fe  donnera  bien  de  garde  de  leur  en 
donner  à  manger  dans  le  tems  qu'elles  la  font ,  quoi- 
que d'ailleurs  ils  ne  laiffent  pas  de  les  bien  entrete- 
nir ;  mais  on  doit  attendre  à  les  en  nourrir  ,  lorf- 
qu'elles  ont  pondu  tous  leurs  œufs. 

Manière  de  faire  Couver  les  Poules. 

On  peut  faire  couver ,  dès  le  mois  de  Janvier ,  les 
Poules  qui  le  demandent. 

On  perdroit  bientôt  la  race  des  Poules ,  fi  l'on 
n'avoit  foin  de  les  renouveller  tous  les  ans.  On  y 
réuffit  en  leur  faifant  couver  leurs  œufs.  Car 
une  Poule  eft  vieille  à  quatre  ans  ;  &  ne  vaut  plus 
rien  qu'à  bouillir  :  les  coqs  peuvent  fe  maintenir  jus- 
qu'à fix ,  mais  il  faut  qu'ils  foient  bien  robuftés. 

Ces  fortes  d'animaux  feroient  comme  lesoifeaux, 
&  feroient  éclore  leurs  propres  œufs  ;  fi  les  chiens , 
les  renards ,  &  nous-mêmes ,  ne  les  leur  déroboient 
pas. 

•  Leur  ponte  ordinaire  eft  de  quinze  à  vingt  œufs  ; 
qu'elles  pondent  tous  de  fuite  fans  fe  repofer. 

Elles  commencent  à  pondre  en  Février  &c  Mars  ; 
&  quelques-unes  dès  leur  première  année.  Mais  la 
ponte  d'un  an  &C  demi ,  &  de  deux  ans  ,  eft  la  meil- 
leure. Si  elles  font  bien  nourries  ,  elles  pondent 
beaucoup  dès  le  mois  d'Avril.  Durant  leur  ponte 
il  faut  leur  donner  une  nourriture  abondante  ;  quel- 
quefois de  l'aveine ,  ou  du  fenugrec ,  pour  les  échauf- 
fer. Et  fi  vous  voulez  qu'elles  faffent  de  gros  œufs , 
(car  communément  celles  qui  font  trop  graffes  n'en 
font  que  de  petits  )  mêlez  &  détrempez  de  la  craie 
rouge  parmi  leur  mangeaille  ;  ou  mettez  de  la  bri- 
que broyée  dans  du  Ion  ,  délayez-la  avec  un  peu  de 
vin  &c  d'eau ,  &  faites-en  leur  ordinaire  ;  ou  don- 
nez-leur ,  tant  qu'elles  voudront ,  d'orge  demi-cuite , 
avec  de  la  vefee  &  du  millet. 

Leur  ponte  étant  ceffée  (ce  qui  fe  reconnoît  lorf- 
qu'elles  commencent  à  gloffer),  on  fonge  à  leur 
préparer  un  nid  dans  un  lieu  retiré,  afin  que  perfonne 
n'effarouche  les  couveufes.  Il  doit  être  hors  de  la 
portée  des  chiens  &  des  fouines.  Il  y  a  encore  des 
ménagères  qui  font  très-attentives  à  mettre  un  mor- 
ceau de  fer  au  fond  de  chaque  nid;  pour  empêcher, 
en  cas  qu'il  vienne  à  tonner ,  que  les  œufs  ne  fc 
troublent  enforte  qu'ils  ne  produiroient  rien.  Sur  ce 
fer  on  arrange  du  foin,  plutôt  que  de  la  paille,  à 
caufe  qu'il  eft  plus  chaud  ;  &C  on  pofe  bien  douce- 
ment les  œufs  fur  ce  foin ,  pour  enfuite  les  couvrir 
de  la  Poule  qui  gloffera  ,  &c  qu'on  aura  vue  garder 
deux  ou  trois  jours  le  nid.  Il  ne  fera  pas  inutile  de 
parfumer  ce  nid,  de  tems  en  tems. 

Quoique  toutes  les  Poules  ,  après  leur  ponte , 
gloffent  &C  gardent  quelque  tems  le  nid,  ce  qui  eft 
une  marque  qu'elles  veulent  couver  ;  néanmoins 
pour  ne  pas  perdre  fon  tems  &C  fa  peine ,  on  fera 
un  choix ,  en  rejettant  malgré  ces  indices ,  toutes 
celles  qui  n'ont  pas  deux  ans ,  celles  qui  paroiffent 
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farouches ,  &  celles  qui  ont  de  trop  longs  ergots  : 
les  unes  font  fujettes  à  abandonner  Leurs  œufs  dans 
le  tems  qu'elles  les  ont  à  moitié  couvés  ;  ou  les 
ayant  couvés  jufqu'à  avoir  des  Poulets  ,  elles  les 
quittent  trop  tôt  ;  ce  qui  fait  bien  fouvent  qu'il 
n'en  refte  que  fort  peu  ;  les  autres  caffent  leurs 
œufs ,  en  marchant  trop  rudement  deffus  ;  ou  tuent 
leurs  poulets  ,  pour  la  même  caufe.  Les  meilleures 
pour  couver,  font  celles  qu'on  nomme  franches  ; 
c'eft-à-dire ,  celles  qui  ne  prennent  l'épouvante  de 
rien,  &  qu'on  peut  lever  du  nid  pour  leur  donner 
à  manger  fans  qu'elles  s'effarouchent.  On  les  choi- 
sira auffi  d'une  complexion  qui  marque  beaucoup  de 
force  ;  &C  d'un  naturel  fort  éveillé. 

Cette  volaille  nourrie  comme  on  a  dit  ci-deffus 
qu'il  falloit  faire  pour  l'obliger  à  pondre ,  ne  man- 
quera pas  auffi  de  couver  de  bonne  heure  :  &  comme 
le  plus  tôt  eft  toujours  le  meilleur  pour  avoir  de  pre- 
miers poulets ,  on  aura  foin  ,  dès  qu'on  entendra 
gloffer  les  bonnes  couveufes ,  de  leur  préparer  des 
nids  ;  afin  que  les  poidets  devenus  grands  avant  l'Eté, 
puùTent  être  chaponnés  avant  la  Saint-Jean  :  ce  qui 
eft  le  véritable  moyen  d'en  avoir  de  beaux  ;  ainfi  que 
des  jeunes  Poules,  qui  commenceront  à  pondre  de 
bonne  heure. 

Nous  voyons  cependant  arriver  tous  les  jours , 
que  des  femmes  qui  mettent  couver  fort  tard  leurs 
Poides  ,  ne  biffent  pas  d'avoir  des  poulets  qui  pro- 
fitent beaucoup.  C'eft  pourquoi  on  peut  le  faire 
fans  fcrupule  ,  foit  que  la  première  couvée  ait  bien 
réuffi ,  ou  non  :  afin  d'en  avoir  en  abondance.  Mais 
on  ne  s'en  fervira  que  rarement  pour  faire  des  cha- 
pons ;  étant  d'ancienne  obfervation  ,  qu'ils  ne  de- 
viennent jamais  beaux  ,  &  demeurent  toujours  fort 
petits. 

Les  uns  ont  coutume ,  lorfque  les  Poules  cou- 
vent ,  de  mettre  près  d'elles  leur  nourriture ,  pour 
ne  pas  les  obliger  de  fortir  de  deffus  leurs  œufs ,  de 
crainte  qu'ils  ne  fe  refroidiffent  :  mais  il  vaut  mieux 
n'agir  ainfi  ,  qu'avec  celles  qu'on  connoît  les  moins 
attachées  à  leurs  œufs.  Encore  faut-il  toujours  les  le- 
ver pour  leur  faire  prendre  l'air  ;  comme  une  chofe 
qui  leur  eft  fort  néceffaire  :  c'eft  ce  qui  fait  qu'au- 
tant qu'on  pourra ,  on  les  lèvera  toujours  pour  leur 
donner  à  manger  ;  puifque  même  il  y  a  certaines 
Poules  qui  ne  mangent  jamais  dans  leur  nid. 

L'on  ne  touchera  aux  céufs  qu'une  ou  deux  fois 
après  qu'ils  auront  été  mis  fous  la  Poule  ;  &  ce  fera 
pour  les  tourner  (fuppofé  que  la  Poule  ne  le  faffe 
pas  )  ,  afin  qu'ils  lé  puiffent  échauffer  également. 
Les  manier  davantage ,  par  l'impatience  qu'on  a  de 
voir  les  pouffins  éclos  ,  c'eft  bien  fouvent  tout 
perdre. 

[  Au  refte  ,  Confultez  M.  de  Reaumur  ,  Pratique 
de  UArt  défaire  éclore ,  p.  41-1-3.] 

On  marquera  le  jour  qu'on  aura  mis  couver  la 
Poule  ;  afin  de  ne  fe  point  tromper  au  tems  que  fes 
petits  doivent  éclore.  La  couvée  dure  dix-neuf  à 
vingt-un  jours.  Voyez  M.  De  Reaumur  ,  Pratique 
de  F  Art  défaire  éclore ,  p.  77. 

Après  le  premier  jour  que  la  Poule  a  commencé 
à  couver  ,  on  apperçoit  un  agrandiffement  confi- 
dérable  dans  l'ongle  du  jaune  (autrement  la  cica- 
trice ,  ou  le  petit  point  blanc  qui  eft  environné  d'un 
cercle  jaune  obfcur).  Le  deuxième  Scie  troifieme 
jour,  la  tache  augmente prefque  au  double.  Au  com- 
mencement du  troifieme  on  apperçoit  qu'il  fe  forme 
dans  l'œuf  une  goutte  de  liqueur  fort  tranfparente; 
piris  deux  autres  fe  joignent  étroitement  à  la  pre- 
mière. Enfuite  dequoi  l'on  obferve  auprès  de  la 
cicatrice  une  goutte  de  fang  ;  que  l'on  nomme  le 
point  faillant ,  parce  qu'elle  a  des  mouvemens  réglés, 
Tom'e  IlL 
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&  femblables  à  ceux  de  fyftole  &  de  diaftole  qui 
font  propres  au  cœur. 

Ainfi  que  le  fétus  humain ,  le  Poulet  eft  enve- 
loppé de  deux  membranes  :  dans  1,'une  defquelles  , 
après  que  l'œuf  a  été  couvé  pendant  huit  ou  dix 
jours  ,  on  remarque  une  humeur  fort  claire ,  que 
l'on  appelle  le  Lait  de  l'œuf;  &c  dans  l'autre  ,  une 
matière  un  peu  plus  épaiffe  ,  nommée  le  Blanc. 

Il  paroît  que  le  poulet ,  dans  la  coque ,  ne  fe  nour- 
rit d'abord  que  du  blanc  de  fon  œuf;  &  qu'il  l'é» 
puife  prefqu'entiérement ,  avant  de  toucher  au  jau- 
ne :  enforte  que  le  jaune  n'eft  que  très-peu  diminué 
quelques  jours  avant  que  le  poulet  éclofe.  Et  on  le 
trouve  fouvent  encore  attaché  à  fon  nombril ,  huit 
ou  dix  jours  après. 

Confultez  les  Confédérations  de  M.  Bonnet  fur  les 
Corps  Organifés,  T.  I ,  n.  125  ;  &  chap.  9. 

Nous  obferverons  ici ,  d'après  M.  De  Reaumur  , 
{Pratique  de  l'Art  défaire  éclore,  p.  2)  que  le  degré 
de  chaleur  que  la  Poule  fait  prendre  aux  œufs  qu'elle 
couve ,  eft  le  degré  convenable  pour  faire  éclore  les 
petits  des  œufs  de  prefque  toutes  les  efpeces  d'oi- 
feaux.  Les  plus  gros  œufs  ,  comme  les  plus  petits  ; 
ceux  qui  ont  la  coque  la  plus  épaiffe  &  la  plus  dure  , 
comme  ceux  qui  l'ont  la  plus  mince  &  la  plus  ten- 
dre ;  doivent  tous  être  confervés  dans  ce  degré  de 
chaleur ,  pour  être  couvés  avec  fuccès  :  il  n'y  a  de 
différence  qu'en  ce  qu'il  n'opère  dans  les  uns  qu'en 
un  tems  plus  long  ,  ce  qu'il  opère  dans  les  autres 
en  un  tems  plus  court.  Ce  degré  eft  le  trente-deu- 
xième du  thermomètre  conftruit  fur  les  principes 
donnés  en  1730  par  M.  de  Reaumur  dans  les  Mé- 
moires de  l'Académie  des  Sciences.  Pour  être  fur 
d'un  de  ces  Thermomètres  ,  que  F«n  aura  acheté  ; 
on  n'a  qu'à  le  détacher  de  deffus  fa  planche  ,  en  faire 
paffer  la  boule  fous  fon  aiffelle  immédiatement  con- 
tre la  peau ,  &  l'y  tenir  pendant  environ  un  quart- 
d'heure.  Quand  on  l'en  retirera ,  on  marquera  avec 
lui  fil  ciré  &  noué  le  terme  où  la  liqueur  aura  mon- 
té. Ce  thermomètre  fera  enfuite  remis  fur  la  plan- 
che. Si  le  fil, répond  à  la  ligne  marquée  pour  le 
trente-deuxième  degré ,  on  fera  certain  qu'il  eft 
bien  gradué  par  rapport  à  ce  terme  effentiel.  Sinon 
l'on  en  reûifiera  la  graduation.  Cet  expédient  eft 
enfeigné  par  M.  De  Reaumur  même  ,  dans  fa  Pra- 
tique de  l'Art  de  faire  éclore  ,  &c.  Confultez-en  le 
Ie  Chapitre  de  la  Ire  Partie. 

O  N  obfervera  de  ne  donner  à  chaque  Poule  qui 
veut  couver  avant  le  mois  de  Mars ,  que  douze 
œufs  ;  en  Mars ,  quinze  ;  Si  en  Avril  &  autre  tems 
chaud ,  autant  qu'elle  en  pourra  embraffer  ;  fans  fe 
faire  un  fcrupule  ,  comme  certains  efprits  foibles  , 
de  les  mettre  impairs. 

Les  œufs  que  l'on  met  couver  doivent  toujours 
être  les  plus  frais  pondus  ;  pour  produire  plus  fù- 
rement  des  poulets  :  c'eft-à-dire  ,  qu'ils  ne  foient 
pas  plus  vieux  que  dix  ou  douze  jours.  On  prend 
ceux  qui  font  les  plus  pefans  à  la  main  :  pour  les 
éprouver  d'une  autre  manière  par  la  pefanteur ,  on 
en  met  dans  de  l'eau  ;  ceux  qui  demeurent  au  fond, 
font  ceux  que  l'on  deftine  à  être  couvés  ;  &  l'on 
rebute  ceux  qui  flottent. 

On  dit  que  tous  ceux  qui  fe  font  jufqu'ici  mêlés 
de  mettre  couver  des  Poules  ,  ont  obfervé  que  les 
œufs  longs  rapportent  des  mâles  ;  au  lieu  que  les 
ronds  ne  produifent  que  des  femelles. 

Moyen  d'avoir  des  Poulets  en  hiver. 

Il  femble  que  ce  ne  foit  pas  ici  un  point  d'eeco- 
nomie  ;  tant  à  caufe  de  la  dépenfe  qu'il  faut  faire , 
que  de  la  peine  qu'il  femble  d'abord  qu'on  eft  obligé 
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de  fe  donner  inutilement  pour  vaincre  la  rigueur  de 
la  faifon.  Cependant  l'expérience  a  appris  ,  que  ce 
foin ,  quand  rien  n'y  manque ,  bien  loin  d'être  m- 
fru&ueux  ,  apporte  beaucoup  de  profit  ;  puifqu'on 
a  vu  ,  pendant  d'affez  grands  froids  ,  conferver  auffi 
les  poulets  qui  naiffoient  pendant  cette  faifon  ;  & 
que  dans  le  tems  qu'ils  étoient  fort  rares ,  on  les 
vendoit  trèsJcher.  Il  eft  aifé  de  juger  par-là  ,  que 
pour  peu  qu'il  en  refte ,  on  peut  facilement  fe  dé- 
dommager delà  nourriture  qu'on  leur  aura  donnée. 

Une  bonne  ménagère  ne  rejettera  donc  point 
cette  penfée  qu'ont  eue  bien  des  gens  qui  favoient 
parfaitement  ce  que  c'étoit  que  le  vrai  ménage. 

Pour  réuflir,  elle  fera  choix  de  quelques  Poules, 
parmi  celles  qu'elle  aura  renfermées  pour  faire  pon- 
dre durant  l'hiver  :  elle  prendra  les  meilleures,  qu'elle 
mettra  dans  une  autre  chambre  féparée  :  &  aufquel- 
Jes ,  outre  la  nourriture  dont  il  a  été  parlé  ci-deffus 
pour  les  obliger  de  pondre  pendant  le  froid,  elle 
aura  encore  foin  de  donner  tantôt  du  chenevi ,  tan- 
tôt de  la  rôtie  au  vin  avec  du  pain  blanc ,  &  tantôt 
de  la  feuille  ou  de  la  graine  d'ortie  mife  en  poudre  : 
cette  nourriture  les  échauffe  beaucoup,  de  manière 
que  l'envie  de  couver  ne  manque  point  de  les  pren- 
dre. Sitôt  qu'elles  glofferont ,  on  leur  préparera 
des  nids ,  dans  le  lieu  le  plus  chaud  de  la  maifon  ; 
qui  eft  ordinairement  derrière  le  four  :  &  comme  ce 
four  ne  s'allume  point  tous  les  jours  ,  &  que  pen- 
dant la  rigueur  de  l'hiver  cette  chambre  ne  laifle  pas 
d'être  froide ,  il  faut  pour  lors  avoir  foin  d'en  bien 
fermer  les  fenêtres  ;  d'y  faire  du  feu  pour  chaffer 
l'air  le  plus  froid;  &c  pendant  qu'elles  couveront, 
■ne  point  manquer  de  les  pourvoir  de  nourriture 
proche  leurs  nids ,  pour  les  obliger  fi  l'on  peut ,  à 
manger  fans  en  fortir  :  ou  bien  fi  elles  ne  le  veu- 
lent pas ,  on  prendra  un  torchon  de  cuifine  bien 
chaud ,  qu'on  mettra  fur  les  œufs ,  de  crainte  qu'ils 
ne  fe  refroidiffent  tandis  qu'on  lèvera  la  Poule  de 
defius  pour  lui  donner  à  manger  ;  voilà  tout  ce  qu'il 
y  a  à  obferver. 

Soin  que  ton  doit  prendre  lorfque  les  poujjins 
éclofent. 

Le  poulet  prêt  à  éclore  fe  donne  des  mouvemens 
dans  l'œuf.  Il  porte  des  coups  de  bec  à  la  coquille. 
Ceft  lui-même  qui  travaille  à  fe  mettre  en  liberté  , 
à  renverfer  avec  fon  bec  les  remparts  de  fa  prifon  : 
ce  n'eft  pas  la  Poule  qui ,  à  coups  de  bec ,  perce  la 
coquille ,  &  la  brife.  Quoiqu'il  y  ait  des  obferva- 
tions  qui  parlent  pour  confiantes,  lefquelles  fem- 
blent  affurer  le  contraire  ;  la  preuve  tirée  des  fours 
où  les  pouflins  éclofent  fans  mère ,  eft  fi  frappante 
&  fi  lumineufe  ,  qu'on  doit  déformais  être  difpenfé 
d'en  produire  de  nouvelles. 

Celle  à  qui  le  foin  de  la  volaille  fera  confié ,  ou 
même  la  maîtreffe  du  logis ,  étant  obligée  de  vifi- 
ter  les  Poules  pour  leur  donner  de  la  nourriture  ; 
après  dix-neuf  jours  qu'il  y  aura  qu'elles  couveront , 
qui  eft  le  tems  que  les  poulets  peuvent  commencer 
à  éclore ,  prêtera  l'oreille  ;  &  en  cas  qu'elle  en  en- 
tende pioler  quelqu'un ,  elle  verra  auffitôt  s'il  n'a 
pas  befoin  de  fecours  pour  fortir  de  fa  coque  : 
alors  elle  prendra  l'œuf ,  qu'elle  rompra  fort  douce- 
ment de  crainte  de  bleffer  le  pouffin  ;  &  elle  le  re- 
mettra fous  la  Poule  ,  où  il  achèvera  d'éclore.  Elle 
continuera  ce  foin  jufqu'au  vingt-unième  ou  vingt- 
quatrième  jour  ;  qu'il  faudra  tout-à-fait  lever  la 
Poule  ,  pour  voir  combien  il  y  aura  de  pouflins 
éclos  ,  &c  jetter  les  œufs  qui  n'auront  rien  produit  : 
car  après  ce  tems  il  n'y  aura  plus  rien  à  efpérer. 
Voye^  M.  De  Reaumur ,  Pratiq.  de  l'Art  de  faire 
éclore,  p.  77-8-9  Se  80. 
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Après  que  les  premiers  pouflins  font  éclos  ,  il 
faut  les  laiffer  fous  la  Poule  ,  fans  leur  rien  donner  : 
ils  n'en  valent  pas  pis  ;  la  néceflité  de  manger  leur 
permettant  bien  d'attendre  jufqu'à  ce  que  les  autres 
pouflins  foient  hors  de  la  coque. 

Manière  d'Elever  les  Poujjins. 

Tous  les  pouflins  ne  font  pas  plutôt  éclos ,  qu'on 
les  fait  fortir  du  nid,  pour  les  mettre  avec  leur  mè- 
re ,  ou  dans  une  futaille ,  ou  dans  quelqu' autre  chofe 
femblable ,  pendant  un  jour  feulement  :  cette  futaille 
doit  être  placée  dans  un  lieu  chaud  ;  Se  on  a  foin 
de  la  couvrir  ,  à  caufe  du  froid  ,  dont  ils  font  très- 
fufceptibles  :  mais  on  leur  donne  de  tems  en  tems 
un  peu  d'air ,  afin  de  les  y  accoutumer  peu-à-peu. 

Il  y  en  a  qui  les  parfument  légèrement  dans  cet 
endroit ,  avec  du  romarin ,  ou  d'autres  herbes  odo- 
riférantes ;  qu'ils  brûlent ,  difent-ils ,  afin  de  les  dé- 
livrer de  certaines  maladies  aufquelles  ils  font  fujets 
en  naiffant ,  telle  qu'eft  la  pépie.  On  ne  peut  qu'ap- 
prouver cette  manière  de  prévenir  de  pareils  maux. 
Pour  cela ,  on  les  met  fur  un  crible ,  au-deffus  de  la 
vapeur  des  herbes. 

Le  premier  jour  ainfi  paffé ,  on  les  ôte  de  cette 
futaille  ,  pour  les  porter  dans  une  chambre  un  peu 
claire  :  où  eft  une  grande  cage  ou  mue  ,  fous  la- 
quelle on  les  met  avec  leur  mère  :  &  on  les  vifite 
de  tems  à  autre  ,  pour  leur  donner  à  manger. 

La  Nourriture  des  pouflins  pendant  les  premiers 
jours ,  fera  du  millet  crud  ;  ou  bien  de  l'orge ,  ou  du 
feigle,  ou  de  l'aveine,  ou  du  maïs,  ou  du  farrafin, 
ou  du  froment,  bouillis.  .  On  leur  fera  quelquefois 
tremper  de  la  mie  de  pain  dans  du  vin ,  dans  du  lait , 
ou  dans  du  caillé.  Cette  nourriture  les  excite  beau- 
coup à  manger  ;  &  les  engraiffe.  Au  refte ,  conful- 
tez  M.  De  Reaumur ,  Pratique  de  F  Art  défaire  éclore, 
p.  ^4-5-6-7  &  fuïvantes  ;  &  p.  104-5.  On  leur 
donne  encore  du  jaune  d'eeuf  durci  6c  mis  en  miet- 
tes; que  l'on  mêle  quelquefois  avec  du  pain  émietté. 
Ils  mangent  volontiers  la  mie  de  pain  feule.  Ils  ai- 
ment encore  la  navette ,  &  le  chénevi. 

Quand  ils  auront  deux  jours  paffés  ,  on  leur 
émiera  du  pain  tendre ,  que  l'on  mêlera  avec  du  fro- 
mage mou;  ou  on  mélangera  de  la  farine  d'orge 
avec  un  peu  de  creffon  haché  bien  menu  ,  que  l'on 
détrempera  avec  de  l'eau  &£  un  peu  de  vin.  Il  eft 
bon  d'y  ajouter  des  feuilles  de  porreau  un  peu  bouil- 
lies, &  hachées  bien  menu.  Cela  les  garantit  des 
catarrhes  &  de  la  pépie  :  mais  on  ne  leur  en  don- 
nera que  de  deux  en  deux  jours.  On  ne  leur  épar- 
gnera point  l'eau. 

Comme  ils  ne  peuvent  pas  toujours  vivre  renfer- 
més ,  &  qu'il  eft  bon  de  leur  faire  prendre  l'air  pour 
les  fortifier ,  on  ne  manquera  pas  de  leur  en  donner, 
mais  par  degrés.  Si  on  vouloit  tout  d'un  coup  les 
mettre  dehors  pour  fe  promener  avec  leur  mère  , 
on  les  mettroit  en  danger  de  mourir.  Ceft  pourquoi 
dans  les  commencemens ,  lorfque  le  foleil  fe  mon- 
trera ,  on  les  y  expofera  pendant  quelques  heures. 
Ces  foins  exafts  continueront  jufqu'à  ce  qu'étant 
devenus  plus  forts ,  on  leur  permette  de  fortir  de  la 
chambre  pour  aller  avec  plus  de  liberté  dans  la  cam- 
pagne. 

Au  bout  de  quinze  jours ,  on  peut  les  laiffer  fortir 
de  la  chambre  ou  de  deffous  la  cage ,  avec  leur 
mère  ;  &c  les  nourrir  comme  elle. 

Objcrvation  d' (Economie. 

I.  Puifqu'unc  feule  Poule  peut  conduire  autant 
de  pouflins  que  deux  en  pourront  faire  éclore,  il  eft 
de  l'œconomie  de  féparcr  l'une  de  ces  Poules  de  fes 
propres  pouflins  ,  Si  de  la  mettre  dans  la  cour  avec 
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les  autres ,  pour  qu'elle  ponde  ;  ce  qu'elle  fait  aifé- 
ment ,  oubliant  bientôt  qu'elle  avoit  des  petits  à 
conduire.  Une  feule  Poule ,  quand  elle  eft  groffe , 
en  peut  embraffer  jufqu'à  trente.  Il  faut  renvoyer 
ainfi  dans  la  cour  celle  qui  eft  la  plus  jeune ,  ou  la 
moins  propre  à  conduire  les  pouffins.  On  doit  auffi 
prendre  garde  que  celle  à  qui  on  en  confie  tant ,  ne 
foit  ni  gourmande ,  ni  brutale  ;  qu'elle  ne  les  bleffe 
point  en  grattant  ;  &  ne  les  échauffe  pas  à  force  de 
les  faire  voler  ou  grimper  fouvent  ;  qu'elle  n'aille 
pas  en  des  endroits  où  ils  ne  puifTent  la  fuivre. 
C'eft  pourquoi  il  peut  être  bon  de  ne  les  pas  Iaif- 
ièr  aller  loin  du  couvoir ,  avant  qu'ils  aient  qua- 
rante jours. 

On  doit  (  dit-on  )  les  mettre  hors  de  la  portée  de 
l'haleine  des  ferpens  :  cette  odeur  les  fait  tous  mou- 
rir. Et  pour  éloigner  ces  animaux  pernicieux ,  il 
faut  brûler  fouvent  de  la  corne  de  cerf,  du  galba- 
num  ,  ou  des  cheveux  de  femme.  Que  ces  obfer- 
vations  foient  regardées  comme  des  pratiques  de 
bonne-femme ,  ou  non  :  au  moins  ne  court-on  au- 
cun rifque  de  s'y  conformer,  jufqu'à  ce  qu'une  fuite 
d'expériences  bien  réelles  ait  mis  en  état  d'en  juger 
décidément. 

II.  Les  Chapons  peuvent  conduire  ces  pouffins, 
&  en  décharger  entièrement  les  Poules.  Trois  jours 
après  qu'elles  auront  couvé  ,  on  les  mettra  ainfi 
parmi  les  autres  Poules  de  la  baffe-cour ,  à  deffein 
de  leur  faire  produire  des  œufs. 

On  fait  choix  d'un  chapon  qui  foit  gros ,  fain ,  & 
fort  éveillé.  Sur  le  foir ,  on  lui  plume  le  ventre  ;  on 
le  lui  frotte  avec  des  orties  qui  le  piquent  ;  puis  on 
l'enivre  avec  de  la  rôtie  au  vin ,  dont  on  lui  donne 
à  manger  tant  qu'il  veut.  On  le  traite  ainfi  pendant 
deux  ou  trois  jours  ;  le  tenant  enfermé  dans  un  en- 
droit fort  étroit ,  oh  il  prend  néanmoins  l'air  par 
quelques  trous.  De-là  on  le  porte  fous  une  cage , 
&  on  lui  donne  deux  ou  trois  poulets  déjà  un  peu 
grands  ;  qui,  mangeant  avec  lui  de  compagnie, 
l'excitent  à  les  careffer  ,  jufqu'à  les  couvrir  de  fes 
aîles.  Ces  poulets  fe  tenant  ainfi  fous  le  ventre  du 
chapon  plumé ,  ils  adouciffent  la  cuiffon  que  les  or- 
ties y  ont  caufée  ;  &  le  chapon  y  trouvant  du  fou- 
lagement ,  a  de  la  peine  à  fortir  de  defllis  les  pouf- 
fins :  ils  n'en  font  pas  plutôt  dehors  ,  qu'il  les  rap- 
pelle. Avec  le  tems,  il  les  prend  tellement  en  affec- 
tion ,  qu'il  ne  veut  plus  les  abandonner.  Il  faut  peu- 
à-peu,  tous  les  foirs,  lui  augmenter  le  nombre  des 
poulets ,  jufqu'à  ce  qu'il  en  ait  autant  que  le  volu- 
me de  fon  corps  en  pourra  couvrir  :  &  pour  l'ac- 
coutumer avec  eux ,  après  que  toute  la  bande  qu'on 
veut  qu'il  conduife ,  lui  a  été  donnée  ,  on  le  laifTe 
feulement  deux  jour#fous  la  grande  cage.  Après 
quoi  on  lui  permet  de  fe  promener  partout  avec  les 
poulets  ;  &  il  les  foigne  mieux  &  plus  longtems 
que  ne  feroit  leur  mère.  Car  il  s'y  attache  telle- 
ment ,  qu'il  ne  les  abandonne  plus  jufqu'à  ce  qu'ils 
foient  tous  grand*;  c'eft-à-dire ,  les  coqs  prêts  à  être 
chaponnés ,  &  les  femelles  toutes  prêtes  à  pondre. 

Confultei  M.  De  Reaumur,  Pratique  de  l'Art  de 
faire  éclore ,  p.  96.  Cet  habile  Maître  défapprouve 
(i7-  98)  que  l'on  ôte  des  plumes  qui  pourraient 
contribuer  à  tenir  plus  chaudement  les  poulets  qui 
parleront  fous  le  corps  du  chapon.  Il  indique  une 
méthode ,  qui ,  fans  violence ,  forme  au  chapon  un 
goût  naturel  pour  foigner  les  poulets.  On  com- 
mence donc  par  mettre  l'animal  feul  dans  un  bacquet 
peu  large  ôc  affez  profond  ,  garni  par  en-bas  d'une 
bonne  couche  de  paille  ;  &  on  couvre  le  defTus  du 
bacquet  avec  des  planches ,  enforte  qu'il  y  entre 
peu  de  lumière.  On  en  retire  le  chapon  ,  au  moins 
deux  ou  trois  fois  par  jour,  pour  le  mettre  fous 


POU  i4i> 

une  cage  oh  il  trouve  du  grain.  Au  bout  de  deux , 
trois ,  ou  quatre  jours  ,  pendant  lefquels  la  folitude 
a  amorti  fa  vivacité  &c  a  pu  lui  faire  defirer  de  la 
compagnie ,  on  lui  donne  deux  ou  trois  poulets  déjà 
un  peu  forts ,  à  qui  des  plumes  ont  pouffé  aux  aîles 
&:  qui  commencent  à  avoir  de  la  queue  :  on  les  laiffe 
avec  lui  dans  le  bacquet ,  durant  quelques  heures  ; 
&  on  les  en  retire  en  même  tems  que  lui ,  pour  les 
mettre  fous  la  cage  &  les  faire  manger  enfemble. 
S'il  les  traite  mal ,  foit  dans  le  bacquet ,  foit  fous  la 
cage ,  on  les  lui  ôte  ;  &  on  attend  au  lendemain  à 
mettre  les  mêmes  poulets  ou  d'autres  dans  le  bac- 
quet avec  le  chapon.  Au  moyen  de  ces  attentions 
répétées  plufieurs  fois  par  jour  ,  &  quelques  jours 
de  fuite ,  le  chapon  s'accoutume  à  vivre  paifible- 
ment  avec  deux  ou  trois  poulets.  On  en  ajoute  deux 
ou  trois  autres  ,  les  jours  fuivans  :  &  il  montre 
moins  d'éloignement  pour  eux.  Quand  on  eft  par- 
venu à  lui  en  faire  recevoir  fept  à  huit ,  &  qu'il 
paroît  s'y  être  attaché ,  on  peut  lui  en  donner  telle 
quantité  qu'on  voudra  :  il  eft  amené  au  point  de 
paroître  d'autant  plus  content  qu'il  en  a  un  plus 
grand  nombre  confiés  à  fa  conduite.  On  peut  fans 
crainte  lui  accorder  une  pleine  liberté  ;  il  les  con- 
duira bien  ;  &  prendra  volontiers  &  avec  affection 
tous  les  foins  dont  une  Poule  eft  capable.  Les  pre- 
miers jours  de  cette  éducation  fe  paffent  rarement 
fans  qu'il  y  ait  quelque  poulet  tué  ou  eftropié  :  mais 
on  doit  n'en  être  pas  rebuté  ;  parce  que  ces  acci- 
dens  n'auront  pas  lieu  dans  la  fuite.  Le  chapon ,  une 
fois  inftruit ,  l'eft  pour  toujours  :  enforte  qu'au 
bout  de  quelques  mois ,  durant  lefquels  on  l'aura 
laiffé  oifif ,  on  lui  retrouvera  le  talent  qu'on  lui 
avoit  donné  ,  ou  bien  il  ne  faudra  que  peu  de  le- 
çons pour  le  lui  rappeller.  Au  refte  ,  on  fera  pru- 
demment de  ne  mettre  des  poulets  avec  un  chapon  , 
que  fept  ou  huit  jours  après  leur  naiffance. 

III.  On  fait  aujjî  éclore  des  pouffins  ,  fans  qu'ils 
foient  couvés  de  la  Poule.  Il  y  a  pour  cela  divers 
moyens. 

1.  Empliriez  deux  couffins  ,  de  fiente  de  Poule 
en  poudre  fort  menue  ;  ajoûtez-y  des  plumes  de 
Poules ,  molles  &c  les  plus  épaiffes  que  faire  fe  pour- 
ra :  mettez  les  œufs  fur  l'un  des  couffins ,  tournant  le 
plus  petit  bout  de  l'œuf  en-haut  ;  &  mettez  l'autre 
couffin  par-deffus.  Placez  le  tout  dans  un  lieu  chaud  i 
&  les  laiffez  ainfi  deux  jours  fans  y  toucher  :  puis  , 
jufqu'au  vingtième  jour ,  tournez-les  jufqu'à  ce  qu'ils 
foient  tous  couvés.  Enfin ,  depuis  le  dix-neuvieme 
jour  jufqu'au  vingt-unième,  tirez  doucement  les 
pouffins  hors  de  l'œuf. 

2.  Ariftote  a  écrit  qu'à  Syracufe  les  pouffins  éclo- 
foient  fous  terre ,  fans  avoir  été  couvés  ;  &  en 
Egypte ,  fans  aucune  aide ,  &  tous  feuls. 

3.  On  a  l'expérience  qu'avec  un  petit  feu  fait 
de  bouze  féche  de  vache ,  ou  de  mottes  de  taneur , 
on  réuffit  à  faire  éclore  des  pouffins. 

D'autres  y  ont  réuffi  avec  un  petit  feu  &  du 
fumier  chaud;  mais  il  s'en  perdoit  fouvent  beau- 
coup de  cette  manière  :  le  feu  étoit  deftiné  à  con- 
ferver  la  chaleur  du  fumier. 

■  On  peut  fe  fervir  d'un  Athanor.   Voyez  le  Jour- 
nal (Economique ,  Novembre  .1751»  P-  28. 

A  vingt  lieues  du  Caire ,  dans  un  village  nommé 
Maxmé ,  il  y  a  encore  des  fours  deftinés  à  faire 
éclore  habituellement  de  la  volaille. 

Les  fours  des  verreries  ;  les  fourneaux  où  on  fond 
les  mines  ;  les  fours  même  des  Boulangers  &  Pâtif- 
fiers  ;  fuffifent  pour  cela. 

Le  trente-deuxième  degré  de  chaleur ,  au  Ther- 
momètre de  M.  De  Reaumur,  fe  trouve  égal  à  celui 
qui  fait  éclore  les  poulets  fous  leur  mère.  11  faut  ort 
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dinairement  environ  vingt-un  jours  pour  que  toute 
«ne  couvée  éclofe  fous  la  Poule.  La  chaleur  des  . 
fours  -eft  un  peu  plus  tôt  fuivie  du  fuccès ,  parce 
qu'elle  eft  plus  confiante  &C  plus  uniforme  que  celle 
des  Poules.  L'humidité,  le  trop  de  chaleur  ,  furtout 
les  vapeurs  du  fumier,. font  très-capables  de  faire 
périr  les  germes.  On  remédie  à  ces  inconvéniens , 
en  mettant  les  œufs  dans  des  tonneaux  entourés  de 
fumier ,  &  ouverts  par-deffus.  Il  faut  auffi  choifir 
&  apprécier  la  qualité  du  fumier ,  appliquer  des  en- 
duits en-dedans  &  au-dehors  des  tonneaux ,  éprou- 
ver leur  chaleur  au  moyen  des  thermomètres ,  leur 
ménager  l'air  par  des  couvercles  troués  ;  y  placer 
les  paniers  d'eeufs  enforte  qu'on  puiffe  veiller  fur 
chacun,  &  efpérer  du  fuccès  de  tous.  Voye^  le 
Traité  de  M.  De  Reaumur ,  concernant  l'Art  de 
faire  éclore  &  d'élever  en  toute  faifon  ,  des  oifeaux  do' 
mejliqu.es  de  toute  efpece  ;  imprimé  d'abord  en  1 749  ; 
puis  en  175 1  ,  avec  des  augmentations  :  .&  furtout 
la  Pratique  de  cet  Art ,  que  M.  De  Reaumur  publia 
en  175 1  comme  un  abrégé  de  fon  livre;  dont  il 
faut  conlulter  en  particulier  les  Chap.  III ,  IV,  &c. 
de  la  première  Partie  :  avec  l'explication  des  figures. 

Cet  -Académicien ,  dont  les  recherches  ont  con- 
ftamment  été  dirigées  vers  le  bien  de  l'humanité ,  ne 
néglige  pas  de  joindre  à  fes  inftructions  détaillées , 
un  avis  dont  l'effet  eft  de  prévenir  le  découragement. 
Sa  pratique  a  été  démontrée  par  fes  expériences  réi- 
térées, &  par  celles  d'autres  perfonnes  attentives  : 
Voyez  la  Pratique  de  l'Art  de  faire  éclore,  p.  73. 
Cependant  il  dit,  p.  35  :  »  Ceux  qui  font  dans 
«l'ufage  de  faire  des  expériences  ,  ne  favent  que 
»  trop  que  les  premières  tentatives  font  rarement 
>>  heureufes  :  quelque  circonftance  qui  ne  devoit  pas 
»  être  négligée  ,  l'a  été ,  parce  qu'on  n'en  connoif- 
»  foit  pas  l'importance  II  eft  donc  de  la  prudence 
»  de  ne  pas  commencer  par  des  effais  trop  en 
»  grand;  &c. 

Quoique  l'on  doive  fe  propofer  d'entretenir  la 
chaleur  à  trente- deux  degrés  ;  on  ne  doit  pas  croire 
tout  perdu  lorfqu'on  aura  été  fùrpris .,  &  qu'elle 
aura  monté  à  trente-quatre  ou  même  trente-fix 
degrés.  M.  De  Reaumur  l'a  vu  monter  quelquefois 
à  trente-huit ,  &  même  au-delà ,  fans  qu'elle  ait  été 
funefte  aux  poulets  renfermés  dans  les  œufs  ;  ayant 
duré  fort  peu  de  tems.  D'autre  côté ,  une  chaleur 
foible  qui  fubfiftera  des  jours  entiers  ,  n'empêchera 
pas  les  œufs  de  produire  des  poulets.  Il  y  en  a  eu 
qui  font  nés  feulement  un  jour  plus  tard  qu'ils 
n'auroient  fait  ;  quoique  les  œufs  euffent  été  tenus 
pendant  quatre  à  cinq  jours  dans  une  chaleur  qui 
n'excédoit  pas  vingt-neuf  degrés ,  &  qui  étoit  fou- 
vent  entre  ce  terme  &.  le  vingt-quatrième  degré  juf- 
qu'auquel  elle  defeendit.  *  Pratiq.  de  VArt ,  p.  44. 
Voyez-y  auffi  la  p.  77. 

La  même  couche  de  fumier,  qui  a  fervi  de  mère 
pour  faire  éclore  les  poulets  ,  en  tiendra  encore  lieu 
pour  leur  conferver  la  vie  &  les  faire  croître.  On 
fera  pareillement  ufage  des  autres  fours  ,  dont  la 
chaleur  a  couvé  les  œufs.  Ainfi  une  partie  du  def- 
fus  des  fours  de  Boulangers  peut  être  réfervée  pour 
donner  des  logemens  aux  poulets  nouvellement  nés , 
dans  un  air  doux ,  où  on  les  biffera  pendant  quel- 
ques jours  :  ce  qui  eft  furtout  avantageux  en  hiver. 

Sans  expofer  les  pouffins  hors  des  endroits  chauds 
où  ils  font  nés  ,  M.  de  Reaumur  leur  fait  préparer 
des  boîtes  qu'il  nomme  PouJJinieres ,  où  on  ajnfte  de 
petits  réduits  femblables  à  des  pupitres  ;  c'eft-à-dire 
des  coffrets  ayant  la  forme  de  plan  incliné  :  une  peau 
d'agneau  ou  de  mouton ,  bien  garnie  de  poil ,  tapiffe 
le  dedans  ;  8c  les  pouffins  en  s'y  réfugiant ,  quand 
le  refte  de  la  boîte  n'a  pas  le  degré  .de  chaleur  oui 
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lui  eft  néceffaire  ,  jouiffent  dans  cet  afyle  de  la  plu- 
part des  avantages  qu'une  Poule  pourroit  leur  pro- 
curer. Ils  y  font  très-chaudement  :  &  la  peau  d'a- 
gneau ou  de  mouton  qui  leur  frotte  le  dos  dans 
l'endroit  où  le  plan  incliné  eft  plus  bas  ,  peut  con- 
tribuer à  les  perfectionner  en  quelque  forte  ,  les 
fortifier  ,  les  faire  croître.  Voyez  la  Pratique  de 
l'Art ,  féconde  Partie. 

Cependant ,  comme  il  eft  fouvent  arrivé  que  les 
poulets  font  devenus  cagneux ,  par  l'habitude  de  flé- 
chir les  jambes  pour  entrer  dans  le  pupitre  ;  plusieurs 
perfonnes  fe  font  mieux  trouvé  de  remettre  à  la  con- 
duite d'un  chapon  les  poulets  éclos  fans  incubation. 

M.  De  Reaumur  donne  à  fes  poulets ,  pour  pre- 
mière nourriture ,  au  bout  de  vingt-quatre  heures 
depuis  leur  naiffance  ,  de  la  mie  de  pain.  Enfuite  il 
la  leur  donne  ,  dès  le  même  jour ,  mêlée  avec  un 
peu  de  millet.  Ce  mélange ,  dont  le  millet  fait  la 
plus  petite  portion ,  eft  la  nourriture  à  laquelle  il 
les  tient  pendant  quatre  ou  cinq  jours.  Dans  les 
jours  fuivans  ,  il  commence  à  leur  faire  goûter  de 
la  pâtée  ,  foit  greffe ,  foit  maigre ,  &c.  Viennent 
de  fuite  les  mets  d'orge  crevée  ,  de  mie  de  pain 
avec  du  lait ,  de  chenevi ,  de  navette,  de  feuilles  de 
falade ,  de  vers  de  terre ,  &c.  Ce  dernier  aliment 
eft  toujours  le  plus  délicat  &  le  plus  à  eftimer. 

Pendant  le  jour,  on  les  expofera  au  foleil,  le  plus 
qu'il  fera  poffible. 

Manières  cPEngraiffer  les  Poules. 

On  les  nourrit  dans  un  endroit  obfcur  &  chaud  ; 
après  leur  avoir  arraché  les  grandes  plumes  dont 
elles  s'aident  principalement  à  voler;  &  on  leur 
donne  à  manger  une  pâtée  de  farine  d'orge  crue  & 
de  femence  de  lin.  Quelques-uns  y  mettent  des 
griottes  ;  d'autres ,  du  vin.  Il  y  en  a  qui  leur  don- 
nent de  bon  pain  de  froment ,  trempé  dans  l'eau  : 
plufieurs  les  nourriffent  avec  beaucoup  de  millet  , 
du  gland  pilé  ,  du  fon  avec  du  potage ,  de  l'écorce 
de  riz  ,  du  panic ,  de  la  mie  de  pain  de  froment  dé- 
trempée dans  de  l'eau  de  farine  d'orge.  D'autres 
font  une  pâtée  de  millet,  d'orge  &  d'aveine.  On 
peut  faire  cette  pâtée  avec  du  lait;  ou  y  mêler  un 
peu  de  miel.  On  la  leur  donne  en  pilules  groffes 
comme  des  fèves ,  trois  fois  par  jour.  Il  ne  faut  pas 
trop  les  empâter  d'abord,  de  peur  de  les  dégoûter. 
L'on  ne  doit  pas  non  plus  leur  en  donner  de  nouvel- 
les ,  qu'elles  n'aient  digéré  les  premières  :  ce  qu'il  eft 
aifé  de  connoître  en  leur  tâtant  le  jabot.  Il  eft  bon 
de  tremper  ces  pilules  dans  l'eau ,  avant  de  les  leur 
donner  ;  afin  qu'elles  boivent  en  même  tems  qu'el- 
les mangent.  Si  on  emplit  trop  de  pâtée  le  jabot ,  la 
digeftion  ne  fe  fait  pas  ;  les  volailles  deviennent  mala- 
des ,  &  meurent.  Pour  empêcher  que  les  rouleaux  de 
pâtée  ne  fe  collent  les  uns  aux  autres  dans  le  jabot , 
quelques  perfonnes  ne  les  font  avaler  qu'après  les 
avoir  paffé  dans  de  la  cendre  tamifée.  Alors  il  refte 
des  interftices  entre  ces  rouleaux^  &  les  volailles 
les  digèrent  mieux. 

Il  faut  que  la  Poule  ne  puiffe  pas  fe  donner  grand 
mouvement  dans  le  lieu  où  on  la  tient  pour  l'engraif- 
fer.  Quelques-uns  leur  plument  la  tête ,  les  cuiffes  & 
le  croupion. 

La  Société  d'Agriculture  d'Alençon ,  dit  avoir 
éprouvé  que  pour  bien  engraiffer  la  volaille  ,  il  faut 
mêler  tous  les  jours  dans  ce  qu'on  lui  donne  à  man- 
ger ,  le  poids  d'un  liard  de  graine  de  jufquiame. 
*  Mémoires  d'Agriculture,  p.  141  ,  à  la  fuite  du  Sup- 
plément au  Traité  de  la  Conjcn'ation  des  Grains ,  par 
M.Duhamel;  Paris,  Guerin,  1765,  in-iz. 

Pour  Engraiffer  la  volaille,  comme  il  fe  pratique  au 
Mans.    Il  faut  les  mettre  dans  une  mue,  &C  leur 
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donner  à  manger  trois  fois  par  jour  ,  d'une  pâtée 
compofée  de  deux  parties  de  farine  d'orge ,  &  d'une 
partie  de  blé  noir ,  ou  de  forgo ,  moulus  enfemble , 
&  la  farine  faffée ,  &i  le  gros  fon  ôté.  On  en  fait  des 
morceaux  un  peu  plus  longs  que  ronds ,  de  gran- 
deur convenable  ,  dont  on  donne  fept  ou  huit  cha- 
que fois  :  dans  quinze  jours  au  plus  ils  font  chargés 
de  graiffe. 

Voyt{  Engraisser,  pp.  910  &911. 

Pour  engraifjer  en  quinze  jours   toutes  fortes  de  vo- 
lailles ;  foit  Poules ,  oyes ,  canards,  ou  autres, 
depuis  la  Touffaint  jufqu'au  Carême. 

Prenez  orties ,  feuilles  &  graines  ,  cueillies  & 
féchées  à  propos  ;  que  vous  mettrez  en  poudre  & 
pafferez  par  un  tamis.  Quand  vous  voudrez  vous 
en  fervir ,  vous  les  paîtrirez  avec  du  fon ,  ou  de  la 
farine  de  froment  ;  les  délayant  avec  des  lavûres  de 
vaiffelle ,  ou  avec  de  l'eau  chaude  :  &C  vous  en  don- 
nerez à  la  volaille  une  fois  par  jour. 

La  chair  des  Poules  engraiffées  dans  une  mue, 
n'eft  pas  aufîi  bonne  que  quand  les  Poules  engraif- 
fent  étant  en  liberté.  Celles-ci  font  principalement 
bonnes  en  Janvier  &c  Février  ;  &  alors  elles  valent 
des  chapons. 

En  quelques  Provinces  ,  on  engraiffe  les  Poulets 
avec  une  pâte  faite  avec  la  farine  de  mais  ou  blé 
de  Turquie  ,  en  y  mêlant  du  lait ,  ou  du  miel.  On 
leur  fait  avaler  les  pilules  en  leur  ouvrant  le  bec  , 
s'ils  ne  veulent  pas  manger. 

Pour  donner  un  bon  goût  à  cette  volaille  ,  on 
peut  mêler  du  genièvre  dans  fa  nourriture. 

Il  y  en  a  qui  leur  crèvent  les  yeux ,  pour  les  en- 
graiffer  plus  promptement. 

Empêcher  que  les  Poules  ne  mangent  leurs  œufs. 

1.  Il  faut  faire  un  œuf  de  plâtre  ou  de  craie  ;  le 
mettre  dans  le  nid;  &  ne  laiffer  que  cet  œuf  feul, 
après  que  ces  Poules  ont  pondu. 

2.  Pour  empêcher  cette  Voracité  des  Poules  , 
vuidez  un  œuf  de  fon  blanc ,  par  un  petit  trou  que 
vous  ferez  à  la  coquille.  Enfuite  crevez  le  jaune  qui 
eft  refté  ,  &  rempliffez  l'œuf  avec  du  plâtre  ;  que 
vous  tâcherez  de  bien  incorporer  avec  le  jaune.  Puis 
l'ayant  fait  durcir  fous  la  cendre ,  ou  autrement , 
vous  le  mettrez  devant  la  Poule.  Elle  voudra  le 
manger  ;  mais  elle  fera  bientôt  rebutée  ,  &  s'en- 
nuiera de  le  bequeter ,  à  caufe  de  la  dureté  de  la 
matière  qui  y  efl:  renfermée. 

Garder  les  œufs  fans  qriils  fe  gâtent. 

Voyez  (Eu F. 

Pour  faire  pondre  une  Poule  qui  a  de  la  peine 
à  le  faire. 

Trois  grains  de  fel ,  mis  dans  le  cul  de  la  Poule , 
lui  font  quelquefois  rendre  fon  œuf  fur  le  champ. 

Maladies ,  ou  Indispositions, 
des  Poules. 

Nota.  Toutes  les  fois  qu'on  veut  traiter  une  Poule 
malade ,  il  faut  l'enfermer  fous  la  mue.  Sans  quoi 
les  remèdes  ou  la  nourriture  appropriée  ,  qu'on  lui 
donnera  ,  feroient  pris  par  les  autres  Poules ,  de 
même  que  par  la  malade. 

Poule  trop  Graffe. 

La  Poule  trop  graffe  fera  amaigrie  en  mêlant  de 
la  craie  dans  fon  eau1,  &  de  la  poudre  de  brique 
détrempée  parmi  fon  manger  :  &  s'il  lui  furvient  un 
■cours  de  ventre ,  il  faudra  lui  donner  pour  première 
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nourriture ,  du  blanc  d'œuf  rôti ,  après  l'avoir  fait 
durcir  ;  vous  le  mêlerez  bien  avec  le  double  de  raifms 
fecs  bouillis  :  vous  pourrez  piler  le  tout  enfemble. 

La  Poule  trop  graffe ,  ou  celle  qui  a  le  flux  de 
ventre ,  fait  des  œufs  hardrés  ;  c'eft-à-dire ,  fans 
coquille  ferme. 

Jeune  Poule ,  qui  Gloffe. 

Il  faut  lui  paffer  à  travers  les  nazeaux  une  de  fes 
petites  plumes.  Car  (  fuivant  le  proverbe  )  il  n'eft 
que  jeune  Poule ,  à  pondre  ;  &  vieille  à  couver. 

Poule  Affriandée. 

La  Poule  qui  efl:  affriandée  à  manger  des  grap- 
pes de  raifins  ;  ce  qui  l'empêche  de  pondre  ;  s'ab- 
ftiendra  d'en  manger ,  fi  on  lui  donne  à  manger  des 
grains  de  vigne  fauvage  :  qui  lui  caufent  une  âpreté 
femblable  à  celle  que  fentent  ceux  qui  ont  mangé 
des  fruits. 

Les  Poules  tombent  quelquefois  malades  à  force 
de  trop  pondre  ,  ce  qui  les  met  dans  une  Langueur 
très-grande  ;  &  épuife  toutes  leurs  forces.  D'autres 
au  contraire  languiffent  pour  être  trop  attachées  à 
couver  ;  le  mal  de  celles-ci  vient  de  trop  d'affection 
pour  leur  travail.  D'autres  enfin  Avortent ,  c'eft-à- 
dire  ,  donnent  des  œufs  imparfaits  &  avant  le  tems 
preferit  par  la  nature.  Ces  trois  fortes  de  mala- 
dies mettent  les  Poules  en  état  de  ne  rendre  au- 
cun profit.  Voici  le  Remède  qu'on  y  apporte.  On 
fait  cuire  un  blanc  d'œuf  jufqu'à  ce  qu'il  foit  comme 
brûlé  ;  on  y  mêle  autant  pefant  de  raifins  fecs ,  qu'on 
fait  bouillir ,  &  on  leur  en  donne  à  manger  avant 
toute  autre  nourriture.  Ce  remède  a  eu  fouvent  l'ef- 
fet qu'on  en  pouvoit  attendre. 

Mal  des  Yeux. 

Les  Poules  font  fujettes  à  diverfes  maladies  des 
yeux  ;  &  même  à  devenir  aveugles ,  fi  l'on  n'y  re- 
médie pas  promptement.  Ce  mal  fe  connoît  à  leurs 
yeux  chaflieux ,  à  de  petites  plumes  frifées  qui  les 
environnent ,  la  crête  pâle  ,  &  la  tête  baiffée. 

Vous  les  guérirez  avec  du  lait  de  femme  ;  ou  du 
fuc  de  pourpier  :  leur  en  oignant  les  yeux  par  de- 
hors.  *  Paxame. 

2.  Le  blanc  d'œuf  battu  avec  un  peu  d'alun  ou 
du  vin  éventé ,  efl:  un  bon  remède. 

3.  Prenez  parties  égales  de  miel,  de  cumin,  & 
de  fel  ammoniac  ;  broyez  &  mêlez  bien  le  tout  en- 
femble ;  &  frottez-en  les  yeux.  Nota.  Il  faut  tenir 
les  Poules  à  l'ombre  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  gué- 
ries ;  parce  que  la  lumière  feroit  impreffîonfur  leurs 
yeux  malades. 

4.  Mêlez  du  jus  de  poirée  avec  un  peu  d'eau 
claire  ;  &  mettez-le  pendant  feulement  un  jour  dans 
la  boiffon  de  la  Poule. 

5.  Prenez  du  jus  de  poirée  (ou  bete  blanche )  ; 
faites-y  diffoudre  un  peu  de  fucre  :  &  donnez  cette 
liqueur  à  boire  à  la  Poule  ,  de  deux  jours  l'un,  pen- 
dant cinq  ou  fix  jours  alternatifs. 

6.  Faites-lui  manger  des  feuilles  de  bete  hachées 
bien  menu ,  &  mêlées  avec  du  fon  de  feigle. 

Nota.  Tous  ces  remèdes  font  propres  contre  les 
Fluxions  ,  Inflammations  ,  &:  Tayes  des  yeux  des 
Poules  :  car  toutes  ces  maladies  proviennent  de  la 
même  caufe  ;  qui  eft  l'abondance  ÔC  l'âcreté  des 
humeurs  qui  coulent  de  la  tête. 

Dans  la  mue  où  on  tiendra  ces  Poules,  il  faudra 
(dit-on)  mettre  des  bâtons  de  figuier  en  travers; 
afin  qu'elles  puiffent  de  tems  en  tems  s'y  frotter  les 
yeux  :  le  figuier  ayant  la  propriété ,  non  feulement 
de  guérir  les  démangeaifons  que  la  fluxion  caufe  atp* 
yeux,  mais  encore  de  les  bien  nettoyer. 
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i^/w.v  Je  Feutre, 


Cette  indifpofition  peut  venir  d'avoir  mangé  des 
chofes  laxatives ,  eu  trop  d'herbe  fans  mélange  de 
grain. 

i .  II  faut  prendre  plein  la  main ,  de  farine  d'orge  ; 
pareille  quantité  de  cire  ;  mêler  le  tout  dans  du  vin  ; 
&  en  faire  une  maffe  :  dont  vous  leur  donnerez  à 
manger  avant  toute  autre  chofe. 

2.  Vous  leur  donnerez  à  boire  une  décoction  -de 
■coings. 

3.  D'autres  leur  donnent  à  boire  un  peu  de  vin 
chaud ,  dans  lequel  on  a  fait  bouillir  de  la  pelure  de 
coing  ,  ou  du  coing  même  :  &C  pour  nourriture  juf- 
çju'à  ce  que  le  flux  foit  entièrement  arrêté  ,  du 
coing  avec  de  l'orge  bouillie  ;  les  tenant  en  même 
tems  fous  une  mue. 

•Les  mêmes  chofes,  rôties ,  y  fervent  beaucoup. 
*  Paxame. 

.4.  Faites  durcir  des  œufs  fous  la  cendre  ;  prenez- 
en  les  jaunes ,  &  paîtriffez-les  avec  du  chenevi  bien 
pilé. 

Corijlipation  des  j tunes  Poules ,  "&  Poulets. 

Tlumez-les  tout  autour  du  fondement  ;  pnis ,  avec 
le  tuyau  d'une  plume  que  vous  aurez  trempé  dans 
de  l'huile ,  ouvrez  le  paffage  à  la  fiente  ;  elle  fortira 
auffitôt.  Au  lieu  de  plume ,  on  peut  fê  fervir  d'un 
petit  morceau  de  bois  arrondi  ou  émoufle  par  le 
bout ,  de  peur  de  les  bleffer.  , 

Si  ce  remède  ne  réuffit  pas ,  vous  leur  donnerez 
une  mangeaille  compofée  de  feuilles  de  laitues ,  où 
de  betes ,  hachées  menu ,  &  mêlées  avec  de  la  fa- 
rine d'orge ,  du  fon ,  &  de  l'eau  dans  laquelle  vous 
aurez  fait  diffotidre  un  peu  de  farine  d'orge. 

Abfch. 

Il  eft  difficile  de  connoître  lorfque  ce  mal  atta- 
que les  Poules  ;  finon  quand  elles  paroiffènt  trijles  & 
mélancoliques.  Pour  lors  il  les  faudra  prendre  &  leur 
regarder  au  croupion  ,  qui  eft  l'endroit  où  fe  forme 
ordinairement  cet  abfcès  ;  qui ,  par  le  féjour  qu'y 
fait  le  pus  qui  s'y  engendre ,  leur  caufe  de  la  dou- 
leur. Cette  maladie  leur  vient  d'être  trop  échauf- 
fées ;  &  d'une  pareffe  de  ventre ,  qui,  corrompant  la 
maffe  du  fang ,  oblige  la  nature  de  fe  décharger  fur 
cette  partie  de  ce  qu'elle  a  de  mauvais. 

Le  Remède ,  eft  de  fendre  l'abfcès  avec  des  ci- 
léaux ,  le  preffer  enfuite  avec  le  doigt  ;  puis  rétablir 
les  Poules  en  leur  donnant  des  laitues  ou  des  betes 
bien  hachées ,  mêlées  avec  du  fon  détrempé  dans 
de  l'eau  dans  laquelle  il  y  aura  un  peu  de  miel. 

Pépie. 

La  pépie  eft  une  pellicule  blanche  &  féche  ,  qui 
fe  forme  fur  la  langue  des  Poules  qui  ont  trop  en- 
duré la  foif ,  ou  qui  ont  bu  de  l'eau  laie.  Les  gran- 
des chaleurs  contribuent  beaucoup  à -ce  mal.  On 
connoît  la  pépie  à  ce  que  la  Poule  ne  veut  ni  boire 
ni  manger. 

Il  eft  ordinairement  aifé  d'ôter  la  pépie  en  ou- 
vrant le  bec  ,  que  l'on  tient  afïiijetti  avec  deux 
doigts  d'une  main  ,  tandis  que  l'autre  main  levé  & 
attire  doucement  dehors  la  pellicule  avec  la  pointe 
d'une  éguille  ,  avec  une  épingle ,  ou  même  avec  les 
ongles.  Enfuite  il  faut  laver  le  bec  avec  un  peu  de 
vin,  ou  de  vinaigre  échauffé  dans  la  bouche;  ou 
avec  de  l'eau  dans  laquelle  on  aura  fait  difloudre  un 
peu  de  feli  ou  même  avec  de  la  falive  feule.  D'au- 
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très  lavent  la  langue  &  le  bec  avec  de  l'huile  oit 
a  trempé  une  gouffe  d'ail  :  &  mêlent  de  la  ftaphifai- 
gre  avec  la  mangeaille.  D'autres  encore  paffent 
entre  les  nazeaux  une  petite  plume  arrachée  de  l'aîle. 
Il  eft  à  propos  ,  avant  de  jetter  la  Poule  dans  la  baffe- 
cour  avec  le  refte  de  la  volaille ,  de  la  rafraîchir  (dit- 
on  )  fous  la  mue  ,  en  lui  donnant  pendant  trois  ou 
quatre  jours ,  de  l'eau  bien  claire  dans  laquelle  on 
mettra  de  la  graine  de  concombre  ou  de  melon ,  ou 
qui  fera  mêlée  de  jus  de  bete.  Après  cela  vous  lui 
donnerez ,  pendant  deux  jours ,  à  boire  de  l'eau 
dans  laquelle  vous  aurez  fait  difloudre  un  peu  de 
fucre  ,  foit  candit ,  foit  commun.  Il  faut  nourrir  la 
Poule ,  pendant  fa  convalefcence  ,  avec  de  l'orge  , 
ou  du  fon  de  froment ,  détrempés. 

Un  moyen  très-expéditif  pour  enlever  finement 
la  pépie ,  eft  d'en  couper  le  petit  tout  avec  des 
cifeaux  $  puis  les  côtés  ,  afin  de  rendre  à  la  langue 
fa  forme  naturelle.  Après  quoi  il  fuffit  de  mettre 
dans  le  bec  un  peu  de  fel  fin. 

Si  l'on  ne  pouvoit  pas  abfolument  enlever  la  pé- 
pie, il  faudrait  la  faire  tomber ,  en  donnant  à  boire 
à  la  Poule ,  de  l'eau  où  l'on  auroit  fait  infufer  de 
l'ail  ;  ou  lui  enfumer  la  tête  avec  des  herbes  odori- 
férantes ,  telles  que  font  le  thym  ,  l'hyfope  ,  l'ori- 
gan ,  la  marjolaine  ,  iè  bafilic  ,  &c. 

On  peut  la  guérir  aufli  en  lui  faifant  manger  de 
la  mie  de  pain  trempée  dans  l'huile  d'olives  chaude, 
Se  qu'on  laiffe  enfuite  refroidir. 

Le  fuc  de  poirée ,  ou  bete ,  ôc  l'urine  d'homme  s 
font  fort  bons  contre  la  pépie. 

Poux ,  &  autres  Vermines. 

Les  poux  &  vermines  leur  viennent  quand  elles 
couvent ,  -qu'elles  n'ont  plus  dequoi  fe  veautrer  & 
nettoyer ,  &  que  l'ordure  croupit  longtems  dans 
le  poulailler ,  &c. 

Le  Remède  eft  i°  de  les  frotter  de  beurre  & 
d'huile  ;  ôc  avoir  foin  de  les  tenir  proprement. 

20  Vous  garantirez  les  Poules  de  poux;  fi,  pre- 
nant du  cumin  brûlé  &  de  la  ftaphifaigre ,  broyés  en 
égale  portion ,  vous  en  frottez  la  Poule  avec  du 
petit  vin  :  ou  bien  fi  vous  la  lavez  d'une  décoction 
de  lupin  fauvage  ;  ou  de  l'eau  dans  laquelle  aura  bouilli 
du  cumin.  En  général,  la  grande  amertume  fait, 
dit-on ,  mourir  cette  vermine  ;  qui  maigrit  extrê- 
mement la  volaille. 

3 .  Faites  une  fumigation  de  foufre ,  dans  le  pou- 
lailler :  elle  fuftbquera  les  poux,  les  puces,  &  tous 
autres  petits  infeftes ,  qui  nuifent  aux  Poules.  Mais 
il  faut  n'y  laiffer  rentrer  les  volailles ,  que  quand 
lia  vapeur  fera  diflipée. 

Puces. 

Pour  les  en  préferver,  il  faut  ôter  la  vieille 
paille  après  que  les  Poules  ont  pondu ,  &  y  en  met- 
tre de  fraîche. 

Ce  foin  les  garantit  fouvent  des  autres  infectes 
qui  pourraient  troubler  leur  repos. 

Gale. 

On  connoît  que  les  Poules  ont  la  gale ,  quand  les 
plumes  leur  tombent  hors  le  tems  de  la  mue. 

Pour  les  guérir ,  il  faut  les  rafraîchir  ;  en  leur  fai- 
fant manger  des  feuilles  de  laitues  ,  de  betes,  &  de 
choux,  hachées  menu,  &  mêlées  avec  du  ton  dé- 
trempe dans  un  peu  d'eau.  Il  faut  aufli  leur  fouffler 
avec  la  bouche  ,  du  vin  chaud  ,  lur  la  partie  af- 
fectée ;  &  les  faire  lécher  auffitôt  ou  au  /oleil ,  ou 
au  feu.  On  doit  continuer  ces  foins  jufqu'à  parfaite 
guérilon. 

Goûte, 
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Goûte. 

La  goûte  des  Poules  n'a  ordinairement  d'autre 
taufe  que  le  froid. 

Il  eft  aifé  de  remarquer  quand  les  Poules  ont  la 
goûte.  Ce  mal  leur  tient  les  jambes  roides ,  quel- 
quefois enflées  ;  &  les  empêche  de  marcher  à  l'or- 
dinaire ,  ou  même  de  fe  tenir  fur  les  perches  dans  le 
poulailler. 

Pour  les  en  garantir ,  il  faut  tenir  le  poulailler 
bien  net  :  &  empêcher  qu'elles  ne  marchent  dans 
leur  fiente  ;  parce  qu'elle  s'attacheroit  à  leurs  pies  , 
&  leur  cauferoit  ce  mal.  Il  faut  aufli  faire  enforte 
qu'elles  ne  foient  point  expofées  au  froid  ;  qu'elles 
ne  couchent  jamais  dehors  ;  que  le  poulailler  foit 
aflez  chaud ,  &  même  parfumé  de  tems  à  autre  en 
hiver. 

Pour  guérir  la  goûte  des  Poules  ,  il  eft  très-bon 
de  leur  frotter  les  jambes  avec  de  la  graiffe  de  Pou- 
le ;  ou ,  à  fon  défaut ,  avec  du  beurre  frais. 

Catarrhe ,  ou  Fluxion. 

Cette  maladie  fait  qu'elles  traînent  les  aîles  ,  & 
que  leur  crête  eft  pâle.  Elle  vient  de  morfondure  , 
ou  d'avoir  bu  de  l'eau  qui  a  été  glacée  ,  ou  d'avoir 
couché  au  clair  de  la  lune. 

Le  remède  eft  de  leur  paffer  une  plume  à  travers 
les  nazeaux  :  pour  procurer  l'écoulement  de  la  flu- 
xion ,  dont  l'engorgement  pourroit  les  rendre  aveu- 
gles. En  hiver  il  faut  aufli  faire  tiédir  l'eau  qu'elles 
boivent. 

Phthifie  y  ou  Ethifiê. 

Il  arrive  affez  fouvent  que  la  volaille  a  le  corps  & 
le  poumon  defféchés  ;  furtout  lorfqu'elle  eft  d'une 
complexion  chaude.  Quand  la  phthifie  eft  formée , 
il  n'y  a  plus  gueres  de  remède. 

Pour  prévenir  cette  maladie ,  il  faut  les  bien 
nourrir  ;  &  fi  elles  en  font  atteintes ,  leur  faire  man- 
ger de  l'orge  bouillie ,  avec  des  feuilles  de  bete  ha- 
chées menu  ;  &  leur  faire  boire  de  l'eau  mêlée  d'un 
quart  de  fuc  de  la  même  herbe. 


Mal  Caduc,  ou 


Epilepjîi 


'ie, 


.  Ce  mal  rend  les  Poules  lourdes ,  prefque  immobi- 
les ;  les  maigrit  extrêmement ,  les  empêche  de  man- 
ger, les  jette  quelquefois  dans  des  efpeces  de  convul- 
fions  violentes ,  &  leur  caufe  fouvent  la  mort. 

On  ne  connoît  point  de  remède  plus  propre  à  ce 
mal ,  que  de  leur  rogner  les  ongles  ;  &  les  arrofer 
fouvent  de  vin.  Il  faut  encore  les  nourrir  d'orge 
bouillie ,  pendant  fept  ou  huit  jours  ;  puis  les  pur- 
ger avec  des  feuilles  de  betes  &  de  choux  ;  &  leur 
donner  enfuite  pendant  deux  ou  trois  jours ,  du  grain 
de  froment  tout  pur.  Après  quoi  on  pourra  les  re- 
mettre dans  la  cour  avec  les  autres.  Au  refte ,  toute 
volaille  en  guérit  difficilement. 

On  fe  gardera  bien  de  leur  donner  du  chenevi. 

On  dit  que  le  feigle  nouvellement  cueilli ,  quoi- 
que mûr ,  porte  beaucoup  à  la  tête  des  poulets. 

Mue  des  Poulets* 

La  mue  eft  une  maladie  commune  à  tous  les 
oifeaux.  Les  poulets  y  font  tous  fujets  lorfqu'ils  font 
encore  petits.  Alors  ils  font  triftes  &  mornes;  leurs 
plumes  le  hériffent  ;  ils  fecouent  fouvent  de  côté  &c 
d'autre  celles  de  leur  ventre  pour  les  faire  tomber  , 
&  les  tirent  avec  leur  beç  en  fe  grattant  la  peau,  11$ 
Tomi  ///• 
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mangent  peu.  Quelques  -  uns  même  en  meurent  ; 
principalement  les  Tardifs ,  qui  ne  muent  qu'au  tems 
des  vents  froids  de  Septembre  ou  d'Octobre  :  au  lieu 
que  ceux  qui  muent  dès  la  fin  de  Juillet ,  s'en  tirent 
bien  ;  parce  que  la  chaleur  contribue  à  la  chute  de 
leurs  plumes  ,  &  à  en  reproduire  de  nouvelles. 
Ceux-ci  même  ne  perdent  pas  toutes  leurs  plumes; 
&c  celles  qui  ne  tombent  point  la  première  année , 
tombent  dans  la  fuivante. 

Pour  les  garantir  des  périls  de  la  mue ,  il  faut  les 
faire  jucher  de  bonne  heure  ,  &  ne  les  point  laiffer 
fortir  trop  tôt  le  matin ,  à  caufe  du  froid  ;  les  nour- 
rir de  millet  ou  de  chenevi  ;  faire  fondre  un  peu  de 
fucre  dans  l'eau  qu'ils  boivent  ;  arrofer  leurs  plu- 
mes avec  du  vin  ou  de  l'eau  tiédis,  dans  la  bouche, 
en  les  fouinant  fur  eux. 

Mélancolie  des  Poules, 

Lorfque  les  Poules  ont  pris  une  nourriture  qui 
les  échauffe  trop ,  leur  jdbot  s'enfle ,  &  eft  plu» 
gros  que  de  coutume  ;  il  y  paroît  des  veines  rouges  , 
qui  proviennent  de  la  maigreur  de  l'eftomac  :  elles  ft 
hériffent,  &  rejettent  la  nourriture  en  la  bequetant. 
Ce  font-là  les  indications  de  la  mélancolie. 

Pour  guérir  cette  indifpofition  ,  il  faut  piler  de  la 
graine  de  melon ,  &c  la  mêler  avec  un  peu  de  millet  î 
ou  bien  hacher  menu  des  feuilles  de  bete  ou  de  lai- 
tue ,  qu'on  mêlera  avec  du  fon  détrempé  dans  de 
l'eau  où  l'on  aura  fait  fondre  un  morceau  de  fucre. 
On  doit  les  nourrir  de  cette  mangeaille ,  de  deux 
jours  l'un ,  pendant  une  femaine  ,  ou  même  plus 
longtems  s'il  eft  néceffaire.  Il  faut  aufîî  mettre  un 
peu  de  fucre  dans  l'eau  qu'on  leur  fera  boire.  On 
commencera  par  leur  ôter  Taverne  &  le  chenevi. 

Voye\  ci-defius ,  Abfcès. 

Fracturés  aux  Jambes-. 

Si  une  Poule  s'eft  rompu  la  jambe  ,  il  ne  faut 
point  avoir  recours  à  l'art  ;  mais  laiffer  faire  la  na- 
ture. Il  faut  feulement  la  mettre  fous  une  mue  ;  lui 
donner  bien  à  manger  &  à  boire  ;  &  n'y  laiffer  au- 
cun bâton  fur  lequel  elle  puiffe  fe  percher  ;  parce 
qu'elle  pourroit  s'appuyer  fur  la  jambe  caffée,  ce 
qui  empêcheroit  ou  retardetoit  beaucoup  la  guéri- 
fon.  Il  faut  la  laiffer  tranquille  ;  &  empêcher  que 
rien  ne  l'oblige  à  fe  donner  du  mouvement.  C'eft 
pourquoi  il  faudra  la  mettre  dans  une  chambre  oit 
l'on  entre  peu. 

Surtout  on  fe  donnera  de  garde  de  vouloir  aider 
la  nature  ,  en  liant  ou  empaquetant  la  jambe.  Cela 
donnerait  lieu  à  quelque  inflammation  ou  apof- 
tume. 

Apprêt  dès  Poules  et  Poulets  » 
pour  Aliment. 

On  ne  mange  gueres  de  Poules ,  que  bouillies  aii 
pot  ;  à  moins  qu'elles  ne  foient  encore  jeunes ,  8c 
qu'elles  puiffent  encore  être  fervies  ,  ou  comme 
poulardes  ,  ou  comme  chapons-. 

Les  Poules  de  Caux  ,  &  les  C-ampines ,  fe  fervent 
rôties  :  tk  on  les  prépare  comme  les  dindons. 

La  Poule  eft  d'un  très-bon  fuc  \  pectorale  ,  rafraî- 
chiffante ,  nourriffante  ,  &i  convenable  à  toutes  for- 
tes de  terhpéramens  ,  mais  particulièrement  aux 
perfonnes  convalefcentes ,  dont  elle  rétablît  les  for- 
ces en  leur  fortifiant  l'eftomac.  Les  jeunes  Poules 
ont  la  chair  plus  tendre  &c  plus  fucculente  que  les 
vieilles.  Celles-ci  ont  la  chair  dure  &  de  difficile  di- 
geftion  ;  elle  n'eft  propre  qu'aux  perfonnes  d'un» 
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tempérament  robufte ,  &  accoutumées  à  des  exer- 
cices violens  :  elle  eft  pourtant  fort  bonne  à  faire 
des  bouillons  ;  on  la  préfère  même  à  celle  des  jeu- 
nes ,  quand  il  s'agit  de  faire  des  bouillons  qui  nour- 
riffent  &  fortifient  le  malade. 

Selon  Avicenne ,  la  chair  de  Poulet  fortifie  le  cer- 
veau, &  augmente  la  femence.  En  général ,  le  pou- 
let a  toutes  les  propriétés  de  la  Poule  ;  excepté  que 
fa  chair  n'eft  pas  fi  folide  ,  ni  lî  nourriffante  :  mais 
■elle  eft  beaucoup  plus  tendre ,  plus  légère ,  plus  dé- 
licate ,  plus  fucculente.  Elle  convient  moins  aux 
tempéramens  forts  &  robuftes  ,  &  qui  ont  befoin 
d'une  nourriture  folide  ;  mais  elle  eft  beaucoup  plus 
propre  aux  eftomacs  foibles ,  &fcaux  malades.  Il  faut 
choifir  les  poulets ,  gras ,  tendres ,  &  âgés  feule- 
ment de  trois  ou  quatre  mois. 

On  fait ,  avec  le  poulet  un  demi  bouillon ,  qu'on 
appelle  Eau  de  Poulet  ;  pour  les  perfonnes  qui  font 
diète  ,  ou  qui  n'ont  befoin  que  d'un  aliment  très- 
léger  ,  &  pour  les  enfans  nouvellement  fevrés. 

Eau  de  Poulet, 

i.  Mettez  cuire  deux  ou  trois  poulets  dans  un 
pot  avec  de  l'eau  ;  &  les  faites  bouillir  deux  heures 
à  petit  feu.  Quand  ils  feront  cuits  ,  vous  parlerez 
le  bouillon  'par  un  linge. 

On  peut  y  ajouter  de  la  buglofe ,  de  la  bourra- 
che ,  de  la  chicorée ,  &  autres  herbes  rafrgîçhif- 
fantes  ;  fuivant  les  circonftances. 

Cette  eau  purge  doucement  &  rafraîchit. 

2.  Après  avoir  écorché  un  poulet  &  l'avoir  vuidé 
de  fes  entrailles ,  empliffez-le  d'une  once  &C  demie 
des  quatre  femences  froides  ,  mondées  &c  un  peu 
écrafées.  Mettez-le  ainfi  dans  un  pot  de  terre  ver- 
niffée  ,  avec  trois  pintes  d'eau  de  rivière.  Faites-le 
bouillir  à  petit  feu ,  jufqu'à  ce  que  l'eau  foit  dimi- 
nuée d'un  tiers.  Exprimez-le  enfuite  très-légere- 
ment  à  travers  une  étamine  bien  nette.  Laiffez  re- 
pofer  cette  eau  ;  &£  la  repaffez  :  gardez-la  dans  un 
vaiffeau  de  terre ,  pour  vous  en  fervir  au  befoin. 

Cette  eau  rafraîchit ,  ôi  tempère  l'ardeur  de  la 
fièvre.  C'eft  pourquoi  l'on  en  fait  boire  aux  fébri- 
citans,  entre  les  bouillons.  Elle  convient  dans  les 
fièvres  ardentes  &  continues  ;  dans  les  inflamma- 
tions des  poumons  ;  dans  les  ardeurs  d'urine  ;  aux 
malades  qui  font  d'une  complexion  délicate  ,  &  à 
ceux  qui  ont  la  langue  fort  lèche. 

Eau  de  Poulet }  pectorale. 

Mettez ,  dans  le  corps  d'un  poulet  dégraiffe,  une 
demi-once  des  quatre  femences  froides  (  majeures 
ou  mineures  )  concaffées ,  avec  une  douzaine  de 
jujubes,  autant  de  febeftes,  &  égale  quantité  de 
dattes  &  de  raifins  de  damas  :  tous  ces  fruits  doivent 
être  mondés  de  leurs  pépins  ou  noyaux.  Faites 
bouillir  le  tout  dans  trois  pintes  d'eau ,  jufqu'à  ré- 
duction d'un  tiers.  Sur  la  fin  ,  ajoutez  deux  onces 
de  racine  de  guimauve ,  &c  autant  de  celle  de  grande 
confonde.  Paffez  la  liqueur ,  fans  expreffion  ;  & 
prenez  un  verre  de  cette  eau  (chaude  ou  froide) 
"entre  les  bouillons. 

Bouillon  de  Poulet ,  pecloral. 

Vuidez  &  écrafez  un  poulet  :  mettez  dans  le 
corps  une  once  des  quatre  grandes  femences  froi- 
des concaffées  ,  une  demi-once  d'orge  mondée  & 
autant  de  riz,  avec  un  peu  de  fucre  .royal.  Faites 
bouillir  le  tout  à  petit  feu  ,  dans  trois  pintes  d'eau. 
Quand  elles  feront  réduites  à  la  moitié ,  paffez  le 
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bouillon  par  une  étamine  ,  &C  exprimez  légère- 
ment. 

Poulets  Rôtis  :  c'eft-à-dire  des  Poulets  de  grain  ^ 
&  des  Poulets  gras. 

On  les  plume  au  fec ,  ou  dans  de  l'eau  chaude; 
puis  on  les  laiffe  mortifier  :  après  quoi  on  les  vuide  ; 
on  les  refait  fur  la  braife  ;  on  les  épluche,  &  ficelé; 
on  les  larde ,  ou  bien  on  les  couvre  de  lard  ;  enfuite 
on  les  fait  rôtir  :  &  l'on  connok  qu'ils  le  font  fuffi- 
famment,  lorfque  le  lard  a  pris  couleur.  On  ne 
manque  point  de  les  tirer  alors  ;  de  crainte  que  , 
les  laiffant  trop  fécher,  ils  ne  viennent  à  perdre 
tout  leur  goût.  La  fauffe  avec  laquelle  on  les  mange 
f  fi  on  veut  ) ,  eft  la  vinaigrette  ,  ou  le  verjus  affai- 
f  onné  de  fel ,  &  de  poivre  blanc.  Mais  très-fouvent 
on  n'y  met  aucune  fauffe. 

L'aîle  de  poulet  rôti  eft  le  morceau  le  plus  dé- 
licat. 

Poulets  en  FricaJJ'ée. 

Lorfque  les  poulets  font  un  peu  forts  :  on  les  met 
en  fricaffée.  Pour  cela  ,  on  les  dépecé  ;  puis  on  les 
met  cuire  avec  de  bon  beurre  dans  du  bouillon ,  ou 
dans  de  l'eau  ?  avec  un  verre  de  vin  blanc  ;  le  tout 
affaifonné  de  fel ,  poivre  ,  cerfeuil  haché  ,  &  d'un 
paquet  de  ciboulettes  qu'on  retire  à  propos.  La 
cuiffon  étant  faite ,  on  y  met  des  jaunes  d'oeufs  dé- 
layés avec  du  verjus  :  puis  on  fert. 

On  peut  encore  lier  la  fauffe  avec  de  la  crème  : 
cette  fauffe  n'a  pas  moins  d'agrément  que  celle  qu'on 
fait  avec  les  jaunes  d'oeufs. 

L'aîle  de  poulet  en  fricaffée  ,  paffe  pour  le  meil- 
leur morceau  à  préfenter. 

Poulets  à  la  Gïblotte ,  ou  Gibelette  ;  ou  Ciboulette. 

Coupez-les  en  morceaux;  mettez -les  dans  une 
terrine  avec  du  vin  ,  du  fel ,  du  poivre  ,  des  doux 
de  gérôfle ,  &  un  morceau  de  bon  beurre  ;  mêlez-y 
de  fines  herbes  :  &  fitôt  qu'ils  font  cuits ,  ferve*- 
les  tout  chauds. 

Poulets  à  VÂchia. 
Ils  s'accommodent  de  même  que  les  dindons. 

Poulets  à  l'Ail. 

On  les  larde  :  enfuite  on  les  fait  rôtir  ;  ayant  au- 
paravant obfervé  de  les  piquer  d'ail.  Etant  cuits  à 
la  broche ,  on  les  fert  avec  une  poivrade ,  dans  la- 
quelle on  fait  entrer  une  petite  pointe  d'ail. 

Poulets  au  Ri^  :  pour  Potage. 

Vos  poulets  étant  bien  épluchés ,  blanchis ,  & 
trouffés  ;  bardez-les ,  &c  les  ficelés.  Mettez-les  dans 
la  marmite  où  vous  ferez  cuire  le  riz.  Prenez  la 
quantité  de  riz ,  qu'il  faut  pour  votre  potage  ;  éplu- 
chez-le bien  ,  &  le  lavez  :  mettez-le  enfuite  dans  la 
marmite  où  font  les  poulets ,  &  le  mouillez  de  bon 
bouillon  pour  le  faire  cuire.  Ayez  foin  de  le  remuer  de 
tems  en  tems ,  &  de  l'entretenir  de  bouillon.  Quand 
les  poulets  feront  cuits ,  le  riz  le  fera  auiîi.  Etant 
près  de  fervir,  tirez  les  poulets,  dreffez-les  dans  le 
plat  à  potage  ;  voyez  fi  votre  riz  eft  de  bon  goût  ; 
mettez-le  par-deffus  les  poulets  ;  ôi  fervez  chaude- 
ment. 
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Potage  de  Poulets,  au  Céleri  ;  ou  à  la  Chicorée, 
Faites  comme  pour  les  dindons. 
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Poulets  Farcis. 

Vous  les  ferez  rôtir ,  après  leur  avoir  mis  dans  le 
•  corps  ,  la  Farce  dont  voici  la  compofition  :  lavoir 
du  lard  crud ,  de  la  moelle  de  bœuf,  des  riz  de  veau 
hachés,  du  perlil,  de  la  ciboule,  &  quelques  fines 
herbes  ;  le  tout  mêlé  de  champignons  hachés  en- 
femble,  èc  aflaifonné  de  fel,  poivre  6c.  clous  de  gé- 
rofle.  Obfervez  de  bien  ficeler  les  poulets ,  de 
crainte  que  la  farce  ne  tombe  ;  &C  de  les  bien  enve- 
lopper chacun  d'une  feuille  de  papier.  Lorfqu'ils 
font  cuits ,  on  les  fert  avec  un  coulis  de  cham- 
pignons. 

Poulets  Frits. 

Coupez-les  par  gros  morceaux  ;  faites-les  cuire 
dans  de  l'eau ,  du  fel ,  &  du  poivre  :  tirez-les  en- 
fuite  ;  &  faites-les  tremper  dans  une  pâte  faite  avec 
de  la  farine ,  du  vin  blanc  ,  &  des  jaunes  d'œufs  : 
puis  mettez-les  frire  dans  du  faindoux  ou  du  beurre. - 
Lorfqu'ils  font  frits ,  fervez  -  les  avec  un  jus  de  ci- 
tron. 

La  Gelés  faite  avec  la  chair  de  poulet ,  eft  fort 
nourriffante  ,  &C  convient  particulièrement  dans  les 
cas  où  il  s'agit  de  modérer  lacreté  du  fang  ôc  des 
humeurs. 

O  N  met  du  poulet  dans  les  bouillons  apéritifs. 

Les  poulets  qui  ont  les  pattes  blanches,  font 
(dit-on)  communément  les  meilleurs  &  d'un  goût 
plus  délicat. 

On  peut  vendre  fes  poulets  jufqu'au  mois  de 
Juin.  Mais  ce  mois  étant  venu,  il  faut  penfer  à  peu- 
pler fa  cour. 

O  N  donne  de  la  chair  de  poulet  aux  oifeaux  de 
proie ,  quand  on  veut  les  affriander.  On  la  leur  pré- 
fente médicamentée  ,  de  même  que  le  foie  de  pou- 
let ,  quand  ils  ont  la  fièvre.  Ce  foie  eft  délicat. 

La  Graijfe  de  Poule  eft  adouciffante  &  émol- 
liente.  Voyez  GRAISSE  de  Poule.  La  Membrane 
intérieure  du  géjier  aide  la  digeftion  ,  arrête  le  vomif- 
fement  &  le  flux  de  ventre  ,  poufle  les  urines  ,  & 
fortifie  l'eftomac.  La  dofe  eft  depuis  un  fcrupule , 
jufqu'à  une  dragme  ;  féchée  &C  réduite  en  poudre  : 
on  ia  prend  dans  un  petit  bouillon ,  ou  dans  du  vin. 

On  applique  la  Poule  toute  ouverte  par  Cejlomac , 
&  chaude ,  fur  la  tête  dans  les  maladies  du  cerveau , 
comme  dans  la  phrénéfie ,  le  tranfport ,  l'apoplexie , 
&  autres  femblables. 

La  Fiente  de  Poule  eft  réfolutive.  La  partie  blan- 
che de  cet  excrément ,  délayée  dans  du  vin  chaud 
ou  dans  du  lait ,  eft  indiquée  contre  la  colique.  On 
en  donne  environ  une  cuillerée ,  préparée  de  la 
même  manière  ,  aux  chevaux  qui  ont  des  tranchées 
rouges  :  ce  remède  réufiit  ordinairement.  Une 
dragme  de  cette  fiente,  prife  dans  du  vin  un  peu 
chaud  ,  eft  un  remède  pour  la  pleuréiie.  On  foulage 
ceux  qui  font  prefque  futfoqués  pour  avoir  mangé 
de  mauvais  champignons  ,  en  leur  faifant  avaler  de 
cet  excrément  mêlé  avec  de  l'oxymel.  Pour  toutes 
fortes  de  coliques ,  on  la  délaye  dans  de  l'hypocras 
fait  de  miel  &  de  vin. 

Confultez  ce  qui  eft  dit  de  cette  fiente  ,  comme 
mal  Se  comme  remède ,  fous  le  titre  Fiente  des  pou- 
les, &c,  entre  les  maladies  du  Cheval. 

L'Ecole  de  Salerne  dit  que  la  Cervelle  de  Poule 
doit  être  mangée  par  préférence  à  celle.de  tout  au- 
tre animal. 

Cuir  de  Poule.  Voyez  Canepin. 
L  A  Poule  eft  un  des  Ennemis  de  l'Abeille.    Elle 
la  pourfuit  pour  la  manger ,  fur  le  bord  des  eaux , 
&  jufques  fur  les  fleurs. 
Tome  III. 


*      Moyen  de  Garantir  les  Poules  du  Renard,  f 

Faites  cuire  un  renard  ;  coupez-le  par  petits  mor- 
ceaux ;  &  le  donnez  aux  Poules  avec  leur  man- 
geaille  Elles  feront  (dit-on)  affurées  contre  les 
renards  pendant  près  de  deux  mois.  Ce  fecret  a  été 
expérimenté  en  la  vallée  d'Anguifce  appellée  Gemo- 
res,  qui  eft  en  Ecofle,  où  il  y  a  grande  abondance  de 
renards.  *  Cardan.  D'autres  veulent  qu'on  frotte 
aufli  les  murs  du  poulailler  avec  du  fiel  de  renard. 

Mais  le  fouverain  remède  eft  d'en  tenir  les  por- 
tes ôc  autres  ouvertures  ,  bien  fermées  pendant  la 
nuit  ;  de  ne  pas  laiffer  fortir  les  Poules  ;  d'aller  &C 
venir  fouvent  durant 'le  jour  dans  tout  l'enclos  ;  &C 
n'y  fouffrir  aucun  tas  de  pierres  ou  de  bois ,  où  le 
renard  puiflè  fe  cacher.  Confulte^  l'article  Renard. 

Selon  un  ancien  Proverbe  ;  les  Poules  &  les  fem- 
mes ,  qui  s'écartent  trop,  fe  perdent. 

POULE  GraJJe:  Plante.  Foye^  Pié  d'Oison, 

72.     I  I. 

POULET.  Voyer^  l'article  PouiE. 

POULIE.  Machine  qui  fert  à  élever  des  far- 
deaux. Elle  eft  compolée  d'une  roue,  d'un  goujon, 
&  d'une  chape.  La  roue  a  quelque  épaiffeur  :  on 
pratique  dans  la  circonférence  un  canal  qui  reçoit 
la  corde ,  &  qui  eft  nommé  Gorge.  Le  goujon  eft 
une  pièce  qui  traverfe  la  roue  dans  le  centre ,  Se 
fur  lequel  elle  tourne.  La  chape  embrafle  la  roue  , 
eft  aufli  traverfée  par  le  goujon ,  &c  fert  à  fulpen- 
dre  la  poulie. 

POULIOT.   Voye{   Menthe, 

POULS.  Mouvement  des  artères  :  caufé  par? 
le  reffbrt  de  leurs  tuniques  ,  qui  fe  rétablifîènt  dans 
leur  état  naturel  lorlqu'elles  ont  été  dilatées  par  le 
fang  qui  y  entre  à  chaque  battement  du  cœur. 

Le  mouvement  des  artères ,  aufli  bien  que  celui 
du  cœur ,  eft  double  :  l'un  eft  appelle  Diajlole , 
c'eft-à-dire  Dilatation  ;  l'autre  Syjlole ,  qui  fignifie 
Contraction. 

Le  Pouls  eft  un  des  fymptômes  qui  fervent  à  faire 
connoître  la  fièvre. 

Les  Anciens  ont  indiqué  des  différences  prefque 
infinies ,  dans  le  pouls.  Mais  les  vraies  oblervations 
Amplifient  cette  théorie,  i  °.  Si  les  artères  ont  beau- 
coup de  reflbrt  ;  qu'elles  poullent  avec  facilité  le 
fang  dans  les  veines  ;  ôc  que  chaque  contraction  du 
cœur  y  envoie  beaucoup  de  fang  ;  les  artères  fe 
gonflent  confidérablement  :  &  alors  on  dit  que  le 
Pouls  eft  grand.  Dans  les  circonftances  oppolées  , 
le  Pouls  eft  petit.  i°.  Quand  le  cœur  eft  très-tort, 
les  parois  des  artères  font  poulTées  impétueufement  : 
c'eft  ce  que  l'on  nomme  un  Pouls  fort  ;  il  peut  être 
en  même  tems  grand.  Ce  Pouls  marque  une  grande 
aftion  dans  les  nerfs  ,  &  par  conléquent  dans  le 
cœur  qui  en  reçoit  les  impreflions.  Il  dénote  encore 
l'abondance  du  fang  ;  la  liberté  de  la  circulation  &t 
des  fécrétions  ,  pourvu  qu'il  ne  foit  pas  trop  fré- 
quent. De  même  que  ce  Pouls  eft  un  bon  figne 
quand  la  circulation  eft  libre  partout  le  corps  ;  il 
trompe  dans  les  maladies  apoplectiques  &  dans  d'au- 
tres où  la  circulation,  libre  dans  le  cervelet,  eft 
embarraffée  dans  le  cerveau.  Le  Pouls  foible ,  op- 
pofé  au  fort ,  marque  le  contraire  :  il  trompe  néan- 
moins dans  les  fujets  gras  ;  dont  Us  artères  plus  ou 
moins  enfoncées  ,  éprouvent  une  rénftance  pro- 
portionnée ,  &  rendent  moins  fenfible  la  force  du 
cœur.  3°.  On  dit  que  le  Pouls  eft  Vite,  lorfque  les 
parois  du  cœur  emploient  peu  de  tems  à  s'éloigner 
de  leur  centre.  Il  n'eft  gueres  poiîîble  de  diftinguer 
cette  pulfation  :  car  dans  l'état  naturel  l'écartement 
des  parois  fe  fait  dans  une  mefure  de  tems  infiniment 
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petite  ,  &  par  conféquent  la  différence  eft  à  peine 
îènfible  dans  l'état  non  naturel.  Survient-il  une  ob- 
Ûruftion  univerlelle  dans  les  extrémités  capillaires  ; 
le  fang  ,  qui  ne  peut  plus  fortir  des  artères ,  tient 
les  parois  dilatées  ;  &  fi  le  cœur  a  beaucoup  de 
force ,  les  artères  font  alors  feulement  de  petites 
vibrations.  Si  au  contraire  les  artères  font  dans  la 
difette  de  fang ,  ce  fluide  pouffé  ne  preffe  pas  long- 
tems  leurs  parois  ,  &C  ne  fait  pour  ainfi  dire  que  les 
toucher.  Ce  Pouls  peut  auffi  être  appelle  Pouls 
Vite.  La  Lenteur  du  Pouls  peut  venir  de  ce  qu'il  ne 
fe  fera  dans  le  cœur  que  des  contrarions  éloignées 
les  unes  des  autres.  4 °.  Le  Pouls  Dur  eft  celui  qui 
fait  'entir  une  grande  réfiftance  dans  l'artère.  Il  peut 
être  caufé  par  la  féchereffe  de  ce  vaiffeau  ;  qui  ne 
recevant  pas  une  nourriture  fufEfante ,  fe  rétrécit 
&  devient  dur  :  ou  par  la  plénitude  des  artères, 
dont  le  fang  ne  cède  pas  à  la  prefîîon  lorfqu'elles 
fe  contractent  :  ou  encore  par  l'inflammation  des 
extrémités  capillaires.  Le  Pouls  dur  que  l'on  trouve 
quelquefois  dans  le  marafme  ,  eft  comme  une  corde 
tendue  &  defféchée  ;  &  le  Pouls  dur  de  la  pleuré- 
fie  eft  formé  par  l'abondance  des  fluides  &  par  le 
refferrement  de  l'artère.  50  Le  Pouls  eft  fréquent , 
lorfqu'il  y  a  peu  d'intervalle  entre  les  deux  puli'a- 
tions.  Quelque  caufe  bouche-t-elle  les  extrémités 
artérielles  capillaires  par  où  le  fang  devroit  être 
déterminé  à  couler  ;  le  mouvement  du  fang  de- 
vient fort  lent  dans  ces  extrémités,  on  y  lent  du 
froid  ;  les  vaiffeaux  artériels  fe  gonflent  ,  &  on 
y  apperçoit  un  battement  qu'elles  n'avoient  pas  : 
étant  plus  tendus ,  ils  agiffent  contre  le  c  ur ,  & 
par-là  l'obligent  à  battre  plus  fouvent.  Les  obftruc- 
tions  des  artères  peuvent  encore  produire  la  fré- 
quence du  Pouls  ,  en  empêchant  le  cœur  de  fe  vui- 
der  entièrement  :  les  vibrations ,  qui  diminuent  d'é- 
tendue fans  que  le  cœur  perde  de  fa  force  motrice  , 
deviennent  néceffairement  plus  fréquentes  ;  ainfi 
qu'on  l'obferve  dans  certaines  palpitations.  La  plé- 
nitude produit  le  même  effet  que  l'obftruction.  Une 
inflammation  confidérable ,  en  mettant  en  jeu  tous 
les  nerfs  ,  rend  le  Pouls  plus  fréquent  partout  le 
corps.  La  chaleur  &C  la  fatigue  produifent  auffi  la 
fréquence  du  Pouls  ,  parce  qu'elles  donnent  du  mou- 
vement au  fang  &C  de  l'action  aux  parties  folides. 
Il  paroît  que  toutes  les  différences  de  Pouls  peuvent 
être  rapportées  à  ces  cinq.  C'eft  pourquoi  nous 
n'entrerons  pas  dans  un  plus  grand  détail. 

Voyez  Obfervations  fur  les  F I  E  V  R  E  S. 

Le  Pouls  fourmillant ,  c'eft-à-dire  petit  6>  très- 
fréquent  ,  eft  de  mauvais  augure  en  toute  fièvre. 

Le  Pouls  qui  paroît  réglé,  avec  de  mauvais  fym- 
ptômes ,  eft  dangereux. 

Le  Poids  petit  marque  foibleffe  ,  ou  malignité. 

POUMETOSà  Paradis'.  Voyez  Nefflier 
Aubépin,  n.  1. 

POUMON.  Fort  gros  vifeere  qui  occupe  les 
deux  côtés  de  la  cavité  de  la  poitrine  ,  &  eft  atta- 
ché aux  vertèbres  du  dos  par  fa  partie  fupérieure. 
Le  Poumon  eft  deftiné  à  recevoir  l'air  ;  qui  fe  joi- 
gnant au  fang  ,  communique  à  ce  fluide  une  couleur 
rouge ,  &  le  rend  plus  propre  à  la  circulation. 

Par  rapport  au  paffage  de  l'air  il  y  a  deux  mouve- 
mens  dans  le  Poumon.  L'un  admet  l'air  nouveau  ; 
c'eft  ce  que  l'on  nomme  Infpiration  :  l'autre  ren- 
voie au  dehors  l'air  qui  a  traverfé  le  Poumon  :  c'eft 
l'Expiration. 

Ce  yifeere  eft  féparé  en  droit ,  &  gauche ,  par 
le  médiaftin.  A  droite  font  deux  grands  lobes,  fou- 
divdés  en  trois  :  Se  le  lobe  unique  du  côté  gauche  a 
deux  (oudivifions.  Chacun  de  ces  lobes  eft  compofé 
d'une  multitude  d'autres,  féparés  par  une  fubftance 
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cellulaire.  Dans  les  enfans  le  Poumon  eft  d'un  rouge 
foncé  ;  au  lieu  que  celui  des  adultes  eft  plus  ou  moins 
livide  ou  mêlé  de  rouge  &  de  blanc,  à  proportion 
qu'ils  avancent  vers  le  terme  de  la  vie.-  Le  devant 
de  ce  vifeere  eft  convexe:  le  deffous  eft  concave.  Sei' 
bords  antérieurs  couvrent  en  partie  le  cœur;  avec 
qui  il  communique  par  des  vaiffeaux  particuliers. 
Sa  fubftance  eft  molle ,  fpongieufe  ;  compofée  de 
très-petites  cellules  qui  peuvent  fe  contracter,  &  de 
divers  conduits  nommés  Bronches.  Les  bronches  font 
formées  d'anneaux  cartilagineux  &C  de  membranes  ; 
&  de  plus  ,  divifées  en  rameaux  affez  gros ,  puis  en 
petites  ramifications  innombrables ,  dont  l'extrémité 
produit  les  cellules. 

On  remarque  au  Poumon  deux  vaiffeaux  confidé- 
rables  :  l'Artère  Pulmonaire ,  que  les  Anciens  ont 
nommée  Veine  Artérielle  ,  qui  apporte  le  fang  du 
ventricule  droit  du  cœur;  &C  la  Veine  Pulmonaire , 
à  laquelle  les  Anciens  avoient  donné  le  nom  d'Ar- 
tère Veineufe ,  qui  fert  de  canal  au  fang  pour  entrer 
dans  le  ventricule  gauche  du  cœur.  L'une  &  l'au- 
tre fe  divifent  de  même  que  les  bronches ,  qu'elles 
accompagnent  partout  ;  &  formant  enfin  un  réfeau 
autour  des  véficules ,  fervent  à  la  circulation  du  fang 
par  les  Poumons.  On  apperçoit  au  dehors  de  ce 
vifeere,  les  glandes  bronchiques  qui  lont  noirâtres. 

La  Trachée  Artère,  qui  eft  le  conduit  de  l'air, 
&  qui  eft  attachée  à  la  racine  de  la  langue ,  le  termine 
à  la  fubftance  du  Poumon. 

Les  Poumons  lont  lujets  naturellement  &  par  ac- 
cident ,  à  la  phthifie  ;  à  l'afthme  ;  à  l'inflammation  ; 
au  crachement  de  fang  ;  à  la  pleuréfie. 

Poye^  Obstruction:  Phthisie: 
Pleurésie:  Péri  pneumonie. 

Les  Phthifiques  font  fouvent  qualifiés  de  P  o  u- 
M  O  N  I  Q  U  E  S  ,  ou  Pulmoniques. 

Panarole  ,  dans  fes  Pentecôtes ,  obferve  que  fur 
cent  perlonnes  dont  il  ouvrit  les  cadavres  à  Rome , 
quatre-vingt-dix  étoient  attaquées  du  Poumon.  Dans 
un  hôpital,  à  Vienne  en  Autriche ,  fur  cent  cada- 
vres M.  Thierry  en  trouva  plus  de  ioixante-dix  de 
tout  âge  ,  dont  les  Poumons  étoient  pareillement 
adhérens  aux  parties  voifines ,  ou  affeftés  dans  leur 
parenchyme.  Il  ajoute  {Médecine  Expériment.  lte 
Part.  p.  83  )  que  ce  qui  étoit  falutaire  à  Rome  pour 
les  poitrinaires  ,  lui  a  paru  avoir  auffi  le  même 
fuccès  à  Vienne  :  &  que  ces  deux  climats  ont  beau- 
coup d'autres  analogies  particulières  relativement  à 
la  fanté  &C  aux  maladies.  Ainfi ,  par  exemple ,  ils  fe 
reffemblent  encore  par  les  fréquentes  apoplexies 
qui  y  régnent ,  &  par  la  difficulté  qu'on  y  éprouve 
dans  la  guérifon  des  plaies  des  jambes. 

Remèdes  pour  les  Maladies  du  Poumon. 

t.  Il  faut  ufer  fi  longtems  que  l'on  voudra  ,  de 
tablettes  faites  avec  de  la  fleur  de  foufre. 

2.  Prenez ,  tous  les  matins  pendant  quatre  ou 
cinq  mois ,  de  la  décoction  des  herbes  vulnéraires 
qui  fe  cueillent  en  Suiffe  :  il  en  faut  une  petite  pin- 
cée dans  une  pinte  ou  une  chopine  d'eau. 

3.  Foye{  Tisanne.  Mucilage.  Poitrine. 
Phthisie.   L'article  des  Parfums  Liquides. 

4.  M.  Delorme  confeilloit  de  prendre  pendant 
neuf  jours  ,  foir  &  matin,  du  lait  de  vache,  tiède; 
avec  neuf  ou  dix  grains  de  foufre  vif.  (  On  ne  dit 
point  la  quantité  du  lait  ). 

Pour  le  Poumon  ,    &  contre  la  Toux  &  la  Courte 
haleine. 

<j.  Prenez  raifins  de  damas,  jujubes,  pruneaux 
de  Saint-Julien  ,  fans  les  pépins  ni  les  noyaux  ,  de 
chacun  deux  onces  ;  trois  figues  graffes  ;  trois  dat- 
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tes  :  mettez  le  tout  dans  un  coquemar  de  terre, 
avec  deux  pintes  d'eau  ;  faites  bouillir  jufqu'à  con- 
fomption  de  moitié  :  puis  mettez-y  des  quatre  ca- 
pillaires ,  &  des  fleurs  de  pas-d'âne ,  de  chacun  une 
poignée.  Faites  réduire  la  déccflion  à  une  chopine, 
par  l'ébullition.  Puis  ajoutez  à  la  colature ,  lucre 
candit ,  diaphcenic ,  lucre  commun  ,  de  chacun  qua- 
tre onces  ;  faites  un  firop  peu  cuit.  La  dofe  eft  une 
cuillerée  le  loir ,  &C  autant  le  matin.  Si  vous  êtes 
bien  fatigué  par  la  toux ,  faites  tremper  tout  le  jour 
un  bâton  de  réglifle  dans  ce  firop  ,  &  fucez-en  le 
bout. 

6.  Faites  fondre  une  livre  du  meilleur  miel ,  dans 
un  pot  de  terre  verniffé.  Le  miel  étant  fondu ,  tirez 
le  pot  du  feu  ;  &  ajoutez  pour  deux  ou  trois  fous 
de  fleurs  de  foufre  ,  autant  de  réglifle  en  poudre  , 
autant  de  racine  d'aunée  ,  &C  autant  d'eau  rofe  ;  re- 
muez bien  le  tout  avec  une  fpatule  de  bois ,  afin  de 
l'incorporer  ;  puis  gardez  cette  compofition  dans  un 
vaiffeau  de  verre  ,  ou  de  fayance.  La  dofe  eft  de  la 
groffeur  d'une  noix  ;  qu'il  faut  tailler  fondre  douce- 
ment dans  fa  bouche.  On  en  prend  le  matin  à  jeun, 
&  le  foir  un  peu  avant  de  fe  mettre  au  lit;  &  toutes 
les  fois  qu'on  fe  fent  incommodé  de  la  toux. 

Eau  falutaire  pour  les  maladies  du  Poumon. 

7.  Délayez  douze  jaunes  d'œufs  frais  bien  battus, 
dans  trois  chopines  de  lait  &C  une  pinte  de  bon  vin 
rouge  ;  puis  mettez-y  du  pain  blanc ,  autant  qu'il 
en  faut  pour  imbiber  tout  le  vin  ;  ajoùtez-y  des  fleurs 
de  primevère  :  &  diftillez  le  tout  à  l'alembic.  Vous 
en  tirerez  une  eau  dont  vous  uferez  pendant  un  mois 
tous  les  matins  à  jeun ,  &C  le  foir  avant  de  vous 
ce  acher.  La  dofe  eft  d'une  cuillerée ,  dans  un  demi- 
opuillon  de  mouton ,  ou  de  volaille  ;  ou  dans  de 
l'eau  de  poulet. 

Remède  qui  fak  évacuer  par  les  crachats  &  les  felles 
la  limphe  qui  s'efl  épaijjîe  dans  les  bronches  du 
Poumon  ,  ainfz  que  le  fang  qui  s'y  ejl  arrêté. 

8.  g?  Prenez  trois  grains  de  kermès  minéral , 
un  fcrupule  &  demi  d'hermodacles  ,  vingt  gouttes 
anodynes  de  Sydenham  :  pour  en  compofer  neuf 
bols  ;  dont  chacun  fe  prend  de  trois  en  trois  heu- 
res. Dans  les  intervalles  on  s'humecte  avec  le  petit 
lait  clarifié ,  la  tifanne  de  chiendent ,  &  le  bouil- 
lon, que  l'on  prend  alternativement;  &  auffi  quel- 
ques lavemens  fimples  ,  toutes  les  dix  à  douze  heu- 
res- Le  kermès  ,  ainfi  combiné  ,  n'eft  nullement  vo- 
mitif. Mais  il  faut  fe  tenir  chaudement  durant  l'ufage 
de  ce  remède  ;  qui  excite  auffi  une  abondante  tranf- 
piration  habituelle. 

Emplâtre    (  ou   Serviette  )   pour  les   Poumons  ,    & 

teftomac  ;  laquelle  conferve  pendant  dix  jours 

fa  vertu. 

9.  Prenez  de  l'aloës ,  deux  dragmes  ;  de  la  rhûe 
un  peu  froiffée  ,  trois  ou  quatre  poignées  ;  de  l'eau 
commune ,  lept  ou  huit  écuellées.  Faites  cuire  le 
tout  dans  un  pot  de  terre  plombé ,  jufqu'à  ce  que  la 
liqueur  qui  reliera  puiffe  s'imbiber  à-peu-près  entiè- 
rement dans  une  ferviette.  Alors  paffez-la  dans  un 
linge  ;  &  trempez-y  une  lerviette  ,  de  lorte  qu'elle 
en  l'oit  empreinte  ;  puis  pliez  cette  lerviette  en  qua- 
tre ,  &  laifl ez-la  lécher. 

Un  Pulmonique  abandonné  a  été  guéri  en  trois 
mois  ,  ayant  porté  une  telle  ferviette  en  qua- 
tre doubles  lur  l'eftomac ,  attacnée  par  derrière.  On 
affure  que  ce  remède  ne  manque  point ,  &  que  l'on 
en  voit  l'effet  en  peu  de  tems.  Lorfque  la  ferviette 
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eft  mouillée  de  fueur,  il  faut  la  tirer,  la  fécher  à 
l'air,  puis  la  remettre. 

Poumon  de  Veau.  Confultez  l'article  Ve  au. 

POUMONS  (  Herbe  aux  ).  Voyez  H  É  pat  i- 
QUE  ,    n.  3. 

POUPÉE.  (Greffer  en).   Voyez  Greffer 
en  Fente. 
POUPELAIN.  Sorte  de  Pâtifferie  délicats. 

Manière  de  faire  le  Poupelain. 

Prenez  gros  comme  le  poing  ,  ou  environ ,  de 
fromage  à  petits  choux  ,  (  ce  font  des  fromages 
non  écrémés,  qui  font  faits  du  jour  même)  ;  mettez 
ce  fromage  dans  une  écuelle ,  Si  délayez-le  bien ,  y 
ajoutant  quelques  pincées  de  fleur  de  farine,  &  un 
peu  de  fel  écrafé.  Lorfque  cet  appareil  fera  prêt , 
vous  le  mettrez  fur  du  papier ,  graiffé  de  beurre  ; 
étendez-le  en  forme  de  gâteau ,  &  lui  donnez  en- 
viron l'épaiffeur  d'un  travers  de  doigt  ;  puis  vous  le- 
mettrez  au  four  ;  l'âtre  étant  chaude.  Cette  pièce 
de  four  fera  cuite  dans  une  demi-heure  ;  il  faudra  la 
retirer  alors ,  l'ouvrir  en  deux  pour  féparer  les  deux 
croûtes  entières  l'une  d'avec  l'autre  ;  puis  vous  les 
mettrez  féparément  l'une  après  l'autre  dans  un  ballin 
ou  autre  vaiffeau  commode  ,  dans  lequel  il  y  aura 
une  lufEfante  quantité  de  bon  beurre  fondu  &  non 
falé  :  ce  beurre  doit  être  rafiné.  Il  faut  plonger  la 
croûte  de  deffous  la  première  ,  la  retirer  un  peu 
après ,  &  la  laiffer  égoutter  ;  puis  plonger  dans  le 
même  beurre  la  croûte  de  deffus.  Lorfque  ces  deux 
croûtes  feront  égouttées  ,  il  faudra  les  bien  poudrer 
de  fucre  deffus  &  deffous  ;  &  les  arroler  par  dedans 
avec  un  peu  d'eau-rofe.  Vous  pouvez  auffi  garnir  le 
dedans  de  la  croûte  de  deffus  ;  qu'il  faudra  bien  fil- 
trer :  puis  vous  garderez  le  Poupelain  jufqu'à  ce  que 
vous  le  mangiez. 

POURCEAU.  Voyei  Cochon. 

POURCEAU  de  Saint- Antoine.  Voyez  Clo- 
porte. 

POURETTE.  Conflit^  l'article  Meurier. 

P  O  U  RP  I  E  R  :  en  Latin ,  Portulaca  :  &  Purf- 
lane  ,  en  Anglois.  La  fleur  des  plantes  de  ce  genre 
a  un  petit  calyce  d'une  feule  pièce ,  partagé  en 
deux ,  qui  fublifte  après  la  fleur,  &  qui  eft  implanté 
fur  l'embryon.  Il  y  a  cinq  pétales  obtus  ,  &  droits  : 
au  milieu  delquels  font  quantité  d'étamines  capil- 
laires ,  plus  courtes  qu'eux.  L'embryon  eft  arrondi  : 
il  rapporte  un  ftyle  court ,  terminé  par  cinq  ftigma- 
tes  longuets.  Le  fruit  eft  une  capiule  ovale ,  qui 
s'ouvre  en  travers ,  &  n'a  intérieurement  qu'une 
loge  ,  où  font  des  femences  extrêmement  fines  ,  en 
grand  nombre ,  &  un  peu  applaties. 

Efpeces. 

1.  Portulaca  latifolia  ,  fîve  faûva  C.B.  Ce  Pour- 
pier vient  fans  culture  en  Amérique ,  &  en  d'autres 
climats.  Toute  la  plante  eft  très-fuccu!ente.  Ses  tiges 
font  plus  ou  moins  teintes  de  rouge  ,  &  branchues. 
Les  feuilles  font  épaiffes ,  ordinairement  couvertes 
d'un  duvet  fin  &  blanc  ,  à-peu-près  ovales.  On  la 
cultive  dans  nos  jardins  :  où  l'on  en  connoît  plufieurs 
Variétés:  i°  celle  dont  les  feuilles  font  d'un  verd 
foncé  ;  2.0  le  Pourpier  Doré;  dont  les  feuilles  ont 
une  teinte  blonde. 

%.  Portulaca  angufifolia  ,  Jîve  fylveftris  C.  B.  Le 
Pourpier  Sauvage  :  dont  les  feuilles  font  plus  étroi- 
tes ,  Se  moins  lucculentes.  Il  eft  plus  petit ,  dans 
toutes  fes  parties ,  que  le  Pourpier  cultivé.  Il  rampe 
à  terre.  Quana  le  Pourpier  cultivé  eft  abandonné  à 
lui-même  ,  fa  graine  produit  des  plantes  dégéné- 
rées ,  qui  paroiffent  être  celles-ci  au  bout  de 
deux  ans. 
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Propriétés. 


Le  Pourpier  eft  bon -contre  toutes  les  intempé- 
ries chaudes  ;  comme  inflammations  de  l'eftomac , 
du  foie,  des  reins,  l'ardeur  d'urine;  les  pertes  de 
ïang ,  la  toux  féche ,  les  gonorrhées ,  les  fièvres 
chaudes.  Le  foc  &  la  graine  font  utiles  aux  enfans  , 
pour  les  guérir  des  vers  &  de  la  fièvre. 

Le'  Pourpier  furpaffe  en  qualité  la  laitue  :  il  pof- 
fede  non  feulement  toutes  celles  qu'elle  a,  mais  fon 
lifage  interne  eft  encore  propre  aux  éréfipeles,  aux 
douleurs  de  la  veflie ,  aux  chaleurs  des  reins.  Appli- 
qué fur  les  playes  qui  tendent  à  la  gangrené ,  il  l'em- 
pêche. Si  on  le  mâche ,  il  guérit  les  ulcères  de  la 
bouche ,  l'enflure  des  gencives ,  la  douleur  des  dents 
agacées  pour  avoir  mangé  des  fruits  verds ,  raffer- 
mit la  voix  ,  &  défaltere.  Sa  graine  ,  donnée  avec 
du  miel ,  foulage  ceux  qui  ont  la  courte  haleine.  Sa 
décofition  en  lavement  eft  bonne  pour  la  dyfenterie. 
Un  demi-verre  de  fon  juS  avec  un  peu  de  fucre  ar- 
rête le  crachement  de  fang ,  ôc  le  flux  excefïif  des 
femmes. 

Le  Pourpier,  appliqué  for  le  front,  appaife  les 
douleurs  de  tête  ;  mis  fur  le  nombril  il  fait  mourir 
les  vers  des  €nfans.  La  décottion  de  fes  feuilles ,  ou 
de  fa  femence ,  ou  l'eau  qui  en  eft  diftillée ,  eft  un 
fouverain  remède  contre  la  dyfenterie  &  les  vers 
des  enfans  :  la  dofe  eft  depuis  deux  onces ,  jufqu'à 
quatre.  Une  feuille  de  Pourpier  appaife  la  foif  dans 
les  ardeurs  de  la  fièvre.  Le  cataplafme  fait  de  Pour- 
pier ,  &  de  farine  d'orge ,  appliqué  fur  le  foie  & 
le  flanc  ,  eftutile  contre  les  fièvres. 

Le  Pourpier ,  quand  on  l'applique  avec  de  l'huile 
rofat  aux  tempes  &  au  pouls ,  fait  dormir.  Etant 
mangé  ,  il  affoupix  ceux  qui  ont  l'eftomac  chaud  ; 
mais  il  n'eft  pas  fain  à  ceux  qui  ont  l'eftomac  froid 
ou  foible ,  s'ils  en  mangent  beaucoup, 

^* 
Manière  d'en  tirer  du  Mercure. 

Il  y  a  des  Médecins  Chinois  qui  emploient  un 
Mercure  tiré  de  certains  végétaux,  &  prétendent 
qu'il  eft  plus  pur  que  le  minéral.  Ils  en  tirent  parti- 
culièrement du  Pourpier  fauvage  :  en  broyant  fes 
petites  feuilles  dans  un  mortier  avec  un  pilon  de 
bois  d'acacia  ;  puis  les  expofent  au  foleil  levant , 
pendant  quelques  jours  :  &  lorfqu'elles  font  féches, 
ils  les  calcinent  modérément.  Après  quoi  ils  en 
font  une  malle  ,  qu'ils  enferment  dans  un  vaif- 
feau  de  terre  verniffée ,  le  bouchent  bien ,  l'enter- 
ïent  profondément  ;  &C  au  bout  de  cinquante  jours 
trouvent  (difent-ils)  le  mercure  bien  formé.  Voye^ 
Mercure,  p.  519. 

Manières  d  APPRÊT  ER  le  Pourpier. 

C'eft  une  des  plus  jolies  plantes  du  potager  ; 
dont  le  principal  ufage  eft  pour  les  falades  lorfqu'il  eft 
jeune ,  &  pour  les  potages  quand  il  eft  plus  avancé. 

On  le  mange  encore  Fricaffé.  Pour  cela  on  le 
hache ,  puis  on  le  pafle  à  la  poêle  avec  de  bon 
beurre  ,  après  qu'il  a  rendu  fon  eau.  Cela  fait, 
on  l'afTaifonne  de  fel  &£  de  poivre  ;  enfuite  on  y 
met  du  lait ,  ou  de  la  crème  (  qui  eft  meilleure  )  ; 
&  fitôt  qu'il  eft  cuit ,  on  lie  la  fauflë  avec  des  jaunes 
d'oeufs ,  ou  avec  de  la  farine ,  pour  fervir  chaud. 

On  le  mange  encore,  cuit,  fous  la  viande  ;  ou  feul, 
accommodé  au  gras. 

Ragoût  de  Cotons  (ou  Tiges)  de  Pourpier. 

Coupez-les  de  la  longueur  du  doigt  :  épluchez-les 
bien  ;  6c  les  faites  cuire  à  demi  dans  une  eau  blan- 


che ,  de'  la  même  manière  que  les  cardes.  Etant 
bien  blanchis  ,  tirez-les  ,  &  les  faites  égoutter. 
Mettez-les  enfuite  dans  une  cafferole  avec  du  cou- 
lis &  du  jus  ;  &  qu'ils  mitonnent  à  petit  feu.  Lorf- 
qu'ils  font  cuits ,  mettez-y  la  groffeur  d'un  œuf,  de 
beurre  un  peu  manié  dans  la  farine  ;  &  remuez  la 
cafferole.  Voyez  que  le  tout  foit  de  bon  goût  ;  &C 
lui  donnez  une  petite  pointe  de  vinaigre.  Ce  ra- 
goût fert  pour  toutes  fortes  d'entrées ,  de  frican- 
deaux ,  &C  plusieurs  autres. 

'  Pour  Confire  le  Pourpier. 

Choififlez  le  plus  petit  fur  l'arriére  faifon ,  & 
celui,  qui  eft  doré  ;  coupez -le  en  petits  mor- 
ceaux ,  que  vous  faupoudrerez  avec  beaucoup  de 
fel ,  &C  des  doux  de  gérofle  groffiérement  concaf- 
fés.  Mettez-les  enfuite  dans  un  pot  de  terre  plombé, 
faifant  une  couche  de  fél ,  puis  une  de  Pourpier  ; 
le  premier  &  le  dernier  lit  doivent  être  de  fel.  Rem- 
pliffez  enfin  ,1e  pot ,  de  bon  vinaigre  ;  &  tenez-le 
bien  bouché.  Quand  vous  voudrez  en  tirer  pour 
manger ,  fervez-vous  d'une  cuiller  de  bois  ;  &£  pre- 
nez garde  de  tremper  les  doigts  dans  le  vinaigre. 

2.  On  peut  le  garder  deux  ou  trois  jours  après 
qu'il  eft  cueilli  ;  afin  de  le  laiffer  faner.  Après  quoi 
on  le  mettra  dans  la  faumure  avec  une  ou  deux  muf- 
cades  ,  quelques  doux  de  gérofle  ,  &  du  poivre  en- 
tier. 

3.  Il  y  a  des  perfonnes  qui  préfèrent  les  gros 
cotons  déjà  montés  pour  grainer  ;  &C  les  confiiènt 
entiers  dans  du  fel  &  du  vinaigre.  On  s'en  fert  en 
falade,  durant  l'hiver,  comme  des  cornichons ,  &c. 

D'autres  le  cueillent  quand  il  eft  près  de  fleurir, 

Culture. 

Le  Pourpier  fe  multiplie  de  graine.  On  la  feme , 
pendant  l'été  ,  dans  une  terre  fubftantieufe.  Cette 
plante  eft  trop  tendre  à  la  gelée  pour  pouvoir  être 
feméë  en  pleine  tenre  avant  le  mois  d'Avril  dans 
nos  climats;  Une  expofition  chaude  lui  eft  toujours 
avantageufe. 

Pour  en  avoir  de  meilleure  heure ,  on  en  feme 
fur  couche  &  fous  cloche. 

Le  Pourpier  Doré  eft  plus  agréable  à  la  vue  ,  & 
plus  délicat  à  élever,  que  le  verd  ;  enforte  que  dans 
les  tems  froids  ,  on  a  peine  à  le  faire  venir  même 
fur  couche ,  &  fous  cloche.  En  pleine  terre  ,  il  ne 
réuffit  gueres  que  vers  la  mi-Mai  :  encore  faut-il 
que  la  terre  foit  bonne ,  douce  ,  &  fort  meuble  , 
&  que  le  tems  foit  affez  beau.  Ainfi  pour  les  pre- 
miers Pourpiers  ,  il  ne  faut  femer  que  du  verd  ; 
attendu  que  le  jeune  plant  fond  dès  qu'il  eft  levé , 
à  moins  que  la  faifon  ne  foit  un  peu  avancée ,  &  le 
foleil  un  peu  chaud ,  c'eft-à-dire  vers  la  fin  d'Avril  : 
on  le  feme  très-clair.  Quand  on  en  feme  for  cou- 
che ;  foit  lorfqu'il  fait  froid ,  &  que  par  conféquent 
les  cloches  ou  les  chaflïs  font  néceflaires  ;  foit  quand 
le  tems  commence  à  être  doux  :  on  fe  contente  de 
battre  le  terreau  avec  la  main ,  ou  avec  le  dos  de  la 
pelé.  Mais  lorfqu'on  feme  en  pleine  terre ,  qui  doit 
avoir  été  bien  préparée  pour  cela ,  on  la  herfe  cinq 
ou  fix  fois  avec  le  râteau ,  pour  faire  entrer  la 
graine  dans  la  terre. 

Le  foin  que  demandent  ces  plantes  fe  réduit  au 
farclage  ;  &C  à  les  arrofer  deux  ou  trois  fois  par  fe- 
maine  fi  on  s'apperçoit  que  la  féchereffe  les  fa- 
tigue. 

Quand  il  fait  bien  chaud ,  on  peut  en  couper  au 
bout  de  fix  femaines  qu'elles  ont  été  femées.  Ainfi 
pour  en  avoir  tout  l'été  ,  il  faut  en  femer  tous  les 
quinze  jours  ou  toutes  les  trois  femaines. 
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Pour  avoir  de  la  graine ,  on  deftine  un  certain 
nombre  de  pies  ,  les  plus  avancés  ;  ayant  foin  d'ar- 
racher d'auprès  d'eux  ceux  qui  font  foibles  ou  qui 
ont  de  petites  feuilles.  D'autres  replantent  des  pies 
de  Pourpier  à  la  fin  de  Mai ,  à  un  bon  pié  l'un  de 
l'autre  :  peu  de  tems  après  ils  montent  Si  fleuriffent. 
Dès  qu'on  apperçoit  que  quelqu'une  des  coques 
s'ouvre  &  fait  voir  de  la  graine  noire;  on  coupe 
tous  les  montans  ,  Si  on  les  met  quelques  jours  au 
foleil  ,  fur  un  drap  ,  pour  achever  de  faire  mûrir 
toute  la  graine  :  enfuite  on  la  bat ,  &  vane. 

Il  faut  être  foigneux  de  replanter  les  efpeces  à 
part  ;  pour  ne  s'y  pas  tromper  quand  on  en  doit 
femer. 

POURPRE.  Eruption  de  plufieurs  taches 
femblables  à  des  morfures  de  puce  ou  à  des  grains 
de  millet  ;  qui  font  de  couleur  pourpre  ,  violettes , 
ou  azurées  ,  quelquefois  livides  ou  noires  ;  &  qui 
s'élèvent  fur  la  peau ,  en  conféquence  d'une  fièvre 
maligne. 

On  diftingue  le  Pourpre ,  d'avec  la  fièvre  Scar- 
latine ,  en  ce  que  dans  celle-ci  les  taches  font  fort 
larges  &  d'un  rouge  très-vif.  Il  diffère  des  Pété- 
chies  ,  en  ce  que  fes  taches  font  plus  profondes. 
Les  taches  Scorbutiques  différent  du  Pourpre  ,  par 
leur  couleur  jaune  livide.  La  Rougeole  enfin  produit 
des  taches  plus  larges  que  celles  du  Pourpre. 

Ce  qu'on  nomme  Pourpre  Blanc  eft  ordinaire- 
ment malin ,  &  compliqué  avec  les  fièvres  pété- 
chiales.  Il  fe  déclare  le  plus  fouvent  par  un  friffon 
&  une  anxiété  autour  du  cœur ,  avec  une  alterna- 
tive de  chaud  &  de  froid.  Avant  l'éruption ,  on  fent 
une  démangeaifon  confidérable  fous  la  peau  :  vers 
le  quatrième  jour  ,  les  taches  ou  exanthèmes  pouf- 
fent au  cou  &  à  la  poitrine ,  puis  au  refte  du  corps. 
L'éruption  retarde  quelquefois  jufqu'au  quatorzième 
jour.  La  fuperficie  de  la  peau  eft  rouge  ;  Se  au  mi- 
lieu de  chaque  exanthème  font  des  puftules  blan- 
ches ,  en  fi  grande  quantité  qu'elles  fe  touchent 
prefque  toutes.  Ces  fymptômes  font  ordinairement 
accompagnés  d'une  fièvre  aiguë.  Les  puftules  font 
diaphanes  ,  Se  contiennent  une  eau  limpide  ;  elles 
durent  quatre  ou  cinq  jours ,  fe  defféchent  enfaite  , 
&  tombent  par  écailles. 

Le  Pourpre  ordinaire ,  ou  rouge ,  que  l'on  appelle 
fimplement  Pourpre ,  fe  déclare  d'abord  par  les  mê- 
mes fignes.  Mais  l'anxiété  du  cœur  eft  plus  vive  ; 
il  y  a  de  la  toux  ,  avec  tenfion  Se  preffion  dans  le 
dos.  Vers  le  quatrième  ou  feptieme  jour  ,  on  voit 
pouffer  les  exanthèmes  ,  qui  reflëmblent  à  des 
grains  de  millet  :  ils  tombent  au  bout  de  quelques 
jours.  La  fièvre  ,  moins  vive  ,  eft  accompagnée  de 
fueurs  très-fétides.  Les  malades  font  quelquefois 
affoupis  ,  Se  fe  plaignent  de  maux  de  tête.  Le  pouls 
eft  plus  profond  Se  moins  vif,  que  dans  la  petite 
vérole  &  la  rougeole.  Les  urines  font  quelquefois 
naturelles,  d'autres  fois  épaiffesou  troubles  ;  le  fang 
fort  par  le  nés  ;  l'haleine  eft  fort  mauvaiië. 
.  Le  Pourpre  Blanc  attaque  principalement  les  fem- 
mes en  couche.  Il  règne  auffi  de  ces  Pourpres , 
îorfqu'il  y  a  des  fièvres  pétéchiales.  Les  tempéra- 
mens  colériques  ,  ou  très-fanguins ,  ainfi  que  les  fem- 
mes fujettes  aux  vapeurs  hyftériques,  ont  plutôt  le 
Pourpre  rouge  que  le  blanc. 

Le  Pourpre  attaque  auffi  les  petits  enfans  qui  ont 
le  fang  extrêmement  agité  ;  Se  les  femmes  Se  filles 
qui  ne  font  pas  réglées.  De  même  que  la  petite  vé- 
role ,  rougeole ,  Se  autres  maladies  contagieufes  ou 
épidémiçues  ,  cette  maladie  fe  communique  prom- 
tement  aux  perfonnes  qui  ont  quelque  rapport  à 
l'âge  ,  au  tempérament ,  Sec,,  de  celles  qui  en  font 
attaquées.. 
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Si  le  Pourpre  paroît  aux  jours  de  erife  ;  c*eft-à* 
dire  aux  quatre ,  fept ,  dix ,  onze ,  Se  douze  :  plus  les 
taches  feront  en  grand  nombre  ,  larges  ,  Se  rouges 
moins  il  y  aura  à  craindre.  Si  au  contraire  les  ta- 
ches font  en  petit  nombre ,  noires  ou  livides ,  & 
hors  des  jours  de  crife  ;  le  Pourpre  eft  mortel.  Les 
urines  Se  les  fueurs  font  des  pronoftics  très-certains 
dans  cette  maladie.  Les  Urines  qui  font  bien  digé- 
rées ,  &  au  milieu  defquelîes  paroît  un  flegme  blanc 
qui  femble  s'augmenter  Se  defcendre  au  fond  du 
verre ,  de  jour  à  autre  ;  font  d'un  très-bon  augure. 
Quant  aux  Sueurs  ;  pourvu  qu'elles  f  oient  fréquen- 
tes ;  qu'elles  durent  depuis  le  commencement  juf- 
qu'à  la  fin  de  la  maladie  ;  Se  que  l'on  ne  s'en  trouve 
pas  plus  affoibli  :  elles  font  de  meilleur  augure  que 
celles  qui  excédent ,  &  qui  ne  font  point  cefler  les 
plus  fâcheux  fymptômes. 

Il  fera  encore  bon  que  le  ventre  ne  foit  ni  trop 
lâche  ,  ni  trop  ferré  :  l'un  marqueroit  la  foibleffe  ; 
Se  l'autre  la  longueur  de  la  maladie  :  ce  qui  pour- 
roit  cauler ,  l'onzième  ou  le  quatorzième  jours ,  une 
léthargie  ,  ou  de  la  phrénéfie  ,  ou  d'autres  fâcheux 
accidens.  C'eft  untres-bon  ligne  que  d'Èternuer  dans 
le  Pourpre.  C'eft  mauvais  ligne  Iorfqu'il  arrive  de 
fréquens  hoquets  ;  que  l'on  treffaillit  ;  que  les  mains 
tremblent  ;  que  la  langue  bégaye  ;  que  l'on  devient 
lourd  ;  Se  que  l'appétit  fe  perd. 

Remèdes. 

Pour  traiter  le  Pourpre ,  l'on  aura  recours  aux 
remèdes  de  la  petite  vérole  ,  &  de  la  rougeole. 
Voyez  encore  ce  qui  concerne  les  Maladies  Conta- 
gieufes :  Se  Fièvre,  p.  57,  au  haut  de  la  pre- 
mière colonne. 

z.  Traitez  le  malade  avec  les  Remèdes  Pafloraux , 
en  la  manière  indiquée  dans  l'article  Peste.  En- 
même  tems  obfervez  de  faire  précéder  la  faignée  , 
&  de  donner  ces  remèdes  foit  dans  l'intervalle  des 
accès ,  s'il  eft  poffible ,  foit  fur  le  déclin  des  redou- 
blemens. 

3 .  Si  le  malade  a  paffé  l'âge  de  douze  ans ,  don- 
nez-lui trente  ou  quarante  grains  de  cochenille ,  (s'il 
eft  plus  -jeune ,  réglez  la  dofe  à  proportion  de  fes 
forces  ;  comme  fept  grains  à  un  enfant  de  trois  ans  ; 
dix-huit ,  à  un  de  fix  ans)  dans  quelque  eau  cordiale  , 
ou  dans  du  vin.  Le  malade  ayant  pris  ce  remède  trois 
fois ,  on  verra  fortir  les  taches.  Il  ne  faut  pas  man- 
quer, pour  les  diffiper,  de  prendre  encore  deux  ou 
trois  fois  le  même  remède. 

Remède  que  ton  dit  avoir  fauve  plus  de  trois  cent 
perfonnes,  en  lyio  ,  dans  la  ville  de  Reims. 

4.  Prenez  angélique ,  véronique ,  hyfope ,  lavan* 
de,  marjolaine,  fauge,  ferpolet,  bugle  ,  armoife, 
fanicle ,  origan ,  fabine ,  rbue ,  bétoine ,  verveine  ; 
aigremoine ,  mouron  blanc  ,  petite  centaurée  ;  une 
petite  poignée  de  chaque.  Il  faut  cueillir  ces  herbes 
vers  la  Saint-Jean ,  les  faire  fécher  à  l'ombre  ,  puis 
les  enfermer,  pour  qu'elles  confervent  leur  vertu. 

Avant  de  les  appliquer ,  il  faut  les  faire  bouillir 
dans  une  bonne  pinte  de  bière ,  mefure  de  Paris  ': 
au  befoin  on  peut  fe  fervir  de  vin  ;  mais  avec  moins 
de  fuccès.  Faites-les  bouillir ,  feulement  pendant  un 
demi-quart-d'heure ,  Se  les  remuez  fouvent.  Mettez- 
les  enfuite  fur  des  étoupes ,  en  forme,  de  calotte; 
que  vous  appliquerez,  iurtout  la  première  fois,  le 
plus  chaudement  que  le  malade  pourra  fouffrir,  fur 
le  fommet  de  la  tête  en  defeendant  fur  les  tempes  & 
fur  le  front  ;  Si  laiffez  ce  topique  pendant  deux-  ou 
trois  heures.  Il  faut ,  pendant  ce  tems ,  donner  lieu 
au  malade  de  repofer;  Se  fe  retirer,  pour  ne  pas 
gagner  le  mal.   Vous  couvrirez  la  perfonne  ,  avant 
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de  la  quitter,  autant  qu'elle  avoit  coutume  de  fe 
couvrir  avant  d'être  malade  :  &  laifferez  ainfi  agir 
la  nature  :  n'étant  pas  néceffaire  que  le  malade  lue. 
Le  malade  doit  être  fort  modéré  dans  fa  nourriture; 
n'ufant  pas  de  vin  pendant  deux  ou  trois  jours  ;  & 
ne  prenant  point  de  bouillon  gras  pendant  ce  tems; 
à  moins  qu'à  ne  fe  fente  trop  foible. 

Si  la  première  fois  que  l'on  a  appliqué  ce  remè- 
de ,  il  ne  produit  pas  fon  effet  au  bout  de  deux  ou 
trois  heures  ;  réchauffez  les  mêmes  herbes  dans  la 
même  bière  ;  fans  les  faire  bouillir  ,  de  crainte 
qu'elles  ne  perdent  leur  vertu.  Laiffez  une  heure 
d'intervalle  entre  leurs  applications ,  &  le  tems  au- 
quel vous  les  aurez  levées  :  ne  manquez  pas  de  les 
appliquer  deux,  trois,  &  quatre  fois  s'il  eft  befoin; 
pour  guérir  plus  tôt.  Il  faut  enfuite  purger  le  ma- 
lade avec  deux  onces  de  manne ,  Se  une  prife  de 
feimé. 

Plus  on  fe  hâtera  d'employer  ce  topique ,  plus  le 
fuccès  fera  certain. 

Pourpre'( Teindre  en ).  Coniultez  l'article 
Paille. 

POURRITURE  des  Gencives.  Voyez  fous 
le  mot  Gencive. 

POURTOUR:  Terme  d'Architecture.  C'efl 
l'étendue  de  quelque  chofe  à  l'entour  d'un  efpace. 
Ainfi  on  dit ,  qu'une  Souche  de  cheminée ,  une  Cor- 
niche de  chambre  ,  un  Lambris ,  &c ,  ont  tant  de 
Pourtour  ;  c'eft-à-dire  ,  de  longueur  ou  d'étendue , 
dedans  ou  dehors  œuvre. 

Voyez  Galerie  de  Pourtour  :  &  le  mot  Crè- 
che. 

POUSSE,  Voyez  ce  mot  entre  les  Maladies 

'€u  C  H  E  VA  L. 

POUSSE  d'un  Arbre.  C'eft  le  jet  de  l'arbre  ; 
fa  nouvelle  production.  On  dit  :  Un  tel  arbre  fait 
une  belle  Pouffe ,  une  chétive  Pouffe  ;  c'eft-à-dire ,  un 
beau  jet ,  un  vilain  jet,  un  chétif  jet. 

Quand  on  diftingue  la  première  &c  h  féconde  Pouf- 
fes ,  on  défigne  par  ces  dénominations ,  les  jets  que 
les  arbres  ont  produits  à  la  fève  du  printems  &  à 
celle  de  l'automne. 

•  Greffer  à  la  Pouffe.  Voyez  fous  le  mot  Greffer 
en  Ecuffon ,  p.  23 1 . 

POUSSÉE:  Terme  d'Architecture.  C'eft  l'effet 
que  fait  un  arc  ou  une  voûte  pour  pouffer  au  vuide  ; 
&C  qu'on  retient  par  des  arcs  oupiliers  butans.  Plus 
un  arc  eft  large  &  furbaiffé  ,  plus  il  a  de  Pouffée. 

Ce  mot  fe  dit  auffi  de  l'effort  femblable  que  font 
'les  terres  d'un  quai  ou  d'une  terraffe  ,  &  le  corroi 
I  d'un  batardeau. 

P  O  U  S  S  E  R.    On  dit  qu'un   quai  Pouffe  au 
[_  vuide,  lorfqu'il  boucle  ou  fait  ventre. 

Pouffer  à  la  Main  :  Terme  d'Architetture.  C'eft 
couper  les  ouvrages  en  Plâtre  faits  à  la  main ,  & 
qui  ne  font  pas  traînés. 

C'eft  auffi ,  en  Menuiferie  ,  travailler  à  la  main , 
desbaluftres,  moulures,  &c. 

POUSSER:  Terme  dAgriculture.  On  dit  :  les 
arbres  pouffent  ;  c'eft-à-dire  que  dans  le  printems 
les  arbres  commencent  à  produire  de  nouveaux 
jets  à  leur  tête  ,  6c  de  nouvelles  racines  en 
terre.  D'où  vient  qu'on  dit  que  les  arbres  fur  franc 
Pouffent  en  pivot  ;  c'eft-à-dire  qu'ils  pivotent  ;  & 
que  les  arbres  fur  coignaffier  Pouffent  leurs  racines 


Confultez  l'article  Age  du 


entre  deux  terres.  Voyez  Brocher. 

Pousser  le  Mors. 
Cheval,  p.  555. 

POUSSIER.  Poudre,  1°  des  Recoupes  de  Pier- 
res paffées  à  la  claie  ;  qu'on  mêle  avec  le  plâtre  en 
carrelant ,  pour  empêcher  qu'il  ne  bouffe. 

20  On  met  du  Pouffier  de  Charbon  entre  les  lam- 
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bourdes  d'un  parquet ,  pour  le  garantir  de  l'humir 
dite. 

Poussier.  Sorte  de  Crible  fin,  Confulte^ 
l'article  Luserne,  p.  451. 

POUSSIERE:  Terme  de  Botanique.  Voyez 
l'article  Étamine. 

POUSSIN.  On  nomme  ainfi  l'oifeau  nouvel- 
lement éclos  de  l'œuf  d'une  poule.  Confultez  l'arti- 
cle Poule. 

POUSSINIERE.  Foyeice  mot,  dans  l'ar- 
ticle Poule. 

POUSSOLANE.ou  Pou^olane.  Terre  rou- 
geâtre ,  qui  tient  lieu  de  fable  en  Italie  ;  &C  qui , 
mêlée  avec  la  chaux ,  fait  un  mortier  qui  durcit  à 
l'eau.  La  meilleure  fe  tire  des  environs  de  Baies 
&C  de  dîmes  dans  le  Royaume  de  Naples.  Voyez 
Palladio,  Liv.  I,  Chap.  3.  On  l'appelle  en  Latin. 
Pulvis  Puteolanus. 

POUTRE.  ^Architrave.  Ar- 
rêtes. Aubier. 

Comme  on  ne  trouve  plus  gueres  de  groffes  & 
longues  Poutres  que  dans  les  arbres  qui  font  fur  le 
retour,  il  ne  dépend  pas  de  nous  d'employer  de  ces 
pièces  auffi  faines  que  l'on  en  voit  dans  de  fort  an- 
ciens bâtimens.  On  doit  fe  contenter  aujourd'hui  de 
choifir  celles  qui  n'ont  pas  de  défauts  confidérahjes. 
Voyez  le  Traité  de  C  Exploitation  des  Bois  ,  de  M. 
Duhamel  (Paris,  Guérin,  1764,  ï/z-40)  p.  xlv, 
xlvj ,  691-2. 

Maîtreffe  Poutre.  Voyez  Epistyle. 
Poutre  Blanche.  Voyez  Alizier,  n.  2. 
P  O  U  X  ;  en  Latin ,  Pediculi.  Infeftes  qui  ont  fix 
pattes ,  deux  yeux  ;  &  dont  la  forme  varie  beaucoup. 
La  plupart  font  oblongs.  Il  y  en  a  de  larges  &C 
courts ,  de  minces ,  de  longs  &  très-éfilés.  En  géné- 
ral ,  leur  tête  eft  affez  groffe  ;  garnie  de  deux  yeux 
faillans ,  &  de  deux  antennes  filiformes  très-cour- 
tes. Leur  ventre  eft  compofé  d'anneaux  dont  le 
nombre  eft  de  fix  jufqu'à  dix. 

Les  Poux  habitent  fur  l'homme  &  fur  la  plupart 
des  quadrupèdes  &  des  oifeaux.  Le  Pou  du  bois  , 
petite  efpece ,  fémble  n'attaquer  aucun  animal ,  & 
n'affedter  que  le  papier  Se  les  vieux  bois.  Tous  les  au- 
tres fe  nourriffent  de  liqueur  animale  :  qu'ils  pom- 
pent en  inférant  dans  la  peau  une  trompe  creufe ,  qui 
fort  à  propos  hors  d'une  efpece  d'avance  placée  un 
peu  en-deffous  de  la  partie  antérieure  de  leur  tête. 

Chaque  genre  d'animal  a  fon  Pou  particulier. 
Quelques-uns  même  en  nourriffent  plufieurs  efpe- 
ces  :  tels  font  le  bœuf,  la  poule,  le  pluvier,  le 
paon ,  le  cygne ,  le  cerf,  l'oye  ,  &cc.  L'homme  en 
a  auffi  deux  efpeces  :  l'une ,  connue  fous  le  nom  de 
Morpion  ;  l'autre  fous  celui  de  Pou  ordinaire  :  celui- 
ci  eft  repréfenté  confidérablement  grofïi  au  microf- 
cope  ,  dans  Rhedi  &C  Swammerdam. 

Le  Morpion ,  plus  court ,  plus  large ,  plus  arrondi , 
que  le  Pou  ordinaire  ;  eft  auffi  d'une  couleur  plus 
brune ,  &  d'une  confiftance  plus  dure.  Il  s'attache 
aux  poils  du  ventre  des  perfonnes  fales  &  mal-pro- 
pres ;  &  il  y  tient  fortement.  Sa  piquure  eft 
vive. 

Le  Pou  ordinaire  occupe  la  tête  ,  la  barbe  ,  les 
aiffelles  ,  les  habits  :  il  fe  loge  même  dans  des  peaux 
de  perfonnes  dont  les  humeurs  abondantes  appro- 
chent delà  putréfaction. 

La  manière  de  vivre  y  contribue  beaucoup  :  tel 
eft  Tufage  fréquent  d'alimens  gluans  &  vifqueux  ; 
de  figues  ,  de  railins  ,  de  jujubes  ,  &  de  pommes  ; 
&  encore  plus ,  de  ne  pas  changer  de  linge  &  d'ha- 
bits ,  de  coucher  dans  des  lits  mal-propres  ;  de  han- 
ter des  gens  qui  en  font  remplie. 

Quelques  perfonnes ,  furtout  les  blondes ,  mal- 
gré 
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gré  toutes  leurs  attentions  pour  la  propreté  ,  y 
font  quelquefois  fujettes  :  ce  qui  dépend  ,  foit 
des  difpofitions  intérieures  ,  foit  de  la  qualité  des 
humeurs  qui  fe  filtrent  dans  les  glandes  cutanées. 

Confulu^  le  mot  Pedicularis. 

Les  Poux  qui  font  entre  cuir  &  chair  caufent  une 
démangeaifon  extrême  ,  qui  excite  à  fe  grater  ;  en 
telle  forte  qu'on  en  devient  galeux  ,  &  fouvent  lé- 
preux. 

Cette  Maladie  ,  qualifiée  de  Pédiculaire ,  arrive 
aufli-bien  aux  riches  qu'aux  pauvres ,  par  leur  in- 
tempérance ,  &  leur  vie  déréglée. 

Les  Poux  font  ovipares  :  leurs  œufs  font  même 
affez  gros.  C'eft  ce  qu'on  nomme  Landes  ou  Lentes. 

M.  Geoffroy  a  traité  avec  fon  exactitude  ordi- 
naire ce  qui  appartient  aux  carafteres  génériques 
&  fpécifiques  des  Poux  ;  dans  le  fécond  volume  de 
fon  Hijloire  abrégée  des  Infecies  qui  fe  trouvent  aux 
environs  de  Paris ,  176X5  M-40,  depuis  la  p.  595  , 
jufqu'àla  605  e. 

Remèdes. 

1.  Voyez  Pedicularis.  Onguent  Na- 
politain. Lotion. 

2.  Lorfque  les  Poux  font  un  effet  d'intempéran- 
ce &  de  vie  déréglée  ;  il  eft  fouvent  utile  de  fe  faire 
faigner  deux  à  trois  fois ,  fe  purger  convenable- 
ment ,  puis  fe  frotter  d'une  Pommade  dont  voici  la 
compofition  :  Suc  de  feabieufe  ,  demi-once  ;  poudre 
d'ellébore  blanc  ,  une  dragme  &C  demie  ;  une  once 
de  térébenthine  ;  avec  autant  de  graiffe  de  porc.   • 

Si  on  ne  veut  point  s'en  fervir ,  on  fe  baflïne 
fept  ou  huit  jours  de  fuite  tout  le  corps  avec  du 
vinaigre ,  &  des  jus  d'oignon  6c  de  fquille  un  peu 
dégourdis. 

3.  Ceux  qui  feront  fujets  aux  autres  fortes  de 
Poux  ,  prendront  de  la  décoction  de  tamarins  ,  & 
s'en  laveront  la  tête  ;  ou  la  frotteront  avec  du  fel 
&  de  l'ail  broyés  dans  du  vinaigre  ;  ou  la  baffineront 
avec  une  décoction  d'ellébore  blanc  ;  ou  y  met- 
tront de  la  poudre,  foit  de  ftaphifaigre,  foit  de  céva- 
dille ,  foit  de  poivre  ;  des  feuilles  d'hyfope  broyées 
avec  de  l'huile  ;  ou  la  laveront  avec  de  l'eau  dans 
laquelle  aura  trempé  de  l'alun  ,  ou  avec  de  la  décoc- 
tion de  poirée. 

4.  Il  y  en  a  qui  fe  fervent  de  vif-argent  mêlé  avec 
de  la  térébenthine  &  de  la  graiffe  de  porc  :  mais  il 
vaut  mieux  s'en  abftenir  quand  les  Poux  ne  fe  font 
pas  multipliés  au  point  d'occuper  lés  habits.  En  gé- 
néral même  on  fera  bien  de  n£  pas  fe  frotter  la  tête 
avec  des  onguens  011  il  entre  du  mercure. 

5.  Prenez  du  favon  de  Venife  ;  mêlez-le  avec  du 
mercure  éteint  ;  broyez  -  les  enfemble  jufqu'à  ce 
qu'ils  aient  pris  forme  d'onguent ,  duquel  vous  oin- 
drez les  parties  où  font  les  Poux.  Ils  mourront  tous 
très-vîte. 

6.  Il  faut  prendre  des  fleurs  d'amaranthe  ,  &  les 
faire  cuire  dans  une  leffive  :  dont  vous  laverez  la 
tête  de  celui  qui  a  des  Poux.  Elle  les  fera  mourir  ; 
&  ôtera  les  lentes. 

7.  Pour  faire  mourir  les  Poux ,  frottez-vous  de 
jus  de  genêt ,  mêlé  avec  de  l'huile  de  rave  ,  ou  de 
genièvre ,  ou  avec  une  décoction  de  ftaphifaigre. 

8.  Faites  bouillir  dans  un  pot  de  terre  plombé , 
parties  égales  d'oliban  &  de  lard  ;  réduifez-les  en 
confiftance  d'onguent  ;  paffez  le  tout,  par  un  tamis  : 
&  réfervez  ce  mélange  pour  en  frotter  la  tête  ou 
les  endroits  011  font  les  Poux. 

9.  Le  foufre  ;  les  racines  de  patience ,  &  d'enula 
campana;  le  verd  de  gris,  font  des  remèdes  contre 
les  Poux. 

Tome  III. 


Voyez  l'articis 
Voyez  fous  le  mot 


p  R.  A:  lôî* 

10.  Confultez  ce  mot ,  entre  les  Maladies  du 
Bœuf:  &  celles  de  la  Brebis,  du  Cheval, 
de  la  P  O  U  L  E  ,  des  O  I  S  E  A  U  X.  Se  garantir  du 
Froid. 

11.  Lavez  la  tête  avec  du  vin  où  il  y  ait  du  fal- 
pêtre. 

12.  Pour  détruire  les  Lentes  :  Prenez  huile  de 
laurier ,  huile  d'amandes  ameres  ,  vieux  oing ,  deux 
onces  de  chaque  ;  femence  de  ftaphifaigre ,  fuc  de 
tanéfie  ,  de  chacun  demi-once  ;  deux  gros  d'aloës  , 
&  autant  de  myrrhe  ;  petite  centaurée ,  fel ,  foufre , 
un  gros  de  chaque.  Mêlez  le  tout  :  &  faites-en  un 
onguent. 

Avant  de  s'en  fervir ,  on  frotte  les  cheveux  avec 
du  vinaigre. 

Herbe  aux  Poux.  Voyez  PIÉ  d'Alouet- 
te, n.  5. 

P  R  A 

PRjECINCTIO.    Voyei    Palier   Cirêu\ 

laire. 

PRAIRIES.  fVy^PRÉs. 
PRALINES.    Foyei  fous  le  mot  A  M  A  M 

DIER. 

P  R  A  S  I N  U  S  Color.  Des  Botaniftes  nomment 
ainfi  en  Latin  le  Verd  de  Pré. 

PRASIUM  :  ou  PRASSIUM,  Voye^ 
Marrube  Blanc. 

PRE 

PRÉ.   Foyei  Prés. 
PRÉCIEUSES  {Pierres). 

Pierre 

PRÉCIEUX  {Bois). 
Dur. 

P'R  É  C  I P  I T  E  R  :  Terme  de  Chymie.  Ceft  fé- 
parer  une  matière  qu'on  a  fait  diffoudre  ;  afin  qu'elle 
tombe  au  fond.  Confulte^  l'article  Magistère  :  Sa 
Préparation. 

PRÉCOCE       ? 

&  >Confultei.  l'article  H  AT  if: 

PRÉCOCITÉ.^ 

PRENANTHES.    Voye^  ChondrillaJ 

PRENDRE:  ou  plutôt  Reprendre  :  Terme  d'A- 
griculture. Se  dit  d'un  arbre  nouveau  planté.  On 
dit  qu'il  eji  repris  ;  c'eft-à-dire  ,  qu'il  commence  à 
faire  de  bonnes  racines ,  &  qu'il  prend  poffeffion  de 
la  terre  où  on  l'a  mis. 

On  dit  dans  le  même  fens ,  qu'une  Bouture ,  une 
Marcotte  ,  une  Greffe ,  font  reprifes. 

Prendre  Chair.  Quand  le  fruit  commence  à 
groflîr  ;  on  dit  qu'il  prend  chair. 

Prendre  Coup.  Voyez  fous  le  mot  Coup.. 

Prendre  les  Devans  ;  Terme  de  Chaffe.  C'eft 
quand  on  a  perdu  les  voies  d'une  bête  ,  &Ç  que  l'on 
fait  un  grand  tour  pouj  en  rencontrer  d'autres. 

C'eft  auffi  quand  le  Veneur  a  rembuché  une  bête  ; 
qu'il  en  prend  les  devans  avec  fon  limier ,  pour  la 
détourner  ,  &  être  affuré  qu'elle  demeure. 

Prendre  Gage.  Confultez  l'article  Gage. 

Prendre  le  Vent  :  Terme  de  Chaffe*  C'eft 
mener  les  chiens  courans  ,  quand  on  prend  les  de- 
vans d'une  bête. 

2.  C'eft  auffi  faire  une  Courfe  à  bon  vent ,  pour 
y  mettre  les  lévriers  ;  enforte  que  le  vent  vienne 
du  côté  du  bois  où  fera  détournée  la  bête. 

3.  C'eft  encore  quand  un  limier  ,  ou  un  chien 
courant,  a  le  vent  d'une  bête;  &  qu'il  va  la  lancer 
au  vent; 

Prendre  le  Haut  Vent,  fe  dit  en  Faucon-; 
nerie ,  quand  l'oifeau  vole  au-deffus  du  vent. 
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Prendre. beaucoup  dOifeaux  avec  un  panier  &  une 
chouette  ,  ou.  autre  oifeau  nocturne. 

On  peut  fe  divertir  à  cette  chaffe  avec  tant  ou 
fi  peu  de  perfonnes  que  l'on  veut  ;  puifqu'une  feule 
perfonne  fuffit  pour  l'exécution  ,  tk  que  les  autres 
lie  font  que  fpeûatrices  ,  &  ne  doivent  fuivre  que 
de  loin. 

Prenez  un  panier ,  A ,  repréfenté  dans  la  Figure 
ci-jointe  :  vous  le  couvrirez  de  fougère ,  ou  de  quel- 
que autre  verdure ,  afin  qu'on  ne  puiffe  point  voir 
une  perfonne  qui  fe  cache  deflbus  &  qui  le  porte 
fur  fa  tête ,  ou  fur  fes  épaules  ;  obfervant  que  ce 
panier  foit  couvert  de  forte  qu'il  n'y  ait  aucune 
branche  ou  verdure  qui  excède  le  refte ,  fur  laquelle 
quelque  petit  oifeau  puiffe  fe  pofer.   Pratiquez  en 
quelque  endroit  vers  le  haut ,  un  petit  morceau  de 
bois  qui  avance  en-dehors  ,  B.  Attachez-y  par  les 
pies ,  avec  une  ficelle  ,  une  chouette ,  C ,  ou  quel- 
que autre  oifeau  nofturne.  Choififfez  un  morceau  de 
bois  épais  d'environ  un  pouce  ;  que  vous  fendrez 
par  un  bout  directement  au  milieu,  &  que  cette 
fente   s'étende  jufques  vers  la  moitié  du  bâton , 
D  :  Mettez  au  bout  de  cette  fente  ,  vers  le  milieu 
du  bâton ,  un  petit  reffort  qui  tienne  le  bâton  ou- 
vert ;  &  attachez  à  deux  ou  trois  doigts  au-deffous 
du  bout  fendu ,  une  corde ,  E ,  dont  le  bout ,  en  la 
tirant ,  aille  fe  rendre  fous  le  panier  ;  Se  qui  fervira* 
à  faire  joindre  les  deux  morceaux  du  bâton  fendu  , 
que  le  reffort  tient  écartés  l'un  de  l'autre.    Allez , 
avec  cet  équipage  ,  le  long  des  haies  où  il  y  a  de 
petits  oifeaux  ;  tenant  fur  votre  tête  le  panier  qui 
vous    couvre   tout  le    corps  ,    comme  la  Figure 
le  repréfenté.    Faites  voltiger  de  tems  en  tems  la 
chouette  C.    Les  petits  oifeaux  qui  haïflént  tous 
les  oifeaux  no&urnes ,  crieront  &  viendront  pour 
la  bequeter  ;  mais  ne  trouvant  rien  fur  le  panier  où 
ils  puiflent  fe  pofer  ,  ils  viendront  fe  mettre  fur  le 
bâton  D  dont  la  fente  fera  ouverte.   Celui  qui  eft 
ibus  le  panier  doit  toujours  avoir  l'œil  au  guet , 
&  regarder  s'il  y  a  des  oifeaux  qui  fe  viennent  pofer 


fur  ce  bâton  :  les  y  voyant ,  ou  les  y  fentant ,  il  tire 
la  corde  E  ,  qui  fait  ferrer  le  bâton  D  :  &  les  petits 
oifeaux  fe  trouvent  pris  par  quelque  ergot ,  qui  ne 
peut  gueres  manquer  d'avoir  été  dans  l'ouverture  du 
bâton.  Il  tire  alors  le  bâton  tout-à-fait  fous1  le  panier  ; 
prend  l'oifeau  ;  en  fait  ce  qu'il  veut  ;  puis  repouffe 
le  bâton  en-haut ,  le  tenant  ouvert  comme  aupara- 
vant ,  jufqu'à  ce  que  d'autres  oifeaux  s'y  viennent 
prendre. 

PRENEUR.  Voyei  Bail. 

PRÉPARATION.  Opération  que  l'on  fait 
pour  rendre  les  différens  ingrédiens  propres  à  être 
mis  en  œuvre ,  dans  les  remèdes  qu'indique  la  Mé- 
decine. 

Dans  le  cours  de  cet  Ouvrage  alphabétique ,  on 
a  traité  à  part  chacune  des  Préparations.  Il  eft 
néanmoins  à  propos  de  donner  ici  une  notion  géné- 
rale de  la  plupart  des  Préparations  des  médica- 
mens. 

La  Pulvérifation  convient  aux  fels ,  aux  terres , 
&  autres  matières  fé«hes. 

La  Trituration  diffère  de  la  Pulvérifation  ,  en  ce 
qu'elle  n'eit  que  la  divifion  &  folution  des  corps  , 
non  en  pouffiere  ,  mais  en  petites  molécules  que 
l'on  peut  enfuite  diffoudre  par  le  moyen  de  quelque 
menftrue  pénétrant.  Voye^  Tr  ituration. 

La  Lévigadon  fe  fait  en  frottant  &  broyant  fur 
le  porphyre  les  matières,  pour  en  faire  enfiùte  des 
trochifques.  C'eft  ainfi  qu'on  prépare  les  coraux  & 
les  yeux  d'écreviffes. 

La  Nutrition  confifte  à  empreindre  plufieurs  fois 
un  corps  ,  de  quelques  liqueurs  qui  puiffent  l'adou- 
cir ,  ou  au  contraire  augmenter  fon  aûion. 

La  Confection  fe  fait  ordinairement  avec  le  fucre  ; 
&  fert  à  conferver  certains  remèdes  qu'on  veut 
trouver  tout  prêts  pour  s'en  fervir  dans  le  befoin. 
V oyei  Confection. 

VÀIhoholifation  eft  une  réduction  des  corps  en 
parties  fi  fubtiles ,  qu'on  ne  s'appef  çoit  prefque  plus 
de  leur  divifion  ,  ni  a  la  vue ,  ni  au  toucher.  C'eft 
ce  qu'on  appelle  Réduction  en  poudre  impalpable.  Les 
Chymiftes  appliquent  ce  mot  à  un  autre  fens  -t  l'E- 
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xaltatîon  des  particules  fpiritueufes  à  un  tel  point 
qu'on  ne  puiffe  rien  concevoir  de  plus  divifé. 

La  Coclion  eft  deftinée  à  détacher  ,  des  différen- 
tes fubflances ,  quelques  particules  qui  puiffent  don- 
ner leur  qualité  à  la  liqueur  dans  laquelle  on  les  fait 
bouillir. 

La  Digejiion  fe  fait  à  l'aide  d'un  feu  modéré ,  par 
lequel  on  extrait  les  parties  les  plus  volatiles  :  ainfi  ' 
on  met  les  fleurs  de  rofes  en  digeftion  pour  en  tirer 
les  parties  les  plus  volatiles ,  ou  l'efprit. 

L 'Exprejfion  fe  dit  des  fucs  qu'on  fépare  du  marc 
d'une  plante  fraîche  :  les  corps  fecs  non  huileux  font 
jtrop  ferrés  ou  compafts ,  pour  laifler  rien  échaper 
de  leur  fubftance  par  une  fimple  expreffion. 

La  Dépuration  a  lieu  dans  les  fucs  &  firops  ;  dont 
on  fépare  avec  une  écumoire  les  écumes  &  limons 
flottans  à  leur  furface.  Voye{  Suc. 

La  Clarification  confifte  à  rendre  une  liqueur  claire 
&  tranfparente  ,  en  faifant  précipiter  &  couler  à 
fond  les  atomes  ou  particules  qui  rendoient  cette 
liqueur  trouble  &  opaque. 

La  DiJJblution  comprend  la  précipitation  ,  la  fer- 
mentation &  l'extraction. 

La  Précipitation  eft  une  efpece  de  coagulation  ; 
ou  arrive  en  vertu  de  quelque  coagulation.  Elle  fe 
fait ,  ou  d'elle-même  ,  ou  par  addition  de  quelque 
autre  matière.  La  première  forte  a  lieu  lorsqu'une 
liqueur  étant  chargée  de  parties  terreftres  qui 
avoient  beaucoup  de  mouvement  &  d'agitation ,  ces 
parties  viennent  à  fe  précipiter  enfuite  par  leur  pro- 
pre poids ,  &  vont  former  un  fédiment.  La  précipi- 
tation qui  fe  fait  par  addition  eft  différente  félon  les 
matières  qu'on  veut  faire  précipiter  à  fond.  Si  ce 
font  des  matières  huileufes ,  il  faut  y  employer  les 
fels  acides  fixes  ;  qui ,  pénétrant  ces  matières ,  les 
rendent  plus  mafllves  &  plus  pefantes  ,  &  les  em- 
pêchent de  refter  fufpendues  dans  tous  les  endroits 
de  la  liqueur  où  elles  étoient  auparavant  comme  en 
équilibre ,  avant  d'être  furchargées  par  ces  acides. 
Il  y  a  des  précipitations  (  telles  font  celles  de  certai- 
nes parties  &  matières  graffes)  qui  fe  font  Amplement 
par  l'eau  commune  :  lorfqu'on  a  extrait,  par  exemple, 
la  réfine  du  jalap  ,  on  ne  fe  fert  pour  la  précipiter , 
que  de  l'eau  commune  ;  qui  ne  communique  aucune 
qualité  étrangère  à  l'extrait.  Voye^  Jalap.  Quand 
il  eft  queftion  de  précipiter  des  corps  diflbus  par  les 
acides ,  il  faut  fe  fervir  d'alkalis. 

La  Fermentation  eft  une  diflblution  qui  fe  fait  par 
l'addition  de  corps  hétérogènes  à  l'égard  de  celui 
qu'on  veut  diflbudre  ;  ou  bien  elle  fe  fait  d'elle- 
même.  On  fe  fert  de  cette  diflolution  pour  changer 
la  nature  des  corps.  Par  exemple  ,  tel  efprit  étoit 
rafraîchiffant  avant  la  fermentation  ;  qui  devient  en- 
fuite  apéritif.   Voye^  FERMENTATION. 

A  l'égard  de  l'Extraction  ;  c'eft  une  diflolution 
fans  mouvement  fenfible.  Elle  a  lieu  quand  on  veut 
tirer ,  des  corps  mêlés  &  impurs  réfineux ,  la  pure 
&  feule  partie  réfineufe ,  dans  laquelle  confifte  prin- 
cipalement leur  vertu  ;  &  la  rendre  plus  efficace  en 
moindre  dofe  ,  pour  en  pouvoir  donner  précifé- 
ment  la  quantité  qu'on  veut.  Ainfi  l'on  extrait  la  ré- 
fine du  jalap  ;  parce  que  le  jalap  eft  quelquefois  plus 
ou  moins  réfineux  ,  c'eft-à-dire ,  que  ce  qu'il  a  de 
réfineux  n'eft  pas  mêlé  uniformément  &  également 
dans  toutes  les  plus  petites  parties  de  fa  maffe.  D'où 
vient  que  fans  cette  extraction  on  ne  peut  pas  fe  pro- 
mettre avec  quelque  certitude  l'effet  qu'on  en  pré- 
tend. Foyei  Extraire. 

La  Coagulation  eft  l'union  &  le  repos  mutuel  de 
plufieurs  parties  qui  fe  mouvoient  féparément  au- 
paravant ,  les  unes  loin  des  autres.  La  coagulation 
proprement  dite  regarde  le  lait ,  qui  fe  caille  ou  de 
Tome  III. 
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lui-même ,  ou  par  le  mélange  de  quelques  acides 
dont  on  fe  fert  lorfqu'on  veut  féparer  le  petit  lait  de 
fes  parties  vifqueufes  pour  l'ufage  de  la  Médecine. 
Foye{  Caillé:  Petit  -Lait. 

La  Dijlillation  eft  une  féparation  des  parties  du 
mixte  ,  par  le  moyen  des  vaiffeaux  qui  y  font  pro- 
pres. ^oyq;DlSTILLATION. 

La  Calcination  eft  un  mouvement  violent ,  que 
reçoivent  les  parties  d'un  mixte  par  le  moyen 
d'un  feu  très-ardent ,  &  conféquemment  bien  péné- 
trant. On  la  met  en  ufage  lorfqu'il  eft  queftion  d'ou- 
vrir quelque  corps  fort  ferré  ,  pour  en  pouvoir  fé- 
parer les  principes  ,  ou  pour  aiguifer  les  particules 
d'un  mixte  ,  que  l'on  veut  rendre  acres  &  piquan- 
tes ,  &  dont  le  fel  fe  trouverait  tellement  engagé 
dans  les  autres  principes ,  qu'il  ne  pourroit  caufer 
aucune  fenfibilité.  A  l'égard  des  métaux ,  toute  vio- 
lence de  feu  ne  calcine  pas  les  corps  métalliques , 
mais  certain  degré  de  feu  les  met  en  fujïon.  La 
Fufion  eft  une  opération  dont  on  fe  fert  quand 
on  a  pour  but  de  féparer  les  feories ,  de  ce  qu'il  y 
a  de  pur  dans  le  corps  du  métal  mis  en  fufion.  Voye^ 
Calcination:  Feu,  p.  34. 

La  Défaillance  eft  une  efpece  de  diflolution  ;  qui 
fe  fait  en  expofant  des  fels  alkalis  à  l'air  frais  & 
humide.  La  liqueur  qui  -en  réfulte  eft  un  précipi- 
tant ,  dont  les  Chymiftés  font  un  fréquent  ufage. 

Voyt{  DÉ  FA  ILLANCE. 

La  Filtration  eft  une  féparation  de  la  partie  la 
plus  groffiere  &  pefante ,  d'avec  la  plus  ténue  :  ce- 
qui  fe  fait  en  paffant  le  mixte  fluide  par  la  chauffe 
ou  par  le  papier  gris.  Elle  eft  d'ufage  lorfqu'on 
veut  avoir  une  feule  des  deux  fubflances.  Fbye{ 
Filtrer. 

La  Cotation  ou  Colature  fe  fait ,  ou  en  verfant 
par  inclination  une  liqueur  où  il  y  a  un  fédiment 
qui  refte  au  fond  ,  dans  le  tems  que  ce  qu'il  y  a  de 
plus  clair  fe  fépare.  20  On  fait  aufli  la  colature ,  ou 
colation ,  au  travers  de  linges ,  plus  ou  moins  fins 
ou  greffiers. 

La  Conjlccation ,  Exjiccation  ,  Induration ,  ou  En- 
durciffement ,  fe  fait  par  la  diffipation  des  parties 
aqueufes  ou  volatiles  qui  tenoient  en  quelque  agi- 
tation celles  qui  font  naturellement  folides  &  fixes. 
Une  induration  commune  eft  celle  d'un  œuf,  durci 
au  feu.  L'Exficcation  fert  à  changer  quelquefois  la 
nature  des  corps  &  des  remèdes  internes  :  comme 
nous  le  voyons  dans  la  feuille  de  Lierre  ,  dont  le  fuc 
eft  un  poifon  (félon  l'opinion  de  M.  Allen)  lorfqu'il 
eft  nouvellement  exprimé  ;  &  dont  le  fédiment  ou 
extrait  eft  d'ufage  en  Médecine  ,  félon  le  même  Au- 
teur. 

La  Sublimation  eft"  une  cryftallifation  féche,  de 
quelques  fels  qui  s'attachent  au  haut  d'un  vaiffeau 
fublimatoire ,  par  le  moyen  du  feu.  On  s'en  fert  pour 
féparer  les  fels  volatils  ,  qui  montent  par  la  diflilla- 
tion.  Elle  a  encore  lieu  pour  volatililer  les  parties 
métalliques  ,  à  la  faveur  de  quelques  fels  volatils  , 
pour  obtenir  des  effets  que  ce  métal  n'auroit  pas 
produits  dans  fon  état  de  fixité. 

La  Putréfaction  eft  une  fermentation  effentielle  ; 
qui  tend  à  altérer  &  détruire  le  mixte ,_  en  détrui- 
fant  fa  contexture  naturelle.  On  la  fait  quelque- 
fois précéder  la  diftillation ,  pour  retirer  certaines 
parties  ou  fubflances  fi  fort  engagées  dans  le  mixte  , 
qu'elles  n'auroient  pu  fans  cela  être  dégagées.  Ainfi 
on  laiffe  putréfier  l'urine  ,  avant  d'en  retirer  le  fel 
volatil.. 

La  Circulation  fe  fait  pour  donner  beaucoup  de 
mouvement  à  une  liqueur ,  par  le  moyen  d'un  petit 
feu;  pour  mêler  des  corps  qui  font  d'eux-mêmes 
mifcibles ,  &  les  fubtilifer.  Voyt{  Circulation. 
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La  Cohobation  eft  prefque  la  même  chofe  que  la 
circulation  :  fi  ce  n'eft  que ,  dans  la  cohobation ,  le 
feu  n'agit  que  fur  un  vaiffeau  ;  c'eft  pourquoi  on 
jette  de  nouveau  ce  qui  a  été  obtenu  par  la  diftilla- 
tion,  fur  la  même  matière  ;  pour  que  la  liqueur  dif- 
tillée  foit  plus  chargée  des  vertus  de  lamatiere  que 
l'on  diftille,  &  en  même  tems  pour  que  les  princi- 
pes en  foient  plus  exactement  combinés.  On  a  cou-  ' 
tume  d'employer  cette  opération ,  dans  la  diftillation 
des  plantes  aromatiques. 

La  Rectification  eft  une  diftillation  réitérée  ;  qui 
fe  fait  pour  fubtilifer  &  alkoholifer  quelque  liqueur. 
Voyei  Distillation,  p.  819  &  820. 

PRÉS;  ou  Prairies.  Etendue  de  terre  deftinée 
à  produire  de  l'herbe  &  d'autres  nourritures  pou* 
le  bétail. 

On  nomme  Prés  Bas  ceux  qui ,  étant  fitués  dans 
des  fonds  ou  en  plaine ,  à  peu  de  diftance  des  eaux , 
font  fréquemment  fubmergés ,  ou  habituellement 
plus  ou  moins  humides.  Leur  herbe  eft  moins  efti- 
mée,  que  celle  des  Prés  Hauts.  Ceux-ci  ne  font 
prefque  jamais  expofés  aux  inondations.  Plus  ils 
font  de  qualité  féche ,  plus  leur  herbe  eft  fine  & 
d'une  faveur  délicate ,  accompagnée  d'odeur  vive  & 
agréable. 

Quoique  les  bords  des  rivières  procurent  une 
nffez  grande  quantité  de  Prés  naturels  ,  les  Prés  des 
endroits  fecs  &C  élevés  font  toujours  avantageux  : 
dans  les  années  extrêmement  pluvieufes ,  ceux-ci 
deviennent  une  reffource. 

On  nomme  Prés  Secs  ,  ceux  qui  font  fitués  dans 
un  fonds  gras  ,  tk  fubftantieux  ,  où  naturellement 
le  foin  vient  en  abondance  ,  &  beaucoup  meilleur 
que  dans  ceux  ou  il  ne  croît  qu'à  force  d'être 
arrofé. 

Les  Prés  Humides  font  ces  fortes  de  Prés  qu'on 
voit  dans  des  fonds  &£  le  long  des  ruifléaux ,  dont 
l'eau  les  rend  fertiles  ,  &  fans  le  fecours  defquels  ils 
produiroient  très-peu  de  foin  ;  leur  terre  étant  d'une 
nature  fort  légère  ,  féche  ,  &  très  -  peu  fubftan- 
tieufe.  foyei  Herbage:  Herbe. 

Une  autre  diftin&ion  eft  celle  des  Prairies  en  Na- 
turelles&C  artificielles. 

Il  ne  peut  qu'être  utile  de  fuivre  le  plan  de  la 
Société  d'Agriculture  d'Angers  ;  qui  s'eft  propofé 
de  faire  des  Prairies  Artificielles ,  compofées  de 
plantes  vraiment  utiles ,  qu'on  choifira  entre  celles 
qui  croiffent  dans  les  Prés  naturels.  Comme  nous 
n'avons  qu'une  indication  très-fuccinfte  des  procé- 
dés de  MM.  d'Angers  à  cet  égard  ;  nous  invitons  à 
lire  attentivement  le  tableau  réfléchi ,  d'une  fem- 
blable  opération  ^économique  ,  qui  eft  inféré  dans 
le  Corps  d'Obfervations  de  la  Société  de  Bretagne ,  en 
1759,  depuis  la  p.  54  jufqu'à  la  80  de  l'édition 
in-%". 

M.  Heffelgren  a  auffi  détaillé  fort  au  long  les 
efpeces  de  plantes  naturelles  au  climat  de  la  Suéde , 
qui  font  préférées  par  le  bétail;  celles  qu'il  rebute; 
&  celles  qui  peuvent  lui  être  nuifibles  :  Voyez  fon 
Pan  Suecus ,  imprimé  dans  le  fécond  volume  des 
Amcenitates  Académies,  de  M.  Linnœus. 

Un  bien  de  campagne  dénué  de  Prairies  perd 
beaucoup  de  fa  valeur  Si  de  fes  ornemens  naturels. 
Faute  de  pouvoir  nourrir  aflez  de  bétail ,  on  eft  privé 
du  fecours  des  fumiers  propres  à  améliorer  &  ferti- 
lifer  la  terre  :  indépendamment  du  produit  réel  que 
rendent  les  beftiaux.  Voyc^  Bétail  :  Agneau  : 
Brebis:  Bœuf:  Vache:  Cheval:  Fourrage. 
Or  ce  feroit  aller  contre  la  vraie  ceconomie,  que 
de  prétendre  nourrir  toujours  les  animaux  enfer- 
mes :  il  n'y  a  qu'une  nourriture  humide  qui  mette 
à  portée  d'en  tirer  un  profit  réel ,  au  moins  fi  on 
la  leur  donne  pendant  lix  mois  de  l'année. 
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Les  Prairies  Artificielles  font  comprifes  fous  cette 
dénomination  de  nourriture  humide  :  elles  en  four- 
niffent  même  plus,  que  l'herbe  commune  des  Prés 
naturels ,  parce  qu'elles  font  plus  fucculentes.  Notre 
fainfoin  ,  la  luzerne ,  certaines  efpeces  de  trèfle  , 
le  fainfoin  d'Efpagne ,  &c ,  foifonnent  beaucoup 
&  font  une  nourriture  abondante ,  furtout  en  verd. 
Les  gros  navets  ,  les  panais  ,  les  carottes ,  &  d'au- 
tres racines  potagères ,  contiennent  quantité  de 
fuc  mêlé  d'une  fubftance  folide  aflez  fine  pour  être 
portée  promptement  dans  les  organes  où  fe  font  les 
îècrétions  après  que  l'animal  a  digéré. 

Pour  Etablir  des  Prés  Naturels  ,  il  faut  d'abord 
confidérer  la  terre  qu'on  veut  employer  à  cet 
ufage. 

Pour  faire  un  Pré  qui  fut  humide  ,  on  devroit 
choifir  une  terre  bien  fubftantieufe  ,  naturellement 
pourvue  d'humidité  ;  ce  qui  fe  reconnoît ,  lorfqu'a- 
près  avoir  creufé  très-médiocrement ,  on  trouve  de 
l'eau.  Il  ne  faut  pas  aufli  que  fa  fituation  foit  éloi- 
gnée de  quelque  rivière  ou  ruiffeau  :  car  ce  n'eft 
pour  l'ordinaire  'que  dans  ces  fortes  de  lieux  que 
l'on  rencontre  une  humidité  convenable  au  Pré. 

Si  au  contraire  on  veut  en  faire  un  qui  foit  fec , 
il  fuffira  de  prendre  une  terre  forte ,  ou  ligere ,  peu 
importe  ,  pourvu  qu'il  y  ait  un  ruiffeau  qui  puiffe  la 
rendre  féconde  par  fes  «aux. 
•  Ces  deux  efpeces  de  Prés  feront ,  autant  que  Fon 
pourra ,  en  pente  :  afin  que  les  eaux  dont  ils  peu- 
vent être  abreuvés  aient  la  facilité  de  s'écouler ,  &c 
n'y  demeurent  pas  trop  longtems  ;  ce  qui  les  refroi- 
diroit  trop ,  &  ne  leur  feroit  pouffer  que  du  foin  de 
très-peu  de  valeur ,  &c  en  petite  quantité. 

Comment  il  faut  Préparer  la  terre  pour  faire  un  Pré. 

Si  l'on  y  veut  réuflïr,  il  faut  pendant  quinze  ou 
feize  mois,  ne  faire  autre  chofe  que  labourer  la 
terre  ;  &  prendre  garde  de  n'y  mettre  la  charrue 
que  dans  des  tems  convenables  ;  afin  de  l'ameublir 
de  telle  manière  que  l'herbe  y  croiffe  fi  heureufe- 
ment ,  que  pendant  bien  des  années  on  ne  foit  point 
obligé  d'y  toucher. 

Lorfque  le  mois  de  Février  eft  arrivé  ,  &  qu'on 
juge  que  la  terre  eft  affez  bien  préparée  pour  être 
mife  en  Pré ,  on  y  fait  conduire  du  fumier  ;  qu'on 
répand ,  pour  être  inceffamment  couvert  de  terre 
avec  la  charrue. 

Ce  dernier  labour  qu'on  donne  à  la  terre ,  fert  à 
la  rendre  bien  unie  ,  &  à  enterrer  le  fumier. 

Le  Fumier  le  plus  nouveau  produit  conftamment 
beaucoup  d'herbes  :  ce  qui  ne  contribue  pas  peu  à 
la  fertilité  d'un  Pré.  Ce  fumier  le  rend  bon  pendant 
plufieurs  années  ;  &  le  Pré  qui  en  eft  engraiffé ,  n'a 
pas  befoin  d'être  amélioré  de  longtems.  Néanmoins, 
comme  il  empêche  de  bien  enterrer  la  graine  avec  la 
herfe ,  qui  le  ramaffe  ;  &C  qu'il  empêche  aufli  de  bien 
unir  le  terrein  ;  on  ne  peut  qu'approuver  ceux  qui 
préfèrent  le  fumier  pourri. 

La  terre  étant  bien  applanie  ,  &  le  fumier  répan- 
du comme  il  faut ,  on  Semé  la  graine  de  foin  ;  qui 
doit  être  choifie  très-fine  ,  &C  la  plus  mûre  que  l'on 
puiffe  trouver  :  parmi  laquelle  on  mêle  moitié 
aveine.  La  graine  de  Pré  haut  peut  être  en  géné- 
ral préférable  à  celle  de  pré  bas  ;  les  plantes  y  étant 
plus  fines  ,  comme  nous  l'avons  dit.  Pour  avoir  de 
bonne  graine  de  foin ,  on  balaie  les  greniers  où  l'on 
a  mis  d'excellent  foin  de  Pré  haut  ;  &  on  paffe  les 
balayures  au  crible  pour  féparer  la  graine  d'avec  les 
brins  de  foin.  Il  ne  peut  qu'être  utile  de  mêler  un 
peu  de  graine  de  trèfle  avec  ces  criblures. 

Si  le  mois  de  Février  eft  trop  humide ,  &C  qu'on 
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ne  puiffe  femer  les  Prés ,  faute  de  pouvoir  travailler 
la  terre ,  on  attend  même  jufqu'à  la  fin  du  mois  de 
Mars ,  &  quelquefois  de  Juin.  Ainfi  la  nature  de  la 
terre  fera  connoître  partout ,  quand  il  fera  néceffaire 
de  faire  ce  travail.  On  mêle  de  l'aveine ,  pour  ne 
pas  perdre  une  récolte  la  première  année  ;  elle  vient 
très-bien  parmi  cette  graine  ;  ce  qui  paye  une  par- 
tie de  la  dépenfe  qu'on  a  faite  à  mettre  la  terre  en 
nature  de  Pré. 

On  feme  encore  des  foins  ,  depuis  la  mi-Août 
jufqu'à  la  mi-O&obre. 

Pour  faire  que  le  Pré  foit  également  femé  :  après 
que  le  dernier  labour  a  mis  la  terre  tout  à  l'uni ,  on 
fe  difpofe  comme  pour  femer  le  blé  ;  & ,  à  pas  de 
femeur ,  la  main  mouvant  en  même  tems  que  le  pié 
droit ,  on  jette  la  femence ,  de  la  largeur  d'un  bon 
fillon  &C  fort  épaiffe. 

Mais ,  comme  il  n'y  a  point  de  fillon  ,  Se  qu'on 
pourrait  fe  tromper  ,  foit  en  ne  femant  pas  ce  qui 
îèroit  à  femer,  foit  en  femant  encore  ce  qui  auroit 
déjà  été  femé  ;  on  porte  un  bâton ,  avec  lequel  on 
marque ,  lorfqu'on  eft  au  bout  du  champ  ,  à-peu- 
près  l'endroit  où  l'on  aura  répandu  la  graine  de 
foin  ;  obfervant  de  planter  plutôt  ce  bâton  dans  ce 
qui  eft  déjà  femé ,  que  dans  ce  qui  ne  l'eft  pas  : 
on  continue  ainfi  jufqu'à  ce  qu'on  ait  garni  le  ter- 
rein  ,  de  cette  femence. 

Cela  fait ,  on  prend  une  herfe  bien  pefante  ;  avec 
laquelle  on  enterre  le  fumier  Se  la  femence  ;  &  qu'on 
paffe  deux  fois  en  croifant  fur  le  guéret  enfemencé , 
ce  qui  le  rend  fi  bien  applani,  que  rien  n'empêche 
que  la  faulx  y  paffe  lorfqu'il  eft  queftion  de  faucher 
le  foin. 

Il  eft  à  propos  d'enfemencer  les  Prés ,  dans  un 
jour  de  pluie ,  ou  immédiatement  après.  La  graine, 
enterrée  par  la  pluie ,  eft  garantie  du  haie ,  &  levée 
plus  tôt.  On  doit  éviter  de  femer  par  le  vent  :  il  em- 
porterait fort  loin  cette  graine ,  qui  eft  légère. 

Soins  quil  faut  donner  aux  Prés  nouvellement 
femés. 

Il  ne  faut  pas  attendre  d'un  Pré  nouvellement 
femé  tous  les  avantages  qu'on  retire  d'un  Pré  qui 
eft  en  cette  nature  depuis  longtems.  Qui  y  fouftri- 
roit ,  dès  la  première  année ,  paître  le  bétail  ;  pour- 
rait compter  fa  peine  &  fa  femence  perdues  :  n'y 
ayant  rien  de  fi  dangereux  pour  un  nouveau  Pré ,  que 
la  dent  des  animaux,  &  furtout  leurs  pies,  dans 
cette  terre  meuble.  C'eft  pourquoi,  dans  le  com- 
mencement ,  on  donnera  tous  lès  foins  pour  faire 
enforte  qu'aucune  bête  n'en  approche. 

L'année  fuivante  ,  on  ne  manquera  pas  de  fau-. 
cher  le  foin  qu'il  aura  produit  :  &  on  ne  fe  mettra 
plus  fi  en  peine  de  le  garantir  d'être  pâturé;  le  bé- 
tail ne  pouvant  plus  pour  lors  lui  apporter  aucun 
dommage. 

Au  refte  ,  on  doit  empêcher  le  bétail  d'appro- 
cher des  Prés ,  dans  le  tems  que  la  pointe  des  her- 
hes  commence  à  pouffer  :  car  c'eft  leur  perte  que 
de  laiffer  brouter  cette  pointe.  Il  faut  encore  leur 
en  interdire  l'entrée,  quand  la  terre  eft  attendrie 
par  la  pluie. 

Il  ne  faut  jamais  fouffrir  qu'un  cochon  entre  dans 
les  Prés  :  il  les  ravage  avec  ion  groin. 

De  crainte  que  les  eaux  d'hiver  qui  defeendent 
des  montagnes ,  ne  viennent  à  noyer  les  racines 
d'un  Pré  nouvellement  mis  en  nature ,  on  a  loin  de 
l'environner  de  foffés  ;  ce  qui  empêche  aulfi  qu'il 
ne  foit  inondé  dans  le  tems  que  l'herbe  eft  haute , 
lorfqu'il  furvient  quelque  orage.  Un  autre  bon  effet 
que  produilènt  les  foffés ,  eft  d'empêcher  que  l'on  ne 
faffe  des  chemins  dans  les  Prés. 
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Ces  mêmes  eaux  d'hiver ,  au  contraire  ,  ne  fe- 
ront point  détournées  d'entrer  dans  les  vieux  Prés  : 
n'y  pouvant  alors  apporter  que  l'abondance ,  par 
l'amas  qu'elles  entraînent  de  tout  ce  que  les  terres 
par  où  elles  paffent  ont  de  plus  fubftantieux. 

Si  les  Prés  font  fitués  proche  des  ruiffeaux  ,  & 
qu'on  juge  qu'ils  aient  foif ,  il  faut  pratiquer  une 
éclufe  pour  en  arrêter  l'eau  ;  &  faire  des  faignées 
du  côté  du  Pré  ,  pour  y  donner  l'écoulement  ,  au- 
tant que  la  prudence  diftera  de  le  faire.  Après  quoi 
on  rompra  l'éclufe ,  pour  laiffer  prendre  à  l'eau  fon 
cours  naturel.  Voye^  Abreuver;  terme  d'A- 
griculture :  Habiller  un  Pré. 
>  Les  Taupes  endommagent  beaucoup  les  Prés. 
C'eft  pourquoi  il  y  a  des  perfonnes  qui ,'  pour  faire 
d'une  pierre  deux  coups  ,  quand  il  eft  néceffaire  de 
les  abreuver ,  le  font  dès  la  pointe  du  jour  ;  qui  eft 
le  tems  où  les  taupes  travaillent  :  ces  animaux ,  crai- 
gnant extrêmement  l'eau ,  qui  alors  perce  leurs  tau- 
pieres  ,  cherchent  à  l'éviter ,  &  montent  fur  la 
terre  :  où  il  eft  aifé  de  les  prendre  toutes  vives. 

Des  Vieux  Près. 

Tout  terrein  perd  de  fa  fubftance ,  à  mefure  qu'il 
nourrit  des  plantes;  les  légumes,  ou  les  herbes, 
comme  les  arbres  :  &  fi  on  ne  le  rétablit  de  tems 
en  tems  par  le  fecours  du  fumier  ,  fes  productions 
languiffent  ;  il  s'épuife  enfin ,  &  ceffe  de  fournir 
l'aliment  à  aucuns  végétaux.  Pour  renouveller  les 
Prés  déjà  un  peu  anciens ,  on  les  fume  tous  les  trois 
ou  quatre  ans  ,  dans  les  mois  de  Décembre  ou  Jan- 
vier; afin  que  les  fels  du  fumier  étant  détrempés  par 
les  pluies  de  l'hiver  &  du  printems ,  pénètrent  plus 
avant  en  terre,  faffent  revivre  les  racines  des  herbes, 
&  les  obligent  à  pouffer  enfuite  avec  vigueur. 

On  doit  commencer  à  les  amender  auffitôt  qu'on 
remarque  qu'ils  ne  rapportent  plus  tant  de  foin  qu'à 
l'ordinaire,  ou  que  la  moufle  croît  fur  leitrs  mot- 
tes. 

Pour  remédier  à  la  Moujfe  ;  lorfque  le  mois  de 
Décembre  eft  venu ,  on  répand  fur  tout  le  Pré  , 
foit  de  la  cendre  de  tourbes ,  foit  de  la  cendre  de 
leffive  le  plus  épais  qu'on  peut.  Cette  cendre  doit 
produire  un  bon  effet ,  fi  la  moufle  n'eft  point  invé- 
térée. Le  fumier  de  pigeon  fait  auffi  périr  le  jonc  & 
la  moufle.  C'eft  encore  une  bonne  méthode  pour 
faire  périr  la  moufle  ,  que  de  labourer  les  Prés  avec 
des  charrues  à  coutres  fans  foc ,  avant  de  répandre 
le  fumier.  Mais  fi  la  moufle  continue ,  &  qu'elle  re- 
prenne le  deffus ,  le  meilleur  parti  à  prendre  eft  de 
faire  changer  de  nature  au  Pré ,  &  le  convertir  en 
terre  labourable. 

Un  Pré  rendu  terre  novale ,  rapporte  toujours 
abondamment  du  blé  pendant  fix  ou  fept  ans. 
Après  quoi  l'on  peut  remettre  cette  terre  en  na- 
ture de  Pré  ;  en  y  apportant  les  foins  néceffaires. 

Foye{   DÉFRICHEMENT. 

Confultez,  fur  tout  ce  qui  vient  d'être  dit,  les 
Elémens  d'Agriculture ,  de  M.  Duhamel ,  L.  II ,  ch.  i, 
§  1&3;  &L.IX,ch.  i. 

Une  pièce  de  huit  arpens  de  Prés  hauts ,  que  l'on 
fait  labourer  quand  on  s'apperçoit  que  les  mauvai- 
fes  herbes  s'y  multiplient  ;  qui  eft  engraiffée  par 
des  fumiers  réduits  en  terreau ,  ou  avec  du  fumier 
de  pigeon;  &  dont  on' tient  toujours  le  terrein  bien 
uni  par  le  foin  qu'on  a  de  faire  abattre  les  taupiniè- 
res afin  que  la  faulx  puiffe  couper  toute  l'herbe  ; 
qu'outre  cela  on  refend  de  foffés  pour  procurer 
l'écoulement  des  eaux  ;  enfin  qu'on  tient  bien  clos 
pour  en  interdire  l'entrée  au  bétail  &  empêcher 
d'y  faire  des  chemins  :  cette  petite  quantité  de  Prés 
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fournit  feule  plus  d'herbe  que  trente  ou  quarante 
arpens  de  Prés  qu'on  abandonne  à  des  Fermiers. 
*  Traité  de  la  Culture  des  Terres  ,  T.  III ,  Préfi  p. 
xxxviij ,  xxxix. 

,  De  la  Fauchaifon. 

Lorfque  les  mois  de  Mars ,  Avril ,  Mai ,  &  Juin , 
Ont  été  fort  fecs  ,  l'herbe  des  Prés  court  rifque  de 
relier  baffe.  Et  fi  la  fraîcheur  a  accompagné  la  fé- 
chereffe  ,  l'herbe  fleurira  fort  tard  :  de  forte  que  les 
Prés  ne  feront  bons  à  faucher  qu'en  Juillet.  S'il  y  a 
alors  beaucoup  de  pluie  continue ,  la  plus  grande 
partie  des  foins  fe  perdra.  Si  on  prend  le  parti  de 
les  laiffer  fur  pié  jufqu'au  beau  tems ,  quoique  l'her- 
be commence  déjà  à  jaunir  ,  on  pourra  les  ferrer 
encore  à  propos.  La  trop  grande  maturité  fera 
qu'ils  feront  un  peu  jaunes  :  néanmoins  la  qualité 
en  fera  bonne  ;  ils  feront  de  bonne  odeur ,  &Z  les 
chevaux  s'en  accommoderont  bien.  Quoique  l'herbe 
demeure  baffe ,  elle  peut  être  bien  fournie  du  pié. 
Et  comme  elle  aura  pris  fon  accroiffement  pendant 
la  féchereffe ,  elle  diminuera  peu  eu  fe  defféchant  : 
ainfi  la  récolte  en  fera  affez  bonne. 

Lorfqu'on  juge  que  les  Prés  font  affez  mûrs  pour 
être  fauchés,  on  ne  doit  point  tarder  à  le  faire  :  la  né- 
gligence à  cet  égard  cauîe  quelquefois  bien  du  dom- 
mage :  &  ils  ne  font  pas  plutôt  jettes  bas  qu'ils  au- 
roient  fouvent  befoin  d'être  au  grenier  ;  une  pluie 
confidérable ,  un  orage ,  font  capables  de  les  perdre  ; 
&  de  femblables  accidens  ne  font  que  trop  fréquens 
en  cette  faifon.  L'herbe  fane  encore  difficilement 
quand  il  y  a  de  petites  pluies  fréquentes.  Après  que 
les  Prés  font  fauchés ,  même  un  peu  plus  verds  que 
trop  mûrs ,  on  en  laiffe  le  foin  en  andains  ou  on- 
dains ,  comme  on  dit  en  beaucoup  d'endroits ,  ou 
en  filions  ;  jufqu'à  ce  qu'on  juge  que  le  foleil  en 
ait  affez  féché  le  deffus  :  puis  ,  avec  des  four- 
ches ,  ou  Amplement  des  bâtons,  on  le  retourne  en 
l'épandant  partout  le  Pré  :  ce  qui  s'appelle  Faner  le 
foin. 

Cela  fait ,  &  lorfqu'on  voit  qu'il  eft  affez  fec ,  on 
le  met  en  petits  monceaux  ;  puis  en  de  plus  gros  , 
qu'on  appelle  Meules.  Cette  manière  de  l'entâflèr 
fert  à  le  raffouplir  un  peu ,  afin  de  le  rendre  plus 
commode  à  être  charrié.  Car  en  le  tranfportant  de 
ces  petits  monceaux  fur  ces  meules ,  on  le  trouve 
quelquefois  fi  hâlé  ,  qu'il  fe  brife  lorfqu'on  le  prend 
avec  la  fourche.  Foye^  Faucher.  Fenil. 
Confultez  auffi  les  Elémens  d'Agriculture ,  T.  II , 
p.  no,  &c. 

Le  foin ,  foit  dans  le  grenier ,  foit  entâffé  en  meule 
dans  un  endroit  expofé  à  l'air  ,  fe  conferve  fort 
bien  d'une  année  à  l'autre  ;  pourvu  qu'on  ait  eu 
grand  foin  de  le  bien  façonner,  &  que  les  pluies  ne 
l'aient  pas  fait  rouiller. 

Après  la  première  fauchaifon ,  l'on  en  fait  une 
féconde  ,  dans  les  Prés  dont  les  fonds  font  fort  abon- 
dans.  Ce  fécond  foin  s'appelle  Regain  :  on  le  fauche 
ordinairement  vers  la  mi-Septembre. 

Le  foin  eft  prefque  toujours  abondant  &  de  bonne 
qualité  lorfqu'après  un  hiver  doux  &  très-fec  ,  iûivi 
d'un  printems  froid  &C  médiocrement  humide ,  en- 
forte  que  malgré  la  neige  ,  la  grêle  &£  la  pluie  ,  qui 
tomboient  par  intervalles ,  la  terre  fût  toujours  fort 
féche  intérieurement;  il  eft  furvenu  en  Juin  &  Juil- 
let des  pluies  abondantes ,  auxquelles  ont  fuccédé 
de  grandes  chaleurs  en  Juillet  ;  quoique  les  mois 
ç  d'Août  &c  Septembre  ne  foient  pas  chauds ,  mais 
\cependant  foient  affez  beaux. 

\  Moyens  d'avoir  de  bons  Regains. 

C    Les  regains ,  en  toute  forte  de  Prés ,  font  plus  ou 
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moins  bons ,  félon  qu'on  y  apporte  plus  ou  moins 
de  foins ,  &  qu'on  a  fu  les  garantir  d'être  pâturés. 

Pour  aider  aux  Prés  à  donner  de  bons  regains  ; 
fi  l'on  a  la  commodité  des  ruiffeaux  ,  il  faut  les  arro- 
fer  aufiitôt  que  le  foin  en  eft  dehors  ;  fuppofé  que 
ce  foit  par  un  tems  fec  :  car  s'il  venoit  à  pleuvoir 
alors ,  il  feroit  inutile  de  fe  donner  cette  peine.  On 
continuera  ces  arrofemens ,  autant  de  fois  &  dans 
les  tems  qu'on  jugera  à  propos  ,  jufqu'à  la  faifon  de 
faucher. 

Prairies   Artificielles. 

Nous  avons  reçu  des  Anglois  Modernes  la  déno- 
mination de  Prairies  Artificielles ,  ou  Pâturages  Ar- 
tificiels. Ils  nomment  ainfi  des  Raves ,  Navets ,  Trè- 
fles ,  Sainfoins ,  Luzernes ,  &  autres  racines  ou  her- 
bages propres  à  nourrir  le  bétail.  Les  anciens  Ecrits 
fur  l'Agriculture  ,  ont  fait  mention  de  plufieurs  de 
ces  plantes ,  &  rendu  fenfible  l'avantage  de  les  cul- 
tiver. Depuis ,  on  a  pareillement  infifté  fur  la  cul- 
ture de  ces  plantes  fi  utiles ,  &  fi  propres  à  être  fub- 
ftituées  au  fourrage  naturel. 

Il  y  a  déjà  du  tems  qu'en  France  &  ailleurs  on  a 
plus  ou  moins  fuivi  cette  pratique ,  dont  il  réfulte 
un  fort  grand  bien  pour  le  bétail ,  &  pour  l'amen- 
dement des  terres.  Ainfi  ,  aux  environs  de  Perpi- 
gnan ,  lorfqu'on  a  un  terrein  que  l'on  peut  arrofer, 
l'ufage  eft  d'y  femer  du  trèfle  aufiitôt  après  la  ré- 
colte ,  fur  le  chaume  même  du  froment  ;  on  l'arrofe 
aufiitôt,  &  encore  plufieurs  fois  pendant  l'été;  Se 
durant  l'hiver  on  le  fait  paître  aux  moutons  &  aux 
agneaux.  'Ceux  qui  n'ont  point  de  troupeaux  s'ac- 
commodent dé  leurs  herbes  avec  les  Fermiers  de 
la  montagne  qui  ont  des  troupeaux  qu'ils  ne  peu- 
vent nourrir  à  caufe  que  leurs  terres  font  couvertes 
de  neige  :  cette  récolte  produit  un  revenu  confidé. 
rable.  Au  printems ,  quand  l'herbe  a  été  mangée  en 
verd  par  le  bétail ,  on  arrofe  le  terrein  ;  le  trèfle 
repouffe  fort  vite  ;  on  le  fîuche  lorfqfi'il  eft  en  fleur, 
&c  on  le  fane  pour  le  ferrer  avec  les  autres  foins. 
Immédiatement  après  cette  récolte ,  on  fume  là 
terre;  &  ceux  qui  ne.  craignent  pas  de  l'épuifer  , 
la  labourent ,  &  y  fement  des  haricots  ou  du  millet , 
après  la  récolte  defquels  ils  labourent  pour  femer 
du  froment.  Traité  de  la  Culture  des  Terres ,  par  M. 
Duhamel;  T.  VI,  p.  35,  36. 

La  Hollande ,  la  Flandre  ,  l'Artois ,  la  Picardie  , 
font  depuis  longtems  accoutumés  à  répandre  la  grai- 
ne de  trèfle ,  au  printems ,  fur  le  froment ,  le  feigle 
ou  l'aveine ,  déjà  levés  ;  pour  que  le  trèfle  fe  trouve 
un  peu  fort  au  tems  de  la  récolte  :  on  le  coupe  plu- 
fieurs fois  pendant  deux  ,  trois  ou  quatre  ans.  En- 
fuite  de  quoi  la  terre  fe  trouve  affez  amendée  pour 
qu'il  fuffiie  de  retourner  le  trèfle  ;  herfer  ,  &  femer 
du  froment ,  fans  autre  labour.  Dans  l'Ifle  de  Fran- 
ce ,  en  Languedoc  ,  en  Dauphiné ,  &c ,  on  feme 
beaucoup  de  trèfle  &C  de  luzerne  ;  en  Bourgogne  , 
en  Normandie ,  &c  ,  du  trèfle  ;  en  Beauffe ,  en  Ga- 
tinois  ,  Se  dans  quantité  de  provinces  ,  du  fainfoin  ; 
en  Bretagne ,  en  Limoufin  ,  de  gros  navets ,  des 
choux ,  des  carottes  ,  du  jonc  marin. 

Nous  voyons  ,  dans  les  Elémens  du  Commerce , 
T.  I,  édition  de  1754,  p.  111  Se  fuivantes ,  des  dé- 
tails circonftanciés  fur  l'ufage  des  prairies  artificielles 
dans  plufieurs  provinces  d'Angleterre.  On  y  obferve 
particulièrement  en  quelques  endroits  une  alterna- 
tive de  récoltes  Se  de  pâtures  :  p.  113-19  ,  143-46- 
47,  160.  «L'Agriculture  Angloife  ne  fépare  point 
»  la  nourriture  des  beftiaux ,  du  labourage  ;  foit  à 
»  caufe  du  profit  qu'elle  donne  par  elle-même,  foit 
»  parce  qu'elle-même  fertilife  les  terres ,  dit  cet 
habile  Se  judicieux  Auteur,^.  119. 
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Je  ne  fai  depuis  quand  fubfifte  à  Saint-Domingue 
l'ufage  oh  font  plufieurs  habitans  de  lubftituer  à 
leurs  prairies  naturelles  ,  une  plantation  de  fucre 
accompagnée  de  différentes  plantes  deftinées  au  bé- 
tail ,  dans  le  même  pré.  Toujours  eft-il  certain  que 
cette  pratique  a  augmenté  les  revenus  de  ceux  qui 
l'ont  iuivie.  *  Traité  de  la  Culture  des  Terres ,  T.  I , 
p.  lvij. 

M.  Tull  obferve  que  partout  oh  l'on  a  établi  des 
Prairies  Artificielles ,  on  fe  trouve  en  état  de  nour- 
rir par  leur  moyen  beaucoup  plus  de  bétail ,  que 
lorf  qu'on  eft  réduit  aux  feuls  Prés  naturels.  Il  affure 
même  que  cet  avantage  fait  un  dixième  de  différen- 
ce ,  dans  les  climats  les  plus  froids  ;  &  qu'au  moins 
on  peut  en  nourrir  deux  fois  plus  que  le  nombre 
ordinaire ,  dans  les  endroits  oh  l'Agriculture  eft  peu 
avancée.  Ou  fi  l'on  n'en  nourrit  pas  plus  qu'avec 
l'herbe  commune ,  (  dit-il  encore  )  ces  animaux  fe- 
ront toujours  mieux  nourris.  *  Horfe-Hoing  Huf- 
handry,  Chap.  4.  Confultez  auffi  le  Traité  de  la  Cuit. 
des  Terres,  T.  IV,   p.  522  ;  &  T.  VI,  p.  154-55- 
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En  effet ,  on  ne  peut  contefter  qu'un  arpent  de 
luzerne  ,  par  exemple .  produit  plus  d'herbe  que 
n'en  donnent  fix  arpens  de  bon  Pré.  Voyez-en  la 
preuve  de  calcul ,  &  p3r  des  faits  ,  dans  le  Traité  de 
la  Cuit,  des  Terres,  T.  III,  p.  xl;  T.  IV,  p.  25-6, 
316-17-18-19;  T.  V,  p   527-28-29. 

M.  Duhamel,  inftruit  par  fa  propre  expérience, 
a  toujours  parlé  à  l'avantage  des  Prairies  Artificiel- 
les ;  nommément  encore  dans  le  cinquième  volume 
du  même  Traité,  p.  xxvj,  xxvij ,  &  577.  Il  y  a 
dans  le  fixieme  volume  un  chapitre  de  trente-fix  pa- 
ges ,  qui  concerne  ces  Prairies.  Après  y  avoir  ex- 
Eofé  le  produit  effentiel  que  rend  toute  efpece  de 
étail ,  M.  Duhamel  ajoute  que  l'on  ne  peut  donc 
trop  multiplier  les  beftiaux  ;  mais  que ,  comme  il 
eft  indifpenfable  de  les  nourrir ,  il  eft  également  in- 
difpenfable  de  fe  procurer  des  pâturages.  Cet  Au- 
teur ,  bien  verfé  dans  tout  genre  de  culture ,  donne 
cnfuite  une  notion  fuccin&e  ,  mais  très-jufte  ,  des 
diverfes  qualités  de  Prés  ou  de  pâturages  naturels , 
&  de  la  manière  dont  on  en  tire  le  meilleur  parti. 
Puis  il  dit ,  p.  245  :  «  Lorfqu'on  n'a  pas  de  terrein 
»>  propre  à  faire  de  bons  Prés  naturels  ,  on  les  for- 
»  me  en  femant  dans  des  terres  bien  labourées ,  cer- 
>♦  taines  plantes  très-vigoureufes  qui ,  pouffant  avec 
»  force  ,  produifent  beaucoup  d'herbe  agréable  au 
»  bétail.  Je  ne  parle  ni  des  Pois  de  brebis ,  ni  de  la 
»  Vefce  ,  ni  de  l'Efcourgeon  ,  ni  du  Seigle  que  l'on 
»  coupe  en  verd  pour  la  nourriture  du  bétail  pen- 
»>  dant  l'été ,  ou  qu'on  fane  pour  le  nourrir  l'hiver  : 
»  Voyez  le  quatrième  volume  du  Traité  de  la  Cuit. 
y>des  Terres').  Ces  plantes  annuelles,  non  plus  que 
»  les  gros  Navets  dont  nous  avons  donné  la  culture 
»  dans  les  Tomes  I  ,  III  &  IV,  ainfi  que  les  Pom- 
»>  mes  de  terre ,  ne  forment  pas ,  abfolument  par- 
j>  lant  ,  des  Prés  artificiels ,  quoique  ces  racines 
»  foient  d'un  grand  fecours  pour  la  nourriture  du 
»  bétail.  Les  Plantes  Vivaces  ,  dont  on  a  coutume 
«déformer  des  Prés  Artificiels,  font  ordinairement 
»  le  Trèfle ,  le  Sainfoin ,  la  Luzerne ,  le  Fromen- 
»  tal ,  tous  les  Ajoncs.  On  pourrait  encore  effayer 
»>  de  cultiver  les  plantes  &C  les  arbuftes  qui  produi- 
»  fent  des  Fleurs  Légumineufes  ;  car  les  beftiaux  en 
»  font  finguliérement  friands.  En  quelques  campa- 
»  gnes  on  coupe  les  fommités  du  Genêt  quand  la 
»  fleur  eft  paffée ,  on  fait  fécher  ces  jeunes  bran- 
»  ches  ,  &  on  en  nourrit  les  moutons  pendant  l'hi- 
»  ver. 

.     Mettant  à  part  fix  efpeces  confidérables  de  nour- 
ritures déjà  ufitées  en  nombre  d'endroits ,  furtout 
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en  Angleterre ,  comme  pâturages  artificiels;  M.  Du- 
hamel nous  montre  une  heureufe  abondance  de  plan- 
tes vivaces ,  également  agréables  au  bétail ,  à  qui 
elles  fourniflènt  une  nourriture  fucculente. 

On  trouve  encore  dans  le  cinquième  volume  du 
même  Traité ,  p.  xix ,  le  confeil  de  «  deftiner  quel- 
»  ques  arpens  des  meilleures  terres  d'une  ferme  ,  à 
»  former  un  Potager  que  l'on  cultivera  avec  la  même 
»  charrue  dont  on  fe  fert  pour  les  terres  à  grains  : 
»  les  gens  du  Fermier  en  feroient  mieux  nourris  ;  & 
»  ce  qui  lui  refteroit  de  cette  récolte  ,  tourneroit  au 
»  profit  du  bétail  ».  Nombre  de  Plantes  Ombellifé- 
res ,  &  de  celles  qui  ont  leurs  Fleurs  en  Croix , 
augmentent  donc  la  lifte  avantageufe  de  ce  que  M. 
Duhamel  indique  pour  former  des  Prairies  artifi- 
cielles. 

Feu  M.  De  la  Saîle  publia ,  il  y  a  huit  ou  neuf 
ans ,  un  bon  petit  ouvrage ,  intitulé  :  Prairies  Arti- 
ficielles ,  ou  Lettre  ....  fur  les  moyens  de  firlilifer 
les  terreins  fecs  &  Jiénles.  Nous  en  avons  expolé  le 
deffein  dans  le  premier  volume  de  ce  Dictionnaire, 
pp.  751-2.  Mais  l'Auteur  s'étoit  borné  à  la  culture 
du  Sainfoin;  dont  il  avoit  éprouvé  la  bonne  réuf- 
fite  dans  les  terres  rouffes  de  Champagne,  où  les 
grains  fembloient  ne  pouvoir  pas  venir.  M.  Defpom- 
miers  n'a  auffi  parlé  que  de  la  culture  du  Sainfoin , 
dans  iJArt  de  s'enrichir  promptement  pur  C  Agricul- 
ture. M.  Pattullo  a  étendu  davantage  la  pratique  des 
Prairies  artificielles  :  Voyez  fon  Ejfai  fur  l'Amélio- 
ration des  Terres.  Mais  il  n'y  a  perfonne  qui  ait 
traité  cette  matière  fi  en  grand  que  l'a  fait  M.  Du- 
hamel. C'eft  pourquoi  je  cite ,  par  préférence ,  fes 
ouvrages  fur  l'Agriculture  ;  oh  fe  trouve  compris , 
&  plus  ou  moins  développé ,  ce  que  tous  les  autres 
enfèignent. 

La  culture  du  Sainfoin  &  celle  de  la  Luzerne  font 
traitées  dans  les  Tomes  I,  III,  IV,  6c  V  de  fon 
Traité  de  la  Cuit,  des  Terres.  Il  détaille  dans  le  VI3 
(p.  146  &  fuivantes),  lez  cultures  du  Trèfle,  du 
Fromental  &  de  la  Spergule.  Il  traite  encore  de  la 
Luzerne  Se  du  Sainfoin,  dans  les  pp.  152-53-54- 
55-56-57-59-60-61.  Les  fuivantes  contiennent  un 
précis  du  livre  des  Prairies  Artificielles ,  de  M.  de  la 
Salle  ;  avec  des  réflexions  qui  en  font  l'éloge.  Entre 
autres  chofes  dignes  d'un  Ecrivain  auffi  judicieux 
que  fe  l'eft  toujours  montré  M.  Duhamel ,  on  ob- 
ferve particulièrement  {p.  165)  que,  malgré  l'ef- 
pece  de  profufion  qu'il  expofe  relativement  aux 
Prairies  Artificielles ,  il  dit  que  M.  de  la  Salle  a  bien 
fait  de  fe  borner  au  Sainfoin  ;  pour  les  raifons  que 
nous  avons  alléguées  ci  deffus.  Puis  il  ajoute  :  «  Ail- 
leurs on  fera  bien  de  préférer  la  Luzerne  ,  qui 
»  donne  beaucoup  plus  d'herbe  ;  dans  d'autres  en- 
»  droits  on  tentera  les  Navets ,  dont  M.  France  fe 
»  trouve  très-bien ,  ainfi  que  les  Anglois.  »  [  Voyez 
les  Elémens  du  Commerce ,  T.  I ,  p.  2 5  9.  ]  «  Le  Tre- 
»  fie ,  la  Spergule  ,  le  Fromental ,  pourront  avoir  des 
»  avantages  en  d'autres  circonftances.  &c. 

A  la  fuite  de  la  Méthode  de  M.  de  la  Salle ,  on 
trouve  dans  le  même  Chapitre  II  du  Tome  VI ,  le 
plan  du  fyftême  de  M.  Pattullo.  Enfin  M.  Duha- 
mel traite  en  partic»lier  de  l'Ajonc,  &  des  Pommes 
de  terre  ,  dont  la  culture  affez  neuve  pour  nous  ,  y 
eft  bien  circonftanciée. 

Tout  cela  fe  trouve  rappelle  dans  le  fécond  vo- 
lume de  fes  Elémens  d'Agriculture,  p.  109  &  Vi- 
vantes ;  mais  avec  de  nouveaux  détails  inftru&ifs  , 
tant  pour  l'entretien  des  pâturages  naturels,  que 
pour  la  culture  des  Prairies  Artificielles.  M.  Duha- 
mel, toujours  attentif  à  multiplier  les  avantages  de 
l'CEconomie  rurale,  loue  (/».  123  )  MM.  de  la  So- 
ciété de  Bretagne  ?  d'avoir  réfolu  de  faire  cultiver 
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féparément  prefque  toutes  ks  plantes  qui  viennent 
d'elles-mêmes  dans  les  campagnes  de  cette  Provin- 
ce, afin  de  pouvoir  par  la  foite  reconnoître.  celles 
qui  fournifïént  le  plus  d'herbe ,  &c  dont  le  fourrage 
eft  le  plus  agréable  au  bétail.  Puis  il  invite  à  éten- 
dre de  femblables  effais  fur  les  plantes  étrangères. 
£  Nous  avons  indiqué  ,  ci-deffus  ,  l'endroit  où  cette 
refpectable  Société  a  expofé  fes  vues  favantes  & 
patriotiques  ].  Tout  ce  qui  regarde  la  Luzerne  &  le 
Sainfoin ,  dans  les  fix  volumes  du  Traité  de  la  Cul- 
ture des  Terres ,  fe  trouve  rapproché ,  &  réduit  en 
principes ,  depuis  h,  p.  124  jufqu'à  la  140  du  fécond 
volume  des  Elémens-  d'Agriculture,  M.  Duhamel , 
dans  les  articles  fuivans  ,  traite  de  même  le  Trèfle  , 
le  Ray-grafs ,  le  Fromental ,  l'Ajonc.  Il  emploie  tout 
le  troifieme  chapitre  ,  à  parler  de  plufieurs  Herbages 
qui  fervent  à  la  nourriture  du  bétail ,  foit  en  verd  ,Jbit 
enfec  :  ce  font  des  plantes  annuelles  ;  la  Spergule 
ou  Efpargoule ,  le  Seigle  ,  l'Efcourgeon  ou  Orge 
quarrée  ,  le  Mays  ,  la  Vefce  ,  les  Pois  de  bre- 
bis ,  la  Féverole ,  les  Choux.  M.  Duhamel  y  joint 
ce  que  l'on  appelle  maintenant  Fourrage  Verd  ; 
qui  eft  un  mélange  de  toutes  fortes  de  criblures  , 
femé  fur  un  coteau  à  l'abri ,  où  l'on  envoie  les  trou- 
peaux pendant  l'hiver  :  Confultez  les  pp.  159  Se 
160.  Dansla/>.  161,  ce  grand  Maître  en  (Econo- 
mie accumule  de  nouveaux  fecours  de  fourrages  ; 
ien  avertiffant  Amplement  que  les  feuilles  de  toutes 
fortes  d'arbres,  cueillies  peu  avant  leur  chute,  font 
très-bonnes  à  fécher  pour  nourrir  les  vaches  ck  les 
moutons  durant  l'hiver  ;  que  les  rameaux  &  les 
feuilles  de  la  garance  ,  ôi  la  fane  du  fafran  ,  plai- 
dent beaucoup  aux  vaches  :  mais  que  cette  dernière 
herbe  communique  au  beurre  un  goût  défagréable. 
Le  quatrième  chapitre  eft  deftiné  aux  Racines  qu'on 
cultive  pour  la  nourriture  du  bétail  :  celles  que  les 
Anglois  mertent  au  nombre  des  pâturages  artificiels. 
Ici  M.  Duhamel  ,  toujours  habile  à  faifir  les  moyens 
d'étendre  nos  avantages ,  répand  fur  ces  objets  un 
jour  plus  lumineux  (ce  femble),  que  dans  le  Traité 
■de  la  Culture  des  Terres.  L'ufage  &C  la  culture  de 
chaque  plante  féparément  font  des  tableaux  aux- 
quels on  ne  peut  que  s'intéreffer  quand  on  aime 
l'GEconomie  rurale  :  il  y  eft  queftion  de  la  Pomme 
de  terre ,  (  la  Patate ,  ou  Truffe  rouge  ) ,  du  Topi- 
nambour ,  des  Navets  ,  Raves ,  &  Carottes.  Tout 
■cela  occupe  depuis  la  p.  109  jufqu'à  181.  Il  eft 
suffi  à  propos  de  confulter  les  pp.  405-6-7  :  le  Souci 
eft  ajouté ,  dans  cette  dernière  page ,  aux  autres 
herbes  utiles  pour  le  bétail.  Je  dois  encore  indiquer 
ici  la  Trainaffe  ,  ou  Centinode  ,  que  l'on  nomme 
auffi  Renouée  ;  dont  M.  de  Montfoury  a  recueilli  un 
foin  égal  en  valeur  au  froment  parmi  lequel  cette 
plante  avoit  beaucoup  profité  :  comme  on  le  voit 
dans  une  Lettre  de  ce  Cultivateur ,  rapportée  à  la 
p.  8 2  du  fécond  volume  du  Traité  de  la  Culture  des 
Terres. 

Enfin,  M.  Duhamel  a  rendu  compte  en  1765  , 
des  progrès  de  fes  Correfpondans  ;  &  de  ceux  qui 
réfultent  des  occupations  auxquelles  fe  livrent  les 
Sociétés  d'Agriculture.  Les  Prairies  Artificielles  en 
font  l'objet ,  autant  que  les  autres  parties  d'CEcono- 
rnie  rurale.  Voyez  les  Mémoires  £  Agriculture  adref- 
fés  à  M.  Duhamel  du  Monceau ,  par  plufieurs  Agricul- 
teurs ;  imprimés  à  Paris  chez  Guerin  &  Delatour, 
en  1765  ,  ùz-12 ,  dans  un  même  volume  avec  le 
Supplément  de  M.  Duhamel,  àfon  Traité  de  la  Con- 
fervation  des  Grains. 

Ce  détail  juftifie  bien  ce  que  j'ai  avancé  ,  que 
M.  Duhamel  a  traité  la  matière  des  Prairies  Artifi- 
cielles avec  toute  l'étendue  que  mérite  l'importance 
dont  elle  eft  pour  l'Agriculture.   Un  avantage  des 
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récapitulations  qui  compofent  les  Elémens  d'Agri- 
culture ,  eft  qu'elles  forment  par  elles-mêmes  un 
(Econome  ;  &  qu'elles  le  dirigent  fufEfamment  pour 
qu'il  foit  en  état  d'agir  en  conféquence ,  ôtderéuf- 
fir.  Des  principes  courts ,  des  idées  nettes ,  des  ex- 
prefîïons  &  un  ftyle  qui  y  répondent ,  un  ordre 
pour  les  opérations  femblable  à  celui  de  la  nature , 
enfin  l'attrait  d'une  utilité  que  le  fimple  expofé  rend 
fenfible  ;  font  le  bel  art  que  ce  zélé  Patriote  em- 
ploie pour  engager  les  hommes  à  profiter  des  ref- 
fources  que  lui  offre  une  bonne  Agriculture. 

Confulte^  nos  articles' Lu  zerne;:  Sainfoin: 
Gramen,  où  nous  avons  traité  fpéçialement  du 
Ray-Grafs ,  &c  :  Trèfle:  Morgeline,  p. 
568 ,  à  caufe  de  î Efpargoule  :  Rave:  Navet: 
Carotte:  C  h  o  u  :  &  autres  articles  de  Plan- 
tes mentionnées  dans  celui-ci.  Nous  y  avons  donné 
la  fubftance  de  ce  qu'il  y  a  de  mieux  par  rapport  aux 
Prairies  Artificielles.  Nous  avons  encore  établi  des 
principes  utiles  pour  l'ufage  de  ces  Prairies  ;  dans 
le  Tome  \,pp.  753  ,  col.  ï;  8C754,  col.  1. 

PRÉSAGE  des  Tems.  Ce  ne  font  pas 
abfolument  des  rêveries  ,  que  les  infpections  re- 
latives aux  variations  des  météores.  Les  plus  éclai- 
rés entre  les  Anciens  Auteurs  de  Traités  fur  l'(Eco- 
nomiè  rurale  ,  ont  infifté  fur  plufieurs  de  ces  faits  , 
comme  propres  à  diriger  les  travaux  d'Agricul- 
ture. 

Quoique  les  fiecles  d'ignorance  aient  produit  des 
indications  juftement  fufpedfes  en  ce  genre,  on  ne 
doit  pas  regarder  comme  une  futilité  toute  obfer- 
vation  fur  le  tems  &  les  faifons.  Non  feulement  il 
y  a  des  Laboureurs  moins  crédules ,  fur  le  fuffrage 
defquels  on  peut  compter  jufqu'à  certain  point  ; 
nombre  de  Naturaliftes  modernes  ,  obfervateurs 
exacts ,  ont  cm  qu'il  n'étoit  pas  indifférent  de  fui- 
vre  avec  exactitude  les  divers  effets  des  météores 
fur  la  terre ,  &  d'en  tenir  une  efpece  de  journal. 
Avant  1710,  les  Mémoires  de  l'Acad.  R.  des  Se. 
de  Paris,  préfentoient,  de  tems  à  autre ,  des  Obfer- 
vations  fur  les  divers  états  du  Baromètre  &  du  Ther- 
momètre ,  &  fur  la  quantité  de  pluie  qui  étoit  tom- 
bée. En  1721  M.  Maraldi  donna  des  Obfervations 
Météorologiques  qu'il  avoit  faites  pendant  l'année 
1710;  &  continua  ainfi  chaque  année.  On  trouve 
de  plus,  dans  le  volume  de  1733  ,  de  pareilles  Ob- 
fervations faites  àBéziers  depuis  1725  jufqu'à  la  fin 
de  1733  ;  &c  dans  plufieurs  autres  volumes,  celles 
qui  étoient  adreffées ,  des  Provinces ,  &  même  des 
Pays  Etrangers  ,  à  l'Académie.  En  1740,  M.Du- 
hamel entreprit ,  fous  le  nom  d' Obfervations  Bota- 
nicometeorologiques  ,  un  journal  beaucoup  plus  éten- 
du ;  qui  a  été  conftamment  fuivi  jufqu'à  préfent , 
dans  chaque  volume  des  Mém.  de  l'Acad.  R.  depuis 
celui  de  1741  :  &  dont  on  trouve  des  extraits  de- 
puis 1750,  dans  les  Tomes  II,  III,  IV,  V,  VI, 
du  Traité  de  la  Cuit,  des  Terres  ,  publié  par  cet  Aca- 
démicien. 

Le<  huitième  volume  des  Mémoires  de  l'Aca- 
démie des  Sciences  ,  de  Pétersbourg ,  contient  des 
Obfervations  Aftronomiques  &  Météorologiques  ; 
p.  437  &  fuivantes.  On  voit,  dans  le  neuvième 
(pp.  316,  &c,  puis  344,  &c),  la  Comparaifon 
des  Obfervations  Météorologiques  faites  par  M. 
Krafft  depuis  l'année  1726  jufqu'à  la  fin  de  1736: 
&C,  p.  358  ,  fes  Obfervations  pour  l'année  1737. 
Les  volumes  XI,  XIII,  &  XIV,  offrent  enfuite  cel- 
les de  1738  jufqu'en  1743.  Ce  Naturalifte  a  encore 
publié ,  dans  les  Nouveaux  Mémoires  de  la  même 
Académie  (T.  I,  III,  &  V),  fes  Obfervations  Mé- 
téorologiques faites  à  Tubinge,  en  1745-6-7-8-9, 
50-1.   M.  Jol".  Ad,  Braun  fe  mit  auffi  fur  les  rangs; 
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&  publia  dans  les  mêmes  Mémoires  fes  Obferva- 
tions  Météorologiques ,  faites  foit  à  Pétersbourg  , 
foit  en  divers  lieux  de  la  Sibérie,  en  1744  &  dans 
les  années  fuivantes  jufqu'en  1756  :  coniùltez  les 
Tomes  IV,  V,  VI,  VII,  &  VIII.  Les  faits  y  font 
accompagnés  de  remarques  &  d'induftions. 

Les  Aftes  des  Savans  de  Leipzig  préfentent  auffi 
diverfes  Obfervations  Météorologiques  &  Aftrono- 
miques ,  foit  détaillées  ,  foit  données  par  extrait. 
En  voici  les  notes.  Obfervationes  Météorologies  ha- 
bita Lipfùe  anno  \ji8  :  Aft.  Erud.  an.  1719,  pag. 
40.  Jof  Frid.  Weidleri  Obfervationes  Météorologies 
&  AJlronomicœ ,  ann.  iyz8  &  1729  ,  illujlratce  dif- 
fertaùonibus  binis  de  Obfervatorio  Meteorologico  & 
de  Hiemis  an.  1729  afperitute;  Vittemberga;  172.9» 
i/z-40  :  il  y  en  a  un  extrait  dans  les  Acïa  Erud.  an. 
1719,  p.  274.  Ceux  de  1730  (p.  402)  font  en- 
core mention,  d'après  le  trente-troifieme  volume  des 
Philofophical  Tranfaclions ,  du  Mémoire  intitulé  Nie. 
Cruquii  Obfervationes  Meteoroligicce  ab,anno  ty  ufque 
ad  23  hujus  feculi  ;  Lugd.  Batavorum  ,  Delphis ,  & 
in  pago  Rhenoburgo  capta.  On  trouve  encore  en 
1733  ,  dans  les  Acla  Eruditorum ,  un  extrait  de 
l'ouvrage  publié  à  Zurich  en  1731,  in-folio ,  fous 
le  titre  de  Nova  ex  fummis  Alpibus  vulgata  &  tabu- 
lis  œneis  illujlrata  à  Joh.  Jacobo  Scheuchçero  :  le- 
quel contient ,  entr'autres ,  des  Obfervations  Mé- 
téorologiques faites  à  Zurich  &  fur  le  Mont  Saint- 
Godart  en  1728  ,  depuis  le  mois  d'Août  jufqu'à  la 
fin  de  l'année. 

M.  Meyer  a  auffi  donné ,  de  tems  à  autre ,  dans 
les  Mémoires  de  l'Académie  R.  des  Sciences  ,  de  Suéde , 
des  Obfervations  Météorologiques  faites  jour  par 
jour  à  UpfaL  Nous  trouvons ,  dans  les  Tomes  III 
&  IV  des  Mémoires  de  la  Société  R.  de  Gottingue  , 
les  Obfervations  de  M-Hollmann,  depuis  1741  juf- 
qu'en 1753.  Les  13  &  16e  volumes  du  Journal 
Botanique  ont  publié  de  femblables  Obfervations 
faites  à  Londres  en  1753  &1754.  Voyez  encore  , 
dans  les  Mifcellanea  Berolinienjia  celles  de  Penfilva- 
nie  (Tome  V ,  p.  123  )  ;  celles  que  fit  M.  Celfius  à 
Upfal  en  1731  (p.  132)  ;  &  d'autres,  à  la  p.  509 
du  même  Recueil ,  en  1754.  M.  Le  Camus  infère, 
tous  les  mois  ,  dans  le  Journal  (Economique  ,  fes 
propres  Obfervations.  &c.  &c. 

La  préfomption  que  forme  un  tel  concours ,  fuffit 
pour  nous  autorifer  à  conferver  une  partie  des  Pré- 
fages  que  l'on  avoit  ci-devant  mis  dans  ce  Diction- 
naire. 

Mais  nous  devons  avertir  que  l'intention  de  l'Aca- 
démie R.  de  Paris  n'eft  point  de  trouver  dans  fes 
Obfervations  Météorologiques  ,  dequoi  former 
aucune  efpece  de  prognoffic  pour  les  tems  à 
venir.  La  plupart  des  autres  Observateurs  ne  font 
pas  du  nombre  de  ceux  qui  ont  cru  que  les  divers 
états  du  ciel ,  &  les  combinaifons  des  afpecîs  réci- 
proques des  corps  céleftes ,  aient  fur  l'atmofphere , 
îur  les  météores ,  &  fur  la  terre  une  influence  pé- 
riodique ;  enforte  que  des  obfervations  bien  faites 
puiffent  donner  l'avantage  de  prévoir  ce  qui  devra 
arriver  dans  chaque  faifon ,  &  quelle  fera  la  tempé- 
rature de  l'air  dans  chaque  mois  ou  même  dans  cha- 
que femaine.  Quelques  Aftronomes  ont  même 
avancé  qu'après  la  révolution  de  vingt -huit  an- 
nées ,  dont  efl  compofé  le  Cycle  Solaire  ,  les  êvé- 
nemens  que  le  foleil  avoit  occafionnés  fe  répétoient 
dans  les  années  qui  y  répondoient  dans  les  cycles 
fuivans.  Ainfi  ,  en  fuppofant  que  l'année  1728  eût 
été  féche  ,  ou  pluvieulé  ;  chaude ,  ou  froide  :  l'an- 
née 1756  devoit  être  femblable. 

II  feroit  affurément  très-avantageux  de  prévoir 
ainfi  ce  qu'on  devroit  attendre  de  chaque  faifon , 
Tome  III. 
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&  la  température  de  l'air  dans  chaque  mois  &  cha- 
que femaine.  Ces  connoiflances  feroient  bien  utiles 
pour  avancer  ou  retarder  les  travaux  de  la  campa- 
gne. On  feroit ,  par  -  là ,  en  état  de  fe  mettre  à 
l'abri  des  mauvaifes  années ,  &  d'en  prévenir  les 
pernicieux  effets. 

Les  Obfervations  de  l'Académie  R.  de  Paris  font 
voir  la  fagefle  de  ce  Corps ,  qui  ne  porte  pas  fes 
vues  fi  loin  :  d'ailleurs  elles  prouvent  que  le  pério- 
de que  nous  venons  d'expofer  efl  purement  imagi- 
naire. 

Mais  il  ne  s'enfuit  point  du  tout  que  les  Obferva- 
tions météorologiques  foient  inutiles.  Au  con- 
traire ,  il  peut  en  réfulter  de  grands  avantages 
quand  on  fe  bornera  à  des  prognoftics  particu- 
liers. En  voici  un  exemple.  Les  Obfervation9 
Botanicométéorologiques  de  l'Académie  auront  dé- 
pofé  qu'en  une  année  il  furvint  une  forte  gelée  , 
lorfque  les  blés  nouvellement  femés  n'étoient  pas 
encore  fortis  de  terre  ;  &  que  la  gelée  les  y  ayant 
retenu  pendant  trois  femaines  qu'elle  dura  ,  ils  le- 
vèrent enfuite  à  merveille.  Cette  Obfervation  infpi- 
rera  de  la  tranquillité  dans  de  pareilles  circonftan- 
ces.  Je  me  borne  à  cet  exemple  :  qui  fuffit  pour  faire 
comprendre  que  l'Agriculture  peut  tirer  un  avantage 
réel  de  ces  fortes  d'Obfervations.  Elles  en  fournif- 
fent  à  la  Phyfique  beaucoup  d'autres  ;  que  nous  de- 
vons nous  difpenfer  de  rapporter  ici. 

Un  bon  (Econome  doit  donc  examiner  par  lui- 
même  tous  les  jours  l'état  du  ciel ,  foir  &  matin  ; 
confulter  la  Girouette ,  le  Baromètre ,  &  le  Ther- 
momètre. Il  fe  procurera ,  par  ces  obfervations ,  des 
moyens  affez  certains  de  prévoir  quel  tems  il  aura 
pendant  le  jour ,  &  le  lendemain  :  &  l'utilité  qui  lui 
en  reviendra  le  dédommagera  amplement  de  l'atten- 
tion qu'il  aura  donnée  à  ces  fortes  d'opérations. 
MM.  Duhamel  ont  expofé  au  public,  dans  la  baffe- 
cour  du  Château  deDenainvilliers,  une  excellente 
girouette  ,  un  thermomètre  ,  ck  un  baromètre  ; 
que  les  Payfans  viennent  confulter  ,  &  fur  lefquels 
ils  fe  règlent  pour  mettre  leurs  foins  en  meulons  , 
&  ferrer  leurs  récoltes  ;  fans  négliger  les  prognof- 
tics qu'ils  tirent  eux-mêmes  du  lever  &  du  coucher 
du  foleil ,  de  l'état  de  l'horizon ,  &c. 

Foyei  Baromètre.  Thermomètre. 
Hygromètre. 

Les  Brouées ,  Bruines ,  &  Brouillards  ,  font  ordi- 
nairement des  exhalaifons  groffieres  &  terreftres , 
mélangées  &  ramaffées  enfemble.  Voilà  pourquoi 
elles  épaiffiffent ,  &C  troublent  l'air  ;  &  en  tombant 
fur  les  fleurs  eu  fur  les  fruits ,  elles  les  gâtent  fou- 
vent.  Mais  la  plus  dangereufe  efl  celle  qui  a  moins 
d'humidité  ;  laquelle  étant  plus  groffiere  ,  aride  Se 
terreftre ,  defféche ,  ternit ,  &C  même  brûle  quel- 
quefois ,  lés  bourgeons ,  les  feuilles ,  les  fleurs  ,  & 
les  fruits  les  plus  tendres. 

Celui  qui  fe  rendra  bien  foigneux  pour  prendre 
garde  ,  lorfque  telles  bruines  ou  brouillards  fe  for- 
meront en  l'air ,  pourra  en  garantir  jufqu'à  un  Cer- 
tain point  fes  fruits  &  fes  fleurs.  Il  doit  au  moins 
veiller  fur  les  plus  délicats  de  fes  fruits  :  comme  les 
bon-chrétien,  bergamotte,  meffire-jean,  rouffelet 
d'été  ,  prunes  de  perdrigon  ,  pavis  ,  abricots  ;  qui 
font  les  arbres  les  plus  fujets  aux  bruines  &  brouil- 
lards. C'efl  pourquoi  il  efl  befoin  de  couvrir  ces  ar- 
bres avec  de  greffe  toile  ,  en  forme  de  parafol  ;  & 
ne  les  découvrir  que  quand  les  brouillards  font  dif- 
fipés.  Voyei  Brouillard.  Brodée.  Brui- 
ne. 

Attendu  que  les  arbres  fruitiers  font  fort  fujets 
à  de  telles  bruines  &  brouillards ,  jufqu'à  ce  qu'ils 
foient  forts  ôf  grands  j  il  faut  avoir  foin  de  faire 
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provifion  de  paille  &  de  cerceaux ,  pour  en  faire 
des  couvertures  en  forme  de  cloches  à  chaque  ar- 
bre nouvellement  planté  ;  ou  leur  mettre  des  couver- 
tures de  natte ,  auffi  en  forme  de  cloches  :  celles-ci 
ferviront  plufieurs  années  ,  fi  on  a  foin  de  les  met- 
tre à  couvert  lorfqu'on  ne  s'en  fervira  point.  Il  faut 
«ncore  fe  pourvoir  d'une  feringue  ou  pompe  ,  &c 
faire  porter  de  l'eau  avec  foi  pour  laver  tous  les  ar- 
bres atteints  de  bruine ,  &c. 

Préfages  tirés  de  la  Lune. 

Si ,  après  le  troifieme  ou  quatrième  jour  que  la 
lune  fera  renouvellée ,  elle  eft  bien  nette ,  c'efl  mar- 
que de  beau  tems  qui  durera. 

Le  fécond  ou  le  troifieme  jour  de  la  nouvelle  lune, 
fi  fes  cornes  font  émouffées ,  on  aura  bientôt  de  la 
pluie  :  &  fi  fon  difque  eft  fort  rouge  ,  c'eft  figne 
de  grands  vents ,  &  de  mauvais  tems.  Quand  elle 
eft  à  fon  premier  quartier ,  fi  elle  paroît  fans  tache 
noire ,  c'eft  figne  de  beau  tems.  Quand  elle  eft 
pleine ,  fi  on  la  voit  claire ,  fans  tache  noire ,  & 
fans  cercle  rouge  à  l'entour,  c'eft  un  indice  de  beau 
lems. 

Si ,  au  contraire ,  on  voit  quelque  tache  noire 
dans  fon  difque  ,  &  qu'elle  foit  entourée  de  deux  ou 
trois  cercles  ;  il  tombera  grande  quantité  d'eau  ,  & 
il  fera  un  très-mauvais  tems  ;  furtout  quand  ces  cer- 
cles font  fort  noirs  &  épais. 

La  nouvelle  lune,  &  fon  décours ,  changent  quel- 
quefois le  tems. 

Foyei  Pluie.  Lune. 

La  lune  qui  paroît  rouge  lorfqu'elle  fe  levé ,  pro- 
noftique  en  Eté  une  très-grande  chaleur. 

Lorfqu'elle  fe  montre  claire  en  fe  levant ,  on  n'a 
que  du  beau  tems  à  attendre. 

Voit-on  le  ciel  fereiii  de  toutes  parts  quand  la  lune 
eft  nouvelle  ;  c'eft  un  préfage  de  beau  tems. 

Préfages  tirés  du  Soleil. 

Lorfque  nous  voyons  que  le  foleil  eft  pur  en  fe 
levant  ;  qu'il  n'eft  pas  plus  grand  qu'à  l'ordinaire  ;  & 
qu'il  n'a  point  fes  rayons  interrompus  :  on  efpere  du 
beau  tems  pour  tout  le  jour. 

Quelquefois ,  lorfque  le  foleil  fe  levé ,  il  paroît 
environné  d'un  cercle  :  c'eft  marque  de  beau 
tems. 

Si ,  dans  l'endroit  où  le  foleil  fe  levé ,  il  paroît 
un  petit  brouillard  ;  on  en  préfage  un  tems  fort 
ferein. 

Le  foleil  qui ,  en  fe  couchant ,  eft  clair ,  net , 
&  accompagné  de  petites  nuées  rouges  féparées  les 
unes  des  autres  ;  annonce  du  beau  tems  pour  le  len- 
demain. 

Selon  un  ancien  proverbe ,  Brune  matinée ,  Belle 
&  claire  journée. 

Lorfque  le  foleil  fe  levé  ;  s'il  paroît  rouge ,  & 
qu'il  noirciffe  auffitôt  après  ;  c'eft  une  marque  de 
pluie. 

S'il  paroît  une  nuée  obfcure  autour  de  fes  rayons , 
elle  fignifie  pareillement  de  la  pluie. 

Lorfqu'il  le  couche ,  fi  on  voit  ce  que  quelques- 
uns  nomment  la  bouteille  au  cou  ,  c'eft-à-dire  ,  une 
groffe  nuée  noire  près  de  lui ,  du  côté  gauche  ;  le 
lendemain  il  tombera  de  la  pluie. 

Ce  que  nous  appelions  Beau  Tems  n'eft  pas  une  lon- 
gue féchereffe ,  telle  qu'on  en  éprouve  dans  certains 
étés  fort  chauds ,  &  dont  la  campagne  fouffre  beau- 
coup. Nous  ne  voulons  parler  ici  que  de  la  férénité 
de  l'air ,  qui  vient  à  propos ,  &  dure  autant  qu'il 
convient  pour  l'utilité  des  biens  de  la  terre.  Ce  beau 
tems  eft  furtout  celui  qui  arrive  après  des  pluies,  Se 
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qui  favorife  les  récoltes  ;  ainfi  que  les  blanchimens 
des  toiles ,  &  beaucoup  d'autres  occupations  de  la 
campagne.  Voye^  Beau-Jour. 

Préfages  tirés  des  Etoiles. 

Lorfque  les  étoiles  brillent ,  &  qu'elles  paroiflent 
fans  taches  ;  on  peut  en  préfager  du  beau  tems. 
Foyei  Pluie. 

Préfages  tirés  de  F  Air. 

Voye%  Pluie. 

Toutes  les  fois  que  les  nuées  font  rouges  le  foir ,' 
c'eft  une  marque  de  beau  tems  pour  le  lendemain. 
Un  ancien  Proverbe  dit  :  Rouge  le  foir ,  Blanc  le 
matin ,  ejl  la  journée  du  Pèlerin. 

Lorfqu'on  voit  le  ciel  fe  découvrir,  du  côté  op- 
pofé  au  vent  :  on  en  augure  du  beau  tems. 

On  voit  quelquefois  des  nuées  paroître  en  forme 
de  panache ,  de  rameau ,  ou  palme ,  qui  font  comme 
un  chapeau  dont  elles  couvrent  les  montagnes  :  fi 
ces  nuées  tombent  ,  on  a  du  beau  tems  à  ef- 
pérer. 

De  petits  nuages  blancs  &  féparés ,  qui  fe  mon- 
trent au  Nord-Eft,  annoncent  de  très-beau  tems 
pour  plufieurs  jours  de  fuite. 

Si  l'arc-en-ciél  paroît  du  côté  de  l'Orient ,  c'eft 
(dit-on)  figne  qu'on  aura  du  beau  tems. 

L'arc-en-ciel  qui  fe  montre  pendant  la  pluie  ',  an- 
nonce les  approches  du  beau  tems ,  lorfque  fon  bleu 
eft  très-chargé ,  8j  fon  jaune  vif. 

Si ,  au  point  du  jour ,  le  ciel  eft  bordé  d'un  cercle 
blanc  ou  doré ,  aux  extrémités  de  l'horifon  ;  &  la 
baffe  région  de  l'air ,  mouillée  de  rofée ,  qui  eftfenfi- 
ble  fur  les-vitres  des  fenêtres  :  c'eft  une  marque  in- 
faillible de  beau  tems. 

On  tire  une  pareille  induction  lorfque  fur  le  foir  , 
fans  aucun  tonnerre  ni  nuages ,  la  rofée  defeend  en, 
grande  abondance. 

Il  en  eft  de  même ,  fi  le  Vent  de  Bife  foufle  avec 
force. 

Foy*{  Vent. 

Préfages  tirés  des  Animaux. 

Lorfque  le  Hibou  obfervant  le  coucher  du  folei! 
fe  tient  dans  fon  trou  en  filence  ;  on  dit  que  c'eft 
une  marque  de  beau  tems  :  &  de  même  ,  quand  plu- 
fieurs hiboux  s'affemblent  &  s'ébattent,  après  le 
coucher  de  cet  aftre. 

Lorfque les  Corbeaux  s'affemblent  par  troupes  & 
crient  à  pleine  voix  ;  que  la  Corneille  crie  au  matin; 
que  les  Chauve-fouris ,  au  foleil  couchant ,  fortent 
de  leurs  trous ,  &  volent  partout  ;  que  les  Grues 
volent  très  -  haut ,  &  font  longtems  fans  defeen- 
dre  ;  que  les  Oifeaux  de  rivière  s'éloignent  du  bord 
de  l'eau  ;  ou  que  les  Abeilles  volent  loin  de  leurs 
ruches  &C  fe  retirent  tard  :  on  peut  compter  fur  du 
beau  tems. 

Il  en  eft  de  même  de  l'Alouette  &  de  l'Hirondelle, 
lorfqu'elles  volent  bien  haut  ;  ôc  de  l'Araignée , 
quand  elle  file  en  l'air. 

Autres  Préfages. 
Voyez  Mouron  à  fleur  rouge. 

Préfages  de  Pluie. 
Voyez  Pluie. 

Préfages  des  Tonnerres ,  Eclairs ,  Tempêtes. 
On  augure  ces  événemens ,  quand  on  voit  qu'au 
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matin  &  au  foir ,  en  été  ou  au  commencement  d'au- 
tomne ,  le  foleil  eft  plus  chaud  que  de  coutume  ;  ou 
que  le  Vent  fouffle  avec  violence  du  Levant  au 
Couchant  ;  enfin ,  que  l'air  eft  plein  de  nuées  épaif- 
fes  &  obfcures. 

Selon  les  prédictions  de  Thomas  Jofeph  Moult , 
célèbre  Aftronome  du  tems  de  S.  Louis ,  le  Ton- 
nerre qui  fe  fait  entendre  au  mois  de  Janvier,  an- 
nonce chaleur ,  grands  vents  ,  &  abondance  de 
fruits.  En  Février ,  il  fignifie  grande  mortalité  :  en 
Mars  ,  grands  vents  ,  querelles  &  diflenfions  ,  peu 
de  fruit.  Celui  à! Avril  dénote  grande  joie ,  &  abon- 
dance de  fruits.  S'il  tonne  en  Mai ,  il  y  aura  difette 
&  famine  :  en  Juin ,  c'eft  abondance  de  blé  &  d'au- 
tres grains.  Le  tonnerre  de  Juillet  préfage  morta- 
lité de  cochons ,  &  d'agneaux  gras  ;  celui  d'Août , 
de  la  joie ,  de  la  profpérité  ,  mais  beaucoup  de  ma- 
ladies :  en  Septembre ,  abondance  de  blé  ,  de  fruits  , 
&  d'autres  richeffes  de  la  campagne.  Au  mois  d'Oc- 
tobre ,  c'eft  figne  de  grands  vents  ,  de  pluie  ,  &  de 
bonnes  vendanges  :  en  Novembre ,  de  longue  paix , 
&  de  toutes  les  douceurs  de  l'amitié.  Enfin  s'il  tonne 
en  Décembre  »  il  y  aura  abondance  de  fruits ,  &C 
grande  guerre.  [Ajoutons,  comme  Matthieu  Lans- 
berg ,  avec  beaucoup  de  raifon  ,  Dieu  pardefj'us 
tout.  ] 

Préfages  de  Froid. 

Si ,  en  hiver ,  au  commencement  des  gelées  ,  on 
s'apperçoit  que  les  oifeaux  des  étangs  fe  retirent 
vers  les  fleuves  &  rivières  qui  font  moins  faciles  à 
geler  ;  ou  que  la  neige  tombe  menue  &  fine  ;  que 
les  étoiles  paroiflent  plus  luifantes  que  de  coutume  ; 
qu'au  commencement  des  gelées ,  il  tombe  de  la 
grêle  menue  &  ronde  ;  que  les  petits  oifeaux 
fe  cachent  dans  les  buiflbns  ,  &  cherchent  à  vivre 
près  des  villes  ou  villages  ;  que  le  feu  donne 
une  flamme  très-claire  ,  &c  renvoie  une  chaleur 
vive  ;  que  les  draps  de  laine  ,•  ou  les  linges ,  trem- 
pés dans  de  l'eau ,  foient  auflitôt  glacés  ;  que  les  ex- 
trémités du  corps  deviennent  tout-d'un-coup  froi- 
des ;  qu'en  hiver  les  chofes  qui  ont  coutume  d'être 
humides  &  moites  foient  devenues  plus  féches  ;  que 
les  gouttes  d'eau  des  toîts  tombent  lentement  :  on 
peut  compter  que  le  froid  approche  ,  ou  que  celui 
qui  eft  déjà  actuel  fera  violent  &  de  longue  durée. 

Préfages  des  Neiges. 

On  préfage  la  neige  en  hiver ,  fi  on  voit  que  les 
nuées ,  d'obfcures ,  deviennent  comme  blanchâtres  ; 
principalement  quand  le  vent  de  bife  fouffle  ;  ou 
encore ,  fi ,  autour  du  foleil  ou  de  la  lune  font  plu- 
fieurs  cercles  pâles  ou  à  demi  rouges  ;  que ,  durant 
Jes  grands  froids  ,  l'air  devienne  épais  &:  ait  un  peu 
modéré  de  fa  rigueur  ;  qu'il  fafle  un  froid  fec ,  fans 
gelée,  &c. 

Préfages  de  Sécherejfe. 

Le  Héron  s'élève  dans  l'air  au  milieu  du  jour  :  la 
fécherefle  ne  permettant  pas  aux  infectes  dont  il 
vit ,  de  fe  montrer  alors.  Mais  la  fraîcheur  de  la 
nuit  les  rappelle ,  &  lui  auffi ,  à  la  furface  de  la 
terre. 

Tous  les  animaux  font  triftes ,  fans  action  ;  font 
lents  à  aller  prendre  de  la.  nourriture  ;  mangent  né- 
gligemment. 

On  dit  qu'alors  les  Poiflbns  fe  tiennent  enfoncés 
dans  l'eau  ;  &  les  Anguilles  dans  la  bourbe  :  au  lieu 
qu'aux  approches  de  la  pluie ,  le  poiffon  fe  montre , 
&  l'anguille  étant  une  des  principales  proies  du  hé- 
ron ,  c'eft  encore  une  des  raifons  phyfiques  qui  le 
Tome  III. 
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déterminent  alors  à  voler  bas  ;  car  il  a  la  vue 
perçante.  ' 

Les  Vers  fe  cachent  fort  avant  dans  la  terre  pour 
y  chercher  l'humidité  :  la  fécherefle  durciflant  leur 
peau  ,  &  leur  caufant  ainfi  infailliblement  la  mort. 

Les  ouvrages  de  bois  fe  retirent  ;  &  jouent  aifé- 
ment. 

Le  marbre  ,  les  chanbranles  de  Pierre  des  chemi- 
nées ,  &  les  carreaux ,  font  très-fecs.  Cela  s'en- 
tend des  chambres  où  l'on  ne  fait  pas  de  feu. 

Le  difque  du  Soleil  eft  petit ,  de  couleur  bleue  , 
extrêmement  brillant ,  &  dans  un  nuage  clair ,  à 
fon  lever  :  au  lieu  que  des  vapeurs  pluvieufes  font 
paroître  le  foleil  rouge  &c  grand.  Dans  les  grandes 
fécherefles  il  eft  du  même  volume  &  de  la  même 
clarté ,  en  fe  levant ,  que  pendant  le  refte  de  la 
journée. 

La  Lune  &  les  Etoiles  font  claires  &  brillantes, 
-  Les  cornes  de  la  nouvelle  lune  font  alors  iènfible- 
ment  aiguës. 

Le  foleil  fe  couche  dans  un  léger  nuage  rouge  ; 
&  en  même  tems  il  n'y  a  point  de  nuages  à  l'Eft. 

Au  lever  du  foleil  il  ne  paroît  vers  le  couchant 
qu'un  petit  nombre  de  nuages  foibles  épars ,  &  qui 
fe  diffipent  promptement. 

Voyez  Mouron  à  fleur  rouge. 

PRÉSERVATIF.  Remède  deftiné  à  pré- 
venir les  maux.  Confulte^  les  articles  Peste: 
Dent:  &c. 

Préfervatif  Univerfel ,  tiré  des  végétaux. 

Prenez  croûte  &  mie  du  plus  excellent  pain ,  bien 
cuit ,  fans  être  brûlé ,  fait  de  fleur  de  farine  du  plus 
pur  froment  d'un  an.  Coupez  ce  pain  par  tranches 
un  peu  épaifles  ;  &  les  faites  rôtir  devant  un  feu 
clair  &  fec ,  jufqu'à  ce  que  toute  la  mie  foit  bien 
féche ,  même  en-dedans  ;  fans  pourtant  la  faire  brû- 
ler, non  plus  que  la  croûte.  Choififlez  enluite  uns 
livre  de  belles  baies  de  genièvre ,  confervées  juf- 
qu'après  l'hiver ,  très-mûres ,  &  bien  féches.  Rédui- 
fez  les  rôties  &  le  genièvre  en  poudre  grofliere ,  fé- 
parément.  Mettez  une  livre  de  cette  poudre  de  rô- 
ties ,  &C  quatre  onces  de  poudre  de  genièvre  ,  dans 
une  cucurbite  de  verre  double.  Verfez-y  deux  livres 
d'eau-de-vie  tirée  d'un  bon  vieux  vin  rouge  de  Bour- 
gogne, ou  d'autre  bien  mûr  &  bien  tempéré.  Adaptez 
fur  la  cucurbite  un  fort  grand  vaiffeau  de  rencontre, 
fans  luter  trop  exactement  les  jointures  ;  au  con- 
traire le  difpofant  de  manière  que  vous  puiffiez  y 
faire  quelques  petites  ouvertures  avec  la  pointe 
d'une  épingle  ,  pour  laiflèr  échaper  les  efprits  impé- 
tueux qui  pourroient  cafler  les  vaifleaux.  Vous  met- 
trez la  matière  en  digeftion  ,  dans  du  fumier  de  che- 
val ,  pendant  quarante  jours.  La  digeftion  étant 
faite  ;  vous  tirerez  la  cucurbite ,  &  en  ayant  ôté  le 
grand  vaifleau  de  rencontre  ,  vous  mettrez  à  la  pla- 
ce ,  un  chapiteau  à  bec ,  que  vous  luterez  bien  exac- 
tement :  &  vous  diftillerez  jufqu'à  ficcité  parfaite, 
néanmoins  fans  torréfaction,  ni  aduftion.  Tout  ce  qui 
paflera  par  le  bec  du  chapiteau  ,  fera  reçu  dans  un 
grand  balon  luté  exactement.  Enfuite ,  vous  réitére- 
rez la  diftillation  ;  puis  féparerez  les  fubftances  félon 
l'art  ;  &  les  garderez  à  part  ;  excepté  le  flegme ,  que 
vous  verferez  fur  le  caput-mortuum  ,  pour  faire  une 
nouvelle  digeftion ,  pendant  huit  ou  dix  jours.  Cette 
féconde  digeftion  étant  faite  ,  vous  verferez  par  in- 
clination la  liqueur  dans  une  autre  cucurbite;  &  dif- 
tillerez jufqu'à  ficcité ,  pour  obtenir  le  fel.  Réitérez 
cette  opération  jufqu'à  ce  que  vous  ne  puiffiez  plus 
tirer  de  fel  du  caput-mortuum.  Alors  vous  le  jette- 
rez :  ôc  vous  garderez  le  flegme ,  pour  iervir  de 

Yij 
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véhicule:  puis  vous  mettrez  l'efprit ,  l'huile,  &  le 
fel  en  digeftion ,  pendant  quarante  jours  ;  après  lei- 
quels  vous  trouverez  une  effence  exquife.  On  peut 
en  ufer  ,  trois  ou  quatre  fois  l'année  ,  pendant  qua- 
rante jours.  La  dofe  eft  depuis  vingt  gouttes ,  juf- 
qu'à  foixante  ;  dans  un  bouillon  ,  qu'on  doit  pren- 
dre tous  les  matins  à  jeun.  Ceux  qui  font  fujets  à 
quelque  infirmité  ,  ou  qui  y  ont  de  la  difpolition  , 
les  perfonnes  même  prefque  mourantes ,  peuvent 
en  prendre  une  dofe  plus  ou  moins  forte ,  félon  leur 
tempérament  ou  la  nature  de  la  maladie.  Ils  peuvent 
fe  fervir  de  différens  véhicules ,  ou  liqueurs  appro- 
priées ;  ainfi  que  du  flegme  ci-deffus.  Ce  remède 
ranime  la  nature  prefque  éteinte  ;  &  la  retire ,  pour 
ainfi  dire ,  des  portes  de  la  mort. 

Voyez  Essence  de  Pain  &  de  Vin. 
PRESSE:  Fruit.  Confultez  l'article  Pêcher. 
PRESURE.  Efpece  de  levain  ;  dont  la  prin- 
cipale matière  eft  le  lait  caillé ,  que  l'on  trouve  dans 
la  caillette  ,  (mulette ,  franche-mulle ,  ou  quatrième 
eftomac  )  des  veaux  qui  n'ont  été  nourris  que  de 
lait ,  &  qu'on  tue  avant  qu'ils  aient  digéré. 

On  fale  cette  fubftance  acide ,  pour  la  confer- 
ver. 

Délayée  dans  de  la  crème  ou  du  lait ,  elle  déve- 
lope  fes  fels  volatils  :  le  reflbrt  de  "l'air  dardant  ces 
fels  de  toutes  parts  dans  le  lait ,  il  s'y  fait  une  agi- 
tation-dans les  parties  les  plus  intimes  de  toute  la 
maffe  ;  Si  la  férofité  fe  fépare  d'avec  les  parties  fuc- 
culentes.  Celles-ci,  rapprochées  par  pelotons _,  for- 
ment ce  qu'on  nomme  Lait  Caillé. 

La  préparation  de  la  Prefure  confifte  à  tirer  le  lait 
qui  fe  trouve  en  grumeaux  dans  l'eftomac  du  jeune 
veau ,  en  ôter  foigneulement  les  poils  que  le  veau  a 
avalés  en  tétant  ;  laver  ces  grumeaux  dans  de  l'eau 
fraîche  ;  &  les  effuier  avec  un  linge  blanc.  On  lave 
aufli  l'eftomac  ;  on  le  nettoie  bien ,  en  le  raclant  : 
ôi  on  le  retourne ,  pour  mettre  en-dedans  ces  gru- 
meaux avec  du  fel.  On  fufpend  le  tout  ;  Si  oh  met 
au-deffous  un  petit  pot ,  pour  recevoir  l'eau  falée 
qui  en  découle.  C'eft  cette  eau  dont  on  fe  fert  quand 
elle  s'eft  épaiffie ,  par  fon  évaporation  à  l'air ,  juf- 
qu'à  devenir  friable. 

On  met  d'abord  une  bonne  pincée  de  Prefure 
dans  trois  ou  quatre  cueillerées  de  lait  ;  que  l'on 
mêle  enfuité  avec  la  quantité  que  l'on  veut  faire 
cailler  ;  Si  qui  eft  fur  le  feu.  Quand  le  tout  eft  près 
de  bouillir ,  on  le  retire  -,  6c  on  le-met  refroidir  dans 
un  vaiffeau  de  terre.  Par  ce  moyen  le  caillé  fe  fé- 
pare :  On  le  met  enfuite  égoutter  dans  un  tamis , 
linge  ,  où  panier  ferré  fait  exprès  :  Si  l'on  parle  le 
petit  lait  à  travers  une  flanelle ,  quand  on  veut  l'a- 
voir propre. 

Confultei  les  articles  Fromage:  &  Caillé. 
PRÊTRE  (Bonnet  dt):  Plante.  Voye{  Fu- 
sai n. 

P  R  I 

PRIAPEIA.  Voyei  Tabac. 
PRICK-VOOD.  Foyei  Fusain. 
PRICKLY-Po/'/y-  Voyez  Pavot  Epineux. 
PRIMEVERE;    PRIMEROLE; 

Fleur  de  Coucou  ;  Paralyfe  ;  Herbe  de  la  paralyjîe  ; 
Petit  Bouillon  :  en  Latin  ,  Primula  Veris;  Verbafcu- 
lum  :  &  Primrofe  en  Anglois.  Comme  la  plupart 
des  plantés  de  ce  genre  fleuriffent  au  commence- 
ment du  printems ,  c'eft  ce  qui  a  fait  donner  à  toutes 
un  nom  qui  l'indique  ,  dérivé  du  Latin.  Le  calyce 
de  leur  fleur  eft  un  tuyau  pentagone ,  allongé,  qui 
fe  termine  en  cinq  découpures  aiguës.  Il  n'y  a  qu'un 
pétale  :  qui  eft  un  tuyau  cylindrique  ,  dont  le  haut 
s'évafe-  Ôc  forme  cinq  divifions  ordinairement  échan- 
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crées  en  cœur ,  arrondies ,  &  prefque  égales.  Au 
dedans  font  cinq  étamines  ,  furrhontées  de  fommets 
droits,  Si  en  pointe.  L'embryon,  qui  eft  fphérique  , 
fert  de  fupport  à  un  ftyle  menu,  terminé  par  un 
ftigmate  fait  en  tête.  Il  y  fuccede  une  capfule  ob- 
longue  ,  qui  s'ouvrant  par  le  haut ,  laiffe  apperce- 
voir  intérieurement  une  feule  loge ,  oh  font  conte- 
nues de  petites  femences  anguleufes. 

Efpeces. 

i.  Primula.  Veris  ,  rubro  flore  Cluf.  Les  Anglois  la 
nomment  BiriTs  Eye.  C'eft  une  plante  baffe  ;  dont 
les  feuilles  font  glabres  Si  faites  en  coin.  Ses  fleurs 
font  rouges  ,  petites ,  par  bouquets  :  &  chaque  di- 
viiion  du  haut  du  pétale  eft  découpée  en  deux. 

2.  Primula  Veris  odorata,  flore  luteo  Jtmplici  J.  IL 
L'efpece  qui  eft  d'ufage  en  Médecine.  Elle  fe  trouve 
en  abondance  dans  les  prairies.  Ses  feuilles  font  ri- 
dées ,  pâles  ,  épaiffes  ,  dentelées.  Il  n'y  a  commu* 
nément  fur  chaque  péduncule  ou  hampe  ,  qu'une 
feule  fleur;  qui  eft  jaune  ;  &  dont  l'odeur  eft  affez 
agréable.  Il  y  a  des  endroits  où  on  la  nomme  Clo- 
chette ;  Si  Olive  Jaune.  Les  Anglois  l'appellent 
Cowjlip  ;  P  aigle  ;  Si  Paralyjîs. 

3.  Primula  Veris ,  pallido  flore  Cluf.  C'eft  l'efpece 
commune  des  Bois  :  qui  a  les  feuilles  fouvent  une 
fois  plus  grandes  que  celles  de  l'efpece  des  Prés.  Ses 
fleurs  viennent  rarement  par  bouquets.  Elle  donne 
beaucoup  de  Variétés  par  la  culture. 

Entre  les  variétés  on  diftingue  celle  dont  la  fleur 
eft  comme  du  Papier  Blanc  ;  celle  qui  fleurit  Dou- 
ble; Si  toutes  les  autres  nommées  Polyanthus ,  pref-' 
que  aufli  nombreufes  que  les  Oreilles  d'Ours.  Les 
autres  7272.  fourniffent  aufli  des  fleurs  Doubles. 

Il  y  a  une  Primevère  automnale ,  qui  fleurit  en 
Novembre. 

Ufages. 

Les  feuilles  Si  fleurs  du  n.  x  s'emploient  en  infu- 
fion  comme  le  thé.  On  en  fait  aufli  influer  dans  des 
bouillons  de  veau  ;  la  dofe  eft  d'une  petite  poignée 
pour  chaque  bouillon.  Les  fleurs  font  très-agréa- 
bles ,  en  conferve.  On  en  tire ,  par  là  diftillation , 
une  eau,  dont  on  prend  intérieurement  depuis  qua- 
tre onces  jufqu'à  fix. 

Cette  plante  eft  utile  dans  les  rhumatifmes  ,  les 
catarrhes ,  les  maladies  des  jointures  ,  les  douleurs 
de  nerfs ,  Si  même  dans  la  paralyfie  légère.  Elle  eft 
fpécifique  pour  celle  de  la  langue.  Elle  eft  narcoti- 
que ;  elle  calme  les  vapeurs  ;  Si  diflipe  la  migraine 
éc  les  vertiges  des  filles  dans  les  cas  de  fuppreflion. 
Elle  entre  dans  l'onguent  martiatum.  Les  fomenta- 
tions faites  avec  l'eau-de^vie  de  froment ,  dans  la- 
quelle on  a  fait  bouillir  la  Primevère ,  font  un  bon 
remède  dans  la  paralyfie. 

Ses  fleurs  décorent  des  falades  d'hiver.  Quelques. 
Suédois  en  mettent  dans  le  vin  pour  lui  donner  de 
l'agrément.  Il  y  a  des  cantons  en  Angleterre,  ou 
l'on  mange  les  feuilles  de  cette  plante  cuites  avec 
les  autres  herbes  potagères  ;  ou  crues,  en  falade. 

On  dit  que  le  lue  des  fleurs  efface  les  rides  &  les 
taches  de  la  peau. 

Culture. 

Les  plantes  des  nn.  a  Si  3  réuffiffent  bien ,  tranf- 
plantées  dans  nos  jardins.  Il  faut  les  mettre  au  bas 
des  paliffades,  Si  dans  les  allées  où  il  y  ait  beaucoup 
d'ombre.  Leurs  fleurs  y  produifent  une  agréable  dé- 
coration ,  au  printems.  On  les  tranlplante  pour 
cela  ,  vers  la  fin  de  Septembre.  Elles  fe  plaifenj  fin- 
gulicremcnt  dans  une  terre  forte  Si  fubftantieufe. 
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Mais  elles  réuffifferrt  dans  prefque  toutes  les  autres , 
pourvu  qu'elles  jouiflent  de  l'ombre. 

Il  y  a  encore  des  Anglois  qui  donnent  une  guinée 
pour  un  pié  de  belle  Primevère. 

Le'moyen  de  fe  procurer  du  beau ,  &  de  nouvel- 
les variétés ,  eft  de  femer  beaucoup.  On  doit  con- 
ferver  pour  graine  les  pies  dont  la  hampe  eft  droite, 
forte  ,  &C  bien  garnie  de  fleurs  ;  lefquelles  foient 
grandes  ,  très-ouvertes ,  &C  de  belles  nuances.  On 
tient  les  caiffes  ou  terrines ,  à  l'expofition  du  Levant. 
Le  foleil  du  Midi  feroit  périr  les  jeunes  plantes  à 
mefure  qu'elles  fortiroient  de  terre.  Si  le  printems 
eft  iéc ,  on  les  mouille  à  propos.  A  mefure  que  le 
foleil  prend  de  la  force ,  on  les  rapproche  de  l'om- 
bre ;  enforte  que  fucceffivement  il  y  donne  moins 
longtems. 

Vers  la  mi-Mai  on  peut  lever  les  jeunes  plantes  ; 
&  les  mettre  en  planches  ombragées.  On  les  y  ef- 
pace  à  environ  quatre  pouces  :  &c  on  a  foin  de  leur 
donner  de  l'eau  jufqu'à  ce  qu'elles  aient  bien  repris. 
Il  fuffit  enfuite  de  les  entretenir  nettes  d'herbes.  A 
la  fin  d'Août ,  on  les  remet  dans  d'autres  planches 
expofées  au  Levant.  Les  Polyanthus  y  doivent  être 
efpacées  à  fix  pouces,  par  rangées.  On  les  mouille 
quand  le  tems  eft  fec  ;  fi  elles  paroiffent  lentes  à 
reprendre.  Elles  y  fleuriffent  au  printems  de  l'année 
fuivante. 

Les  pies  que  l'on  ôte  du  voifinage  de  ceux  dont 
on  veut  ménager  la  graine ,  font  bons  à  garnir  d'au- 
tres endroits  :  où  ils  feront  toujours  bien.  On  doit 
ne  pas  oublier  de  les  mettre  à  l'ombre. 

Ceux  qui  promettent  beaucoup ,  &  dont  on  ne 
veut  pas  encore  avoir  de  graine ,  peuvent  être  levés 
dès  que  leur  fleur  eft  paffée ,  &  mis  en  place  dans 
une  bonne  terre  ,  efpacés  comme  il  a  été  dit ,  afin 
qu'ils  portent  de  belles  fleurs  au  printems.  Mais 
on  doit  les  laiffer  reprendre  fans  leur  donner  d'eau. 

Il  eft  à  propos  de  lever  les  Primevères  tous  les 
ans ,  pour  en  éclater  les  racines  ;  &  de  renouvel- 
ler  la  terre  des  planches»  Sans  quoi  l'on  s'expofe 
prefque  infailliblement  à  les  voir  dégénérer. 

Quand  la  faifon  eft  féche ,  on  doit  arrofer  de 
tems  à  autre  les  pies  deftinés  à  donner  de  la  grai- 
ne :  ce  qui  la  fait  groffir  confidérablement ,  &  la 
tend  même  plus  abondante.   Cette  graine  eft  pref- 
que toujours  mûre  au  mois  de  Juin.  Sa  maturité  fe 
manifefte  par  la  couleur  brune  des  capfules ,  &  par 
l'ouverture  que  l'on  apperçoit  à  leur  partie  fupé- 
rieure.   A  mefure  qu'elles  mûriffent ,  on  les  cueille  ; 
on  achevé  de  les  faire  fécher  fur  du'papier;  puis  on 
les  ferre  au  fec ,  jufqu'au  tems  d'en  faire  ufage. 
PRIMEUR.  Foyei  Nouveauté. 
PRIMROSE.       ?„         D 
PRIMULAT^r0^  PEIMEVEfiL 
•    P  R  I N  T  A  N  I E  R.  Ce  qui  pouffe ,  fleurit ,  ou 
fru&ifie ,  pendant  la  faifon  du  printems.  Voye?  Nou- 
veauté :  Mars  :  Avril  :  Mai  :  Février  :  Juin. 

On  peut  dire  que  le  Marronier  d'Inde  eft  plus 
Printanier  que  le  Chêne  ;  parce  qu'il  pouffe  plus  tôt 
au  printems. 

PRINTEMS;  ou  Renouveau.  Saifon  ,  doiit 
on  place  le  commencement  à  l'Equinoxe  de  Mars  ; 
&  la  fin ,  au  Solftice  de  Juin.  La  végétation  ,  qui  fe 
renouvelle  généralement  durant  cette  faifon ,  la  pré- 
cède fouvent  dans  les  premiers  jours  de  Mars.  Con- 
fultei  les  articles  Février  :  Mars  :  Avril  :  Mai  : 
Juin  :  Nouveauté. 

Le  Printems  eft  la  faifon  où  l'air  eft  lé  plus  tem- 
péré. Lorfqu'il  n'y  a  point  de  nuages  qui  annoncent 
de  la  pluie,  fi  le  vent  fouiîle  d'Eft  ou  de  Nord, 
H  eft  fort  utile  d'ouvrir  toutes  les  fenêtres  vers  les 
«fix  heures  du  matin.   Il  faut  fe  garder  du  froid  du 
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matin  avant  le  lever  du  foleil;  &  de  même  le  foir, 
&  pendant  la  nuit.  Dans  les  pays  méridionaux  mê- 
me, on  ne  s'expofe  pas  impunément,  en  cette  fai- 
fon ,  à  paffer  une  feule  nuit  à  l'air. 

PRISON  des  Vents;  ou  Palais  d'Eole.  C'eft 
un  lieu  fouterrain ,  comme  une  carrière  ;  où  les  vents 
frais  étant  introduits  &  ménagés  ,  fe  communi- 
quent ,  par  des  conduits  ou  voûtes  fouterraines 
(appellées  en  Italien  Ventidotti')  dans  des  falles; 
pour  les  rendre  fraîches  pendant  l'Eté.  Voyez  Pal- 
ladio, Liv.  I ,  ch.  27. 

PRIX  fait.  C'eft  i°  une  Taxe  faite  par  la  Po- 
lice ,  d'une  marchandife ,  à  un  prix  certain  &  rai^ 
fonnable  ;  ou  par  les  marchands  même. 

Il  fe  dit  auffi  d'un  Marché  qu'on  fait  de  quel- 
ques chofes  à  certaines  conditions ,  &  moyennant 
un  certain  prix.  Ainfi  un  ceconome  dira  :  Je  n'ai 
point  voulu  faire  mon  bâtiment  à  la  journée  ;  j'ai  un 
Prix  fait  avec  un  habile  Maçon. 
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PROFECTIF  (  Bien  ).  Confultez  l'article 
Biens. 

PROFIL.  Contour  d'un  Membre  d'Architec- 
ture ;  comme  d'une  bafe ,  d'une  corniche ,  &c. 
C'eft  pourquoi  on  dit  Profiler;  pour  Con- 
tourner à  la  règle  ,  au  compas  ,  ou  à  la  main ,  ce 
membre  ou  toute  autre  faillie. 

Profil  de  Bâtiment.  Deffein  d'un  bâtiment ,  coupé 
fur  fa  longueur  ou  fa  largeur  ;  pour  en  voir  les  de- 
dans ,  &c  les  épaiffeurs  des  murs ,  voûtes ,  plan- 
chers ,  combles ,  &c  :  ce  qu'on  nomme  encore  la 
Coupe  ;  la  Sciograpkie;  la  Section  perpendiculaire. 

Profil  des  Terres.  Seftion  d'une  étendue  de  terre 
en  longueur ,  comme  elle  fe  trouve  naturellement  ; 
&  dont  les  coups  de  niveau  &  les  ftations  du  nivel- 
lement ,  marquées  par  dés  lignes  ponftuées  ,  font 
connoître  le  rapport  de  la  fuperfi«e  de  cette  terre 
avec  une  bafe  horizontale  qu'on  établit  :  ce  qui  fe 
fait  pour  dreffer  un  terrein  de  niveau ,  ou  une  pente 
réglée  ,  quand  il  s'agit  de  difpofer  un  jardin  ,  plan- 
ter des  avenues  d'arbres ,  tracer  des  routes  dans  un 
bois  ,  &c.  On  fait  ordinairement  ces  fortes  de 
Profils  fur  une  même  échelle ,  pour  la  bafe  &  les 
aplombs.  Quelquefois  auffi  on  réduit  cette  bafe  fur 
une  plus  petite  échelle  que  les  aplombs  des  ftations; 
pour  accourcir  le  Deffein  d'un  Profil  de  trop  grande 
longueur  :  mais  cette  dernière  manière  eft  incom- 
mode; parce  qu'on  ne  peut  pas  tracer- fur  ce  Def- 
fein les  pentes  ,  chûtes,  &  autres  moyens  qui  fe 
pratiquent  pour  le  raccordement  des  terreins. 

PROJECTION:    Terme  de  Chymie.    C'eft 
quand  on  met  quelque  matière    qu'on  veut  calci- 
ner ,  par  cuillerées ,  dans  un  creufet. 
PROJECTURE.  Foyei  Saillie. 
PROLIFERE:  Terme  de  Botanique,  formé 
du  Latin  Prolifér. 

Une  Fleur  Prolifère  eft  celle  d'où  part  une  tige 
qui  porte ,  foit  un  bouquet  de  feuilles ,  foit  une  au- 
tre fleur.  Dans  le  premier  cas ,  on  la  défigne  en 
Latin  par  Prolifér  frondeus  ;  &  dans  le  fécond- ,  Pro- 
lifér fios. 

Il  y  a  des  Poires  Prolifères ,  de  l'œil  defquelles  il 
fort  des  fleurs  ,  des  fruits ,  ou  des  feuilles.  Conful- 
tez la  Phyfîque  des  Arbres,  .de  M.  Duhamel ,  p. 
302-3. 

PROPOLIS.  Foye^  .dans  l'article  M  O  U- 
CHE-a-Miël;  p.  575,  582,  col.  2;  6C585. 

PROPRES  (  Biens  ).  Confultez  l'article 
Biens. 

PROPRIÉ  TÉ(  Elixir.de  \  Voyez  Elïx'i^ 
p.  883-4.  - 
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PROVIGNER.  Coucher  des  farmens  dans 
la  terre  pour  leur  faire  prendre  racine.  Ces  farmens 
fe  nomment  Provins,  ou  Marcottes  :  &C  le 
terme  de  Provigner  s'eft  étendu  à  tous  les  arbres 
«qu'on  multiplie  de  la  forte. 

Confultei  l'article  V I  G  NE. 
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PRUNE:  en  Latin  Prunus.  Quoique  ce  nom 
«iéfigne  particulièrement  une  efpece  de  fruit ,  qui 
appartient  au  Prunier  ;  les  Botaniftes  en  ont  fart  une 
famille  qui  comprend  les  fruits  à  noyau  :  que  M. 
Tournefort  appelle  frucius  mollis  cum  ojjiculo  ;  M. 
Linnsus ,  Drupa  ;  &  d'autres  Auteurs ,  Arbores  Pru- 
nifem.  Voyez  Fruit  à  Noyau,  p.  145. 

PRUNEAUX,  ou  Prunes  Séchées.  La  ma- 
nière de  les  faire  fe  trouve  décrite  fous  le  mot 
Fruits  Secs. 

PRUNELAYE.  Endroit  tout  planté  en  pru- 
niers ,  foit  de  buiffon  ,  foit  de  tige ,  foit  d'efpa- 
lier. 

PRUNELLA.  Poyeç  Brun  elle.  CON- 
SOUDE  Moyenne. 

PRUNELLE  de  T œil.  Confultez  l'article 
ŒU. 

PRUNELLIER.  Vbye[  Prunie  r  ,  n.  1. 

PRUNIER:  en  Latin ,  Prunus  :  Plum-Tree , 
en  Anglois.  Ce  genre  de  Plantes  porte  des  fleurs 
ordinairement  formées  de  cinq  pétales  difpofés  en 
rofe,  implantés  dans  un  calyce;  qui  eft  d'une  feule 
pièce,  creufé  en  godet ,  &  divifé  par  les  bords  en 
cinq.  Il  y  a  environ  "vingt  à  trente  étamines  ,  auffi 
implantées  dans  le  calyce  ,  &  furmontées  de  fom- 
mets  doubles.  L'embryon  eft  arrondi  :  fon  ftyle  eft 
menu  ,  &  terminé  par  un  ftigmate  fait  en  tête.  Il  y 
fuccede  un  fruit  charnu,  fucctilent,  nommé  Prune; 
qui  contient  un  noyau  applati  &  raboteux  ;  dont 
l'amande  eft  compofée  de  deux  lobes. 

M.  Linnaeus  n'a  fait  qu'un  feul  genre ,  de  l'Abri- 
cotier ,  du  Prunier ,  du  Cerifier  ,  &c.  Nous  avons 
indiqué,  dans  l'article  Cerisier,  des  raifons 
qui  autorifent  à  diftinguer  ces  genres  ;  qui ,  au  refte , 
ont  de  grands  rapports  entr'eux.  Ajoutons  que  la 
fuperficie  des  Prunes  eft  liffe  &C  fans  duvet  ;  au  lieu 
que  la  plupart  des  Abricots  ont  la  peau  couverte 
d'un  duvet  plus  ou  moins  fin.  D'ailleurs ,  les  Abri- 
cots font  fupportés  par  de  groffes  queues  fort  cour- 
tes :  ■&  prefque  toutes  les  Prunes  pendent  à  des 
queues  longues  &  menues.  Il  eft  vrai  que  les  feuil- 
les des  Pruniers  ,  ainfi  que  celles  des  Abricotiers , 
font  pliées  ou  roulées  les  unes  fur  les  autres  dans 
leurs  boutons  :  mais  les  feuilles  des  Abricotiers  font 
arrondies  &  unies  ;  Se  celles  des  Pruniers  font  pref- 
que ovales ,  dentelées  par  les  bords ,  relevées  de 
nervures  faillantes  en-deffous,  fillonées  en-deffus. 
Dans  le  Prunier ,  comme  dans  l'Abricotier,  les  feuil- 
les font  fimples ,  terminées  en  pointe ,  6c  alternes. 

Efpeces. 

'  1.  Prunus  Sylvefiris  C.  B.  Le  Prunier  fauvage  ; 
Prunellier;  Epine  noire.  Ce  Prunier,  épineux,  fort 
commun  à  la  campagne  &  dans  les  bois,  devient 
plus  ou  moins  grand  &  fort.  Il  donne  de  petits  fruits 
noirâtres,  tardifs,  verds  au- dedans  ,  &  fi  âpres 
qu'on  ne  peut  les  manger.  Outre  le  nom  de  Black- 
Thorn  qui  répond  à  Epine  Noire  ;  les  Anglois  don- 
nent encore  au  Prunellier  celui  de  Sloe-Tree.  Ses 
feuilles  font  petites  &  plus  fermes  que  celles  des 
Pruniers  cultivés. 
'  Quand  cet  arbre- eft  grand,  &  qu'il  porte  de  gros 
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fruits  aigrelets ,  &C  allongés ,  foit  noirs  ou  rouge- 
bruns  ,  foit  blancs  ;  les  Anglois  l'appellent  Bullace- 
Tree  :  &  y  ajoutent  un  épithete  qui  a  rapport  à  la 
couleur  des  fruits.  M.  Duhamel  (  Traité  des  Arbres 
&  Arbujles  )  nomme  Poltron  Blanc ,  celui  dont  les 
fruits  font  blancs.  D'autres  difent  Potiron ,  ou  Prune 
de  Taureau.  Ces  prunes  ne  quittent  pas  le  noyau  : 
elles  font  hâtives  &c  abondantes.  Les  blanches  font 
affez  fucrées. 

2.  Il  y  a  des  Pruniers  à  fleurs  doubles.  Ils  char- 
gent peu.  Leurs  fruits  font  gros ,  verds ,  tantôt  d'un 
goût  médiocre ,  tantôt  auffi  bons  que  les  meilleures 
efpeces. 

3 .  Le  Gros  Damas  violet  de  Tours  eft  allez  rond  ,' 
d'un  beau  violet ,  jaune  en-dedans ,  &  très-fucré.  II 
quitte  le  noyau.  Cette  efpece  eft  très-eftimée  pour 
fa  bonté.  On  la  mange  crue.  On  en  fait  auffi  des 
pruneaux.  Elle  mûrit  fouvent  dès  la  fin  de  Juillet. 
La  tige  eft  très-liffe. 

4.  La  Prune  de  Monfieur  eft  greffe ,  à-peu-près 
ovale,  violette,  jaune  en-dedans  ;  &  elle  quitte  le 
noyau.  Elle  mûrit  à  la  fin  de  Septembre  ;  &  eft 
affez  bonne ,  quand  elle  eft  venue  dans  une  terre 
légère  Se  chaude.  Mais  elle  vaut  toujours  mieux  à 
manger  en  pruneaux.  L'arbre  a  l'écorce  liffe ,  le 
bois  gros ,  &  la  feuille  large.  Il  charge  beaucoup. 
C'eft  cette  efpece  de  Prune  que  quelques  Anglois 
nomment  Wentworth  Plum.  Plus  le  climat  eft  chaud  , 
meilleure  elle  eft.  Il  y  a  des  gens  qui  l'appellent 
Double-Damas  ,  &C  Pajfe-velours.  D'autres  la  con- 
fondent avec  le  Perdrigon  de  Cernay. 

5.  La  Mirabelle  eft  petite,  oblongue ,  d'un  verd 
jaunâtre,  intérieurement  d'un  beau  jaune ,  bien  fu- 
crée  ,  &C  parfumée.  Elle  quitte  le  noyau  ;  mûrit  à 
la  fin  d'Août  ;  &  eft  excellente  ,  foit  crue ,  foit  en 
compote,  foit  confite.  L'arbre  charge  abondam- 
ment. 

6.  Le  Perdrigon  eft  plus  long  que  rond ,  affez 
gros  ,  tantôt  d'un  beau  violet ,  tantôt  jaune  cou- 
vert d'une  fleur  blanche.  Sa  chair  eft  ferme ,  & 
remplie  d'une  eau  excellente ,  dont  le  fucre  eft  tant 
foit  peu  acidulé.  Le  Perdrigon  blanc  quitte  le 
noyau  :  ce  que  ne  fait  pas  l'autre.  Ils  mûriffent  vers 
la  mi-Août.  On  les  mange  cruds  ;  &  en  confitures. 
Ils  font  furtout  excellens  dans  les  pays  chauds.  On 
en  fait  auffi  des  pruneaux.  Voyez  ci-deffous,  n.  i-j. 

Il  y  en  a  dont  les  feuilles  font  panachées. 

Il  y  a  auffi  du  Perdrigon  Violet ,  qui  eft  fort  gros  ,' 
rougeâtre  ,  extrêmement  fucré ,  &  affez  rond.  Sa 
chair  eft  jaunâtre.  Il  mûrit  en  même  tems  que  les 
autres. 

7.  UImpèriale  Violette  ou  Rouge  ,  eft  grofle ,  très- 
fleurie  ,  faite  comme  un  œuf  de  poule.  Son  eau  eft 
peu  abondante  :  ce  qui  fait  qu'on  mange  rarement 
ce  fruit  crud;  mais  il  eft  bon  en  confiture.  L'ar- 
bre charge  beaucoup.  Ces  fruits  font  mûrs  à  la  fin 
d'Août. 

Quelques  Auteurs  défignent  l'Impériale  par  le 
nom  de  Bonum  Magnum. 

Il  y  en  a  une  que  l'on  appelle  Impériale  Blanche  ; 
&  Prune  Blanche  de  Hollande  :  qui  eft  d'un  jaune 
très-fleuri  ,  bien  ferme  ,  fortement  attachée  au 
noyau ,  un  peu  acide ,  &c  affez  ronde.  Elle  eft  mûre 
à  la  mi-Septembre.  On  en  fait  de  bons  pruneaux  , 
&  de  bonnes  confitures.  L'arbre  charge  beaucoup. 

8.  La  Prune  d'Abricot  eft  un  très-gros  fruit ,  ar- 
rondi ,  jaune  avec  une  fleur  blanche.  Sa  chair  eft 
ferme ,  iéche ,  affez  bonne  ;  &  quitte  parfaitement 
le  noyau.  Ce  fruit  mûrit  à  la  fin  de  Septembre.  On 
en  diftinguoit  autrefois  trois  efpeces. 

o.  La  Groffe  Reine-Claude;  ou  Dauphine  :  nom-i 
mee  à  Tours  1' 'Abricot  verd  ;   à  Rouen  ,  la  Vertca 
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Bonne;  ailleurs  Damas  gris ,  Damas  verd ,  Damas 
de  Tours  ,  Trompe-Valet ,  &c.  La  tige  de  ce  Pru- 
nier eft  aflez  liffe ,  groffe  &  brune.  Ses  feuilles  font 
larges ,  &  d'un  verd  foncé.  Les  boutons  à  fruit  font 
gros.  Le  fruit  eft  d'une  médiocre  groffeur ,  arrondi , 
verd ,  fouvent  un  peu  rouge  du  côté  du  foleil ,  fer- 
me ,  pleine  d'une  eau  exquife  ;  &  ne  quitte  pas 
tout-à-fait  le  noyau.  L'arbre  charge  beaucoup.  Cette 
prune  mûrit  depuis  la  fin  d'Août  jufqu'à  la  mi-Sep- 
tembre. 

On  confond  fouvent  cette  excellente  prune  avec 
trois  ou  quatre  autres ,  qui  ne  lui  font  nullement 
comparables.  Les  unes  &  les  autres  font  indiftincte- 
ïnent  nommées  en  Angleterre  Green  Gage  ;  &c  parmi 
nous,,  Reine-Claude. 

Telle  eft  en  particulier  la  Petite  Reine-Claude  : 
dont  le  bois  eft  menu ,  verdâtre  ,  &  couvert  d'un 
léger  duvet;  &  la  feuille,  d'un  verd  très -bril- 
lant. Ce  fruit  eft  plus  petit ,  perlé ,  plus  blanc ,  que 
la  groffe  efpece ,  un  peu  fec ,  très-fucré ,  ferme  ;  & 
quitte  le  noyau.  Comme  il  eft  plus  tôt  mûr  que  la 
Dauphine,  il  fe  garde  beaucoup  moins. 

Les  Anglois  appellent  Majler  Claud,  une  prune 
aflez  ronde  ,  médiocrement  groffe ,  ferme  ,  d'affez 
bon  goût ,  qui  quitte  le  noyau ,  &  qui  mûrit  chez 
eux  à  la  fin  d'Août.  Sa  peau  eft  agréablement  teinte 
d'une  couleur  qui  tient  du  jaune  &  du  rouge.  Ils  la 
distinguent  de  la  Petite  Reine-Claude. 

10.  La  Roche-Corbon  ,  ou  Diaprée  rouge  ,  eft  fort 
groffe  ,  aflez  ronde ,  d'un  rouge  clair  &  vif,  avec 
une  fleur  violette.  Elle  ne  quitte  pas  le  noyau  :  &  a 
beaucoup  de  goût.  On  la  mange  crue.  On  en  fait 
aufli  de  très- bons  pruneaux  :  tels  font  la  plupart 
de  ceux  qui  nous  viennent  de  Tours.  Elle  mûrit  à  la 
fin  d'Août.  % 

1 1 .  La  Prune  Myrobalan ,  ou  Mirabolan ,  eft  aflez 
groffe  ,  arrondie  ,  d'un  pourpre  violet ,  &  plate. 
Elle  mûrit  en  même  tems  que  la  Reine-Claude  ;  & 
a  bon  goût.  L'écorce  de  l'arbre  eft  noire  &  luifante. 
Les  feuilles  font  glabres.  Ses  fruits  imitent  les  My- 
robalans.  Voye^  Myrob  al  an  s. 

i  2.  La  Prune  fans  Noyau  eft  noire ,  &  petite.  Au 
lieu  de  noyau ,  l'amande  eft  feulement  accompagnée 
d'un  fegment  ligneux ,  qui  a  tout  au  plus  une  ligne 
de  largeur ,  &  qui  eft  fur  un  des  côtés. 

13.  Le  Rognon  de  Coq  eft  une  prune  oblongue  , 
dont  le  fillon  latéral  eft  profond  ;  mélangée  de  rouge 
&  de  blanc.  Elle  ne  quitte  pas  le  noyau  ;  &  mûrit 
tard. 

14.  Le  Drap  d'or  eft  aflez  petit  ,  rond ,  d'un 
beau  jaune  marqueté  de  rouge.  Sa  chair  eft  jaune , 
fucrée ,  6c  d'une  faveur  fine.  Elle  quitte  le  noyau. 
Cette  prune  mûrit  ordinairemens  vers  la  mi-Sep-> 
tembre. 

15.  La  Sainte  Catherine  eft  jaunâtre  ou  ambrée, 
plus  longue  que  ronde ,  aflez  groffe  ,  un  peu  appla- 
tie ,  couverte  d'une  fleur  blanchâtre.  Sa  chair  eft 
d'un  beau  jaune  ,  féche ,  ferme ,  d'une  faveur  ex- 
quife ;  &  ne  quitte  pas  aifément  le  noyau.  Elle  mû- 
rit à  la  fin  de  Septembre  :  mais  elle  eft  fujette  à 
fécher  fur  l'arbre ,  quand  la  faifon  eft  féche  &  chau- 
de. On  en  fait  aufli  de  bonnes  confitures ,  Si  de 
bons  pruneaux.  L'arbre  charge  beaucoup.  Cette 
prune  eft  furtout  excellente  dans  les  climats 
chauds.  C'eft  pourquoi  les  efpaliers  lui  font  favora- 
bles dans  nos  climats  même  :  cependant  il  faut  la 
laiffer  fur  l'arbre  jufqu'à  ce  qu'elle  fe  fane  auprès  de 
la  queue. 

16.  La  Royale  eft  groffe ,  plus  ou  moins  arron- 
die ,  prefque  en  pointe  vers  la  queue  ,  d'un  rouge 
clair  bien  fleuri.  Son  goût  eft  fin  &  fucré.  Elle  ne 
quitte  pas  le  noyau.  On  la  mange  en  Septembre. 
Sa  queue  eft  longue. 
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17.  La  Brignole  eft  groffe,  allongée,  jaunâtre  & 
mêlée  de  rouge  ;  intérieurement  d'un  beau  jaune  , 
féche ,  très-parfumée ,  &c  d'un  goût  fort  agréable. 
Elle  mûrit  vers  la  mi-Septembre.  On  en  fait  d'excel- 
lente confiture. 

Cette  prune  eft  connue  fous  le  nom  ds  Brigno- 
les ,  dans  les  environs  d'Aix  &C  de  Marfeille  :  on  en 
cultive  furtout  en  quantité  vers  le  village  de  Brigno- 
les.  Mais  les  habitans  de  la  haute  Provence  ,  prin- 
cipalement dans  le  voifinage  de  Digne ,  font  une  ex- 
portation considérable  de  prunes  féches  ou  pru- 
neaux ,  à  qui  ils  donnent  le  même  nom ,  &£  que 
l'on  croit  être  en  grande  partie  du  Perdrigon ,  ci- 
deffus ,  n.  6. 

18.  L 'Impératrice;  qu'en  Flandre  on  nomme  Prune 
de  Princeffe  ,  &  SAlteffe  ;  eft  petite ,  longuette ,  d'un 
beau  violet.  Sa  chair  eft  jaune.  Cette  prune  eft  très- 
tardive  ;  on  en  mange  encore  en  Novembre  :  elle 
eft  fort  bonne  pour  une  prune  de  cette  faifon.  *  Ca* 
talogue  des  Chartreux  de  Paris. 

M.  Miller  dit  que  l'Impératrice  eft  tui  gros  fruit , 
rond ,  d'un  rouge  violet  très-fleuri;  dont  la  chair  eft 
jaune  ,  d'une  odeur  agréable ,  &  ne  quitte  pas  le 
noyau  :  &  qu'elle  mûrit  vers  le  commencement 
d'Octobre. 

L'Impératrice  eft  pareillement  défignée  dans  M. 
Tournefort ,  par  la  phrafe  de  Prunus  fru3.il  magno  , 
è  violaceo  rubente  ,  ferotino. 

1 9.  La  Cerifette  eft  un  gros  fruit ,  d'un  rouge  de 
cerife  ,  &  qui  tient  à  une  longue  queue.  L'arbre 
bourgeonne  de  bonne  heure  au  printems  :  mais  , 
comme  il  eft  tendre  à  la  gelée ,  cette  primeur  lui 
devient  fouvent  très-préjudiciable. 

20.  Le  Saint-Julien  eft  petit ,  d'un  violet  foncé  , 
couvert  d'une  fleur  comme  farineufe.  Cette  prune 
ne  quitte  point  du  tout  le  noyau.  Elle  eft  fujette  à 
fe  faner  fur  l'arbre  quand  l'automne  eft  belle ,  ôi  à  y 
refter  jufqu'aux  gelées. 

21.  Confultez  l'article  Pêcher,  b.  3. 

22.  Le  Petit  Damas  noir  eft  Une  petite  prune," 
d'un  violet  foncé ,  légèrement  fleurie  ,  très-fucrée  ; 
qui  s'ouvre  aifément,  &  quitte  le  noyau.  L'arbre 
charge  beaucoup.  Cette  prune,  quoique  un  peu 
moins  bonne  que  le  n.  3  ,  eft  eftimée.  On  en  fait 
aufli  des  pruneaux. 

23.  Les  Damas  Rouge  8c  Blanc  font  ronds,  fort 
fucrés  ;  &  quittent  le  noyau.  Le  Blanc  n'eft  pas 
gros. 

24.  Le  Damas  Violet  eft  plus  gros  &  plus  long 
que  ceux  du  n.  précédent.  Il  eft  très-fucré ,  mais 
avec  un  goût  plus  relevé  que  les  autres.  Il  quitte 
bien  le  noyau.  Cette  prune  devient  rare  à  Paris. 

25.  Le  Damas  de  Maugeron  eft  une  groffe  prune 
violette ,  ronde  ;  qui  s'ouvre  aifément ,  &  quitte 
le  noyau.  Elle  a  un  bon  goût ,  qui  lui  eft  particu- 
lier. 

26.  UAbricotée  a  un  côté  blanc  &  l'autre  un  peu 
rouge.  Elle  eft  plus  longue  que  ronde ,  à-peu-près 
grofle  comme  la  Sainte-Catherine  (*•  1 5)-  Elle  quitte 
le  noyau  ;  &  eft  très-eftimée. 

27.  La  Diaprée  Violette  eft  allongée ,  très-fleurie  , 
d'un  bon  goût.  On  la  mange  des  premières.  Elle 
quitte  le  noyau. 

28.  Le  Moyeu  de  Bourgogne  eft  longuet ,  jaune 
au-dehors  &C  en-dedans.  On  ne  le  mange  pas  vo- 
lontiers crud.  Il  eft  excellent  confit  ;  &  en  marme- 
lade. 

29.  Vljle- Verte  eft  très-longue  ,  d'une  médiocre 
groffeur,  affez  mal-faite.  Elle  n'eft  pas  bonne  à 
manger  crue  ;  mais  des  meilleures  en  confiture  ,  où 
elle  ne  perd  pas  fa  couleur  verte. 

30.  La  Prune  Datte  eft  oblongue  ;  tantôt  blan- 
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che  ,  tantôt  bleuâtre.  Elle  quitte  le  noyau  :  &  fe 
conferve  longtems  fur  l'arbre.  On  lamange  crue  ; 
&  en  pruneaux. 

l/fages. 

Les  petites  prunelles  du  n.  i ,  avant  leur  par- 
faite maturité ,  font  aftringentes.  On  fait  un  extrait 
de  leur  fuc  ,  qui  eft  très-propre  pour  refferrer  :  fa 
dofe  eft  d'un  demi-fcrupule  jufqu'à  une  dragme  ,  ou 
un  peu  plus.  C'eft  f 'Acacia  nojlras  :  qui  arrête  le 
vomiffement ,  les  cours  de  ventre ,  &  les  hémorrha- 
gies.   Vbye^T.  I,  p.  14,  col.  î. 

Les  feuilles  &C  le  bois  font  auffi  aftringens. 
Les  Prunelles  bien  mûres  font  un  peu  laxatives. 
Les  enfans  les  mangent.quand  elles  font  comme  con- 
fites par  la  gelée.  Après  les  avoir  fait  fécher  au 
four ,  on  les  écrafe  ;  &  elles  rendent  alors  une 
liqueur  âpre  ,  légèrement  aromatique ,  &  qui  a  une 
couleur  veloutée.  Cette  efpece  de  vin  eft  propre 
dans  les  cours  de  ventre ,  qui  font  fans  fièvre  & 
fans  tranchées.  Les  Payfans  en  font  quelquefois  leur 
boiffon  ;  &  la  nomment  Pique  ,  Piquette ,  &c. 

On  fait  macérer  les  fleurs  du  Prunelier ,  pendant 
deux  jours ,  dans  du  vin  blanc  ;  &  enfuite  on  en 
diftille  une  eau  ,  qui  eft  un  fudorifique  excellent 
dans  la  pleuréfie.  La  dofe  eft  depuis  quatre  onces 
•jufqu'à  fix.  Les  fleurs  lâchent  le  ventre.  Quelques 
Suédois  fe  fervent  du  fuc  de  prunelles  pour  colo- 
rer le  vin  ,  &  lui  donner  un  parfum  d'amandes 
ameres. 

Ses  jeunes  feuilles  ,  à  demi-rôties  ,  font  affez 
bonnes  à  prendre  en  guife  de  thé. 

Le  Prunelier  fait  partie  du  Mort-Bois ,  dans  les 
forêts.  On  l'emploie  en  haies ,  vives  &  féches. 
Le  Prunier  fauvage  à  fleurs  doubles  qui  s'épanouif- 
fent  vers  la  fin  d'Avril ,  peut ,  par  cette  raifon ,  dé- 
corer des  bofquets  printaniers. 

Le  Prunier  de  Cerifette  eft  fort  agréable  dans  le 
printems ,  par  l'abondance  de  fes  fleurs  qui  paroif- 
fent  vers  le  même  tems  que  celles  de  l'Amandier. 
C'eft  pourquoi  on  peut  entremêler  ces  arbres  ;  qui 
produifent  alors  plus  d'effet. 

Le  Prunier  de  Perdrigon  ,  quand  fes  feuilles  font 
panachées ,  eft  propte  à  orner  des  bofquets  d'été. 

Les  racines  de  Prunier  font  employées  par  les  Ta- 
blettiers  &c  Ebéniftes.  Lorfque  ces  racines  font  jeu- 
nes ,  elles  font  rougeâtres  &  affez  unies  :  elles  noir- 
ciffent  &  deviennent  raboteufes  ,  en  vieilliffant. 

Le  bois  de  Prunier  eft  marqué  de  belles  veines 
rouges  :  mais  fa  couleur  paffe  en  peu  de  tems ,  & 
il  brunit ,  à  moins  qu'on  ne  le  couvre  d'un  verni. 
Ce  bois  eft  affez  dur  pour  pouvoir  être  employé 
dans  la  Tabletterie  &  l'Ebénifterie. 

On  greffe  fouvent  les  Pêchers  fur  les  Pruniers. 
Les  efpeces  que  l'on  préfère  communément  pour 
cela  ,  font  le  Petit  Damas  Noir ,  le  Saint- Julien ,  & 
la  Cerifette  ;  parce  que  leur  écorce  eft  affez  mince  : 
ce  qui  eft  commode  pour  la  réuflite  des  greffes. 

Dans  rémunération  des  Efpeces ,  nous  avons  in- 
diqué l'ufage  de  plufieurs  de  ces  fruits  comme  ali- 
ment. 

On  fait ,  avec  les  pruneaux  de  prunes  aigres , 
un  fyrop  rafraîchiffant  ;  qui  calme  la  bile  ,  &  arrête 
les  diarrhées.  La  décoction  des  pruneaux  faits  avec 
,  des  prunes  douces  eft  légèrement  purgative. 

On  tire ,  de  la  pulpe  du  Gros  Damas  Violet ,  un 
extrait  purgatif.  En  général ,  les  prunes  font  humi- 
des &  froides.  Les  douces  lâchent  le  ventre  ;  les 
aigres  le  reflerrent.  Les  douces  font  moins  froides 
que  les  aigres.  Les  feuilles  rafraîchiffent  ,  deffé- 
chent,  refferrent,  ôc  arrêtent  les  fluxions:  leur 
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décoction  dans  du  vin ,  quand  on  s'en  gargarife  la 
bouche  ,  eft  bonne  pour  le  catarrhe  qui  tombe 
fur  les  gencives  &  fur  le  refte  de  la  bouche. 

Les  Prunes  de  Damas  Noir  entrent  dans  la  com- 
pofition  que  l'on  appelle  Diaprunis  ;  remède  doux  , 
qui  purge  la  bile ,  pris  par  haut  ou  par  bas.  Leur 
décoction ,  donnée  en  lavement  avec  du  miel  de  né- 
nuphar ,  foulage  les  douleurs  de  tête.  La  décoction 
des  feuilles  de  ce  Prunier  dans  un  peu  de  lait ,  gué- 
rit les  ulcères  qui  viennent  à  la  bouche  des  petits 
enfans.  Sa  gomme  ,  délayée  dans  du  vin  blanc ,  & 
bue  à  jeun,  fait  vuider  le  gravier  par  les  urines.  Ces 
prunes ,  mangées  crues  &  en  trop  grande  quantité  , 
peuvent  occafionner  un  cours  de  ventre. 

Les  prunes  commencent  à  être  bonnes  à  manger 
dès  le  mois  de  Juillet  ;  Si  lorfque  la  faifon  eft  un  peu 
chaude ,  on  en  a  jufqu'au  mois  d'Octobre.  Mais  fi  la 
faifon  eft  pluvieufe  &.  froide  ,  les  prunes  font  infipi- 
des  &  ne  font  plus  bonnes  à  manger  au  mois  de  Sep- 
tembre. 

Prunes  Confites. 

Les  prunes  fe  confifent  pelées ,  &  fans  peler  ;  en 
leur  laiffant  les  noyaux.  On  ratifie  feulement  les 
queues ,  pour  les  rendre  plus  vertes  :  &  on  les  jette 
dans  l'eau  à  mefure  qu'on  les  pelé.  Il  faut  les  cueil- 
lir fur  l'arbre  ,  pour  les  confire ,  &  ne  pas  ramaffer 
celles  qui  tombent.  Le  vrai  tems  pour  les  cueillir , 
eft  quand  celles  qui  prennent  couleur  commencent 
à  rougir. 

Les  prunes  que  l'on  pelé  ordinairement ,  font  cel- 
les dont  la  peau  devient  rouge  en  mûriffant  :  on 
laiffe  les  autres  fans  les  peler  ;  fi  ce  n'eft  pour  plus 
grande  délicateffe  :  car  ,  pour  ce  qui  eft  du  goût  , 
la  peau  eft  la  partie  la  plus  favoureufe  de  tous  les 
fruits.  OVi  les  fait  un  peu  bouillir ,  ou  éverdumer  , 
dans  un  peu  d'eau  :  puis  on  jette  le  tout  dans  la 
poêle ,  &  on  la  met  fur  un  fourneau ,  où  le  charbon 
ne  foit  qu'à  demi  allumé  ;  afin  que  tandis  qu'il  achè- 
vera de  s'embrâfer  ,  le  fucre  ait  le  loifir  de  fondre. 

Pour  empêcher  les  prunes  de  s'attacher  à  la  poêle 
ou  baffine  :  il  fuffit  d'écumer  foigneufement ,  &  re- 
tourner ou  faire  rouler  le  fruit  dans  fon  firop ,  avec  le 
dos  de  l'écumoire  ;  faifant  toujours  bouillir  le  firop 
par  deffus  le  fruit  :  &  lorfqu'on  voit  le  bouillon  fe 
rallentir ,  c'eft  un  ligne  qu'il  approche  de  fa  cuiffon  ; 
ce  que  l'on  connoît  encore  par  les  gouttes  qui, 
mifes  fur  une  affiette  ,  ne  coulent  point. 

Les  confitures  étant  faites ,  on  les  tire  du  feu  ; 
&  on  les  gouverne  de  la  même  façon  que  nous  avons 
dit  ailleurs  pour  les  poires. 

Si  vous  voulez  en  dreffer  dans  des  taffes  :  quand 
elles  feront  fuffifamment  cuites  ,  &  prefque  refroi- 
dies ,  vous  les  égoutterez  de  leur  firop  ,  &  les  ran- 
gerez proprement  dans  des  pots  bas  fans  les  preffer 
trop.  Puis  au  bout  de  deux  ou  trois  jours ,  vous  les 
égoutterez  encore  s'il  y  a  quelque  humidité  ;  Si  fe- 
rez rechauffer  le  firop.  S'il  eft  trop  clair ,  vous  le 
recuirez ,  puis  le  coulerez  à  travers  le  tamis  fur  vos 
prunes  ,  fans  les  tirer  du  pot.  Le  firop  furna- 
geant  par-deffus  ,  les  garantira  de  chancir.  Vous 
les  laifferez  découvertes  pendant  trois  jours  :  après 
cela  vous  y  mettrez  un  rond  de  papier ,  de  la  gran- 
deur du  pot  ;  &C  il  touchera  au  firop ,  afin  que  s'il 
chanciffoit ,  l'on  en  change  commodément  :  les  con- 
fitures paroiffent  beaucoup ,  &  fans  comparaifon 
plus  belles ,  quand  on  a  levé  ce  papier. 

Compotes  de  Prunes. 

I,  Prenez  la  valeur  de  deux  livres  ou  environ  de 
prunes  de  Perdrigon  ;  que  vous  pèlerez  bien  propre- 
ment , 


înênt,  &c  que  vous  jetterez  à  mefure  dans  de  l'eau 
Fraîche.  Quand  vous  les  aurez  pelées  ,  vous  ferez 
bouillir  de  l'eau  dans  une  poêle  à  confitures  ;  dans 
laquelle  vous  les  jetterez  ,  après  avoir  bien  fait 
égoutter  la  première  eaii  fraîche  :  puis  vous  leur 
ferez  jetter  un  bouillon  ,  prenant  garde  qu'elles  ne 
fe  mettent  en  marmelade.  Ënfuite  vous  les  retire- 
tez,  &  les  ferez  égoutter  fur  le  eu  d'un  plat  ou 
d'une  afliette.  Vous  prendrez  alors  une  demi-livre , 
trois  quarterons ,  ou  plus  ,  de  fucre  ;  que  vous  met- 
trez fur  vos  deux  livres  de  fruit.  Vous  ferez  cuire  le 
fucre  en  firop  un  peu  fort  ;  puis  vous  y  arrangerez 
vos  prunes  l'une  après  l'autre.  De  peur  qu'elles  ne 
fe  rompent  ,  vous  les  remuerez  tout  doucement 
dans  la  poêle ,  fur  le  feu ,  &  leur  ferez  jetter  fept  ou 
huit  bouillons  ;  puis  vous  les  tirerez,  les  néttoyerez 
de  toute  écume ,  les  laifferez  refroidir ,  &  les  fervirez. 

La  Compote  à'IJle  verte  fe  fait  de  la  même  façon. 
Si  ces  prunes  ne  font  pas  mûres,  vous  les  ferez  cuire 
un  peu  davantage  ;  ce  que  vous  connoîtrez  en  les 
maniant  :  &  vous  prendrez  garde  qu'elles  ne  s'écra- 
fent  dans  l'eau. 

i..  Dans  les  compotes  de  prunes  que  l'on  veut 
manger  chaudes  ,  on  ne  met  que  demi  -  livre  de 
fucre  pour  livre  de  fruit.  Pour  la  propreté ,  on 
coupe  la  moitié  de  la  queue  ,  enforte  qu'il  en  refte 
affez  pour  les  prendre  avec  les  doigts  fi  l'on  ne  veut 
pas  fe  fervir  de  fourchettes. 

Tourte  de  Prunes, 

Voyez  au  mot  Tourte. 

Conferver  les  Prunes. 

Voyez  Fruit,  p.  147-8. 

Culture, 

Les  Pruniers  peuvent  s'élever  de  noyaux.  Mais 
comme  on  n'eft  pas  certain  que  les  fruits  qu'ils  pro- 
duiroient  fuflent  auflî  bons  que  ceux  qui  ont  fourni 
la  iemence ,  on  a  coutume,  pour  être  affuré  des  efpe- 
ces ,  de  les  greffer  fur  des  fauvageons  de  Pruniers. 

M.  De  Combes  (  Traité  de  la  Culture  des  Pêchers, 
2.  Ed.  p.  18  )  dit  que ,  las  de  cultiver  inutilement 
deux  efpaliers  de  Pêches  tendres ,  il  étêta  ces  arbres 
&  les  greffa  tous  en  Prunes  de  Reine-Claude  ;  qui , 
en  quatre  années  ,  couvrirent  prefque  fon  mur  ,  & 
donnèrent  de  parfaitement  beau  fruit.  M.  Duhamel 
{Traité  des  Arbres  &  Arbufl.es,  T.  II,  p.  18  5)  obferve 
que  le  moyen  d'avoir  des  arbres  qui  ne  donnent  pas 
beaucoup  de  rejets,  eft  d'appliquer  ces  greffes  fur 
des  Pêchers  de  noyau. 

La  plupart  des  Pruniers  tracent  ;  &  leurs  racines 
pouffent  des  jets  ou  drageons  enracinés ,  qui  font  de 
la  même  efpece  que  les  louches  qui  les  ont  produits. 
Si  on  avoit  donc  les  bonnes  efpeces  franches 
du  pié  ,  tous  les  rejets  produiroient  d'excellentes 
prunes  fans  le  fecours  de  la  greffe.  On  peut  y  réufîir 
en  fuivant  la  méthode  de  M.  Duhamel  :  qui  fait 
gretfer  très-bas  fur  un  fauvageon  telle  bonne  efpece 
qu'il  juge  à  propos  ;  &  quand  la  greffe  a  bien  re- 
pris ,  il  la  fait  planter  profondément ,  enforte  qu'elle 
foit  recouverte  d'un  demi-pié  de  terre.  Alors  il  naît 
fouvent  des  racines  au  bourrelet  qui  fe  forme  à  l'in- 
fertion  de  la  greffe  :  ce  qui  produit  un  Prunier  dont 
tous  les  rejets  produiront  de  bonne  Reine-Claude  , 
ou  telle  autre  que  l'on  avoit  greffée.  *  Traité  des 
Arbres  &  Arbujles. 

Quand  on  veut  élever  des  Pruniers  de  Noyau ,  il 
eft  bon  de  fe  conformer  à  la  pratique  indiquée  dans 
l'article  Amandier.  Ces  arbres  élevés  de  noyau , 
donnent  moins  de  rejets ,  que  ceux  qui  ont  été  plan- 
tés de-drageons  enracinés. 
Tome  III, 
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Le  Prunier  s'accommode  très-bien  de  toutes  for- 
tes de  terres.  Il  foutient  vigoureulèment  le  froid. 

Cet  arbre  réuflit  mieux ,  étant  tranfplanté  en  au1 
tomne ,  que  dans  Une  autre  faifon. 

Lorfqu'on  veut  en  planter  ,  il  faut  avoir  foin  de 
choifir  de  bonnes  efpeces.  Les  jeunes  pies  que  l'on 
tranfplanté  doivent  avoir  trois  ou  quatre  pouces  de 
groffeur.  Us  font  même  paflables  à  deux  pouces  & 
demi.  On  peut  auflî  les  planter,  quoiqu'ils  aient 
deux  ou  trois  ans  de  greffei 

On  a  obfervé  que  l'abondance  dés  prunes  fuit 
àflèz  ordinairement  celle  des  abricots. 

On  greffe  en  écuflbn  les  Pruniers  fur  les  drageons 
enracinés  de  Saint-Julien  ,  ou  de  Damas  noir.  Ils 
réufliflent  peu  fur  des  drageons  de  Perdrigon  ,  dé 
prune  d'abricot ,  de  Sainte-Catherine  ,  &£  d'autres 
bonnes  efpeces.  Nous  avons  déjà  dit  que  l'on  greffe 
volontiers ,  &  avec  fuccès  -,  fur  des  fauvageons  de 
Prunier.  Si  on  greffe  fur  l'Epine  Noire  de  haye,  les 
arbres  demeurent  toujours  bas.  Le  Damas  noir ,  & 
autres  efpeces  qui  chargent  beaucoup ,  font  toujours 
à  préférer  pour  fervir  de  fujets. 

On  peut  greffer  en  fente  les  Pruniers  fur  de  gros 
Amandiers.  Mais  il  n'y  en  a  gueres  qui  réufliflent  bien^ 
Le  Gros  Damas  Noir  réuflît  mieux  en  efpalier , 
qu'en  plein-vent  ;  où  il  eft  fujet  à  couler. 

Quand  un  Prunier  languit ,  &  qu'il  porté  peu  ;  Pal- 
ladius  confeille  de  verier  fur  les  racines  foit  égales 
parties  d'eau ,  &  de  lie  de  vin  ;  foit  de  l'urine  de 
bœuf,  feule;  foit  de  vieille  urine  d'homme,  mêlée 
en  partie  égale  avec  de  l'eau  ;  ou  enfin ,  des  cendres 
de  bois ,  ftirtout  de  farmens  de  vigne.  Mais  toute 
efpece  de  fumier  y  fera  auflî  utile. 

PRUNIFERE.  Voyez  Fruit  à  Noyau. 
PRUNUS.    Foye{  Cerisier.  Prune. 
Prunier. 

P  S  E 

PSEUDO-ACACIA.  Voyez Faux-kc ACiA< 

PSEUDO-AMOMUM.  Voyez  AmomuM 
Falfurri. 

PSEUDO  -  MELANTHIUM.  Voyez 
Nielle. 

PSEUDO-NARDUS,  ou  Faux-Nard. 
Voyez  Aspic. 

PSEUDO- ORCHI S.  Voyez  Herbe  à 
deux  feuilles. 

PSEUDO-RHA.  Voyei R apontic  des  Alpes, 

P  S  I 

PSITTACUS:  Plante.  Voye{  Blette  ,  m  9; 
PSYLLIUM.  Voyez  Herbe  aux  Puces. 

P  T  A 

PTARMICA.  Voyez  Herbe  à  Etemuer : 
Immortelle:  Millefeuille. 

P  T  Y 
PTYALISME:  Terme  de  Médecine.  C'eft  lé 
flux  continuel  de  falive.  On  le  nomme  auflî  Flux 
de  bouche. 

Remèdes. 
Voyez  Gargarisme:  L'article  Parfum. 

PUA 

PUANT  (Bois).  Voyez  AnàGYris. 

PUANTEUR.  Elle  peut  provenir  de  tout  le 
corps;  comme  on  le  remarquoit  dans  les  femmes 
de  Lesbos  ,  qui  exhaloieiit  une  odeur  fi  fétide ,  que 
leurs  maris  ne  pouvoiënt  en  approcher.  Ou  elle 
vient  feulement  de  quelque  partie  du  corps  :  comme 
de  la  bouche,  du  nez,  des  aiflèlles,  des  parties  le* 
crêtes,  de  la  plante  des  pies ,  6cç. 
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Si  la  Puanteur  provient  de  tout  k  corps ,  le  traite- 
ment de  cette  incommodité  ne  peut  être  confié 
qu'à  des  perfonnes  intelligentes ,  qui  varieront  les 
remèdes  félon  l'exigence  des  cas.  Tantôt  elles  prei- 
crirônt  les  bains  ou  adouciffans  ou  aromatiques  ; 
tantôt  les  boiffons  aigrelettes  ou  acides ,  ou  les  lues 
des  plantes  antifeorbutiques.  Ces  remèdes  procure- 
ront un  foulagement  notable  ,  lorfqu'on  les  admi- 
nistrera prudemment. 

C'eft  feulement  vers  l'âge  de  puberté  que  la  tranf- 
piration,  qui  fort  de  différentes  parties  de  nos  corps, 
commence  à  acquérir  la  fétidité.  On  ne  s'apper- 
çoit  pas  que  les  enfans  fenfent  mauvais ,  foit  des 
pies ,  foit  des  aiffelles.  Et  les  boucs  ne  fentent  peut- 
être  fi  mauvais,  que  parce  qu'ils  font  les  plus  lafcifs 
de  tous  les  animaux. 

Athénée  rapporte  que  Mofchus  &  Antimolus , 
qui  avoient  paffé  toute  leur  vie  à  ne  boire  que  de 
l'eau  &  ne  manger  que  des  figues  ,  fentoierit  extrê- 
mement mauvais  ;  enforte  que  tout  le  monde  étoit 
contraint  de  fe  retirer  lorfqu'ils  approchoient  du  bain. 

Mais  le  plus  fouvent  la  mauvaife  odeur  vient  de 
malpropreté  &  de  négligence. 

On  peut  donc  dire  que ,  pour  corriger  la  Puan- 
teur qui  vient  de  la  tranfpiration  ,  il  faut  vivre  de 
régime  ;  &  nettoyer  fon  corps ,  de  toutes  les 
faletés  que  la  fueur  Iaiffe  fur  la  peau  en  fe  deffé- 
chant.  Les  alimens  doux  Se  rafraîchiffans  ,  les  boif- 
fons aigrelettes  &  tempérantes ,  l'exercice  modéré, 
les  bains  fréquens  ,  les  frictions  féches ,  le  linge  fou- 
vent  renouvelle  ;  font  des  moyens  efficaces  pour 
Vaincre  cette  incommodité. 

Four  la  Puanteur  du  Ne£. 

Prenez  fuc  de  menthe ,  une  once  ;  fuc  de  rhue  , 
deux  onces  :  mêlez-les  enfemble  ;  &  tirez-en  deux 
à  trois  fois  le  jour  par  le  nez. 

2.  Faites  fécher  des  feuilles  de  marrube  ;  &  ufez- 
cn  ,  au  lieu  de  tabac  en  poudre.  *  De  la  Haye. 

3.  II  eft  bon  d'attirer  par  le  nez  une  décoction 
de  marjolaine,  calament,  gérofle ,  gingembre  &c  noix 
mufeade ,  dans  du  vin  :  ou  du  vinaigre  fcillitique. 

4.  Voye{  Punaisie. 

Pour  èter  la  Puanteur  de  la  Bouche  ,  ou  de  P  Haleine. 

Faites  une  petite  pelote  de  gomme  adraganth  ; 
que  vous  enduirez  de  quelque  huile  odoriférante 
diftillée  ;  &  tenez-la  à  la  bouche.  On  peut  ajouter 
du  mufe  à  cette  pelote  en  la  formant. 

Confultei  ce  mot ,  dans  les  articles  Bouche: 
Gencive:  Haleine. 

En  mâchant  du  perfil  crud ,  après  avoir  mangé  de 
Fail,  on  ôte  (dit-on)  toute  la  mauvaife  odeur  que 
Iaiffe  celui  ci. 

Les  Romains  avoient  coutume  de  mâcher  quel- 
ques feuilles  de  laurier,  en  foi  tant  de  table:  afin 
que  leur  haleine  ne  fentît  pas  ,  foit  les  alimens  qu'ils 
venoient  de  prendre  ,  foit  le  vin  qu'ils  avoient  bu. 
Ce  peut  être  aufïi  pour  cela  qu'on  ait  introduit 
parmi  nous  l'ufage  de  boire  du  ratafia  ,  &C  des 
liqueurs  ambrées ,  aromatifées ,  fafranées.  Les  per- 
fonnes dont  la  complexion  eft  trop  foible  pour  pou- 
voir boire  de  ces  liqueurs  fans  expofer  leur  fanté , 
peuvent  tenir  dans  leur  bouche  pendant  quelque 
tems  un  peu  de  cannelle  ,  de  gérofle ,  de  coriandre , 
d'anis,  de  fleurs  d'orange  ,  d'écorce  de  citron.  C'eft 
vraifemblablement  pour  ces  perfonnes  qu'ont  été 
inventées  les  dragées ,  les  conferves ,  &  les  paftîlles 
de  différentes  odeurs. 

Contre  la  Puanteur  de  r Ai f elle  ou  Goufa ,  &  des  Pies. 

1.  Prenez  pour  trois  fols  de  litharge  d'or  :  met- 
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tez-la  dans  une  phiole  qui  contienne  un  peu  plus  de 
demi-fetier  ;  rempliffez-la  du  vinaigre  le  plus  fort 
que  vous  pourrez  trouver.  Frottez  les  parties  puan- 
tes ,  tous  les  foirs ,  avec  ce  vinaigre.  Ce  remède  eft 
bon  contre  la  Puanteur  qui  eft  venue  de  naiffance  ; 
&  contre  celle  qui  eft  accidentelle.  Mais  il  eft  de  la 
prudence  de  le  faire  précéder  d'une  purgation. 

2.  Foyei  Aisselles. 

3 .  Il  faut  avoir  un  foin  particulier  de  fe  laver  lés" 
pies ,  &  de  renouveller  fouvent  fes  chauffons  &£ 
toute  fa  chauffure. 

4.  Prenez  vingt  livres  de  lefîive  de  cendres  de 
laurier,  trois  poignées  de  feuilles  de  laurier,  une 
poignée  de  fouchet ,  autant  de  calamus  aromaticus 
Se  de  diétame  de  Crète.  Faites  bouillir  le  tout  en- 
femble :  paffez;  &  ajoutez  quatre  livres  de  bon 
vin.  Mettez  tremper  vos  pies  dans  cette  décoction , 
une  heure  tous  les  jours.  Au  bout  de  quelque  tems 
ils  ne  feront  plus  fujets  à  exhaler  une  mauvaife  odeur. 

On  peut  après  cela  fe  frotter  les  jambes  avec  du 
fon  ;  qu'on  aromatifera  à  fon  gré. 

5 .  Faites  diffoudre  de  l'alun  de  roche  dans  de  l'eau 
chaude  ;  dont  vous  vous  laverez  fouvent. 

PUC 

PUCCOON.  Froyel  Bv G  lo s  e,  n.'f. 

PUCE:  en  Latin ,  Pulex.  Petit  infecte ,  "cou- 
vert d'écaillés  dures  &  fermes  ,  &  dont  la  bouche 
eft  armée  d'une_ trompe  aiguë,  avec  laquelle  il  fuce 
le  fang  de  l'homme  &  des  animaux.  Elle  a  fix  pattes  ; 
dont  les  deux  poftérieures ,  très-longues ,  lui  fer- 
Vent  particulièrement  à  fauter.  M.  Geoffroy  a  donné 
un  détail  fort  curieux  îùr  l'hiftoire  de  ce  petit  ani- 
mal ,  dans  fon  Hiftoire  abrégée  des  Infectes  des  environs 
de  Paris,  T.  II,  p.  61  ^-6  ;  &  l'y  a  repréfenté  con- 
sidérablement grofîi,  dans  la  20-  Planche. 

La  piquûre  vive  de  cet  infefte  eft  fort  incom- 
mode. 

Remèdes. 

1.  Faites  une  décoction  de  tribuîe  terreftre;  ou 
de  perficaire;  ou  de  coloquinte;  ou  de  ronce;  ou 
de  feuilles  de  choux  :  &  répandez-en  dans  la  mai- 
fon.  Ces  remèdes  chaffent  les  Puces  ;  ou  les  font 
mourir.    *  Alexis  Piemontois. 

2.  Frottez  un  petit  bâton  avec  delagraiffe  dlié- 
riffon  ,  &  le  plantez  ait  milieu  de  la  chambre  ;  tou- 
tes les  Puces  s'y  attacheront ,  5c  mourront.  *  Ar- 
naud de  Ville-Neuve. 

3 .  Arrofez  la  chambre  avec  de  la  lefîive  &  du  lait 
de  chèvre  mêlés  enfemble. 

4.  Prenez  fèves  de  lupin ,  Se  aluine  ;  faites-les 
cuire  dans  de  l'eau  ;  Se  arrofez-en  les  chambres. 

5.  L'eau  où  l'aluine  ,  les  feuilles  de  pêcher,  la 
verveine  ,  &  la  coriandre  auront  cuit  ;  en  font  au- 
tant.  *  Fallop. 

6.  Prenez  un  feau  d'eau;  dans  laquelle  vous  met- 
trez une  livre  de  couperofe.  Quand  elle  fera  fondue  , 
arrofez  la  chambre  avec  cette  eau. 

7.  On  fait  mourir  les  Puces,  avec  les  onguens 
mercuriels  ;  avec  le  fouphre  ;  &  les  autres  drogues 
dont  on  fe  fert  pour  guérir  la  gratelle.  Voyez  O  n- 
G  U  E  N  T  Napolitain. 

8.  Faites  diffoudre  une  once  de  fublimé  en  pou- 
dre ,  dans  un  feau  d'eau  ;  faites-la  bouillir  un  quart- 
d'heure  ;  &  arrofez  la  chambre  avec  cette  diffolu- 
tion ,  quatre  jours  de  fuite  :  Toutes  les  Puces  mour- 
ront. 

9.  Mettez  fous  le  lit ,  une  claie  couverte  de  cro- 
tins  de  cheval.  Au  refte ,  Voyez  le  Tome  11 ,  p,  1 5  2  , 
col.  1. 
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'   io.  Parfumez  votre  chambre,  avec  du  ferpolet; 
ou  du  pouliot. 

1 1 .  Mettez  de  la  tanaifie  autour  du  lit ,  &  entre 
les  matelats. 

12.  Frottez  les  bois  de  lit  avec  une  décoction  de 
feuilles  d'aune. 

13.  Arrofez  la  chambre  avec  une  décoction  de 
rhue  mêlée  avec  de  l'urine  de  jument. 

14.  Alexis  confeille  encore  ,  pour  faire  mourir 
les' Puces  &  punaifes  ,  de  prendre  aluine,  rhue, 
aurone  ,  farriette  ,  feuilles  de  noyer ,  fougère ,  la- 
vande ,  coriandre  verte  ,  l'herbe  aux  Puces  dite 
pfyllium  ,  anagyris  ou  bois  puant  ;  &C  de  mettre 
quelqu'une  de  ces  plantes  fous  la  courte-pointe  :  ou 
de  les  faire  cuire  dans  du  vinaigre  fcillitique  ,  &  en 
arrofer  les  couvertures. 

15.  Foye{  l'article  Froid:  Conyse:  Les 
Maladies  de  la  P  o  u  l  e  :  &  le  Tome  I ,  p.  122. 

Pour  faire  mourir  les  Puces  a"un  Chien. 

1.  Prenez  une  quantité  d'abfinthe  ;  faites-la  bouil- 
lir dans  de  l'eau  ,  l'efpace  d'une  heure  &  demie  ; 
puis  tirez-la  de  deffus  le  feu.  Lorfqu'elle  fera  froi- 
de ,  prenez  l'herbe ,  frottez-en  le  chien  à  contre- 
poil  ;  lavez-le  avec  cette  eau. 

2.  Voye^  ce  mot  entre  les  Maladies  du  C  H 1  e  n. 
PUCE  de  Terre.   Voyez  ce   qui  l'éloigné  des 

plantes  ;  dans  l'article  Chou,  p.  615. 
PUCE  Maligne.  Voyez  Panaris. 
PUCERON.  Petit  Infecte ,  nommé  en  Latin 
Aphis  ;  &  que  l'on  trouve  fur  un  grand  nombre 
de  plantes  ,  prefque  toujours  en  fociété  ,  fouvent 
très-nombreufe.  Il  a  fix  jambes  menues  ;  mais  il  ne 
marche  qu'avec  peine,  Il  y  a  beaucoup  de  Pucerons 
qui  reflent  longtems  immobiles  fur  les  tiges ,  les 
feuilles ,  &  jufques  fur  les  racines  des  plantes  ;  quel- 
quefois aufli  cachés  fous  ces  mêmes  feuilles ,  re- 
courbées &  comme  figurées  en  calotte.  Les  aîles 
de  ceux  qui  en  ont  font  grandes  &  plus  longues  que 
le  corps. 

Cet  infecte  multiplie  beaucoup.  Qu'on  en 
prenne  un  à  l'inftant  de  fa  naiffance  ;  &  qu'on 
l'enferme  en  particulier,  ayant  feulement  foin  de 
lui  fournir  une  nourriture  convenable  :  fi  c'eft  une 
femelle ,  elle  fera  bientôt  des  petits.  Si  on  répète 
l'expérience  fur  ceux-ci ,  on  les  voit  en  faire  d'au- 
tres ,  toujours  fans  accouplement ,  jufqu'à  plufieurs 
générations  de  fuite.  M.  Bonnet  a  obfervé  jufqu'à 
neuf  de  ces  générations  confécutives ,  dans  l'efpace 
de  trois  mois. 

Il  y  a  des  Pucerons  noirs  ;  de  verds  ;  de  rou- 
ges. Plufieurs  font  couverts  d'une  poulîiëre  blan- 
che ;  quelques-uns  même ,  d'une  efpece  de  duvet 
blanc  &  cottoneux.  On  voit  fouvent  de  petites  gout- 
tes d'eau  à  l'extrémité  poftérieure  de  leur  corps  : 
cette  eau ,  douce  &  fucrée  ,  attire  un  grand  nom- 
bre de  fourmis  fur  les  arbres  chargés  de  Puce- 
rons. 

Les  plantes  les  plus  couvertes  de  Pucerons  en 
reçoivent  un  notable  préjudice.  On  le  voit  dans  les 
pêchers ,  les  chèvrefeuilles ,  les  câpriers ,  les  raves , 
les  navets ,  les  choux ,  les  haricots ,  les  fèves ,  &c. 
Aufli  les  amateurs  du  jardinage  &C  des  plantes  cher- 
chent-ils à  s'en  délivrer.  Mais  leurs  foins  font  fou- 
vent inutiles  ;  cet  infefte  étant  fi  fécond  ,  qu'il  re- 
produit bientôt  une  autre  peuplade. 

Confultez  l'Hiftoire  abrégée  des  infecles  des  environs 
de  Paris ,  publiée  par  M.  Geoffroy ,  T.  I ,  p.  490 
&  fuivantes. 

Cet  Académicien  décrit,  dans  les  pp.  511-12,  le 
Puceron  de  nos  ferres ,  qui  efl:  une  efpece  de  Coche^ 
nille  ,  nommée  Coccus  Adonidum •',  Sic. 
Tome  III. 
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1 .  On  fait  périr  des  Pucerons  en  frottant  les  feuil- 
les avec  une  infufion  de  tabac  :  mais  ce  procédé  elt 
long. 

2.  Pour  détruire  ceux  qui  s'attachent  aux  petits 
orangers  qu'on  élevé  dans  les  ferres  ;  on  peut  trem- 
per la  tête  de  l'arbre  dans  un  bacquet  oit  on  a  mis 
de  l'eau  dans  laquelle  on  a  délayé  du  fiel  de  bœuf, 
ou  du  favon  noir. 

3.  Pour  guérir  les  plantes  ,  des  Pucerons  tant 
noirs  que  blancs  ou  rouges  :  prenez  de  la  fleur  de 
foufre ,  pour  en  fouffler  fur  les  branches  attaquées. 
On  peut  aifément  connoître  ces  branches  par  les 
fourmis  ;  qui  fuivent  toujours  les  Pucerons ,  pour 
fe  nourrir  de  la  trace  mielleufe  que  ces  infeûes  laif- 
fent  fur  les  feuilles  :  principalement  fur  celles  du 
Pêcher ,  qui  efl;  fiijet  aux  Pucerons  blancs  ,  ou  ver- 
dâtres  ;  comme  le  Cerifier  l'eft  aux  Pucerons  noirs, 
&  le  Poirier  aux  Pucerons  rouges  ou  Tigres. 

4.  On  met  aufli  tremper  du  foufre  dans  de  l'eau 
où  on  a  fait  bouillir  des  feuilles  de  tabac  ;  pour  arro- 
fer de  cette  infufion  les  plantes  attaquées. 

5.  Si  ce  remède  ne  fuffit  pas,  on  arrofe  avec  une 
once  de  fel ,  fondue  dans  quatre  pintes  d'eau. 

6.  Frottez  les  arbres  avec  de  l'eau  dans  laquelle 
vous  aurez  éteint  de  la  chaux  bien  vive. 

7.  M.  Geoffroy  {Infecl.  des  env.  de  Paris,  T.  I, 
p.  495)  dit  que  le  meilleur  &  le  plus  fur  moyen 
d'exterminer  les  Pucerons  efl  de  mettre  fur  les  ar- 
bres qui  en  font  attaqués  ,  quelques  larves  du  Lion 
des  Pucerons  ou  Mouche  Aphidivore  (  dont  il  parle 
dans  le  fécond  volume ,  p.  485-8  ).  Ces  larves  vora- 
ces  en  détruifent  tous  les  jours  une  grande  quan- 
tité ,  d'autant  plus  aifément  que  les  Pucerons  ref- 
tent  tranquilles  &  immobiles  auprès  de  ces  dange- 
reux ennemis ,  qui  fe  promènent  fur  leurs  tas  :  qu'ils 
diminuent  peu-à-peu. 

8.  Confultei  les  articles  Fève:  Artichaut. 

9.  Il  y  a  des  gens  qui  confeillent  de  verfer  fur 
les  Pucerons ,  de  fort  vinaigre  mêlé  avec  le  fuc  de 
jufquiame. 

PUD 

PUDDEtf -GVa/î.  Voyez  Menthe,  ti.%, 
PUDDING.  Mets  commun  en  Angleterre  ; 
&  que  quelques  Hollandois  nomment  Potin.  Il  y  en 
a  différentes  fortes.  Voici  la  compofïtion  de  celui 
qu'on  nomme  Amplement  Pudding;  au  lieu  que  l'on 
ajoute  quelque  qualification  aux  autres. 

Pudding  à  ÙJngloife. 

Prenez  deux  ou  trois  poignées  de  farine  ,  une 
chopine  de  lait ,  fix  œufs  ;  mêlez  bien  le  tout.  Prê- 
tiez enfuite  une  livre  de  raifin  fec  &  une  livre  de 
coriandre  :  épluchez-les ,  &  lavez-les  bien  ;  mettez 
le  tout  enfemble  avec  une  livre  de  graifle  de  bœuf. 
Hachez-le  bien ,  &  le  mettez  avec  le  mélange  de 
farine  ,  œufs,  &  lait.  Ajoûtez-y  la  moitié  d'une 
mufeade  râpée ,  un  quarteron  de  fucre ,  un  peu  de 
fel ,  un  peu  d'eau  de  fleur  d'orange ,  un  peu  d'eau- 
de-vie  :  battez  le  tout  enfemble.  Puis ,  avec  un 
morceau  de  beurre  ,  vous  beurrerez  une  caflerole 
qui  foit  de  la  grandeur  du  plat  oit  vous  voulez  fervir 
le  Pudding  :  enfuite  vous  y  mettrez  votre  compofï- 
tion ;  &  la  mettrez  au  four ,  oit  vous  la  laifferez  une 
heure  &  demie.  Lorfqu'elle  fera  citite ,  vous  la  ren- 
verferez  dans  le  plat,  la  poudrerez  d'un  peu  de 
jfucre  ,  &  fendrez  chaudement. 

Autre  Manière. 

Au  lieu  de  mettre  au  four  ce  Pudding ,  on  peut 

Zij 


iSo 
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le  faire  cuire  dans  une  marmite ,  en  le  mettant  dans 
une  ferviette  blanche.  On  le  forme  auiîi  gros  que 
l'on  juge  à  propos  ;  on  le  met  dans  une  marmite  fur 
le  feu ,  avec  beaucoup  d'eau;  &  on  l'y  laiffe  bouillir 
deux  heures  &  demie  ou  trois  heures.  Enfuite  on  le 
tire ,  on  le  déficelé  ,  &C  on  le  dreffe  dans  un  plat  : 
puis  on  met  par-deffus  une  fauce  au  beurre  liée  ,  & 
un  peu  de  fucre  en  poudre.  On  le  fert  chaud  pour 
Entrée. 

Pudding  de  Pairu 

Prenez  la  mie  d'un  pain  de  deux  livres,,  très- 
blanc  :  faites-la  tremper  avec  une  chopine  de  crème , 
quatre  œufs ,  un  peu  de  lucre  ,  un  peu  de  mufcade 
râpée ,  un  peu  de  cannelle  en  poudre ,  un  peu  d'eau 
de  fleurs  d'orange  ,  un  peu  de  vin  d'Efpagne  ,  ou 
d'eau-de-vie  :  mêlez  bien  le  tout.  Beurrez  le  dedans 
d'une  ferviette  blanche  ;  mettez-y  votre  composi- 
tion ;  nouez  la  ferviette  bien  ferme  avec  une  ficelle: 
&  mettez  cuire  votre  Pudding  dans  une  marmite 
avec  de  l'eau.  Trois  quarts  d'heure  fuffifent  pour  le 
cuire.  Faites  une  fauce  avec  un  morceau  de  bon 
beurre ,  deux  cuillerées  à  bouche  de  vin  d'Efpagne , 
&  un  peu  de  lucre  :  le  tout  étant  bien  lié  enfemble 
fur  le  feu  ,  tirez  le  Pudding ,  déficelez-le  ,  dreffez-le 
dans  le  plat  ;  verfez-y  la  fauce  :  &  fervez  chaud 
pour  entrée,  ou  pour  hors-d'œuvre. 

Pudding  au  Ri^. 

Prenez  un  quart  de  livre  de  riz  :  faites-le  bouillir 
dans  une  pinte  de  lait  jufqu'à  ce  qu'il  foit  cuit  ;  pre- 
nant garde  qu'il  ne  s'attache  pas  dans  le  fond  de  la 
cafferole.  Prenez  enfuite  fix  œufs ,  un  peu  de  fucre , 
un  peu  de  fel ,  un  peu  de  mufcade ,  un  peu  de  can- 
nelle en  poudre  ,  un  peu  d'eau  de  fleurs  d'orange , 
un  peu  de  vin  d'Efpagne  ;  &  mêlez  bien  le  tout  en- 
femble. Prenez  le  plat  dans  lequel  vous  voulez  fer- 
vir  ce  Pudding  :  faites-y  un  bord  de  bonne  pâte  ; 
mettez-y  votre  compofition  ;  &  y  ajoutez  quelques 
tranches  de  citron  confit ,  que  vous  rangerez  deffus. 
Trois  quarts-d'heure  fuffifent  pour  le  cuire  au  four. 
Lorfqu'il  fera  en  état  d'être  tiré ,  vous  le  poudrerez 
de  fucre  ;  ôi  fervirez  chaud. 

PUE 
P  U  E I L  (  Bois  en  ).  Voyez  fous  le  mot  Bois. 

P  U  G 
P  U  G I L  L  E.  Confultei  l'article  Mesure. 

P  U  I 

PUISARD:  Terme  d'Architecture.  C'eft,  dans 
le  corps  d'un  mur ,  ou  le  noyau  d'un  efcalier  à  vis, 
une  elpece  de  puits  avec  tuyau  de  plomb  ou  de 
bronze  ;  par  où  s'écoulent  les  eaux  des  combles. 

C'eft  aulîi ,  au  milieu  d'une  cour ,  un  puits  bâti 
en  pierres  féches,  &c  recouvert  d'une  pierre  ronde, 
trouée  ;  où  fe  rendent  les  eaux  pluviales ,  qui  fe  per- 
dent -dans  la  terre. 

Puifards  £  Aqueduc.  Ce  font ,  dans  les  aqueducs 
qui  ont  des  conduits  de  fer  ou  de  plomb  ,  certains 
trous  pour  vuider  l'eau  qui  peut  s'échaper  des 
tuyaux  dans  le  canal  :  comme  il  s'en  voit  à  l'Aque- 
duc de  Maintenon. 

Puifards  de  Sources.  Ce  font  des  puits ,  qu'on  fait 
defpace  en  efpace ,  pour  la  recherche  des  fouices  ; 
&  qui  fe  communiquent  par  des  pierrées  ,  qui  por- 
tent toutes  leurs  eaux  dans  un  regard  ou  réceptacle  , 
d  ou  elles  entrent  dans  un  aqueduc.  . 
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PUISELLE.  Efpece  de  cuiller.  Confulte^ l'ar- 
ticle Chandelle. 

P  U  I  S  N  E.  Nous  avons  parlé  de  ce  terme  d'Eaux 
&  Forêts ,  dans  l'article  Mort-Bois;  T.  I ,  p. 
355.  Ajoutons  qu'il  y  a  des  Savans  qui  diftinguent 
deux  fortes  de  Puifne  :  dont  l'un ,  qualifié  de  Blanc  , 
eft:  le  Troefne  ;  l'autre ,  furnommé  Noir,  eft  le  San- 
guin ,  ou  Cornouiller  femelle. 

PUITS.  Ouverture  étroite ,  de  figure  cylin- 
drique ;  qu'on  fait  en  creufant  dans  la  terre  jufqu'à 
une  couche  d'argile  qui  fert  de  lit  à  l'eau.  On  trouve 
quelquefois  cette  couche  affez  près  de  la  fuperficie  , 
&  peu  couverte  d'eau  :  ce  qui  fait  préfumer  ou 
qu'elle  a  beaucoup  de  pente ,  ou  qu'il  y  a  une  fé- 
conde couche  plus  baffe  où  les  eaux  font  plus  abon- 
dantes. Il  faut  alors  chercher  le  réfervoir. 

La  muraille  que  l'on  élevé  en  rond,  eft  deftinée  à 
foutenir  les  terres  &  en  empêcher  la  chute.  On  en 
fait  le  bas  en  pierres  féches ,  pour  laiffer  à  l'eau  la 
liberté  de  paffer  par  leurs  intervalles.  Aurdeffus  du 
niveau  de  l'eau ,  les  pierres  font  liées  avec  du  mor- 
tier ;  afin  que  la  terre  détrempée  par  l'eau  des  pluies 
ne  pénètre  pas  dans  le  puits  :  &  pour  plus  grande 
fureté ,  on  fait  un  bon  conroi  tout  à  l'entour ,  épais 
de  trois  ou  quatre  pies. 

On  fait  principalement  des  Puits  pour  avoir  de 
l'eau ,  dans  les  lieux  cù  l'on  n'en  a  pas  commodé- 
ment. 

On  aura  foin  de  faire  creufer  dans  un  endroit  éloi- 
gné des  retraits  ,  des  étables ,  des  fumiers ,  &  au- 
tres lieux  dont  la  puanteur  peut  communiquer  à 
l'eau  un  goût  très-défagréable.  C'eft  pourquoi  la 
cour  du  maître  du  logis  fera  l'endroit  où  on  le  bâ- 
tira ,  de  telle  grandeur  qu'on  le  jugera  à  propos.  La 
bonté  de  l'eau  dépend  de  la  ilature  du  lieu  où  l'on 
creufe  ce  Puits  :  fi  la  terre  en  eft  fabloneufè  ou  noire 
ou  qu'elle  tienne  d'argile ,  de  glaife ,  ou  de  caillou- 
tis ,  ou  pour  le  mieux  encore  s'il  y  a  des  cailloux  & 
du  fable  enfemble  ;  on  ne  doutera  point  que  l'eau 
en  foït  fort  bonne.  Au  contraire  fi  c'eft  une  terre 
fangeufe ,  ou  qu'il  y  ait  de  la  craie  ou  du  limon  ;  on 
n'en  répond  pas.  Ainli ,  heureux  celui  dont  le  ter- 
roir a  les  qualités  requifes  pour  y  avoir  de  bonne 
eau  ;  car  il  n'y  a  point  de  remède  autrement  ! 

Bien  des  gens  qui  auroient  des  maifons  fur  les 
bords  des  prés  croiroient  avoir  épargné  bien  de 
l'argent  que  d'établir  un  Puits  dans  un  tel  fonds  ; 
&  voyant  un  lieu  où  feroient  plantés  des  faules ,  ou 
bien  où  croîtroient  des  rofeaux,  dont  la  nature  eft 
entièrement  portée  pour  l'humidité  ;  ces  gens-là  y 
jetteroient  (dis-je)  d'abord  leur  plan  :  &  préfume- 
roient  qu'un  Puits  creufé  dans  un  tel  endroit ,  &  à 
peu  de  frais ,  feroit  intariffable.  Mais  ils  fe  trom- 
peroient  fort  :  car  ,  quoique  ces  lieux  foient  fort 
numides ,  les  Puits  qu'on  y  bâtit  font  plus  fujets  à 
tarir  que  les  autres  ;  Si  ordinairement  l'eau  n'en 
vaut  rien. 

Le  Puits  doit  être  toujours  entretenu  :  ce  travail 
n'eft  pas  grand  ;  il  n'y  a  qu'à  avoir  foin  de  le  faire 
curer  une  fois  l'année ,  &  prendre  garde  qu'on  n'y 
jette  rien  de  fale. 

Bien  des  gens  ferment  les  Puits  pour  les  tenir 
plus  propres.  D'autres  penfent  qu'au  contraire  on 
ne  fauroit  les  laiffer  trop  découverts  ;  pour  y  don- 
ner l'entrée  à  l'air,  qui  fubtililè  la  nature  de  l'eau  , 
&  la  rend  beaucoup  plus  pure  qu'elle  ne  feroit  fi  ces 
Puits  demeuroient  inacceffibles  à  l'air  libre. 

Si  on  veut  boire  de  bonne  eau  d'un  Puits, 
il  faut  en  tirer  fouvent.  Plus  l'eau  eft  fréquemment 
puifée,  moins  les  parties  qui  la  compofent  font 
groflîeres  ;  &  par  conféquent  elle  devient  plus  pro- 
pre pour  la  fanté. 
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Lorfqu'un  Puits  fert  à  deux  propriétaires  fous  un 
Ciur  mitoyen  ,  il  eft  ovale  ;  avec  une  languette  de 
pierre  dure  qui  en  fait  la  féparation  jufqu'à  quel- 
ques pies  au-deffous  de  la  hauteur  de- ton  appui. 

On  nomme  Puits  Commun ,  celui  qui  ayant  plus 
de  largeur  qu'un  Puits  particulier  ,  &  les  eaux 
bonnes  à  boire  ,  eft  iîtué  dans  une  rue  ou  dans  une 
place  pour  la  commodité  publique. 

Un  Puits  Perdu  eft  celui  dont  le  fond  eft  d'un  fa- 
ble fi  mouvant ,  qu'il  ne  retient  pas  l'eau  ,  6c  n'en 
a  pas  quelquefois  deux  pies  en  Eté  :  qui  eft  la  moin- 
dre hauteur  qu'il  puiffe  avoir  pour  puifer. 

Pour  faire  que  Us  Puits  qui  font  auprès  de  la  mer 
aient  feau  douce  :  faites  une  roue  bien  large ,  comme 
de  cent  pies  de  diamètre  :  ayant  premièrement  plan- 
té des  paux  fort  longs.  Vous  la  nettoyerez  bien;  & 
tout  le  limon  que  vous  en  tirerez  fera  jette  au-delà. 
Par  ce  moyen  vous  la  munirez  contre  la  marée. 
Quand  elle  fera  féche ,  6c  qu'il  n'y  aura  plus  du  tout 
d'humidité  ,  vous  planterez  encore  un  autre  rang  de 
paux  fort  longs ,  à  dix  pies  du  premier  :  vous  en  jet- 
terez auffi  dehors  le  limon  ,  &  ferez  de  même  trois 
ou  quatre  fois  ,  jufqu'à  ce  que  vous  puifiez  de  l'eau 
douce.   *  Delefcale. 

Puits  dt  Carrière.  Ouverture  ronde ,  de  douze 
à  quinze  pies  de  diamètre,  creufée  à  plomb  :  par  oh 
l'on  tire  les  pierres  d'une  carrière  ,  avec  une  roue  ; 
&  dans  laquelle  on  defeend  par  un  échelier  ou  ran- 
cher. 

P  U  L 

PULEGIUM.    Voyar  MENTHE. 
P  U  L  E  X.   Voyei  Puce. 
PULICAIRE.  Quelques-uns  nomment  ainfi 
Y  Herbe  aux  Pu  es. 

PULMONAIRE  à  Fleur  Jaune  7\  oyez  ces  mots 
&  >fous  celui  d'HER- 

PULMONAIRE  Dorée\  Se  de  rEpervier. 
PULMONAIRE  (ou  Pulmoniere  )  des  Fran- 
çois. Confultez  l'article  Herbe  de  rEpervier. 

PULMONIE:  èc  Pulmonique.  Voye^  l'arti- 
cle POU  MON. 
PULMONIERE.   Voyei  Pulmonaire. 
PULPE:  Subftance  médullaire  ou  charnue  des 
fruits  ;  qui  eft  un  tiffu  cellulaire  ,  ou  parenchyma- 
teux ,  ou  véficulaire. 
PULSATILLA? 

&  >Voyez  COQUELOURDE. 

PULSATILLE.^ 
PULTIER.   Voyei  Cerisier,  n.  2. 
PULVÉRISATION.    Confulte^   l'article 
Préparation. 

P  U  LV  I  S  Cardinalis  de  Lugo.   C'eft  le  Quin- 
quina. 

Pulvis  Patrum.  Voyez  Quinquina.  On 
le  nomme  auffi  Pulvis  Jefuitkus. 

P  U  M 

P  U  M I  C  I N  {Huile  de).  Voyez  fous  le  mot 
Palmier. 
PUMPELMOES.  Voyel  Oranger ,  n.  6. 

P  U  N 

PUNAISE:  en  Latin  Cimex.  Infecte  dont  la 
famille  eft  nombreufe  ,  6c  dont  on  diftingue  près  de 
quatre-vingt  elpeces  dans  les  environs  de  Paris. 

Il  y  en  a  une  de  mauvaife  odeur ,  qui  ne  te  trouve 
que  trop  fouvent  dans  les  maifons  ,  &  qui  incom- 
mode beaucoup  par  fou  odeur  6c  par  fa  piquùre, 
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furtout  lorfque  l'on  eft  dans  le  lit.  Elle  n'a  point 
d'ailes.  Conlùltez  YHifl.  Abrégée  des  Infectes ,  de  M. 
Geoffroy,  T.  I,  p. 433. 

Remèdes. 

1.  Voye^  Conyse:  l'article  Froid  :  Pu- 
ce, n.  14:  ONGUENT  Napolitain. 

2,.  Prenez  aluine ,  rhûe ,  huile  commune,  eau, 
fufHfante  quantité  de  chacun  :  faites  cuire  le  tout 
jufqu'à  ce  que  l'eau  foit  confommée  :  puis  coulez 
l'huile  ;  avec  laquelle  vous  mêlerez  fufEfamment  de 
graiflé  pour  en  faire  un  onguent  ;  dont  vous  frotte- 
rez les  fentes  6c  jointures  du  Ut.  *  Alexis. 

3 .  Prenez  graille  de  porc ,  6c  vif-argent  ;  mêlez- 
les  bien  :  6c  faites-en  un  onguent ,  dont  vous  frot- 
terez les  fentes  6c  jointures  des  lits. 

4.  La  teinture  de  foufre  fait  le  même  effet. 

5 .  Prenez  lue  d'aluine  ,  &  vieille  huile  d'olives  ; 
que  vous  ferez  cuire  enfemble  julqu'à  ce  que  le  lue 
foit  tout  confommé  :  puis  coulez  l'huile  ;  faites-y 
fondre  du  foufre  vif,  Se  frottez-en  les  lits  Se  les  fen- 
tes des  murs. 

6.  Faites  une  décoction  de  chauffe-trape  ;  ou  de 
perlicaire  ;  de  coloquinte  ;  de  ronces  ;  6e  de  feuil- 
les de  choux  :  Se  arrolez-en  la  chambre. 

7.  Frottez  le  bois  de  ht  6c  les  endroits  où  fe  tien- 
nent les  Punailes ,  avec  l'huile  d'afpic. 

8.  Le  relie  de  l'huile  qui  a  fervi  à  frire  le  poiffon , 
eft  indiqué  comme  un  fpécifique  contre  les  Pu- 
naifes. 

9.  Pour  tuer  les  Punaifes ,  &  empêcher  leurs  œufs 
d'éclore  :  Mettez  du  vif-argent  dans  une  icuelle  , 
Se  mêlez-le  avec  un  peu  de  favon  noir,  julqu'à  ce 
que  l'un  ôc  l'autre  foient  bien  incorporés.  Alors 
vous  y  ajouterez  du  favon  commun ,  autant  que  vous 
avez  mis  de  favon  noir  :  6c  vous  ferez  de  toutes  ces 
drogues  une  compofition ,  dont  vous  frotterez  les 
endroits  où  les  Punailes  ont  dépofé  leurs  œufs. 

10.  Prenez  fiel  de  bœuf  6c  huile  de  chenevi  ; 
mêlez  tout  enfemble  ;  frottez-en  les  bois  du  Ut: 
il  n'y  viendra  jamais    de  Punaifes  (dit-on). 

11.  Frottez  le  bois  du  Ut  avec  le  jus  de  vieux  con- 
combre ,  qu'on  laiffe  pour  avoir  de  la  graine. 

il.  Détrempez  de  fort  vinaigre  ôc  du  fiel  de 
bœuf  enfemble  ;  lavez-en  vos  Uts  :  6c  mettez  de  la 
grande  confoude  fous  le  chevet. 

13.  Prenez  des  noix  de  cyprès;  concaffez-les  ; 
puis  les  mettez  infufer  dans  de  l'huile  ,  qui  y  fur- 
nage  de  deux  doigts.  Laiffez  ce  mélange  au  foleil  6c 
au  ferein ,  deux  fois  vingt-quatre  heures  :  6c  ayant 
coulé  l'huile  en  exprimant  bien  ces  noix ,  frottez-en 
bien  les  bois  de  Ut. 

14.  Prenez  de  la  graiffe  de  rôti ,  la  plus  vieille 
que  vous  pourrez  trouver  ;  6c  la  faites  fondre.  Frot- 
tez-en enluite  les  Ueux  où  fe  mettent  les  Punaifes. 

15.  Vous  ne  fendrez  point  de  Punaifes*,  fi  vous  - 
faites  cuire  de  la  colle  de  poiffon  6c  que  vous  en  frot- 
tiez les  fentes  6c  jointures  des  Uts. 

16.  La  Ue  d'huile ,  cuite  6c  mêlée  avec  du  fiel  de 
bœuf  6c  de  l'huile ,  les  fait  mourir. 

17.  §3*  La  fumigation  de  tabac  dans  la  chambre  ; 
dont  les  portes  ,  fenêtres  ,  Se  cheminées  ,  foient 
bien  bouchées  :  eft  un  remède  prefque  infaillible. 

18.  M.  Geoffroy  (Hifi.  Abr.  des  Infeff.  T.  I, 
p.  437  )  dit  que  les  Punailes  des  Uts  font  dévorées 
par  un  infecte  de  leur  genre ,  qu'il  nomme  Punaife*- 
Mouche.  Sa  trompe  eft  greffe  ,  courbée  en  arc ,  & 
produit  une  piquùre  très-fenlible.  Tout  l'inlecle  eft 
allongé  ,  Uffe  6c  noir.  Il  vole  très-bien.  On  le  trouve 
fouvent  dans  les  maifons.  Il  a  de  l'odeur.  Lorfqu'on 
le  tient  dans  les  doigts,  il  fait  un  bruit  qui  refiém- 
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lie  à  une  cfpece  de  cri.  On  rencontre  auffi  dans 
les  maifons  la  larve  qui  produit  cet  infecte  :  couverte 
de  poufliere  &  d'ordures ,  elle  reffemble  à  une  arai- 
gnée mal-propre  ou  à  une  petite  motte  de  terre  qui 
•marcheroit  :  cependant  fes  longues  antennes ,  com- 
pofées  de  quatre  ou  cinq  articles ,  &  fa  trompe  , 
femblables  à  celles  de  l'infe&e  parfait ,  aident  à  la 
reconnoître.  Si  on  la  touche  avec  une  plume,  la 
poufliere  &  les  ordures  tombent  aifémént ,  &  on 
reconnoît  toute  la  forme  de  cette  Punaife  ;  excepté 
qu'elle  n'a  ni  étui ,  .ni  ailes  ;  &  que  fes  pattes  font 
«n  peu  plus  groffes  que  dans  l'infeûe  parfait. 

Il  y  en  a  une  variété ,  qui  efl  mélangée  de  rouge 
&  noir. 

On  trouve,  dans  les  bois,  quelques  Punaifes 
brunes,  beaucoup  plus  grandes  que  celles  des  lits, 
&  qui  ont  une  odeur  très-infecte.  Celles-ci  ont  des 
ailes.  Elles  ne  font  pas  moins  avides  de  fang ,  que 
les  précédentes  ;  &  fe  fervent  de  leur  trompe 
pour  fuccer  des  chenilles  ,  des  mouches  ,  &  d'au- 
tres infeftes.  On  fent  même  quelquefois  leur  pi- 
quûre ,  quand  on  ne  les  prend  pas  avec  affez  de  pré- 
caution. Voyez  M.  Geoffroy  (  Hijl.  Abr.  des  Infecies 
des  environs  de  Paris ,  T.  I ,  p.  43  3 ,  466  ). 

Nous  laiflons  au  Lefteur  à  s'inftruire  de  ce  qui 
concerne  les  autres  efpeces  de  nos  jardins  &  des 
champs  ,  dans  le  livre  de  ce  curieux  Obferva- 
teur.    . 

Il  Y  A  de  ces  Infe&es  qui  s'adonnent  à  certains 
arbres  ou  arbuftes  ;  &  qui  y  incommodent  par  leur 
odeur ,  &  nuifent  aux  fleurs. 

On  prétend  que  de  la  fiente  féche  de  bœuf,  brû- 
lée au  fié  des  arbres ,  en  fait  fuir  toutes  les  Pu- 
naifes. 

2.  L'inje&ion  d'eau  de  favon  paffe  peur  être  un 
moyen  fur  de  détruire  les  Punaifes  des  arbres. 

3.  Foye{  le  Tome  I,  p.  122.  Framboi- 
sier. 

On  nomme  Punaise  d'Oranger,  une  gale  in- 
feûe  qui  fe  trouve  dans  les  ferres,  fur  l'Oranger,  le 
Citronier ,  Se  autres  arbres  de  cette  famille.  Voye^ 
auffi  Quassia.  Elle  efl:  décrite  par  M.  Geoffroy , 
dans  fon  Hijl.  des  Inf.  des  environs  de  Paris ,  T.  I , 
p.  505.  M.  De  Reaumur  en  a  auffi  parlé  dans  le  qua- 
trième volume  de  fes  Mémoires  pour  fervir  à  l'Hifloire 
des  Infecies  :  & ,  avant  ces  Académiciens ,  M.  De  la 
Hire ,  dans  les  Mém.  de  VAcad.  R.  des  Se.  de  Paris, 
en  1694,  Tome  XIV. 

Nous  en  avons  indiqué  un  Remède ,  dans  l'article 
P  U  C  E  ,  n.  2. 

PUNAISIE;  ou  Nés  punais.  Pour  guérir 
fon  odeur  infupportable ,  vous  mettrez  ,  pendant 
quinze  jours ,  du  jus  de  racine  de  cerfeuil ,  dans  le 
nez  du  malade.  Voye{  Puanteur.  Ozene. 

PUNCH;  &  ,  par  corruption  ,  Ponche.  Li- 
queur compofée  de  fucre ,  eau  chaude ,  jus  de  ci- 
tron, &  eau-de-vie.  La  dofe  de  ces  ingrédiens  eft 
affez  arbitraire  ;  elle  dépend  du  goût  des  perfonnes 
pour  que  l'un  ou  l'autre  y  dominent. 

On  y  fait  quelquefois  infùfer  des  écorces  de  ci- 
tron; ou  d'orange  amere;  &  d'autres  chofes.  D'au- 
tres y  mettent  du  vin  ;  ou  du  lait. 

Cette  liqueur ,  bue  chaude ,  eft  très-agréable  & 
très-fortifiante.  Une  perfonne  toute  en  fueur  ,  & 
fatiguée  de  travail ,  eft  promptement  refluyée  & 
rendue  vigoureufe  par  une  chopine  de  cette  boiffon. 
Je  ne  puis  affurer  cet  effet ,  que  de  la  première 
préparation  ,  qui  eft  fort  fimple  ,  &  la  plus  com- 
mune en  Angleterre.  Les  autres  font  des  chofes  de 
fantaifie. 

Voyez  les  pp.  166-7-9  >  ^O"1  >  d'un  ouvrage 
publie  par  M.  Duhamel  du  Monceau ,   intitulé  : 
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Moyens  de  conferver  la  famé  aux  équipages  des  vaif- 
feaux ,  Paris,  Guerin,  1759,  in-iz. 
PU  N  I  C  A.  Voyei  Grenadier. 

P  U  P 

PUPILLE  de  l'œil.  Confultez  l'article  Œil; 


organe  de  la  vue. 


PUR 


PUR:  Terme  de  Jardinage.  En  fait  de  fleurs  } 
il  fignifie  le  contraire  de  Panaché  ;  &  marque  par 
conséquent  une  fleur  qui ,  dans  fa  couleur  naturelle  j 
n'a  aucun  panache  ,  c'eft-à-dire ,  aucune  raie  ,  foit 
blanche  ,  foit  jaune ,  &c.  qui  y  faffe  une  diverfité 
riche  &  agréable.  Ainfi  on  dit  :  mes  plus  belles  Tuli- 
pes panachées  font  devenues  Pures  ;  c'eft-à-dire ,  que 
leurs  feuilles  n'ont  aucunes  raies  :  un  tel  Œillet  ejl 
devenu  Pur;  &c.  Il  y  en  a  dont  une  moitié  devient 
Pure ,  &  l'autre  moitié  refte  panachée  :  ce  qui  eft; 
un  fort  indice  que  tout  l'œillet  deviendra  bientôt  en- 
tièrement pur. 

Voyez  Oreille  d'Ours ,  p.  765. 

PURGATIF;  ou  PUR  G  AT  ION.  Re- 
mède qui  fait  évacuer  les  matières  qui  croupiffoient 
dans  l'eftomac  &  les  inteftins.  Quoique  tous  les  éva- 
cuans  foient  au  nombre  des  Purgatifs ,  ce  dernier 
nom  eft  proprement  reftreint  aux  remèdes  qui  évad- 
aient par  bas. 

La  plupart  caufent  d'abord  fur  l'eftomac  une  ef- 
pece  de  chaleur  &  de  douleur ,  accompagnée  de  nau- 
fées  fréquentes.  Et  dans  les  inteftins  ,  ils  produifent 
des  tranchées.  Ils  font  d'abord  vuider  les  matières 
groffieres.  Enfuite  les  felles  font  fréquentes ,  liqui- 
des, écumeufes,  mouffeufes ,  jaunâtres,  rouflatres^ 
verdâtres.  On  remarque  que  le  pouls  s'élève ,  & 
qu'il  devient  plus  plein  &  plus  fréquent  ;  que  la 
peau  eft  aride  ;  que  la  tranfpiration ,  &  la  fécré- 
tion  de  l'urine ,  diminuent  ;  la  foif  &  la  féchereffe 
augmentent  ;  les  eaux  des  hydropiques  fe  vuident  5 
la  tête  des  malades  attaqués  d'étourdifl'ement ,  fe 
dégage  :  enfin  le  ventre  fe  refferre  après  leur  opéra- 
tion. 

Ces  obfervations  donnent  lieu  de  penfer  que  les 
Purgatifs  divifent  &C  rendent  plus  coulantes  les  ma- 
tières contenues  dans  les  premières  voies  ;  &  qu'ils 
agiflent  par  irritation  fur  les  membranes  de  l'efto- 
mac &  des  inteftins. 

Les  parties  médicales ,  en  divifant  &  détrem- 
pant les  matières  vifqueufes  pour  leur  donner  de  la 
fluidité  ,  difpofent  ces  matières  à  obéir  au  mou- 
vement périftaltique  des  inteftins.  Lorfque  les  vif- 
cofités ,  dont  les  parois  intérieures  de  l'eftomac  & 
des  inteftins  étoient  enduites  ,  font  détachées ,  le 
remède  agit  immédiatement  fur  les  houpes  nerveu- 
fes  des  membranes  intérieures  de  ces  vifeeres  :  l'ir- 
ritation qu'il  y  caufe  ,  fait  froncer  les  fibres  tendi- 
neufes  des  glandes  qui  filtrent  le  fuc'ftomacal 
&  l'inteftinal  ;  &  oblige  les  fibres  mufculaires  à  fe 
contracter  avec  plus  de  force  &  de  promptitude. 
Ainfi  le  mouvement  périftaltique  des  inteftins  au- 
gmente ;  le  fang  circule  plus  rapidement  dans  le 
tiflu  des  inteftins  ;  les  glandes  verïent  avec  plus  de 
profufion  ,  dans  la  cavité  du  canal  inteftinal ,  l'hu- 
meur qu'elles  féparent  de  la  maffe  du  fang  :  le  canal 
Cholidoque  &  le  canal  Pancréatique  ,  qui  s'ouvrent 
dans  le  commencement  du  duodénum  ,  reçoivent 
auffi  l'impreffion  des  parties  purgatives.  L'irritation 
qui  fe  fait  à  l'extrémité  de  ces  canaux  ,  fe  commu- 
nique bientôt  par  la  continuité  des  fibres  &  la  fym- 
pathie  des  nerfs ,  au  foie  &  au  pancréas ,  dont  ils 
l'ont  les  tuyaux  excrétoires.  En  conféquence  de  cet 


ébranlement ,  la  tenfion  &  les  ofcillations  des  fibres 
des  vaiffeaux  deviennent  plus  fortes  ;  la  circulation 
plus  libre  dans  ces  vifceres  ;  les  humeurs  plus  flui- 
des ;  &  la  fécrétion  de  la  bile  Se  du  lue  pancréati- 
que plus  abondante.  L'abord  de  ces  différentes  hu- 
meurs rend  les  felles  plus  fréquentes  ,  plus  fluides , 
plus  écumeufes. 

Les  parties  des  Purgatifs ,  en  paffant  dans  le  fang , 
l'agitent ,  le  divifent ,  &C  le  raréfient.  C'eft  pour- 
quoi le  pouls  s'élève ,  &  devient  plus  fréquent.  On 
ne  peut  douter  que  les  parties  purgatives  pénètrent 
la  maffe  du  fang  :  puifque  le  laif  des  nourrices  qui 
ont  pris  médecine ,  purge  les  enfans  qu'elles  allai- 
tent. 

La  tranfpiration  &  les  urines  diminuent]  la  peau 
devient  aride  ;  les  malades  font  altérés  :  parce  que 
l'évacuation  qui  fe  fait  par  les  inteftins  ,  ainfi  que  la 
dérivation  des  parties  les  plus  fluides ,  eft  très-con- 
fidérable.  Il  faut  donc  que  les  autres  couloirs  foient 
privés  de  la  matière  de  leur  fécrétion ,  à  propor- 
tion qu'elle  eft  détournée  dans  les  glandes  intefti- 
nales. 

Les  Purgatifs  évacuent  les  eaux  des  hydropiques  : 
parce  que  l'action  de  ces  remèdes  rend  le  fang  plus 
fluide,  &  qu'elle  diminue  le  volume  des  humeurs. 
Le  fang  circulant  plus  librement  dans  fes  vaiffeaux 
capillaires ,  les  lymphatiques  ne  font  plus  compri- 
més. Par  conféquent  les  vaiffeaux  abforbans  font 
en  état  de  reprendre  la  férofité  qui  étoit  épanchée 
dans  la  cavité  du  bas-ventre  ,  &  de  la  ramener  dans 
les  voies  de  la  circulation.  Cette  férofité  prend  en- 
fuite  fon  cours  vers  les  glandes  des  inteftins  ;  où  elle 
trouve  moins  de  réfiftance.  On  peut  comparer  le 
mécanifme  de  cette  évacuation ,  à  Faâion  du  fy- 
phon  renverfé  :  Une  des  extrémités  répond  à  l'en- 
droit de  l'épanchement  de  la  férofité  ;  &c  l'autre , 
à  la  cavité  de  l'inteftin.  Celle  qui  s'ouvre  dans  les 
inteftins  ,  eft  libre  ;  &  l'action  des  Purgatifs  l'oblige 
à  vuider  le  fluide  qui  lui  eft  amené.  Ainfi  l'autre 
extrémité  doit  pomper  continuellement  la  férofité 
qui  l'environne.  Les  extrémités  du  fyphon  font , 
d'un  côté  les  abforbans  ,  de  l'autre  les  vaiffeaux 
excrétoires  des  glandes  de  l'inteftin.  Ce  fyphon  , 
quelque  irrégulier  qu'il  foit ,  fait  toujours  la  même 
fonction  ;  Si  les  détours  des  vaiffeaux  n'y  changent 
rien. 

Les  Purgatifs  font  d'un  ufage  immenfe  dans  la 
Médecine.  La  plupart  des  maladies  font  caufées  &c 
entretenues  par  les  crudités  des  premières  voies , 
&  par  le  changement  confidérable  que  procure  leur 
mélange  dans  le  fang.  La  maladie  même  caufe  des 
indigeftions.  Car  dans  l'état  malade  ,  ou  infirme , 
les  organes  de  la  digeftion  languiffent  ;  les  fucs  defti- 
nés  à  la  diffolution  des  alimens  ,  font  privés  de  l'é- 
nergie qui  leur  eft  néceffaire  pour  s'en  acquitter. 
D'ailleurs ,  il  ne  fe  fait  pas  en  nous  de  fécrétion 
plus  fufceptible  de  changement ,  que  celle  des  in- 
teftins :  &  l'organe  le  plus  expofé  à  être  altéré ,  eft 
celui  qui  reçoit  des  alimens  fi  différens  en  quantité 
&  qualité ,  &C  fouvent  pris  à  contretems.  Il  eft  donc 
néceffaire  de  rétablir  les  premières  voies ,  de  les  dé- 
gager ,  de  procurer  la  liberté  de  la  fécrétion  qui  s'y 
fait  en  abondance  :  &  tous  les  vifceres  voifins ,  ainfi 
que  la  liberté  entière  de  la  circulation ,  demandent 
que  cette  fécrétion  fe  faffe  avec  facilité. 

Si  les  Purgatifs  donnés  à  propos  procurent  de 
grands  avantages  ;  leur  ufage  devient  très-pernicieux, 
mortel  même  quelquefois ,  lorfqu'on  les  emploie  à 
contretems.  Car  il  ne  faut  pas  fuppofer  qu'ils  n'éva- 
cuent que  ce  qui  eft  nuifible.  Us  entraînent  indiffé- 
remment tout  ce  qui  eft  à  portée  de  leur  action ,  foit 
bon,  foit  mauvais.    Lorfqu'il  n'y  a  rien  de  fuperflii 
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dans  reftôfflâc  &  les  inteftins ,  ces  remèdes  agiffent 
immédiatement  fur  les  fibres  nerveuies  ;  paffent  avec 
promptitude  dans  le  fang ,  le  diffolvent ,  &  par  des 
fécrétions  &  des  felles  forcées  le  privent  de  ce  qu'il 
a  de  plus  fluide ,  de  plus  féreux ,  de  plus  balfami- 
que.  Par-là  les  humeurs  fe  trouvent  épuifées  ,  Se 
pour  ainfi  dire  à  fec.  C'eft  ce  qui  donne  naiffancë 
aux  terribles  accidens  qui  fuivent  les  fuperpurga- 
tions  ;  tels  que  des  féchereffes  extraordinaires  ,  des 
foibleffes  ,  des  épuilémens ,  des  convulfions  ,  l'in- 
flammation prefque  générale  ,  le  délire ,  des  inquié- 
tudes mortelles  ,  &  enfin  la  mort  même. 

On  emploie  les  Purgatifs  ou  fous  la  forme  folide  i 
ou  en  boiffon  ;  comme  en  décoûion  ou  en  infufion; 
Loriqu'on  donne  en  boiffon  les  Purgatifs  du  régné 
végétal,  leurs  parties  fe  trouvent  déjà  toutes  déve- 
loppées &  en  état  de  produire  leur  effet  :  au  lieu 
que  fous  la  forme  folide ,  elles  ont  befoin  d'être  dé-1 
trempées  par  la  falive  &  le  fuc  ftomacal ,  avant  dé 
pouvoir  agir.  Auffi  les  plantes  purgatives  purgent- 
elles  en  boiffon  plus  promptement  6s  plus  fûre- 
ment. 

Ces  remèdes  deviennent  vomitifs  lorfqu'on  les 
donne  à  trop  forte  dofe ,  ou  lorfque  l'eftomac  eft 
difpofé  à  vomir. 

On  divife  Jes  Purgatifs ,  en  Minoratifs ,  en  Mé- 
diocres ou  Moyens  ,  6i  en  Violens  ou  Drafti- 
ques. 

Les  Purgatifs  minoratifs  font  ceux  dont  l'action 
eft  la  plus  douce  ;  qui  ne  font  qu'aider  l'expulfion 
des  matières  ;  fans  exciter  des  felles  fi  fréquentes 
ni  fi  copieufes  que  les  autres  Purgatifs.  C'eft  ce  qui 
les  a  fait  nommer  eccoprotiques  ou  laxatifs.  Ors 
les  appelle  encore  Unitifs ,  &c  bénins  ;  parce  qu'ils 
échauffent  &C  raréfient  moins  le  fang ,  &  qu'après 
leur  ufage  le  ventre  ne  fe  refferre  pas  comme  après 
celui  des  autres  Purgatifs.  Ils  détrempent  &  ramol- 
liffent  les  matières  endurcies  ;  lubrénent  les  parois 
intérieures  du  canal  inteftinal  ;  &  irritent  légère- 
ment les  fibres  de  l'eftomac  &  des  inteftins  ,  afin 
de  les  obliger  à  fe  contracter  plus  fortement  qu'à 
l'ordinaire. 

Les  occafions  où  il  convient  de  les  employer , 
font  lorfqu'il  eft  befoin  d'entretenir  la  liberté  du 
ventre  :  comme  dans  les  conftipations ,  &  dans  les 
chaleurs  d'entrailles. 

On  ne  purge  les  perfonfies  mélancoliques  &  atra- 
bilaires ,  qu'avec  ces  fortes  de  Purgatifs  ;  parce  qu'il 
y  auroit  à  craindre  de  mettre  trop  en  mouvement , 
d'échauffer  &  de  raréfier ,  la  maffe  du  fang  ;  d'aga- 
cer leurs  fibres ,  qui  ne  font  que  trop  tendues  ;  &C 
d'ajouter  à  l'acrimonie  de  leur  humeur ,  l'irritation 
que  le  mélange  des  parties  purgatives  un  peu  vio- 
lentes produit  non  feulement  dans  le  fang ,  mais  en- 
core à  toutes  les  fibres.  Il  feroit  auffi  dangereux 
d'épuifer  la  férofité  dont  leurs  humeurs  font  déjà  en 
partie  dépourvues.  On  ne  fauroit  trop  ufer  de  mé- 
nagement lorfqu'il  s'agit  de  purger  ces  fortes  de  per- 
fonnes  ;  de  même  que  dans  les  inflammations  du 
poumon,  &  des  vifceres  du  bas-ventre.  S'il  eft  né- 
ceffaire de  purger  ,  on  choifira  préférablement  les 
minoratifs.  On  doit  obferver  auffi  cette  méthode 
dans  !e  choiera  morbus ,  &  dans  les  cours  de  ventre 
dyfentériques. 

Les  minoratifs  ne  conviennent  pas  lorfqu'il  faut 
agacer,  &  produire  de  grandes  évacuations  ;  comme 
dans  les  inflammations  du  cerveau.  Il  faut  alors  ré- 
veiller les  forces  languiffantes  des  folides  ,  dégager 
les  premières  voies ,  &  procurer  une  révulfion. 
Ces  remèdes  font  inutiles  &  trop  foibles  -,  dans  les 
hydropifies. 

Les  efpeces  de  Purgatifs  Minoratifs  font  la  poi- 
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tée ,  le  chou ,  le  polygala  ,  la  cufcute ,  lé  bagitfr- 
naudier ,  l'emems  ,  le  petit  lin  des  près  ;  les  raci- 
nes de  polypode ,  de  patience  ,  de  racine  vierge 
'  ou  ta  Jus  ;  les  fleurs  de  pêcher ,  &  de  rofes  pales; 
les  femences  de  cartame ,  &  de  violette. 

Les  Purgatifs  Moyens  ou  Médiocres  purgent  plus 
Bue  les  minoratifs.  Us  font  dégorger  _plus  abondam- 
ment les  glandes  de  l'eftomac  &  des  intérims ,  pro- 
voquent une  considérable  fécrétion  de  la  bile  &  du 
fuc  pancréatique  ;  &  agiffent  d'une  manière  fenfible 
dans  la  maffe  du  fang,  fur  laquelle  les  minoratifs  ne 
font  qu'une  très-légère  impreffion.  On  regarde  les 
Purgatifs  médiocres  comme  ayant  leurs  parties  în- 
fenfibles  plus  aiguës,  plus  dures,  &  plus  maffives, 
que  celles  des  minoratifs. 

Puifque  ces  parties  paffent  dans  le  fang,  quelles 
en  diffolvent  la  tiffure ,  &  qu'elles  détriment  le  con- 
taa  immédiat  de  fes  molécules  ;  les  principes  du 
fang  deviennent  donc  plus  étendus  :  ils  occupent 
plus  d'efpace  ;  le  fang  fe  raréfie.  En  conféquence 
le  pouls  s'élève  ;  les  fibres  ,  plus  tendues  ,  fe  con- 
tractent avec  plus  de  force  ;  &C  la  chaleur  fe  mani- 
fefte  plus  vivement ,  dans  l'acfion  de  ces  remèdes. 
Il  eft  donc  prudent  de  faire  précéder  la  faignée  ; 
pour  prévenir  l'inflammation  ouïe  dépôt,  que  pour- 
roit  occafionner  l'agitation  qu'ils  porter^  dans  le  tor- 
rent de  la  circulation. 

Leur  ufage  convient  lorfqu'on  veut  purger  plus 
fûrement  &  plus  efficacement ,  &  qu'on  n'a  pas  à 
craindre  de  trop  agiter  la  maffe  du  fang.  Oncles 
donne  auffi  dans  l'intention  de  la  divifer ,  &  d'au- 
gmenter fon  mouvement  :  afin  que  l'effort  fur  les 
canaux  obftrués  vainque  la  réfiftance  qu'ils  oppo- 
fent  à  la  liberté  de  la  circulation.  On  les  emploie 
dans  les  fièvres  malignes  putrides  ;  &  dans  les  fiè- 
vres intermittentes  caufées  par  la  pourriture  des 
premières  voies  ,  &  entretenues  par  le  tranfport 
qui  s'en  fait  dans  la  maffe  du  fang.  Ils  font  d'ufage 
encore  dans  les  maladies  chroniques  ,  les  rhumatif- 
mes ,  les  hydropifies  tant  naiffantes  que  formées  , 
les  embarras  du  cerveau,  les  menaces  de  léthargie; 
&  lorfque  le  cerveau  eft  inondé  d'une  férofité  qui 
relâche  le  tiffu  des  nerfs. 

Ces  Purgatifs  ne  conviennent  pas  dans  les  inflam- 
mations internes,  les  coliques  ,  &  les  dyfenteries; 
ni  aux  tempéramens  vifs ,  mélancoliques ,  hypo- 
condriaques. Et  ils  feroient  dangereux  dans  les  in- 
digeftions  ,  &  dans  les  fièvres  éphémères. 

Les  Purgatifs  Moyens  font  les  feuilles  de  pêcher, 
&  de  prunier  ;  les  racines  de  phytolacca  ,  de  belle 
de  nuit ,  &  d'hermodaft e. 

Les  Purgatifs  Majeurs  ,  Violens  ,  ou  Drafliques , 
fe  diftinguent  de  tous  les  autres  par  la  violence  avec 
laquelle  ils  agiffent.  Ils  irritent  puiffamment  les 
membranes  des  inteftins ,  procurent  des  évacuations 
plus  copieufes  ;  agitent ,  divifent ,  &C  atténuent  beau- 
coup la  maffe  du  fang  ;  caufent  des  chaleurs  d'en- 
trailles ,  &  des  tranchées  fort  vives  ;  vuident  les 
férofités ,  &  les  eaux  des  hydropiques.  Leur  effet 
eft  lent.  Mais  ils  font  fujets  à  caufer  des  fuperpur- 
gations ,  à  purger  jufqu'au  fang ,  à  enflammer  & 
excorier  les  membranes  des  inteftins.  Ils  échauffent 
&  raréfient  extrêmement  le  fang  ;  caufent  une  fé- 
chereffe  &C  aridité  plus  fenfible  ,  que  les  autres  Pur- 
gatifs ;  &  refferrent  le  ventre  après  leur  opéra- 
tion. 

Comme  leur  opération  fe  fait  lentement ,  il  eft 
probable  que  leurs  parties  actives  font  embarraf- 
fées  dans  quelque  matière,  qui  en  empêche  le  promt 
dégagement.  Auffi  remarquons -nous  que  prefque 
toutes  les  plantes  purgatives  majeures  font  très-réfi- 
neufes. 
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Lés  cônvulïions  ,  qu'ils  occafionnent  lorfqu'on 
les  prend  mal-à-propos  ,  dépendent  de  l'extraordi- 
naire évacuation  des  parties  les  plus  fluides  ;  de  la 
diflipation  furvenue  dans  la  matière  des  fécrétions  , 
&C  principalement  dans  celle  des  efprits  animaux  :  à 
quoi  il  faut  ajouter  l'inanition  des  vaifléaux  ,  &  le 
trop  vif  ôc  trop  fort  ébranlement  du  genre  ner^ 
veux. 

Il  importe  donc  beaucoup  de  n'avoir  recours  à 
cette  forte  de  Purgatifs  ,  que  dans  les  circonftances 
où  les  autres  Purgatifs  feroient  fans  effet  ;  &  dans 
lefquelles  on  n'a  point  à  craindre  d'ébranler  trop 
vivement  le  genre  nerveux  ,  ni  que  l'irritation  eau-" 
fée  par  ces  Purgatifs  puiffe  être  fuivie  de  fâcheux 
accidens  :  enfin ,  quand  il  eft  néceffaire  de  procurer 
de  grandes  évacuations  ,  &  de  vuider  puiffamment 
les  férolités.  Ils  conviennent ,  par  exemple ,  dans 
les  affections  du  cerveau  ;  la  paralyfie ,  l'hydropifie; 
les  maladies  où  les  fibres  font  tombées  dans  le  relâ^ 
chement  &C  font  prefque  infenfibles;  dans  les  mala- 
dies chroniques  entretenues  par  des  matières  épaiffes 
&  gluantes  ,  qui  ôtent  aux  fucs  leur  énergie  ,  cor- 
rompent le  chile  ,  &  relâchent  les  fibres  de  l'efto- 
mac  tk  des  inteftins.  Ces  matières ,  en  panant  dans 
les  voies  de  la  circulation ,  &  fe  mêlant  avec  le 
fang  ,  diminuent  fa  fluidité  ;  caufent  des  éngourdif- 
femens ,  des  rhumatifmes  ,  des  attaques  de  goûte. 

Dans  toute  autre  occafion ,  les  Purgatifs  majeurs 
feroient  de  grands  ravages. 

Ces  Purgatifs  Violens  font  les  tithymales,  l'épur- 
ge ,  la  gratiole  ,  la  foldanelle  maritime  (  ou  choux 
marin  ) ,  les  liferons  ou  liiettes  ,  le  concombre  lau- 
vage  (ou  Elaterium}  ,  le  cabaret  {Afarum~),  la 
coloquinte  ,  l'ellébore  noir  ,  le  ricin  ^ou  Palma 
Chrifti)  ,  les  iris  ,  la  coulevrée ,  l'aloës  ,  l'écorce  de 
frangula  (  ou  aune  noir  qui  produit  des  baies  )  ,  les 
écorces  de  fureau  &C  d'hieble ,  les  rofes  mufcades 
ou  mufquées. 

Confultei  les  articles  Remède:  Médeci- 
ne :   Pilule. 

Purgatifs. 

Sel  polycbreffe  ;  la  dofe  eft  depuis  une  dragme 
jufqu'à  fix. 

Sel  d'epfom  :  la  dofe  eft  depuis  demi-once  ,  juf- 
qu'à une  once  &  demie  ;  dans  un  bouillon  au  veau  , 
un  peu  clair;  ou  dans  une  pinte  d'eau  pure.  On  peut 
y  ajouter  une  ou  deux  onces  de  manne  graffe ,  félon 
le  befoin. 

Cryftal  de  tartre  ;  la  dofe  eft  depuis  une  demi- 
dragme  jufqu'à  trois  dragmes. 

Tartre  foluble  ;  la  dofe  eft  depuis  un  fcrupule  juf- 
qu'à une  dragme. 

Jalap  ;  la  dofe  eft  depuis  dix  grains  jufqu'à  une 
dragme. 

Refîne  de  jalap  ;  &  fcammonée  :  la  dofe  eft  de- 
puis quatre  grains  jufqu'à  douze. 

Rhubarbe  ;  la  dofe  eft  depuis  quinze  grains  jufqu'à 
deux  fcrupules. 

Extrait  de  rhubarbe  ;  la  dofe  eft  depuis  dix  grains 
jufqu'à  deux  fcrupules. 

Extrait  d'aloès  ;  la  dofe  eft  depuis  quinze  grains 
jufqu'à  une  dragme. 

Extrait  panchymagogue  ;  la  dofe  eft  depuis  un 
fcrupule  jufqu'à  deux. 

Poudre  cornachine  ;  la  dofe  eft  depuis  quinze  grains 
jufqu'à  quatante. 

Magiftere ,  ou  précipité ,  d'antimoine  ;  la  dofe  eft 
depuis  quatre  grains  jufqu'à  douze. 

Précipité  de  mercure  ,  de  couleur  de  rofe  pâle  ; 
la  dole  eft  depuis  quatre  jufqu'à  dix  grains. 

Extrait 
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Extrait  de  rofe  ;  la  dofe  eft  depuis  defnt-dragrhe 
jufqu'à  deux  dragmes. 

Rôles  mufcates ,  en  infufion. 
Miel. 

Voye{  GANGRENE  ,  n.-  IV.  PaLES-COULEURS  j 
p.  807,  col.  1.  MÉLANCHOLIE.  Purgatifs  pour  cor- 
riger la  qualité  du  S ANG.  VERTIGE.  TlSANNE.  ^Ma- 
îadies  des  CHIENS.  Maladies  du  BÉTAIL.  L'arti- 
cle Syrop.  Oiseau  de  Proie.  Médecine.  Pou- 
mon    n.  8.  ObftruUion  de  R  AT  E. 


Purgatif  des  Sages. 

Voyez  ce  mot  dans  l'article  Al K  ali  , p.  60. 

Purgatifs  pour  les  humeurs  crues  &  bilieufès. 

1.  Faites  une  décoction  avec  les  racines  de  poly- 
pode  ,  de  fraifier,  de  chiendent.  Mettezdans  un 
vaiffeau  huit  ou  neuf  onces  de  cette  décoction;  jet- 
tez-y  un  gros  de  fenné  mondé  ,  &  un  gros  &  demi 
de  fel  polychrefte ,  ou  de  fel  végétal.  Faites  infu- 
fer le  tout  fur  les  cendres  chaudes  ,  du  foir  au  ma- 
tin. Paffez  enfuite  l'infufion  par  un  linge  bien  net  $ 
avec  expreflion;  ajoutez  à  la  colature ,  une  once  de 
pulpe  de  caffe  ,  &  une  once  &  demie  de  manne 
graffe.  Si  vous  retranchez  la  caffe,  vous  augmente- 
rez la  dofe  de  la  manne ,  jufqu'à  deux  onces  & 
demie.  Faites  bouillir  le  tout ,  fept  ou  huit  bouil- 
lons ;  &  paffez  la  liqueur  parun  linge,  fans  expref- 
fion.  On  la  prend  le  matins  ^eûn  ;  &  un  bouillon 
-  clair ,  deux  ou  trois  heures  après. 

Autre  ,  fort  aifé  à  prendre. 

1.  Prenez  trois  gros  de  fenné  mondé  ,  deux 
gros  de  racine  de  jalap  en  poudre  ,  demi-once  de 
raifins  de  damas  mondés  de  leurs  pépins  ,  demi-gros 
de  régliffe  féche  concaffée ,  &  deux  onces  de  bonne 
manne.  Faites  bouillir  un  moment ,  dans  douze  on- 
ces d'eau.  Laiffez  enfuite  en  infufion ,  du  foir  au 
matin  ,  fur  les  cendres  chaudes.  Faites  bouillir  une 
féconde  fois  ,  jufqu'à  la  réduction  de  huit  onces  de 
liqueur.  Paffez  l'infufion  avec  expreffion  ;  &  l'ayant 
clarifiée  avec  un  blanc  d'eeuf  ,  ajoûtez-y  Une  ou 
deux  cuillerées  d'eau  de  fleurs  d'oranges. 

3 .   Koye{  EMULSION  Purgative. 

3.  fp°  Dans  un  verre  d'apozeme  anodyn  &  pur- 
gatif, faites  bouillir  deux  gros  de  follicules  de  fenné , 
une  pincée  de  coriandre ,  &  deux  gros  de  fel  de 
Glauber.  Paffez  la  liqueur  :  &  faites  fondre  dans  la 
colature  deux  onces  de  manne.  Puis  aromatifez 
cette  potion  avec  deux  gros  d'eau  de  cannelle 
orgée. 

Purgatifs  agréables. 

1.  Prenez  un  gros  d'amandes  douces,  autant  d'a- 
mandes ameres  ,  deux  gros  des  quatre  femences 
froides  :  pilez-les  ;  &  faites-en  une  émulfion  avec 
fix  onces  d'eau  d'orge.  Paffez  ;  &£  ajoutez  à  la  cola- 
ture, une  demi-once  de  iirop  de  capillaire,  deux 
gros  d'eau  de  cannelle  orgée ,  &.  douze  ou  quinze 
grains  de  feammonée  fulphurée  ,  réduite  en  pou- 
dre fubtile;  ou  depuis  un  icrupule  julqu'à  demi- 
gros  de  poudre  cornachine  ,  &  un  peu  de  fucre. 
Le  malade  prendra  ce  purgatif  à  jeun  ;  Se  un  bouil- 
lon deux  ou  trois  heures  après. 

1.  On  prétend  avoir  éprouvé  à  Venife  qu'une 
perfonne  qui  tient  de  la  feammonée ,  venant  à  ap- 
procher fa  main  contre  le  fil  de  fer  d'une  bouteille 
bien  électrifée ,  l'explofion  électrique  qu'elle  reffent 
Tome  III. 


suffit  ôt^  fait  pénétrer  dans  fon  corps  la  vertu  du 
purgatif.  Cette  expérience ,  répétée  ici ,  n'a  pas 
réufli. 

Bol  pour  les  perfonnes  qui  ont  en  averfion  les  médecines 
liquides. 

Prenez  quinze  gros  de  panacée  mercurielle ,  avec 
autant  de  rhubarbe  ,  autant  de  tartre  vitriolé  ;  ôc 
depuis  uri  fcrupule,  jufqu'à  un  gros,  de  poudre  cor- 
nachine. Incorporez  ces  drogues  avec  quantité  fuf- 
flfante  de  firop  ,  ou  de  conferve  liquide  ,  de  vio- 
lettes. Formez-en  un  bol  ;  &  l'avalez  à  jeun ,  dans 
du  pain  à  chanter.  Il  faut  prendre  un  demi-bouillon, 
fur  le  champ ,  qui  doit  être  léger  ;  Se  un  autre  ,• 
trois  heures  après,  dans  lequel  vous  pourrez  mêler 
quatre  grains  de  tartre  foluble  fi  vous  voulez  vous 
purger  plus  à  fond.  [  Cette  compofition  e(l  en  gé- 
néral chargée  de  dofes  bien  fortes.  ] 

Voyez  Purgatifs  pour  corriger  la  qualité  du  Sang^ 
n.  4. 

Purgatifs  doux  ,  pour  les  perfonnes  faciles  à  émouvoir* 

1.  Faites  bouillir  dans  un  demi-fetier  d'eau  de 
veau  ,  un  gros  &  demi  de  follicules  de  fenné  ;  rhu- 
barbe choifie  en  poudre  ,  demi-gros  ;  manne  de  ca- 
labre ,  une  once  &  demie  ;  fel  de  chicorée ,  ou  d'ab- 
finthe ,  demi-gros  ;  &  un  peu  de  régliffe  verte ,  con-_ 
caffée.  Si  le  malade  eft  languifîant  6c  qu'il  ioit  fujet 
à  vomir  les  médecines  ,  vous  pourrez  ajouter  à 
celle-ci,  un  demi-gros,  de  confection  d'hyacinthe. 
Quand  la  décoction  fera  réduite  aux  deux  tiers  , 
vous  en  ferez  la  colature. 

a.  Mettez  dans  un  pot  de  terre  ,  ou  de  fayance  r 
quatre  gros  de  fel  polychrefte  ;  deux  pincées  de 
rofes  de  Provins,  ou  de  fleurs  de  violettes;  èc  un 
bâton  de  régliffe ,  concaffé.  Verlez  une  pinte  d'eau 
bouillante  par-deffus  ;  &  laiffez  infufer  du  foir  au 
matin.  On  en  prend  un  grand  verre ,  le  matin  à 
jeun  ;  &  un  autre  ,  une  heure  après.  Cette  méde- 
cine eft  particulièrement  propre  aux  pulmoniques  ,' 
à  ceux  qui  fentent  une  chaleur  interne ,  aux  galeux  , 
&  aux  perfonnes  qui  crachent  le  fang  pour  avoir 
fait  quelque  chute.  Elle  eft  propre  aufli  i  contre  les 
obftructions  des  inteftins.  Oh  peut  en  boire  à  toute 
heure  ,  même  à  fes  repas  ;  mais  pour  lors  il  faut 
mettre  le  double  d'eau. 

3 .  Confultei  l'article  Emulston  Purgative. 
POUDRE    Cornachine.  P  O  U  D  R  E  de  Jalap. 

4.  Purgatif  doux ,  &  fans  mauvais  goût.  Faites 
(dit-on  )  cuire  de  l'ellébore ,  de  l'agaric ,  de  la  feam- 
monée ,  du  tithymale ,  ou  autre  plante  purgative  , 
avec  du  froment  ou  de  l'orgie  :  dont  vous  nourrirez 
des  poules ,  chapons  ,  perdrix  ,  pigeons  ,  poulets  ? 
jeunes  canards ,  tourterelles ,  alouettes ,  grives ,  ô£ 
autres  oifeaux.  Il  faut ,  avant  de  leur  donner  ce 
grain ,  le  bien  faire  fécher.  La  chair  de  ces  animaux 
lera  laxative  ;  &C  n'aura  aucun  mauvais  goût.  [  Cet 
expédient  ne  mérite  pas  grande  confiance.  Les  ani- 
maux ,  ainfi  nourris  de  purgatifs  ,  maigriffent  ôc 
meurent  affez  vite.  ] 

5.  Galien-dit  que  le  lait  d'une  chèvre  qui  aura 
mangé  de  la  feammonée ,  du  tithymale,  ou  du  chou 
marin  ;  lera  laxatif.  Hippocrate  le  dit  aufli  :  &  attri- 
bue la  même  propriété  au  lait  d'une  femme  qui  a 
ufé  de  ces  plantes.  [Le  lait  étant  une  des  premières 
fécrétions  du  fang ,  ce  remède  paroît  plus  plaufible 
que  le  précédent.  ] 

6.  Prenez  un  demi-fetier  de  verjus  ;  dans  lequel 
vous  ferez  infufer  une  demi-once  de  fenné  fur  les 
cendres  chaudes,  dans  un  pot  neuf:  lorfque  lever-? 
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jus  fera  chaud,  mettez-y  gros  comme  une  noix ,  dé 
beurre  frais ,  &  autant  de  fel  qu'il  en  faut  pour  falef 
un  œuf.  Laiffez-les  jetter  un  petit  bouillon;  puis 
tirez-les  du  feu  ,  &  les  laiffez  infufer  toute  la  nuit. 
Le  matin  vous  pafferez  le  tout  dans  un  linge  net;  & 
en  prendrez  une  cuillerée  ,  plufieurs  matins  de  fuite, 
["dans  un  bouillon  gras  ou  maigre. 

Pour  purger  doucement ,  furtout  les  kydropiqua. 

y.  Prenez  de  la  graine  d'afperges  bien  menue  s 
que  vous  ferez  tremper  durant  vingt-quatre  heures 
dans  de  l'eau-de-vie.  Vous  la  laifferez  enfuite  fécher 
au  foleil  ;  la  mettrez  derechef  tremper  pendant 
vingt-quatre  heures  ;  &  ferez  fécher  de  même ,  £uis 
tremper  encore  vingt-quatre  heures  dans  de  l'huile 
d'olives  :  après  quoi  vous  la  ferez  bien  fécher  ;  & 
garderez.  Pour  en  nfer  ,  il  faut  lui  ôter  la  peau  ; 
mettre  le  blanc  écrafé  dans  du  vin  blanc  ;  le  faire 
infufer  une  mut  ;  &  en  boire  un  verre, à  jeun. 

8.  Prenez  une  poignée  de  violette  de  Mars  ,  avec 
une  poignée  de  mercuriale  ;  faites-les  bouillir  dans 
un  petit  pot  de  terre ,  avec  du  bouillon  du  pot  :  puis 
vous  les  prefferez ,  pour  prendre  à  votre  commo- 
dité. Vous  pouvez  y  ajouter  un  peu  de  mauves ,  & 
«me  poignée  d'ozeille ,  fi  vous  voulez. 

Purgatifs  pour  les  Enfans. 

i .  Coupez  menu  douze  ou  quinze  grains  de  folli- 
cules de  fenné  ;  ajoûtez-y  quinze  ou  dix-huit  grains 
de  fel  d'abfinthe ,  avec  demi-gros  de  rhubarbe  :  fai- 
tes infufer  le  tout  fur  les  cendres  chaudes ,  dans  deux 
ou  trois  onces  d'eau  de  chicorée ,  ou  de  tanaifie  , 
diftillée.  Le  lendemain ,  parlez  l'infufion  ;  &  faites- 
y  diffoudre  cinq  ou  fix  gros  de  manne  ,  ou  de 
firop  de  chicorée  :  &C  faites  prendre  ce  Purgatif  à 
l'enfant. 

ï  2.  Prenez  cinq  ou  fix  gros  de  rhubarbe  pulvéri- 
fée ,  trois  gros  de  fel  d'ablinthe  ,  une  once  de  pulpe 
de  tamarins ,  &  autant  de  follicules  de  fenné.  Faites 
infufer  ces  drogues  ,  du  foir  au  matin  ,  dans  les  eaux 
de  tanaifie ,  de  pourpier ,  &  de  pariétaire ,  diftil- 
lées ,  &  bouillantes  fur  des  cendres  très-chaudes. 
Il  faut  tenir  le  vaiffeau  bien  bouché.  Après  avoir 
paffé  l'infufion ,  en  exprimant  fortement ,  vous  ferez 
diffoudre  dans  la  colature  trois  ou  quatre  onces  de 
fucre  candit  ;  &  vous  la  ferez  bouillir  jufqu'à  con- 
fiftance  de  firop  clair,  que  vous  ferez  prendre  à  l'en- 
fant. Si  ces  Purgatifs  n'étoient  pas  affez  forts ,  on 
peut  y  ajouter  cinq  ou  fix  gros  de  manne  ;  qu'il  fau- 
dra délayer  d'abord  dans  un  peu  de  bouillon,  ou  dans 
une  liqueur  appropriée  ,  &  enfuite  mêler  le  tout 
enfemble.  Au  refte ,  il  faut  avoir  égard  à  l'âge  & 
aux  forces  de  l'enfant ,  pour  régler  la  dofe  de  la  mé- 
decine. 

Purgatifs  pour  les  Femmes  Enceintes. 

Voyez  Femme. 

Purgatifs  pour  les  Femmes  Accouchées. 
Voyez  dans  le  fécond  volume  ,  p.  460. 

Purgatifs  fans  fujettion. 
Voyez  A  G  E  ,  n.  IV.  F I  E  V  R  E  Tierce ,  n.  4. 
Purgatif  avec  Us  Rofes  :  pour  prendre  avant  le  repas. 
Prenez  une  dragme  de  rofes  de  Damas ,  ou  muf- 
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rares ,  léchées  à  l'ombré  entre  deux  papiers  ;  &  Une 
pincée  d'anis  verd  concaffé.  Faites-les  infufer  dans 
un  demi-verre  d'eau  tiède ,  depuis  le  foir  jufques 
vers  les  dix  heures  du  matin  :  paffez  l'infufion  par 
un  linge  bien  net;  &  aufïitôt  que  vous  l'aurez  prife, 
dînez  &  mangez  à  l'ordinaire» 

Vin  purgatif  &  laxatif. 

Faites  infufer  à  froid  pendant  cinq  ou  fix  jours» 
dans  trois  bouteilles  de  vin  de  Canarie ,  une  once 
de  fenné  mondé ,  fix  gros  de  rhubarbe  ,  deux  gros 
de  fafran  oriental ,  autant  de  fantal  citrin ,  &  un 
gros  de  doux  degérofle.  Ayez  foin,  de  .remuer  la 
bouteille  deux  ou  trois  fois  par  jour.  Ce  vin  eft  pro- 
pre aux  perfonnes  délicates  ,  dont  l'eftomac  trop 
fbible  rejette  les  alimens.  La  dofe  eft  de  trois  ou 
quatre,  cuillerées ,  le  matin  à  jeun.  Il  faut  continuer 
l'ufage  de  ce  remède  pendant  plufieurs  jours  ;  il  for- 
tifie l'eftomac ,  &  détache  les  matières  pituiteufes 
&  glaireufes ,  qui  l'empêchent  de  digérer ,  &  qui 
provoquent  le  vomiffement. 

Confultei  l'article  des  VINS  Médicinaux-. 

Tablettes  purgatives. 

Prenez  des  trois  fantaux ,  rofes  rouges ,  noix 
mufeade  ,  &  cannelle  ,  de  chacun  demi-dragme  ; 
turbith  gomme  ,  &  feammonée  ,  de  chacun  demi- 
dragme  ;  follicules  de  fenné ,  deux  fcrupules  ;  fe- 
mence  de  melon  &  courge ,  de  chacun  cinq  fcrupu- 
les. Mettez  le  tout  en  poudre  ,  avec  quatre  onces 
de  fucre  :  &  faites-en  des  tablettes.  La  dofe  eft  de 
quatre  dragmes  ;  ou  cinq ,  fi  l'on  eft  malaifé  à  émou- 
voir. Toute  la  composition  doit  pefer  quarante- 
cinq  grains. 

Règles  qu'on  doit  obferver  dans  l'ufage  des  Purgatifs. 

i°.  On  doit  avoir  attention  à  proportionner  les 
Dofes  à  la  force ,  ou  à  la  foibleflè ,  &  à  la  délica- 
teffe ,  des  tempéramens.  Ainfi,  pour  ne  pas  fe  trom- 
per ,  il  vaut  fouvent  mieux  ne  donner  que  la  moitié 
ou  les  deux  tiers  des  dofes  marquées  pour  chaque 
âge ,  la  première  fois  qu'on  les  emploiera.  Si  le  Pur- 
gatif n'agit  pas  affez ,  on  l'aidera  en  faifant  pren- 
dre ,  trois  ou  quatre  heures  après  ,  une  once  ou 
une  once  &C  demie  de  manne ,  &  deux  gros  de  fel 
végétal ,  dans  un  bouillon;  ou  bien  un  lavement  pur- 
gatif, dans  l'après-dîner. 

2°.  Le  Régime  de  vivre  pendant  l'ufage  des  Pur- 
gatifs doit  être  exact ,  &  réglé  fuivant  la  nature  de 
la  maladie  &  le  tempérament  du  malade.  Dans  la 
Fièvre  ,  il  prendra  des  bouillons  de  quatre  en  qua- 
tre heures  ;  &  entre  chaque  bouillon ,  quelques  ver- 
res de  tifanne  appropriée.  S'il  eft  fans  fièvre ,  il 
pourra  manger  à  fon  Dîner ,  du  potage  fait  au  veau , 
ou  à  la  volaille  ,  &  un  peu  de  cette  viande.  Il  Goû- 
tera avec  un  bifeuit ,  ou  avec  un  peu  de  pain  &c  de 
compote  ou  de  confiture.  Tous  les  fruits  cruds  font 
interdits  à  ceux  qui  fe  purgent.  Le  foir ,  on  Sou- 
pera  avec  deux  œufs  frais  ,  ou  avec  une  ou  deux 
aîles  de  poulet.  On  aura  foin  de  tremper  beaucoup 
fon  vin  ,  avec  de  l'eau  panée,  ou  avec  de  la  tifanne 
rafraîchiffante.  Les  bouillons  qu'on  prend  le  jour 
de  la  purgation  doivent  être  faits  avec  la  tranche  de 
bœuf,  le  veau  ,  &  la  volaille  ;  &  le  potage  avec  la 
laitue  ,  la  chicorée ,  &  autres  herbages  rafraîchii- 
lans. 

30.  Les  Tifannes  feront  fimples.  On  les  fera 
avec  le  chiendent,  la  régliffe,  Se  quelques  racine* 
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convenables  à  la  maladie.  On  fuivfa  la  même  règle 
pour  les  Lavemens  ;  à  moins  qu'il  ne  furvînt  quel- 
que accident  qui  obligeât  à  les  donner  plus  com- 
pofés. 

4*.  Pour  rendre  le  fuccès  de  la  purgation  plus 
favorable ,  il  faut  prendre  un  lavement  la  veille  , 
&  un  autre  le  lendemain  On  doit  prendre  un  bouil- 
lon deux  ou  trois  heures  après  avoir  pris  la  méde- 
cine ;  &C  tontes  les  fois  qu'elle  opérera ,  il  faudra 
avaler  tantôt  un  verre  de  tifanne ,  &  tantôt  un  demi- 
bouillon. 

Nota.  Il  ne  faut  jamais  employer  les  Purgatifs  dans 
les  matediés ,  où  ,  loin  d'être  utiles  ,  ils  pourraient 
être  nuifibles  &  pernicieux.  Ainfi  ,  il  ne  faut  point 
Purger. 

i  °.  Dans  les  inflammations ,  &  ardeurs  des  vifee* 
tes  &  du  bas-ventre  ;  dans  la  toux  féche  &  ca- 
iarrheufe  ;  &  dans  les  douleurs  qu'on  reffent , 
quand  on  preffe  l'orifice  de  l'eftomac. 

2°.  Dans  les  fluxions  naiffantes  ;  les  douleurs  in- 
ternes; les  inflammations  aux  poumons;  les  crache- 
mens  Si  pertes  de  fang. 

3  °.  Dans  les  douleurs  violentes  de  la  goûte  ;  les 
fueurs  abondantes  ;  les  ardeurs  d'urine  ;  &  dans  le 
îems  des  règles  des  femmes. 

4°.  Au  commencement  &  fur  la  fin  de  la  grof- 
feffe  ;  à  moins  qu'on  n'y  foit  obligé  par  une  nécef- 
fïté  abfolue  :  &  alors  il  ne  faut  donner  qu'une  demi- 
dofe.  Il  ne  faut  ordinairement  purger  les  femmes 
accouchées  ,  qu'un  mois  ou  fix  femaines  après  leurs 
couches  ;  à  moins  qu'il  n'y  ait  une  néceflité  indif- 
penfable.  Il  ne  faut  jamais  faire  entrer  d'aloës  dans 
leurs  Purgatifs. 

j°.  Dans  les  froids  violens  ,  &  dans  les 'Chaleurs 
excefïïves.  II  faut  (autant  que  l'on  peut)  choifir  un 
tems  frais  &  humide. 

Il  faut ,  avant  la  purgation ,  humecter  &  rafraî- 
chir :  i°.  Les  femmes  qui  ont  un  flux  de  règles 
abondant.  2°.  Les  perfonnes  replètes ,  qui  n'ont  été 
ni  purgées  ni  faignées  depuis  longtems.  30.  Les  pul- 
moniques ,  les  phthifiques  ,  &  ceux  qui  ont  une 
lienterie  féreufe,  ou  une  diarrhée  bilieufe.  40.  Ceux 
qui  ont  un  dévoiement  habituel ,  ou  un  flux  très- 
fréquent  &  très-abondant  d'hémorrhoïdes.  50.  Les 
enfans ,  les  vieillards ,  &  les  perfonnes  maigres ,  ou 
exténuées  par  maladie.  6°.  Les  gens  de  bonne  chère, 
&  ceux  qui  boivent  beaucoup  de  vin  ou  de  liqueurs 
ipiritueufes. 

'  On  obferve  dans  les  pays  chauds  ,  que  les  Purga- 
tifs doux  n'y  conviennent  qu'aux  maladies  chroni- 
ques :  &  qu'il  eft  plus  avantageux  de  faire  vomir  ; 
de  donner  des  pilules  antimoniales ,  du  mercure  de 
vie,  &c. 

Les  Purgatifs  Chymiquts  ne  doivent  être  donnés 
qu'avec  beaucoup  de  précaution  aiix  malades  qui 
ont  la  poitrine  étroite  &  ferrée  ;  de  même  que  dans 
les  intempéries  chaudes  &  les  inflammations  de  cette 
partie.  Sans  cela  ,  ils  font  fujets  à  irriter  l'humeur , 
&  la  précipiter  fur  la  poitrine.  Mais  ces  remèdes 
ne  font  nullement  préjudiciables  dans  l'afthme  ,  ou 
dans  la  courte  haleine ,  dont  la  caufe  eft  une  matière 
pituiteuiè ,  ou  une  vapeur  qui  s'élevant  dit  bas-ven- 
tre produit  l'oppreiîion  du  diaphragme. 

On  peut  les  adminiftrer  avec  confiance  aux  tem- 
péramens  fanguins ,  &c  aux  pituiteux.  Mais  on  a 
1  expérience  qu'ils  ne  peuvent  que  nuire  aux  per- 
fonnes féches  &  délicates  ;  qui  pour  l'ordinaire  Ont 
beaucoup  de  bile  adufte. 

Ces  remèdes  violens  ne  peuvent  convenir  dans  le 
commencement  des  maladies  :   à  moins  que  ce  ne 
foit  dans  les  cas  d'apoplexie,  de  grand  affoupiffe- 
Tome  III, 
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ment ,  ou  d'une  humeur  irritée  qui  menace'  les  par- 
ties nobles.  Sans  cela  il  eft  de  la  prudence  de  ne 
pas  purger  avant  que  les  humeurs  foient  préparéeSé 
En  ufer  autrement ,  c'eft  précipiter  le  malade  danâ 
des  accidens  funeftes.  Il  eft  même  avantageux  d'où* 
vrir  les  premières  voies  par  quelque  léger  purgatif, 
avant  de  tenter  les  remèdes  chymiques. 

PURGATION.  Préparation  qu'on  donna 
aux  métaux ,  minéraux ,  &c ,  pour  ôter  leurs  im- 
puretés.   %£{  MÉDICAMENTER. 

PURGATIONS  Menjlruelles.  Voyez  Mois. 

PURGER  le  Tabac.  Voyez  fous  le  mot  Ta* 
bac. 

PURIFICATION  de  l'Or.  C'eft  l'action 
d'en  féparer  les  autres  métaux  qui  y  font  mé- 
langés. 

Mettez  rougir  dans  un  creufet ,  à  grand  feu , 
telle  quantité  d'or  qu'il  vous  plaira  ;  &  lorfqu'il 
commencera  à  entrer  en  fufion  ,  jettez-y  quatre 
fois  autant  pefant  d'antimoine  en  poudre  :  l'or  fe 
mettra  auffitôt  en  fufion.  Continuez  un  grand  feu , 
jufqu'à  ce  que  la  matière  jette  des  étincelles  :  retirez 
alors  votre  creufet  du  feu ,  &  le  fecouez ,  afin  que 
le  régule  defeende  au  fond.  Caffez-le  quand  il  fera 
froid  ;  &c  féparez  le  régule  des  feories  qui  feront 
deffus.  Si  vous  voulez  conferver  votre  creufet ,  il 
faut  renverler  la  matière  fondue ,  dans  un  mortier 
de  fer  en  culot  ;  lequel  vous  aurez  auparavant 
un  peu  chauffé  &  graiffé  de  fuif  ;  puis  fraper  avec 
des  pincettes  autour  du  mortier,  jufqu'à  ce  que  la 
matière  foit  en  mafle. 

Laiffez  un  peu  refroidir  cette  maffe  ;  puis  l'ayant 
renverfée ,  féparez'avec  le  marteau  le  régule  d'or 
d'avec  les  feories.  Pefez  ce  régule  ;  faites-le  fondre 
à  grand  feu  dans  un  creufet  ;  &  lorfqu'il  fera  en 
fufion,  jettez-y  peu-à-peu  trois  fois  autant  pefant 
de  falpêtre.  Continuez  un  feu  très- violent ,  afin  que 
la  matière  demeure  en  fufion  ;  &  lorfque  les  fumées 
étant  ceffées  ,  elle  paroîtja  claire  &  nette  ,  jettez-la 
dans  votre  mortier  de  fer  chauffé  &  graiffé  ,  comme 
nous  avons  dit  ci-deffus  :  ou  bien  laiffez-la  dans  le 
creufet ,  que  vous  fecouerez  pendant  qu'il  refroi- 
dira, afin  que  le  régule  fe  fépare  des  feories  qui 
demeureront  deffus  :  &  votre  régule  fera  très- 
pur. 

2.  Le  commun  ufage  pour  la  Purification  de  l'or 
eft  la  Coupelle.  On  procède  de  la  même  manière 
qu'on  a  dit  dans  la  Purification  de  I'Argent. 
Mais  la  coupelle  n'étant  pas  capable  de  féparer  l'ar- 
gent d'avec  l'or ,  on  a  recours  à  une  autre  opéra-» 
tion  ,  qu'on  appelle  Dépari. 

Pour  y  parvenir ,  on  fait  fondre  dans  un  creufet 
fur  un  grand  feu ,  trois  parties  d'argent  avec  une 
partie  d'or  ;  Si  lorfque  ce  mélange  eft  en  fufion 
on  le  jette  dans  de  l'eau  froide ,  où  il  fe  condenie  en 
grenailles  ;  lefquelles  étant  féchées  ,  on  fait  la  fépa- 
ration  de  l'argent  d'avec  l'or  par  le  moyen  de  l'eau 
forte  ;  car  ce  diffolvant  diffout  fort  bien  l'argent , 
mais  l'or  demeure  en  poudre  au  fond  du  vaiffeau. 
On  Verfe  par  inclination  la  diffolution  de  l'argent  ; 
puis  on  lave  la  poudre  d'or ,  afin  de  l'adoucir. 

Mais  fouvent  il  arrive  que  quelque  portion  de 
l'argent  eft  retenue  comme  opiniâtrement  dans  l'or. 
Ainfi  cette  Purification  ne  peut  pas  être  dite  tout-à- 
fait  exacte. 

3 .  On  a  encore  une  autre  méthode  pour  purifier 
l'or;  c'èft  la  Cémentation  ;  qui  fe  fait  ainfi. 

On  ftratifie  dans  un  creufet  des  lamines  d'or,  avec 
une  pâte  féche  qu'on  appelle  Cément ,  dans  laquelle 
on  fait  entrer  les  fels  gemme  &C  ammoniac.  O.i  cou- 
vre ce  creufet  ;  puis  l'ayant  entouré  de  feu ,  on  fait 
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calciner  la  matière  pendant  dix  ou  douze  "heures  avec 
beaucoup  de  violence ,  afin  que  les  fels  rongent  & 
condiment  les  impuretés  de  l'or  ;  mais  Couvent  ils  le 
laiflent  encore  chargé  d'autres  métaux:  Quelquefois 
auffi  ils  rongent  l'or  même ,  &  ils  en  font  perdre  une 
partie.  Voye^  CÉMENTATION. 

4.  La  Purification  de  l'or  par  L'Antimoine  eft  plus 
affurée  que  les  autres  ;  car  il  n'y  a  que  l'or  qui  foit 
affez  folide  pour  lui  réfifter.  L'antimoine  en  dévore 
Souvent  quelque  portion  ;  mais  il  ne  laifle  aucun 
autre  métal  dans  l'or  qui  relie.  Foye{  l'article  Or. 

Cette  manière  de  purifier  l'or  doit  n'être  -em- 
ployée que  lorfque  la  quantité  d'argent. qui  fe  trou- 
ve mêlée  avec  ce  métal ,  n'eft  pas  affez  confidérable 
pour  mériter  que  l'on  tâche  de  la  conferver. 

Il  faut  obferver  de  mettre  un  tuileau  fous  le  creu- 
fet  ;  de  peur  que  l'air  venant  par  le  cendrier  n'en  re- 
froidiffe  le  fond. 

L'or  fe  met  en  fufion  auffitôt  que  l'antimoine  eft 
jette  dans  le  creufet ,  parce  que  l'antimoine  eft  rem- 
pli de  foufres  falins  ,  qui  augmentent  la  force  du  feu 
&  féparent  les  parties  de  ce  métal.  C'eft  alors  ,  que 
■ce  qu'il  y  a  de  plus  poreux  &  de  plus  volatil ,  s'é- 
tant  uni  avec  l'antimoine  ,  une  partie  s'exalte  en 
fumée^  &  l'autre  partie  qui  eft  plus  fixe  demeure 
en  fcories.  Les  étincelles  qui  fortent  de  la  matière 
fur  la  fin ,  proviennent  de  quelques  particules  d'an- 
timoine, quis'étant  trouvées  embarraffées  dans  l'or, 
ont  fait  violence  pour  fortir.  Il  faut  alors  retirer  la 
matière  du  feu ,  afin  qu'il  ne  s'en  perde  point  ;  &  la 
rënverfer  dans  un  culot ,  comme  nous  avons  dit. 
On  fait  enfuite  refondre  le  régule  ;  fur  lequel  on 
jette  du  falpêtre  ,  afin  que  ce  fel  abforbe  tout  l'anti- 
moine qui  pourroit  être  refté.  De  cette  manière  on 
a  un  régule  autant  purifié  qu'il  le  peut  être ,  &  à 
vingt-quatre  carats  s'il  y  en  a.   Voye^  Car  at. 

Ce  qu'on  appelle  carat  d'or  eft  proprement  le 
poids  d'un  fcrupule  ou  vingt-quatre  grains  :  ainfi 
vingt-quatre  carats  font  une  once.  Confultez  ce  qui 
eft  ajouté  en  cet  endroit ,  dans  la  Chymk  de  Lemery, 
p.  61. 

Si  une  once  d'or  n'a  point  diminué  dans  les  Puri- 
fications ,  c'eft  de  l'or  à  vingt-quatre  carats.  Si  elle 
a  diminué  d'un  carat ,  c'eft  de  l'or  à  vingt-trois  ca- 
rats :  fi  elle  a  diminué  de  deux  carats ,  c'eft  de  l'or  à 
vingt-deux  carats  :  &  ainfi  du  refte.  Mais  on  prétend 
qu'il  ne  peut  fe  trouver  d'or  à  vingt-quatre  carats, 
parce  qu'il  n'y  en  a  point  qui  ne  contienne  quelque 
portion  d'argent  ou  de  cuivre ,  fi  bien  purifié  qu'il 
foit. 

L'Or  Rouge,  eft  le  moins  eftimable  ;  parce  qu'il 
contient  quelque  portion  de  enivre  qui  lui  donne 
cette  couleur.  Le  Jaune  eft  le  meilleur  ;  ôc  il  doit 
même  jaunir  au  feu. 

Purification  de  l'Argent.  Voyez  Argent. 

Purification  du  Mercure.  Confultez  l'article  Mer- 
cure. 

Purification  du  Galbanum  ,  &  d'autres  Gommes  qu'on 
ne  peut  mettre  aifément.  en  poudre. 

Il  faut  écrafer  ces  gommes  par  petits  morceaux  ; 
les  mettre  tremper  quatre  ou  cinq  heures  dans  du 
vinaigre ,  &  les  faire  fondre  fur  un  feu  doux.  En- 
fuite  ayant  pafle  la  difiblution  par  l'étamine  ,  en  ex- 
primant fortement ,  vous  remettrez  le  marc  dans 
d'autre  vinaigre ,  pour  achever  de  le  faire  diflou- 
dre,  puis  vous  coulerez  la  ditîblution  comme  au- 
paravant; vous  réitérerez  la  même  opératioa  ,  juf- 
qu'à  ce  que  toute  votre  gomme  foit  fondue.  La  der- 
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niere  colature  étant  faite ,  vous  mettrez  toutes  vos 
diffolutions  eniemble  ;  &  placerez  la  terrine  fur 
le  feu  ,  pour  faire  évaporer  l'humidité ,  jufqu'à  con- 
fiftance  d'onguent. 

Cette  Purification  fe  peut  faire  avec  d'autres 
diflblvans  ;  tels  que  le  vin  ,  Feau-de-vie ,  &  d'au- 
tres liqueurs  appropriées  à  l'effet  qu'on  veut  pro- 
duire :  mais  il  vaut  mieux  employer  les  gommes 
telles  qu'elles  font ,  en  les  réduifant  feulement  en 
poudre  ;  parce  qu'elles  perdent  beaucoup  de  leurs 
fels  &  de  leurs  propres  principes  ,  par  la  diflb- 
lution. 

'Du   Cuivre. 

j,Des  Sucs. 


Purification 


jDe  la  Cire. 

De  l'Eau. 
JDes  Mines. 

Du    Cinnabre; 


Voye%_ 


"Cuivre. 
ISuc. 
Cire. 
.Eau. 
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PURIFIER;  C'eft  rendre  plus  pur. 

P  U  R  P  U  R  I N  E  :  ou  Or  Mujîqué.  Préparation 
qui  fert  à  dorer  les  éventails  &  autres  ouvrages  de 
bois  aufquels  elle  donne  une  couleur  d'or  bronzée. 

Il  faut  avoir  un  pot  de  terre  verniffé  en-dedans  ; 
ou ,  fi  on  veut ,  une  phiole  de  verre  :  y  mettre 
deux  onces  de  fel  ammoniac  bien  pilé  ,  deux  onces 
de  foufre  auffi  bien  pilé  ,  deux  onces  de  vif-argent , 
&  deux  onces  d'étain  fin  ;  mêler  le  tout  enfemble  ; 
couvrir  le  pot  avec  un  couvercle  de  terre  percé  d'un 
petit  trou  au  milieu ,  &  le  luter  tout  autour  ;  puis 
mettre  le  pot  fur  un  feu  de  charbon ,  durant  deux 
heures  :  après  cela  ouvrir  le  trou  ,  remuer  en-de- 
dans du*pot  avec  un  petit  bâton  fec  de  grenadier  ; 
&  remarquer  fi  le  bâton  eft  doré  fur  la  pointe.  Pour 
lors  la  Purpurine  fera  faite  :  &  il  faudra  tirer  le  pot 
du  feu  ;  &  le  laifler  refroidir  avant  de  l'ouvrir. 

Il  faut  piler  le  fel  ammoniac  &  le  foufre  féparé- 
ment  ;  en  paner  la  poudre  par  un  tamis  fin  ;  puis 
fondre  dans  le  pot  l'étain  fin  ;  &  d'abord  qu'il  fera 
fondu  y  mettre  le  vif-argent  chaud  ;  puis  remuer  for- 
tement avec  un  bâton  ,  jufqu'à  ce  que  l'étaîn  tk  le 
vif-argent  foient  réduits  en  poudre;  qu'il  faudra  en- 
fuite  bien  piler  dans  un  mortier  de  bois ,  pafler 
par  le  tamis  fin ,  puis  incorporer  le  tout  fur  le  feu , 
comme  il  a  été  dit. 

PURSLANE.  Voyei  Pourpier. 

Sea  Purslane.  Voyez  Pourpier  de 
Mer. 

PUS 

PUSTULE.  Petite  tumeur  qui  tend  à  fuppu- 
ration.  Voye^  les  articles  Langue:&Visage. 

Pujlules  de  la  peau  en  général. 

Voyez  fous  le  mot  Melicefirides ,  entre  les  maladies 
du  Cheval.  Erësipele,  n.  XV. 

PUT 

PUTOIS.  ^{Ghat-Putois. 
PUTIER.  Foye{  Cerisier,  n.  %. 

PU  V 
P  U  V I N  E.  Confultez  l'article  Mort-Bois. 

P  Y  C 
P  Y  C  I E  L  T.  Voyei  T  a  b  A  C, 
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PYCNOCOMOS.  Foyei  fous  le  mot  A  N- 

GÉ1IQUE. 

P  Y  G 

PYGARGOS.  Confuhei  ^article  Aigle. 

P  Y  L 

PYLORE.  Voye{  l'article  ESTOMAC. 

P  Y  R 

• 

PYRACANTHA.  Poyeç  N  E  F  F  L  i  E  R  pro- 
prement dit ,  n.  7. 

PYRAMIDE.  Corps  élevé  ,  folide ,  qui  a 
plufleurs  faces ,  &C  dont  les  côtés  tendent  depuis  la 
bafe  à  le  rapprocher  pour  le  terminer  en  pointe. 

Les  Botaniftes  ont  adopté  ce  terme  de  Géomé- 
trie ,  pour  décrire  ce  qui  a  la  forme  de  Pyramide. 
Ainfi  on  dit  qu'un  Fruit  eft  en  Pyramide  ;  qu'une 
Plante  forme  une  Pyramide.  De-là  vient  le  nom  de 
Pyramidale  ,  donné  à  certaines  Campa- 
nules, telles  que  cel.e  dont  nous  avons  parlé  fous 
len.  10. 

Pyramides  de  fleurs  ou  de  fruits  ,  pour  les  defferts. 

Foye{  fous  le  mot  Glacer. 

PYRETHRE;  ou  PYRETRE.  On  trou- 
ve ,  dans  les  boutiques  ,  deux  racines  qui  portent 
ce  nom.  L'une  eft  de  la  longueur  &  de  la  groffeur 
du  doigt ,  au  dehors  noire-rouffâtre ,  blanche  en 
dedans ,  garnie  de  quelques  fibres  :  elle  a  une  laveur 
très-âcre  &  brûlante  ;  &  point  d'odeur.  On  l'ap- 
porte lèche ,  du  Royaume  de  Tunis.  La  plante  à 
laquelle  elle  appartient ,  efl  démontrée  dans  le  Jar- 
din  Royal  de  Paris  ,  fous  le  nom  de  Cotuia  Africa- 
na  ;  flore  majore ,  intùs  albo ,  radiato  ,  extùs  purpu- 
reo  :  Jive  Pyrethrum  Officinarum.  Cette  plante  efl: 
vivace.  Il  y  a  des  Auteurs  qui  la  rangent  tous  le 
genre  des  Camomilles  :  d'autres  en  font  un  Buph- 
tkalmum.  Confultez  à  cet  égard  le  Traité  de  la  Ma- 
tière Médicale de  M.  Geoffroy,  Ed.  Fr.  Paris, 

1757,  i/z-ii,  T.  II,  p.  206-7-8-9;  où  eft  auffi  la 
Defcription  de  la  Plante.  Sa  racine  porte  fouvent 
le  nom  de  Racine  Salivaire. 

L 'Autre  Pyrethre,  moins  acre ,  plus  blan- 
che au  dehors  ,  ligneufe  ,  moins  greffe  ;  appartient 
à  une  plante  ligneufe ,  branchue  ,  confidérable  ;  ori- 
ginaire des  Canaries  :  qui  efl:  décrite  dans  le  même 
volume  de  M.  Geoffroy,  p.  209  &  210.  C'eft  le 
Leucanthemum  Canarienfe  ,  foliis  Chryfanthemi^  Py- 
rethrifapore  Inft.  R.  Herb. 

Ufages. 

Les  feuilles  ou  branches  de  la  féconde  efpece ,  & 
la  racine  de  la  première  ,  entrent  dans  un  onguent 
dont  nous  avons  parlé  dans  l'article  Mastica- 
toires. La  racine  de  l'une  ou  de  l'autre  efl:  em- 
ployée ,  félon  les  circonftances  où  l'on  juge  à  pro- 
pos d'attirer  plus  ou  moins  de  férofités  par  la  bou- 
che. En  y  tenant  un  morceau  de  cette  racine  ,  on 
procure  tin  ptyalifme  ;  qui  débarraffe  le  cerveau 
d'une  pituite  lurabondante.  Ce  remède  efl;  un  bon 
préfervatif  pour  l'apoplexie  iéreufe.  Il  foulage  les 
maux  de  dents ,  &  les  fluxions  froides.  On  applique 
extérieurement  cette  racine ,  comme  topique  attrac- 
'  tif.  Sa  poudre  mêlée  avec  du  miel  efl  utile  contre 
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l'épilepfie  :  Oii  ètl  prend  à  chaque  fois  «  environ 
quinze  grains.  On  fait  encore  ufage  de  l'Eau  dif- 
tillée  de  cette  racine:  voyez  la  page  b'17  du  premier 
Tome. 

P  Y  R  O  L  E ,  ou  Pirole  i  en  Latin  Pyroia.  Plante 
vulnéraire  aftringente  ;  c'eft- à-dire ,  propre  à  arrê- 
ter les  hémorrhagies  des  plaies ,  8e  refferrer  les  vaift 
féaux  d'où  coule  le  fang.  On  l'emploie  intérieure- 
ment ,  ou  extérieurement  :  félon  la  circonftance» 
Elle  elt  auffi  d'ufage  pour  arrêter  le  cours  de  ventre, 
la  dyfenterie ,  l'écoulement  immodéré  des  règles , 
&  toutes  évacuations  trop  abondantes.  C'eft  une 
des  plus  célèbres  Vulnéraires  de  Suiffe.  Elle  a  les 
mêmes  vertus  que  le  Pié-de-lion  ;  &  s'emploie  de  la 
même  manière.  Le  fuc ,  incorporé  dans  les  onguens, 
fert  à  guérir  les  plaies  récentes.  La  décoction  dans 
du  vin  ,  prife  intérieurement ,  eft  très-bonne  pour 
les  bleflures  occafionnées  par  des  chûtes ,  &c  toutes 
bleffures  internes.  On  fait  entrer  cette  plante  dans 
les  décoctions  &C  les  effences  vulnéraires ,  pour  con- 
folider  les  plaies  des  inteftins.  Dïms  les  plaies  inter- 
nes confidérables  ,  on  fait  boire  durant  plufleurs 
jours  la  décoction  de  Pyrole  dans  du  vin  :  Staricius 
affure  que  c'eft  le  moyen  de  faire  fortir  les  os ,  les 
éclats  de  bois  ,  &  tous  autres  corps  étrangers ,  qui 
embarraffent  fouvent  les  Chirurgiens.  On  joint  fou- 
vent  le  Pyrole  aux  autres  vulnéraires  dont  on  fait 
des  décodions  pour  baffiner  les  ulcères.  On  s'en 
fert  auifi  pour  guérir  les  contufions.  Cette  plante  eft 
encore  rafraîchiffante ,  &  deflicative.  Prife  ,  foit 
en  poudre  ,  foit  en  infufion ,  elle  eft  très-bonne 
pour  les  inflammations  de  poitrine.  Cette  plante  a 
une  faveur  un  peu  amere  &  ftiptique. 

Il  y  a  deux  efpeces  principales  de  Pyrole. 

La  première,  ou  Pyrole  à  feuilles  rondes ,  (Pyroia 
rotundifolia  major  C.  B.  )  rampe  quelquefois  beau- 
coup lbus  des  feuilles  ou  de  la  moufle ,  avant  de  pa- 
roître  fur  la  terre  :  &  alors  fes  tiges  font  garnies 
de  fibres.  La  racine  deicend  fort  bas  en  terre  ;  & 
eft  menue  ,  noueufe  ,  écailleufe  aux  endroits  des 
nœuds.  Elle  produit  de  longues  queues  vertes  ,  mol- 
lettes ,  creufées  en  gouttière  ;  chacune  porte  une 
feuille  prefque  ronde ,  un  peu  plus  longue  que  larçe , 
légèrement  dentelée  fur  fes  bords  ,  d'un  verd  luifant , 
féche  ,  un  peu  terminée  en  pointe  ;  Se  elle  forme 
un  creux  à  fa  bafe.  D'entre  ces  feuilles  ,  s'élève  ,  à 
la  hauteur  d'environ  un  pié ,  une  tige  unique ,  fer- 
me, anguleufe,  cannelée,  un  peutorfe,  noueufe: 
.au  fommet  de  laquelle  eft  un  épi  compole  de  fleurs 
blanches  difpofées  alternativement ,  &  pendantes 
comme  celles  du  lys  des  vallées.  Cette  efpece  de 
Pyrole  eft  nommée  mâle  par  bien  des  gens.  Il  efl: 
cependant  certain  que  tout  individu  de  ce  genre 
comprend  les  deux  fexes  dans  fa  fleur  :  &:  l'on  y 
obferve  dix  étamines  qui  s'allongent  vers  le  ftyle, 
lequel  eft  recourbé  en  trompe  d'éléphant ,  dehors 
la  fleur  ,  Se  purpurin.  Ces  étamines  font  à  cinq  lo- 
ges intérieurement ,  Se  s'ouvrent  en  deux  eipeces 
de  becs.  En  général ,  la  Fleur  de  Pyrole  eft  à  cinq 
pièces ,  en  rofe  :  &  chaque  pétale  imite  alTez  la 
figure  de  ceux  de  la  rofe.  La  fleur  étant  paflèe  ;  le 
piftil  devient  un  fruit  arrondi ,  applati  à  fa  partie 
fupérieure  Se  comme  en  nombril ,  à  cinq  cannelu- 
res ,  divifé  intérieurement  en  cinq  loges  ;  où  font 
renfermées  des  femences  très-menues. 

La  féconde  efpece;  dite  Pyroia  folio  mucronato  fer- 
rato ,  Se  regardée  mal-à-propos  comme  femelle  ;  a 
fes  tiges  purpurines  par  le  bas  ,  grêles ,  ligneufes , 
velues,  noueufes.  Elle  ne  jette  pas  plufleurs  longs 
pédicules  de  feuilles  comme  l'efpece  précédente  : 
mais  les  feuilles  font  difpofées  irrégulièrement  le 
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long  des  tiges ,  &  portées  par  de  courts  &  foîbles 
^pédicules  creufés  en  gouttière.  Les  tiges  font  cro- 
chues ,  comme  celles  du  poirier.  Les  feuilles  font 
très-liffes  delSs  &  deffous  ,  en  forme  d'amande  d'a- 
bricot,  très-minces,  ondées  avec  quelques  fuper- 
ficielles  dentelures  fur  leurs  bords ,  &  pointues  à 
leur  extrémité.  Le  fommet  des  tiges  fe  courbe  , 
-&  eft  chargé  d'un  épi  à  fleurs  blanches. 

L'une  &  l'autre  efpeces  font  vertes ,  même  en 
hiver.  De-là  vient  qu'on  les  nomme  Verdure  d'hi- 
ver :  &C  en  Angleterre  Winter-Green.  On  les  trouve 
ibuvent  avec  YAfarum.  Leur  fituation  ordinaire  eft 
«ne  terre  légère  &  humide  ;  &  l'ombre  des  bois. 
La  première  efpece  eft  plus  commune  :  &  on  la  cul- 
tive aifément ,  en  la  tenant  à  l'ombre  ,  pu  fur  un 
■coteau  expofé  au  Levant  ou  au  Nord.    Il  lui  faut 
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un  terreau  humide.  L'autre  eft  rare  :  &  jufqu'ici 
l'on  n'a  pas  encore  bien  fu  la  cultiver.  On  trouve 
beaucoup  de  cette  dernière ,  dans  la  Comté  de 
Bourgogne ,  en  un  petit  bois  fort  couvert ,  efpece 
de  colline',  entre  Chantègrue  &  FAbbaye  de  Sain- 
te-Marie ,  près  de  Vaux.  La  première  eft  com- 
mune dans  cette  même ,  Comté  ,  en  Suifle ,  fur 
toutes  les  Alpes  ,  &C  en  plufieurs  endroits  de  la 
France  :  il  y  en  a  particulièrement  à  Auxois-la- 
Ferriere ,  félon  M.  Toumefort ,  dans  fes  Herbo- 
rifations  des  environs  de  Paris.  J'en  ai  aufli  trouvé 
dans  les  Bois  de  Vewieres ,  à  deux  lieues  de  cette 
ville. 

PYROPHORE.  Voyei  Phosphore. 

PYROTE.  Voye{  Nénuphar. 

PYRUS.  Foyei  Poirier. 
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UACQUECENDRE: 

«rroe  </e  Ckajffe.  C'eft  le  flux 
de  ventre,  &  le  flux  de  fang, 
des  loups  Se  des  chiens.  On 
dit  :  ce  Chien  eft  attaqué  du 
Quacquecendre. 

D'autres  écrivent   Caque~ 
fangue  ;  dérivé  du  Latin  Ca- 
care  fanguinem.    Voyez  Ra- 
belais, L.  I,  ch.  13,  &  les 
notes  de  Le  Duchat  fur  ce  mot. 

QUARDERONN  ER.  C'eft  rabattre  les  arrê- 
tes d'une  poutre  ;  d'une  folive  £  d'une  porte ,  &c  : 
en  y  pouffant  un  quart  de  rond  entre  deux  filets. 
Ainfi  Poutre.  Qjiarderonnée  ,  fe  dit  de  celle  fur  les 
arrêtes  de  laquelle  on  a  pouffé  une  douane  ,  ou 
quelque  autre  moulure  ,  entre  deux  filets  :  ce  qui 
fe  fait  moins  pour  l'ornement ,  que  pour  ôter  le 
flache. 

Q  U  A  R  R  É  :  terme  d'Jrchitecîure.  Voyez  Lis  TEL. 
Qu.arré  (  Trait').  Confultez  l'article  Angle. 
Q  u  a  r  R  é  (  Bois  ).  Voyez  Bois  d'É  qhar- 
R I  S  S  A  G  E.  Confultez  auffi  le  Traité  de  £  Exploita- 
tion des  Bois  ,  Paris ,  1764 ,  i/2-40  :  eu  M.  Duhamel 
a  parlé  de  cet  article  en  maître. 

Q  u  A  kk  É  de  Veau.  Confultez  l'article  Veau. 

Q  U  A  R  R  É  (  ou  Carreau  de  Jardin  ).    C'eft  1  °. 

une  divifion  qu'on  fait  dans  les  compartimens  d'un 

Parterre  ,  avec  du  buis  nain  ,  ou  de  petites  plantes, 

pour  y  mettre  des  fleurs. 

20.  Comme  les  parties  de  Jardins  renfermées  par' 
des  allées ,  forment  fouvent  des  furfaces  quarrées , 
les  Jardiniers  difent  :  T  ai  planté  un  Quarré  de  Choux, 
d'Oignons  ,  cCArtichaux,  de  Semidoubles ,  &c;  lors 
même  que  les  lieux  ainfi  plantés  ont  d'autres 
figures. 
Foyei  Carreau. 

Chaque  Quarré  d'un  grand  jardin  peut  avoir 
quinze  ou  feize  toifes  de  longueur ,  &  neuf  à  dix  de 
largeur.  Cet  efpace  eft  fuffifant  pour  femer  des  grai- 
nes ,  Se  pour  planter  des  arbres  fruitiers.  Les  plates 
bandes  qui  font  autour  des  quarrés  ,  doivent  alors 
avoir  fix  pieds  de  largeur  ;  Se  les  arbres  fruitiers  ,' 
être  plantés  directement  au  milieu. 

QUART.  Efpece  de  petite  Mefure  ;  qui  fait  la 
quatrième  partie  du  boiffeau.  Le  Quart  de  Paris  a 
quatre  pouces  Se  neuf  lignes  de  haut ,  fur  fix  pou- 
ces neuf  lignes  de  diamètre. 

Quart.  Petite  Futaille;  qui  eft  la  quatrième 
partie  du  muid  de  Paris.  C'eft  un  des  vaiffeaux  ré- 
guliers ,  marqués  fur  le  bâton  de  jauge  ;  ainfi  que  les 
quartauts  d'Orléans  Se  de  Champagne.  On  l'appelle 
quelquefois  Quartaut  ;  mais  improprement. 

Q  U  A  R  T  A  N  :  terme  de  Vénerie.  On  dit  :  San- 
glier en  fon  Quartan  :  c'eft  lorfqu'il  a  quatre  ans. 

QUARTAUT.  Petit  vaiffeau  ,  ou  futaille  , 
propre  à  mettre  les  liqueurs  ;  particulièrement  le 
vin.  H  y  a  deux  fortes  de  Quartauts  en  ufage  en. 


France  ,  &  qui  font  marqués  fiir  la  jauge  :  le  Quar- 
taut  d'Orléans  ;  Se  le  Quartaut  de  Champagne.  Lé 
premier,  contient  cent  huit  pintes,  mefure  de  Paris. 
Le  Quartaut  de  Nuys,  de  Màcon ,  de  Dijon  ,  &  de* 
Blois ,  eft  égal  à  celui  d'Orléans.  Le  Quartaut  de 
Champagne ,  eft  le  quart  d'une  queue  de  cette  même 
Province  :  il  contient  douze  fetiers  ,  ou  quatre  vingt 
feize  pintes  ,  mefure  de  Paris.   Voye?  Quart 

QUARTE.    Foy^PlNTE. 

Q  U  A  R  T I E  R  (  Bois  de  ).  Voyez  fous  le  mot 
Bois. 

Quartier  d'Agneau.  Confultez  l'article 
Agneau. 

Quartier^  Veau.  On  nomme  ainfi  la  longe. 
Quartier  de    Mouton.     Confultez   l'article 
Mouton. 

Quartier  Tournant.  C'eft ,  dans  un  efcalier, 
un  nombre  de  marches  d'angle  ,  qui  par  leur  colet 
tiennent'  à  un  noyau. 

Quartier  de  Vis  fufpendu.  C'eft ,  dans  une  ca^e 
ronde ,  une  portion  d'efcalier  à  vis  fkfpendue ,  des- 
tinée à  raccorder  deux  appartemens  qui  ne  font 
pas  de  plain-pied. 

Quartier  de.  Voie  :  terme  d'Architeilure.  Ce 
font  les  groffes  Pierres  ,  dont  une  ou  deux  font  la 
charge  d'une  charette  attelée  de  quatre  chevaux. 

QUASSIA;  ou  Bois  de  Quassi.  Arbre 
afiéz  commun  dans  les  forêts  de  Surinam ,  tranfporté 
chez  un  petit  nombre  de  Curieux  en  Europe  ;  mais 
dont  on  ignoroit  les  vertus.  M.  Charles  Blom  s'eft 
appliqué  à  nous  en  inftruire ,  Se  à  bien  décrire  la 
plante  même  ,  dans  une  Thefe  foutenue  à  Upfal , 
en  1763  ,  fous  la  préfidence  de  M.  (Linnseus)  von 
Linné. 

Les  fleurs  font  difpofées  en  grappe  ,  à  l'extrémité 
des  branches ,  Se  ont  le  port  Se  le  volume  des  fleurs 
du  dictame  blanc  (  la  Fraxinelle  ).  Le  calyce  eft. 
très-court ,  formé  de  cinq  pièces  ovales  qui  fub- 
fiftent  après  les  pétales.  Il  y  a  cinq  pétales  égaux , 
allongés,  écartés  des  autres  ;  accompagnés  d'un  Nec- 
tarium  ,  qui  confifte  en  cinq  écailles  ovales ,  velues  t 
implantées  à  la  bafe  des  filets  des  étamines.  Ces 
filets,  au  nombre  de  dix ,  font  égaux  ,  très-menus  , 
auffi  longs  que  les  pétales  ,  Se  furmontés  de  fom- 
mets  oblongs  qui  ont  une  pofition  à-peu-près  hori- 
zontale. Cinq  embryons ,  de  forme  ovale  ,  qui  ne 
font  que  des  filets ,  Se  qui  égalent  la  longueur  des 
pétales ,  font  joints  enfèmble  fur  un  placenta  charnu , 
Se  orbiculaire.  Il  leur  fuccede  cinq  fruits  ,  de  forme 
ovale  ,  obtus  ,  écartés  les  uns  des  autres ,  Se  placés 
vers  les  bords  du  placenta  où  ils  s'infèrent  :  ils  font 
féparés  intérieurement  en  deux  loges  ;  dont  cha- 
cune renferme  une  femence  unique  ,  &  à-peu-près 
ronde. 

La  tige  de  l'arbre  eft  cylindrique  Se  cendrée.  Elle 
produit  peu  de  branches  Se  de  rameaux.  Les  jeunes 
pouffes  ont  l'écorce  verte ,  Se  très-légerement  poin» 
tillée  de  blanc. 


if*  Q   V    A 

Les  feuilles  font  alternes ,  c'ompofées  de  trois  oit 
quatre  rangs  de  folioles  rarement  bien  oppofées. 
Ces  folioles  n'ont  point  de  pétioles ,  &  font  âtta*- 
chées  fur  un  long  filet  commun ,  lequel  eft  bordé 
d'un  feuillet  membraneux  affez  large  ,  &  fe  termine 
par  une  pointe  fine  &  molle.  La  forme  de  chaque 
foliole  eft  une  ovale  allongée  ,  très-entière ,  liffe , 
terminée  en  pointe  ,  marquée  de  quelques  veines 
ou  fibres  ,  longue  comme  le  doigt ,  large  d'environ 
deux  pouces  ,  d'un  verd  gai.  Avant  fon  développe- 
ment elle  eft  pliée  en  deux ,  enforte  que  fes  côtés 
font  parallèles.  Ces  folioles  fubfittent  fouvent  juf- 
qu'à  la  fin  de  l'automne.  M.  Blom  obferve  que, 
dans  les  ferres  ,  il  s'y  forme  prefque  toujours  des 
infectes  fçmblables  à  ces  efpeces  de  Gales  nommées 
Punaifes ,  qui  affectent  les  feuilles  des- Orangers  & 
de  quelques  autres  arbres  de  ferres.  Voyez  P  u  N  A I- 
S  e  d'Oranger.  La  racine  du  Quafîia  eft  groffe  comme 
le  bras.,  &  blanchâtre  en  dedans  ;  mais  elle  jaunit  à 
l'air  :  on  y  trouve  intérieurement  de  l'aubier  fans 
bois  ,  &  de  la  moelle  ,  qu'on  ne  peut  féparer  d'en- 
lemble  :  fon  écorce  eft  fine  ,  grife ,  &  rabôteuie-^ 
&:  comme  gerfée  en  -quelques  endroits. 

La  defcription  ci-deffus  fait  voir  que  l'arbre  dont 
âl  s'agit  n'appartient  ni  au  genre  de  Sapindus  ,  ni 
il  celui  de  Zygophyllum. 

Ufages. 

Nous  devons  la  découverte  des  propriétés  de 
cet  arbre  ,  à  un  efclave  Nègre  nommé  Quafjî  :  qui 
€n  employoit  la  racine  avec  beaucoup  de  fuccès 
pour  guérir  les  fièvres  intermittentes  ,  malignes  & 
autres.  Il  en  révéla  enfin  le  fecret  à  M.  Dahlberg , 
Confeiller  de  Police  &  de  Juftiee  à  Surinam  ,  &  lui 
montra  l'arbre.  Ce  Magiftrat  en  rapporta  une  bran- 
che en  fleurs  ;  &c  dés  fruits ,  avec  des  feuilles  :  qu'il 
communiqua  à  M.  Linnasus.  Confultez  le  fixieme 
Volume  de  fes  Amœnitates  Academicœ  ;  où  ces  par- 
ties font  repréfentées.  Ce  bois  n'a  aucune  odeur 
marquée  ,  mais  une  amertume  extrêmement  forte 
&  concentrée ,  qui  n'a  cependant  rien  de  ftypti- 
que.  La  ftypticité  eft  une  qualité  que  l'on  reproche 
au  Quinquina. 

Il  paroît  que  le  Quafîia  eft  doué  en  général  des 
vertus  de  tous  les  amers.  On  afTure  qu'on  l'a  tou- 
jours employé  avec  fuccès  dans  des  cas  où  le  Quin- 
quina cédoit  à  la  force  de  la  fièvre. 

On  adminiftre  ce  remède ,  foit  en  poudre ,  foit 
en  pilules ,  foit  en  éleâuaire.  Quafli  rapoit  la  ra- 
cine ,  pour  la  mettre  en  digeftion  pendant  un  ou 
deux  jours  dans  de  l'eau-de-vie  de  France  &  en  un 
lieu  tiède  ;  puis  décantoit  &  filtroit  la  teinture  qui 
en  réfultoit  :  &  il  la  donnoit  feule. 

M.  Blom  fubftitue  à  cette  méthode  celle  de  met- 
tre infufer  pendant  une  petite  heure  dans  une  livre 
d'eau  de  fontaine  ,  bouillante ,  une  dragme  de  ra- 
cine ,  râpée  ;  &  enfuite  de  faire  prendre  fouvent 
au  malade  une  once  de  cette  infufion.  M.  Blom  ne 
cite  dans  fa  Thefe  que  trois  cas  où  le  remède ,  ainfi 
adminiftre,  ait  eu  du  fuccès  :  i°.un£  fièvre;  2.0.  un 
afthme  métaftatique  caufé  par  une  goûte  remontée; 
30.  une  colique  violente  qui  a  voit  réfifté  à  d'autres 
remèdes.  Celui-ci ,  fous  la  forme  de  l'infunon  fuf- 
dite  ,  opéra  fort  promptement. 

QUATRE  de.  Chifre.  Voyez  fous  le  titre  des 
Fojj'aus ;  dans  l'article  Oiseau. 

QUATROUILLE:  terme  de  Chajfe.  Voyez 
Couleur  de  poil  pour  Chiens. 

QUE 
ÇjUEEN'S  GUlijîowcr.    Voyez  Julienne. 


QUE 

QUENOILLE  ru.fi.ique.  Voyez C ARLÏNE ,  «.  î . 

QUENOUILLE:  terme  de  ChaJJ'e.  C'eft  la 
même  choie  que  Guide. 

QUERCUS.    Voyei  Chêne. 

QUERELLEUR.  C'eft  un  chien  pillart. 

QUÊTER  :  &  Aller  en  Quête.  C'eft  lorfqu'urt 
Valet  de  limier  va  détourner  Jies  bêtes  avec  fon 
limier.  Ce  limier ,  dit-on  ,  quête  fort  bien  :  ce  valet  de 
limier  fait  fort  bien  aller  en  quête.  On  dit  encore, 
qu'un  chien  couchant  a  une  belle  Quête. 

C'eft  aufli  aller  quêter  une  bête  pour  la  lancer  5c 
la  chaffer  avec  les  chiens  courans. 

Voye{  SÉPARER. 

Quêter  aux  Gagnages.  Confultez  l'article  Ve» 
N  E  y  R. 

Quêter  aux  petites  Couronnes  des  Tailles.  Voyez 
fous  le  mot  Veneur. 

QUEUE.  Futaille  pour  contenir  les  liqueurs  ; 
particulièrement  le  vin.  La  Queue  de  Nuys  ,  de 
Mâcon  &  de  Dijon  ,  contient  un  muid  &  demi  de 
Paris.  Celle  de  Blois  &  d'Orléans  lui  eft  égale. 

QUEUE:  terme  de  Botanifie  ;  Fleurifle  ;  &  /ar- 
dinier.  Voyez  Pédicule. 
•  Queue    d'Aronde.    Voye{  Embra- 
sure. 

Queue  de  Êœuf.  Voyez  ce  mot ,  entre  les 
■manières  d'apprêter  les  divers  endroits  duBœu  F. 

Queue  de  Chanvre.  Voyez  ce  mot  dans  l'ar- 
ticle Chanvre,/.  518. 

.  QlJEïïà  Cochon  ;  ou  Queue  de  Pourceau  ;  Se 
Fenouil  de  -Porc  :  en  Latin  Peucedanum  :  que  les 
Anglois  nomment  Hogs  Fennel  ■  &  Sulphur-Wort. 
Genre  de  Plantes  Ombelliferes  :  dont  le  calyce  a 
cinq  dentelures  ;  les  cinq  pétales  font  uniformes  , 
oblongs ,  courbes ,  &  entiers.  L'embryon  eft  allongé, 
&  terminé  par  deux  ftyles  peu  confidérablés.  Le 
fruit  eft  oval ,  cannelé  ;  tk.  compofé  de  deux  fe- 
riiences  ovales,  dont  la  partie  extérieure  a  trois 
filions  bombés  :  chaque  femence  eft  bordée  d'un 
feuillet  membraneux ,  plate  d'un  côté  ,  &  convexe 
de  l'autre, 

Efpeces. 

1.  Peucedanum  majus  Italicum  C.  B.  Cette  efpece 
vient  fans  culture  fur  des  montagnes  humides ,  & 
dans  des  vallées  bordées  d'eau. 

On  en  trouve  beaucoup  en  Italie ,  &  particuliè- 
rement en  Tofcane.  Il  y  en  a  aufli  en  Languedoc  , 
à  l'entrée  du  bois  de  Garamont  :  où  la  fleur  exifte 
en  Juillet  &  Août. 

Cette  plante  a  la  feuille  divifée  en  trois  parties , 
dont  chacune  eft  découpée  en  lobes  fort  étroits , 
longs ,  plats ,  6c  nullement  charnus  :  elles  fortent 
immédiatement  de  terre ,  portées  fur  une  queue 
large ,  branchue ,  &  creufée  en  gouttière.  Leur 
épanouiffement  eft  confidérable.  A  ces  feuilles  fe 
joint  une  tige  menue  :  dont  le  fommet  porte  plu- 
fieurs  ombelles  garnies  de  petites  fleurs  jaunes.  Le 
goût  de  fes  femences  eft  acre  &  un  peu  amer.  La 
racine  eft  groffe  ,  longue  ,  noire  extérieurement , 
d'un  blanc  verdâtre  au-dedans  ;  &  vivace.  En  y  fai- 
fant  des  incifions ,  on  en  tire  un  fuc  gommeux  , 
jaune  ,  qui  a  une  odeur  réfineufe. 

2.  Il  y  a  Vautres  efpeces  ,  tant  en  Allemagne  qu'en 
France  :  mais  qui  ne  différent  pas  confidérablement 
entr'elles.  L'éfpece  la  plus  commune  dans  nos  bois 
a  les  feuilles  plus  courtes  &  étroites ,  que  celle 
d'Italie  ,  décrite  ci-deffus ,  Se  qui  eft  la  feule  d'ufage 
commun.  On  en  trouve  dans  les  bois  de  Meudon  , 
de  Verfailles  ,  de  Ruel ,  de  S.  Germain ,  de  Poifîi  ; 
êc  dans  les  forêts  d'Orléans  &  de  Fontainebleau.  Le 
bord  des  feuilles  eft  légèrement  crénelé. 

M.  Guettard 


QUE 

M.  Guettard  a  adopté  la  dénomination  Latine , 
en  lui  donnant  une  terminaifon  Françoile  :  ainfi  il 
nomme  Peucedane  le  Peucedanum. 

Confultez  ce  que  M.  Vaillant  dit  de  cette  plante , 
dans  fon  Botanïcon  Parijîcnfe. 

l/fages. 

On  fait  une  incifion  à  la  racine ,  lorfqu'elle  eft 
tendre  :  &  on  fait  fécher  à  l'ombre  le  fuc  qui  en 
fort  :  fi  on  le  faifoit  fécher  au  foleil ,  le  tout  s'en 
iroit  en  fumée.  Ce  fuc  eft  chaud  ,  réfolutif ,  péné- 
trant ,  atténuant ,  Si  incifif.  On  dit  qu'il  efl:  fort 
bon  pour  les  duretés  de  la  rate ,  les  maladies  du  pou- 
mon ,  les  maladies  qui  viennent  d'humeur  groffieres 
ôi  vifqueufes  ;  qu'il  efl  diurétique  ,  emménagogue  ; 
qu'il  facilite  les  crachats  ,  &  la  liberté  de  la  refpi- 
ration.  Étant  mis  dans  le  creux  d'une  dent ,  il  en 
ôte  la  douleur  un  moment  après.  Il  mondifie  ,  in- 
carne ,  &  cieatrife  les  plaies.  La  fubftance  de  la  ra- 
cine a  les  mêmes  vertus  que  fon  fuc  :  Si  quoiqu'elle 
ne  foit  pas  fi  chaude ,  elle  efl:  très-defiicative  ;  en- 
forte  qu'elle  fépare  Si  fait  fortir  légèrement  les  ef- 
quilles  des  os  ;  étant  enduite  Si  appliquée  féche.  Elle 
efl:  finguliérement  bonne  aux  ulcères  malins  Si  diffi- 
ciles à  guérir.  Son  infufion  dans  l'eau  réulîît  quel- 
quefois pour  la  furdité.  On  attribue  encore  à  la  ra- 
cine &  à  fon  fuc ,  d'être  utiles  dans  l'afthme  Si  dans 
la  rétention  d'urine. 

Culture. 

Toutes  les  efpeces  fe  multiplient  de  graine  ;  que 
l'on  feme  en  automne  dès  qu'elles  font  mûres.  On 
levé  les  jeunes  plantes  ,  au  bout  d'un  an  ,  pour  les 
placer  à  demeure.  Elles  fe  plaifent  dans  un  fol  hu- 
mide ,  Si  à  l'ombre. 

Qv  EVE  de  Lézard  :  Plante.  Voyez  Poivre 
<£ Amérique. 

Queue  de  Loup  :  Plante.  Voye^  Melam- 
pyrum. 

Queue  de  Mouton.  Confultez  l'article  Mou- 
ton. 

Queue  de  Pourceau:  Plante.  Voyez,  ci-deffus, 
QUEUE  de  Cochon. 

Qv  eu  E  de  Renard  :  Plante.  Voye^  Melam- 
pirum.  Mauvaises  Herbes. 

Queue  de  Renard  ;  ou  Queue  de  Cheval.  Autre 
production  végétale ,  qui  embarrafle  les  conduits 
d'eau.    Confultei  l'article  Réservoir. 

Q  U  I 

QUICK-BEAM.  Voye^  Frêne,  n.  7. 

QUICK-GRASS.  Voye^  Gramen,  n.  1. 

QUICKEN-TREE.  Koye^  Frêne, n.  7. 

QUILLOBO.  %£{  AltheaFrutex, 
«.8. 

QUINCE-TREE.  VoyezCoiGNASsiER. 

QUINCONCE  :  terme  de  Jardinage.  On  dit 
auffi  Echiquier  ;  ou  Tiers-Point.  C'eft  un  plant  d'ar- 
bres difpofés  en  plufieurs  rangs  parallèles ,  tant  fé- 
lon la  longueur  que  la  largeur  ;  de  manière  que  le 
premier  arbre  du  fécond  rang  efl:  plus  enfoncé ,  Si 
planté  au  milieu  de  la  diagonale  du  quarré  formé 
par  les  deux  premiers  arbres  du  premier  rang.  On 
peut  fe  repréfenter  ces  cinq  premiers  arbres  par  la 
figure  que  forme  un  cinq  ,  au  jeu  de  cartes. 

On  n'obferve  plus  ces  fortes  de  Quinconces , 
rapportées  par  les  Anciens.  On  fe  contente  aujour- 
d'hui de  les  planter  en  lignes  retournées  d'équerre , 
qui  forment  un  échiquier  ou  trois  cuarrés  :  les  allées 
en  font  plus  régulières ,  &c  d'égale  largeur. 
Tome  III. 
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On  fait  des  Quinconces  de  Tilleuls  ,  d'Or- 
mes ,  Sec. 

Pour  planter  de  la  forte ,  Si  connoître  la  quan- 
tité d'arbres  dont  on  a  befoin  ;  il  faut ,  ou  favoir  fe 
fervir  de  l'équerre  d'un  Mefureur  ou  Arpenteur  ,  ou 
bien  avoir  un  habile  Arpenteur  ;  car  fi  l'on  s'écarte 
d'une  ligne  au  commencement ,  ou  en  quelque  au- 
tre endroit  ,  on  ne  trouve  plus  fon  compte. 

Outre  cette  équerre  de  Mefureur,  il  faut  avoir 
une  perche  de  bonne  longueur ,  ou  plutôt  deux  bien 
commodes  ,  entées  enièmble  enforte  qu'elles  ne  fe 
détachent  point.  Cet  infiniment  fera  de  la  lon- 
gueur jufte ,  que  l'on  voudra  donner  de  diftance 
aux  arbres.  Les  bons  planteurs  fe  fervent  plutôt  de 
perches  ,  pour  planter ,  que  d'un  cordeau  :  d'autant 
qu'à  force  de  bander  un  cordeau  ,  il  s'allonge  ;  & 
s'il  vient  à  être  mouillé  ,  il  fe  racourcit ,  Si  jamais 
la  mefure  n'eft  fi  jufte  que  celle  de  la  perche.  Avec 
l'équerre  Si  la  perche  ,  il  faut  encore  avoir  autant 
de  fiches  que  l'on  veut  planter  d'arbres. 

Toutes  ces  trois  chofes  étant  prêtes ,  dans  un 
beau  jour  (  car  il  faut  toujours  du  beau  tems  pour 
travaillera  la  terre),  vous  vous  tranfporterez  fur 
la  pièce  de  terre  que  vous  voulez  planter;  Si  vous 
choifirez  le  côté  qui  fera  le  plus  en  vue  &c  le  plus 
droit  :  puis  ,  l'ayant  bien  confidéré ,  vous  prendrez 
votre  équerre  de  mefureur  ,  pour  tirer  la  première 
ligne  bien  droite. 

Cette  ligne  étant  bien  prife  ,  vous  poferez  Votre 
première  fiche  à  l'endroit  où  étoit  l'équerre  ,  pour 
défigner  le  lieu  où  fera  le  premier  arbre  de  cette 
ligne  :  laquelle  fiche  vous  ne  poferez  pas  au  devant 
ni  au  derrière  de  l'équerre  ,  mais  dans  ion  même 
trou.  Sur  la  même  ligne ,  vous  prendrez  avec  votre 
mefure  de  bois  ,  qui  vous  fert  à  donner  la  diftance 
des  arbres  ,  le  milieu  du  bois  de  la  fiche  droite  ,  &C 
non  pas  le  devant  ni  le  côté  :  Si  la  mefure  étant 
prife  à  l'équerre  de  mefureur  ,  vous  poferez  votre 
féconde  fiche  ,  pour  marquer  la  place  du  fécond 
arbre  ;  laquelle  fiche  vous  ne  poferez  pas  au  bout 
de  la  perche  ;  mais  enforte  que  le  bout  de  laperche 
foit  juftement  au  milieu  de  la  fiche.  La  raifon  efl: 
qu'une  fiche  peut  être  plus  grofle  qu'une  autre  ; 
comme  des  arbres  font  plus  gros  les  uns  que  les 
autres  :  Si  fi  vous  preniez  vos  mefures  d'arbre  en 
arbre  ,  en  dedans  ou  en  dehors  Si  non  au  milieu  de 
la  circonférence  de  votre  fiche  ou  de  votre  arbre  , 
vos  mefures ,  par  railon  de  l'inégale  groflèur ,  ne 
fe  rapporteroient  pas  jufte ,  comme  elles  fe  rappor- 
teront fi  vous  comprenez  bien  Si  obiervez  encore 
mieux  ce  que  l'on  vous  enfeigne.  Cette  ieconde 
fiche  ainfi  pofée  fur  cette  même  ligne  ,  vous  en 
poferez  une  troifieme  avec  l'équerre  comme  ci- 
deffus  ,  en  la  même  ligne  ;  8i  ainfi  vous  aurez  en 
diftance  égale  Si  droite  ,  trois  fiches  fur  une  même 
ligne  droite. 

Ces  trois  fiches  ainfi  pofées ,  vous  en  demeurerez; 
là  pour  cette  ligne ,  &c  en  recommencerez  une  fé- 
conde ;  à  laquelle  vous  donnerez  la  même  diftance 
qu'il  y  a  de  votre  première  fiche  à  la  ieconde  de  la 
ligne  précédente.  Pour  placer  celle-ci ,  il  faut  re- 
mettre votre  équerre  dans  le  trou  de  la  première 
fiche  de  votre  première  ligne  ,  pour  tirer  en  équerre 
une  féconde  ligne  qui  réponde  en  trois  façons  à  la 
première;  c'eft-à-dire  ,  qu'elle  réponde  à  fon  trou, 
à  la  diftance  que  vous  donnerez  à  cette  féconde 
fiche ,  dans  la  féconde  rangée  ;  Si  depuis  cette  fé- 
conde fiche ,  auffi  en  ligne  directe ,  jufques  ail  bout 
de  votre  terrein.  Cette  première  fiche  placée , 
vous  poferez  toujours  à  l'équerre  la  féconde  &c  la 
troifieme  fur  la  féconde  ligne  droite  fuivant  votre 
première  ligne  ;  Si  ainfi  chacune  de  la  première  Si 
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féconde  lignes  aura  trois  fiches ,  pour  défigner  la  . 
place  de  trois  arbres.  Vous  en  demeurerez  encore 
là  ,  fans  paffer  outre  ;  &  recommencerez  une  troi- 
fieme  rangée  ou  ligne  droite  ,  pour  faire  votre  troi- 
fieme rang  d'arbres. 

Pour  faire  cette  troifieme  ligne  ,  vous  mettrez 
■votre' équerre  à  la  féconde  fiche  ,  que  vous  ferez  ré- 
pondre à  celle  du  coin ,  &  à  celle  que  vous  plan- 
terez fur  cette  ligne  droite  :  au  bout  de  cette  .fiche 
pofée  ,  vous  rapporterez  votre  équerre  dans  ion 
trou  ,  &  la  dirigerez  de  trois  côtés  ,  lavoir  à  votre 
fiche  du  coin  ,  à  la  ligne  droite  où  eft  fichée  l'é- 
querre ,  &  prendrez  la  troifieme  en  travers  du  ter- 
rein  ,  en  ligne  droite.  Vous  y  planterez  en  entrant 
dans  la  pièce  encore  deux  autres  fiches  bien  efpa- 
cées  ,  &  vous  en  derheurerez-là. 

Par  ce  moyen  vous  aurez  neuf  fiches  ,  à  diftances 
^entièrement  égales  en  droite  ligne  de  tout  côté  ; 
qui  représenteront  un  quillier  ;  enforte  ,  que  de  tel 
fens  que  vous  les  regardiez ,  vous  voyez  toujours 
-en  droite  ligne  vos  trois  fiches ,  comme  vous  voyez 
les  trois  quilles  d'un  quillier  en  fa  diftance.  Cette 
difpofition  de  fiches  doit  fervir  de  fondement  à  tout 
votre  plant  en  fon  quarré  ,  qu'elles  repréfentent. 
Vous  poufferez  ces  trois  rangées  ainfi  commencées  , 
-jufqu'au  bout  de  votre  pièce  ,  en  la  même  figure. 
Tout  le  terrein  étant  ainfi  alligné ,  &  planté  en 
fiches  ,  vous  favez  combien  il  vous  faut  d'arbres  en 
tout  ;  &  ainfi  combien  il  faut  faire  de  trous  pour  les- 
planter. 

Pour  bien  réuffir  à  faire  les  trous  &  ne  vous 
point  tromper  ,  il  faut  très-fortement  arrêter  vos 
fiches  dans  la  terre  ,  enforte  que  l'on  ne^puiffe  point 
les  retirer  par  malice  ;  ou  que  les  vents  ,  &£  les 
beftiaux ,  ne  les  abattent  point.  C'eft  pourquoi  l'on 
prend  ordinairement  des  bûches ,  que  l'on  feie  de 
la  longueur  d'un  pied  ,  &C  qu'on  fend  par  quartiers 
gros  comme  des  échalas  ;  &  on  les  met  dans  tous 
les  trous  des  fiches ,  en  ne  les  laiffant  fortir  de  terre , 
que  d'un  bon  pouce  ,  pour  n'être  pas  obligé  de  re- 
mefurer  fi  fouvent. 

L'endroit  de  vos  arbres  &  des  trous  à  faire  &  à 
vuider  pour  les  bien  planter  ,  étant  ainfi  pris  &  alli- 
gné ,  vous  prendrez  une  mefure  de  fix  pieds  ;  au 
milieu  de  laquelle  vous  ferez  une  marque ,  pour 
fervir  de  mefure  à  faire  vos  trous ,  de  fix  pieds  de 
circonférence  ;  car  un  trou  à  planter  un  arbre  à  plein 
vent ,  doit  avoir  fix  pieds  de  large  en  fon  pourtour  : 
&  fur  la  même  mefure ,  vous  ferez  d'autres  mar- 
ques pour  donner  trois,  quatre,  ou  cinq  pies  de 
creux  aufdits  trous.  Vous  prendrez  cette  mefure  , 
que  vous  poferez  à  l'endroit  de  la  marque  fur  votre 
cheville ,  qui  eft  précifément  à  la  place  où  doit  être 
le  trou  ;  Si  avec  un  hoyau ,  vous  marquerez  la  ron- 
deur du  trou ,  en  traçant  avec  ladite  meiure ,  la  cir- 
conférence de  cette  place.  Après  quoi ,  obiervez  ce 
qui  eft  indiqué  dans  l'article  Planter. 

Le  grand  art  des  Quinconces  eft  que  les  arbres 
foient  bien  alignés  ,  &c  qu'ils  s'enfilent  l'un  dans 
l'autre.  On  doit  obferver  de  ie  bien  retourner  d'é- 
querre  ;  planter  les  arbres  bien  droits  ;  les  enfiler 
d'angle  en  angle  ;  &C  les  rapporter  jufte  l'un  à  l'autre. 
Ainfi  difpofés ,  ils  font  un  ornement  confidérable 
dans  les  jardins.  On  feme  quelquefois  Ions  ces 
arbres ,  des  pièces  de  gazon  ;  &  on  y  conierve  des 
allées  ratifiées  :  mais  il  ne  faut  ni  paliffades  ni  brof- 
failles. 

QUINGOMBO.    Voyez  Althea  Fru- 
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QUINQUINA;  ou  Kina-kina  ;  CUna-China  ; 
Kinkina  :  en  Latin  Cortex  Peruvianus-;  &  Pulfis 
Pctrum  ,  Pulvïs  Jefuiticus  ,  parce  que  ce  font  les 
Jéfuites  qui  en  ont  apporté  en  Europe  ,  &  qui  en 
ont  indiqué  le  ialutaire  ulage  :  d'autres  l'appellent 
Gannaperide  ;  Pulvïs  Cardinalis  de  Lugo  ;  Febrijuga. 
Peruviana.  C'eft  une  écorce  qu'on  nous  apporte  du 
Pérou.  Elle  retient  le  nom  de  l'arbre  dont  on  la  tire. 
Les  Efpagnols  l'appellent  Pao  de  calentwas ,  c'eft-à- 
dire  ,  Bois  des  Fièvres.  Au  Pérou  on  lui  donne  en- 
core un  nom  qui  lignifie  Arbre  à  Enivrer  ;  parce 
que  fon  écorce  eft  un  des  plus  fûrs  appâts  dont  on 
puiffe  fe  fervir  pour  enivrer  le  poiffon.  On  prétend 
que  le  Quinquina  cultivé  eft  beaucoup  meilleur  que 
l'autre.  Le  bon  Quinquina  doit  être  compafte , 
amer  ,  6k  rougeâtre. 

On  ne  croit  point  que  les  anciens  Médecins  aient 
connu  cette  écorce.  Ce  fut  en  1649  1u'on  en  vit 
pour  la  première  fois  en  Europe.  Elle  fut  d'abord 
apportée  du  Pérou  en  Efpagne  par  un  Viceroi  Efpa- 
gnol.  Dans  le  même  tems  ,  le  Cardinal  de  Lugo  &C 
les  Jéfuites  en  apportèrent  &  en  répandirent  la 
connoiffance  dans  toute  l'Europe.  Le  profit  qu'ils 
firent  de  ce  commerce ,  fut  très-confidérable.  Ils 
avoient  été  les  leuls  qui  en  euffent  trafiqué  ,  jufqu'à 
l'arrivée  du  Chevalier  Talbot  en  France  ;  qui  mit  le 
Quinquina  en  grand  crédit.  Depuis  on  a  beaucoup  ra- 
finé  fur  fa  préparation.  Le  Roi  LouisXIV  donna  des 
ordres  pour  eh  procurer  l'uiage  dans  l'on  Royaume. 

L'arbre  du  Quinquina  croît  au  Pérou  dans  la 
Province  de  Quito  ,  fur  des  montagnes  qui  font 
proche  de  la  ville  de  Loxa.  Confuhez  YHijloire  des 
Drogues ,  de  Pomet  :  &  encore  plus  utilement  le 
Tr.  de  la  Mat.  Med.  de  M.  Geoffroy ,  Ed.  Fr.  T.  II, 
p.  308  ,  &c;  où  l'écorce  &  l'arbre  font  décrits 
avec  foin ,  d'après  un  Mémoire  de  M.  de  la  Con- 
damine. 

Ufages. 

L'écorce  du  Quinquina  eft  un  des  plus  affurés 
remèdes  qu'on  ait  trouvé  jufques  ici  pour  fufpendre 
le  ferment  des  fièvres  intermittentes.  Voyei  An- 
tiseptique. 

Sydenham  confeille  de  donner  un  julep  abforbant, 
dans  lequel  il  y  ait  un  gros  de  Quinquina ,  à  une 
perfonne  attaquée  de  maladie  hyilérique  ;  fi  elle 
peut  avaler  durant  l'accès.  Il  dit  qu'avec  le  Quin- 
quina feul ,  pris  durant  quelque  tems  loir  &c  matin  , 
on  a  rendu  la  fanté  à  plusieurs  malades  défefpérées  , 
qui  étoient  fpécialement  fu jettes  à  de  violentes  con- 
vulfions. 

On  ne  peut  approuver  l'intention  de  ceux  qui 
donnent  le  Quinquina  par  précaution  à  des  per- 
fonnes  qui  n'ont  point  de  mal.  On  en  a  vu  qui,  par 
un  long  ulage  de  ce  remède  fans  aucune  néceffité  , 
ont  été  rendus  bouffis  6c  mélancoliques  ;  de  lorte 
qu'on  leur  préparoit  une  maladie  plus  dangereufe 
que  celle  qu'on  vouloit  éviter.  On  a  auffi  remarqué 
que  le  Quinquina  empêchoit  les  enfans  de  croître; 
quand  on  leur  en  donnoit  trop  iong-tems. 

On  le  ièrt  du  Quinquina  pour  les  fièvres  con- 
tinues ;  pour  abbattre  les  vapeurs  hyflériques  ;  & 
pour  plufieurs  autres  maladies.  Mais  s'il  apporte 
quelque  foulagement  dans  ces  occafions,  ce  n'eft 
pas  fi  vite  ,  ni  fi  iùrement ,  que  dans  les  fièvres  in- 
termittentes. Il  eft  utile  contre  les  indigeftions , 
les  aigreurs  de  l'eflomac,  les  piquotemens  qui  exis- 
tent à  vomir,  les  fièvres  accompagnées  de  hoquet 
fréquent,  la  faim  canine ,  lés  fièvres  lentes  qui  ne 
viennent  pas  de  pulmonie  ,  &  autres  maladies  occa- 
fionnées  par  des  humeurs  aigres.  1  eft  excellent 
pour  prévenir  &C  guérir  la  gangrené  :  quand  le  cas 
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eft  preffant ,  il  faut  le  donner  à  grande  dofe  ;  &  fé- 
conder les  potions  que  l'on  en  prend  ,  en  baffmant  le 
fiége  de  la  gangrené  avec  une  infufion  de  Quinquina. 

Le  Quinquina  agit  ordinairement ,  fur  la  matière 
fébrile ,  fans  qu'on  s'en  apperçoive.  Mais  il  y  a  quel- 
quefois des  malades  qui  en  font  un  peu  purgés 
dans  le  commencement ,  &  principalement  s'ils  le 
prennent  en  potion.  Cet  effet  retarde  un  peu  fa 
qualité  principale  ,  &  la  fièvre  n'en  eft  pas  fitôt 
arrêtée  :  mais  il  ne  gâte  rien  ;  au  contraire  en  éva- 
cuant les  humeurs  fuperflues ,  avant  de  les  fixer  ,  il 
arrête  plus  fûrement  la  fièvre  ;  aufli  y  a-t-il  des 
occafions  oh  l'on  mêle  du  purgatif  dans  les  pre- 
mières prifes  de  Quinquina.  En  général  on  ne  rif- 
que  rien  de  bien  purger  le  malade,  avant  de  lui 
faire  prendre  le  Quinquina  :  parce  que  ce  remède 
arrête  les  humeurs  pour  quelque  tems  ;  &  quand 
elles  viennent  à  fermenter  de  nouveau ,  elles  cau- 
fent  quelquefois  des  maladies  plus  dangereufes  que 
celles  qu'on  avoit  auparavant  ;  comme  des  affhmes  , 
hydropifies ,  rhumatifmes ,  dyfenteries  ,  fuppreffions 
de  mois  aux  femmes ,  &  d'autres  qui  n'ont  que  trop 
fouvent  fuccédé  à  la  guérifon  des  fièvres  par  le 
Quinquina.  C'eft  ce  qui  a  fait  que  plufieurs  malades 
ont  fouhaité  de  retomber  dans  la  fièvre ,  qu'on  leur 
avoit  emportée  par  ce  remède. 

Quand  on  purge  peu  de  tems  après  que  la 
fièvre  a  été  arrêtée  par  le  Quinquina ,  l'on  rifque 
de  la  faire  revenir  ;  parce  que  le  purgatif  délaye  ôc 
raréfie  l'humeur  fixée  ,  &c  la  remet  en  mouvement. 

Il  y  a  de  l'apparence  que  le  Quinquina  arrête  & 
fufpend  l'humeur  de  la  fièvre ,  à-peu-près  comme 
un  alkali  arrête  le  mouvement  d'un  fel  acide  ;  c'eft-à- 
dire  ,  qu'il  la  tient  liée ,  &  qu'il  en  fait  une  efpece 
de  Coagulum.  Cette  humeur  demeure  ordinairement 
pendant  quatorze  ou  quinze  jours  en  repos ,  &  le 
malade  fe  fent  un  peu  gonflé  &  pefant  ;  principale- 
ment quand  il  n'a  pas  été  affez  purgé  :  enfuite  la 
fièvre  revient ,  parce  que  l'humeur  ayant  été  agitée 
par  le  mouvement  des  efprits  ,  ou  s'étant  jointe  à 
d'autres  humeurs  de  même  nature  qui  fe  font  formées 
pendant  les  quinze  jours ,  elle  s'eft  débarraffée  du 
Quinquina  &  elle  fermente  comme  auparavant. 

Mais  fi ,  après  avoir  bien  purgé  le  malade ,  on 
s'obftine  à  continuer  l'ufage  du  Quinquina  ;  on  fixe 
tellement  l'humeur ,  qu'on  la  détermine  à  être  pré- 
cipitée &  évacuée ,  ou  par  les  felles ,  ou  par  les  uri- 
nes ,  ou  par  une  infenfible  tranfpiration  ;  &  la  fièvre 
ne  revient  point  :  car  les  efprits ,  par  leur  mouve- 
ment ,  pouffent  autant  qu'ils  peuvent  &C  rejettent 
dehors  ,  tout  ce  qui  trouble  l'ceconomie  animale. 

La  manière  de  s'en  fervir  a  été  longtems  d'en 
faire  prendre  au  malade  ,  depuis  une  demi-dragme 
jufqu'à  deux  dragmes  ,  en  poudre  fubtile  ,  au  com- 
mencement de  l'accès  ,  avec  un  peu  de  vin  blanc. 
Depuis  on  en  a  fait  tremper  une  once  dans  deux 
livres  de  vin  ,  pendant  deux  fois  vingt-quatre  heu- 
res ,  au  bain-marie  ;  coulant  enfuite  l'infufion ,  on 
en  a  fait  prendre  au  malade  loin  des  accès  ,  trois  ou 
quatre  demi-verres  par  jour ,  &C  continué  l'ufage  de 
ce  remède  pendant  quinze  jours  au  moins. 

Selon  Sydenham  il  eft  utile  de  prendre  le  Quin- 
quina auflitôt  que  l'accès  eft  fini  ;  puis  à  intervalles 
réglés ,  dans  les  jours  où  il  doit  ne  pas  y  avoir  de 
fièvre.  Pour  obvier  aux  rechutes ,  fort  ordinaires 
dans  l'efpace  de  quatorze  jours  ,  il  faifoit  prendre , 
dans  les  jours  d'intermiflion ,  matin  &  foir ,  deux 
gros  de  Quinquina  en  poudre  bien  fine  ,  dans  du 
vin  :  ou  en  forme  Sèhûuaire ,  avec  fuffifante  quan- 
tité de  firop  de  rofes  féches  ;  fur  quoi  l'on  buvoit 
un  verre  de  vin.  Il  laiffoit  enfuite  repofer  le  ma- 
lade ,  pendant  fept  jours  :  Se  il  comptoit  que  la 
Tome  III. 
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fièvre  ne  reparoiffoit  point  durant  ce  tems.  Après 
quoi  il  faifoit  reprendre  en  quatre  fois  la  même 
dofe  de  Quinquina ,  faifant  en  tout  une  once.  Le 
malade  continuoit  ainfi  trois  ou  quatre  fois ,  laiffant 
un  femblable  intervalle  entre  chacune.  Sans  quoi 
cet  habile  &  prudent  Médecin  ne  croyoit  pas  que 
l'on  fût  à  l'abri  des  rechutes  ;  principalement  fi  le 
fang  étoit  appauvri ,  ou  qu'on  s'expofat  inconfidé- 
rément  au  froid. 

Il  penfe  que  la  chaleur  continuée  du  lit ,  &  les 
cordiaux  donnés  à  contretems  ,  font  fort  capables 
de  rendre  continue  la  fièvre  quarte  ,  &  empêcher 
l'effet  du  Quinquina. 

Quand  la  fièvre  réfifte  au  Quinquina  ,  il  confeiile 
de  ne  point  s'opiniâtrer  ;  mais  de  changer  de  mé- 
thode :  &  faire  furtout  ufage  du  Decocium  amarum. 

Pour  les  enfans ,  Sydenham  preferit  de  faire  une 
décoction  de  deux  ou  trois  gros  de  Quinquina  , 
dans  une  chopine  de  bon  vin  rouge ,  que  l'on  fera 
réduire  à  moitié  par  l'ébullition.  Après  avoir  paffé 
la  liqueur  ,  on  en  donnera  une  ou  deux  cuillerées  , 
en  deux  ou  trois  fois  par  jour  ,  félon  l'âge  ;  jufqu'à 
ce  que  les  fymptômes  aient  entièrement  difparu. 

On  ajoute  fouvent  dans  l'infufion  du  Quinquina 
de  la  petite  centaurée  ,  de  l'abfmthe ,  du  cerfeuil , 
du  genièvre ,  du  faffafras ,  du  fel  de  tartre  ,  &  plu- 
fieurs autres  ingrédiens  qu'on  croit  être  fébrifuges. 
Mais  la  bafe  de  tout  eft  le  Quinquina.  Quelques-uns 
y  mêlent  auffi  un  peu  d'opium  :  ce  dernier  ingré- 
dient n'y  doit  être  cependant  ajouté  qu'avec  bien 
de  la  précaution.  Sydenham  confeiile  d'employer  le 
laudanum  lorfque  le  Quinquina  purge  violemment. 

Le  Quinquina  a  été  regardé  comme  dangereux 
pour  ceux  qui  ont  des  abfcès  dans  le  corps  :  parce 
qu'il  fixe  &  endurcit  pour  quelque  tems  l'humeur , 
qui  enfuite  fermente  &  caufe  la  gangrené  dans  la 
partie.  Voyez  cependant  les  Obfervations  de  Med. 
de  la  Soc.  d'Edimbourg,  T.  II ,  art  34;  T.  III ,  art. 
5  &  6  ;  T.  IV ,  art.  10. 

Quelques-uns  fe  fervent  d'eau ,  au  lieu  de  vin  , 
pour  l'infufion  du  Quinquina.  Mais  le  vin  réuffit 
mieux;  foit  parce  qu'il  extrait  plus  facilement  la 
fubftance  réfineufe  fébrifuge  de  cette  écorce  ;  foit 
parce  qu'il  lui  fert  de  véhicule  pour  la  faire  pénétrer 
dans  le  corps. 

Ceux  qui ,  par  délicateffe  ou  par  d'autres  raifons , 
auront  de  la  répugnance  pour  les  breuvages  ,  pour- 
ront prendre  le  Quinquina  en  bol  ou  en  pilules: 
on  n'a  qu'à  l'incorporer  en  poudre  avec  une  quan- 
tité fuffifante  de  firop  d'abfinthe ,  ou  autre  comme 
on  le  dira  ci-deffous  :  la  dofe  fera  depuis  une  dragme 
jufqu'à  trois  dragmes. 

Il  faut  prendre  une  grande  dofe  de  Quinquina  à 
l'entrée  de  l'accès  ;  &  les  jours  fuivans  ,  en  prendre 
une  petite  dofe  le  matin ,  &  une  le  foir ,  loin  du 
repas.  La  grande  dofe  emporte  ordinairement  les 
accès  ;  &  les  petites  dofes  fervent  à  empêcher  qu'ils 
ne  reviennent  quatorze  ou  quinze  jours  après: 
comme  ils  font  fouvent ,  quand  on  n'a  pas  pris  les 
précautions  néceffaires.  On  continue  à  en  prendre 
pendant  huit  jours  ,  deux  fois  par  jour  ;  enfuite  huit 
autres  jours ,  une  fois  par  jour.  De  cette  manière 
l'on  prend  du  Quinquina  pendant  feize  jours.  Mais 
pour  avoir  une  plus  grande  affurance  que  la  fièvre 
ne  reviendra  point ,  il  faut  faire  prendre  à  la  per- 
fonne  qui  a  été  guérie ,  de  douze  jours  en  douze 
jours  pendant  deux  mois ,  une  dragme  de-  Quin- 
quina en  poudre  dans  du  vin  blanc  ;  ou  en  bol. 

Il  eft  bon  de  manger  des  viandes  folides ,  &  de 
boire  du  vin ,  dans  le  tems  qu'on  prend  du  Quin- 
quina ;  afin  de  rétablir  les  forces  que  là  fièvre  avoit 
diminuées  ;  &  afin  que  les  efprits  piiiffent  plus  faci- 
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ïement  chaffer  la  caufe  de  la  maladie  :  mais  il  en 
faut  ufer  avec  modération. 

On  doit  s'abftenir  du  lait  Se  autres  femblables 
^limens  ,  pendant  l'ufage  du  Quinquina.  La  partie 
cafeufe  fe  "fîxeroit  dans  les  vaiffeaux  &  s'y  corrom- 
proit.  Il  faut  encore  s'interdire  l'ufage  des  fruits 
nouveaux  ;  &  des  liqueurs  froides  :  chofes  qui  affoi- 
bliffant  la  maffe  du  fang  ,  ramèneraient  la  fièvre.   ■ 

On  fe  doit  garder  de  faigner  ;  ni  de  donner  aucun 
purgatif,  quelque  léger  qii'il  foit  ;  durant  l'ufage  de 
■ce  remède. 

Quant  aux  Lavemens  de  Quinquina  :  ils  peuvent 
être  utiles  pour  les  enfans  ;  &C  même  pour  les  gran- 
des perfonnes  qui,  à  caufe  d'un  vomiffement  ou 
d'autres  accidens ,  ne  peuvent  pas  prendre  de  re- 
mèdes par  la  bouche.  Mais  pour  peu  qu'on  foit  en 
état  d'avaler  ce  fébrifuge ,  il  produira  un  bien  meil- 
leur effet  en  une  quantité  médiocre ,  qu'étant  pris 
«n  lavement  en  grande  quantité  ;  parce  qu'il  fe 
diftribuerâ  par  tout  le  corps  :  au  lieu  que  par  les 
lavemens  il  ne  paffera  point  les  inteftiris.  Ces  lave- 
mens donnés  dans  les  fièvres,  peuvent  même  de- 
venir dangereux  quand  on  a  des  hémorrhoïdes ,  &c 
le  ventre  tendu  &  douloureux. 

Diverfes  Préparations  de  Quinquina. 

I.  Prenez  une  once  de  Quinquina  bien  réduit  en 
poudre  :  mêlez  le  tout  avec  autant  de  vin  cuit ,  ou 
de  râifmé ,  ou  de  roffoli  ,  qu'il  eh  faudra  pour  en 
faire  Une  efpece  de  confetve  ou  d'opiate. 

La  prife  fera  depuis  une  dragme  jufqu'à  une 
dragme  &  demie.  On  la  donnera  en  bol;  faifant 
avaler  un  peu  de  vin  par  deffus. 

IL  Prenez  une  once  de  Quinquina  pulvérifé, 
deux  dragmes  de  corail  rottge  préparé ,  une  demi- 
once  de  coriferve  de  cynorrhodùn ,  une  demi-drâgme 
d'opium.  Faites-en  une  conferve  avec  autant  de 
firop  foit  dé  coing ,  foit  de  grenade ,  foit  d'épine- 
vinette  ,  foit  de  grofeilles%,  qu'il  en  faudra  pour  lui 
donner  de  la  confiftahee.  La  prife  fera  depuis  une 
dragme  &  demie ,  jufqu'à  deux. 

Cette  recette  eft ,  dit-on  ,  infaillible  pour  les  dy- 
fenterie ,  flux  hépatique  ,  lienterie ,  &  autres  cours 
de  ventre.  Elle  efl  encore  bonne  pour  guérit  la 
faim  canine. 

I I I.  Prenez  une  demi-once  de  rhubarbe  ,  une 
once  (  deux  dragmes ,  félon  une  autre  copie  )  de 
Quinquina ,  l'un  &  l'autre  bien  pulvérifés  ;  une  once 
de  conferve  foit  de  violettes  ,  foit  de  buglofe ,  foit 
de  bourrache  ;  on  du  firop  de  chicorée ,  Ample  ,  ou 
de  celui  de  fumeterre  :  en  quantité  fuffifante  pour 
en  faire  une  conferve  ou  opiàte.  Confultez  l'article 
FIEVRE   Quarte,  p.  62. 

La  prife  de  cette  opiate  fera  de  deux  dragmes. 

Elle  fe  donnera  aux  perfonnes  qui  feront  tombées 
dans  l'hydropifie  ehfuite  d'une  fièvre  quarte.  Il  en 
faudra  faire  ufer  l'efpace  d'un  mois  ou  de  cinq  fe- 
maine's. 

IV.  On  a  quelquefois  donné  avec  fuccès ,  pour 
des  fièvres  continues,  le  Quinquina  ,  foit  infufé  dans 
de  la  limonade  ou  dans  quelque  tifanne  bien  rafraî- 
chiffante  ;  foit  avec  des  pommes  cuites  ,  ou  des  ra- 
cines de  nénuphar ,  &  autres  végétaux  rafraîchif- 
fans. 

V.  Prenez  deux  dragmes  de  Quinquina  ,  une 
demi-dràgme  de  racine  de  gentiane,  une  dragme  & 
demie  d'yeux  d'écreviffes  ,  une  demi -dragme  de 
fantal  citrin.  Mettez  le  tout  en  poudre  bien  fubtile; 
&  mêlez-le  avec  un  quarteron  de  fucre  rofat.  Vous 
l'emploierez  le  plus  chaudement  que  vous  pourrez  , 
&  vous  en  ferez  des  tablettes  ,  du  poids  d'une 
dragme  ik  demie  ,  jufqu'à  deux. 
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On  pourra  porter  aifément  ces  tablettes  en  cam- 
pagne ;  en  prendre  dans  le  voyage  :  &C  avaler  un 
peu  de  vin  par  deffus. 

V I.  Prenez  deux  onces  de  Quinquina  en  poudre , 
&  une  poignée  de  petite  centaurée.  Faites-les  in- 
fluer dans  quatre  pintes  de  vin  doux  (  ou  autre  , 
pourvu  qu'il  ne  foit  ni  tourné  ,  ni  aigre  ,  ni  trop 
verd  )  ,  pendant  deux  jours  entiers ,  fur  des  cendres 
chaudes  ;  remuant  de  fois  à  autre  le  fond  avec  un 
bâton. 

VII.  Prenez  une  pinte  de  ■  vin  d'Efpagne  ,  ou 
d'autre  vin  de  liqueur  :  mettez-y-  infufer  pendant 
trois  jours  une  once  de  Quinquina  en  poudre  ,  aveo 
une  demi-dragme  d'opium.  Donnez  tous  les  matins 
trois  ou  quatre  onces  de  ce  vin  ,  à  jeun. 

Cette  compofition  eft  pour  les  perfonnes  déli- 
cates ;  pour  les  femmes  enceintes  qui  font  un  peu 
replettes  :  &  pour  les  petits  enfans  ;  àufquels  on 
retranchera  la  moitié  de  la  dofe. 

VIII.  Sydenham  propofe  de  faire  infufer  pen- 
dant quelques  jours  ,  dans  deux  livres  de  vin  du 
Rhin ,  deux  onces  de  Quinquina  mifes  en  poudre 
groffiere  ;  &  paffer  pluiieurs  fois  cette  liqueur  par 
une  chauffe.  Elle  devient  très-claire  ;  n'eft  point 
défagréable  ;  6c  ne  charge  pas  l'eftomac.  Quatre 
onces  de  cette  liqueur  contiennent  la  valeur  d'une 
dragme  de  Quinquina.  On  peut  en  prendre  une 
dofe  double  de  celle  de  la  plupart  des  formules  ordi- 
naires ,  jufqu'à  ce  que  les  accès  ne  reviennent  plus. 

Teinture  de  Quinquina. 

Cette  préparation  eft  un  extrait  des  parties  les  plus 
huileufes  &c  les  plus  folubles  du  Quinquina,' par 
l'eiprit  dé  vin. 

Mettez  dans  un  matras  quatre  onces  de  bon 
Quinquina  ,  pulvérifé  groffiérement.  Verfez-y  de 
l'efprit  de  vin  jufqu'à  ce  qu'il  furpaffe  la  matière  , 
de  quatre  doigts  :  âdaptez-y  un  autre  matras  ,  pour 
faire  Un  vaifîèau  de  rencontre;  lutez  exaâement 
les  jointures  :  &  laiffez  votre  vaiffeau  dans  le  fumier 
ou  au  bain  de  vapeurs ,  pendant  quatre  jours  ;  re- 
muez-le de  tems  eh  tems.  L'efprit  de  vin  fe  char- 
gera d'une  couleur  rouge.  Délutez  alors  les  vaif- 
leaux ;  filtrez  la  teinture  par  le  papier  gris  ;  &  gar- 
dez-la dans  une  bouteille  bien  bouchée. 

C'eft  un  fébrifuge  pour  les  fièvres  intermittentes. 
Oh  en  fait  prendre  trois  ou  quatre  fois  le  jour ,  loin 
des  accès  :  &  l'on  continue  pendant  quinze  jours. 
La  dofe  eft  depuis  dix  gouttes  jufqu'à  une  dragme  , 
dans  quelque  liqueur  appropriée  :  comme  dans  de 
l'eau  de  petite  centaurée ,  ou  de  baies  de  genièvre  ; 
ou  dans  du  vin  d'abfinthe. 

Si  l'on  verfe  de  nouvel  efprit  de  vin  fur  la  matière 
qui  fera  reftée  dans  le  matras ,  &  qu'on  la  mette  en 
digeftion  comme  auparavant ,  on  retirera  encore 
de  la  teinture  ;  mais  elle  ne  fera  pas  fi  forte  que 
l'autre  :  il  en  faudra  faire  prendre  une  dofe  un  peu 
plus  ample. 

Cette  teinture  agit  comme  l'infufion  du  Quin- 
quina. Elle  eft  plus  commode ,  en  ce  qu'on  la  peut 
garder  tant  qu'on  veut  ;  &  que  l'autre  s'aigrit  en 
peu  de  tems.  De  plus  ceux  qui  haïffent  le  goût  du 
vin  ,  l'aimeront  mieux  :  mais  on  doit  préférer  pour 
l'effet  Pinfufion  ,  à  la  Teinture  ;  parce  que  le  vin 
eft  bien  plus  propre  à  tirer  la  fubftance  faline  &c  ful- 
phureufe  d'un  mixte,  que  l'efprit  de  vin. 

On  peut  faire  tremper  un  peu  de  coriandre  &  de 
cannelle  dans  du  vin  ou  dans  de  l'eau  ;  &  ,  après  la 
colature ,  y  diffoudre  du  fucre  ;  puis  y  mêler  la  tein- 
ture de  Quinquina  :  on  aura  une  elpcce  de  Rojjbli 
fébrifuge  ;  duquel  on  pourra  faire  prendre  facilement 
aux  enfans. 
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•  Extrait  de  Quinquina. 

Mettez  tremper  chaudement  pendant  vingt-quatre 
heures  huit  onces  de  Quinquina  ,  dans  une  quantité 
fuffifante  d'eau  de  noix  diftillée.  Faites  bouillir  en- 
fuite  doucement  l'infufion  :  &  la  coulez.  Exprimez 
fortement  le  marc  :  remettez-le  tremper  dans  de 
nouvelle  eau  de  noix  ;  faites-le  bouillir  ;  &  coulez 
comme  auparavant  :  mêlez  vos  colatures  enfemble  ; 
&  laiffez-les  raffeoir  :  verfez  par  inclination  la  liqueur 
claire  ;  &  faites-en  évaporer  l'humidité  dans  un 
vaiffeau  de  verre  ou  de  grais  ,  par  un  petit  feu  de 
fable  ,  jufqu'à  confiftance  de  miel  épais. 

C'eft  un  fébrifuge  :  qui  a  la  même  vertu  que  les 
précédens.  La  doie  eft  depuis  douze  grains  jufqu'à 
demi-dragme  ;  en  pilules  ;  ou  délayé  dans  du  vin. 

Remarques.  I.  Le  vin  &  Fefprit  de  vin, 
quoique  propres  à  tirer  la  teinture  du  Quinquina  , 
ne  font  pas  bons  pour  faire  l'Extrait  :  parce  que , 
dans  l'évaporation  ,  l'efprit  enlevé  avec  lui  les  plus 
fubtiles  parties  du  mixte.  L'eau  de  noix  eft  bien  plus 
convenable  :  outre  qu'elle  diffipe  moins  la  fubftance 
volatile ,  elle  eft  un  peu  fébrifuge.  A  la  place  de  cette 
eau ,  l'on  pourrait  fe  fervir  de  celles  des  bayes  de 
genièvre ,  ou  de  petite  centaurée  ,  ou  d'abfinthe. 

II.  L'Extrait  dé  Quinquina  eft  commode  pour 
ceux  qui  ne  peuvent  pas  fouffrir  le  goût  du  remède. 
Car  on  le  peut  prendre  en  pilules ,  enveloppé  dans 
du  pain  à  chanter ,  fans  en  fentir  aucun  goût.  Mais 
l'infufion  ou  le  Quinquina  en  Subftance  font  préfé- 
rables à  cette  préparation  ;  parce  qu'il  eft  impoffible 
qu'il  ne  s'évapore  plufieurs  parties  des  plus  fubtiles 
du  mixte  dans  l'ébullition  &c  dans  l'évaporation , 
quelque  précaution  qu'on  apporte  pour  les  con- 
ferver. 

On  peut  tirer  le  Sel  fixe  du  marc  qui  refte  après 
qu'on  a  tiré  l'Extrait  ou  la  Teinture.  Il  faut  le  faire 
fécher ,  le  brûler ,  &  calciner  les  cendres  dans  un 
creufet ,  enfuite  les  faire  tremper  dans  de  l'eau 
chaude  pendant  dix  ou  douze  heures  ;  les  faire 
bouillir  une  heure  ;  pviis  filtrer  cette  leffive  :  &  en 
faire  évaporer  l'humidité  dans  une  terrine  de  grais 
ou  dans  un  vaiffeau  de  verre ,  au  feu  de  fable.  Il 
refte  un  fel  ;  qu'il  faut  garder  dans  une  bouteille  bien 
bouchée.  Ce  fel  eft  alkali  ,  comme  tous  les  fels 
fixes  tirés  des  plantes  :  il  eft  apéritif:  on  en  peut 
donner  pour  la  fièvre  quarte.  La  dofe  eft  depuis  dix 
grains  jufqu'à  un-fcrupule  ,  dans  une  liqueur  appro- 
priée. 

Au  refte ,  il  ne  faut  pas  s'imaginer  que  ce  fel  ait 
retenu  toutes  les  qualités  du  Quinquina  :  elles  ont 
été  prefque  toutes  détruites  dans  la  combuftion. 

Qu'on  ne  croye  pas  non  plus  pouvoir  féparer  la 
vertu  fébrifuge  du  Quinquina ,  en  le  faifant  Dijîiller 
tout  fec  par  la  cornue  :  au  contraire  on  détruirait 
fa  propriété  ,  en  rompant  l'harmonie  &  la  liaifon 
des  parties  ;  Se  l'on  n'auroit  qu'un  efprit  fétide  ,  & 
une  huile  brûlée ,  qui  ne  ferviroit  pas  à  grand  chofe. 
Mais  fi  par  curiofité  l'on  vouloit  faire  l'analyfe  du 
Quinquina  en  féparant  fes  principes ,  il  faudrait  en 
faire  la  diftillation  par  la  cornue  ,  procédant  comme 
à  celle  de  gayac.  De  trente-deux  onces  de  Quin- 
quina ,  on  retirera  onze  onces  d'efprit  &  de  phlegme , 
deux  onces  &  demie  d'huile  noire  &  fétide  ,  & 
deux  dragmes  de  fel  alkali  fixe. 

Obfervations  fur  le  Quinquina. 

C'eft  un  abus  de  donner  indifféremment  le  Quin- 
quina dans  toute  forte  de  fièvres  intermittentes , 
■&  fans  aucun  égard  à  l'âge ,  au  fexe ,  au  climat ,  à 
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la  faifon ,  au  tempérament ,  à  la  conftitution  des 
perfonnes.  Le  Quinquina ,  donné  aux  petits  enfans 
&  à  ceux  qui  ne  font  pas  encore  dans  l'adolefcence  , 
furtout  pendant  l'été  ;  ne  fait  que  fufpendre  la  ma- 
ladie pour  un  peu  de  tems.  Et  lorfqu'il  eft  donné  à 
contre  tems ,  il  prolonge  la  fièvre  ;  qui  fouvent  dure 
pendant  l'automne  &c  l'hiver ,  &  ne  ceffe  qu'au 
printems  fuivant.  Les  jeunes  gens  &  les  hommes 
faits  font  moins  fujets  aux  inconvéniens  du  Quin- 
quina ;  parce  qu'ils  tranfpirent  davantage  à  propor- 
tion de  la  quantité  de  nourriture  qu'ils  prennent , 
quand  d'ailleurs  ils  fe  conduifent  bien  dans  le  régime  ; 
ce  qu'il  n'eft  pas  poffible  de  faire  obferver  aux 
enfans. 

Le  Quinquina  ne  convient  point  aux  femmes  ;  &C 
encore  moins  aux  Religieufes  ;  à  caufe  de  la  vie  fé- 
dentaire  qu'elles  mènent  :  il  faut  leur  donner  plutôt 
des  alkalis  volatils ,  que  des  remèdes  qui  abondent 
en  parties  fixes.  Il  eft  plus  convenable  aux  per- 
fonnes qui  font  un  grand  exercice  ;  comme  font 
celles  qui  s'occupent  à  des  travaux  ferviles.  On  a 
cependant  remarqué  que  le  Quinquina  pouvoit  être 
utile  aux  femmes  groffes ,  dans  les  derniers  mois  de 
leur  groffeffe.  On  leur  en  peut  donner  ,  pour  deux 
raifons  :  la  première ,  c'eft  que  la  fièvre  étant  fuf- 
pendue ,  on  épargne  au  fœtus  les  fecouffes  des  accès 
qui  feroient  capables  de  le  détacher  de  la  matrice  ; 
la  féconde  eft ,  que  les  fuites  des  couches  emportent 
les  humeurs  que  le  Quinquina  peut  avoir  fixées. 

On  ne  doit  point  permettre  l'ufage  de  ce  remède 
aux  perfonnes  qui  ont  la  poitrine  délicate.  Ou  fi  elles 
font  obligées  d'en  ufer ,  elles  doivent  le  prendre  en 
Tifanne  ;  qu'il  faut  préparer  de  la  manière  fuivante  : 
Vous  ferez  bouillir  deux  onces  de  Quinquina  réduit 
en  poudre  grofliere  ,  dans  trois  pintes  d'eau  com- 
mune ,  avec  une  racine  de  feorfonere ,  ou  de  bar- 
dane  ,  ou  de  quelque  autre  plante  cordiale.  Lorfque 
la  tifanne  fera  réduite  aux  deux  tiers ,  vous  y  jetterez 
une  poignée  de  fleurs  de  pas-d'âne,  ou  de  quelque  au- 
tre plante  béchique  ,  avec  un  petit  morceau  de  ré- 
gliffe  concaffé  ou  effilé  :  en  même  tems ,  vous  reti- 
rerez le  coquemar  du  feu  ,  auprès  duquel  vous  laif- 
ferez  infufer  la  tifanne  ,  pour  en  faire  enfuite  l'ufage 
qu'il  convient.  On  joint  toujours  des  pectoraux  au 
Quinquina  ,  dans  les  cas  de  fièvre  accompagnée 
d'une  toux  fréquente.  Au  refte  voyez  Geoffroy', 
Matière  Médicale,  T.  II ,  p.  331-2. 

Il  faut  avoir  égard  à  la  conftitution  du  climat.  Les 
pays  humides  ,  &  ceux  où  l'on  refpire  un  air  épais 
&  greffier ,  empêchent  fouvent  les  bons  effets  du 
Quinquina. 

Il  n'eft  point  à  propos  de  donner  le  Quinquina 
dans  toutes  les  faifons.  En  Été  &  dans  l'automne, 
il  réuffit  plus  heureufement.  Mais  quand  on  en  ufe 
en  hiver ,  on  a  fujet  de  s'en  repentir.  On  doit  même 
faire  attention  aux  années  féches  ou  pluvieufes.  Les 
effets  du  Quinquina  font  funeftes  dans  les  années 
pluvieufes  :  ils  font  plus  heureux  dans  les  années 
féches. 

Les  tempéramens  mélancoliques  Se  pituiteux  ne 
reçoivent  aucun  foulagement  du  Quinquina.  Au  con- 
traire ,  la  fièvre  après  avoir  été  fufpendue  quelque 
tems  retourne  avec  violence  ;  ou  bien  elle  fait  tom- 
ber dans  une  langueur ,  qui  eft  fuivie  de  la  mort. 
Les  tempéramens  bilieux  fe  trouvent  bien  de  l'ufage 
de  ce  fébrifuge. - 

Il  réfulte  de  ces  obfervations ,  qu'on  doit  être  fort 
circonfpect  dans  l'ufage  du  Quinquina  ;  qu'il  eft  bon 
de  purger  auparavant  les  premières  voies  ;  Si.  qu'il 
eft  néceffaire  d'employer  avec  le  Quinquina  les  re- 
mèdes propres  à  faciliter  la  tranfpiration  des  hu- 
meurs :  fans  quoi  l'on  concentre  la  caufe  du  mal. 
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Du  fél  aîkali ,  dans  deux  ou  trois  verres  d'eau , 
pris  cinq  ou  fix  heures  avant  l'accès  ;  prépare  la 
voie  au  Quinquina ,  pour  guérir  fûrement. 

Il  faut  mêler  des  fudorifiques  avec  le  Quinquina  , 
-quand  les  fébricitans  ont  de /la  difpofition  à  fuer. 

Lorfque  les  malades  ont  des  vomiffemens  ,  on 
doit  mêler  le  Quinquina  avec  des  abforbans. 

Le  Quinquina  fe  donne  préparé  avec  des  aftrin- 
gens  ,  quand  les  fébricitans  ont  des  évacuations 
ïrop  abondantes. 

On  y  mêle  des  apéritifs ,  s'il  furvient  jauniffe  ou 
bouffiflùre. 

On  doit  le  rendre  purgatif,  lorfqu'on  ne  peut 
purger  avant  de  le  donner. 

Voyei  Fièvre  Intermittente  :  Pro- 
priétés ittcHE,p,  17  :  le  Traité  de  la  Matière 
Médicale  ,  de  M.  Geoffroy,  T.  II,  p.  315  &  fui- 
vantes  ;  où  l'analyfe  de  cette  écorce  eft  fiiivie  de 
fages  inftructions  pour  l'employer  ,  de  diverfes  pré- 
parations ,  &C  d'une  favante  théorie  fur  les  fièvres 
&  fur  la  manière  dont  le  Quinquina  agit.  On  trouve 
auffi ,  dans  le  quatrième  Vol.  des  Obferv.  de  Méd. 
de  la  Soc.  d'Edimb.  art.  24  &C  3  5  ,  des  Règles  pour 
l'adminiftration  du  Quinquina  dans  les  fièvres  inter- 
mittentes ,  &  des  Obfervations  fur  les  mauvais 
«ffets  que  produit  alors  l'ufage  trop  précipité  de  ce 
remède.  M.  Frédéric  Hoffmann  a  publié  une  Dijjér- 
Jation  fur  l'ufage  convenable  du  Quinquina  dans  ces 
fièvres  :  on  la  trouve  ,  traduite  par  M.  Bruhier  , 
dans  le  troifieme  Vol.  du  Traité  des  fièvres  du  même 
célèbre  Médecin  de  Pruffe  ,  Ed.  Fr.  Paris,  1746, 
i/z-12.  On  y  voit  raffemblés  les  éloges  qui  ont  été 
donnés  au  Quinquina  ,  les  fuffrages  contraires  ,  en- 
fin les  avantages  &  défavantages  de  ce  remède  ba- 
lancés entr'eux  par  des  obfervations  de  théorie  & 
de  pratique  fur  les  fièvres  ,  &  fur  l'a&ion  du  Quin- 
quina :  d'où  il  réfulte  que  cette  écorce  eft  très- 
propre  à  exciter  les  excrétions ,  &  à  rendre  la  cir- 
culation plus  libre  ;  qu'une  grande  partie  de  fa 
qualité  fébrifuge  confifte  à  entretenir  &  aider  la 
tranfpiration  infenfible  ;  enfin  que  ce  remède  eft 
tonique.  M.  Hoffmann  répand  dans  tout  ce  favant 
Mémoire ,  des  notions  luminenfes  &  très-prudentes, 
qui  fervent  à  rendre  fenfible  pourquoi  le  Quinquina 
peut  être  inefficace  ou  même  nuifible.  Confultez 
«ncore  les  Obfervations  de  M.  Pringleyàr  les  mala- 
dies des  Armées,  &  fon  Traité  fur  les  fubftances  Sep- 
tiques  ■&  Antifeptiques  ;  trad.  de  l'Anglois  par  M.  Lar- 
cher  :  Paris ,  Ganeau  175  5. 

Quinquina  d'Europe.  VoyezGENTiANE. 

QUINT  &  REQUINT  :  Termes  de  Ju- 
rifprudence  Féodale.  Droit  qu'on  paye  au  Seigneur 
dominant ,  à  chaque  vente  qu'on  fait  d'un  Fief  fer- 
vant  ;  comme  on  paye  les  lods  &  ventes  pour  les 
Rotures.  Le  Quint  eft  la  cinquième  partie  du  prix  : 
&  le  Requint  le  cinquième  du  cinquième  ;  ce  qui 
fait  vingt-quatre  pour  cent.  Par  les  Édits  de  1673 
&  de  1674,  le  droit  de  Quint  fe  paye  au  Roi  pour 
l'échange  des  Fiefs  ;  &  le  Seigneur  ne  prend  que  fon 
droit  de  relief  ou  de  rachat.  Dans  la  Coutume  de 
Normandie ,  on  paye  le  treizième.  Suivant  celle  de 
Paris ,  on  ne  paye  que  le  Quint  ;  &  non  le  Requint  : 
mais  le  plus  univerfellement  il  n'eft  dû  que  le  Quint , 
ou  le  cinquième  denier ,  du  prix  de  la  vente  :  le 
Requint  étant  abrogé  par  l'article  33.  foyqFiEF. 

Q  U I N  T  A  I N  E.  Droit  Seigneurial  ufité  en 
quelques  endroits  :  par  lequel  le  Seigneur  oblige  des 
meuniers ,  des  bateliers ,  ou  de  jeunes  gens  à  marier, 
à  venir  devant  fon  Château  tous  les  ans ,  rompre 
quelques  lances  ou  perches ,  pour  lui  fervir  de  diver- 
îuTement. 

QUINTAL.  Poids  de  cent  livres.  Il  n'eft  pas 
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égal  par  tout.  Le  Quintal  de  Majfeille  n'eft  que  de 
quatre-vingt  une  livres  de  Paris  ;  &  le  Quintal  de 
Paris  eft  de  cent  vingt-trois  livres  ,  poids  de  Mar- 
feille.  Cette  différence  du  Quintal ,  provient  de  la 
différence  de  la  livre  :  qui  eft  de  feize  onces,  poids 
de  marc ,  à  Paris  ;  &C  de  treize  feulement  à  Marfeille, 
quoique  la  livre  y  foit  de  feize  onces  ,  poids  de  table. 
On  jugera  de  la  différence  du  Quintal  des  autres  en- 
droits ,  par  la  différence  des  livres  dont  il  eft  com- 
pofé. 

QUINTE -ESSENCE,  ou  QUINTESSENCE: 
Terme  de  Chymie.  C'eft  ce  qu'il  y  a  de  plus  exquis , 
de  plus  fubtil  &  de  plus  pur ,  dans  les  corps  natu- 
rels ;  extrait  par  l'art  Chymique.  Dans  la  Chymie 
vulgaire ,  on  ne  parle  guéres  de  Quintejfence  ;  mais 
on  fe  fert  des  mots  Efj'ence ,  Elixir ,  Extrait ,  Efprit 
reclifié,  &c.  Le  mot  de  Quinteffence  eft  plus  propre 
&  plus  en  ufage  chez  les  Alchymiftes  &  ceux  qui 
cherchent  la  Pierre  Philofophale.  Ils  prétendent 
tirer  de  tous  les  mixtes ,  &  même  de  chaque  élé- 
ment ,  non  feulement  les  principes  connus  aux  Chy- 
miftes  ,  mais  auffi  une  eflence  différente  des  prin- 
cipes ordinaires  de  la  Chymie  vulgaire ,  &  différente 
des  quatre  élémens  ;  ils  en  font  un  cinquième  élé- 
ment :  qui  réunit  en  foi  toutes  les  vertus  des  élé- 
mens ,  quoique  contraires  les  uns  aux  autres  ;  &C  fert 
de  remède  univerfel  pour  toutes  les  intempéries  qui 
font  dans  le  corps  humain.  Ils  l'appellent  Panacée , 
ou  remède  à  tout  mal.  Il  procure  aux  principes  du 
fang  ,  le  calme  ,  l'accord  jufte  ,  par  fa  propre 
qualité  harmonique  ,  qu'il  peut  communiquer  aux 
humeurs  &  aux  efprits;  de  forte  qu'il-procure  un 
tempérament  parfaitement  louable  ,  &  une  efpece 
de palingénéfîe  ou  régénération.  Voye^  Panacée: 
Volatiliser. 

QUINTEFEUILLE,ou  Cinq-feuilles  :  en 
Latin  ,  Quinquefolium  ;  &  Pentaphyllum.  Le  Carac- 
tère de  ce  Genre  de  Plantes  eft  le  même  que  celui 
que   nous   avons    décrit    fous  le  mot   Penta- 

PHYLLOIDES. 

Efptces. 

1 .  Quinquefolium  majus  repens  C.  B.  Cette  plante  ', 
commune  à  la  campagne,  aime  les  lieux  humides. 
Elle  trace  beaucoup.  Ses  tiges,  toujours  couchées, 
font  menues  ;  garnies  de  feuilles  compofées  de  cinq 
on  fix  lobes  dentelés ,  qui  forment  un  épanouiffe- 
ment  comme  digité  à  l'extrémité  d'une  queue  qui 
fert  d'origine  commune  aux  lobes.  Dans  les  mois 
de  Mai  &  Juin  ,  cette  plante  a  des  fleurs  qui  font 
d'un  beau  jaune.  Sa  racine  eft  d'un  brun  rougeâtre  , 
&  affez  longue. 

2.  Il  y  a  plus  de  vingt  autres  efpeces  outre  celle 
ci-deffus  ,  qui  eft  commune  &C  officinale.  On  en 
trouve  qui  s'élèvent  un  peu  au-deffus  de  la  terre. 
Quelques-unes  ont  la  feuille  velue  :  en  d'autres  elle 
eft  foyeufe  Si  argentée. 

Confultez  M.  Tournefort ,  dans  fon  Hifloire  des 
Plantes  des  environs  de  Paris  ,  Edition  de  M.  B.  De 
Juffieu ,  Herborif  1  ,  2  ,  3  ,  &  6.  Voyez  auffi  les 
Obfervations  fur  les  Plantes  ,  de  M.  Guettard  ,  T.  I, 
pag.  285  &  2S6  :  il  met  les  Quintefeuilles  dans  la 
claflè  des  Potentilles.  Ces  Obfervations  font  de 
l'année  1747.  Trois  ans  après  ,  on  voit  dans  les 
Mémoires  de  l'Académie  des  Sciences  (  année  1750  )', 
que  de  nouvelles  obfervations  de  cet  Académicien 
confirment  en  partie  la  réunion  des  Quintefeuilles 
&  des  Potentilles  :  réunion  que  M.  Linna;us  croyoit 
poffible  ,  &  que  M.  Haller  a  réellement  faite. 

Ufages. 
La  décoûioa  de  la  racine  du  n.  1 ,  jufqu'à  la  con- 
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fommation  du  tiers  ,  étant  tenue  dans  la  bouche , 
appaife  la  douleur  de  dents.  Etant  cuite  avec  du 
vinaigre  ,  elle  réprime  les  ulcères  corroiifs  ;  &  ré- 
fout les  glandes  ,  enflures  ,  duretés ,  &  apoftumes. 
Elle  eft  utile  au  mal  de  S.  Antoine ,  à  la  gratelle , 
au  mal  de  S.  Fiacre.  On  dit  avoir  remarqué  que 
les  chèvres  ont  beaucoup  de  lait ,  quand  elles  man- 
gent de  cette  plante. 

L'extrait  de  cette  Quintefeuille  eft  utile  dans 
toutes  fortes  de  pertes  de  fang  :  la  dofe  eft  depuis 
une  once  ,  jufqu'à  deux. 

Voye^  Appât  pour  le  poiflon  ,  n.  IV. 

La  Quintefeuille  eft  aftringente  ,  defficcative ,  & 
Vulnéraire. 

Elle  eft  bonne  dans  les  affections  catarrheufes , 
la  toux ,  la  jaunifle ,  les  obftrucfions  du  foie  ou  de 
la  rate  ,  la  pierre  ,  les  ulcères  des  reins ,  les  hernies. 
Son  fuc  ,  appliqué  extérieurement ,  remédie  à  l'in- 
flammation des  yeux. 

La  feuille  de  cette  plante  eft  fébrifuge  :  elle  a  un 
goût  fauvageon  ,  mais  point  d'amertume.  Sa  dé- 
coction remédie  â  la  putridité  de  la  bouche  ;  raffer- 
mit les  dents  ;  &  déterge  les  ulcères  malins  de  la 
bouche  &  des  gencives. 

On  peut  fubftituer  la  Quintefeuille  à  l'Ipéca- 
cuanha  ,  dans  le  cours  de  ventre  &  la  dyfenterie  ; 
en  mettant  une  once  fur  trois  chopines  d'eau  ,  qui 
fe  réduiront  à  environ  une  pinte  en  bouillant  : 
on  fait  boire  cette  tifanne  au  malade.  Cette  même 
tifanne  eft  fort  utile  dans  les  crachemens  de  fang  ; 
&  dans  le  flux  immodéré  des  règles  ,  &  des  hémor- 
rhoïdes. 

On  dit  avoir  éprouvé  depuis  longtems  ,  qu'un 
gros  de  la  racine  en  poudre  pris  dans  un  verre  d'eau, 
avant  l'accès ,  eft  un  remède  excellent  pour  les  fiè- 
vres intermittentes.  On  allure  que  la  racine  ,  tenue 
dans  la  main ,  arrête  l'hémorrhagie  du  nez. 

Pour  employer  cette  racine ,  il  faut  en  ôter  la 
première  écorce  qui  eft  mince  ;  enfuite  ouvrir  la 
racine  pour  en  ôter  le  cœur ,  qu'on  rejette  ;  & 
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conferver  le  refte.  Enfin  on  entortille  cette  partie 
reliante  ,  autour  d'un  bâton  ,  pour  la  faire  fécher  : 
quand  elle  eft  féche  ,  on  la  garde  jui'qu'au  befoin. 

Culture. 

Cette  plante  vient  très-bien  dans  une  terre  grafle  j 
&  à  l'ombre. 

On  la  multiplie  de  femence  ;  &  de  plant  enraciné , 
qu'on  levé  au  mois  de  Mars  pour  le  remettre  auflitôt 
en  terre. 

Au  refte  elle  croît  à-peu-près  en  toute  forte  de 
terrein.  Ses  tiges  s'enracinent  d'elles-mêmes  , 
comme  celles  du  fraifier.  On  en  trouve  beaucoup 
dans  les  prés ,  au  bord  des  eaux ,  &c  dans  les  en- 
droits humides  des  bois. 

Q  U I N  T  E  U  X  :  Terme  de  Fauconnerie.  Il  fe  dit 
d'un  oifeau  qui  s'écarte  beaucoup.  Ce  Faucon  eft 
trop  Quinteux. 

QUITTER.  Terme  de  Jardinage  ,  fort  ordi- 
naire en  fait  de  prunes  &  de  pêches.  On  dit  :  Une 
telle  prune  ne  quitte  pas  le  noyau;  telle  autre  le  quitte  : 
telles  pêches  quittent  le  noyau  ;  des  brugnons  &  des 
pavies  ne  le  quittent  pas.  Quand  le  noyau  le  détache 
net  de  la  chair  du  fruit ,  cela  s'appelle  Quitter. 

Q  U  O 

QUOTIENT:  Terme  de  calcul  ;  ufité  dans 
la  Divijion.  C'eft  un  nombre  qui  rélulte  de  la  divi- 
fion  d'un  plus  grand, par  un  plus  petit  ;  &  qui  montre 
combien  de  fois  le  plus  petit  eft  renfermé  dans  le 
plus  grand,  ou  combien  de  fois  le  Diviieur  eft  con- 
tenu dans  le  Dividende.  Le  Quotient  contient  au- 
tant d'unités  ,  que  le  dividende  renferme  de  fois  le 
divifeur.  Ce  mot  vient  du  Latin  Quoties  ;  c'eft-à- 
dire  ,  combien  de  fois  :  c'eft  comme  fi  l'on  difoit, 
combien  de  fois  tel  nombre  inférieur  eft-il  dans  un 
autre  fupérieur  :  par  exemple  ,  combien  de  fois  trois 
fe  trouve-t-il  en  douze  ?  quatre  fois  :  car  quatre  fois 
trois  font  douze. 
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A AMBRER ,    ou  Réem- 


bnr.  Ancien  terme  de  quel- 
ques Coutumes.  Raambrer 
une  terre  ,  c'eft  la  racheter , 
la  reprendre  ,  la  réacquérir 
par  le  droit  appelle  Retrait 
lignager. 

R  A  B 


RABAIS    {Bail  au). 
Voyez  à  la  fuite  de  Bail  Judiciaire,  p.  2.46. 

RABATTRE;  ou  RAB  BATTRE:  Ter- 
me d'Agriculture.  Rabattre  une  Terre  ;  c'eft  unir 
celle  qui  a  été  billonée. 

RABATTRE  :  Terme  de  Jardinage.  Signifie 
quelquefois  Tailler  un  arbre  qui  pouffe  foiblement. 
»  Il  faut  de  tems  en  tems  Rabattre  les  Abricotiers  , 
»  furtout  ceux  qui  fe  dégarniffent  par  le  bas. 

Rabattre  :  Terme  de  Chajfe.  C'eft  lorf- 
«ju'un  limier  ou  un  chien  courant  tombe  fur  les 
voies  d'une  bête  qui  va  de  tems  ;  qu'il  s'en  rabat , 
&C  remontre ,  &  en  donne  la  connoiffance  à  celui 
qui  le  mené. 

RABBEokRABE.  Confultei  l'article  R  AV  E. 

RABETTE.  Voye^  Navet,  n.  3. 

RABIDOUILLE,  ou  RABIOULE. 
Confultei  l'article  R  av  E. 

RABLE;  ou  Rouable.  Efpece  de  râteau  fans 
dents  :  qui  fert  à  égalifer  un  terrein  nouvellement 
remué  ;  &  à  divers  autres  ufages  dans  les  arts. 
Voyez  ,  entre  autres  ,  la  huitième  page  de  Y  Art  du 
Tuillier,  publié  en  1763  par  MM.  Duhamel,  Four- 
croy  &c  Gallon ,  comme  faifant  partie  de  la  collec- 
tion d'Arts  ,  entreprife  par  l'Académie  R.  des  Scien- 
ces de  Paris. 

R  A  B  L  E  R  le  Plâtre.  Voyez  au  mot  P  L  Ât  R  E 
Blanc. 

RABOT:  Terme  d' Architecture.  Sorte  de  Liais 
ruftique  ;  dont  on  fe  fert  pour  paver  ,  &  faire  les 
bordures  des  chauffées  de  pavé  de  grais.  Les  Latins 
le  nommoient  Rudus  Novum ,  quand  il  étoit  neuf; 
&C  Rudus  Redivivum ,  quand  on  le  faifoit  refervir. 
On  pave  avec  cette  forte  de  pierre ,  les  Eglifes ,  les 
Jeux  de  paume  ,  &C  autres  lieux  publics.  Voye^  Sa- 
VOt ,  dans  fon  Architecture. 

Rabot:  Terme  de  Jardinage.  C'eft  un  outil 
de  bois  ,  fait  avec  une  douve  arrondie  par  un  côté , 
&  en  ligne  droite  de  l'autre.  On  y  fait  entrer  vers 
le  milieu ,  un  manche  long  d'environ  quatre  pies. 
On  fe  fert  de  cet  infiniment  pour  Raboter  des  allées  ; 
c'eft-à-dire ,  pour  les  unir  parfaitement ,  &  les  raf- 
fermir, après  que  la  charrue  ou  le  râteau  y  ont  paffé. 

Le  R  A  B  o  t  eft  auffi  un  Infiniment  dont  les 
Menuifiers  fe  fervent  pour  polir  leurs  planches.  Il 
eft  fait  d'une  pièce  de  bois  fort  polie  par-deffous, 
qui  lui  fert  de  fïït  ;  au  milieu  de  laquelle  il  y  a  une 
entaille  nommée  Lumière  ,  par  où  paffe  iirt  Fer  ou 
efpece  de  cifeau  incliné,  fort  tranchant,  qui  enlevé 
les  inégalités  du  bois  fur  lequel  on  le  fait  couler. 


Ce  Rabot  a  plufîeurs  noms  ,  fuivant  fa  grandeur  : 
tels  font  ceux  de  Varlope,  Guillaume,  Rijlart,  Bou- 
vet,  &Cc.  Ces  rabots  différent,  ou  par  leur  longueur, 
ou  par  la  taille  de  leur  fer.  Cette  taille  eft  ou  poin- 
tue ,  ou  tranchante  ,  félon  diverfes  lignes  ;  droites  , 
courbes  ,  &  autres  figures ,  que  fait  le  fil  de  ce 
tranchant. 

RABOUGRI,  ou  Abougri.  C'eft  un  terme 
bas  &  groffier ,  dont  cependant  on  eft  comme  obligé 
de  fe  fervir  avec  les  ouvriers,  en  parlant  d'un  arbre 
qui  ne  pouffe  prefque  point ,  ou  qui  ne  pouffe  que 
des  jets  fort  petits,  menus,  courts,  tortus  ,  avec 
de  petites  feuilles  recroquebillées ,  &  d'ordinaire 
pleines  de  pucerons  ôi  de  fourmis.  Ainfi  on  dit ,  cet 
arbre  ne  vaut  rien  ,  il  rechigne  ,  il  ejl  tout  Rabougri;, 
il  le  faut  arracher.  Il  s'en  trouve  en  toute  forte  d'ar- 
bres fruitiers  :  &  particulièrement  en  fait  de  pê- 
chers &  de  pruniers.  Voye^  Ratatiné. 

En  terme  d'Eaux  &  Forêts  :  on  nomme  Bois 
Rabougri,  le  bois  tailli  qui  eft  de  mauvaife 
venue ,  c'eft-à-dire  tortu ,  malfait ,  qui  ne  peut  s'é- 
lever ,  &  ne  croît  qu'à  la  manière  des  pommiers. 
On  le  nomme  encore  Abougri ,  Brouté ,  Abrouté , 
èc  Avorté.  Ces  fortes  de  bois  doivent  être  recépés. 
Foye{  R  e  C  É  P  E  R.  Confultez  auffi  le  mot  F  u- 
T  A 1  E.  Le  bois  rabougri  n'eft  point  propre  pour  les 
ouvrages. 

RABOUILLERES;  ou  Cattcrotles  :  Ter- 
me de  Forêts.  Ce  font  les  trous  où  les  lapines  font 
leurs  petits.  Quand  un  bois  eft  endommagé  par  les 
lapins ,  il  faut  s'attacher  à  détruire  les  Rabouilleres. 

Foyei  C  AT  TE  ROLE. 

R  A  C 

RACCOMMODER  les  Aromats  altérés. 
Voyez  ce  qui  eft  dit  de  la  Cannelle  gâtée,  dans  l'ar- 
ticle Cannelle. 

Raccommoder  les  Liqueurs  gâtées.  Confultez  lô 
mot  Bière. 

Raccommoder  le  Tabac  gâté.  Voyez  fous  le  mot 
Tabac. 

RACES  des  Animaux.  Confultez  divers  en- 
droits de  l'article  Bétail. 

Race  Commune.  ~\ 

Race  Mêlée.         t  Voyez  ces  mots  dans  les  diT- 

Petite  Race.         ?  férentesefpeces  de  Chien. 

Race  Royale.       J 

RACEMUS.  Voyei  Grappe. 

RACHAT  de  Fief.  Voyez  Relief. 

RACHIS  :  &  R  A  C  H  I  T  I  S.  Voyez 
Noueure:  Bled  Avorté. 

R  A  C  I  N  A  L  :  Terme  d' Architecture.  On  appelle 
ainiî  la  pièce  de  bois  dans  laquelle  eft  cncaftréc  la 
crapaudine  du  feuil  d'une  porte  d'éclufe. 

Les  R  A  C  1  N  A  U  X  font  auffi  des  pièces  de 
bois  qui  s'appliquent  fur  des  pilotis  ;  fur  lefqucllcs 
on  élevé  les  fondemens  des  piles  d'un  pont. 

RACINE:  en  Latin  Radix.  Partie  des  plan- 
tes ,  dellinée  à  fuccer  la  nourriture  dont  elles  ont 

befoin, 
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fcefoin ,   &  à  la  leur  tranfmettre.    Foye^  Col- 
let. 

La  plupart  des  Racines  s'étendent  dans  la  terre  ; 
d'autres  dans  l'eau.  Les  plantes  parafites  qui  fe 
nourriffent  de  la  fève  des  autres  plantes  ,  répan- 
dent leurs  racines  dans  la  fubftance  des  plantes  aux 
dépens  defquelles  elles  vivent. 

La  racine  la  plus  fimple ,  que  les  Auteurs  Latins 
nomment  Radix  fïmplex ,  eft  faite  en  cône  ,  s'en- 
fonce en  terre  fans  former  prefque  aucune  divifion , 
&  jette  de  tous  côtés  de  petits  filamens  prefque  im- 
perceptibles. Tels  font  les  raves  ,  navets ,  radis  , 
carottes ,  panais ,  fcorzoneres.  Et  comme  la  Ra- 
cine eft  la  partie  la  plus  utile  de  ces  plantes ,  on  a 
coutume  de  les  nommer  fpécialement  Racines. 

Les  Racines  Compofées  ou  Branchues  font  formées 
de  ramifications.  En  quoi  elles  différent  des  précé- 
dentes. 

On  diftingue  encore  les  Racines  par  rapport  à 
leur  pofition  dans  la  terre.  Prefque  tous  les  arbres 
élevés  de  femence  jettent  en  terre  une  racine  qui 
s'enfonce  perpendiculairement  :  on  la  nomme  Ra- 
cine Pivotante  ;  ou  le  Pivot.  Voyez  D  E  S  C  E  N- 
D  e  N  s  :  &  la  Phyjîque  des  Arbres  de  M.  Duhamel , 
T.  IV ,  Ch.  5  ,  art.  premier.  De  ce  point  partent 
des  racines  qui  s'étendent  horizontalement  :  &  quand 
elles  fe  tiennent  près  de  la  fuperficie  ,  on  les  qua- 
lifie de  Rampantes  ou  Traçantes.  Voyez  la  Phyjlque 
des  Arbres ,  T.  I ,  p.  84. 

Une  autre  diftin&ion  des  Racines  a  rapport  à  leur 
forme  &  leur  -texture.  Nous  avons  parlé  des 
Oignons ,  fous  le  mot  Bulbe.  Le  Tubercule  (en 
Latin,  Radix  Tuberofa')  diffère  de  la  Bulbe  en  ce 
qu'il  eft  d'une  fubftance  uniforme  comme  la  chair 
d'un  fruit ,  &  non  point  par  couches  ni  écailles  : 
Telle  eft  la  Racine  du  fafran.  Confultez  la  Phyjîque 
des  Arbr.  T.  I ,  p.  80.  M.  Linnsus  nomme  Sefjîles 
celles  qui  font  adhérentes  à  la  tige  :  &  Pendules  cel- 
les qui  font  fufpendues  par  un  filet  ;  comme  dans  la 
Filipendule.  Il  y  en  a  qui  font  comme  Genouilleufes 
&  formées  d'articulations  :  telles  font  les  Racines  de 
rofeau  &  d'iris.  D'autres  femblent  couvertes  d'E- 
cailles  :  celles  de  la  dentaire  font  de  ce  nombre. 
Les  racines  d'afperges  ,  d'afphodel  ,  de  pivoine  , 
font  raffemblées  en  Botte  (Jàfciculatœ}.  Dans  la 
renoncule  elles  forment  des  Griffes  ;  &  des  Pattes 
dans  l'anémone.  Yoyezh  Phyjîque des  Arbres,  T.  I, 
p.  80  &  81. 

Toutes  ces  racines  jettent  de  toutes  parts  des  fila- 
mens très-déliés  ,  qu'on  nomme  Chevelu  ,  ou  Raci- 
nes Chevelues  (  en  Latin  ,  Radiées  Fibrofce  ;  Fila- 
mentofz;  Capillacece*).  Voyez  Capillaires: 
Chevelu.  Ce  chevelu  qui  accompagne  les  gref- 
fes Racines  eft ,  ainfi  que  l'a  prouvé  M.  Duhamel , 
une  multitude  de  fuçoirs  qui  pompent  de  la  terre 
les  fucs  que  les  Racines  tranfrfiettent  aux  plantes.  Il 
eft  d'expérience  que  ce  chevelu  s'étend  beaucoup 
dans  l'eau ,  dans  le  fable ,  &  dans  les  terres  bien 
ameublies. 

D  y  a  des  Racines  qui  fe  divifent  en  plufieurs 
branches  ou  rameaux  :  ce  que  l'on  nomme  en  La- 
tin Radix  Ramofa  ;  &  Radix  Ramojîjjîma  ,  quand 
ces  divifions  font  beaucoup  multipliées.  Si  toutes 
les  divifions  deviennent  extrêmement  fines  ,  on  dit 
ue  ce  font  des  Racines  Fibreufes.  Confultez  la  Phy- 
sique des  Arbres ,  T.  I,  p.  78-9  ,  80-4-J  ,  91-1. 

On  voit  encore  des  Racines  Noueufes  ;  d'autres , 
roulées  en  tire-bourre  ou  fpirale  (  qu'on  appelle  en 
Latin  Cirrhofa ,  ou  Cirrhatœ).  Quelques-unes  fe  par- 
tagent comme  une  main  ouverte  (  Palmattz  )  ;  on  en 
voit  de  telles  dans  des  Orchis  :  Confultez  la  Phyf. 
des  Arbres,  T.  I,  p,  8q.  Entre  les  Racines  Charnues } 
Terne  III, 
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il  y  en  a  qui  ont  des  fibres  ligneufes  qui  en  font  la 
partie  principale. 

Les  femences  contiennent  les  commenceiïiëns 
des  Racines  :  6c  ils  y  font  accompagnés  d'orga- 
nes qu'on  appelle  Lobes ,  &  que  l'on  peut  regar- 
der comme  des  mammelles  ,  dont  l'office  eft  de 
nourrir  la  jeune  plante  jufqu'à  ce  qu'elle  ait  jette 
en  terre  une  fuffifante  quantité  de  racines  pour 
en  tirer  fa  nourriture.  Confultez  les  Recherches  de 
M.  Bonnet  fur  Cufage  dès  feuilles  ,  cinquième  Mé- 
moire ;  &  fpécialement ,  p.  256  :  &  les  Confidéra* 
tions  du  même  Auteur  fur  les  Corps  Organifés ,  T.  I, 
p.  153.  Quand  on  met  en  terre  une  femence,  ces 
lobes  fe  rempliffent  d'humidité ,  fe  gonflent ,  ou- 
vrent leurs  enveloppes  ;  &  l'on  voit  d'abord  paroî- 
tre  la  jeune  Racine ,  ou  la  Radicule,  qui  produit  en- 
fuite  des  Racines  latérales  capables  de  pomper  lar 
fève  contenue  dans  la  terre ,  &  de  la  tranfmettre 
à  la  jeune  tige  qui  fort  dans  la  partie  oppofée  à  la 
radicule ,  &  qu'on  nommé  la  Plume  :  Voyez  Plu- 
me ,  Terme  de  Botanique.  La  jeune  plante  eft  alors 
en  état  de  végéter  fans  le  fecours  des  lobes.  Et  fou- 
vent  ceux-ci ,  recevant  leur  nourriture  des  Racines  , 
s'étendent  &  forment  ces  efpeces  de  feuilles  qu'on; 
nomme  feuilles  fcminales  ,  ou  Cotyledones.  Voyez  la 
Phyjîque  des  Arbres ,  de  M.  Duhamel ,  T.  II,  p.  4> 
5,6,  12,  13,  137,  &c. 

Dans  le  cinquième  Chapitre  du  premier  Livre 
(T.  I,  p.  81,  &c.)  ce  favant  Naturalifte  déve- 
loppe la  conformation  intérieure  des  Racines  :  &  à 
ce  propos ,  il  renvoie  au  fécond  Chapitre  du  cin- 
quième livre  ;  où  fa  théorie  eft  comparée  avec  les 
phénomènes  que  l'injeftion  préfente.  De  la  con- 
formation intérieure  des  Racines,  M.  Duhamel  paffe 
à  l'examen  de  leurs  progrès  ;  toujours  en  obferva- 
teur  exaft ,  qui  n'établit  des  principes  que  par  in- 
duction de  faits  habilement  variés  &  multipliés.  La 
manière  dont  fe  fait  l'accroiffement  des  Racines  eft 
encore  développée  dans  tout  le  cinquième  Chapitre 
du  quatrième  Livre.  On  voit  dans  le  fixieme  ,  un 
nouveau  détail  d'expériences  fur  les  différentes  di- 
rections des  Racines  ;  &  une  fage  retenue  pour  dé- 
terminer la  caufe  de  ces  effets  conftans ,  dont  beau- 
coup de  Naturaliftes  avoient  cherché  à  rendre  rai» 
fon.  Toutes  ces  obfervations  concourent  à  démon- 
trer la  force  avec  laquelle  les  Racines  fucent  l'ali- 
ment néceffaire  aux  plantes.  Dans  le  fécond  Chap.- 
du  cinquième  Livre ,  M.  Duhamel  difeute  en  Maî- 
tre la  queftion  de  la  circulation  de  la  fève  ;  &  con- 
clud  qu'au  moins  une  portion  de  ce  fuc  nourricier 
élevé  dans  les  plantes  defeend  enfuite  vers  le  bas  , 
&  que  ce  retour  eft  même  néceffaire  pour  la  forma- 
tion des  Racines  :  p.  311. 

Quantité  d'expériences  rapportées  dans  la  Phyjî- 
que  des  Arbres ,  prouvent  toutes  que  les  arbres  pouf- 
fent d'autant  plus  en  Racines  qu'ils  ont  plus  de  bran- 
ches. Virgile  fait  mention  d'un  Efculus ,  qui  s'éten- 
doit  (dit-il)  auffi  avant  en  terre  par  les  Racines 4 
qu'il  avoit  d'élévation  dans  l'air. 

Il  y  a  des  arbres  que  l'on  peut  multiplier,  au 
moyen  de  leurs  Racines  qu'on  plante  dépourvues  de 
tige.  Confultez  le  Traité  Des  Semis  &  Planta.- 
tions  ,  de  M.  Duhamel,  p.  78-9. 

Outre  la  fonâion  de  tranfmettre  aux  plantes  les 
fucs  nourriciers ,  les  Racines  ont  encore  celle  d'affu- 
rer  dans  la  terre  les  plantes  dont  l'élévation  donne 
prife  au  vent.  Cela  eft  vrai  à  l'égard  même  du  Pi- 
vot ;  quoique  le  bon  ufage  foit  pour  le  retranche- 
ment de  cette  Racine  perpendiculaire  lorfqu'on 
tranfplante  la  plupart  des  arbres.  Voyez  le  Traité 
Des  Semis  &  Plant,  p.  106  ,  &c  ,  p.  209. 

Il  me  fufiît  d'indiquer  ces  excellens  ouvrages  ; 

Ce 
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dont  il  ne  feroit  pas  même  poffible  de  donner  par 
extrait  tout  ce  qui  appartient  à  l'article  que  je  traite. 
On  doit  encore  ne  pas  négliger  ce  qui  en  eft  dit  dans 
quantité  d'endroits  du  premier  volume  du  Traité  de 
la  Culture  des  Terres  ,  &  dans  le  premier  Tome  des 
Elémens  d'Agriculture;  deux  ouvrages  de  l'illuftre 
Académicien  que  je  viens  de  citer. 

Rafraîcldr  une  Racine. 

Voyez  fous  le  mot  Rafraîchir. 

RACINES.  Nous  avons  déjà  dit  que  l'on 
donne  particulièrement  ce  nom  à  certaines  plantes 
dont  la  racine  ou  la  partie  cachée  fous  terre  eft 
bonne  à  manger  :  telles  que  font  les  carottes  ,  les 
panais ,  les  navets  ,  les  racines  de  perfil  ,  les  bete- 
raves;  &  autres.  Voyez  Potage  de  Racines. 

Culture  des  Racines. 

Les  Racines  veulent  être  placées  en  bonne 
terre ,  bien  fumée  &c  qui  ait  beaucoup  de  fonds , 
pour  produire  leurs  pivots  bien  longs  ,  gros  &  non 
fourchus  :  car  fi  ces  Racines  pivotantes  ne  trouvent 
pas  le  fonds  de  la  terre  qui  leurnsonvient ,  elles  s'é- 
ïargiffent  affez ,  &  grofïhTent  par  la  tête  ;  mais  dans 
le  milieu ,  il  s'y  fait  un  trou  qui  pénètre  bien  avant , 
qui  les  rend  dures  &  pleines  de  filets.  Si  vous  ne 
voulez  pas  faire  défoncer  votre  terrein ,  à  caufe  de 
la  dépenfe  ;  vous  ferez  au  moins  avec  la  bêche , 
deux  labours  l'un  fur  l'autre ,  en  la  manière  que 
voici ,  qui  n'eft  qu'un  diminutif  du  défoncement. 

Il  faudra  faire  une  tranchée  de  toute  la  longueur 
du  quarré ,  d'un  bon  pié  de  profondeur  ,  &  de 
deux  pies  de  large ,  en  jettant  la  terre  tout  d'un 
côté  ;  puis  faire  un  fecChd  labour  dans  ce  même 
foffé ,  le  plus  profond  que  l'on  pourra ,  fans  en  ôter 
la  terre  :  après  cela  y  mettre  environ  quatre  doigts 
de  bon  fumier  bien  gras ,  comme  celui  que  l'on  tire 
de  deffous  les  vaches  Se  moutons ,  pendant  que  l'on 
ne  les  afFourre  point  :  puis  creufer  une  tranchée , 
dont  on  jettera  la  première  terre ,  fur  ce  fumier  ; 
enfuite  bêcher  la  féconde  fois ,  &  fur  ce  labour  met- 
tre du  fumier  ;  comme  j'ai  dit  ci-deffus  ;  &  conti- 
nuer de  la  même  façon  jufqu'au  bout  du  carré.  La 
dernière  tranchée  demeurera  plus  baffe  d'un  fer  de 
bêche.  Vous  y  fuppléerez  par  celui  de  ces  trois 
moyens  qui  vous  agréera  le  plus ,  &  qui  vous  fera 
de  moindre  dépenie  :  ou  d'y  faire  porter  les  terres 
que  vous  aurez  tirées  à  la  première  fouille  de  la  pre- 
mière foffe  ;  ou  de  les  faire  retirer  pour  mettre  vo- 
tre carré  de  niveau  ;  ou  de  laiffer  ce  foffé  vuide , 
pour  y  jetter  toutes  les  farclures  du  jardin  ,  afin 
qu'elles  s'y  confomment  en  fumier  ;  vous  réfervant 
de  rendre  votre  terre  égale ,  à  mefure  que  les  la- 
bours fe  donneront. 

Nous  avons  expliqué  en  détail  ce  qui  concerne  la 
culture  de  chaque  efpece  de  Racines  ;  dans  les  arti- 
cles Carotte:  Navet:  Bete:  &c 

Pour  que  les  Racines  Groffijfent  beaucoup. 

Voyez  à  la  fin  de  l'article  Raifort. 

Pour  Garder  les  Racines  féches. 

Dès  qu'elles  font  cueillies ,  il  faut  foigneufément 
les  laver  d'eau  claire  ;  puis  ôter  toutes  leurs  plus 

Fetites  fibres  ;  après  quoi ,  les  faire  fécher  ,  ou  à 
ombre  du  foleil  levant ,  fi  elles  font  menues ,  com- 
me les  Racines  de  fenouil ,  de  chicorée  ,  de  perfil , 
d'afperges  ,  &  autres  femblables  ;  ou  au  foleil  de 
midi ,  fi  elles  font  groffes  &  épaiffes ,  comme  les 
Racines  de  flambe ,  de  gentiane ,  de  pain  de  pour- 
ceau ,  de  nénuphar  ,  de  couleuvrée ,  &c. 


R.      A      C 

Racine  Amidonien.  Voyez  Pié  de  Veau. 

Racine  de  Couleur.  Voyez  Garance. 

Racines  UJltées  en  Médecine.  Voyez  Bete  : 
Arrête-Bœuf  :  Artichaut  :  Asarum  :  As- 
phodel  :  Gentiane  :  Pyrethre  :  Aristo- 
loche :  Bistorte  :  Réglisse  :  Guimauve  : 
Chiendent  :  Chicorée  :  Scorzonere  :  Gin- 
gembre :  Consoude  :  Ellébore  :  Renoncule  : 
Ail:  Oignon  :  Aigremoine  :  Ache  :  Fenouil: 
Angélique  :  Mauve  :  Pareira  -  Brava  :  Pa- 
relle  :  &cc ,  &c. 

Racine  du  Saint -EJprit.  Voyez  Angéli- 
que. 

Racine  Sallvaire.  Voyez  Pyrethre. 

Racine  /entant  les  Rofes  ;  ou  Orpin-Rofe  : 
en  Latin  Rhodia  Radïx  ;  ou  Anacampferos  radiée 
rofam  fpirante ,  major  Inft.  R.  H.  C'eft  une  efpece 
d'O  R  P I N  :  qui  a  quantité  de  tiges  cylindriques  d'où 
naiffent ,  fort  près  les  unes  des  autres  ,  de  petites 
feuilles  longuettes ,  pointues ,  graffes ,  dentelées  fur 
leurs  bords.  La  racine  a  l'odeur  &  le.  goût  de  la 
Rofe. 

Il  y  en  a  une  grande  efpece ,  &  une  petite  :  peut- 
être  ne  font-ce  que  des  Variétés. 

Cette  plante  croît  à  l'ombre  fur  les  Alpes,  &c  au- 
tres montagnes  élevées.  Elle  fleurit  au  mois  de 
Mai. 

Propriétés. 

La  Racine  eft  de  quelque  ufage  en  Médecins. 
Lorfqu'on  ne  la  trouve  que  féche  ,,  il  faut  la  choifir 
auffi  récente  qu'il  eft  poiîible ,  bien  nourrie ,  féchée 
à  propos  ,  de  couleur  obicure  ,  luifante  à  l'exté- 
rieur ,  blanche  en-dedans ,  &c  allez  odorante  quand 
on  la  caffe. 

Lorfqu'elle  eft  bien  féche  ,  pour  la  garder  il  faut 
la  fufpendçe  en  quelque  endroit  élevé ,  &  expofé 
au  Midi  ou  au  Nord  ;  enforte  que  ni  la  fumée ,  ni 
la  pouflîere ,  ni  les  rayons  du  foleil ,  ne  puiflent 
l'endommager. 

Cette  Racine  eft  réfolutive ,  anodyne ,  céphali- 
que  ,  &c  aftringente.  Pour  appaifer  les  douleurs  de 
tête ,  occalionnées  par  des  coups  de  foleil ,  on  la 
pulvérife  groflîérement ,  puis  on  l'humeôe  de  vinai- 
gre ,  &  on  l'applique  fur  le  front  &  fur  les  tempes. 
Ou  bien  on  la  pile  dans  un  mortier  avec  de  l'eau  de 
verveine  &  de  celle  de  fleurs  de  pêcher ,  &  on 
en  fait  un  cataplafme  fur  la  tête  avec  un  linge  dou- 
ble. Cependant ,  comme  il  y  a  des  cas  où  l'on  a  lieu 
de  craindre  un  éréfipele  à  la  tête ,  &  que  l'humi- 
dité y  feroit  contraire  ;  on  prend  alors  une  once  de 
cette  Racine  en  poudre ,  ôi  autant  de  celle  de  ver- 
veine ,  dont  on  faupoudre  l'endroit  où  eft  le  mal. 
D'autres ,  pour  le  mal  de  tête ,  écrafent  fimplement 
la  racine  de  cette  plante,  y  répandent  de  l'eau-rofe, 
&  l'appliquent  fur  le  front  &  les  tempes.  On  lui 
attribue  toutes  les  vertus  des  rôles ,  quant  à  l'u- 
fage  externe. 

R  A  C  I N  E  A  U.  Voyei  S ol  e s. 

RACLIER.  Foyei  Lierre. 

R  A  D 

RADICULE.  Voyei  dans  l'article  Racine. 

RADIÉE  (  Fleur).  Les  Botaniftes  nomment 
ainfi  toute  Fleur  Compofée  ,  dont  le  milieu  ou  dif- 
que  eft  occupé  par  des  fleurons  ;  &C  le  tour  ou  la 
couronne ,  formée  de  demi-fleurons  qui  reprefen- 
tent  des  rayons  :  ce  qui  fait  que  planeurs  de  ces 
fleurs  ont  été  appellces  Fleurs  en  Soleil.  Les  fleurs 
de  Jacobée  ,  &i  de  Camomille,  font  Radiées. 

RADIS.  Voyei  R  a  d  i  x. 
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RADÎTO.   Voye^ 
RADIX.    Mot  Latin  ,    dont  la   lignification 
générique  répond  à  celle  de  Racine. 

R  a  d  i  x  ;  ou  Radis.  Voyez  Raifort. 

RADIX   DULCIS.    Voyci  RÉGLISSE. 

R  adi  x  Mutellina.  Voyez  Meum. 
Radix  Scytica.    Voyzi  RÉGLISSE. 
Radix  Ursina.   Foye{  Meum. 

RAF 

RAFFE; RAFFLE;  RAFLE;  ou  Râpe. 
Grappe  de  Raifin  ,  dépourvue  de  fes  grains. 

RAFFINER  le  Beurre.  C'eft  le  faire  fondre 
doucement  au  feu ,  pour  en  ôter  toute  la  craffe  & 
le  lait.  Ce  beurre  fert  ordinairement  à  frire  toutes 
fortes  de  viandes  ,  poiflbns  &  légumes. 

RAFLE,  ou  RAFFLE.  Sorte  de  Filet  :  dont 
il  y  a  deux  fortes  ;  l'une  fert  à  prendre  des  poif- 
fons; &  l'autre,  à  chaffer  aux  petits  oifeaux. 

Rafle  à  Poijfori, 

On  nomme  ce  filet  Rafle  à  poijfon  ,  parce  qu'é- 
tant bien  fait  &  tendu  dans  une  grande  ou  une  pe- 
tite rivière  ,  pourvu  que  l'eau  n'y  foit  pas  trop  ra- 
pide ,  il  s'y  prend  une  prodigieufe  quantité  de  poif- 
fons. Le  plus  difficile  à  faire  de  tout  ce  filet ,  c'eft  le 
coffre  ,  qui  contient ,  tout  ouvert  ou  monté ,  fix  pies 
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de  longueur  ,  depuis  la  lettre  E  ,  jufqu'à  H  (  Plan3 
ehe  2  )  ;  &  qui  a  trois  ou  quatre  pies  de  diamètre 
ou  d'ouverture  entre  les  deux  bords  du  cercle ,  on 
des  deux  lettres  H ,  /,  fuivant  la  hauteur  de  l'eau' 
dans  laquelle  il  doit  être  tendu.  Si  on  le  veut  de  trois 
pies  de  diamètre ,  il  faudra  faire  la  levure ,  de  deux 
cent  mailles ,  d'un  demi  pouce  de  largeur.  Quand 
la  levure  fera  faite  &  les  mailles  enfilées ,  ainfi  qu'on 
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le  voit  rcpréfenté  dans  la  première  Planche ,  Oti  atta- 
chera la  ficelle -à  un  clou  T;  &  on  continuera  de 
mailler  à  l'ordinaire ,  jufqu'à  la  longueur  d'un  pie. 

Après  cela  ,  il  faudra  joindre  les  deux  côtés  en- 
femblc  pour  travailler  en  rond  comme  il  eft  enfei- 
gné  dans  le  n.  XIV  de  l'article  Filet:  c'eft-à-dire, 
qu'au  lieu  de  prendre  la  maille  L  pour  travailler  à 
l'ordinaire  ,  on  prendra  l'autre  maille ,  R  ;  faifant 
joindre  R  &  L.  Puis  on  continuera  le  filet  toujours 
en  rond ,  jufqu'à  quatre  pies  de  longueur  :  où  étant 
parvenu  ,  il  faudra  changer  d'aiguille  ,  &C  en  pren- 
.dre  une  couverte  de  fil  en  double  pour  faire  un 
rang  de  mailles  doubles  ;  lequel  étant  fait ,  vous 
reprendrez  la  première  aiguille  chargée  de  fil  fim- 
ple ,  de  laquelle  vous  continuerez  le  filet ,  &  travail- 
lerez tout  autour  comme  auparavant  ,  en  prenant 
une  maille  fimple  ,  ou ,  pour  mieux  dire ,  la  moitié 
de  chaque  maille  double  ,  &  laiffant  l'autre  pour 
faire  dans  un  autre  tems  la  même  chofe  qu'à  celles- 
ci.  Ayant  fait  ainfi  deux  rangées  de  mailles  ,  il  fau- 
dra diminuer  d'une  maille  à  tous  les  quarts  du 
filet. 

Pour  mieux  comprendre  ce  que  je  veux  dire  , 
fuppofez  que  le  rang  des  mailles  du  tour  de  ce  filet , 
foit  de  deux  cent  :  lorfque  vous  aurez  fait  les  deux 
rangées  complètes ,  prenez  deux  mailles  à  la  fois 
pour  n'en  faire  qu'une  des  deux  ;  &  quand  vous 
ferez  à  la  cinquantième ,  prenez-en  deux  autres  en- 
femble ,  &  pourmivez  jufqu'à  la  centième  pour  y 
en  prendre  encore  deux  autres  à  la  fois  :  enfin  à 
la  cent  cinquantième  vous  ferez  la  même  chofe. 
De  cette  manière  ,  le  filet  fera  diminué  d'une  maille 
à  toutes  les  cinquantièmes  mailles,  qui  font  le  quart 
de  deux  cent  :  ce  qui  fera  quatre  mailles  de  diminu- 
tion par  chaque  rang.  Cela  s'obfervera  à  toutes  les 
autres  rangées  fuivantes  :  non  pas  de  cinquante  en 
cinquante  mailles  ,  mais  à  tous  les  endroits  aufquels 
on  aura  commencé  de  diminuer  ,  jufqu'à  ce  qu'il  n'y 
ait  plus  que  vingt  ou  vingt-quatre  mailles  de  tour  , 
&  ainfi  le  goulet  ou  l'entrée  fera  faite.  Il  faudra  le 
laiffer  ,  &  retourner  prendre  le  rang  des  mailles  qui 
faifoient  la  moitié  des  doubles  ;  pour  faire  auffi  deux 
rangées  de  mailles  ordinaires  tout  autour.  Lefquelles 
étant  faites ,  on  jettera  des  accrues  de  quarante  en 
quarante  mailles ,  jufqu'à  vingt  rangs.  La  manière 
de  faire  des  accrues  fe  peut  voir  dans  l'article  XV 
du  mot  Filet. 

Quand  on  aura  fait  les  vingt  rangées  de  mailles 
fur  ce  même  moule ,  on  en  prendra  un  autre  plus 
gros  d'un  demi  quart ,  pour  y  travailler  dix  autres 
rangs  de  mailles  ;  &  après  ces  dix  rangées ,  on  pren- 
dra encore  un  autre  moule  plus  gros  d'un  demi 
quart  ;  accroiffant  toujours  par  degrés  ;  &  jettant 
des  accrues  de  quarante  en  quarante  mailles  ,  juf- 
qu'à ce  que  le  filet  ait  fix  ou  fept  pies  de  long , 
&  que  les  dernières  mailles  fe  trouvent  d'un  pouce 
&  demi  de  largeur. 

Lorfque  ce  filet  fera  allez  long ,  il  faudra  partager 
le  dernier  rang  de  mailles  en  quatre  parties  éga- 
les ,  comme  on  le  voit  ci-devant ,  dans  la  féconde 
Planche. 

La  partie  marquée  des  lettres  V  g  doit  contenir 
autant  de  mailles  que  la  partie  qui  fe  trouve  depuis  V 
jufqu'à  la  lettre  T.  Prenez  donc  le  quart  V  g  :  & 
travaillez  deffus  le  plus  gros  moule ,  enfuite  des 
mailles  de  cette  partie  V  g,  fans  croître  ni  dimi- 
nuer ;  vous  le  continuerez  auffi  long  que  vous  déli- 
rez que  l'aîle  V  X  du  filet  foit  longue.  Vous  travail- 
lerez de  même  l'autre  quart  T  b  ,  pour  faire  l'aîle 
T  Y  pareille  ;  laiffant  toujours  une  des  quatre  par- 
ties entre  deux  ailes. 

Pour  achever  ce  filet ,   dont  il  n'y  aura  que  la 
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moitié  de  faîte ,  reprenez  par  l'endroit  oïi  il  a  été 
commencé ,  pour  en  faire  autant  de  l'autre  côté 
que  vous  en  avez  de  fait.  Confulte^  la  troifieme 
Planche. 

Suppofé  que  le  filet  ait  été  commencé  par  les 
mailles  I K.  M  N ,  &  achevé  par  le  bout  O.  Liez 
le  tout  par  la  ligne  P  Q  ;  &  l'attachez  à  un  clou. 
Puis  nouant  le  fil  R  de  l'aiguille  ,  à  la  demi-maille  ; 
travaillez  ,  &  prenez  la  maille  M ,  puis  N  ,  &  ainfi 
des  autres  de  fuite ,  en  tournant  autour  ,  fans  croî- 
tre ni  diminuer  ,  jufqu'à  quatre  pies  de  longueur  ; 
faifant  le  refle  du  filet  comme  l'autre  moitié.  L'ou- 
verture 'I  qui  demeurera ,  fervira  pour  prendre  le 
poiffon  dans  le  coffre  du  filet ,  fans  le  tirer  hors  de 
l'eau. 

Pour  commencer  à  monter  le  tout ,  vous  aurez 
cinq  ou  fix  bâtons  ou  petites  perches  de  châtaignier, 
ou  autre  bois  ployant ,  bien  droites  &  unies  ,  de 
longueur  convenable  félon  le  tour  que  doit  avoir  le 
coffre  du  filet.  Il  faudra  ployer  ces  perches  comme 
des  cerceaux  ou  cercles  de  tonneaux ,  &  faire  join- 
dre les  deux  bouts  enfemble  l'un  fur  l'autre  ;  puis  paf- 
fer  le  filet  par  dedans  ,  &  l'attacher  tout  autour  à 
ces  cercles  ,  commençant  par  en  mettre  un  à  l'en- 
trée H  f  (  Voyez  la  PL  2.  )  ,  fur  le  lieu  où  a  été 
fait  le  rang  de  mailles  doubles  ;  &  un  à  l'autre  bout 
du  coffre  (Ee);  puis  les  deux  ou  trois  autres  en- 
tre ces  deux-là ,  également  éloignés. 

Pour  tenir  les  goulets  en  état ,  il  faudra  attacher 
de  petites  ficelles  ;  favoir  quatre  à  chaque  goulet  , 
en  cette  forte  :  Suppofé  que  les  goulets  aient  vingt- 
quatre  mailles  de  tour  dans  les  bouts  I  &  L  (PL  4)  ; 
partagez-les  en  quatre  parties  ,  qui  feront  de  fix 
mailles  chacune  ;  &C  attachez  un  fil  au  milieu  de  la 
première  :  puis  faites  encore  un  rang  de  mailles  d'un 
pouce  de  large  ,  auquel  rang  il  ne  fe  trouvera  plus 
que  quatre  mailles  :  coupez  de  nouveau  le  fil ,  pour 
le  mettre  de  même  à  la  première  maille  de  ces  qua- 
tre. Vous .  ferez  le  dernier  rang  de  trois  mailles  ; 
dans  lefquelles  il  faudra  paffer  une  ficelle ,  &  la 
doubler  d'un  bout  en  forme  de  boucle  ou  de  maille, 
qui  ait  deux  pouces  de  longueur  ;  fur  laquelle  ces 
trois  mailles  auront  la  liberté  d'aller  &  venir  pour 
s'élargir. 

Vous  ferez  les  trois  autres  parties  du  goulet  de  la 
même  façon. 

Après  cela  ,  faites  tenir  les  deux  cercles  E  H 
(  PL  2.  )  par  deux  perfonnes ,  qui  feront  étendre  le 
coffre  également  de  côté  &  d'autre  :  attachez  les 
quatre  ficelles  féparément ,  &  en  égale  diftance , 
au  deuxième  cercle  qui  lui  eft  oppofé  ;  comme  celle 
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du  goulet  I  au  cercle  G,  &  celle  du  goulet  L  au 
cercle  F  (  PL  4)  :  de  forte  que  ces  deux  goulets 
foient  toujours  tendus  roides  ,  &  que  l'ouverture 
paroiffe  grande  comme  pour  y  pouvoir  paffer  le 
pié  chauffé ,  ou  un  fabot.  Et  par  l'ouverture  ou  re- 
gard M  (  PL  x  )  ,  il  faudra  le  fermer  avec  une  ficelle 
qui  lacera  enfemble  les  mailles  des  deux  côtés  :  puis 
avoir  une  longue  &  forte  ficelle  M  N  O  ,  qui  foit 
en  double  depuis  M  jufqu'à  la  lettre  N ,  &  embraffe 
toutes  les  ficelles  des  deux  goulets ,  afin  que  vou- 
lant lever  le  filet  de  l'eau ,  on  puiffe  fermer  les  gou- 
lets en  tirant  cette  ficelle,  &  empêcher  que  le 
poiffon  ne  s'échape  lorfque  les  deux  cercles  de 
l'entrée  du  coffre  viendroient  à  s'approcher  l'un  de 
l'autre.  Cette  ficelle  du  fecret  eft  une  bonne  in- 
vention pour  fruftrer  ceux  qui  voudraient  dérober 
du  poiffon. 

Pour  ajufter  les  aîles  de  la  rafle  :  prenez  une  corde 
câblée ,  groffe  comme  le  petit  doigt  ;  &  coufez-la 
au  bas  du  filet  dgQbc  ;  c'eft-à-dire  ,  liez  une 
ficelle  au  bout  de  la  corde  c  ;  puis  l'ayant  paffée 
dans  trois  ou  quatre  mailles ,  faites  deux  nœuds  au- 
tour de  la  corde  ;  reprenez  trois  autres  mailles ,  & 
faites  encore  deux  autres  nœuds ,  continuant  tout 
le  long  de  la  corde  jufqu  a  l'autre  bout  d  :  atta- 
chez-y enfui  te  ,  de  fix  en  fix  pouces ,  des  mor- 
ceaux de  plomb  ,'  longs  de  deux  ou  trois  pouces  , 
qui  entoureront  la  corde.  Ayant  ainfi  accommodé 
les  cordes  du  bas  de  la  rafle  ,  prenez  plufieurs  mor- 
ceaux de  liège ,  larges  de  deux  ou  trois  pouces  en 
quarré  ,  épais  d'un  pouce  ;  lefquels  feront  percés 
dans  le  milieu  pour  y  paffer  une  corde  ,  qui  fera 
auffi  câblée  ,  &  de  même  groffeur  que  l'autre  ;  fur 
laquelle  vous  arrangerez  tous  ces  morceaux  de  liège  , 
éloignés  de  fix  ovj  neuf  pouces  les  uns  des  autres  ; 


puis  vous  y  coudrez  le  haut  du  filet  de  la  même 
façon  que  le  bas  :  il  faudra  laiffer  pendre  au  bout  de 
chaque  aile  un  morceau  de  la  même  corde  ,  tant  du 
haut  que  du  bas  ,  long  de  trois  ou  quatre  pies  , 
pour  les  attacher  à  des  perches  quand  vous  voudrez 
tendre  le  filet. 

On  a  ajouté  ici  une  quatrième  figure ,  ou  la  ra- 
fle fe  voit  repréfentée  avec  de  fimples  traits  ,  &  les 
mêmes  mefures  ,  afin  d'en  mieux  connoître  la  forme 
&c  les  proportions ,  fans  embarras  ni  confufion. 

Nota.  Il  y  a  plufieurs  fortes  de  morceaux  de 
plomb ,  qu'on  peut  mettre  au  bas  des  filets.  Con- 
fuhe{  l'article  Tram  ail, 

Injlrucilons  pour  prendre  le  poiffon.  à  la  Rafle. 

Pour  pêcher  avec  ce  filet ,  ayez  cinq  ou  fix  perches 
de  faule ,  à-peu-près  groffes  comme  le  poignet  , 
longues  de  neuf  à  dix  pies  ,  &  coupées  en  pointe 
par  le  gros  bout  afin  qu'elles  entrent  mieux.  Cou- 
pez auffi  des  herbiers ,  s'il  y  en  a  dans  le  lieu  oii 
vous  voulez  tendre  le  filet ,  on  les  peut  facilement 
couper  avec  un  inftrument  de  fer  repréfenté  dans  la 
Planche  cinquième. 

Cet  inftrument  eft  nommé  par  quelques  Pêcheurs 
un  Fauchon  ;  &  par  d'autres  un  Volant.  A  mefure 
que  ces  herbiers  feront  coupés ,  rangez-les  hors  du 
lieu  en  quelque  endroit  proche  du  bord  ,  afin  qu'ils 
n'empêchent  pas  de  tendre  le  filet. 

Cela  fait ,  attachez  une  de  vos  perches  à  chaque 
bout  des  aîles  du  filet  ;  favoir  la  corde  du  bas  où  eft 
le  plomb  ,  au  gros  bout  aiguifé  de  la  perche  ;  &C 
celle  du  haut ,  à  laquelle  eft  le  liège  ,  vers  le  bout 
plus  menu  de  la  perche  ;  plus  ou  moins  éloignée  de  la 
corde  plombée  félon  la  profondeur  de  l'eau.  Les  per- 
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xhes  étant  ainfi  attachées,  jettezfebout  d'une  autre 
corde  à  un  homme  qui  fera  de  l'autre  côté  de  la 
rivière;  fuppofé  que  vous  n'ayez  point  de  bateau 
pour  mener  les  aîles  du  filet  :  vous  lierez  cette  corde 
à  une  des  perches  qui  tiennent  au  filet. 

L'homme  ayant  tiré  la  corde  Se  tenant  la  perché, 
il  la  piquera  tout  près  du  bord  ,  le  gros  bout  dans 
le  fond  de  l'eau  ;  Se  vous  piquerez  l'autre  perche 
oppofée  ,  à  votre  bord  vis-à-vis  de  lui.  Après  quoi 
il  vous  rejettera  un  bout  de  fa  corde  ;  Se  vous  lui 
renverrez  encore  l'aile  du  filet ,  comme  vous  avez 
fait  la  première  ;  Se  tenant  la  perche  de  fon  côté 
entre  fes  mains ,  Se  vous  l'autre  qui  «ft  oppofée.  Il 
faudra  tous  deux  les  porter  en  toute  la  longueur  du 
filet ,  afin  qu'il  foit  tendu  bien  roide ,  en  l'état  qu'il 
eft  repréfenté  dans  la  féconde  Planche  :  Se  chacun 
de  vous  fichera  fa  perche  dans  le  fond  de  l'eau  tout 
près  du  bord ,  comme  vous  avez  fait  les  deux  autres 
aîles.  Lorfque  le  filet  fera  tendu  ,  on  retiendra  le 
bout  O  de  la  ficelle  du  fecret  N  O  ;  qu'il  faudra  ca- 
cher fi  bien  dans  l'eau  ,  qu'elle  ne  puiffe  être  dé- 
couverte que  par  celui  qui  l'aura  cachée. 

Prenez  enfuite  une  longue  perche  repréfentée 
ci-deffus  dans  la  féconde  figure  de  la  cinquième  Plan- 
che :  qui  eft  fourchue  par  le  petit  bout  ;  avec  laquelle 
il  faudra  pouffer  Se  étendre  les  herbiers  qui  font 
coupés ,  par  tout  fur  le  filet ,  pour  le  cacher  à  la 
vue  des  larrons  ,  Se  pour  y  attirer  le  poiffon  ,  qui 
cherche  fouvent  l'ombrage  quand  le  foleil  eft  ar- 
dent. 

Laiffez  caché  en  ce  lieu  une  ou  deux  nuits  votre 
filet  :  fi  l'endroit  eft  bien  poiffonneux ,  il  s'y  prendra 
quantité  de  poiffon. 

Si  vous  ne  voulez  pas  laiffer  votre  filet  daps  l'eau 
durant  la  nuit ,  de  crainte  de  le  perdre  ,  &  que  vous 
déliriez  pêcher  feulement  le  jour  ;  il  faut  le  tendre 
de  même  que  pour  la  nuit. 

Après  que  la  Rafle  fera  tendue ,  il  faudra  qu'une 
perfonne  ou  plufieurs  s'en  aillent  bien  loin  avec  le 
fauchon  pour  couper  les  herbiers  Se  approcher  tou- 
jours peu  à  peu  vers  le  filet ,  foulant  de  fois  à  autres 
le  fond  &  les  bords  de  l'eau  avec  des  boutoirs  ou 
perches  ,  pour  contraindre  le  poiffon  d'entrer  dans 
le  filet.  Quand  vous  aurez  fait  ainfi  d'un  côté  ,  re- 
tournez de  l'autre  pour  faire  la  même  chofe  ;  Se  lorf- 
que vous  voudrez  lever  la  Rafle  hors  de  l'eau  pour 
prendre  le  poiffon,  il  faudra  attacher  une  corde  à 
chaque  bout  des  aîles  ,  qui  font  de  l'autre  côté  de  la 
rivière ,  Se  les  tirer  à  vous  ;  n'oubliant  pas  de  tenir 
ferme  la  ficelle  ON  ,  de  peur  que  le  poiffon  qui  eft 
pris  ne  s'échappe  :  comme  il  feroit ,  lorfque  les  cer- 
cles des  deux  entrées  viendroient  à  s'approcher  l'un 
de  l'autre  ;  car  venant  à  fe  débattre ,  il  fait  ouvrir  les 
goulets  ,  &  fort  à  la  fin.  L'expérience  vous  appren- 
dra d'abord  le  moyen  de  vous  fervir  de  cette  ficelle  : 
elle  eft  faite  pour  tromper  les  larrons  ,  qui  ne  fe 
doutant  point  de  la  rufe  penfent  en  tirant  le  filet  à 
la  hâte  dérober  le  poiffon  ,  ÔC  le  laiffent  échapper 
faute  de  lavoir  le  fecret. 


Manière  défaire  la  RAFLE  AUX  PETITS  OISEAUX» 

La  Rafle  aux  petits  oifeaux  eft  un  filet  triple  ,011 
contremaillé ,  qui  fe  voit  dans  la  fixieme  Planche 
ci-contre.  C'eft  une  efpgce  de  tramail ,  ou  de  pan- 
tiere  contremaillée.  Les  aumés  en  font  faits  en 
mailles  quarrées,  ainfi  qu'il  "eft  enfeigné  dans  l'article 
XXI ,  du  mot  Filet.  Ces  mailles  feront  larges 
chacune  de  trois  pouces  :  la  toile  ne  peut  être  que 
•de  mailles  à  lozanges  de  la  largeur  de  neuf  lignes  , 
qui  eft  les  trois  quarts  d'un  pouce.  Il  faut  faire  cha- 
que aumé,  de  dix  ou  douze  pies  de  longueur ,  de- 
puis M  jufqu'à  la  lettre  R  ;  &  la  hauteur ,  depuis  M 
jufqu'à  I ,  fera  de  fix  ou  fept  pies  :  faits  de  fil  bien 
retors  en  trois  brins.  Il  faudra  faire  la  toile  deux  fois 
auffi  longue  Se  large  que  l'aurné  ;  &  de  fil  brun  délié , 
retors  en  deux  brins.  Pour  le  monter ,  on  obfervera 
tout  ce  qui  eft  preferit  dans  l'article  Pantiere; 
parce  que  ce  filet  doit  faire"  le  même  effet  que  la 
Pantiere  en  tramail. 

On  laiffera  feulement  aux  quatre  coins  IM,RO, 
deux  bouts  de  corde ,  longs  chacun  d'un  pié  ;  on  en 
attachera  en  deux  ou  trois  autres  endroits  des  deux 
côtés  pour  lier  la  Rafle  à  deux  perches  ;  ainfi  qu'on 
peut  voir  par  les  lettres  IKLMOPQR.  La  corde 
que  l'on  coudra  autour  (1,2,  3,4,  5,6,7,8,) 
ne  doit  pas  être  plus  groffe  qu'une  plume  à  écrire  ; 
afin  que  le  filet  foit  plus  léger,  Se  moins  embar- 
raffant. 

Manière  de  fe  fervir  de  la  Rafle  pour  la  chaffe  des 
petits  oifeaux. 

Ayez  deux  perches  I N ,  &  O  S ,  bien  droites  Se 
légères  ,  groffes  comme  le  bras ,  Se  longues  de  douze 
ou  quinze  pies  ;  aufquelles  vous  attacherez  le  filet 
depuis  le  bout  plus  menu  I ,  jufques  vers  le  gros 
bout ,  aux  endroits  marqués  des  lettres  I  K  L  M 
OPQR.  Quand  il  fera  ajufté ,  pliez-le  ;  Se  vous 
en  allez  au  moins  quatre  perfonnes  ,  deux  desquelles 
porteront  le  filet ,  une  autre  des  torches  de  paille , 
Se  la  quatrième  une  forte  Se  longue  perche ,  def- 
tinée  à  battre  les  buiffons.  Allez-vous-en  le  Ion» 
des  chemins  où  il  y  a  de  fortes  haies  bien  épaiffes, 
Se  à  l'abri  du  vent  ;  déployez-y  le  filet  ;  Se  que  deux 
des  hommes  les  plus  forts  le  prennent  par  les  deux 
perches ,  le  levant  fi  haut  qu'il  fera  néceffaire ,  Se 
tirant  ferme  chacun  de  leur  bout ,  faffent  bander  la 
Rafle  fans  toucher  à  la  haie;  parce  que  la  toile  ou 
petit  filet  du  milieu  s'y  accrocheroit  ;  Se  comme  elle 
eft  délicate ,  elle  feroit  auffitôt  rompue.  Celui  qui 
porte  le  feu  ,  doit  fe  tenir  derrière  le  milieu  du  filet, 
enlbrte  que  la  lumière  foit  vis-à-vis  le  milieu  de  la 
Rafle  ,  éloignée  d'une  ou  deux  toifes  ,  félon  la  com- 
modité du  lieu.  Pendant  qu'on  étendra  le  filet ,  le 
porte-perche  paffera  derrière  la  haie  :  Se  lorlque 
vous  l'avertirez  par  quelque  petit  lignai  que  tout  eft 
en  état ,  il  frappera  deffus  la  haie  pour  en  faire 
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fortîr  les  oifeaux  ;  lefquels  s'éveillent  tous  épouvan- 
tés ;  &  penfant  fuir  du  côté  du  feu ,  qu'ils  croyent 
probablement  être  le  jour ,  donnent  dans  la  Rafle 
où  ils  fe  maillent  &  demeurent  pris.  Il  ne  faut  pas 
s'arrêter  à  prendre  les  oifeaux  qui  font  dans  le  filet , 
à  mefure  qu'ils  fe  maillent  ;  mais  continuer  de 
battre  la  haye  jufqu'à  ce  que  les  oifeaux  en  foient 
fortis  :  pour  lors  vous  les  ôterez  tous ,  car  il  ne 
s'en  peut  échapper  aucun  ,  fi  le  filet  n'efl  rompu. 

Quand  vous  irez  dans  le  bois  ,  ne  vous  embar- 
raffez  pas  dans  les  forts  ;  vous  rompriez  la  Rafle  , 
&  ne  pourriez  l'étendre  :  fuivez  les  chemins  qui 
font  à  l'abri  &  bordés  de  beaux  buiffons  de  taillis. 
Lorfque  vous  verrez  un  bon  endroit  ,  déployez 
le  filet ,  &  faites  fortir  les  oifeaux  ,  comme  il  a  été 
dit. 

S'il  y  a  quelque  chofe  en  cette  chafTe  qui  foit  pé- 
nible ,  c'efl:  de  ce  qu'il  faut  être  quatre  ou  cinq  per- 
fonnes.  Le  refte  n'eft  que  plaifir ,  puifqu'on  prend 
des  quinze  &  vingt  douzaines  dbifeaux  de  diverfes 
efpeces ,  dans  une  foirée. 

Remarquez  que  plus  il  fait  froid  &  noir ,  plus  la 
chaffe  efl:  abondante.  Cette  manière  a  un  plus  grand 
avantage  que  beaucoup  d'autres  qui  fervent  à  pren- 
dre les  oifeaux  durant  la  nuit  :  c'efl:  qu'on  peut  les  at- 
trapper  nonobftant  qu'il  faffe  clair  de  lune  ,  pourvu 
que  l'on  ne  faffe  pas  de  bruit ,  que  le  froid  foit  vif, 
&  que  l'on  tende  toujours  le  filet  du  côté  du  vent. 

Il  efl:  abfolument  uéceffaire  en  cette  chaffe ,  & 
dans  toutes  les  autres  qui  fe  font  de  nuit ,  d'obferver 
un  filence  exaû  ;  parce  que  fi  vous  parlez ,  ou  vous 
amufez  à  rire  ,  les  oifeaux  préviennent  votre  rufe  : 
tellement  qu'étant  éveillés  par  le  bruit ,  au  lieu  de 
voler  du  côté  du  feu  ,  ils  s'élèvent  en  haut ,  &  le 


plus  fouvent  aiment  mieux  fortir  du  côté  qu'on  bat 
le  buiflbn ,  que  de  celui  où  ils  ont  entendu  parler 
&  rire. 

Vous  obferverez  encore ,  autant  que  la  commo- 
dité du  lieu  pourra  le  permettre ,  d'étendre  votre 
filet  du  côté  que  vient  le  vent  ;  parce  que  ces  oifeaux 
font  toujours  perchés  la  tête  du  côté  du  vent, 
quoiqu'il  ne  donne  point  aux  endroits  où  .ils  font 
retirés. 

Confultez  l'article  Prendre,  les  Oiseaux  la 
nuit  avec  feu  &  filets. 

RAFRAICHIR:  Terme  de  Jardinage;  quia 
des  lignifications  très-différentes. 

On  Rafraîchit  une  Couche  trop  chaude ,  en  la  dé- 
couvrant. Foye{  Couche. 

On  Rafraîchit  les  Plantes  atténuées ,  eales  arro- 
fant.  Voyei  Arroser. 

Rafraîchir  une  Racine.  C'efl:  couper  tout  de  nou- 
veau ,  mais  très-peu  ,  l'extrémité  d'une  racine  ,  qui 
ayant  été  coupée  quelque  tems  auparavant  s'étoit 
un  peu  féchée  ,  parce  qu'on  n'avoit  pas  planté 
promptement.  Il  n'y  a  point  de  doute  que  les  raci- 
nes fe  portent  mieux  ,  quand  on  plante  auflitôt 
qu'elles  ont  été  taillées.  Il  efl:  toujours  à  propos 
de  ne  point  planter  un  arbre  fans  en  rafraîchir  les 
racines  ;  quand  on  ne  le  plante  pas  en  motte. 

Rafraîchir  eft  auffi un  Terme  de  Médecine. 

Bouillons  pour  Rafraîchir. 

Prenez  une  rouelle  de  veau  ;  coupez-la  par  tran- 
ches :  &  mettez-la  dans  un  pot  avec  les  herbes  fui- 
vantes ,  lit  par  lit ,  fans  os  ni  eau  ;  favoir  du  pour- 
pier ,  des  laitues ,  de  la  bourrache ,  de  la  buglofe . 
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&  du  cerfeuil  ;  le  tout  groffiérement  haché.  Lntez 
le  pot ,  de  forte  qu'il  ne  prenne  point  d'art-  :  iriet- 
tez-le  dans  un  chauderon  plein  d'eau  ;  &  faites-le 
bouillir  pendant  trois  heures ,  à  un  feu  de  flamme. 
Après  ce  tems  laiffez-le  refroidir  :  paffez-le  enfuite 
par  un  gros  linge.  Il  en  faut  prendre  un  verre  pen- 
dant huit  jou*s.  (  On  pourroit  fe  contenter  de  faire 
bouillir  le  tout  une  douzaine  de  bouillons  fur  le  feu 
nud  ,  à  l'ordinaire.  ) 

2.  Voyez  Bouillon  de  foie  de  V  E  A  U  ;  & 
Bouillon,  p.  378. 

3.  Pour  les  tempéramens  échauffes  ;  pour  les  in- 
flammations du  foie  ;  &  pour  les  ulcères  des  reins  : 
prenez  une  once  de  bois  de  fquine  ,  trois  pintes 
d'eau  de  fontaine ,  trois  onces  de  fuc  de  citrons. 
Laiffez  macérer  le  tout  pendant  vingt-quatre  heures  ; 
faites-le  enfuite  bouillir  jufqu'à  ce  qu'il  n'en  refte 
que  deux  pintes.  La  dofe  eft  de  fix  onces ,  matin  &C 
ibir  :  on  peut  y  mettre  du  vin ,  mais  avec  diferétion. 

4.  Faites  bouillir  dans  trois  pintes  d'eau  com- 
mune trois  onces  de  racine  de  patience  ,  quatre 
onces  de  racine  de  buglofe ,  &c  une  once  de  regliffe. 
Lavez  bien  toutes  ces  racines  ;  coupez  -  les  par 
rouelles  ;  mettez  les  enfuite  dans  un  eoquemar  d'ar- 
gent ou  de  terre  ,  avec  de  l'eau  commune  ;  faites-les 
bouillir  jufqu'à  la  diminution  du  tiers  de  l'eau.  En- 
fuite  vous  y  jetterez  la  regliffe  ;  &  retirerez  auffi- 
tôt  le  eoquemar  du  fèu  :  vous  laifferez  infufer  cette 
décoûion  pendant  toute  la  nuit ,  Se  la  coulerez  le 
lendemain. 

Prenez  un  verre  de  cette  décoftion  ;  dans  lequel 
Vous  mêlerez  une  cuillerée  de  firop  violât  :  avalez 
le  tout  à  jeun  le  matin  ;  &  ne  mangez  rien  jufqu'au 
dîner. 

5.  Confulte^  le  mot  Echauffement  entre  les  ma- 
ladies du  Cheval  :  Age,  n.  IV  :  Aune, 
p.  23  a  ,  col.  1  :  Gruau  «/'Aveine  :  Fièvre 
Chaude  :  Fièvre  Continue  :  Amande: 
Amaranthe  :  Poudre  Impériale  de 
la  Chartreufe  :  Tête  &  pieds  ,  dans  l'article  A  N  1- 
MAL:APPÉTIT  infatiable  :  APPÉTIT  perdu  : 
E-au  de  CANNELLE,  Rafrakhijfante  :  A  U  B  I- 
F  O  I  N  ,  p.  213  :  B  A  I  N  :  Petit  Lait:  Fièvre  ,  &C 
Maigreur,  maladies  duB<EUF:PouKPiER:  B I- 
le:  Adr  a  ganth:T  isa  n  ne:  Plantes, 
p.  64:Emulsion:Fomentation  émol- 
liente  .-ANTISEPTIQUE  :  ARROCHE:  Lait 
d'Aneffe  ,  Tom.  I ,  p.  1 1 2  :  O  N  G  u  E  N  T  de  Cour- 
ges :  Onguent  Nutritum  :  Onguent  Ra- 
fraîchijfant  :  Pommade  Odorante:  &c  :  &c. 

6.  La  chaleur  fe  tempère  encore  par  le  fom- 
meil. 

R  A  G 

R  A  G€.  Maladie  qui  attaque  les  hommes  &  les 
animaux  ;  &  qui  les  rend  ordinairement  furieux. 
Les  hommes  ne  font  prefque  fujets  à  la  Rage  que 
quand  ils  ont  été  mordus  par  des  bêtes  enragées  , 
telles  que  les  chiens  ou  les  loups  :  quoiqu'ils  puiffent 
devenir  enragés  comme  les  autres  animaux ,  en  iouf- 
frant  trop  longtems  la  foif. 

Les  malades  de  la  Rage  ne  peuvent  boire  fans 
peine  ,  quoique  tourmentés  de  chaleur  &  de  foif, 
îorfque  le  mal  eft  arrivé  à  certain  période.  Et  de 
la  difficulté  qu'ils  trouvent  à  boire ,  ils  paffent  bien- 
tôt à  une  averfion  générale  pour  les  liquides.  La 
vue  de  toute  liqueur  leur  occafionne  des  convul- 
fions  ;  &  ils  ne  peuvent  abfolument  en  avaler  une 
feule  goutte.  Ce  fymptôme  a  tait  donner  à  la  Rage 
le  nom  d 'Hydrophobie.  La  crainte  de  l'eau  s'étend 
auffi  à  towt  ce  qui  a  de  l'éclat 
corps  polis ,  armes ,  &c. 
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Quand  le  mal  eft  ainfi  déclaré  ,  la  fièvre  fe  ma- 
nifefte  prômptement  ;  le  pouls  devient  fémillant , 
mais  foible  ,  le  malade  ne  dort  plus  :  fa  voix  devient 
rauque  ;  il  écume  ,  il  crache  fur  les  affiftans.  Des 
convulfions  univerfelles  ,  &C  furtout  un  continuel 
priapifme ,  fuccedent  au  bout  de  deux  jours  à  ces 
fymptômes  touiours  funeftes. 

Le  délire  eft  quelquefois  accompagné  des  lignes 
-de  la  Rage  &  de  la  fureur  :  mais  le  plus  fouvent  il 
n'a  que  la  mélancolie  &t  l'abattement ,  pour  fymp- 
tômes. Dans  le  premier  cas ,  le  malade  tâche  de 
mordre  fes  parens  ôc  fes  meilleurs  amis.  Dans  l'au- 
tre ,  il  les  prie  de  fe  défier  de  lui ,  &  de  ne  plus  le 
fatiguer  inut.lement  :  &  il  fe  difpofe  à  la  mort  ;  qui 
met  bientôt  fin  à  fes  maux ,  par  des  accès  de  con- 
vulfion. 

Tels  font  les  fymptômes  communs.  Mais  il  en 
eft  d'autres  plus  délicats  ,  &  dès-là  plus  propres  à 
caraftérifer  ce  mal  affreux.  Quelques  enrages  ne 
fouffrent  qu'avec  peine  l'impreflion  des  objets  exté- 
rieurs ;  tout  attouchement  leur  occafionne  de  la 
douleur  ;  la  vue  des  corps  blancs  ou  tranfparens 
leur  déplaît  auffi  ;  leurs  poumons  ne  peuvent  fou- 
tenir  un  air  frais  ;  &  l'émiffion  de  l'urine  eft  dou- 
loureufe.  On  voit  dans  leurs  regards ,  des  fignes  ou 
de  fureur  ou  d'abattement.  Dans  le  cas  de  la  fureur, 
leurs  mufcles  agiffent  avec  une  force  prodigieufe  t 
le  Doûeur  Mead  a  vu  un  de  ces  malades ,  rompre 
toutes  les  cordes  qui  le  tenoient  attaché  fur  le  Rt , 
&  mourir,  paralytique  un  inftant  après  ;  ce  violent 
effort  ayant  vraisemblablement  détruit  tout  le  reffort 
des  fibres. 

Il  y  a  des  malades  qui ,  dans  les  commencemens  , 
loin  d'avoir  de  la  répugnance  pour  l'eau ,  la  voyent 
avec  plaifir  ,  fouhaitent  de  boire  ,  s'y  eflayent ,  s'é- 
tonnent de  l'impoffibilité  qu'ils  y  fentent ,  tâchent 
même  de  vaincre  cette  difficulté  en  afpirant  l'eau  à 
travers  un  chalumeau  ;  mais  font  bientôt  forcés  de 
s-'écrier  qu'il  leur  eft  impoffible  d'en  avaler.  Ils  difent 
que  la  liqueur  les  étrangle  :  &  conjurent  de  n'être 
pas  contraints  à  en  faire  de  nouveaux  effais. 

Quelquefois  auffi  l'on  ne  lent  aucun  mal  à  la  plaie  ; 
elle  ne  change  pas  de  couleur  :  &c  l'on  n'a  point  d'en- 
gourdiffement  dans  les  membres. 

Pour  ce  qui  eft  de  la  bleffure  faite  par  un  chien 
enragé  :  elle  n'a  ordinairement  d'abord  aucune  diffé- 
rence d'avec  celle  qu'auroit  fait  tout  autre  chien , 
&c  elle  paroît  fe  guérir  auffi  aifément.  On  ne  s'ap- 
perçoit  de  l'exiftence  d'un  mal  plus  dangereux , 
qu'au  bout  de  certain  tems  ;  qui  eft  quelquefois  affez 
long.  Il  y  a  des  perfonnes  en  qui  le  venin  ne'  s'eft 
déclaré  que  plus  d'un  an  après  la  morfure  ;  d'autres 
fois  même  ,  (dit-on)  au  bout  de  fept  ans.  Les  fymp- 
tômes fe  manifeftent  pour  l'ordinaire  dans  trente 
ou  quarante  jours  ;  quelquefois  plus  tôt,  Iorfque  ce 
font  de  jeunes  gens.  On  commence  par  fentir  de  la 
douleur  dans  la  plaie  ,  qu'on  croyoit  guérie  ;  cette 
douleur  s'étend  aux  parties  voifines ,  8c  occafionne 
des  picotemens  très-vifs.  Bientôt  après  on  tombe 
dans  une  laffitude  &  une  inquiétude  univerfelles. 
Le  malade  fe  plaint  beaucoup  d'oppreffion  ;  il  n'a 
plus  qu'un  fommeil  interrompu  ;  fon  pouls  devient 
intermittent;  les  tremblemens ,  les  lueurs  froides, 
les  naufées ,  viennent  enfuite  ;  avec  les  autres  fymp- 
tômes décrits  ci-deffus. 

Il  eft  certain  que  plufieurs  perfonnes ,  mordues 
par  des  chiens  qu'elles  ne  foupçonnoient  pas  d'être 
enragés  ,  ou  fe  fiant  trop  fur  la  bonté  de  leur  tem- 
pérament, ont  été  duppes  de  l'imprudente  fécurité 
qui  les  avoit  fait  fe  contenter  de  traiter  ces  morfures 
comme  des  plaies  fimples.  Voici  quelques  expé- 
riences par  lefquelles  on  peut  s'affurer  fi  le  chien 
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dont  on  a  été  mordu ,  étoit  enragé ,  ou  non.  i  °.  L'on 
applique  bien  un  morceau  de  pain  fur  la  plaie  fan- 
glante  ôc  fraîchement  faite  ;  &  on  le  jette  à  un  autre 
chien  :  fi  ce  chien  ne  veut  pas  le  manger ,  ni  même 
le  flairer,  on  peut  regarder  là  répugnance  comme 
une  marque  aflurée  que  la  morfure  eft  d'un  chien 
enragé.  2°.  On  peut  encore  reconnoître ,  fi  la  mor- 
fure eft  d'une  bête  enragée  ,  en  mettant  fur  la  plaie 
une  fève  coupée  en  deux  :  fi  la  fève  s'y  attache  , 
c'eft  marque  que  la  morfure  eft  d'une  bête  enragée  ; 
&  fi  elle  ne  s'y  attache  point ,  il  n'y  a  aucun  dan- 
ger. [  Ces  fignes  font  très-incertains.] 

Foyei  à  la  fuite  de  cet  article  ,  ce  qui  concerne 
la  Rage  des  Chiens. 

Le  chien  ne  devient  enragé  ,  qu'après  une  vio- 
lente fièvre  :  que  dénotent  fa  démarche  égarée  ,  fa 
langue  écumante  ,  fes  yeux  appefantis  &  baignés  de 
larmes  ;  &  ,  après  la  diffeftion  de  fon  corps  ,  l'in- 
flammation &  quelquefois  les  ulcères  qui  affecfent 
les  membranes  du  cerveau  de  cet  animal.  Sa  falive , 
chargée  des  plus  fubtiles  parties  du. venin  ,  commu- 
nique de  très -violentes  agitations  aux  nerfs  des 
animaux  qu'il  mord.  C'eft  un  levain  ,  qui  inter- 
rompt les  fécrétions  du  cerveau ,  trouble  la  circu- 
lation du  fang  ,  &c  qui  produit  ainfi  la  fièvre ,  les 
convulfions  ,  St  le  délire. 

Dans  les  hommes ,  ce  Délire,  de  même  que  l'Ivref- 
fe ,  diffère  fuivant  les  divers  tempéramens.  Quelque- 
fois il  fe  manifefte  par  des  tranfports  furieux  ;  &  d'au- 
tres fois ,  par  des  plaintes  &  des  fanglots.  Souvent  ces 
fymptômes  fe  fuccedent  :  &  en  effet  le  paffage  des 
uns  aux  autres  eft  facile.  On  fçaitque  la  fureur  eft 
d'ordinaire  la  fuite  des  longs  accès  de  mélancolie  ;  & 
la  crainte  n',eft  que  trop  fouvent  la  fource  de  la  Rage. 
Dans  tous  les  cas  de  Rage  ,  il  y  a  inflammation 
accompagnée  de  tenfion  &  de  fechereffe  dans  les 
membranes  des  nerfs ,  &  d'élafticité  &  de  force  dans 
ïe  liquide  qu'ils  contiennent.  Le  cerveau  ,  devenu 
par-là  trop  fenfible ,  au  lieu  des  douces  impreffions 
que  lui  communiquoient  les  objets  extérieurs ,  n'en 
reçoit  plus  que  de  douloureufes  ;  mais  en  même 
tems  ,  de  fi  vives ,  que  les  efprits  refluent  avec  une 
impétuofité  irréguliére  vers  les  mufcles  du  corps. 
La  diffection  confirme  ces  idées.  Car  on  trouve  les 
vaifleaux  du  cerveau  des  enragés  ,  tendus  prodi- 
gieufement  ;  les  finus  longitudinaux ,  &  toutes  les 
artères  du  corps ,  remplis  d'un  fang  trop  fluide  ;  le 
cerveau  &  la  moelle  épiniére  plus  fecs  qu'à  l'ordi- 
naire ;  le  péricarde  fans  férofité  ;  les  poumons  fur- 
chargés  :  fymptômes.  qui  concourent  tous  à  indi- 
quer du  vice  dans  les  efprits  animaux.  Voyez  fur 
tout  cela ,  YHiJloire  de  CAcad.  Royale  des  Sciences , 
année  1699  ,  p.  46. 

La  crainre  de  l'eau  ,  ou  l'hydrophobie ,  quoiqu'elle 
paffe  pour  être  une  fuite  du  délire ,  a  cependant 
une  toute  autre  caufe.  Les  patiens  ,  toujours  fié- 
vreux &  toujours  altérés  ,  fouhaitent  en  vain  de 
boire.  Leur  fièvre ,  étant  du  genre  fpafmodique , 
affecte  tous  les  nogfs  ,  &C  caufe  des  convulfions  dans 
tous  les  mufcles ,  mais  principalement  dans  ceux  de 
la  déglutition  :  leur  action  ceffe ,  &  avec  elle ,  le 
pouvoir  d'avaler.  Preffer  de  boire  un  homme  qui 
eft  dans  cet  état ,  c'eft  le  preffer  de  s'étrangler  lui- 
même  ;  &  dès  qu'il  en  a  éprouvé  la  conféquence  , 
il  ne  peut  que  redouter  la  vue  de  toute  liqueur.  S'il 
lui  eft  plus  difficile  d'avaler  des  fluides  que  des  l'o- 
lides  ,  c'eft  que  fes  organes  agiffent  plus  facilement 
fur  les  derniers  que  fur  les  premiers  ,  &C  que  l' épi- 
glotte  fe  fermant  moins  bien  par  les  fluides  ,  laiffe 
échapper  plufieurs  gouttes  qui ,  tombant  dans  la 
trachée  artère,  menacent  le  patient  d'être  fufFoqué. 
Ce  fymptôme  n'eft  pas  fi  particulier  aux  enragés  , 
Tome  III. 
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qu'il  ne  fe  trouve  quelquefois  dans  des  fièvres ,  dans 
des  mélancolies  ,  &  dans  des  maladies  hyftériques  : 
&  la  morfure  du  chien  enragé  produit  quelquefois 
tous  les  autres  fymptômes ,  à  la  réferve  de  l'hy- 
drophobie. 

La  différence  des  conftitutipns  en  met  une  dans 
les  périodes  de  la  Rage  ,  comme  elle  fait  dans  ceux 
des  maladies  vénériennes  :  §C  dans  l'un  &  l'autre 
cas ,  les  caufes  accidentelles  contribuent  fouvent  à 
hâter  les  effets  du  venin. 

Le  Doûeur  Mead  étoit  convaincu  que  les  chan- 
gemens  de  la  Lune  ont  beaucoup  de  rapport  avec 
l'apparition  des  fymptômes  de  la  Rage.  Auffi  allé— 
gue-t-il  plufieurs  exemples  de  perfonnes  mordues  , 
qui  n'étoient  incommodées  qu'une  fois  le  mois  : 
&  dans  la  nombreufe  lifte  des  enragés  qu'il  a  vus  , 
il  remarque  que  plus  de  la  moitié  d'entr'eux  le  font 
devenus  vers  la  Pleine-lune. 

Il  y  a  des  Auteurs  qui  prétendent  que  le  Cormier 
&  le  Cornouiller  peuvent  caufer  la  Rage  :  on  rap- 
porte même  des  exemples  de  gens ,  qui  ont  eu  cette 
maladie  pour  avoir  dormi  à  l'ombre  d'un  de  ces 
arbres  ;  &  d'un  Cardeur  de  laine ,  qui  devint  en- 
ragé ,  pour  avoir  battu  fa  laine  avec  une  baguette 
de  cornouiller.  On  nomme  aufli  quelques  herbes  , 
que  l'on  dit  pouvoir  produire  le  même  effet.  Je  ne 
le  dis  ,-  au  refte  ,  que  fur  la  foi  de  l'Auteur  des 
Amufemens  des  eaux  de  Spa  ;  T.  II ,  p.  417.  Il  parle 
auffi  de  cette  maladie  ,  dans  les  pages  fuivantes. 
Entr'autres  chofes  ,  il  y  obferve  que  »  les  tempé- 
»  ramens  bilieux  &  mélancoliques  font  les  plus  fuf- 
»  cepiibles  de  tous  les  venins  en  général  ,  &  en 
»  particulier  de  la  Rage  :  &  que  ceux  qui  font  mai- 
»  grès  ,  &  dont  les  vaifleaux  fanguins  font  plus 
»  amples  ,  y  font  plus  expofés  ,  que  les  perfonnes 
»  graffes  &  que  celles  dont  les  vaifleaux  font  plus 
»  petits.  « 

Le  fang  des  hydrophobes  ne  fe  coagule  pas  après 
la  mort  :  &  on  le  trouve  retiré  dans  les  artères  ; 
ce  qui  n'arrive  en  aucun  autre  cas.  Le  cerveau  eft 
auffi  engorgé.  *  Le  Camus  ,  Medec.  de  UEfprit , 
T.  I.  p.  115. 

Remèdes. 

I.  M.  Default ,  Médecin  de  Bordeaux  ,  a  donné 
au  Public  une  Diflertation  fur  la  Rage  :  avec  la  mé- 
thode de  s'en  préferver  &  guérir.  Il  établit  pour  prin- 
cipe que  la  Rage  vient  de  ce  que  la  falive  de  l'ani- 
mal enragé  entre  daps  le  fang  par  la  morfure 
(  comme  le  venin  de  la  petite  vérole  par  l'inocula- 
tion )  :  le  venin  de  la  Rage  eft  effectivement  moins 
dangereux  &  s'infinue  moins  ,  quand  on  n'a  pas  été 
mordu  a  une  partie  découverte  ;  parce  que  les  habits 
y  mettent  obftacle.  Ce  Médecin  rapporte  qu'à  l'ou- 
verture des  cadavres  d'hommes  ou  d'animaux  morts 
enragés  ,  on  découvre  dans  leur  tête  grand  nombre 
de  vers.  D'où  il  conclud  que  la  Rage  n'a  d'autre 
caufe  que  des  vers  infinués  dans  le  fang  par  la  plaie  ; 
qui  enfuite  fe  multipliant  dans  le  corps  ,  y  occafion- 
nent  les  délires  ,  les  convulfions  ,  &  les  autres  acci- 
dens.  M.  Default  prévient  la  demande  qu'on  pour- 
roit  lui  faire ,  pourquoi  les  vers  fe  logent  plutôt 
dans  le  cerveau  qu'ailleurs  :  il  y  répond  par  une 
autre  queftion  ;  pourquoi  ,  dit-il  ,  certains  poux 
cendrés  aiment-ils  la  tête  ;  &  d'autres  le  corps  ? 

Suivant  ces  obfervations  ,  il  confeille  d'employer 
contre  la  Rage  la  Poudre  vermifuge  de  Palmarius  :  dé- 
crite ci-deffous  n.  VIL  II  propofe  enfuite  l'onguent 
Napolitain  ;  fait  avec  le  mercure  revivifié  du  cinna- 
bre,  la  graiffe  humaine,  &  celle  de  porc  ;  dont  on  doit 
oindre  la  morfure  :  ck  il  ajoute  que  tous  ceux  qu'il  a 
ainû  traités ,  ont  été  préfervés  de  la  Rage.  Il  fait 
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d'abord  une  friction  avec  une  ou  deux  dragmes  d'on- 
guent ,  de  deux  en  deux  jours ,  jufqu'à  ce  qu'il  y  en 
ait  trois  onces  d'employées  ;  plus  ou  moins  cepen- 
dant, félon  le  tempérament  du  malade.  Ceci  eft 
pour  les  morfures  récentes.  Mais  lorfqu'il  y  a  plu- 
sieurs jours  qu'on  a  été  mordu ,  il  fait  les  frictions 
pendant  quatre  jours ,  trois  ou  quatre  fois  par  jour , 
■&  fortifie  la  dofe  de  la  poudre  de  Palmarius. 

I I.  Cet  Auteur  dit  auffi  que  la  Mufique  eft  d'un 
grand  fecours  pour  préferver  de  la  Rage.  Plufieurs 
malades  fur  qui  il  l'a  éprouvé ,  lui  ont  dit  que  la 
mufique  fufpendoit  en  eux ,  du  moins  tant  qu'elle 
duroit ,  l'effroi  &  la  trifteffe  qui  font  tant  à  craindre 
dans  cette  maladie.    Voye^  Tarentule. 

III.  Dès  qu'on  fera  mordu,  on  fera  bien  d'ap- 
pliquer dès  le  même  jour  un  cautère  au  bras  ou  à  la 
jambe  ;  ou  d'entretenir  la  plaie  ,  en  la  laiffant  fup- 
purer  jufqu'à  ce  que  les  quarante  jours  foient  parles. 
Outre  cela  ,  l'efpace  de  trois  jours  de  fuite ,  on  fera 
avaler  deux  onces  de  fuc  des  feuilles  de  rhue  ,  avec 
autant  de  vin  blanc.  Si  le  malade  vient  à  fiier  ,  on 
l'effuiera. 

I V.  Tf  autres ,  au  lieu  de  rhue  ,  fe  fervent  des 
feuilles  d'ail  broyées  &  mêlées  avec  un  peu  de 
miel  ;  en  avalent  tous  les  matins ,  &  en  mettent 
fur  la  morfure. 

V.  Les  malades  boiront ,  tous  les  jours  pendant 
fix  femaines ,  deux  verres  de  décoction  de  feuilles 
&C  racine  d'angélique  ,  ou  de  celles  de  bétoine  ;  & 
baffineront  tous  les  jours  la  plaie  avec  la  même 
décoction. 

VI.  Durant  quarante  jours  l'on  fera  boire,  le 
matin  à  jeun ,  dans  un  verre  de  vin  blanc  ,  une 
dragme  de  poudre  d'écaillé  d'huitre ,  calcinée. 

Voyez  les  Obfervations  mifes  à  la  fuite  du  n. 
XXXIV. 

Comme  cette  écaille  eft  un  remède  qui  a  acquis 
de  la  célébrité ,  nous  croyons  devoir  en  donner  ici 
la  pratique  telle  que  des  perfonnes  fort  attentives 
l'ont  détaillée. 

Pour  les  hommes  :  Prenez  deux  écailles  d'huitre, 
celles  où  les  huitres  étoient  attachées  ;  faites-les 
calciner ,  &  les  réduifez  en  poudre.  Paffez  cette 
poudre  par  un  tamis  greffier  ;  délayez-la  dans  qua- 
tre œufs ,  que  vous  ferez  cuire  en  omelette  avec 
d'excellente  huile  d'olives.  Faites-la  manger  au  ma- 
lade à  jeun  :  &C  qu'il  ne  mange  rien,  que  trois 
heures  après.  Etuvez  fa  plaie  avec  du  vin ,  de  l'eau , 
&  une  pincée  de  fel.  Il  prendra  ce  remède  trois 
fois  ;  laiffant  entre  chacune ,  deux  jours  francs. 
(  D'autres  veulent  que  le  malade  ne  mange  que  la 
moitié  de  l'omelette ,  &  qu'il  mette  l'autre  moitié 
fur  fa  plaie  ). 

Pour  les  Bœufs  ,  Chevaux  ,  Mulets  ,  6*  Anes  : 
Préparez  quatre  écailles  d'huitre  comme  il  a  été  dit 
ci-deffus.  Etant  pulvérifées ,  mettez-les  dans  environ 
un  verre  de  bonne  huile  d'olives  ;  &  délayez  bien 
le  tout ,  enforte  qu'il  foit  comme  une  bouillie ,  en 
état  de  paffer  par  la  corne.  Il  faut  la  faire  avaler, 
le.  matin  à  l'animal ,  enforte  qu'il  y  ait  fix  heures 
qu'il  n'ait  pas  mangé ,  &  qu'il  ne  mange  que  fix 
heures  après.  On  lui  en  donnera  la  même  quantité 
une  féconde  fois  le  furlendemain  :  obfervant  de  le 
tenir  à  l'écurie. 

Pour  les  Cochons  ,  Chiens  ,  Moutons  ,  Brebis  ,  & 
Chèvres  :  Il  ne  faut  que  la  moitié  de  la  dofe  ci-deffus. 
On  en  donnera  trois  prifes  ;  laiffant  deux  jours 
francs  entre  chacune. 

VII.  Prenez  des  feuilles  de  rhue,  de  verveine, 
de  petite  fauge  ,  de  plantain  ,  de  polypode  ,  d'abfin- 
the  commune  ,  de  menthe  ,  d'armoife ,  de  bétoine , 
de  rmlle-pertuis ,  de  petite  centaurée  ,  autant  de 
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l'une  que  de  l'autre  ;  lefqueltes  il  faudra  cueillir  dans 
les  mois  de  Juin  ou  Juillet ,  &  les  faire  fécher  dans 
un  endroit  qui  ne  foit  point  expofé  au  foleil ,  ni  à  la 
pluie  ,  fufpendues  dans  des  facs.  Après  quoi  on  les 
mettra  ,  chacune  féparément ,  en  poudre  bien  fine  ; 
on  les  mêlera  enfuite  :  Se  pendant  quarante  jours 
confécutifs,  on  donnera  environ  une  dragme  de  leur 
poudre  (  qu'on  nomme  Pondre  de  Palmarius  ) ,  dans 
un  verre  de  vin  ,  le  matin  à  jeun.  Si  l'on  augmente 
la  dofe ,  il  faut  autant  de  verres  de  vin  que  l'on, 
met  de  dragmes  de  cette  poudre.  Elle  eft  bonne 
auffi  pour  le  bétail  :  trois  dragmes  fuffifent  pour  un 
boeuf.  Après  un  an  ,  cette  poudre  n'a  plus  de  vertu. 
Mais  juîqu'alors  elle  eft  très- efficace. 

Il  faut  auffi  tremper  de  ces  herbes  fraîches  dans 
du  via  blanc  ,  ou  les  y  faire  macérer  fi  elles  font 
féches  ;  en  baffiner  la  plaie  ,  &  la  panfer  avec  l'on- 
guent Divin.  S'il  y  a  hydrophobie ,  on  tâchera  de 
faire  avaler  par  force  le  fuc  de  ces  plantes. 

VIII.  Prenez  une  petite  poignée  de  rhue  ,  deux 
ou  trois  gouffes  d'ail ,  une  poignée  de  fauge  fran- 
che ,  autant  de  racine  de  confoude ,  une  pincée  de 
fel.  Le  tout  étant  bien  broyé  dans  un  mortier  ,  & 
ayant  infufé  pendant  un  demi-quart  d'heure  dans  un 
demi-verre  de  lait ,  paffez-le  par  un  linge  ;  &  faites- 
en  avaler  la  colature  ,  pourvu  qu'il  y  ait  quatre 
heures  qu'on  n'ait  rien  pris.  Il  faut  fe  tenir  au  lit 
bien  couvert ,  après  cette  prife ,  au  moins  une  bonne 
demi-heure.  Si  la  plaie  eft  grande ,  il  faut  l'incifer 
pour  la  faire  faigner ,  avec  un  rafoir  ou  des  cifeaux  ; 
ÔC  y  appliquer  le  marc  ,  avant  de  la  couvrir. 

I X.  Prenez  tîn  gros  de  gentiane  en  poudre ,  Se 
autant  de  thériaque  :  mêlez-les  :  donnez  trois  ma- 
tins de  fuite  à  jeun,  cette  même  dofe,  cinq  heures 
avant  le  manger  :  ôc  couvrez  le  malade  pour  le 
faire  fuer. 

X.  Donnez  promptement  au  malade  les  Remèdes 
Pajïoraux.  Après  quoi  il  pourra  ufer  des  remèdes 
ordinaires  du  pays  ;  à  l'exception  du  bain  de  la  mer. 
Appliquez  auffi  fur  la  morfure  un  emplâtre  d'on- 
guent divin.  Ces  purgations  font  d'un'grand  fecours , 
quand  même  on  auroit  déjà  eu  des  accès  de  Rage  : 
fi  l'on  ne  guérit  pas  alors ,  la  violence  du  mal  fe 
calmera ,  l'efprit  &  le  jugement  demeureront  libres , 
&  l'on  mourra  doucement.  Lorfque  les  accès  ont 
une  fois  paru ,  il  faut  purger  tous  les  jours  avec  ce 
remède  ,  jufqu'à  ce  que  le  malade  foit  mort  ou 
guéri. 

X I.  Voye^  Angélique:  Safran  des  Métaux  i 
article  Antimoine  :  Morsure:  Baume 
excellent  :  B  A  U  M  E  du  Commandeur  de  Perne  :  Pri- 
fervatifs  contre  ^AvORTEMENT  ,  n.  I  :  MOURON. 

XII.  Pour  la  Rage  ;  &  pour  la  Lymphe  épaijjie. 
Prenez  douze  grains  de  turbith  minéral,  un  gros  de 
racine  de  contrayerva ,  &  autant  qu'il  faut  cle  thé- 
riaque pour  lier  le  tout.  Faites-en  trois  bols  :  que  le 
malade  prendra  trois  foirs  de  fuite  en  fe  mettant  au 
lit.  Ce  remède  fait  dormir  ,  fuer ,  &  évacuer  par  les 
felles.  La  guérifon  doit  être  achtvée  le  trOifieme 
jour.  Alors  on  prendra  ,  pendant  quarante  jours  , 
les  bains  d'eau  froide.  Et  l'on  fera  hors  de  tout 
danger. 

XIII.  Selon  M.  Le  Clerc  ,  il  faut  donner  des 
Sudorifiques  ;  pour  faire  fortir  le  venin  par  tous  Les 
pores.  Il  confeille  de  laver  beaucoup  la  plaie  ;  mais 
de  ne  pas  la  fermer  trop  tôt.  Ce  Médecin  indique 
particulièrement  un  demi-gros  d'antimoine  diapho- 
rétique ,  &  autant  de  poudre  de  vipère  ;  faire  ava- 
ler le  tout  dans  un  verre  d'eau  de  chardon  bénit  ; 
bien  couvrir  le  malade  ,  pour  qu'il  fue  ;  &  réitérer 
fouvent  ce  remède. 

XIV.  La  racine  de  Dompte-venin,  avalée  du- 
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rant  quarante  jours  ,  jufqu'à  une  dragme  &  demie  , 
dans  de  l'eau  de  chardon  bénit  ;  eft  fort  eflimée 
contre  la  morfure  des  chiens  enragés. 

X  V.  Prenez  de  la  rhue  ,  de  l'abfinthe  ,  de  l'ail , 
du  gros  fel ,  de  la  pafferage ,  des  marguerites  fauva- 
ges  ;  de  chacun ,  gros  comme  un  œuf  :  pilez-les  en- 
femble  ,  &  les  mettez  infufer  dans  du  vin  blanc ,  du 
foir  au  matin.  Puis  paffez  le  tout  par  un  linge  :  & 
donnez  à  boire  la  colature  au  malade  ;  que  vous  ferez 
promener  une  bonne  heure.  Enfuite  vous  lui  don- 
nerez à  manger.  Vous  réitérerez  ce  remède  cinq  ou 
fix  fois. 

Il  faut  baffiner  la  morfure  avec  la  même  décoc- 
tion ;  &  mettre  le  marc  deffus ,  après  avoir  bien 
graté  la  plaie  la  première  fois  feulement.  [  Voyez  n. 
XXXIV.  ] 

XVI.  Prenez  de  la  racine  d'églantier.  Nettoyez- 
la  bien  ;  &  pefez-en  une  once  :  que  vous  couperez 
par  petits  morceaux,  &  ferez  bouillir  dans  trois 
chopines  d'eau  de  fontaine.  Faites-en  boire  au  ma- 
lade deux  ou  trois  fois  le  jour ,  une  heure  avant  de 
lui  donner  à  manger. 

XVII.  Quelques-uns  font  prendre  de  la  limaille 
de  cuivre ,  au  poids  d'une  dragme.  C'eft  un  violent 
Amérique  ;  &  même  dangereux. 

XVIII.  Prenez  un  harang  falé  crud  ,  le  plus  nou- 
veau que  vous  pourrez.  Après  l'avoir  pilé  dans  un 
mortier  jufqu'à  ce  qu'il  foit  réduit  en  pâte ,  vous 
l'appliquerez  en  forme  de  cataplafme  fur  la  morfure. 
Continuez  la  même  chofe  pendant  trois  jours. 

XIX.  Faites  confire  des  choux  dans  du  fel  ;  ou 
bien  faites-les  tremper  dans  de  l'eau  falée  ,  pendant 
quelque  tems.  Enfuite  vous  appliquerez  de  ces 
choux  fur  la  morfure. 

X  X.  Un  remède  qu'on  a  longtems  prétendu  être 
des  plus  efficaces ,  eft  le  bain  dans  la  mer.  Mais 
comme  la  faifon  n'eft  quelquefois  pas  propre  pour 
fe  mettre  en  chemin ,  ou  qu'on  eft  éloigné  de  la  mer  , 
il  faut  effayer  les  autres  remèdes  marqués  ci-deffus. 

M.  Default  &  d'autres ,  ont  raffemblé  plufieurs 
faits  tendant  à  montrer  l'inutilité  des  bains  de  mer. 
Quatre  hommes ,  dit  M.  Default ,  furent  mordus 
par  un  même  loup  enragé ,  le  même  jour  &  à  la 
même  heure  ;  &  allèrent  fe  baigner  à  la  mer  :  deux 
d'entr'eux  étant  morts  enragés  au  bout  de  quelques 
jours  ,  les  deux  autres  qui  avoient  déjà  des  indices 
d'une  rage  prochaine ,  vinrent  trouver  ce  Médecin , 
qui  les  en  garantit  par  les  friâions  &  par  la  poudre 
de  Palmarius  :  dont  il  a  été  fait  mention  ci-deffus  , 
n.  I. 

XXI.  Prenez  des  écreviffes  ;  celles  qu'on  pêche 
dans  la  canicule ,  quand  le  foleil  a  parcouru  le  figne 
du  lion  ,  y  font  (dit-on)  les  plus  propres.  Réduifez- 
les  en  cendres ,  en  les  faifant  brûler  longtems  dans 
une  poêle  de  cuivre.  Faites  avaler  au  malade  une 
petite  cuillerée  de  cette  cendre ,  délayée  dans  l'eau 
commune.  Continuez  ce  remède  tous  les  matins", 
pendant  quarante  jours.  Galien  le  donne  pour  in- 
faillible :  parce  qu'il  avoit  vu  qu'aucun  de  ceux  qui 
en  avoient  ufé  ,  n'étoit  mort  de  cette  maladie. 

On  peut  donner  ce  remède  plus  compofé.  Prenez 
deux  dragmes  de  la  cendre  ou  poudre  fufdite  ;  ajoû- 
tez-y  une  dragme  de  poudre  de  gentiane ,  &  une 
autre  de  myrrhe  ,  ou  d'encens.  Délayez  ces  pou- 
dres dans  une  décoction  d'écreviffes  de  rivière ,  ou 
dans  du  vin  ;  &  faites  prendre  ce  breuvage  au  ma- 
lade. 

XXII.  Prenez  de  la  pimprenelle  fauvage,  cueillie 
en  Été  avant  le  lever  du  foleil,  &  féchée  à  l'om- 
bre. L'ayant  réduite  en  poudre  &  paffée  par  le 
tamis  ,  vous  en  délayerez  une  bonne  pincée  ,  dans 
les  bouillons  que  vous  ferez  prendre  tous  les  jours 
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au  malade.    On  peut  employer  auffi  ce  remède 
pour  les  animaux  qui  ont  été  mordus. 

XXIII.  Confultez  le  mot  Rage  ,  dans  l'article 
Bœuf:  Morfure  d'un  Chien  enragé ,  entre  les  ma- 
ladies du  Cheval:  Morfure  ,  dans  l'article 
Chien. 

XXIV.  On  doit  avoir  foin  d'abord  de  bien  net- 
toyer &c  laver  fort  fouvent  la  plaie  avec  de  l'oxy- 
crat  ,  qui  eft  la  liqueur  qu'on  peut  faire  le  plus: 
promptement ,  &  qu'il  eft  fort  aifé  de  trouver.  (  Tout 
le  monde  fait  que  ÏOxycrat  eft  un  mélange  d'eau  , 
&  de  vinaigre  mis  en  allez  petite  quantité  :  on  met 
une  cuillerée  de  vinaigre  fur  cinq  ou  fix  fois  autant 
d'eau.  ) 

Remède  indiqué  comme  fpécifique. 

XXV.  Avant  d'employer  ce  remède  ,  il  faut? 
laver  &  bien  étuver  les  morfures  avec  la  Lotion  fui- 
vante. 

Prenez  poudres  d'alun  St  d'os  de  feiche  ,  de  cha-*" 
cune  demi-once  ;  gros  fel ,  une  bonne  pincée  :  dé- 
layez le  tout  enlemble  dans  cinq  cuillerées  d'eau  ,  S£ 
une  de  vinaigre.  Faites  chauffer  ce  mélange  fur  un 
réchaud  ;  &  baffinez-en  fortement  les  plaies ,  &C 
même  jufqu'au  fang.  Enfuite  lavez-les  une  féconde 
fois ,  avec  l'eau-de-vie,  Ou  l'efprit  de  vin  ,  ou  l'eaus 
de  la  Reine  d'Hongrie  ;  continuant  tous  les  jours  , 
loir  &  matin ,  de  la  même  manière  :  pour  fortifier. 
les  parties ,  &c  empêcher  la  corruption.  Si  le  ma- 
lade fouffre  alors  beaucoup  ,  c'eft  bon  figne. 

Après  que  vous  aurez  fait  ufage  de  la  lotion ,  vous 
pilerez  enfemble  dans  un  mortier  de  marbre  ou  de 
bois  ,  cinq  ou  fix  plantes  de  petite  marguerite 
fauvage  ,  trois  ou  quatre  fdmmités  de  rhue  franche  , 
trois  ou  quatre  feuilles  de  pafferage ,  quatre  gouffes 
d'ail ,  gros  comme  une  bonne  fève  de  racine  d'an- 
gélique  vraie ,  &  une  pincée  de  gros  fel.  Les  plantes 
étant  bien  pilées  ,  ck  le  tout  (jus  &  marc)  bien 
mêlé  enlemble ,  faites  tremper  pendant  une  demi- 
heure  ce  mélange  dans  une  chopine  ou  un  demi- 
feptier  de  vin  blanc.  Enfuite  parlez  &  exprimez  le 
tout ,  par  un  linge  blanc.  Diffolvez  dans  la  colature 
un  gros  de  bonne  thériaque.  Le  malade  doit  avaler 
cette  potion  le  matin  à  jeun  ;  &£  ne  point  fortir  de  fa 
chambre.  Environ  un  quart  d'heure  après  ,  vous  lut 
ferez  prendre  ,  gros  comme  une  fève ,  de  confection 
d'hyacinthe  ,  délayée  dans  un  Verre  de  vin  blanc  , 
ou  enveloppée  dans  du  pain  à  chanter.  Et  au  bout 
d'un  demi-quart  d'heure  ,  vous  lui  donnerez  un 
bouillon  fait  avec  la  volaille ,  le  veau ,  &  le  mouton» 
Vous  lui  donnerez  du  même  bouillon  ,  pendant  le 
refte  du  jour ,  pour  fa  nourriture  :  &£  deux  fois  le 
jour  ,  des  jaunes  d'ceufs  ;  mais  plus  fouvent  de  la 
confection  d'hyacinthe.  Si  on  lui  donne  à  manger  , 
il  faut  que  ce  ne  foit  que  très-peu  ;  obfervant  foi- 
gneufement  qu'il  n'y  ait  point  de  fel.  Le  bouillon. 
eft  deftiné  à  remédier  à  la  foibleffe  que  la  potion' 
r  peut  avoir  odcafionnée.  On  obfervera  ta  même. 
\  chofe  ,  toutes  les  fois  qu'on  donnera  ce  remède. 
)  Ufage  du  remède  précédent.  Si  le  malade  a  été  " 
£mordu ,  ou  embavé ,  en  quelque  partie  que  ce  foit, 
à  la  rélerve  de  la  tête  ;  &  que  les  morfures  qu'il  a 
au  corps  foient  légères  :  il  iuffira  de  lui  faire  pren- 
dre le  remède  fufdit,  deux  ou  trois  fois  feulement , 
en  obfervant  foigneuiement  le  régime  ci-deflûs. 
Mais  s'il  a  été  mordu  ou  embavé  à  la  tête  ;  où  fi  les 
bleffures  qu'il  a  reçues  au  Corps  ,  font  considérables 
&  profondes  ,  principalement  s'il  a  été  mordu  d'un 
animal  très-venimeux ,  comme  d'un  chat ,  ou  d'un 
loup  ,  enragés  :  il  faudra  lui  continuer  le  remède 
cinq  ou  fix  jours  de  fuite. 

Ddi; 
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Si  le  venin  avoit  gagné  le  cerveau,  Si  que  le  ma- 
lade eût  le  tranfport  :  il  faudrait  nécèflaireroent  lui 
procurer  le  vomiffement  ,  en  lui  failant  prendre 
gros  comme  une  bonne  féve ,  de  thériaque  délayée 
dans  le  tiers  d'un  verre  de  vin  blanc  ,  Si  de  l'huile 
d'olives  vierge ,  ou  d'amandes  douces  ,  ou  d'huile 
d'olives  commune ,  autant  qu'il  en  faut  pour  ache- 
ver de  remplir  le  verre.  Si  ce  breuvage  le  fait  vo- 
mir ,  c'ell  bon  ligne.  Un  quart  d'heure  après  avoir 
pris  le  vomitif,  il  faudra  lui  donner  gros  comme 
une  bonne  fève ,  de  confection  d'hyacinthe  ,  enve- 
loppée dans  du  pain  à  chanter  ,  ou  dans  du  vin 
blanc  ;  &i  le  nourrir  de  bons  bouillons  ,  comme  il 
eft  dit  ci-dellus.  Le  lendemain  vous  lui  ferez  pren- 
dre à  jeun ,  la  potion  que  nous  venons  de  décrire 
un  peu  plus  haut  :  laquelle  vous  réitérerez  autant 
de  fois  que  vous  le  jugerez  néceffaire  ,  fuivant  les 
règles  que  nous  avons  données  ;  &  failant  oblerver 
cxaclcment  le  même  régime.  11  faudra  auffi  étuver 
Si  laver  fortement  la  plaie  ,  tous  les  jours  foir  Si 
matin  ,  avec  la  lotion  que  nous  avons  prelcrite. 
Vous  continuerez  ainii  huit  jours  de  fuite;  à  moins 
que  quelque  foibleffe  ou  autre  accident  n'oblige 
d'interrompre. 

Comme  cette  lotion  n'elt  deftinée  qu'à  bien  net- 
toyer là  plaie ,  Si  non  à  la  guérir  ;  il  faut  après  cha- 
que lotion  y  appliquer  l  emplâtre  dont  voici  la 
compofition. 

Prenez  grande  joubarbe  Si  plantain  ,  de  chacun 
•une  poignée  ;  pâquerette  (  ou  petite  marguerite 
fauvage),  rhue  de  jardin  ou  franche,  paflerage, 
orpin ,  de  chacun  deux  poignées  ;  racine  d'angett- 
que  ,  une  once  ;  Si  iix  tètes  d'ail.  Après  avoir  net- 
toyé Si  bien  lavé  ces  plantes  ,  vous  les  pilerez  dans 
un  mortier  de  marbre  ou  de  bois;  enfuite  vous  les 
ferez  bouillir  avec  fuffifante  quantité  de  bon  vin 
blanc  dans  un  pot  de  terre  verniile ,  jufqu'à  réduc- 
tion de  la  liqueur  à  un  peu  moins  de  chopine.  Alors 
vous  panerez  la  décoction  par  un  linge  ,  en  expri- 
mant fortement.  Vous  conferverez  cette  liqueur 
dans  un  vaiffeau  de  terre ,  pour  n'en  faire  ufage  que 
quelque  tems  après. 

Vous  prendrez  le  marc  qui  relie  dans  le  linge , 
Si  vous  le  ferez  bouillir  dans  une  livre  d'huile  d'o- 
lives vierge  ,  Si  demi-livre  de  fain-doux.  Vous  pane- 
rez la  décoction  par  un  linge  ,  en  l'exprimant  forte- 
ment ;  Si  la  mêlerez  avec  la  première.  Enfuite  vous 
jetterez  dans  ce  mélange  deux  pincées  de  poudre 
d'alun ,  autant  de  poudre  d'os  de  feiche  ,  Si  environ 
gros  comme  une  noix  de  myrrhe  ;  avec  quantité 
luffifante  de  cire  blanche  coupée  en  petits  mor- 
ceaux. Vous  mêlerez  bien  le  tout  eniemble  ;  Si  pla- 
cerez le  pot  fur  des  charbons  :  ayant  loin  de  remuer 
continuellement  avec  une  fpatule  de  bois ,  jufqu'à 
ce  que  la  matière  fort  parvenue  à  la  confiftance  d'on- 
guent un  peu  mou.  On  peut  lui  donner  telles  cou- 
leur Si  odeur  que  l'on  vtut.  Il  faut  tacher  de  faire 
cet  onguent  dans  le  mois  de  Mai. 

Tout  le  remède  ci-dellus  a  été  donné  par  M.  Bour- 
del ,  Curé  de  Menil-Hubcr  :  lequel  a  guéri  ou  ga- 
ranti par  là ,  plus  de  huit  cent  perfonnes. 

XXVI.  M.  Le  Çlcrc  ,  déjà  cité  pour  cette  ma- 
ladie, avance  que  du  fang  d'un  chien  enragé  ,  pulvé- 
rifé  Si  pris  pendant  trois  jours  ,  délivre  de  la  Rage. 
Seroit-ce  que  ce  iang  delleché  auroit  quelque  vertu 
magnétique  pour  attirer  le  poifon  de  la  Rage  ; 
comme  un  (corpion  ,  réduit  en  boue  Si  appliqué  au 
dehors ,  attire  le  venin  d'un  (corpion  qui  vient  de 
piquer  tout  fraîchement  ? 

XX  VU.  Van  Helinont  guériflbit  les  enragés  en 
lés  faifarit  jetter  dans  de  l'eau  froide  :  ajoutant  qu'il 
falloir  ainfi  éteindre  Si  détruire  l'idée  de  la  Rage. 
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Ccft  félon  l'opinion  de  cet  Auteur ,  qu'un  autre  a 
fait  un  Traité  Je  ideù  morborum  extinguenj'is.  L'ap- 
préhenfion  ,  qui  trouble  Si  dérange  l'imagination 
d'un  homme  mordu  d'un  chien  ,  peut  effectivement 
contribuer  aulli  beaucoup  à  enflammer  l'idée  Si 
l'imagination  de  ce  malade ,  qui  fe  repréfente  très- 
vivement  le  mal  qu'il  craint.  C'eft  pour  éteindre 
l'effet  de  cette  crainte  ,  accompagnée  de  l'horreur 
de  l'eau  ,  que  Van  Helmont  fait  jetter  promptement 
l'hydrophobe  ;  afin  qu'il  ne  craigne  plus  l'eau  :  on 
l'en  retire,  après  l'y  avoir  laiffé  un  peu. 

XXVIII.  Pour  la  cure  de  la  plaie,  Paré  ordonne 
d'y  mettre  du  poil  du  chien  qui  a  mordu. 

XXIX.  La  mort  du  chien,  la  plus  prompte, 
paffe  pour  être  un  grand  remède  ;  fur  tout  chez  les 
difciples  de  Van  Helmont  :  qui  penfent  que  la  vie 
Si  le  feu  de  l'animal  venimeux  eft  le  foyer  du  venin 
écoulé  par  la  plaie  ;  lequel  venin  eft  éteint  avec  la 
vie  &C  la  chaleur  de  la  bête  qui  en  étoit  caufe. 

XXX.  M.  Le  Clerc  avertit  que  tous  les  remèdes 
que  l'on  fait  à  la  partie  ,  font  inutiles  ,  s'ils  ne  font 
employés  de  bonne  heure  :  ajoutant ,  que  le  remède 
le  plus  efficace  eft  de  brûler  fur  le  champ  la  partie 
mordue  ,  avec  un  fer  rouge. 

XXXI.  Il  propofe  encore  ce  cataplafme  ;  qu'il 
affure  avoir  été  éprouvé  fouvent  avec  grand  fuccès. 
Pilez  du  lierre  terrellre  ,  avec  de  la  mie  de  pain ,  de 
l'ail ,  Si  du  fel;  Si  l'appliquez  pendant  trois  jours 
fur  la  bleffure  :  il  fe  formera  de  petites  veines  ;  qui 
crèveront ,  (k.  qu'on  lavera  enfuite  avec  de  l'eau 
dans  laquelle  on  aura  fait  diffoudre  du  ici. 

XXXII.  L'ulage  de  la  rhue  dans  ce  cas  eft  très- 
efficace.  Pline  en  fait  mention  auLiv.  II,  de  fon 
Hijlo'uc  Naturelle  ,  Chap.  1 3.  Il  faut  piler  les  feuilles 
de  rhue  jufqu'à  ce  qu'on  en  ait  tiré  trois  onces  de 
fuc  ou  envirdn  ;  qu'on  t'ait  avaler  au  bielle  ,  avec  un 
peu  de  vin  :  puis  mettre  du  fel  avec  les  herbes 
piliies ,  Si  appliquer  le  tout  en  forme  de  cataplafme 
lur  la  module. 

XXXI  II.  Renie  Je  que  l'on  dit  être  fpicifique  , 
pourvu  qu'il  fait  employé  dans  les  neuf  premiers  jours. 
Prenez  de  la  corne  de  cerf  fauvage  (  plante  ).  Pilez- 
la  bien  dans  un  mortier  de  marbre  ou  de  bois  ,  avec 
du  gros  fel  Si  du  vinaigre  ;  proportionnez  la  quan- 
tité de  chaque  drogue.  Parlez  le  fuc  par  un  Unes  , 
avec  forte  expreilion  ;  &c  faites  prendre  cette  potion 
au  malade.  Ce  remède  guérit  ordinairement ,  Si 
prévient  tous  les  fâcheux  accidens  qui  pourraient 
arriver.  Il  faut  appliquer  le  marc  fur  la  plaie  ;  fie 
continuer  le  même  remède  pendant  neuf  jours. 

XXXIV.  £J"  Prenez  racines  jeunes  Si  tendres 
d'églantier ,  racines  de  feorzonere ,  greffes  tiges  de 
rhue  franche;  abfmthe,  petite  fauge,  de  chacune 
une  petite  poignée  ;  pâquerettes  ,  une  bonne  poi- 
gnée; cinq  ou  lix  gouilcs  d'ail  lèches  Si  mondées; 
une  bonne  cuillerée  de  gros  fel.  Pilez  d'abord  les  ra- 
cines d'églantier,  Si  enfuite  tous  les  autres  inzrs» 
diens.  Laiilez  macérer  le  tout  eniemble  ,  environ 
un  quart  d'heure.  La  macération  étant  faite  ,  panez 
le  fuc  par  un  linge;  fans  expreilion.  Puis  ayant  bien 
nettoyé  la  plaie ,  en  la  raclant  fortement  avec  tm 
couteau  de  bois  ou  même  d'acier ,  enlorte  qu'il 
vienne  du  iang  :  pour  en  augmenter  l'effiil'ion  ,  vous 
y.  appliquerez  une  ventoule  ,  ou  lucerez  le  iang  avec 
une  leringue  dont  le  bout  fe  termine  en  pavil- 
lon. Vous  lVtuverez  Si  laverez  longjems  d'abord  , 
ou  avec  de  l'eau-de-vie ,  ou  avec  du  vjn  dans  le- 
quel \ous  aurez  mis  un  peu  d'eau  Si  une  ptncëe 
de  Ici  ,  ou  enfin  avec  de  l'eau  laLe:  eiUuite  avant 
bien  efluyé  la  plaie  ,  vous  la  laverez  une  féconde 
fois  avec  le  lue  de  votre  macération  ,  lequel  vous 
tacherez  de  faire  pénétrer  bien  avant;  &i  vous  appli- 
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qnerez  par  deffus ,  une  partie  du  marc ,  ayant  foin 
de  l'envelopper  avec  un  linge  ,  Se  une  bande  encore 
par  deffus ,  que  vous  laifferez  jufqu'au  lendemain. 
Il  eft  plus  utile  de  faire  fuppurer  la  plaie  ,  que  de 
l'amener  à  une  prompte  cicatrifation.  Cependant 
vous  pourrez  auffi  mettre  fur  un  emplâtre  fuppura- 
tif  une  compreffe  légèrement  imbibée  de  quelque  ÛA 
volatil  urineux.  En  général  ,  fi  vous  appercevez 
quelque  tache  noire  ,  vous  ne  manquerez  pas  de  la 
percer  ,  pour  en  faire  fortir  le  fang  ou  le  venin 
qu'elle  renferme  ;  Se  vous  la  laverez  de  même  que 
la  plaie.  Le  lendemain  matin  ,  ou  même  aufiitôt 
après  ce  panlèment ,  vous  jetterez  la  valeur  d'un 
verre  de  vin  blanc ,  dans  le  mortier  où  vous  avez 
laiffé  le  relie  du  marc  ;  vous  mêlerez  bien  le  tout 
cnfemble  avec  le  pilon ,  ou  avec  une  fpatule  de 
bois  ;  puis  vous  exprimerez  fortement  :  Se  vous  fe- 
rez prendre  au  malade  à  jeun,  un  petit  verre  de  ce 
jus';  obfervant  de  ne  lui  faire  rien  prendre  que  trois 
heures  après.  Aufiîtôt  qu'il  aura  avalé  la  potion ,  il 
faudra  qu'il  fe  lave  la  bouche  avec  du  vin  mêlé  d'eau  : 
puis  on  le  fera  marcher  vite  ,  Se  même  courir  ; 
ayant  foin  de  le  foutenir  par  deffous  les  bras  en  cas 
qu'il  fût  trop  foible. 

Si  le  malade  rejettoit  la  potion  ,  dans  les  trois 
heures  depuis  qu'il  l'a  prife  ;  il  faudrait  fur  le  champ 
lui  en  donner  une  féconde.  C'eft  pourquoi  il  faut , 
autant  qu'il  eft  pofïible  ,  l'empêcher  de  vomir  Se  de 
dormir ,  tout  le  refte  du  jour. 

On  peut ,  au  lieu  d'exercice  ,  tenir  chaudement  le 
malade  ;  une  heure  après  la  potion  ,  lui  donner  Un 
bouillon  fait  avec  de  la  volaille  ,  du  veau ,  Se  du 
mouton  ;  Se  lui  en  donner  plufieurs  femblables  pen- 
dant la  journée ,  mais  feulement  une  foupe  à  midi 
&  le  foir. 

Si  le  malade  a  été  mordu  à  la  jambe  ,  ou  à  la  tête , 
il  faudra  piler  avec  les  ingrédiens  ci-deffus  ,  une 
demi-once  de  racine  de  pafferage  ,  Se  une  once  d'an- 
gélique  avec  fa  racine  ;  Se  avant  de  donner  la  po- 
tion ,  vous  y  ajouterez  deux  fcrupules  de  bonne  thé- 
riaque ,  que  vous  délayerez  auparavant  dans  deux  ou 
trois  cuillerées  de  vin  blanc. 

Si  la  perfonne  malade  eft  une  femme  enceinte, 
vous  retrancherez  la  rhue ,  dé  la  potion  ;  ou  vous 
n'y  en  mettrez  que  très-peu  :  Se  vous  fubftituerez 
à  la  place ,  une  poignée  de  pimprenelle  ,  un  peu 
d'angélique  ,  une  bonne  pincée  d'anis  ,  Se  un  peu 
de  thériaque. 

Apres  la  première  prife  du  remède ,  on  remettra 
de  nouveau  vin  fur  le  marc ,  pour  les  laiffer  infufer 
jufqu'au  lendemain. 

Quand  les  plaies  font  légères ,  il  fuffit  de  prendre 
de  ce  remède  trois  ou  quatre  jours  de  fuite.  Mais  fi 
la  plaie  Se  l'embavement  font  confidérables  ,  il  faut 
le  prendre  pendant  neuf  jours  :  il  eft  même  à  pro- 
pos de  mettre  alors  dans  les  bouillons  au  veau  quel- 
ques gouttes  d'efprit  volatil  urineux  ;  pour  exciter 
la  tranfpiration. 

A  mefure  que  la  croûte  fe  forme  fur  la  plaie ,  il 
là  faut  laver ,  afin  que  le  fuc  pénétre  mieux  quand 
on  fait  la  lotion;  laquelle  doit  toujours  précéder' 
la  potion.  Si  après  les  neuf  jours  la  plaie  n'eft'pas 
encore  fermée  ,  vous  la  panferez:  comme  on  a  cou- 
tume de  panfer  les  plaies  fimples.  Le  malade  pourra 
alors  reprendre  fon  train  de  vie  ordinaire.  Mais. 
il  fera  bien  c'ufer  encore  du  remède ,  une  ou  deux 
fois  ,  tous  les  huit  ou  quinze  jours ,  dnrant  fix  fe- 
maines.- 

Deux  Payfans  ayant  été  mordus  par  le  même 
chien  enragé  ,  Se  ayant  eu  tous  deux  une  grande 
plaie  à  la  joue ,  celui  qui  ùfa  de  ce  remède  n'eut 
jamais  la  moindre  indilpofifiôn  :  l'autre  qui  n'en  ufa 
point ,  mourut  enragé. 
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Il  faut  proportionner  la  dofe  de  ce  remède  à  la 
force  du  malade  ;  Se  en  donner  une  moindre  quan- 
tité aux  Chiens ,  qu'aux  hommes ,  parce  qu'ils  éprou- 
vent de  violentes  coliques  environ  une  demi-heure 
après  avoir  avalé  le  remède.  On  peut  aufîî  donner 
du  lait  à  ces  animaux ,  furtout  s'ils  font  tourmentés 
de  colique.  On  n'en  donne  que  la  moitié  de  la  dofe 
à  un  enfant  de  huit  à  dix  ans  ;  un  peu  plus  à  ceux 
qui  l'ont  plus  forts  Se  plus  âgés.  Il  faut  doubler  au 
moins  la  dofe  pour  les  boeufs ,  les  chevaux ,  Se  au- 
tres grandes  bêtes  ;  vous  la  donnerez  par  proportion  , 
aux  autres  bêtes  qui  font  moins  fortes.  Il  faut  don- 
ner ce  remède  dans  du  lait  aux  malades  qui  ne  peu- 
vent pas  s'accommoder  du  vin  :  tels  font  partiadié- 
rement  les  chats. 

On  pourroit  dans  un  befoin  extrême  fe  con- 
tenter de  donner  au  malade  une  potion  compofée 
feulement  avec  la  pâquerette  ,  la  racine  .tendre 
d'églantier  (  ou  fa  féconde  écorce  )  ,  la  rhue  ,  Se  l'ail  ; 
y  ajoutant  du  gros  fel ,  le  blanc  d'un  porreau  ,  Se  un 
bon  verre  de  vin  blanc ,  avec  un  tiers  de  vinaigre  ; 
Se  laiffant  le  tout  en  infufion  pendant  une  demi- 
heure  :  du  refte  on  mettroit  la  même  quantité  d'in- 
grédiens  que  ci-deffus  ;  Se  on  procéderait  de  la 
même  manière  ^  excepté  qu'avant  de  donner  la  po- 
tion ,  il  faudrait  y  délayer  une  bonne  cuillerée  de 
poudre  d'huitre  mâle  ,  prife  de  l'écaillé  de  deffous. 
(  On  connoit  ï'/wiere  mdk ,  par  la  couleur  noire , 
qui  la  borde  tout  autour.  ) 

Voyez  ci-deffus ,  nn.  VI  Se  XV. 

Si  le  malade  n'a  point  de  plaie ,  mais  feulement 
une  meurtriffure  ;  vous  le  traiterez  de  la  même  ma- 
nière ,  que  s'il  avoit  la  plaie.  Mais  fi  la  perfonne  n'a 
été  ni  mordue  ,  ni  meurtrie  ,  Se  qu'elle  ait  feule- 
ment reçu  de  la  bave  de  l'animal  enragé;  il  luT:ra 
de  laver  Se  bien  étuver  l'endroit  où  elle  eft  tombée , 
Se  le  couvrir  d'un  linge  en  plufieurs  doubles  imbibé 
de  la  lotion.  Si  vous  y  appercevez  le  lendemain  une 
noirceur  (  ce  qui  fera  fort  rare  ) ,  il  faudra  la  per- 
cer ,  Se  la  faire  faigner  pour  en  faire  fortir  le  ve- 
nin :  mais  fi  vous  n'y  voyez  rien  d'extraordinaire , 
vous  vous  tiendrez  tranquille ,  dans  l'affurance  que 
le  venin  n'a  pas  pénétré. 

XXXV.  Raclez  promptement  la  furface  de  la 
partie  bleffée  ,  pour  en  ôter  l'écume  de  la  béte  ,  ou 
la  bavé ,  qui  pourroit  y  être  reftée  :  lavezrla  avec 
du  vin  :  avalez  une  bonne  cuillerée"  de  jus  de  gaîega  ; 
Se  appliquez,  du  jus  de  la  même  plante  ,  Se  le  marc 
par  deffus  :  continuez  ainfi  neuf  jours  de  fuite. 

XXXVI.  On  fait  encore  quelque  ulage  de  la 
poudre  de  crapauds.  La  dofe  eft  depuis  huit  grains 
jufqu'à  deux  fcrupules. 

XXXVII.  Sels  volatils  des  animaux  ;  de  fel  am- 
moniac ;  de  fuccin.  La  dole  eft  depuis  quatre  gjains 
jufqu'à  quinze. 

XXXVIII.  Sels  volatil;  huileux  aromatiques. 
La  dofe  eft  depuis  fix  gouttes  jufqVà  vingt. 

XXXIX.  Teinture  de  caftoreum.  La  dofe  eft 
depuis  trois  gouttes  jufqu'à  quinze. 

XL.  Teinture  d'antimoine.  La  dofe  eft  depuis 
quatre  gouttes  jufqu'à  vingt. 

XLI.  Ens  veneris.  La  dofe  eft  depuis  fix  grains, 
jufqu'à  un  fcrupule. 

XLII.  Teinture  de  Mars ,  tirée  par  le  fel  ammo- 
niac. La  dofe  eft  depuis  quatre  gouttes  jufqu'à  vingt. 

XLI II.  Efprit  de  Venus.  La  dole  eft  depuis 
quatre  gouttes  jufqu'à  dix. 

XLIV.  Eau  de  méliffe ,  compofée.  La  dofe  eft 
depuis  uné'drâgme  jufqu'à  une  once. 

XLV.  Élixir  Antiépileptique.  La  dofe  eft  de- 
puis quatre  gouttes  jufqu'à  vinat. 

XL VI.  Un  remède  fpécirique  avant  les  neuf 
jours ,  fera  (  dit-on)  de  fe  fervk  de  la  fleur  de  fair.- 
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foin  brûlée  &£  mêlée  avec  du  vieux  levain;  qu'on 
appliquera  fur  la  plaie  :  eu  bien  il  faut  la  piler  avec 
du  vin  blanc  vieux,  &  la  faire  boire  à  celui  qui  a  été 
mordu. 

Rage  des  Chie&s* 

Il  a  plu  aux  valets  de  chiens  de  nommer  Rage 
çlufieurs  maladies  de  ces  animaux  ,  quoiqu'elles 
"m'aient  rien  de  commun  avec  la  rage  proprement 
dite.  Selon  eux,  les  Chiens  font  fujets  à  fept  efpe- 
■ces  de  Rage  :  favoir  la  Rage  mue  ;  la  Rage  tom- 
bante ;  la  Rage  endormie  ;  la  Rage  efflanquée  ;  la 
Hage  rhumatîque  ;  la  Rage  chaude  ;  &  la  Rage  cou- 
rante. 

Le  froid  excelïif  occafionne  la  vraie  Rage  dans 
•ces  animaux;  de  même  que  le  grand  chaud ,  les  vian- 
des féches  &  falées  ,  la  foif ,  &  la  faim.  Ceft  pour- 
quoi fur-tout  il  faut  en  tout  tems  ne  pas  les  laiffer 
■manquer  d'eau. 

On  connoît  qu'un  chien  eft  attaqué  de  la  Rage 
Mue  (qui  paroît  n'être  qu'une  efquinancie);  quand 
il  ne  veut  point  manger  ;  qu'il  ouvre  toujours  la 
gueule  ,  comme  s'il  avoit  le  gofier  embarraffé  d'un 
os  qu'il  tâche  d'ôter  avec  la  pâte  ;  ou  encore  lorf- 
' qu'il  cherche  les  lieux  frais.,  &C  qu'il  fe  plonge  dans 
(l'eau  qu'il  trouve. 

Remède.  Prenez  du  jus  delà  racine  de  pafferage , 
^du  fuc  de  rhue  ,  5i  de  celui  d'ellébore  noir  ;  de 
chacun  quatre  dragmes  :  mettez  le  tout  dans  un  pot 
de  terre  vernifTé  ;  où  vous  le  laiflerez  pendant  quel- 
que tems.  Après  l'avoir  enfuite  paffé  par  un  linge  , 
■mettez  la  liqueur  dans  un  verre  avec  du  vin  blanc  ; 
ajoûtez-y  deux  dragmes  de  feammonée  non  pré- 
parée :  faites  avaler  ce  remède  au  chien  ,  en  lui 
tenant  la  gueule  en  haut.  Saignez-le  auffitôt  à  la 
gueule  :  &c  laiflez-le  repofer  ;  il  guérira. 

Si  vous  ne  pouvez  point  avoir  de  jus  de  rhue , 
ni  celui  d'ellébore  noir;  faites-en  une  décoction, 
■dont  vous  vous  fervirez. 

On  peut  encore  guérir  l'animal  en  lui  faifant  boire 
du  lait  ;  &  appliquant  fur  fa  gorge  les  cataplafmes 
d'ufage  pour  l'efquinancie. 

Le  Chien  qui  eft  attaqué  de  la  Rage  Tombante , 
tombe  à  tout  moment  par  terre  &  ne  peut  fe  fou- 
tenir.  Il  ne  fe  jette  fur  perfonne ,  ni  fur  aucun  ani- 
mal :  &  cette  efpece  de  rage  paroît  avoir  moins  de 
r malignité  que  les  autres,  &  affecter  moins  le  cer- 
jveau. 

i  Remède.  Prenez  des  feuilles  ou  de  la  graine  de 
(piyoine  ,  du  jus  de  croifette ,  du  jus  de  racines  de 
mille-permis ,  &  de  la  ftaphifaigre  ;  de  chacun  qua- 
tre dragmes.  Mêlez  letout  enfemble,  &:  faites,  ava- 
ler cette  mixtion  au  chien  ,  en  lui  tenant  la  tête  en- 
haut.  Après  qu'on  lui  a  fait  prendre  ce  breuvage ,  il 
fautrtui  fendre  les  deux  oreilles  ;  ou  bien  le  faigner 
entre  les  doigts. 

En  général,  la  Clignée,  leslavemens,  les  purga- 
tifs doux ,  conviennent  dans  cette  maladie  :  mais 
elle  fe  montre  fouvent  rebelle. 

Voyez  Fièvre ,  &  Etourdijfement ,  des  Brebis: 
Mal  de  cœur ,  &  Avantcœur ,  maladies  duBœu  F. 

Quand  un  chien  eft  toujours  couché ,  &C  qu'il 
veut  toujours  dormir  ;  c'eft  fouvent  une  marque 
qu'il  eft  attaqué  de  la  Rage  Endormie.  On  remarque 
que  cet  aflbupiffement  eft  plus  ou  moins  fort, 
/félon  q\ie  le  chien  eft  d'un  tempérament  froid  ou 
1  chaud. 

1  Remède.  Prenez  fix  dragmes  de  jus  d'abfinthe  ; 
(deux  dragmes  de  poudre  d'aloës  ;  autant  de  corne 
de  cerf  brûlée  ;  autant  d'agaric  ;  &C  fix  dragmes  de 
vin  blanc.  Mêlez  le  tout  enfemble  ;  puis  faites-le 
avaler  au  chien  :  il  guérira. 
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L  A  Rage  Efflanquée  n'attaque  ordinairement  que 
les  vieux  chiens.  Leurs  flancs  font  fort  refferrés  ;  &C 
battent  continuellement.  A  la  fin  ils  tombent  dans 
une  langueur ,  qui  les  abat  &  les  fait  mourir. 

On  croit  que  cette  Rage  eft  incurable ,  &  que  le 
feul  expédient  eft  de  tuer  les  chiens  qui  en  font  atta- 
qués. Elle  paroît  n'être  qu'une  maladie  de  Poitrine. 

Voyez  au  refte  les  articles  indiqués  fous  le 
mot  Battement  du  Flanc.  On  pourrait  tenter 
quelques-uns  des  remèdes  qui  y  font  propofés. 

On  CONNOÎT  la  Rage  Rhumatique  ,  à  la  tête  en- 
flée des  chiens  ;  qui  ont  les  yeux  fi  gros  qu'ils  leur 
fortent  de  la  tête.  On  penfe  que  cette  maladie  peut 
être  occafionnée  par  un  fang  trop  abondant ,  qui 
Ç  venant  à  bouillonner  caufe  une  violente  fermenta- 
)  tion  ,  dont  le  cerveau  eft  oifenfé. 
j  Remèdes.  Prenez  du  fenouil:  faites-en  une  dé- 
(eodtiou  ;  dont  vous  prendrez  le  poids  de  fix  drag- 
mes. Faites  une  autre  décoction  de  gui  ;  dont  vous 
prendrez  quatre  dragmes  de  jus  de  polypode.  Mêlez 
le  tout  enfemble  dans  un  poêlon  ;  faites-le  bouillir 
avec  du  vin  blanc  :  &  lorfque  ce  breuvage  fera  re- 
froidi ,  faites-le  prendre  au  chien  :  que  vous  biffe- 
rez enfuite  en  repos.  F~oye{  Rhume.  Il  ne  faut 
pas  négliger  les  faignées. 

Le  Chien  qui  eft  atteint  de  la  Rage  Chaude  (qui 
eft  une  Rage  proprement  dite) ,  porte  la  queue  toute 
droite  ;  il  fe  jette  indifféremment  fur  toutes  fortes 
d'animaux  ;  fa  geule  eft  toute  noire  &  n'a  point  d'é- 
r  cume.  C'eft  la  rage  la  plus  à  craindre.  Le  chien 
}  dépérit  &  meurt  en  peu  de  tems. 
)  Remède.  Il  paroît  qu'il  n'y  a  point  d'autre  reme- 
(de  que  de  tuer  le  chien  enragé. 

Le  Chien  qui  eft  attaqué  de  la  Rage  Courante. 
(autre  vraie  Rage) ,  porte  fa  queue  entre  fes  jam- 
bes; &  marche  comme  un  renard.  11  ne  fe  jette 
que  fur  les  chiens  :  fans  toucher  aux  autres  ani- 
maux, ni  aux  hommes. 

Cette  rage  eft  cenfée  incurable. 

Pour  Empêcher  que  les  chiens  mordus  ne  deviennent 
enragés. 

i.  Prenez  du  lait  de  vache  nouvellement  tiré; 
faites-y  tremper  de  la  pimprenelle  fauvage  :  &  fai- 
tes-en boire  aux  chiens  tous  les  matins  pendant  neuf 
jours. 

z.  Voyez  l'article  Morfure,  entre  les  maladies  du 
Chien. 

3.  Voici  un  Remède  général  pour  la  Rage.  Renfer- 
mez le  chien  :  ne  lui  donnez  rien  à  manger  durant 
un  jour ,  &  mettez  de  l'ellébore  dans  fa  boiffon.  Puis 
quand  il  fera  fuififamment  purgé ,  nourriflez-le  de 
pain  d'orge. 

RAGOUMINER.  Fbyei  Cerisier, 
n.  3. 

RAGOUT.  Voye{  Veau  :  Morue  :  Moule  : 
Oignon  :Poularde:Pourpier:  &c. 

R  A  G  R  É  E  R  ,  dans  un  arbre  ,  un  endroit  fcié; 
C'eft  couper  avec  la  ferpette  la  fuperficie  de  cette 
partie  fciée  &  comme  brûlée  par  le  mouvement  de 
la  feie  :  ce  qu'il  eft  néceflaire  de  faire  ;  autrement 
cette  partie  pourriroit,  6c  ne  fe  recouvriroit  jamais; 
ce  qu'elle  doit  faire. pour  la  beauté  &C  la  propret» 
de  l'arbre. 

R  A  G  R  È  E  R  :  Terme  de  Maçon.  C'eft  égalifer 
un  mur  ou  des  endroits  inégaux  :  après  qu'un  bâti- 
ment eft  fait ,  repanèr  le  marteau  &c  le  fer  aux  pare- 
mens  de  fes  murs ,  pour  les  rendre  unis  &  en  ôter 
les  balevres. 

Ce  mot  fignific  aufïi ,  mettre  la  dernière  main  à 
un  ouvrage  de  Mcnuiferie;  de  Serrurerie;  &C,  De-là 
vient  l'adjectif  R  A  G  R  É  É, 
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Une  Pierre  Ragréée  aufir ,  eft  celle  qui  a  été  rc- 
paffée  au  riflard. 

R  A  I 

RAIE;  ou  Raye  :  Terme  d'Agriculture.  C'eft 
l'enfoncement  qu'on  fait  en  labourant  un  champ  : 
le  fillon  eft  une  Raie  profonde. 

Raie:  Mefure  des  Terres.  Confulte^  l'article 
Journal. 

RAJEUNIR  un  Arbre.  Voyez  fous  le  mot 
Ta  I  L  L  E. 

RAIFORT,  ou  Reffort  :  en  Latin  Raphanus. 
M.  Linnaeus  ne  diftingue  point  la  claffe  des  Rapha- 
nus ,  d'avec  les  Raphanijlrum.  L'articulation  des  fili- 
ques  de  ceux-ci ,  a  paru  à  M.  Tournefort  &  à  d'au- 
tres habiles  Botaniftes ,  une  raiibn  fuffifante  pour 
faire  de  ces  plantes  un  genre  particulier  ;  que  beau- 
coup d'Anciens  ont  aufli  délignée  par  le  nom  de 
Rapijlrum. 

Nous  appellerons  donc  ici  feulement  Raifort , 
ce  que  la  plupart  des  Anciens  &  des  Modernes  ont 
nommé  Raphanus.  On  divife  ce  genre  de  plantes  , 
en  Grand  &  Petit  Raifort  ;  &  en  Raifort  Noir , 
Raifort  Sauvage ,  Raifort  Aquatique. 

En  général ,  le  Raifort  a  la  feuille  approchante  de 
celles  du  Navet  &  de  la  Rave.  Les  filiques  &  les 
fleurs  de  ces  plantes  font  aufli  femblables.  La  racine 
eft  ce  qui  conftitue  la  principale  différence  :  celle 
de  tous  les  Raiforts  ayant  une  faveur  chaude  & 
acre.  Ainfi  les  RadixS  appartiennent  à  cette  claffe. 

Entre  les  Raiforts  ,  les  uns  ont  la  racine  allon- 
gée ;  &  d'autres  en  tubercule.  Ceux-ci  font  parti- 
culièrement de  l'ordre  des  Radixs. 

Les  Raiforts  dont  la  racine  eft  allongée ,  fe  diftin- 
guent ,  ainfi  que  les  autres ,  en  grand  &C  petit. 

Mais  on  a  donné  mal-à-propos  le  nom  de  Grand 
Raifort ,  ou  R  A 1 F  O  R  t  Sauvage ,  au  Cran.  Voye^ 
Herbe  aux  Cuillers. 

Les  Raiforts  aquatiques ,  dont  les  feuilles 
font  plus  ou  moins  profondément  découpées  ,  font 
mis  par  M.  Tournefort  au  nombre  des  Syjimbrium. 

La  petite  efpece  de  Raifort  à  racine  allongée , 
porte ,  à  Paris ,  le  nom  de  Rave  :  c'eft  le  Rapha- 
nus minor  oblongus  de  G.  Bauhin.  Ses  fleurs  &  fa 
racine  font  rougeâtres.  Les  Propriétés  de  cette  plante 
font  d'être  apéritive ,  déterfive ,  &  incifive.  Elle  eft 
bonne  dans  la  colique  néphrétique ,  la  rétention 
d'urine  ,  la  fuppreflion  de  règles ,  la  pierre ,  les 
obftructions  de  la  rate  &  du  méfentere.  On  s'en 
fert,  dans  le  feorbut,  &  dans  l'hydropifie.  On  la 
fait  prendre  intérieurement  pour  ces  maladies.  Mais 
pour  les  fièvres  malignes  ,  on  l'écrafe  &  on  l'appli- 
que fous  la  plante  des  pies.  On  l'emploie  aufli  de  la 
même  manière  contre  l'hydropifie.  Sa  femence , 
prife  par  la  bouche ,  eft  apéritive  ,  &  excite  des 
naufées.  La  dofe  eft  depuis  une  demi-dragme  jufqu'à 
deux  dragmes. 

C'eft  principalement  au  printems  que  ces  Raves 
font  bonnes  à  manger  comme  aliment  ;  lorfqu'elles 
ont  la  chair  tendre  ,  fucculente  ck  facile  à  rompre  : 
On  les  ratifie  ;  &  on  les  mange  avec  du  fel. 

Les  meilleures  à  manger  ainfi  crues  ,  font  celles 
dont  la  racine  eft  longue  d'environ  un  demi-pié  ,  & 
de  la  grofleur  du  doigt  ;  Se  qui  font  rouges ,  tendres 
&  caftantes  :  les  gens  qui  les  portent  vendre  dans 
les  rues  de  Paris ,  les  appellent  quelquefois  de  la 
Tendrette.  Dès  que  les  chaleurs  viennent ,  ces  Raves 
font  un  peu  trop  piquantes  :  au  lieu  que  dans  l'hiver 
&  le  printems  ,  celles  qui  viennent  fur  couche  font 
tendres  &  douces. 

Les  Raiforts ,  cuits ,  ont  la  même  vertu  que  les 
Navets.    Leur  fuc  s'emploie  dans  les  maladies  des 
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reins  &  de  la  veflie  ,  caufées  par  des  glaires  ou  du 
gravier  :  on  en  donne  trois  ou  quatre  onces  avec 
demi-once  de  miel,  le  matin,  trois  ou  quatre  jours 
de  fuite.  L'eau  diftillée  fe  met ,  jufqu'à  quatre  on- 
ces ,  dans  des  potions  apéritives  :  il  ne  faut  pas  en 
donner  à  ceux  qui  ont  la  pierre  ;  car  cette  eau  char- 
rie trop  les  fels  urineux  dans  la  veflie. 

Culture  des  Raiforts  ,  ou  Petites  Raves,  de  Paris. 

Ces  petires  Raves  fe  fement ,  depuis  Février , 
tous  les  mois,  jufqu'en  Septembre.  Puis  on  com- 
mence à  en  mettre  fur  couche  jufqu'au  mois  d'Octo- 
bre. Si  vous  les  voulez  avoir  belles ,  claires ,  nettes , 
&  bien  longues  ;  il  faudra ,  dans  le  tems  que  vous 
femerez  des  melons ,  en  quelque  endroit  de  votre 
couche ,  faire  des  trous  de  la  profondeur  du  doigt , 
à  trois  pouces  les  uns  des  autres ,  &c  dans  chacun 
laiffer  tomber  deux  graines  de  Raves ,  mettant  un 
peu  de  fablon  par-defliis ,  &  laiffant  le  trou  tout 
ouvert.  Elles  croîtront  de  la  hauteur  du  doigt ,  plus 
qu'elles  euffent  fait  ;  ne  pouffant  leurs  premières 
feuilles  qu'après  qu'elles  feront  montées  au  niveau 
de  la  couche. 

Quand  vos  melons  font  replantés  ,  vous  en  pou- 
vez femer  fur  la  couche  ;  &  aufli  en  pleine  terre  „ 
par  rayons. 

Les  premières  raves  qu'on  mange  viennent  fur 
couche  :  &  par  le  moyen  de  ces  couches  on  en  doit 
avoir  pendant  les  mois  de  Février  ,  Mars ,  &c  Avril. 
Pour  en  avoir  le  refte  de  l'année ,  on  en  doit  femer 
parmi  toute  forte  de  femences  :  les  graines  en  lèvent 
promptement  ;  &  ainfi  on  a  le  tems  de  les  cueillir 
avant  qu'elles  puiflent  nuire  aux  autres  plantes. 

Ces  Raves  craignent  extrêmement  le  grand  chaud 
de  l'Eté  ;  qui  les  fait  venir  (  comme  on  dit)  fortes , 
trop  piquantes ,  cordées ,  &  quelquefois  très-du- 
res :  &  en  ces  tems-là  il  faut  affeûer  de  les  femer 
en  terre  bien  meuble ,  &  où  le  foleil  donne  peu. 
Pour  mieux  faire  ,  il  faut  avoir ,  le  long  de  quelque 
muraille  expofée  au  Nord ,  une  ou  deux  planches 
de  terreau  épais  d'un  bon  pié  &  demi  ;  pour  y  femer 
les  Raves  :  &  les  bien  arrofer.  Le  printems  &C  l'au- 
tomne ,  comme  le  foleil  n'eft  pas  fi  chaud  ,  les  Ra- 
ves réufliffent  affez  bien  en  pleine  terre ,  &  au 
grand  air. 

Les  Raves  de  l'hiver  font  infipides.  Cette  plante 
eft  également  fenfible  à  la  gelée ,  &  à  l'ardeur  du 
foleil  :  de  forte  qu'on  n'en  jouit  communément  qu« 
dans  une  très-petite  partie  de  l'année.  Les  Minimes 
de  PaJJi ,  près  Paris ,  ont  eu  longtems  l'art  parti- 
culier d'en  faire  venir  en  toute  laiton  ;  avec  cette 
différence  qu'elles  pouffent  plus  lentement  en  hiver 
qu'en  Eté.  On  a  donné  une  méthode  qu'on  dit  être 
la  leur  dans  le  Journal  (Economique ,  mois  d'Avril 
175 1.  En  voici  la  fubftance.  On  met  dans  de  l'eau 
de  rivière ,  pendant  vingt-quatre  heures ,  la  graine 
des  Raves  communes.  Après  ce  tems  ,  on  l'enferme 
dans  un  fachet ,  que  l'on  a  foin  de  bien  lier  &£  fice- 
ler :  s'il  y  a  beaucoup  de  graine ,  on  la  diftribue  en 
plufieurs  fachets.  On  expofe  chaque  iachet  à  la  plus 
forte  chaleur  du  foleil,  pendant  environ  vingt-quatre 
heures.  La  graine  germe  alors.  Et  on  la  feme ,  com- 
me toute  autre  graine  ,  dans  un  endroit  011  le  foleil 
donne  bien.  En  Eté  on  la  feme  en  pleine  terre  :  en 
hiver  dans  un  baquet.  Lorfqu'on  feme  en  pleine  terre, 
elle  doit  pouvoir  être  couverte  par  le  baquet.  On  en 
met  aufli  un ,  en  hiver,  fur  celui  qu'on  a  femé  :  & 
alors  il  faut  que  celui  de  deflbus  joigne  exacte- 
ment avec  celui  qui  le  couvre  ;  pour  cela,  l'un  & 
l'autre  doivent  être  faits  d'une  même  futaille  Idée 
en  deux  parties  égales.  En  Eté,  fi  on  veut  femer  fous 
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•des  baquets  pour  tenir  le  plant  à  l'ombre ,  on  impri- 
mera les  bords  des  baquets  fur  la  terre  qu'ils  devront 
couvrir  ;  afin  de  ne  point  femer  inutilement  au-delà. 

Auffitôt  donc  que  l'on  a  femé ,  on  met  un  ba- 
quet for  l'endroit.  Trois  jours  après,  les  raves  font 
de  la  grandeur  &  de  la  groffeur  de  petites  civettes, 
blanches ,  ayant  à  leur  cime  deux  petites  feuilles 
-arrondies  jaunes  ou  rougeâtres  ,  hors  de  terre ,  & 
•bonnes  à  couper  ou  arracher  pour  les  mettre  en 
ialade.  Elles  font  d'une  faveur  beaucoup  plus  déli- 
•cate  ,  que  les  raves  ordinaires  qui  fe  mangent  avec 
«lu  fel  pour  tout  àflaifonnement. 

Avec  quelques  autres  précautions  on  en  a  dans 
les  plus  fortes  gelées.  Il  faut  faire  tremper  la  graine 
dans  de  l'eau  tiède  ;  l'expofer  enfuite  au  foleil  com- 
me il  a  été  dit ,  ou  dans  un  lieu  affez  chaud  pour 
qu'elle  germe  ;  puis  faire  chauffer  deux  baquets. 
On  emplit  l'un  avec  de  la  terre  bien  fumée.  Et  y ■_ 
ayant  femé  la  graine  ,  on  la  couvre  de  l'autre  ba- 
quet ;  qui  doit  joindre  exactement.  On  l'arrofe  avec 
de  l'eau  tiède,  toutes  les  fois  qu'elle  en  a  befoin. 
Et  on  tient  les  deux  baquets  pofés  l'un  fur  l'autre , 
dans  une  cave  ou  un  fouterrain  chaud.  Cette  falade 
eft  en  état  d'être  cueillie  au  bout  de  quinze  jours. 

Voye^  Ados.  Ouvrages  du  mois  AMai, 

Pour  avoir  de  la  graine ,  vous  laifferez  monter 
des  premières  femées  ,  &  la  cueillerez  quand  vous 
verrez  les  gouffes  d'en-bas  s'ouvrir  Se  laiffer  écha- 
per  leur  graine.  Vous  mettrez  ces  gouffes  le  long 
des  contrefpaliers  ,  pour  la -faire  fécher  Se  achever 
de  mûrir.  Une  des  meilleures  graines  que  nous 
ayons  vient  des  Hortillons  d'Amiens  ;  qui  en  élè- 
vent de  très-bien  conditionnées  dans  leurs  marais. 
A  la  levée ,  il  femble  qu'elles  ne  foient  pas  bien 
franches  :  mais  à  la  quatrième  ou  fixieme  feuille , 
elles  fe  fortifient  prodigieufement ,  pourvu  qu'on 
ne  néglige  pas  de  les  arrofer. 

Les  bonnes  Raves  doivent  grofïïr  de  racine  en 
même  tems  qu'elles  changent  de  feuilles. 

Le  grand  art  eft  de  les  femer  claires  ,  dans  de  la 
terre  meuble  bien  préparée  ;  8e  de  les  arrofer  beau- 
coup en  tems  fec.  Moyennant  cette  culture  elles 
acquièrent,  toute  la  perfection  qui  leur  convient. 
Mais  il  eft  premièrement  queftion  d'avoir  toujours 
de  la  graine  de  bonne  efpece  :  8e  en  fécond  lieu , 
d'avoir  des  Raves  fans  difcontinuation  depuis  le 
mois  de  Février  jufqu'à  la  mi-Novembre. 

Pour  ce  qui  eft  de  la  graine  de  bonne  efpece , 
c'eft  celle  qui  produit  peu  de  feuilles,  &  des  navets 
longs  8e  bien  rouges.  Il  y  en  a  qui  font  beaucoup 
de  feuilles ,  &  peu  de  navets.  Quand  une  fois  on 
eft  pourvu  d'une  bonne  efpece ,  il  faut  être  ex- 
trêmement foigneux  de  la  bien  multiplier  pour  ne 
pas  la  perdre.  Pour  cet  effet,  dans  le  mois  d'Avril, 
il  faut  que  parmi  les  Raves  qui  font  venues  de  la  fe- 
mence  de  l'année  ,  on  choififfe  celles  qui  ont  le 
moins  de  feuilles  ,  le  plus  de  navet ,  Se  le  collet  le 
plus  rouge  ;  les  replanter  toutes  entières  dans  quel- 
que endroit  de  terre  bien  préparée  ;  Se  les  efpacer 
à  un  pié  Se  demi  l'une  de  l'autre.  Ainfi  replantées , 
elles  montent ,  fleuriffent,  8e  donnent  de  la  graine 
bonne  à  cueillir  vers  la  fin  de  Juillet.  Pour  lors  on 
coupe  les  tiges  ;  on  les  met  fécher  durant  quelques 
jours  au  foleil  ;  enfuite  on  les  bat  pour  faire  fortir 
la  graine  de  la  coffe  ;  on  les  vane ,  Sec. 

Les  pies  qui  montent  en  graine  ,  allongent ,  ce 
femble  ,  à  l'infini  leurs  branches ,  Se  perpétuent 
leurs  fleurs  :  8e  à  caufe  de  cela ,  il  eft  bon  de  pin- 
cer ces  branches  à  une  longueur  raifonnable  ,  afin 
que  les  premières  gouffes  foient  mieux  nourries. 

Pour  Adoucir  les  Raiforts  :  on  fera  tremper  la 
fcmence  ou  dans  de  l'eau  miellée.,  ou  dans  le  foc 
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de  raifins  fecs ,  ou  encore  dans  de  l'eau  fucrée , 
pendant  deux  jours.  Et  on  la  laiffera  fécher  avant 
de  la  mettre  en  terre.  [  Cet  expédient  ne  mérite  pas 
de  confiance.]  , 

Pour  que  Us  Raiforts  deviennent  très-Gros.  Pallade 
dit  de  les  recouvrir  fouvent  de  terre ,  ôtant  à  cha- 
que fois  toutes  leurs  feuilles ,  Si  ne  laiffant  que  cel- 
les du  cœur. 

RAINCEAU.  Terme  d'Architecture  :  qui  figni- 
fie  ces  branches  feuillues ,  dont  on  charge  les  fri- 
fes  ;  8e  dont  on  fait  d'autres  ornemens.  On  a  dit 
auflï  autrefois  R  A  i  N.  Ce  peut  être  de  -  là  qu'on 
dit  Raindins,  dans  les  Ordonnances  des 
Eaux  8e  Forêts  ;  qui  fignifie  les  lizieres  ,  les 
bords  des  forêts ,  Si  les  terres  qui  les  bornent. 
L'Ordonnance  défend  de  tenir  des  atteliers  pour 
façonner  les  bois  au  Rain  des  forêts;  c'eft-à-dire, 
à  l'orée  ou  à  la  liziere ,  Se  aux  lieux  voifins  des 
bois.  C'étoit  auffi  autrefois  une  formule  de  mettre 
en  poffeffion  un  acquéreur  ou  donataire  d'un  héri- 
tage ,  par  rain  &  par  bâton ,  c'eft-à-dire  ,  en  lui  met- 
tant en  main  quelque  rameau  d'arbre  ,  ou  petit  brin 
ou  bâton,  Ce  vieux  mot  François  rainceau ,  fe  difoit 
des  branches  d'arbre.  Il  eft  aufll  en  ufage  dans  le 
Blafon  ;  quand  on  voit  des  branches  croifées  &  en- 
trelacées fur  un  écu ,  on  le  blafonne  ainfi  :  Ecu  aux 
rainceaux  paffés  enfautoir. 

RAINURE:  Terme  de  Menuiferie.  C'eft  un 
petit  canal  fait  fur  l'épaiffeur  d'une  planche ,  pour 
recevoir  une  languette ,  ou  pour  fervir  de  couliffe. 
Ces  ouvertures  fe  font  avec  des  rabots  dont  le  fer  eft 
avancé  8e  convexe.  Elles  fervent  aux  chafîïs  de  cou- 
liffe ;  Se  aux  affemblages  des  ais  8e  membrures ,  lorf- 
que  le  plein  d'un  ais  entre  dans  le  vuide  d'un  autre  , 
pour  y  faire  une  articulation  ou  liaifon. 

RAIPONCE.  Voye{  CAMPANULA,  nn.  3 , 4,  <f. 

Salade  de  Raiponces.  Voyez-la  fous  le  mot  S  A- 

LADE. 

RAIS  de  chauffée ,  Sec.  Voyez  Rez. 

Rais  ou  Rayons  de  Roue.  On  les  fait  ordinaï* 
rement  de  cœur  de  chêne  ,  bois  de  fente.  Voye%_ 
Roue. 

RAISIN.  Baye  ronde  ou  ovale  ,  qui  eft  le 
fruit  de  la  vigne.  Voye^  Vigne. 

Raisin  Coulé.  Voyez  Coulure. 

RAISIN-de-Bois.  Voyei  Airelle. 

R  AISIN-de-Renard  :  En  Latin,  Herba. 
Paris  ;  8e  Solanum  quadrifolium  bacciferum.  C'eft 
une  plante  qui  produit  une  feule  tige ,  haute  d'envi- 
ron un  pié  8e  demi  :  vers  le  milieu  de  laquelle  fortent 
quatre  feuilles  rangées  en  croix ,  affez  femblables 
à  celles  du  Cornouiller  dit  Sanguin.  A  la  cime  de 
cette  tige  pouffent  quatre  autres  feuilles  difpo- 
fées  en  croix  comme  les  précédentes  ;  au  milieu  def- 
quelles  eft  une  petite  baye  rougeâtre  ,  ou  même 
d'un  violet  de  prunelle ,  pleine  de  liqueur,  affez  fem- 
blable  à  un  grain  de  raifin.  Comme  ce  fruit  eft  infi- 
pide  ,  c'eft  (  dit-on  )  ce  qui  l'a  fait  nommer  Raifin- 
Renard ,  comme  qui  diroit  Raifin  trompeur.  Cette 
baye  eft  divifée  en  quatre  loges ,  remplies  de  petites 
graines  longuettes  blanches ,  qui  font  difpofées  fur 
un  double  rang.  La  fleur  eft  formée  de  quatre  pé- 
tales oblongs  Si  écartés  ,  contenus  dans  un  calyce  à 
quatre  pièces.  Il  y  a  huit  filets  d'étamines ,  dont  les 
fommets  font  droits  Se  longs.  L'embryon  eft  une 
tête  marquée  de  quatre  angles ,  Se  furmontée  de 
quatre  ftyles.  On  trouve  cette  plante ,  chez  les 
Anciens  ,  fous  le  nom  de  Solanum  ;  à  caufè  de  la 
forme  de  fon  fruit.  Elle  peut  avoir  été  appellée 
Herba  Paris ,  de  ce  que  fes  feuilles  font  égales  en- 
tr'elles  par  le  nombre  ,  la  figure ,  8c  la  difpoli- 
tion. 

Mais 
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Mais  le  nombre  de  quatre  feuilles  n'eft  pas  con- 
ftamment  fixé  pour  ce  genre  de  plantes.  Il  y  en  a 
une  efpece  ,  qui  vient  au  Canada  ,  laquelle  n'a  que 
trois  feuilles ,  &  eft  du  refte  très  -  reflemblante  à 
l'autre.  M.  Tournefort  en  défigne  auffi  une  du  Le- 
vant ,  qui  avoit  dix  ou  donze  feuilles  étroites  difpo- 
fées  en  rayons. 

L'efpece  à  quatre  feuilles  croît  fur  les  montagnes 
&  dans  les  bois.  Elle  fleurit  en  Avril  :  fa  graine  eft 
fouvent  mûre  en  Mai.  On  en  trouve  cependant  de 
fort  tendre  encore  fur  pié ,  au  mois  d'Août ,  dans  les 
montagnes  de  la  Comté  de  Bourgogne. 

Propriétés.  La  graine  paffe  pour  être  finguhere- 
ment  utile  contre  toute  forte  de  poifon  ,  particuliè- 
rement pour  ceux  qui  ayant  mangé  de  ce  prétendu 
Raifin ,  deviennent  comme  infenfés  :  on  en  donne 
le  matin  ,  vingt  jours  de  fuite.  Il  y  a  des  perfonnes 
qui ,  pour  cela ,  font  macérer  toute  la  plante  &  fa 
graine  dans  du  vinaigre  ;  puis  les  ayant  fait  fécher, 
les  réduifent  en  poudre  ,  &C  en  donnent  deux  gros 
au  malade  dans  un  verre  de  vin.  On  peut  en  dimi- 
nuer la  dofe ,  fuivant  le  tempérament  ou  l'état  du 
malade.  Cette  plante  eft  réfolutive  ,  Se  fouveraine 
pour  les  panaris.  Elle  adoucit  l'inflammation  des 
tefticules ,  &  réfout  les  tumeurs  ,  étant  pilée  &  ap- 
pliquée en  forme  de  cataplafme.  Son  eau  diftillée  eft 
propre  contre  l'inflammation  des  yeux.  Toute  la 
plante ,  féchée ,  &  réduite  en  poudre  ,  eft  anodyne , 
céphalique  &C  alexitere.  La  dofe  eft  d'un  gros  5  qu'il 
faut  prendre  à  jeun  pendant  un  mois  ,  ou  environ  , 
dans  un  peu  de  vin ,  ou  de  bouillon ,  ou  dans  du 
pain  à  chanter. 

RAISINÉ,  ou  Réjiné  :  Sorte  de  confiture 
qu'on  fait  avec  le  fuc  des  raifins ,  avant  qu'il  ait 
fermenté  ;  que  l'on  nomme  auffi  Rob  de  Raifins  ; 
ou  Sapa. 
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Cueillez  des  raifins  par  un  beau  tems  ;  laiftez-les 
amortir  pendant  quelques  jours  ;  puis  lorfqu'ils  fe- 
ront en  état ,  exprimez-les  entre  les  mains  ;  Se  après 
en  avoir  ôté  les  grappes ,  mettez  dix  livres  de  cette 
liqueur  dans  un  vaifleau  de  terre  verniffé  ,  &c  les 
faites  bouillir  doucement  fur  le  feu  ,  ayant  grand 
foin  de  l'écumer  &  d'ôter  le  plus  de  pépins  que  vous 
pourrez.  Vous  remuerez  de  tems  en  tems  avec  une 
écumoire.  A  mefure  que  le  Raifiné  s'épaiffit ,  il  faut 
diminuer  le  feu  ;  &  lorfque  le  fuc  eft  réduit  au  tiers  , 
on  le  pafTe  à  travers  une  étamine  en  prefTant  for- 
tement toute  la  maffe.  On  le  remet  enfuite  fur  le 
feu  ,  pour  lui  faire  prendre  une  cuiffon  parfaite. 
On  ne  ceffe  point  de  le  remuer ,  &  lorfqu'il  eft  cuit 
en  confiftance  de  miel ,  on  le  verfe  dans  des  pots 
pour  le  conferver  jufqu'à  ce  qu'on  veuille  s'en 
fervir. 

Pour  lui  donner  un  goût  plus  agréable ,  on  y 
ajoute  quelquefois  du  fucre ,  de  la  cannelle ,  du  gé- 
rofle  ;  des  poires ,  coings ,  &  autres  fruits ,  que  l'on 
y  fait  bien  cuire. 

Le  Raifiné  eft  utile  pour  les  inflammations  &  ulcè- 
res de  la  bouche.  Il  eft  rafraîchiflant ,  aftringent  , 
&  déterfif.  On  s'en  fert  en  aliment  :  cette  confi-. 
ture  aigrelette  eft  cordiale. 

Voye{  Cerisier,  p.  497. 
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RALE;  Ralle  ;  ou  Rafle.  Oifeau  dont  le  corps 
eft  applati  par  les  côtés ,  &  dont  le  bec  eft  applati 
de  même  &  droit. 

Le  Râle  d'Eau ,  ou  Râle  Noir,  fe  trouve  au  bord 
des  eaux. 


Tome  III, 
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Le  Râle  de  Geneft,  ou  Râle  Rouge. ,  auflî  nommé 
Roi  des  Cailles ,  fait  fon  nid  à  terre  parmi  des  bruyè- 
res. Il  fe  nourrit  principalement  des  graines  du 
genêt. 

M.  Briffon  décrit ,  avec  fon  exactitude  ordinaire , 
ces  deux  efpeces  &  quelques  autres ,  dans  le  cin- 
quième volume  de  fon  Ornithologie  ,  p.  1 5 1  &  fui- 
•vantes  :  oii  il  en  donne  ,  ainfi  que  partout  ailleurs , 
-une  nomenclature  favante  &C  fort  étendue  ;  qu'il 
accompagne  de  belles  Figures. 

Le  Râle  de  genêt  eft  un  excellent  manger ,  qui 
paroît  utile  à  toutes  fortes  d'âges  &C  de  tempéra- 
mens.  Il  faut  le  choifir  jeune  ,  fort  gras ,  &  qui 
fente  un  peu  la  venaifon. 

Le  Râle  d'eau  n'eft  pas  mauvais ,  quand  il  appro- 
che du  Râle  de  genêt  pour  lés  bonnes  qualités  ;  mais 
quand  il  eft  maigre ,  ou  vieux  ,  ou  qu'il  fent  le  ma- 
récage ,  c'eft  un  aliment  d'un  fort  mauvais  fuc ,  & 
qui  relie  longtems  fur  l'eftomac. 

Nous  avons  indiqué,  T.  II,  p.  255  ,  comment 
doivent  être  faits  les  Haliers  pour  prendre  les 
Râles. 

Voici  la  Manière  de  prendre  ces  Oifeaux. 

Suppofez  que  la  ligne  ponctuée ,  marquée  des  let- 
tres BDEGKLN,  ( dans  la  figure  placée  au  bas 
de  la  page  précédente)  foit  le  bord  de  l'eau,  &  l'ef- 
pace  qui  eft  entre  cette  ligne  &  l'autre  côté  des 
lettres  A  C  F  H I M  O  ,  les  rouches  ,  herbiers ,  ou 
joncs ,  qui  fervent  de  retraite  aux  Râles.  Piquez 
l'un  de  vos  haliers  d'un  bout  K ,  au  bord  de  l'eau, 
&  continuez  au  travers  des  herbiers  jufqu'à  la  rive 
l  :  mettez  un  autre  filet  à  quarante  pas  plus  lob  ; 
piquez4e  d'un  bout  au  bord  de  l'eau  à  la  lettre  D , 
&  le  refte  au  travers  des  herbiers ,  jufqu'à  C  :  puis 
allez  ail  loin  de  côté  &C  d'autre ,  marchant  &  tra- 
verfant  les  herbiers  :  par  exemple ,  commencez  à  la 
lettre  P ,  &  marchez  comme  le  montre  la  ligne  vers 
O ,  de-là  à  la  lettre  N ,  de  N  à  M ,  puis  à  L  :  quand 
vous  ferez  au  premier  halier ,  ôtez  ce  qui  y  fera  pris, 
&  continuez  de  marcher  de  la  même  façon  jufqu'à 
l'autre  filet  :  après  quoi  faites  le  tour  bien  loin  vers 
Y,  &  marchez  à  travers  des  herbiers  ,  comme  vous 
avez  fait  de  l'autre  côté.  S'il  y  a  quelque  oifeau 
dans  ces  joncs ,  il  ne  les  quittera  point ,  &  ne  fera 
que  courir  devant  vous  ;  de  forte  qu'en  fuyant , 
tout  ce  qui  eft  dans  les  herbiers  fe  prend  aux  haliers. 
Cette  chaffe  eft  infaillible ,  quand  on  eft  affuré  qu'il 
y  a  des  Râles  d'eau  ;  &  même  des  Raies  de  genêt, 
qui  fe  retirent  dans  ces  fortes  d'herbiers  en  Mai , 
Juin  &  Juillet ,  pour  y  faire  leurs  petits.  Quand  il 
y  en  a ,  on  les  entend  affez  chanter  jour  &  nuit. 

On  prend  de  même  les  Poules  d'Eau. 

RALLONGEMENT.   %j{Recuie- 

MENT. 

RAM 

RAMAGE:  Terme  de  Coutume.  Se  dit  du  droit 
ou  faculté  qu'ont  quelques  Vaffaux  ,  de  couper  des 
branches  &c  des  rameaux  d'arbres  dans  les  forêts  de 
leurs  Seigneurs. 

RAMAGE  (  Epervier~).  Voyez  fous  le  mot 
Epervier, 

RAMASSIS.  Menues  branches  qui  ne  peu- 
vent fervir  qu'à  faire  des  bourrées.  Voye^  Ramil- 
les. 

RAMBERGE.  Voye^  Rame. 

RAME:  Terme  de  Jardinage.  Signifie  des  bran- 
ches ou  rameaux  fecs ,  que  l'on  pique  en  terre  pour 
foutenir  des  plantes  flexibles.  Voyc{  Ramer. 

Quand  les  Rames  ne  fervent  plus  ,  on  les  met  en 
fagots  pour  les  ferrer  à  l'abri  de  la  pluie. 

Rame;  &  Ramberge.  Terme  ùfité  en  fait  de 
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Melons  ;  qui  au  lieu  d'avoir  un  goût  vineux  ou  fu- 
cré  ,  en  ont  un  fort  défagréable  ;  lequel  leur  vient 
d'ordinaire  d'avoir  été  cultivés  près  d'une  méchante 
herbe  puante  &  affez  ordinaire  fur  les  couches. 
*  La  Qjùntinye ,  T.  I,  p.  78. 

Rame  deBouc.  Voyez  Adraganth. 

RAMEAU.  Ce  terme  fe  dit  d'une  branche  d'ar- 
bre coupée  pendant  l'Eté ,  pour  en  tirer  des  greffes 
&  des  édifions.  Ainfi  on  dit  :  Un  tel  m'a  envoyé 
un  ou  deux  rameaux  de  fa  belle  pêche  ;  de  fa  bonne 
prune ,  &c. 

En  Terme  de  Forêts ,  on  nomme  Rameaux ,  des 
)  branches  chargées  de  leurs  feuilles. 

RAMÉE.  Affemblage  de  branches  entrelacées 
.  a  deffein  ou  naturellement. 

On  dit  quelquefois  Aller  à  la  Ramée;  pour  dire, 
Aller  couper  des  Rameaux. 

RAMENERET(  Trait).  Voyez  fous  le  mot 
Reculement. 

RAMER.  Terme  de  Jardinage  :  qui  fe  dit  des 
pois  &  haricots  ;  auprès  defquels  on  met  des  bran- 
ches qu'on  appelle  autrement  des  Rames  :  afin  que 
ces  plantes,  en  croiffant ,  s'y  attachent,  deviennent 
plus  hautes ,  &  par  conséquent  faffent  plus  de  coffes. 
Cela  fait  aufli  que  l'on  a  plus  de  facilité  à  les 
cueillir.  Voye^  Rame. 

Ce  terme  fe  dit  encore  en  Fauconnerie  :  d'un 
oifeau  qui  fe  fert  de  fes  aîles  comme  de  deux  avi- 
rons. 

RAMEAUX:  Terme  de  Botanique.  C'eft  une 
partie  qui  fe  divife  en  plufieurs  branches  ou  Ra- 
meaux. On  le  dit  d'une  tige  ;  d'une  racine- 

RAMIER.  Pigeon  fauvage ,  qui  eft  plus  gros 
que   le  bifet.    Ses    petits   fe  nomment  R  a  m  e- 

REAUX. 

Manière  de  les  Apprêter. 

Etant  plumés ,  vuidez-les  ,  &  les  trouffez  ;  fai- 
tes-les revenir  fur  la  bralfe  ,  épluchez-les  bien ,  pi- 
quez-les de  menu  lard-  Lorfqu'ils  feront  tirés ,  vous 
les  déficelerez ,  &  fervirez  chauds. 

RAMIFICATION:    Terme  de  Botanique. 
f  C'eft  la  difpofition  des  branches  confidérées  en 
Y  elles-mêmes  6c  relativement  les  unes  aux  autres. 
\     Se  R  A  M I F I E  R  :  eft  fe  divifer  en  plufieurs 
(.branches. 

RAMILLES.  Menues  branches  qui  reftent 
après  l'exploitation  des  Bois,  &  qui  ne  peuvent 
fervir  qu'à  faire  des  bourrées.  C'eft  le  diminutif  de 
Rames.  Voye^  Ramassis. 

RAMOLLIR.  Voyei  Emollient  :  Nerfs. 

RAMPANT:  Terme  de  Botanique.  Partie  des 
plantes  qui  s'étend,  fur  le  terrein  ou  dans  la  terre, 
fuivant  une  direftion  horizontale.  Voye{  Racine. 

Les  plantes  farmenteufes ,  dont  les  tiges  &C  bran- 
ches fe  couchent  fur  terre,  font  qualifiées  de  Plan- 
tes Rampantes. 

Ram  P  A  N  t.  C'eft ,  en  fait  de  Bâtiment ,  tout  ce 
qui  n'eft  pas  de  niveau  &  qui  a  de  la  pente  ;  comme 
un  arc  rampant,  une  defcente.  Voye^  Corniche. 

Rampant  ( Chemin ).  Voyez  ibus  le  mot 
Chemin. 

RAMURE.  Voye^  Tête:  Terme  de  Chaffe. 
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R  A  N.    Voyei  BÉLIER. 

RANDONNÉE  :  Terme  de  Chaffe.  C'eft 
quand  ,  après  qu'une  bête  eft  donnée  aux  chiens  , 
elle  fe  fait  chaflcr,  &C  fait  deux  ou  trois  tours  auprès 
du  même  lieu. 

RANGE  de  Pavé.  C*eft  un  rang  de  pavés  d'une 
même  grandeur ,  le  long  d'un  ruifléau,  fans  cani- 
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veaux  ni  contre-jumelles  ;  comme  on  îe  pratique 
dans  de  petites  cours. 

RANGÉE.  Se  dit  de  plufieurs  chofes  difpofées 
en  ligne  droite. 

On  dit  :  une  Rangée  de  Pieux, 
Les  Choux  fe  plantent  par  Rangées. 
Dans  le  Syftême  d'Agriculture ,  de  M.  Tull ,  oïl 
feme  le  Blé  &  autres  grains  dans  les  champs ,  par 
Rangées  ;  c'eft-à-dire  par  rayons  tracés  avec  la  char- 
rue, &  au-dehors  defquels  on  ne  voit  point  de 
grain.  Ces  Rangées  font  ordinairement  uniques  fur 
chaque  planche  ,  lorfque  ce  font  des  plantes  viva- 
ces  ;  pour  les  autres ,  on  en  fait  deux  ,  trois ,  ou 
même  plus  ,  fur  une  planche  ;  également  diftantes 
entre  elles.  Et  leur  diftance  fe  règle  fur  l'étendue 
que  les  plantes  doivent  acquérir  dans  leur  accroif-* 
fement. 

Toutes  les  fois  qu'on  ne  met  que  des  Rangées 
uniques,  pour  quelque  plante  que  ce  foit,  il  eft 
à  propos  de  ne  donner  aux  platebandes  que  des  la- 
bours alternatifs  durant  l'accroiffement  des  plantes  i 
enforte  que  celle  qui  aura  été  façonnée  dans  le  tems 
du  premier  labour ,  ne  le  foit  enfuite  que  dans  le 
îrorfieme ,  &  celle  du  fécond  dans  le  quatrième* 
C'eft  même  une  commodité  pour  le  cultivateur. 
Mais  outre  cela',  ces  quatre  labours  qui  ne  coûtent 
pas  plus  que  deux ,  font  prefque  auffi  avantageux 
aux  plantes  ,  que  quatre  labours  complets  :  &  la 
plante  qui  tire  une  nourriture  abondante  d'un  côté  i 
peut  fe  paffer  d'en  tirer  une  auffi  grande  quantité  de 
l'autre.  Cela  fait  auffi  que  ,  dans  le  cas  où  en  la- 
bourant fort  près  des  plantes ,  on  auroit  rompu 
beaucoup  de  racines ,  celles  qui  font  du  côté  non 
labouré  fubviendront  au  befoin  des  plantes  jufqu'à 
ce  que  les  racines  rompues  ayent  fait  de  nouvelles 
productions.  Par  ce  moyen  on  peut  donc  approcher 
plus  près  des  plantes ,  fans  craindre  de  les  fatiguer 
ni  de  les  renverfer  :  &  quand  on  a  beaucoup  à  la- 
bourer ,  on  fubvient  ainfi  plus  aifément  au"  befoin 
de  tout  ;  au  lieu  que  s'il  falloit  labourer  toutes  les 
planches  ,  on  feroit  fouvent  obligé  d'en  laiffer  lan- 
guir une  partie. 

R  A  N  Ù  L  E.  On  nomme  ainfi  une  petite  Tu- 
meur cedemateufe  qui  fe  forme  fous  la  langue ,  &  fe 
remplit  d'une  fubftance  glaireufe  laquelle  fe  pétrifie 
quelquefois.  Il  faut  tâcher  de  ramollir  ces  tumeurs 
avec  des  gargarifmes  émolliens.  Peur  cela  prenez 
cinq  ou  fix  racines  de  mauves ,  &  une  douzaine  de 
figues  graffes  :  faites  cuire  le  tout  dans  du  vin  blanc , 
&c  vous  en  gargarifez  fouvent. 

Si  ces  petites  tumeurs  fe  difpofent .  à  la  fuppiira- 
tion ,  faites-y  une  petite  ouverture  avec  la  lancette  ; 
&  preffez-les  pour  en  faire  fortif  la  matière. 

Si  la  matière  étoit  pétrifiée ,  on  y  mettra  une 
petite  lame  d'acier  percée  d'un  trou  ,  par  lequel  on 
appliquera  un  cautère  ou  fer  chaud.  Dans  le  tems 
que  l'on  cauterife ,  on  preffe  la  tumeur  par-deffous 
le  menton ,  pour  faire  fortir  la  matière. 

RANUNCULUS.  Voye^  Renoncule, 

R  A  P 


RAPA.  V oyei  Rave:Navet. 

RAPE  de  Raïjîn.  Voyez  Raffe  :  Rapê. 

2.  R  A  p  e  fe  dit  auffi  pour  défigner  le  filet  qui 
foutient  les  grains  du  Froment  ,  du  Seigle  ,  de 
l'Orçe  ,  &c. 

RAPE.  On  nomme  ainfi  i°.  le  Marc  quirefte 
après  avoir  foulé  &  exprimé  le  Raifin  :  z°.  dès 
Copeaux  de  Bois ,  enfermés  dans  un  tonneau ,  fur 
lefquels  on  fait  paffer  du  vin. 
Tome  III, 
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Râpe'  de  Raijtn, 


k-lf 


Prenez  Un  tonneau  bien  relié  :  dans  le  fond  dits* 
quel  vous  mettrez  un  lit  de  farinent ,  de  la  hauteur: 
de  deux  bons  doigts.  Pofez ,  l'un  après  l'autre ,  fur 
ce  farment,  des  raifins  noirs  bien  mûrs,  dont  Vous 
aurez  rogné  les  pétioles  tout  près  du  grain  fans  le 
crever.  Garniffez-en  avec  précaution ,  ce  premier 
lit.  Puis  recommencez  un  autre  lit  de  farment  ;  fur 
lequel  vous  mettrez  encore  des  raifins ,  jufqu'à  Un 
pié  près  de  l'extrémité  d'en  haut  ;  où  vous  ferez  en- 
core un  autre  lit  de  farment.  Puis  ayant  foin  de  bien* 
foncer  ce  tonneau  ,  faites-lë  porter  dans  le  liett  oùt 
vous  Voulez  qu'il  refte  ;  après  l'avoir  rempli  dé  gros 
vin  rouge ,  à  trois  doigts  près  du  bord ,  pour  lut 
donner  la  facilité  de  bouillir  fans  qu'il  s'en  perde 
beaucoup.  Entretenez-le  dans  le  commencement  de 
même  que  le  vin  :  &  prenez  garde  qu'il  ne  s'évente» 

Voye^  Liqueur,  p,  42.6. 

Râpe  de  Copeauxi 

Ce  Râpé  ne  fert  gueres  qu'à  éclaicir  prompte- 
ment  le  vin.  Il  fe  fait  avec  des  copeaux  de  hêtre 
bien  fecs  j  &  tirés  le  plus  long  qu'on  peut  :  lefquels 
on  laiffe  tremper ,  l'efpace  de  fix  jours  ,  afin  d'ôter 
le  goût  du  bois  >  dans  dé  l'eau  qu'on  change  au 
moins  une  fois  par  jour.  Ou  bien  on  les  met  dans 
un  fac  au  fond  d'une  eau  courante  ,  pendant  lé 
même  efpace  de  tems  ;  ayant  pris  la  précaution 
d'attacher  ce  fac  à  quelque  chofe  ,  de  crainte  que 
l'eau  ne  l'entraîne.  Après  les  avoir  laiffé  égoutter  , 
on  les  fait  bien  fécher  à  l'air.  Puis  on  les  met  dans 
un  tonneau ,  qu'on  remplit  jufqu'à  un  doigt  près  du 
bord  ;  &  qu'on  fonce  de  telle  manière  que  le  vinl 
qu'on  doit  mettre  dedansi|>e  fe  perde  point.  Avant 
de  le  remplir  de  vin  ,  n'oubliez  point  de  verfer  par 
le  bondon  une  chopine  d'eau-de-vie  :  au  lieu  d'eau- 
de-vie  on  peut  y  Verfér  du  vin ,  mais  du  meilleur. 
Cela  étant  fait ,  on  bonde  le  tonneau  ;  &  on  le 
roulé  jufqu'à  ce  qu'on  croie  que  l'eau-de-vie  ait 
imbibé  les  copeaux.  .Auffitôt  après ,  on  le  porte  à 
la  place  qu'on  lui  deftine  :  &  où  l'on  ne  manque 
point  de  le  remplir  inceffamment  de  vin  :  gouver- 
nant au  furplus  ce  Râpé  comme  du  vin  nouvellement 
entonné. 

Ufage  des  Râpés; 

Il  y  a  fort  peu  dé  Marchands  de  vin  ,  qui  ne  fë 
fourniffent  de  ces  fortes  de  Râpés  :  celui  de  copeaux 
dans  l'intention  d'éclaircir  promptement  le  vin; 
celui  de  raifins ,  pour  fournir  toujours  du  vin  d'un 
même  goût  à  ceux  qui  en  achètent. 

Ce  dernier  eft  encore  d'un  grand  fecours  à  ceux 
qui  ont  beaucoup  de  monde  à  nourrir  .  Se  à  qui  ils 
font  obligés  de  donner  du  vin  ;  &  furtout  à  un 
père  de  famille^  qui  étant  chargé  de  valets ,  cher- 
che ,  s'il  n'en  à*pas  ,  des  vins  à  bon  marché.  Pour 
peu  qu'ils  aient  de  qualité  il  les  fait  paroître  beaux 
en  les  parlant  fur  cette  efpece  de  Râpé  ;  quelque 
mauvaife  couleur  qu'ils  euffent  d'origine  :  &  par  ce 
vermeil  qu'il  leur  donne  ,  ils  contentent  le  goût 
ainfi  que  l'œil  de  ceux  qui  en  boivent.  ; 

Tous  les  Râpés  doivent  être  remplis  à  mefure 
qu'ils  fe  vuident  :  à  caufe  que  les  raifins  ou  les  co- 
peaux ,  lorfqu'on  les  laiffe  trop  longtems  en  vui- 
dan<"e ,  prennent  l'évent  &C  fe  gâtent. 

Lorfqu'on  s'apperçoit  que  les  Râpés  de  copeaux 
font  longtems  à  s'éclaircir ,  on  juge  que  la  lie  y  eft 
trop  abondante.  Pour  lors  il  faut  défoncer  les  ton- 

E  e  ij 


sso 
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sieatix,  &  laver  les  copeaux  dans  de  Peau;  ponr 
«en  ôter  la  lie  :  &  les  mettre  après  celaiécher  à  1  air 
comme  auparavant.  Puis, afin  de  leur  donner  delà 
force,  on  les  imbibe  d'eau-de-vie;  ou  bien  on  les 
!ïave  dans  du  vin-clair.  Après  quoi  on  les  remet  dans 
les  mêmes  tonneaux  bien  lavés  :  &  ils  fervent,  ainii 
accommodés ,  tout  comme  auparavant, 


RAS 

d'acier  fin  ;  &  d'une  châffe  ,  ou  manche  d'ébene  ," 
d'écaillé  ,  de  baleine  ,  ou  de  corne.  Le  Rafoir  fert 
ordinairement  à  tondre  la  barbe  6c  les  cheveux. 

Pour  bien  Repajfer  les  Rafoirs. 

Il  faut  faire  une  efpece  de  quart  de  roue ,  de  bois 


R  A  P  H  A  N I S  T  R  U  M  7    Confultez  Fartide     de  poirier    large  d'environ  deux  pouces  &  demi , 
&  >R      FORT  &  qui  foit  bien  uni.   On  l'imbibera  d abord  d huile 

RAPHANUS.  \ 


l'on 


RAPISTRUM.  Voyei  Raifort. 

RAPONTIC  ,  ou  Rhapontk  ;  que 
îiomme  auffi  Rhubarbe  des  moines.  Cette  plante 
«juoiqu'étrangere  s'élève  aifément  dans  nos  jardins. 
C'eft  une  efpece  de  Parelle  ;  que  l'on  fuppofe  être 
la  Rhubarbe  de  Diofcoride  &  des  Anciens.  Cette 
plante  étend  contre  terre  des  feuilles  très-larges  & 
arrondies  ,  profondément  veinées  ,  ondées  fur  leurs 
bords ,  &  portées  par  de  longues  &  groffes  queues. 
Elle  produit  enfuite  une  tige  cannelée ,  haute  de 
cinq  à  fix  pies ,  &  rougeâtre.  La  racine  de  cette 
Parelle  eft  groffe ,  marbrée  &  jaune  en  dedans , 
èrune  par  dehors ,  &  longue. 

On  prétend  que  cette  plante  a  les  mêmes  pro 


de  noix  ;  &C  après  l'avoir  laiffé  fécher ,  on  l'oindra 
d'un  peu  d'huile  d'olives  :  puis  on  étendra  un  peu 
de  potée  d'étain  avec  les  doigts,  à  la  faveur  de  cette 
huile ,  qu'on  laiffera  un  peu  imbiber  dans  le  bois  : 
&  l'on  repaffera  les  Rafoirs  deffus.  Toutes  les  fois 
qu'on  voudra  les  repaffer ,  il  faudra  mettre  encore 
quelques  gouttes  d'huile  ,  &  gros  comme  un  petit 
grain  de  blé  de  potée  d'étàin  ,  qu'on  étendra  fur  le 
quart  de  roue ,  comme  la  première  fois.  On  Affine 
la  potée  £étain  en  la  jettant  dans  un  vaiffeau  plein 
d'eau ,  laquelle  on  verfe  enfuite  dans  un  autre  vaif- 
feau vuide.  On  laiffe  repofer  cette  eau,  jufqu'à  ce 
que  la  potée  foit  précipitée  au  fond.  Alors  on  verfe 
l'eau  par  inclination  ,  &  on  tire  la  potée ,  que  l'on 
fait  fécher  pour  s'en  fervir  dans  le  befoin.    Il  faut 


priétés  que  la  Rhubarbe  de  la  Chine  ,  mais  dans     jetter  ce  qui  eft  refté  dans  le  premier  vaiffeau ,  parce 
un  degré  inférieur  ;  car  il  faut  la  donner  à  double     que  ce  n'eft  que  du  fable  qui  n'eft  bon  à  rien. 


dofe.  On  l'ordonne  ordinairement  à  demi-once ,  on 
jnfufion;  &  depuis  une  dragme  jufqu'à  deux  ou 
trois  ,  en  fubftance.  La  tifanne  faite  avec  une  once 
de  Rapontic  fur  une  pinte  &  demie  d'eau  réduite 
à  cinq  demi-fetiers  ,  eft  excellente  dans  les  cours 
de  ventre  ;  il  faut  couper  cette  racine  en  petits  mor- 
ceaux; &  y  ajouter  un  peu  de  régliffe ,  en  retirant 
le  coquemar. 

Rapontic  des  Alpes  ,  ou  Lapathum  folio 
rotundo  Alpinum  J.  B.  Cette  plante ,  qui  fe  trouve 
fur  les  Alpes  &  fur  les  ijwntagnes  d'Auvergne  ,  eft 
très-femblable  au  Rapontic  officinal ,  quant  à  fa 
feuille  &  fon  port. 

On  fe  fert  de  fa  racine  dans  les  cours  de  ventre. 
Mais  en  général  elle  eft  moins  efficace  que  le  Ra- 
pontic ci-deffus.  Au  refte  elle  eft  apéritive  &  fto- 
macale.  Et  fon  rapport  avec  le  Rapontic  l'a  fait 
appeller  Pfeudvrha  ,  par  quelques  Modernes. 
Voyez  Grande  Centaurée,  n.  6. 
RAPPEL:  Terme  de  Fauconnerie.  Voyez 
Leurre. 

RAPPROCHER  un  cerf,  ou  autre  bête  : 
Terme  de  Chaffe.  C'eft  le  parchaffer  avec  les  chiens 
courans.  Ces  termes  de  Parchaffer  &  Rapprocher 
fe  difent  à  caufe  que  les  chiens  font  obligés  d'aller 
doucement ,  pour  tenir  la  voie  d'une  bête  qui  eft 
paffée  deux  ou  trois  heures  auparavant.  Oh  dit  : 
les  chiens  rapprochent  le  cerf. 

Rapprocher  des  Arbres  :  Terme  de  Jardi- 
nage. C'eft  raccourcir  les  branches  de  ceux  qui  s'ou- 
vrent trop  ;  comme  les  beurrés  :  ou  les  branches 
qui  ayant  été  laiffées  trop  longues  &  trop  étendues , 
foit  en  efpalier ,  foit  en  buiffon ,  font  un  défagré- 
ment  dans  l'arbre  en  y  laiffant  vuide  un  endroit  qui 
doit  être  garni.  Les  branches  raccourcies  en  produi- 
fent  de  nouvelles  à  leur  extrémité  ,  qui  rendent 
l'arbre  plus  fourni  &  plus  plein.  Voye^  Ra- 
battre. 

RAPUM.  PoyrçRAVE. 

RAPUM   TERREE.    Voyei  PAIN-de- 

PûURCEAU. 

RAS 

RASER.  Voyei  Razer. 

RASLE.  Voye[  RALE. 

RASOIR.   Infiniment   compofé  d'un  taillant 


Une  chaleur  médiocre ,  telle  que  celle  de  l'eau  , 
ou  d'un  feu  ào\xx,fait  que  les  Rafoirs  coupent  mieux: 
mais  elle  diminue  la  bonté  de  leur  trempe. 

RASPBERRY.      Voye{    Framboi- 


sier. 
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RAT.  Petit  animal  gris-brun,  qui  a  quatre  pies, 
&  une  longue  queue.  Il  a  l'ouïe  très-fin.  Il  vit  de 
grain ,  de  fromage ,  de  chair ,  &c.  On  lui  connoît 
de  l'antipathie  pour  le  chat ,  la  belette  ,  &  l'éper- 
vier. 

Voyez  une  defcription  détaillée  des  diverfes  ef- 
peces  de  ce  genre ,  dans  l'ouvrage  de  M.  Briffon  fur 
les  Quadrupèdes  ,  p.  1 67  ,  &c ,  Paris  ,  Bauche  , 
1756,^-4°. 

Pour  faire  mourir  les  Rats. 

I.  Celui  qui  a  un  Epicier  ou  un  Apothicaire  pour 
ami ,  pourra  avoir  de  l'arfénic  en  poudre  ;  en  met- 
tre fur  du  fromage  blanc  ou  autre ,  ou  fur  du  beurre  : 
&  placer  cet  appât  dans  un  lieu  où  les  chats  &  les 
chiens  ne  puiffent  aller.  On  peut  s'affurer  qu'ils  en 
mangeront ,  &  crèveront. 

II.  Mettez  de  l'eau  dans  un  chauderon  d'airain  : 
couvrez  cette  eau  avec  de  la  glé  de  blé ,  c'eft-à-dire 
la- menue  paille  du  t)lé  vanné.  Les  Rats  s'y  jetteront 
pour  chercher  &  manger  du  blé  :  &£  ils  s'y  noye- 
ront ,  quelque  gros  qu'ils  foient. 

[Mais  quelques  expériences  font  préfumer  que 
ces  animaux  s'apperçoivent  de  la  rufe ,  quand  il  y  a 
eu  plufieurs  de  leurs  femblables  qui  y  ont  été  pris  : 
car  on  a  beau  changer  de  place  les  vaiffeaux ,  &  re- 
nouveller  l'eau  ;  il  n'y  en  tombe  plus.  ] 

III.  Les  quatre  de  chifre ,  qu'ordinairement  cha- 
cun fait  faire  ,  font  très-utiles  pour  prendre  les 
Rats. 

IV.  Mettez  un  bâton  plat  fur  un  chauderon  rempli 
d'eau  ;  &  fur  le  milieu  de  ce  bâton ,  mettez  du 
lard  ,  du  pain ,  des  noix ,  attaches  avec  du  fil.  Les 
Rats  y  voudront  aller  :  aulfitôt  le  bâton  tournera  ; 
ils  tomberont  dans  l'eau  ;  Si  fe  noyeront. 

V.  On  prétend  que  toutes  les  fleurs  qui  répan- 
dent une  odeur  forte ,  font  un  poifon  pour  les 
Rats. 

VI.  H  faut  mêler  de  la  pâte  de  farine  d'orge ,  ou 
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de  la  femence  de  concombre  fauvage ,  avec  de  l'ellé- 
bore noir  &  de  la  coloquinte  ;  puis  les  incorporer 
avec  des  griotes. 

VIL  Si  vous  mettez  dans  leurs  trous  des  cendres 
de  chêne ,  ceux  qui  feront  encendrés  deviendront 
galeux  &  mourront. 

VIII.  Si  vous  mêlez  de  la  limaille  de  fer  avec  du 
levain ,  &  que  vous  le  mettiez  au  lieu  où  il  y  en 
a  quantité  :  en  ayant  feulement  goûté ,  ils  mour- 
ront. 

IX.  Mettez  une  noix  vomique  en  poudre  bien 
fine  ;  &  en  mêlez  avec  du  beurre  &  du  lard ,  pour 
en  faire  une  pâte  :  dont  vous  envelopperez  gros 
comme  une  noifette  dans  un  morceau  de  papier 
blanc  &  fin  ;  ou  dont  vous  formerez  des  efpeces 
de  pois ,  fans  les  envelopper.  Pofez  un  ou  plufieurs 
de  ces  paquets  ou  pois  dans  les  trous  des  Rats ,  & 
dans  les  endroits  qu'ils  fréquentent.  Quand  ils  en 
auront  mangé  ,  ils  chercheront  le  grand  air,  & 
mourront ,  fans  paroître  avoir  envie  de  boire. 

S'il  arrive  qu'un  chat  ou  un  chien  mange  de  cette 
pâte ,  il  pourra  être  fort  malade  ;  mais  une  cuillerée 
d'huile,  qu'on  lui  fera  avaler  ,  fuffira  fou  vent  pour 
le  guérir.  *  Gentleman  s  Magasine  ,  Febr.  1760 , 
p.  65.  • 

X.  La  Société  de  Dublin  gratifia  Laurent  O'  Ha- 
ra ,  le  19  Novembre  1762  ,  de  cinq  guinées;  pour 
la  découverte  fuivante  :  Une  quarte  (à-peu-près  la 
valeur  d'une  pinte  de  Paris)  de  gruau  d'aveine, 
quatre  gouttes  d'huile  de  bois  de  Rhodes ,  un  grain 
de  mufe  ,  &  deux  noix  vomiques  râpées  bien  fines. 
On  mêle  le  tout  pour  en  faire  des  pelotes  ;  que  l'on 
met  dans  les  trous  &  fur  le  paffage  des  Rats. 

XI.  Prenez  quatre  parties  de  graine  de  ftaphifai- 
gre  pulvérifée  ,  &  trois  parties  de  gruau  d'aveine. 
Mêlez-les  bien ,  &  en  formez  une  pâte  avec  du 
miel.  Mettez-en  des  morceaux  dans  les  trous  ,  & 
aux  endroits  que  fréquentent  les  Rats  ou  les  fouris. 
Tous  ceux  qui  en  mangeront  mourront.  *  MilVs 
ffusb.T.Ul,  p.  146. 

XII.  On  prétend  que  la  poudre  de  marron  d'Inde , 
incorporée  avec  de  la  graiife ,  fait  mourir  ces  ani- 
maux. 

Pour  empêcher  les  Rats  &  les  fouris  de  ronger 
ce  qui  ell  collé. 

Détrempez  la  farine  de  votre  colle  avec  de  l'eau 
dans  laquelle  vous  aurez  fait  infufer  une  bonne  quan- 
tité de  fuie  de  cheminée. 

Rats  qui  font  du  dégât  dans  les  greniers. 

AlaLouifiane  on conftruit  certaines  granges  à  blé , 
prefque  tout  de  nattes  de  cannes.  La  grange  eft  cy- 
lindrique ,  élevée  de  terre  à  la  hauteur  de  deux  pies , 
garnie  de  nattes  de  canne  en-dedans  :  le  fond  porte 
fur  de  groffes  cannes  entières  :  &  le  dehors  en  eft 
auffi  garni.  Les  dents  des  Rats  ne  peuvent  les  enta- 
mer ,  à  caufe  du  verni  naturel  qui  les  couvre  :  il  les 
empêche  auffi  de  monter  par  dehors  pour  entrer  par 
ia  couverture.  *  Le  Page ,  Hift.  de  la  Louif.  T.  II. 
p.  365. 

Voyez  l'article  Confervation  du  Blé,  n.  4. 

Pour  prendre  les  Rats  tout  vivans. 

Mettez ,  fur  leur  route  ,  des  feuilles  de  parche- 
min frottées  de  glu ,  &  qui  ne  tiennent  à  rien.  En 
s'y  débattant ,  ils  fe  rouleront  avec  le  parchemin; 
fans  pouvoir  fe  débarraffer. 

Rats  qui  nuifent  aux  Jardins. 

Voyez  les  articles  Animal:  Loir. 
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RATAFIA.  Liqueur  compofée  d'eau-de-vie; 
de  noyaux,  de  cerifes,  d'abricots,  de  framboifes, 
&  autres  fruits  ;  avec  du  fucre  ou  du  firop ,  &c. 

Ratafia  d'Abricots. 

Dans  une  pinte  d'eau-de-vie ,  mettez  une  livre 
d'abricots  ;  dont  vous  aurez  ôté  feulement  les 
noyaux.  Jettez-y  trois  ou  quatre  de  leurs  amandes, 
fans  les  piler  ;  avec  une  demi-livre  de  fucre.  Faites 
infufer  le  tout,  pendant  trois  femaines.  Paflèz-le 
enfuite  par  la  chauffe  :  Se  mettez  la  liqueur  en  bou- 
teilles. 

Ratafia  Blanc  ;  autrement  dit  Eau  de  Noyaux. 

Sur  une  cruche  de  douze  pintes  d'eau-de-vie,  il 
faut  mettre  infufer  pendant  deux  fois  vingt-quatre 
heures  trois  quarterons  de  noyaux  de  cerifes  bien 
piles  ,  ou  bien  une  demi-livre  d'amandes  d'abricots 
pilées  avec  la  peau  ;  un  gros  de  cannelle ,  une  dou- 
zaine de  clous  de  gérofle ,  deux  pincées  de  corian- 
dre ,  trois  livres  &  demie  de  fucre  ,  &  quatre  pin- 
tes d'eau  bouillie  ,  mais  qui  foit  refroidie  ;  laquelle 
vous  mêlerez  lorfque  vous  voudrez  paffer  l'inflifion 
à  la  chauffe.  Puis  vous  mettrez  la  liqueur  dans  des 
bouteilles  ;  &  les  boucherez  bien. 

Voyez  ,  ci-après ,  Ratafia  de  Noyaux. 

Cédrat  Rouge. 

Voyez,  çi-deffous;  Parfait- Amour. 

Ratafia  de  Citron. 

Prenez  la  peau  de  quatre  citrons ,  &  une  poignes 
de  petite  abfinthe  enveloppée  dans  un  linge  fin.  Met- 
tez le  tout  dans  deux  pintes  d'eau-de-vie  de  Coignac  : 
bouchez  bien  la  cruche  :  &  laiffez  infufer  pendant 
deux  fois  vingt- quatre  heures.  Puis  faites  cuire  en 
plume  une  livre  &  demie  de  bon  fucre.  Ayez  une 
terrine  toute  prête  :  &  verfez  d'une  part  le  firop  , 
&  de  l'autre  l'eau-de-vie  ;  tandis  qu'une  autre  per- 
fonne  remuera  le  tout  dans  la  terrine  avec  une 
cuiller.  Laiffez  enfuite  refroidir  :  &  mettez  en  bou- 
teilles. Plus  cette  liqueur  eft  vieille  ,  meilleure 
elle  eft. 

Ratafia  de  Coings. 

Cinquante  beaux  coings  doivent  rendre  fix  pintes 
de  jus. 

Prenez  de  bons  coings  que  vous  pilerez ,  après 
en  avoir  ôté  les  pépins  &  la  pelure.  Preffez-les  bien 
dans  un  torchon  neuf.  Mefurez  le  jus  que  vous  en 
tirerez.  Mettez  deux  pintes  d'eau-de-vie  fur  trois 
pintes  de  jus ,  &  un  quarteron  de  fucre  par  pinte  ; 
de  la  cannelle  ,  coriandre  ,  gingembre ,  &  macis  ; 
Je  tout  modérément.  Vous  ferez  infufer  le  tout  en- 
femble  pendant  quinze  jours.  Bouchez  bien  la  cru- 
che ,  qu'elle  ne  prenne  point  de  vent-  Il  faut  en- 
fuite  le  paffer  par  la  chauffe  ;  &  le  mettre  à  la  cave  ; 
plus  il  eft  vieux  ,  meilleur  il  eft. 

Ratafia  excellent  pour  la  Colique  Venteufe  , 
Maux  d'EJlomac ,  &c. 

Prenez  fenouil  verd ,  (  feuilles  &  graines  )  une 
poignée  ;  un  demi  litron  de  grains  de  genièvre  nou- 
veaux ,  bien  mûrs  &  bien  nourris  ;  pour  deux  fous 
de  coriandre  ;  pour  deux  fous  de  graine  d'anis  verd  ; 
&  une  petite  côte  d'angélique  franche.  Pilez  le  tout , 
à  la  réferve  du  fenouil ,  dans  un  mortier  de  marbre, 
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ou  de  bois  ;  &  -mettez  infufer  avec  le  fenouil ,  pen- 
dant deux  ou  trois  jours ,  dans  une  bouteille  de 
verre  ,•  ou  dans  quelque  vaiffeau  de  terre  vemiffé  & 
bien  bouché,  où  vous  aurez  mis  une  pinte  d'eau-de- 
vie.  Enfuite  vous  pafïerez  la  liqueur  par  un  linge 
bien  net,  avec  légère  expreflion  ;  &  y  ayant  ajouté 
environ  un  quarteron  de  lucre  fin  écrafé,  vous  la 
remettrez  dans  la  bouteille ,  que  vous  boucherez 
bien  ;  &  la  laifferez  repofer  pendant  trois  au- 
tres jours ,  ayant  foin  de  remuer  fouvent  la  bou- 
teille pour  empêcher  que  le  lucre  ne  s'attache  au 
fond.  Après  cette  féconde  infufion  vous  parlerez  la 
liqueur  par  la  chauffe ,  ou  par  une  toile  ferrée  & 
bien  nette  ,  pour  la  tirer  au  clair.  Alors  votre  Ra- 
tafia étant  bien  épuré ,  vous  le  conferverez  dans  des 
bouteilles  à  petit  goulot ,  bien  bouchées. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui ,  après  avoir  paffé  la  pre- 
mière liqueur ,  n'expriment  point  le  marc  ;  mais  le 
mettent  infufer  deux  ou  trois  jours  avec  un  demi- 
fetier  d'eau-de-vie  ;  puis  en  mêlent  la  colature  avec 
la  première ,  &  les  paffent  toutes  deux  enfemble 
par  la  chauffe  pour  les  tirer  à  clair  fin. 

Si  l'on  veut  faire  deux  pintes  de  ce  Ratafia  ,  on 
doublera  la  dofe  de  chaque  drogue ,  du  fucre ,  &  de 
,  l'eau-de-vie  :  &  fi  l'on  en  veut  faire  encore  davan- 
tage ,  on  augmentera  à  proportion. 

Ufage  &  Propriétés.  Ce  Ratafia  eft  propre  pour 
faciliter  la  digeftion  ;  &  chaffer  les  vents.  Il  fortifie 
Feflomac ,  Se  appaife  les  douleurs  de  la  colique  ven- 
teufe.  On  peut  en  prendre  tous  les  jours  une  cuille- 
rée ,  avant  le  dîner.  Si  l'on  étoit  actuellement  tour- 
menté de  la  colique ,  on  peut  prendre  depuis  deux 
]ufqu'à  quatre  cuillerées  de  ce  Ratafia  ;  &  même  da- 
vantage ,  fuivant  l'âge ,  &  la  force  du  tempérament. 
On  en  prendra  la  même  dofe  pour  les  indigeftions  ; 
furtout  pour  celles  qui  proviennent  de  crudité. 

On  peut  ufer  de  ce  Ratafia  en  fanté  comme  en 
maladie ,  fans  craindre  aucun  mauvais  effet.  Le  feul 
qu'il  pourroit  produire ,  feroit  d'échauffer  fi  l'on  en 
prenoit  à  jeun  par  excès  :  mais  on  peut  prévenir  cet 
inconvénient ,  en  prenant  un  peu  de  bouillon ,  un 
quart-d'heure  après. 

Vous  trouverez ,  dans  l'article  Colique  Ven- 
teufe ,  un  Ratafia  prefque  femblable  à  celui-ci, 

Foye{  encore  Angélique. 

Ratafia  de  Coquelico. 

Prenez  une  livre  de  fleurs  de  coquelico ,  fraîche- 
ment cueillies  &  bien  épluchées.  Mettez-les  dans  un 
coquemar  de  terre  :  &  verfez-y  une  pinte  d'eau 
bouillante.  Laiffez  infufer  pendant  vingt-quatre  heu- 
res :  &  paffez  le  tout  par  une  étamine.  Ajoûtez-y 
une  livre  de  fucre  ;  de  la  cannelle  fine  &  du  clou  de 
gérofle  en  poudre ,  de  chacun  un  gros.  Faites  bouil- 
lir le  tout  en  confiftance  de  firop  léger ,  que  vous 
clarifierez  avec  un  jaune  d'œuf.  Enfuite  ôtez-le  du 
feu ,  &  y  mêlez  une  pinte  de  bonne  eau-de-vie. 
Laiffez  refroidir  le  Ratafia  :  &  le  gardez  dans  des 
bouteilles. 

.  On  en  prend ,  le  matin  à  jeun  ,  &  le  foir  en  fe 
couchant ,  une  ou  deux  cuillerées  à  la  fois  ;  pures , 
ou  mêlées  avec  un  peu  d'eau.  Il  facilite  la  tranfpira- 
tion  ;  débouche  les  conduits  de  la  voix  ;  &c  donne 
aux  poumons  plus  de  force  pour  chaffer  avec  vi- 
gueur l'air  qui  y  eft  contenu. 

Voyat  ci-deflous  ,  R  ATA  F I  A  d'Œ.lllet  &  de  Co- 
quelico. 

Ratafia  de  Frontignan. 

Mêlez  enfemble  fix  pintes  d'eau-de-vie ,  fix  pin- 
tes de  jus  de  raifin  de  Frontignan ,  quatre  livres  de 
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fiacre  ;  &  pour  trois  fous  de  cannelle  ',  poivre ,  &£ 

gérofle. 

Ratafia  de  Genevre. 

Confultez  Farticle  Genevre. 

Ratafia  des  fept  Graines  [  Carminatives  ]. 

Ces  graines  font  celles  d'anis ,  de  coriandre ,  d'a- 
neth ,  de  carvi  d'Italie ,  de  carotte ,  &  de  fenouil. 
On  prend  une  once  de  chacune.  On  y  joint  deux 
gros  de  graine  d'angélique  mufquée.  Et  l'on  met  in- 
fufer le  tout  dans  quatre  pintes  d'eau-de-vie  ,  pen- 
dant quinze  jours  en  Eté  ,  trois  femaines  en  hiver , 
dans  une  bouteille  ou  cruche  ;  que  l'on  remue  tous 
les  jours  ,  afin  que  la  liqueur  ne  fe  graiffe  pas.  On 
l'expofe  au  foleil ,  s'il  y  en  a.  Après  le  tems  ci-def- 
fus ,  on  paffe  la  liqueur  dans  une  chauffe  ,  ou  dans 
un  linge  :  &  fur  chaque  pinte  ,  on  met  fix  onces  de 
fucre ,  que  l'on  fait  fondre  dans  environ  un  demi- 
fetier  d'eau.  Mêlez  le  tout  enfemble  :  &  repaffez  la 
liqueur  dans  la  chauffe. 

D'autres ,  au  lieu  d'aneth  &  de  carotte ,  mettent 
des  graines  de  violette  &  de  genevre  ;  &  ajoutent 
au  refte  deux  mufeades  «mcaffées  ,  &  un  bâton  de 
cannelle.  Ils  mettent  dans  la  colature  une  livre  de 
fucre ,  &  le  jus  de  deux  citrons  :  puis  verfent  fur  le 
marc  deux  pintes  d'eau-de-vie ,  Si  une  demi-livre  ou 
trois  quarterons  de  fucre. 

Voyez  Colique  Venteufe ,  n.  XIV. 

Ratafia  de  Grofeilles, 

Dans  une  pinte  d'eaù-de-vie ,  mettez  une  chopine 
de  jus  de  grofeilles ,  &  un  demi-fetier  de  jus  de 
cerifes  ;  un  demi-gros  de  cannelle  >  deux  doux  de 
gérofle ,  un  grain  de  poivre  blanc ,  une  feuille  de 
macis.  Lavez  les  noyaux  de  cerifes  :  effuyez-les  ;  & 
les  laiffez  un  peu  fécher.  Puis  pilez-les  dans  un  mor- 
tier ;  &  les  faites  infufer ,  avec  le  refte  ,  pendant 
trois  femaines.  Il  faut  y  mettre  une  demi-livre  de 
fucre. 

Ratafia  de  Meures. 

Dans  une  pinte  d'eau-de-vie ,  mettez  une  cho- 
pine de  jus  de  meures;  &,  fi  vous  voulez,  une 
pincée  de  coriandre  ;  avec  une  demi-livre  de  fucre. 
Laiffez  infufer  le  tout ,  pendant  trois  femaines.  Paf- 
fez-le  enfuite  par  la  chauffe.  Et  le  mettez  en  bou- 
teilles. 

Ratafia  de  Moldavie. 

Voyez,  ci-deflbus,  Ratafia  dit  Nepenthes. 

Ratafia  de  Mufcat. 

Prenez  une  chopine ,  ou  trois  demi-fetiers ,  de 
jus  de  mufcat ,  une  demi-livre  de  fucre ,  &  une  pinte 
d'eau-de-vie.  Mettez  infufer  le  tout  enfemble ,  pen- 
dant trois  femaines.  Après  quoi ,  paffez-le  par  la 
chauffe:  &  le  mettez  en  bouteilles. 

Ratafia  dit  Nepenthh  ;  ou  de  Moldavie. 

Cueillez,  dans  la  plus  grande  chaleur  du  jour,  la 
fleur  de  Moldavie  (  ou  Meliffe  de  Conftantinoplc  ). 
Otez-en  le  péduncule  6c  le  calyce.  Mettez  dans  une 
rnefure  de  pinte  chaque  fleur  ainii  épluchée.  Quand 
la  pinte  fera  pleine ,  verièz  les  fleurs  dans  trois  pintes 
d'eau-de-vie.  La  liqueur  étant  bien  chargée  des  fucs 
des  fleurs ,  paffez-la  :  &  y  mettez  environ  une  livre 
de  fucre. 
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Ce  Ratafia  remédie  efficacement  &  très-vîte  aux 
tranchées  qui  font  des  fuites  de  couche;  fait  venir  les 
règles  ;  facilite  l'accouchement. 

Ratafia,  de  Noix. 

Confultez  l'article  Noyer. 

Ratafia  de  Noyaux. 

Il  faut  concaffer  cent  noyaux  d'abricots ,  l'amande 
&  le  bois  enfemble ,  dans  un  mortier  de  marbre  ;<& 
mettre  le  tout  dans  une  bouteille  avec  deux  pintes 
d'eau-de-vie ,  une  chopine  d'eau ,  une  livre  de  fù- 
cre ,  dix  grains  de  poivre  blanc ,  huit  ou  dix  doux 
de  gérofle ,  &  un  bâton  de  cannelle  deux  fois  long 
comme  le  doigt.  Après  cela ,  bien  boucher  la  bou- 
teille ;  l'expofer  pendant  quinze  jours  ou  trois  fe- 
maines  au  foleil  ;  &  enfmte  pafl"er  le  tout  par  la 
chauffe. 

Voyu^}  ci-devant,  Ratafia  Blanc. 

Ratafia  d'QLillet  &  de  Coquelico. 

Sur  une  pinte  d'eau-de-vie ,  mettez  cinq  onces  de 
fleurs  de  coquelico ,  avec  trois  onces  de  fleurs  d'oeil- 
let fimple  &  rouge  épluchées  ,  Se  une  demi-livre 
de  fucre.  Laiffez  le  tout  infufer  pendant  trois  femai- 
nes.  Puis  paffez  par  la  chauffe  :  &  verlez  dans  des 
bouteilles. 

Fbyei  ,  ci-devant  ,  Ratafia  de  Coquelico. 

Ratafia  de  Fleurs  d'Orange. 

i.  Sur  une  pinte  d'eau-de-vie  très-blanche ,  met- 
tez  fix  onces  de  fleurs  d'orange  épluchées.  Faites-les 
infufer  dans  une  cruche  de  grès  bien  bouchée ,  fans 
l'expofer  au  feu  ni  au  foleil ,  durant  vingt-quatre 
heures.  Puis  paffez  par  la  chauffe  ;  fans  preffer  la 
fleur.  Mettez-y  enfuite  une  demi-livre  de  fucre.  Et 
remuez  de  deux  jours  l'un ,  fans  déboucher  la  cru- 
che, l'efpace  de  huit  ou  dix  jours. 

2.  Mettez  deux  livres  de  fucre,  dans  deux  pintes 
d'eau.  Faites-le  écumer  :  puis  le  laiffez  bouillir  un 
demi-quart  d'heure.  Enfuite  jettez-y  une  demi-livre 
de  fleurs  d'orange  en  feuilles  ;  &  la  laiffez  bouillir 
trois  ou  quatre  bouillons.  Verfez  le  tout  dans  une 
terrine  :  &  joignez-y  trois  pintes  d'eau-de-vie.  Laif- 
fez infufer  pendant  deux  heures.  Après  quoi  paffez- 
le  dans  une  chauffe  ;  laiffant  bien  égoutter ,  fans  pref- 
fer. Puis  mettez-le  en  bouteilles. 

3 .  Faites  bouillir  une  chopine  d'eau  commune  :  & 
la  verfez  dans  une  terrine  avec  une  livre  &  deux 
onces  de  fucre.  Le  tout  étant  refroidi ,  ajoûtez-y 
une  pinte  de  bonne  eau-de-vie.  Prenez  enfuite  huit 
onces  d'eau  de  fleurs  d'orange  diftillée  :  mettez-les 
dans  une  chopine  ;  que  vous  remplirez  d'eau  com- 
mune ,  qui  foit  froide  ,  mais  qui  ait  bouilli.  Mêlez 
ceci  avec  ce  qui  eft  dans  la  terrine  ;  &  y  ajoutez  enr 
core  huit  onces  d'eau  de  fleurs  d'orange  ,  fans  eau. 
Remuez  bien  le  tout  :  &  le  paffez  par  le  papier 
gris. 

4.  Faites  bouillir ,  dans  une  poêle  à  confitures , 
une  livre  &  demie  de  fucre  bien  fin ,  dans  trois  cho- 
pines  d'eau ,  jnfqu'à  la  confiftance  de  firop.  Alors 
jettez-y  quatre  onces  de  fleurs  d'orange ,  bien  blan- 
ches ,  bien  ouvertes  ,  &  cueillies  avant  le  lever  du 
foleil  (  cette  dernière  circonftance  fait  qu'elles  ont 
plus  d'odeur)  :  ces  fleurs  doivent  être  épluchées 
feuille  à  feuille.  Ajoûtez-y  trois  chopines  d'eau-de- 
vie.  Retirez  du  feu  auflitôt  :  &  remuez  avec  une 
euiller.  Verfez  le  tout  dans  un  pot  de  terre  ;  &  le 
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tenez  au  bain-marie ,  à  une  chaleur  bien  douce  , 
pendant  dix  heures.  Puis  ,  lorfque  la  liqueur  fera 
froide ,  paffez-la  à  la  chauffe.  Vous  devez  en  retirer 
trois  pintes. 

Parfait-Amour ,  ou  Cédrat  Rouge. 
.  Voyez  l'article  Citron ier. 

Bon  Ratafia  de  Raifin. 

g3*  Prenez  d'excellent  raifin  noir  :  égrainez-le  ; 
&  le  preffez.  Faites  bouillir  dans  un  chauderon ,  juf» 
qu'à  ce  que  la  liqueur  foit  d'un  beau  rouge.  Paffez 
enfuite  :  &  exprimez  bien.  Puis  laiffez  repofer  la 
colature  pendant  dix-huit  ou  vingt-quatre  heures  , 
dans  une  cruche  ou  autre  vaiffeau  ;  qu'il  n'eft  pas 
befoin  de  couvrir  :  remuez  plufieurs  fois  durant  ce 
tems ,  avec  une  baguette.  Après  quoi ,  fans  paffer 
de  nouveau ,  mettez-y  égale  quantité  d'eau-de-vie  , 
un  demi- quarteron  de  fucre  pour  chaque  pinte, 
une  pincée  de  cannelle  en  petits  morceaux ,  deux 
doux  de  gérofle  brifés  de  même  ;  &  un  demi-gros 
de  macis  ;  pour  environ  quinze  pintes  de  liqueur. 
Bouchez  alors  la  cruche.  Laiffez  fermenter  le  tout , 
pendant  fix  femaines  ou  deux  mois.  Piûs  filtrez.  La 
liqueur  fera  potable  alors.  Mais  plus  elle  vieillira  , 
-  plus  elle  deviendra  parfaite. 

Ratafia  Rouge. 

Prenez  de  belles  &  bonnes  cerifes  bien  mûres  ; 
vous  pouvez  auffi  mettre  des  merifes  noires  ou  des 
guignes ,  des  framboifes  &  des  grofeilles  ;  par  exem- 
ple ,  un  quart  ou  un  tiers  de  chacun  de  ces  derniers 
fruits ,  fur  les  deux  tiers  ou  trois  quarts  de  cerifes.  II 
faut  bien  écrafer  le  tout  enfemble ,  ou  l'un  après  l'au- 
tre :  les  preffer  &  paffer  au  travers  d'un  gros  tamis. 
Sur  deux  pintes  de  ce  jus  ,  vous  mettrez  une  pinte 
d'eau-de-vie.  Sur  chaque  pinte ,  cinq  ou  fix  onces 
de  fucre ,  un  demi-gros  de  cannelle  ,  trois  ou  qua- 
tre doux  de  gérofle ,  &  quatre  ou  cinq  grains  de 
poivre  blanc.  Le  tout  concaffé ,  vous  le  mettrez  in- 
fufer dans  un  vaiffeau  de  terre  ou  de  grès  ;  &  le  bou- 
cherez bien.  Voilà  la  véritable  dofe  pour  une  pinte  : 
fur  laquelle  on  fe  peut  régler  pour  telle  autre  quan- 
tité qu'on  voudra. 

Si  vous  n'y  voulez  que  des  cerifes ,  c'eft  toujours 
la  même  dofe.  Beaucoup  de  gens  le  font  de  chaque 
fruit  en  particulier  :  mais  c'eft  toujours  la  même 
chofe  quant  aux  autres  ingrédiens. 

Pour  lui  donner  le  goût  de  noyau ,  en  faveur  de 
ceux  qui  l'aiment  ;  il  faut  prendre  quatre  ou  cinq 
livres  de  noyaux  de  cerifes  ,  une  ou  deux  livres  de 
noyaux  d'abricots  ;  bien  piler  &  concaffer  le  tout 
enfemble  ;  &  le  jetter  dans  votre  tonneau  :  &  par 
proportion  dans  vos  cruches  ,  fuivant  la  quantité 
que  vous  en  voulez  faire  ;  vous  pafferez  celle  qui 
eft  dans  vos  cruches  ,  à  la  chauffe.  Pour  celui  des 
tonneaux ,  il  s'éclaircit  de  lui-même.  On  y  peut  met- 
tre auffi  des  fleurs  de  coqudico.  Le  tonneau  dont 
on  entend  parler ,  eft  un  muid  ou  une  demi-queue. 

Ratafia  de  Violette. 
Voyez  dans  l'article  Violette. 

RATATINÉ.  Terme  affez  bas  &  greffier,' 
ufité  cependant  quand  on  parle  de  gens  extrê- 
mement vieux  :  &  dont  on  fe  fert  auffi  pour 
marquer  que  certaines  plantes  viennent  mal ,  & 
fortent  miférablement  de  terre.  Ainfi  on  dit  :  Mes 
Racines  ne  fortent  point  bien  de  terre  j  elles  ne  vien- 
nent point  belles  ,  grojfes-  &  longues  ;  elles  font  toutes 
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Ratatinées.  Ce  terme  lignifie  à-peu-près  la  même 
chofe  que  Rabougri. 

R  A  T  E ,  ou  Ratu ,  &  Râtelle.  Les  Anatomiftes 
■varient  beaucoup  fur  la  ftructure  de  cette  partie  du 
corps  animal;  ainfi  que  fur  fes  ufages. 

Elle  eft  fituée  dans  l'hypocondre  gauche  ;  pen- 
dante fous  le  diaphragme  ;  &  adhérente  au  rein 
gauche ,  à  l'omentum  ,  &  -en  quelque  manière  au 
ventricule.  Cette  pofition  la  rend  fujette  à  être 
preffée  par  le  diaphragme  &  par  les  mufcles  de 
l'abdomen. 

Cette  partie  eft  oblongue  ,  à-peu-près  ovale, 
convexe  d'un  côté  ,  applatie  de  l'autre  :  la  face  con- 
vexe regarde  les  côtes;  &  celle  qui  eft  applatie 
regarde  le  ventricule  ,  auquel  elle  s'applique  en 
partie.  La  membrane  externe  qui  forme  l'une  des 
enveloppes  de  la  rate,  fe  continue  avec  l'épiploon, 
le  méfocolon ,  &  la  partie  du  péritoine  qui  revêt 
le  diaphragme.  La  féconde  enveloppe  eft  une  mem- 
brane propre  ,  &C  mince  ,  qui  concourt  à  former  la 
gaîne  des  vaiffeaux  de  la  Rate.  L'artère  qui  y  entre 
vient  de  la  céliaque  ,  &  après  s'être  collée  au  pan- 
créas arrive  à  la  Rate ,  où  étant  entrée  elle  fe 
divife  en  phifieurs  rameaux  qui  s'infinuent  dans  ce 
vifeere  avec  les  nerfs  qui  les  accompagnent.  Phi- 
fieurs rameaux  de  l'artère  fplénique  vont  au  pan- 
créas. Les  veines  de  la  Rate  viennent  du  rameau 
fplénique  ,  qui  dans  le  bras  gauche  eft  une  branche 
interne  de  la  veine  axillaire  :  c'eft  ce  qui  fait  que  la 
Rate  communique  avec  l'épiploon.  Du  plexus  femi- 
lunaire  gauche ,  formé  par  les  cinq  greffes  bran- 
ches des  nerfs  intercoftaux ,  il  s'élève  extérieure- 
ment phifieurs  rameaux  qui  vont  former  le  plexus 
fplénique.  La  fubftance  dé  la  Rate  paroît  être  un 
corps  cellulaire  ,  comme  fpongieux.  Elle  eft  atta- 
chée à  l'eftomac  par  des  vaiffeaux  nommés  vaif- 
feaux courts.  Un  ligament  membraneux  particulier 
la  tient  attachée  au  bord  du  diaphragme.  Quelque- 
fois auffi  la  Rate  tient  au  colon.  Elle  pofe  commu- 
nément par  devant  fur  le  colon  ,  par  fa  demi-face 
inférieure.  Toute  l'étendue  de  ce  vifeere  eft  rem- 
plie d'un  très-grand  nombre  de  ramifications  vei- 
ïieufes  :  entre  lefquelles  on  voit  comme  un  épan- 
chement  univerfel  de  fang  extravafé. 

La  Rate  n'eft  pas  effentielle  à  la  vie ,  puifque  l'on 
peut  vivre  affez  long-tems  après  que  ce  vifeere  a  été 
enlevé.  Mais  l'effet  de  ce  retranchement  eft  i°.  que 
le  foie  augmente  de  volume ,  s'obftrue  ,  fe  flétrit , 
s'ulcère  ,  change  de  figure  :  changemens  qui,  au 
refte,  ne  fe  rencontrent  pas  toujours  réunis.  1°.  La 
bile  n'eft  plus  la  même  :  fa  quantité  eft  moindre  , 
fa  couleur  blanchâtre  ;  fa  confiftance  eft  plus  épaiffe; 
&  l'on  a  trouvé  fes  molécules  ,  comme  des  gru- 
meaux de  fromage.  30.  L'on  ne  fauroit  enlever  la 
Rate  à  un  animal ,  fans  lui  faire  fouffrir  actuellement 
des  douleurs  violentes  ;  &C  fans  troubler  l'ceconomie 
des  parties  voifines.  Les  impreffions  de  cette  dou- 
leur fubfiftent  longtems ,  &  font  ainfi  une  fource 
de  mouvemens  défavorables  au  foie  &  à  l'eftomac. 
De-là  vient  que  l'animal  eft  trifte  ,  que  la  foif  le 
tourmente ,  qu'il  vomit  :  l'ardeur  de  la  fièvre  qu'oc- 
cafionnent  ces  fouffrances  ,  &  les  nerfs  fympathi- 
ques  qui  entraînent  l'action  des  parties  voifines , 
produifent  tous  ces  effets.  Quant  aux  gargouille- 
mens  des  inteftins ,  &  aux  vomiffemens  qui  arrivent 
les  premiers  jours  qui  fuivent  l'extirpation  de  la 
Rate  ;  ce  font  les  effets  de  la  fituation  des  nerfs 
fpléniques  &  ftomachiques.  40.  Pour  ce  qui  eft  des 
changemens  qui  arrivent  au  foie  en  conféquenec  du 
retranchement  de  la  Rate  :  fi  le  foie  eft  parfaite- 
ment bien  difpofé ,  il  doit  groflir  ,  par  la  même 
raifon  qu'un  rein  groffit  quand  l'autre  eft  perdu: 
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mais  s'il  eft  mal  difpofé ,  il  peut  fe  flétrir ,  !r"enflaffl- 
mer ,  &c.  parce  qu'il  fe  trouve  privé  d'une  grande- 
quantité  de  lymphe,  qui  lui  venoit  de  la  veine 
fplénique.  50.  L'on  obferve  que  les  animaux  aux- 
quels on  a  enlevé  la  Rate ,  piffent  fouvent  :  la  lym- 
phe qui  couloit  par  l'artère  céliaque  dans  la  Rate  , 
eft  effectivement  obligée  à  entrer  dans  les  artères 
émulgentes  qui  font  peu  éloignées  de  l'artère  célia- 
que. 6°.  Il  eft  encore  d'obfervation  que  les  animaux 
font  beaucoup  plus  chauds  quand  ils  n'ont  plus  de 
Rate  :  il  fe  filtre  alors  dans  leurs  tefticules  plus  de 
matière  fpermatique ,  le  fang  paffant  en  beaucoup 
plus  grande  quantité  dans  l'artère  fpermatique  à 
caufe  de  fa  fituation.  70.  Ces  animaux  font  plus 
voraces;  la  digeftion  fe  faifant  plus  tôt  chez  eux ,  &C 
le  ventricule  &  les  inteftins  étant  plus  tôt  évacués. 
Car  le  fang  qui  eft  la  caufe  de  l'acfion  du  ventri- 
cule ',  &  qui  verfe  dans  fa  cavité  les  fluides  qui  fer- 
vent à  la  digeftion  ,  fe  trouve  plus  abondant  :  la 
fituation  de  l'artère  céliaque  démontre  ce  méca- 
nifine. 

Le  fang  de  la  Rate  eft  communément  moins 
vifqueux,  &  fans  ces  corps  fibreux  qu'il  préfente 
pour  l'ordinaire.  Si  on  lie  la  veine  fplénique 
d'un  animal  vivant ,  qu'on  remette  la  Rate  à  fa 
place  ,  qu'on  ferme  la  plaie  ;  &c  qu'on  la  rou- 
vre au  bout  d'une  demi -heure  ,  la  Rate  paroît 
pleine  ou  plutôt  gonflée  d'un  fang  qui  eft  d'un 
rouge  très -vif.  Ce  fang  tiré  de  ces  vaiffeaux, 
conferve  pendant  phifieurs  heures  fa  fluidité  &  fa 
couleur  rouge.  Le  fang  tiré  de  la  jugulaire  ,  forme 
dans  l'efpace  de  trois  quarts-d'heure  des  grumeaux 
qui  fe  féparent  peu  à  peu  de  la  férofité  ;  mais  le 
fang  de  la  Rate  ne  fe  fépare  pas  de  la  fienne  ;  il  s'y 
forme  néanmoins  quelque  petit  grumeau  qui  nage , 
&  dont  les  parties  fe  divifent  enfin  en  confervant 
toujours  leur  couleur  pourprée  :  &  l'on  peut  fé- 
parer  cette  matière  d'avec  le  refte  du  fang ,  par  la 
décantation.  Bohn  &  M.  Senac  atteftant  ces  faits, 
établis  fur  nombre  d'expériences ,  dont  chacun  peut 
fe  convaincre  par  foi-même  ;  il  n'eft  pas  aifé  de  con- 
cevoir comment  un  Médecin  de  Marfeille  (Louis 
Barles  ,  dans  le  fécond  Tome  de  fes  Nouvelles  Dé- 
couvertes ,  imprimées  à  Lyon  en  1682,  )  a  pu  avancer 
que  le  fang ,  en  fortant  de  la  Rate ,  -a  une  faveur 
acide,  acre,  un  peu  piquante  :  &  qu'en  paffant 
dans  ce  vifeere ,  il  s'épaflît ,  &  devient  moins  fluide. 
Au  refte  ,  on  obferve  que  le  fang  veineux  que 
l'on  trouve  dans  la  Rate  des  hommes  qui  font  morts 
de  mort  violente ,  eft  fluide  &  d'un  rouge  brillant , 
fi  l'on  fait  la  diffection  peu  de  tems  après  la  mort 
&  que  la  Rate  ne  foit  pas  viciée  :  autrement  ce  fang 
paroît  noir ,  épais ,  polypeux ,  tel  qu'on  le  trouve  à 
l'ouverture  des  cadavres  longtems  après  la  mort. 

Maladies  de  la  Rate. 

Cette  partie  eft  fujette  à  une  tumeur ,  foit  molle 
&  cedémateufe ,  foit  dure  &c  skirrheufe.  Dans  l'un 
&  l'autre  cas  ,  foit  qu'on  ait  couru  ,  foit  qu'on 
prenne  quelque  exercice  pénible  ,  ou  qu'on  foir, 
couché  fur  le  côté  droit  ;  la  refpiration  eft  fréquente 
&C  difficile.  L'appétit  n'eft  point  dérangé  pour  l'or- 
dinaire ;  mais  la  digeftion  fe  fait  mal ,  produit  beau- 
coup de  falive  à  la  bouche  ,  Si  engendre  des  vents 
qui  murmurent  dans  l'hypocondre  gauche  ,  &  font 
irruption  par  haut  &  par  bas.  Quelquefois  la  ma- 
tière qui  fait  la  tumeur  ,  s'exalte  &  devient  maligne  ; 
enfortc  que  s'étant  répandue  dans  toute  l'habitude 
du  corps ,  elle  y  caufe  une  jauniffe  ou  une  cachexie 
qui.  ôte  a  la  peau  fa  couleur  naturelle.  Dans  cette 
cachexie ,  on  eft  très-altérc  pendant  le  jourx  &  on, 
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fue  beaucoup  durant  la  nuit  ;  la  bouche  fent  mau- 
vais ;  les  gencives  fe  pourriffent  &  découvrent 
entièrement  les  dents  ;  le  deffous  de  la  paupière  in- 
férieure s'enfle  ;  il  fe  fait  une  éruption  de  iang  par 
quelque  endroit ,  mais  le  plus  fouvent  par  les  na- 
rines. Lorfqu'après  le  repas  les  viandes  fe  cuifent 
dans  l'eftomac  ,  on  rejette  par  la  bouche  des  ma- 
tières aigres  :  bien  que  d'ailleurs  l'on  ne  vomiffe  pas 
facilement  dans  cette  maladie.  Le  ventre  n'eft  pref- 
que  jamais  libre  ;  il  eft  plus  tendu  du  côté  gauche  , 
&  plus  élevé,  que  de  l'autre.  Les  jambes  s'enflent 
auffi  un  peu,  fur  le  foir.  Le  vifage  eft  d'une  cou- 
leur livide  Se  obfcure.  Le  fommeil  eft  troublé  par  des 
rêves  étranges  Se  fâcheux.  Les  veines  font  greffes 
&  tendues.  Les  urines  font  tannées.  Les  tefticules 
s'enflent  confidérablement.  Si  la  bouche  n'eft  pas 
infeftée  Se  qu'il  n'arrive  point  d'hémorrhagie  ,  il  fe 
fait  aux  jambes  des  ulcères  incurables ,  ou  qui  du 
moins  ne  fe  guériffent  que  très-difficilement.  La 
tumeur  dure  Se  indolente  de  la  Rate  ,  qu'on  appelle 
skirrhe ,  occupe  quelquefois  tout  ce  vifeere  (  ce  qu'on 
reconnoit  par  fa  fituation ,  Se  par  fon  volume  ;  égal 
à  celui  de  la  partie  )  :  quelquefois  auffi  ce  skirrhe 
gagne  tout  l'hypocondre  gauche.  Cette  tumeur  eft 
plus  longtems  à  fe  former  que  celle  qui  eft  lâche  : 
outre  qu'elle  eft  dure ,  Se  que  fes  accidens  font  plus 
forts  Se  plus  fenfibles.  Rien  ne  défigne  mieux  les 
altérations  de  la  Rate ,  que  la  couleur  du  malade  : 
elle  peut  même  fuffire  pour  les  connoître ,  fans 
l'aide  du  toucher. 

Les  mélancoliques  font  Rateleux  pour  l'ordinaire, 
c'eft-à-dire  fujets  à  l'œdème  ou  au  skirrhe  de  cette 
partie  :  ainfi  que  ceux  qui  boivent  beaucoup  d'eau; 
qui  mangent  des  viandes  groffieres  ,  quantité  de 
fruits  cruds  ,  d'herbages ,  ou  de  légumes  ;  ou  qui 
habitent  dans  les  lieux  humides,  ou  dans  des  en- 
droits bas  Se  fombres. 

L'on  peut  auffi  devenir  Rateleux  après  une  longue 
maladie  ;  ou  par  la  fuppreffion  des  hémorrhoïdes ,  ou 
des  ordinaires  ;  ou  par  une  obftrucfion  au  foie  ;  ou  à  la 
fuite  d'une  fièvre  quarte  ;  ou  pour  être  trop  conftipé. 

Les  faignées  trop  fréquentes ,  &  les  fièvres  vagues 
&  irrégulieres  ,  furtout  les  peftilentielles ,  expofent 
au  danger  d'une  tumeur  de  Rate.  Celle  de  ce  vif- 
eere eft  plus  chronique ,  &  moins  pernicieufe ,  que 
celle  du  foie  ;  mais  fi  l'enflure  des  pieds  y  furvient , 
il  s'enfuit  l'hydropifie. 

Il  eft  dangereux  qu'une  tumeur  de  Rate  n'ait  pu 
fe  guérir  par  les  meilleurs  remèdes  dont  on  auroit 
fait  un  long  ufage. 

Il  eft  auffi  de  mauvais  préfage  dans  cette  maladie, 
de  rendre  pendant  longtems  des  urines  crues  Se 
aqueufes. 

Une  dyfenterie  de  peu  de  durée  y  eft  favorable , 
ou  même  fouvent  falutaire  ;  mais  elle  eft  dangereufe , 
fi  elle  dure  trop  :  Se  la  tumeur  devient  abfolument 
incurable ,  lorfque  la  lienterie  ou  l'hydropifie  s'enfui- 
vent.  Les  tumeurs  de  Rate  ,  bien  qu'encore  récen- 
tes ,  cèdent  difficilement  aux  remèdes  ;  Se  elles  ne  fe 
diffipent  prefque  jamais  ,  lorfqu'on  leur  a  donné  du 
tems  pour  jetter  de  profondes  racines  dans  le  vif- 
eere. Si  la  tumeur  diminue ,  &  que  les  urines  qui 
étoient  auparavant  aqueufes  Se  limpides  ,  devien- 
nent rouges  ou  épaiffes  ,  féculentes  Se  copieufes, 
le  fuccès  en  eft  heureux. 

•  Si  le  fang  mélancolique  vient  à  fe  dégorger  dans 
les  veines  qui  vont  au  fondement ,  c'eft  très-avan- 
tageux pour  la  fanté  du  malade  :  mais  quand  ce  fang 
fe  jette  au  foie ,  il  caufe  l'hydropifie  ;  aux  poumons  , 
la  phthifie  ;  au  côté ,  la  pleuréfie  ;  au  cerveau ,  de 
fâcheufes  indifpofitions  ;  Se  dans  la  grande  artère , 
la  palpitation.  , 
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La  Rate  eft  beaucoup  plus  ample  &  fait  plus  de 
douleur  aux  bilieux  ,  qu'aux  pituiteux.  La  gaieté  &C 
la  joie  font  diminuer  la  Rate  :  au  contraire  ,  le  cha- 
grin l'augmente.  Ceux  qui  font  fujets  aux  catarrhes 
ne  deviennent  prefque  jamais  Rateleux. 

Le  corps  s'exténue  à  proportion  que  la  Rate 
groffit  :  ce  qui  eft  une  preuve  de  corruption  géné- 
rale dans  l'humeur  de  ce  vifeere.  Les  accidens  qui 
accompagnent  la  tumeur  de  Rate,  font'différens  , 
fuivant  la  nature  de  l'humeur  qui  fait  la  maladie. 
La  Rate  s'enfle  Se  fe  défenfle  par  intervalles  ,  dans 
les  uns  ;  Se  dans  les  autres  ,  malgré  tous  les  remèdes  , 
le  plus  fouvent  elle  demeure  également  groffe  :  ces 
derniers  font  plus  en  danger ,  Se  font  menacés  d'hy- 
dropifie. 

On  voit  des  perfonnes  ne  reffentir  aucune  incom- 
modité pendant  toute  leur  vie ,  d'un  skirrhe  à  la  Rate. 

On  dit  que  c'eft  toujours  une  bonne  marque  , 
dans  quelque  indifpofition  de  Rate  que  ce  foit  ,  fi 
on  vient  à  faigner  du  nez ,  du  côté  droit. 

Phlegmon  à  la  Rate, 

Le  Phlegmon  ,  ou  Inflammation ,  eft  une  abon- 
dance de  fang  extrêmement  chaud  Se  bouillant  ,  qui 
fe  jettant  fur  cette  partie  b  y  forme  une  tumeur  qui 
s'étend;  &  excite  la  fièvre  avec  chaleur ,  pefanteur, 
battemens  ,  grande  foif  ,  Se  une  douleur  feniible 
quand  on  touche  la  tumeur.  Bientôt  la  langue  fe 
charge  d'une  craffe  noire  ;  l'appétit  manque  ;  la  res- 
piration devient  difficile  Se  prefque  éteinte. 

Si  l'abfcès  Se  l'ulcère  fuccedent  à  l'inflammation 
de  la  Rate ,  les  fignes  Se  les  prognoftics  en  font  à-peu- 
près  les  mêmes  que  ceux  d'abfcès  Se  ulcère  au  foie. 

Si  l'inflammation  de  la  Rate  fe  tourne  en  funau- 
ration ,  elle  eft  mortelle.  L'inflammation  qui  attaque 
la  partie  fupérieure  de  la  Rate ,  eft  plus  à  craindre  que 
celle  qui  attaque  la  partie  inférieure  de  ce  vifeere. 

Dans  les  inflammations  de  l^Rate  ,  on  voit  affez 
fouvent  l'oreille  gauche  devenir  rouge  ;  des  ulcères 
fe  former  à  la  main  &  au  pied  gauches ,  de  même 
qu'à  l'oreille  de  ce  côté  ;  Se  le  fang  fortir  de  la  na- 
rine gauche. 

Si ,  dans  l'inflammation  de  la  Rate  ,  le  fang  vient 
à  fortir  de  la  narine  droite ,  Se  que  le  ventre  fe  lâche 
au  jour  de  crile  ;  c'eft  un  bon  préfage. 

Pour  le  Phlegmon  ,  l'on  emploiera  les  mêmes 
Remèdes  ,  qu'à  l'inflammation  du  foie.  Surtout  il  ne 
faudra  pas  épargner  les  faignées  ;  jufqu'à  ouvrir  la 
veine  qui  eft  entre  le  petit  doigt ,  Se  l'annulaire  de 
la  main  gauche.  Il  faut  auffi  donner  à  boire  une 
tifanne  faite  avec  un  peu  de  cannelle ,  Se  de  vin  : 
Se  frotter  le  côté  malade  avec  de  l'huile  rofat ,  Se 
des  huiles  de  camomille  Se  de  lis  ;  dont  il  faut  met- 
tre parties  égales. 

Voyez  ,  ci-deffous  ,  Vin  de  Scolopendre. 

Les  perfonnes  du  fexe ,  qui  ont  cette  indifpofi- 
tion ,  ne  doivent  pas  faire  un  fréquent  ufage  des 
remèdes  Chalybés.  Quoiqu'ils  contribuent  beaucoup 
à  la  guérir ,  à  raifon  de  la  vertu  apéritive  du  fer  ;  ils 
ont  cependant  auffi  des  qualités  aftringentes ,  qui 
font  que  le  long  ufage  de  ces  remèdes  oppofe  en- 
fuite  de  puiffans  obftacles  à  l'ufage  du  mariage. 

Objirucïion  de  la  Rate, 

Elle  commence  d'abord  à  fe  faire  remarquer  par 
un  extérieur  morne  ,  penfif ,  Se  abattu  ;  une  couleur 
qui  n'eft  plus  naturelle  ;  une  douleur  à  l'hypocondre 
gauche  ;  une  difficulté  de  refpirer  ;  des  ionges  tur- 
bulens;  quelquefois  un  appétit  ou  exceffif  ou  tout-à- 
fait  perdu  ;  l'enflure  des  pieds  ;  Se  celle  de  la  poi- 
trine ,  après  avoir  mangé  ;  enfin  une  toux  qui  aug- 
mente par  intervalles. 
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De  l'obftruction  de  la  Rate ,  proviennent  diverfes 
maladies.  Le  fang  en  eft  altéré  ;  &  le  foie ,  affoibli. 
Elle  occafionnc  la  fièvre  quarte  ,  la  fièvre  étique  , 
l'hydropifie. 

Les  hypocondriaques ,  dont  la  Rate  obftruée  ne 
fait  pas  les  fonctions  ,  deviennent  fujets  à-peu-près 
aux  mêmes  fymptômes  que  les  animaux  auxquels  on 
enlevé  la  Rate. 

On  remarque  que  les  hypocondriaques  rient 
beaucoup.  L'adhérence  de  la  Rate  au  diaphragme 
donne  la  raifon  de  ce  phénomène. 

Ils  font  fort  pâles  :  pour  deux  caufes  ;  i  °.  que 
ïes  veines  méfentériques  ,  qui  font  extrêmement 
groffes ,  retiennent  une  grande  quantité  de  fang  ; 
2°.  que  le  fang  trop  épais  ne  fauroit  entrer  dans  le 
réfeau  qui  colore  la  peau. 

L'obftru&ion  de  la  Rate  occafionne  des  vomiffe- 
mens  ,  par  la  communication  du  plexus  femi-lunaire 
avec  le  plexus  ftomachique. 

Ce  qui  fait  que  les  hypocondriaques  refpirent  dif- 
ficilement ,  c'eft  que  les  rameaux  du  nerf  intercoftal 
fe  joignent  aux  nerfs  dorfaux  ,  &  que  les  uns  ne 
peuvent  être  gênés  fans  que  les  autres  le  foient  : 
2,0.  ce  peut  être  auffi  l'effet  de  la  branche  inter- 
coftale,  qui  va  s'unir  à  la  huitième  paire,  près  des 
plexus  pneumoniques  ;  ou  cela  arrive  encore  à  caufe 
de  l'union  du  plexus  femi-lunaire  avec  le  nerf  gau- 
che de  la  huitième  paire. 

L'union  de  ce  nerf  avec  le  plexus  femi-lunaire , 
fait  que  les  hycondriaques  fentent  un  grand  reffer- 
rement  à  la  région  de  Feftomac.  La  grande  quantité 
de  fang  qne  reçoit  le  ventricule  à  caufe  de  l'obftruc- 
tion  de  la  Rate ,  y  contribue  auffi. 

^omme  le  plexus  cardiaque  eft  en  partie  formé 
par  des  branches  de  l'intercoftal  gauche  ,  il  n'eft  pas 
étonnant  que  le  cœur  fe  refiente  des  maux  de  la 
Rate. 

Ces  malades  doivent  naturellement  fentir  un 
grand  poids  dans  la  région  de  la  Rate ,  furtout  après 
avoir  mangé.  Car  le  refferrement  caufé  par  les 
nerfs ,  accumule  le  fang  dans  les  artères  ;  &  la  Rate 
ainfi  remplie  ,  parce  que  fon  fang  eft  prefque  tout 
artériel ,  fe  trouve  preffée  par  les  alimens. 

Hippocrate  (  L.  VI ,  Epid.  Sect.  2  )  obferve  que 
ceux  dont  la  Rate  s'appefantit  en  bas,  ont  les  pies  & 
les  genoux  chauds ,  &C  le  nez  &t  les  oreilles  froids. 
L'obftruftion  de  la  Rate  rend  la  fueur  fétide. 
Les  incommodités  qui  furviennent  en  cette  partie 
fe  font  quelquefois  fentir  au  côté  droit;  en  vertu 
de  la  communication  du  plexus  femi-lunaire  gauche 
avec  le  plexus  hépatique  :  d'autant  que  le  plexus  fplé- 
r  nique  tire  fon  origine  de  ce  plexus  femi-lunaire. 

IRemedes  pour  ces  Objiruciions ,  &  autres  maladies 
de  la  Rate. 

1.  La  faignée,  tant  du  bras  que  du  pié  ,  eft  un 
moyen  prefque  afliiré  pour  en  guérir  en  peu  de  tems  ; 
en  la  réitérant  autant  que  les  forces  le  permettront. 

2.  L'on  aura  recours  aux  tifannes ,  aux  purgations, 
au  régime  de  vivre  )  Se  aux  remèdes  externes. 

Les  Tifannes  feront  compofées  avec  une  once 
d'écorce  de  câprier  ,  une  demi-once  de  tamarins  , 
une  demi-poignée  de  germandrée ,  autant  de  fleurs  & 
racines  de  genêt ,  une  demi-once  de  racine  de  fenouil, 
deux  dragmes  de  réglifle  &  d'anis  ;  le  tout  bouilli 
dans  fix  pintes  d'eau  réduites  aux  deux  tiers.  Après 
qu'il  fera  coulé  &C  refroidi ,  on  en  donnera  un  verre 
le  foir;  un  autre,  le  matin  à  jeun  ;  &  pendant  le  jour 
entre  les  repas.  On  en  continuera  l'ufage  une  fe- 
mame  ou  deux.  Si  l'on  n'étoit  pas  dans  le  tems  d'a- 
voir ces  herbes,  on  diflbudroit  dans  les  bouillons 
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faits  avec  une  freffure  de  mouton  ou  un  vieux  coq, 
une  dragme  de  crème  de  tartre  avec  quinze  «rains 
de  fel  d'abfinthe  ,  ou  de  tamarins  ;  que  l'on  feroit 
avaler  foir  Se  matin  ,  pendant  fept  ou  huit  jours. 

Enfuite  l'on  Purgera  une  ou  deux  fois  la  femaine, 
avec  une  médecine  ainfi  compofée  : 

Prenez  un  demi-fetier  d'une  décoction  de  poly- 
pode  ;  dans  laquelle  vous  mettrez  infùfer  toute  la 
nuit  fur  des  cendres  chaudes  trois  dragmes  de  fenné  , 
&  une  dragme  d'anis.  Le  tout  étant  coulé ,  vous-y 
ajouterez  une  demi  -  once  de  catholicon  double  , 
avec  autant  de  confection  hamech.  Après  l'avoir 
partagé  en  deux  prifes,  vous  les  donnerez  à  une- 
heure  l'une  de  l'autre  :  &  deux  heures  après  la  der- 
nière ,  il  faudra  donner  un  bouillon  dans  lequel  vous 
aurez  fait  fondre  une  dragme  de  crème  de  tartre; 
finon  ajoûtez-y  un  demi-verre  de  jus  de  cerfeuil. 

Les  perfonnes  qui  aimeront  mieux  fe  purger  avec 
un  bol ,  prendront  vingt  grains  de  poudre  d'hiere 
fimple  ,  quinze  grains  d'agaric ,  autant  de  fenné 
bien  pulvérifé  ;  avec  un  peu  de  firop ,  ou  de  con- 
fiture ,  pour  le  former. 

Voyei  MÉLANCHOLIE. 

En  même  tems  on  appliquera  fur  la  Rate  ,  ou  de 
l'emplâtre  de  mélilot ,  ou  du  diachilon  avec  l'iris. 
Ou  l'on  fe  fervira  de  xe  Uniment. 

Prenez  une  once  &  demie  d'huile  de  lis ,  une  once 
d'huile  de  rhue  &  de  celle  de  câpres  ,  trois  dragmes 
de  fiente  de  chèvre  ,  une  demi-dragme  de  faffran  , 
une  once  de  cire  :  faites  fondre  le  tout  enfemble  ; 
&  frottez-en  tout  le  côté  gauche  foir  &  matin; 
'étendant  par  defliis  une  feuille  de  papier. 

Régime. 

Pour  fortifier  la  chaleur  naturelle  ,  on  fera  ufer 
de  thériaque  &  d'orviétan  ;  ou  de  confection  d'al- 
kermès  ;  ou  de  conferve  de  fleurs  de  buglofe  ;  ou 
de  racine  d'angélique  ,  confite. 

On  défendra  les  viandes  groffieres  &  indigeftes  ; 
comme  bœuf,  jambon  ,  lièvre ,,  canard ,  &  autres 
femblables;  &  les  fèves,  lentilles,  panais,  bete- 
raves ,  navets  ,  carottes. 

A  l'égard  de  la  boiflbn ,  on  pourra  ufer  du  vin 
modérément  ;  en  ferrant  l'eau  ;  ou  y  jettant  une 
pièce  d'or  rougie  au  feu.  De  fois  à  autre  on  boira 
de  Thypocras  ;  pourvu  que  l'on  y  ajoute  tant  foit 
peu  de  vinaigre  :  tout  autre  vin  de  liqueur  fera  ré- 
puté nuifible. 

Fin  de  Scolopendre  pour  les  objiruciions  ,  inflamma-^ 
lions  ,  &  douleurs  ,  de  la  Rate. 

3 .  Mettez  dans  une  forte  bouteille  de  verre  deux 
poignées  de  fcolopendre  hachée  menu.  Verfez  par- 
deffus  une  pinte  de  bon  vin  blanc  :  faites-le  bouillir 
lentement  au  bain-marie ,  jufqu'à  la  diminution  de 
deux  ou  trois  doigts.  Enfuite  panez  la  liqueur  par 
un  linge  bien  net  :  &  gardez-la  dans  une  bouteille 
bien  bouchée  ;  pour  en  faire  prendre  au  malade  un 
petit  verre  tous  les  matins  à  jeun.  Tandis  que  la 
bouteille  eft  au  bain-marie ,  elle  doit  être  bouchée 
avec  du  papier  percé  en  plufieurs  endroits  avec  un© 
épingle. 

Voyez ,  ci-deflbus  ,  Cataplafme  :  Fomentation, 

Onguent. 

4.  Prenez  tabac ,  trois  onces  ;  feuilles  &  fleurs 
de  petite  centaurée  ,  une  once  &  demie;  miel, 
demi-livre.  Hachez  le  tabac  menu  ;  concaffez  la  cen- 
taurée dans  un  mortier  :  &  mettez  le  tout  dans  un 
pot  de  terre  verniffé ,  avec  une  chopine  de  vin 
blanc.  Faites  bouillir  jufqu'à  ce  que  les  herbes  foienc 
prefque  entièrement  conibaimées ,  &  le  vin  tout-à- 
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fait  évaporé.  Alors  paflez  la  déco£tion  par  un  linge , 
avec  forte  expreffion  :  &  faites  bouillir  la  colature  , 
à  feu  lent  ,  jufqu'à  ce  qu'elle  ait  pris  confiftance 
d'onguent  un  peu  épais.  Vous  étendrez  fur  toute  la 
région  de  la  Rate  un  morceau  de  bafane  ,  fuffifam- 
ment  couvert  de  cet  onguent. 

Cataplafme. 

5.  Prenez  une  poignée  de  chicorée  fauvage ,  Se  une 
demi-livre  de  beurre  :  mettez  le  tout  dans  un  pot 
de  terre  verniilé  neuf.  Verfez  par-dcffus  une  pinte 
de  vin  blanc  ;  &  faites  bouillir  jufqu'à  l'entière  éva- 
poration  de  la  liqueur.  Enfuite  pilez  ck  broyez  bien 
ce  qui  refte  ;  pour  en  faire  un  cataplafme  :  que 
vous  appliquerez  chaudement  fur  la  Rate;  ck  réi- 
térez cinq  ou  fix  fois.  Ce  cataplafme  appaife  les 
douleurs  ,  adoucit  les  inflammations  ,  ck  lève  les 
obftruction  de  la  Rate. 

Voyez ,  ci-deffus  .,  Vin  a^^mlopendre. 

Cataplafme  particulier  pour  les  douleurs  de  la  Rate. 

6.  Prenez  de  gros  efeargots  :  ôtez-leur  la  coque  , 
&  le  gros  boyau  qui  contient  les  excrémens.  Enliiite 
broyez-les  dans  un  mortier  ,  le  plus  fortement  qu'il 
vous  fera  poffible  :  ck  appliquez-les  fur  la  région  de 
la  Rate  ,  en  forme  de  cataplafme.  On  prétend  que 
ce  remède  eft  fpécifique. 

Autre  Cataplafme  pour  les  douleurs  qui  proviennent 
du  gonflement  de  la  Rate. 

7.  Prenez  deux  ou  trois  poignées  de  feuilles  de 
verveine  fraîches.  Broyez-les  dans  un  mortier  de 
marbre  ou  de  bois ,  avec  deux  ou  trois  glaires  d'œufs 
frais.  Ajoûtez-y  de  la  farine  de  fèves ,  ou  de  feigle , 
ou  d'orge ,  autant  qu'il  en  faut  pour  donner  à  la  ma- 
tière allez  de  confiftance  pour  être  étendue  fur  des 
étoupes  en  forme  de  cataplafme  épais  de  deux 
doigts  ,  ck  long  comme  la  main:  qu'il  faut  appliquer 
le  plus  chaudement  qu'il  eft  poffible  ,  fur  la  région 
de  la  Rate  ;  ck  le  contenir  avec  une  bonne  bande. 
Il  feroit  même  à  propos  de  mettre  par-deffus  le 
cataplafme  une  comprefTe  ,  puis  un  linge  bien 
chaud  ,  plié  en  fept  ou  huit  doubles.  Seize  heures 
après ,  il  faut  réitérer  le  cataplafme ,  à  moins  que 
la  douleur  n'ait  ceffé  ;  &  cela  jufqu'à  entière  gué- 
rifon. 

Le  principal  effet  de  ce  remède  eft  d'attirer , 
comme  par  une  lueur  de  fang,  toute  l'humeur  ma- 
ligne de  la  partie  affectée. 

Voyez  le  n.  II,  entre  les  Remèdes  généraux ,  ci- 
deflbus. 

Fomentation  pour  les  Douleurs  &  Gonflemens  de  Rate. 

8.  Prenez  une  once  de  feuilles  féches  de  tabac. 
Mettez-les  dans  un  petit  vaiffeau  de  terre  verniffé  ; 
avec  quatre  onces  d'eau  commune.  Faites  infufer 
pendant  deux  heures ,  fur  un  petit  feu.  L'infufion 
étant  faite  ,  vous  la  pafferez  par  un  linge.  Puis 
l'ayant  laiffée  refroidir  ,  vous  y  ferez  diflbudre  une 
demi  once  de  gommé  ammoniac.  Enfuite  vous  ferez 
chauffer  la  liqueur ,  &:  y  tremperez  de  la  laine  crue , 
ou  qui  n'ait  pas  été  filée  :  puis  vous  l'appliquerez 
chaudement  fur  la  région  de  la  Rate. 

Voyez,  ci-deffous,  n.  V  ,  entre  les  Remèdes 
généraux. 

Pilules  pour  rObftruclion  de  la  Rate. 

9.  Prenez  trois  dragmes  d'aloës  fuccotrin ,  autant 
de  rhubarbe  & -d'agaric,  vingt  grains  de  poivre 
noir  ,  &  de  graine  de  rhue  ,  ou  de  celle  d'agnus 
caflus.  Le  tout  étant  bien  pulvérifé  enfemble  ,  fai- 
tes-en une  mafl'e  avec  un  peu  d'oxymel.  La  prife 

Tome  lll. 
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fera  d'une  dragme ,  une  fois  ou  deux  par  femaine. 

10.  Un  homme  a  été  guéri  du  mal  de  Rate  avec 
du  vin  blanc  ,  dans  lequel  on  faifbit  infufer  un  nouet 
de  limaille  d'acier  :  dont  il  prenoit  un  verre  le  matin 
à  jeun. 

11.  On  peut  ufer  pendant  quelque  tems ,  d'une 
tifanne  faite  avec  la  fcolopendre  &  le  polytric.  Ce 
remède  a  été  éprouvé  par  un  homme  t|ui  avoit 
bien  dépenfé  de  l'argent  en  remèdes,  inutilement. 

1 1.  Van  Helmont  dit  avoir  éprouvé  fur  lui-même 
le  remède  fuivant.  Avalez  un  verre  de  vin  ,  dans 
lequel  vous  aurez  fait  bouillir  des  yeux  d'écrevifîes  : 
&  continuez  jufqu'à  guérifon  ;  qui  arrivera  dans 
peu  de  jours. 

1 3 .  Foye{  Anis  :  Ammoniac  :  Aspic 
d 'Outremer  :  A  S  P I  C  ,  ou  Spic  :  Lupin  :  CaffÉ  : 
Age,  n.  IV:  Agaric:  Bouillon:  Safran 
des  Métaux ,  dans  l'article  Antimoine:  Bau- 
me A  Geneviève  :  B  A  u  M  E  de  Paracelfe  :  A  s  A- 
Rum:  Obstruction. 

14.  La  décoction  d'écorce  de  frêne  ,  bue  ,  eft 
bonne  à  l'opilation  de  Rate  ;  &  à  l'hydropilie. 

15.  L'eau  dans  laquelle  les  forgerons  trempent 
leur  fer ,  eft  bonne  à  boire  pour  la  Rate  :  mais  il 
faut  faire  enforte  que  cette  eau  foit  pure  d'elle- 
même  ,«Sc  que  rien  de  fale  n'en  approche. 

16.  Faites  bouillir  une  pinte  d'eau  commune 
(celle  de  fontaine  eft  la  meilleure)  ,  dans  un  vaiffeau 
convenable.  Lorsqu'elle  bouillira  ,  jettez-y  deux  on- 
ces de  limaille  d'acier  :  faites-lui  jetter  encore  un  ou 
deux  bouillons  ;  ck  l'ôtez  de  deffus  le  feu.  Faites 
boire  ordinairement  de  cette  eau  au  malade  à  tous 
fes  repas.  La  même  limaille  peut  fervir  d#rx  fois  ; 
mais  à  la  dernière ,  il  faut  la  mettre  fur  le  feu  en 
même-tems  que  l'eau.  Ce  remède  eft  encore  bon 
pour  l'opilation  du  foie. 

17.  Pour  la  Rate  Gonflée  ;  faites  bouillir  avec  un 
peu  d'eau ,  de  la  matricaire  ;  6c  l'appliquez  fur  la 
partie  ,  dans  un  fachet  de  toile. 

18.  Pilez  des  feuilles  vertes  de  tabac  dans  un  mor- 
tier ,  avec  un  peu  de  vinaigre  :  ck  en  appliquez  le 
matin  fur  la  région  de  la  Rate  en  forme  de  cata- 
plafme ,  fait  avec  le  marc  ck  le  jus.  Ce  topique  eft 
très-propre  pour  défopiler  cette  partie ,  ck  en  amollir 
la  dureté. 

19.  La  Rate  d'un  animal  (tel  qu'un  mouton  ou 
un  chien  ,  encore  vivant  )  ,  ou  entière ,  ou  en  partie 
feulement  ;  appliquée  pendant  quelque  tems  fur 
l'endroit  de  la  Rate  enflée  ck  endurcie  d'un  homme 
malade  ;  étant  fufpendue  enfuite  à  la  cheminée  :  fait 
(  dit-on  )  défenfler  ck  ramollir  celle  de  l'homme  : 
à  mefure  que  la  Rate  de  l'animal  fe  féche  ,  le  mal 
diminue. 

Skirrhe  de  la  Rate. 

1.  Dès  le  commencement  on  appliquera  un  cau- 
tère fur  l'endroit  où  il  fe  forme. 

i.  On  fe  fervira  de  Y  Emplâtre  fuivant  ; 

Prenez  deux  onces  de  gomme  ammoniac  ,  ck  au- 
tant de  fagapenum  :  faites-les  fondre  dans  une  cho- 
pine  de  fiic  de  ciguë,  ôk  un  demi-fetier  de  vinaigre. 
Après  que  l'un  ck  l'autre  feront  confommés ,  ck  qu'il 
ne  reliera  que  les  gommes  ,  étendez-les  fur  un  cuir 
de  la  grandeur  du  mal  ;  &  laiflez-le  jufqu'à  ce  qu'iL 
tombe  de  lui-même. 

A  la  place  de  jus  de  ciguë  ,  on  prendra  celui  de 
choux.  On  pourra  fe  fervir  auffi  de  la  feule  plante 
de  ciguë  bien  verte  ,  hachée ,  battue ,  &£  mife  un  peu 
chaude  fur  la  Rate  :  ce  topique  doit  être  fouvent  re- 
nouvelle. Ou  l'on  prendra  de  la  graine  de  moutarde 
que  l'on  battra  avec  des  figues ,  ck  que  l'on  appli- 
quera en  manière  de  cataplafme ,  le  couvrant  avec 
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un  linge  trempé  dans  du  jus  d'ortie.  Voyez  E  M- 

l'LÂTEE  de  Ciguë. 

3.  L'on  accompagnera  ces  remèdes  d'une  Tifanne 
dont  on  fera  ufer  pendant  plufieurs  jours.  Elle  fera 
ainfi  compofée  : 

Prenez  une  poignée  d'hyfope  ,  autant  d'aigre- 
moine  ,  autant  de  feuilles  d'orties  blanches.  Faites- 
les  bouilftr  enfemble  dans  quatre  pintes  d'eau  juf- 
qu'â  réduction  de  la  moitié  :  puis  coulez  la  décoction. 
Et  tandis  qu'elle  fera  encore  toute  bouillante  ,  ajoû- 
tez-y  une  once  de  rhubarbe  à  demi-battue  ,  avec  au- 
tant de  cannelle  :  puis  laiffez-la  infufer  une  nuit  en- 
tière fur  des  cendres  chaudes.  Après  quoi  coulez-en 
deux  verres  tous  les  matins  ;  6i  faites  avaler  le  pre- 
mier à  cinq  heures ,  &  l'autre  à  fix  :  &  donnez  à 
huit ,  un  bouillon. 

Voyez ,  ci-deffous  ,  n.  8. 

Purgation. 

4.  On  purgera  de  fois  à  autre  avec  une  demi- 
once  de  catholicon  double  &c  une  demi-once  de 
confection  hamech ,  diffoutes  dans  un  verre  d'eau  de 
chicorée  ,  ou  d'une  décoction  de  polypode. 

Par  intervalles ,  on  prendra  ,  foit  de  la  thériaque, 
foit  de  i'orviétan  ,  loit  de  la  confection  d'aljcermès. 
On  provoquera  les  ordinaires  &  les  hémorrhoïdes 
fi  ces  écoulemens  font  arrêtés.  Quant  au  régime ,  on 
obfervera  le  même  .que  pour  l'obftrucfion  de  la  Rate. 

.Voyez ,  ci-deflous ,  n.  8. 

Vin  pour  le  Skirrhe  de  la  Rate. 

5.  Prenez  deux  onces  de  limaille  d'acier  :  faites- 
la  infufer  pendant  vingt-quatre  heures  ,  dans  de 
fort  vinaigre.  Après  l'infufion  ,  faites  fécher  la  li- 
maille. Puis  l'ayant  fait  infufer  une  féconde  &  troi- 
fieme  fois  ,  &t  enfuite  fécher  comme  ci-devant  ; 
vous  la  réduirez  en  poudre  ,  &  la  mettrez  dans  une 
bouteille ,  avec  une  pinte  du  meilleur  vin  blanc  ,  & 
une  once  de  crème  de  tartre.  Vous  ferez  infufer 
le  mélange  dans  un  lieu  chaud  ,  pendant  fept  ou 
huit  jours.  L'infufion  étant  faite  ,  vous  la  pafferez 
par  la  chauffe  :  &  l'ayant  mife  dans  une  bouteille 
que  vous  boucherez  bien  ,  vous  la  garderez  pour 
l'ufage.  On  en  prend  le  matin  à  jeun  ,  deux  ou  trois 
heures  après  le  dîner ,  &  le  foir  en  fe  mettant  au  lit. 
La  dofe  eft  de  deux  ou  trois  cuillerées. 

6.  Faites  infufer  de  la  fumeterre  &  du  mouron , 
de  chacun  une  poignée ,  dans  un  demi-feptier  de 
vin  blanc  ,  fur  les  cendres  chaudes  ,  pendant  fix  ou 
fept  heures  :  &c  prenez  cette  infufion  à  différentes 
fois. 

7.  Prenez  gomme  ammoniac ,  opopanax  &  bdel- 
lium  ,  de  chacun  deux  dragmes  ;  faites-les  diffoudre 
dans  une  fuffifante  quantité  de  vin  blanc.  Vous  cou- 
lerez la  diffolution  :  &  y  ajouterez  confection  ha- 
mech ,  diaphénic  ,  &  pilules  fétides  ,  de  chacune 
deux  dragmes  ,  avec  demi-once  de  catholicon  dou- 
ble. Formez  de  tout  cela  une  Opiate.  La  dofe  eft 
d'une  demi-once  ;  à  laquelle  il  faut  ajouter  vingt 
grains  de  mercure  doux.  Il  faut  continuer  ce  remède 
pendant  plufieurs  jours  de  fuite  ;  &  le  prendre  à 
jeun. 

8.  La  faignée  ne  doit  être  pratiquée  que  rare- 
ment. Mais  il  faudra  donner  fréquemment  des  Pur- 
gatifs ,  que  vous  préparerez  avec  le  polypode,  le 
fenné  &  le  lait  clair  :  qui  feront  donnés  en  plufieurs 
dofes  le  matin.  La  Tifanne  ordinaire  fera  d'une  once 
de  limaille  d'acier  ;  que  vous  ferez  bouillir  avec  l'eau 
de  rivière  ou  de  fontaine.  L'acier  fera  enfermé 
dans  un  nouet  ;  Se  pourra  fervir  plufieurs  fois. 

9.  Les  remèdes  déjà  indiqués  pour  la  guérifon  de 
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l'obftruction   ou  opilation  de  la  Rate  ,  ferviront 
auffi  pour  celle  du  skirrhe. 

10.  Mettez  un  fiel  de  bœuf  dans  un  pot  de  terre. 
Verfez  par-deffus  ,  une  chopine  de  fort  vinaigre  : 
&C  les  faites  bouillir  jufqu'à  confiftance  d'Onguent, 
Quand  on  veut  s'en  fervir ,  on  en  étend  une  quan- 
tité fuffifante  fur  un  morceau  de  drap  bleu ,  pour 
l'appliquer  un  peu  chaud ,  fur  le  côté ,  à  l'endroit 
de  la  Rate. 

1 1 .  Battez  dans  un  mortier ,  parties  égales  de  gal- 
banum  ,  de  bdellium ,  &C  de  gomme  ammoniac. 
Vous  y  ajouterez  fuffifante  quantité  d'huile  de  lys. 
Le  mélange  étant  fait ,  &  bien  amolli ,  vous  y  ajou- 
terez autant  de  mucilage  de  fenugrec  ,  &  de  graine 
de  lin ,  qu'il  y  a  de  gommes.  Vous  battrez  encore  le 
tout  enfemble  ,  pour  en  faire  un  cataplufme  ,  que 
vous  appliquerez  lur  la  région  de  la  Rate. 

12.  Vous  préparer :.■  un  cataplafme  avec  la  racine 
de  couleuvrée  ,  qu^^^is  râperez  &  ferez  bouillir 
avec  du  vinaigre  ,  pour  l'appliquer  fur  la  région  de 
la  Rate. 

13.  La  femence  de  moutarde ,  pilée  avec  de  l'u- 
rine ,  pour  l'appliquer  en  cataplafme  fur  la  région 
de  la  Rate  ,  dans  le  cas  de  tumeur  skirrheufe  &C 
dureté  de  ce  vifeere  ;  eft  un  bon  remède. 

14.  Si  vous  préparez  des  Pilules  avec  une  once 
d'aloés ,  que  vous  ferez  infufer  &c  digérer  à  feu  lent , 
dans  le  fuc  ou  l'infufion  de  rofes  pâles ,  y  ajoutant 
deux  dragmes  de  gomme  ammoniac  ;  vous  aurez 
un  bon  remède  :  dont  vous  donnerez  une  dragme 
avant  le  fouper  deux  fois  la  femaine.,Si  cela  ne  fuffit 
pas,  vous  ajouterez  à  chaque  prife  fix  ou  fept  grains 
de  racine  d'ellébore  en  poudre  :  &  en  ce  cas  vous 
donnerez  les  pilules  le  matin ,  &c  non  le  foir. 

Voyez  Fomentation  imollliente  & rafraê- 
chijfante  :  Agnus-Castus:  Bardane. 

Si  le  skirrhe  devient  incurable ,  le  corps  tombe 
en  maigreur  ;  d'autant  que  le  mal  empêche  que  la 
nourriture  ne  fe  porte  aux  parties  du  corps.  Si  Je 
skirrhe  a  du  fentiment ,  on  pourra  aifément  le 
guérir.  Si  la  dyfenterie  furvient  au  skirrhe  de  la 
Rate ,  elle  le  guérit ,  pourvu  qu'elle  ne  dure  pas 
longtems  :  autrement  elle  menace  de  l'hydropifie  & 
de  la  mort. 

Précautions  pour  éloigner  les  maux  de  Rate. 

Ceux  qui  ont  quelque  difpofition  à  devenir  Ra- 
teleux ,  boiront  (dit-on)  dans  une  taffe  faite  de  racine 
de  lierre  noir,  ou  dans  celle  de  tamarins,  ou  de  frêne. 

Remèdes  généraux  pour  les  Maux  de  Rate, 

I.  Prenez  une  bille  d'acier  ;  que  vous  limerez  en 
poudre  :  laquelle  vous  laverez  douze  fois ,  changeant 
d'eau  chaque  fois.  Puis  vous  mettrez  la  même  pou- 
dre infufer  dans  une  chopine  de  vin  blanc ,  au  foleil 
pendant  un  jour ,  &  la  nuit  fur  la  cendre  chaude. 
Après  quoi  vous  ôterez  le  vin  d'avec  la  poudre  d'a- 
cier ;  &  y  mettrez  une  demi-once  de  ienné  &  un 
peu  de  fcolopendre.  Vous  en  prendrez  tous  les  ma- 
tins quatre  doigts  dans  un  verre  ;  vous  promenant 
enfuite  dans  la  chambre  :  &C  vous  ne  prendrez  rien  de 
deux  heures  ,  fi  ce  n'efl  un  bouillon  aux  herbes,  au- 
quel on  peut  ajouter  du  cétérach. 

I I.  Prenez  fix  petites  poignées  de  verveine ,  trois 
blancs  d'eeufs  ,  une  poignée  de  farine  d'orge ,  une 
noix  mufeade  rapee  ,  un  peu  d'étoupes  coupées 
menu.  Faites-en  un  cataplafme  ,  que  vous  étendrez 
fur  des  étoupes  non  coupées.  Vous  le  mettrez  fur 
une  peau  ou  ferviette  ,  &c  appliquerez  entre  deux 
toiles  fur  la  région  de  la  Rate. 

III.  Prenez  une  once  de  gomme  ammoniac ,  & 
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lin  peu  de  farine  de  fèves  :  faites-les  infufer  dans  une 
telle  ouantité  de  vinaigre  ,  qu'elles  s'épaifliflent  en 
emplâtre  ;  que  vous  étendrez  fur  du  cuir  blanc  :  puis 
vous  la  mettrez  fur  la  Rate. 

IV.  Voyez  Remèdes  pour  la  Diarrhée,  n.  i. 
Absinthe. 

Fomentation  pour  amollir ,  &  appaifer  la  douleur  de 
Rate. 

V.  Prenez  fix  poignées  de  rhue  :  dont  vous  rem- 
plirez deux  fachets  de  toile  ;  que  vous  ferez  bouillir 
dans  du  vinaigre.  Et  les  ayant  exprimés  ,  appliquez- 
les  chauds  fur  la  région  de  la  Rate. 

VI.  Ufez  de  la  tilanne  de  bétoine.  Prenez-en  le 
matin  ;  dans  la  journée  ;  &  en  mêlez  avec  le  vin 
dans  les  repas. 

RATEAU.  Infiniment  de  Jardinage  ;  fait  de 
bois  ,  ou  de  fer  ;  lequel  a  environ  un  pié  &  demi 
ou  deux  pies  de  longueur  ;  ou  eft  armé  de  dents  par 
une  de  fes  faces  ;  &  auquel  eft  emmanché  un  bâton 
d'environ  cinq  pies  de  long. 

Son  ufage  eft  défigné  par  le  terme  de  Râteler  ; 
c'eft-à-dire ,  unir  le  terrein  des  allées  ,  des  plan- 
ches ,  &c.  Quelques-uns  difent  Arateler. 

Il  y  a  des  endroits  où  on  fe  fert  de  Râteaux  tout 
de  bois  ,  qui  ont  jufqu'à  cinq  ou  fix  pies  de  long , 
&  qu'un  feul  homme  traîne  aifément  avec  une  fangle 
ou  une  bricole  paffée  autour  du  corps ,  enforte  que 
lui  feul  fait  du  moins  l'ouvrage  de  deux  -,  pour  re- 
paffer  de  grandes  allées.  Voye^en  la  figure  dans 
V article  Rave. 

RATELIER.  C'eft ,  dans  une  écurie  ,  une 
efpece  de  baluftrade  ,  faite  de  roulons  tournés  ;  ou 
l'on  met  le  foin  pour  les  chevaux ,  au-deffus  de  la 
mangeoire  ou  auge. 

RATELLE.  Foye'i  Rate. 

RATISSOIRE:  Terme  de  Jardinage.  Inftru- 
ment tranchant ,  long  d'environ  un  pié  ,  &  large 
de  quatre  pouces  ;  lequel  étant  garni  d'un  manche 
de  la  longueur  ordinaire  des  autres  ,  mais  un  peu 
{"moins  gros ,  fert  à  Ratisser:  c'eft-à-dire ,  à 
j  couper  les  petites  herbes  des  allées. 
j  Le  Ratissage  eft  un  labour  fuperficiel. 
(Dans  les  années  humides ,  quoique  l'on  Ratifie 
fréquemment,  on  ne  parvient  pas  à  rendre  les 
allées  abfolument  nettes  d'herbes. 

RATTE.  Foy^RATE. 

RATTLE.  Voyei  Pédiculaire.  , 

RAT ■TLE-Snake-Weed.  Voyez  CHARDON 
Roland  ,  n.  7. 

R  A  V 

RAVALÉ  (Bojfage).  Confultez  ce  mot,  fous 
l'article  Bossage. 

RAVALEMENT:  Terme  d'Architecture.  C'eft , 
dans  les  pilaftres  &  corps  de  maçonnerie  ou  de  me- 
nuiferie ,  un  petit  renfoncement  fimple  ;  ou  bordé 
d'une  baguette ,  ou  d'un  talon.  Ce  mot  n'a  d'ufage 
propre  qu'en  parlant  d'un  mur  auquel  on  a  donné  fa 
perfection  en  le  ravalant.  Il  a  coûté  tant ,  dit-on  , 
pour  le  Ravalement  de.  ce  mur. 

RAVALER,  en  terme  de  Maçonnerie  ,  fe  dit  de 
la  dernière  façon  qu'on  donne  à  un  mur  ;  foit  qu'on 
le  regrate  avec  la  ripe  ,  s'il  eft  de  pierre  ;  foit  qu'on 
y  donne  un  dernier  enduit  avec  ornemens ,  s'il  eft 
de  moilon  ou  de  plâtre.  Et  parce  qu'on  commence 
cet  ouvrage  de  haut  en  bas  ,  c'eft  pour  cela  qu'on 
dit  Ravaler. 

Ravaler ,  en  Maçonnerie  ,  eft  donc ,  faire  un  en- 
duit fur  un  mur  de  moilon  ;  &  y  obferver  des 
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champs ,  naiflances  &  tables  de  plâtre  ou  de  crépi. 
Ou  bien  ,  parlant  d'une  façade  de  pierre  ;  Ravaler , 
c'eft  la  repafler  avec  la  laye. 

Plufieurs  ouvriers  en  Cuir  difent  auflï  qu'ils  le  Ra- 
valent ;  lorfqu'ils  le  ratifient,  pour  le  rendre  moins 
épais.  [Aurefte,  confultez  l'Art  du  Mégiffier ,  par 
M.  De  la  Lande ,  n.  31.] 

En  termes  de  Doreur  fur  métal ,  on  appelle  RA- 
VALER fOr  &  l'Argent ,  la  façon  qu'on  donne  à  cha- 
que couche  de  ces  métaux  ,  en  étendant  avec  le 
bruniffoir  de  fer  fur  la  pièce  qu'on  dore  ,  avant  de 
la  mettre  au  feu. 

Ravaler  :  Terme  de  Chandelier.  Conlultez  l'ar- 
ticle Chandelle. 

Ravaler  un  Arbre  :  Terme  de  Jardinage. 
C'eft  rendre  un  arbre  plus  court  &  plus  bas  qu'il 
n'étoit  ;  en  rognant  considérablement  de  fa  hauteur. 
On  dit  d'une  Branche  trop  longue  :  Il  faut  la  Ravaler 
d'un  pié  ,  d'un  demi-pié ,  &c.  Voyez  T  A  I  L  L  E  : 
Poirier:Abricotier:Abaisser. 

On  fubftitue  fouvent  au  mot  Ravaler ,  ceux  â'A- 
baijfer ,  Racourcir ,  &c.  Voyez  RACOURCIR. 

RAUCOU,  &  RAUCOURT.  Foyei  Ro- 
cou. 

RAVE;  Rabe  ;  Rabbe  ;  ou  Rhée  :  en  Latin  Râpa 
&  Rapum  :  èc  Turnep  ,  en  Anglois.  Nous  avons  fait 
obferver  dans  l'article  Navet  ,  que  les  plantes 
nommées  en  Latin  Napus ,  ne  différaient  pas  fenfi- 
blement  de  celles  qui  font  appellées  Râpa.  Cepen- 
dant ,  pour  ne  pas  nous  écarter  d'un  certain  ufage  ; 
&  parce  que  nous  avions  renvoyé  quelques  articles 
au  mot  Rave,  ci-devant  traité  au  long  dans  ce 
Dictionnaire  ;  nous  avons  remis  à  traiter  ici  de  quel- 
ques plantes  connues  fous  la  dénomination  de  Raves 
dans  une  partie  du  Royaume. 

Efpeces. 

1.  Râpa  fativa  ,  rotundd  radice  C.B.  La  Rave, 
mal-à-propos  furnommée  Maie.  Ses  feuilles  ,  6cc  t 
font  comme  dans  les  autres  efpeces  de  Navet.  Mais 
fa  racine  eft  prefque  fphérique  ,  &  comprimée 
(  c'eft-à-dire  qu'elle  eft  beaucoup  plus  large  que 
haute  )  :  elle  eft  prefque  hors  de  terre  ,  &  pompe 
fa  nourriture  par  une  multitude  de  fibrilles  qui  com- 
muniquent à  un  filet  plus  ou  moins  gros  comme  le 
doigt ,  &  qu'elle  enfonce  perpendiculairement  à  la 
profondeur  de  quatre  ,  fix  ,  huit  pouces  ,  ou  même 
davantage.  Cette  racine  eft  ou  blanche ,  ou  noirâ- 

'  tre ,  ou  verte  ,  ou  à-peu-près  jaune  ,  ou  rouge. 
C'eft  la  Rabioule ,  ou  Rabidouille  ,  du  Limoufin  ,  du 
Poitou ,  &c. 

2.  Râpa  fativa  oblonga  ,  jive  Femina  C.  B.  La 
Rave  du  Limoufin.  Sa  racine  eft  grofle  &  longue , 
prefque  cylindrique  dans  une  partie  de  fa  longueur  , 
&  terminée  en  cône  par  le  bas.  Il  y  en  a  quipefent 
vingt  livres  ;  quelquefois  même  ,  le  double. 

Ufages. 

Ces  Raves  font  un  aliment  groflier,  fort  commun 
dans  le  Limoufin  ,  l'Auvergne  ,  le  Lyonnois  ,  le 
Forez ,  &c  ,  parmi  les  pauvres  gens  ;  qui  en  font 
plufieurs  fortes  de  mets  bouillis ,  &  fricaffés  à  l'huile  : 
les  ayant  premièrement  fait  tremper  dans  l'eau, 
coupées  par  rouelles ,  afin  d'en  ôter  la  plus  grande 
force.  Les  Laboureurs  de  ces  Provinces  en  lèment 
aufli  pour  engraiffer  des  beftiaux. 

La  Rave  prétendue  femelle  pafle  pour  être  plus 
délicate  que  l'autre. 

On  aflure  que  les  couteaux  ,  &  épées  ,  trempés 
trois  ou  quatre  fois  lorfqu'on  les  forge  ,  dans  le  jus 
de  Raves  mêlé  avec  égale  quantité  de  l'eau  ou  iuc 
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exprimé  des  vers  de  terre  écrafés  ;  ont  un  tran- 
chant dur  &  ferme ,  &  qu'ils  coupent  le  fer  aufli 
facilement  que  du  plomb. 

La  graine  de  ces  Raves  eft  chaude ,  féche ,  déterfi- 
-ve ,  apéritive ,  digeftive,  venteufe ,  &c  aphrodifiaque. 
La  Rave  même ,  cuite  dans  du  bouillon  de  viande  , 
engendre  des  ventofités ,  &  rend  la  chair  humide 
&  molle.  La  cime  de  la  plante ,  mangée  ,  provoque 
abondamment  l'urine  &  les  crachats.  La  graine  eft 
contraire  aux  venins  ;  &  fi  on  en  fait  prendre  une 
dragme,  elle  fait  bien  fortir  la  petite  vérole  des  enfans. 
La  décoction  des  Raves  eft  bonne  à  boire  dans  le 
rhume ,  &  pour  faire  un  bain  à  ceux  qui  ont  aux 
pieds  la  goûte  chaude.  Les  Raves  même  foulagent 
beaucoup  ces  goûteux ,  étant  appliquées  fur  la  partie 
malade  L'eau  diftillée  des  Raves  pourries ,  appli- 
quée avec  un  linge  fur  l'éréfipele  ,  y  eft  fort  utile. 
Si  on  met  de  la  cire  dans  une  Rave  creufée ,  qu'on 
faffe  fondre  cette  cire  fur  des  cendres  chaudes ,  & 
qu'on  l'applique  fur  les  mules  des  talons  écorchés , 
elle  les  guérit  :  &  une  rouelle  de  Rave ,  appliquée 
chaude  fur  le  talon  oii  la  mule  commence  à  venir , 
empêche  fes  progrès  ;  on  la  met  chauffer  fur  les  char- 
bons ardens  ,  pour  cet  effet. 

On  dit  que  les  puces  s'éloignent  d'une  chambre 
que  l'on  a  arrofée  avec  la  décoction  de  graine  de 
Raves. 

Semichon  ,  dans  fon  Traité  des  Caufes  des  mala- 
dies ,  &c ,  affure  que  l'huile  tirée  de  la  gf'aine  de 
Raves  ,  fait  promptement  fortir  le  fable  &  la  pierre 
des  reins. 

Eau  de  Raves. 

Confultez  l'article  Distillation,  p.  817 
&  822. 

Culture. 

On  feme  communément  la  graine  de  ces  Ra- 
ves en  Juin  ou  Juillet  ,  dans  des  terres  légè- 
res :  &  on  les  recueille  au  mois  d'Octobre.  On 
en  feme  aufli  au  commencement  d'Août.  Celles 
que  l'on  feme  en  Été  font  rarement  mangées  des 
chenilles  ,  fi  l'on  mêle  de  la  fuye  avec  la  graine  en 
les  femant.  Il  n'en  faut  que  deux  livres  pour  un 
arpent.  Attendez  que  le  tems  foit  difpofé  à  la  pluie , 
pour  que  la  graine  germe  promptement;  car  comme 
•elle  eft  menue  ,  &  qu'on  ne  l'enfonce  pas  en  terre , 
le  foleil  la  rôtiroit ,  &  elle  ne  pourrait  pas  germer 
enfuite.  Pour  y  remédier  ,  &  la  femer  également  : 
prenez  autant  de  boiffea-ux  de  fable  ,  qu'il  faudrait 
de  boiffeaux  de  blé  pour  femer  votre  terre  ;  mettez  , 
dans  une  demi-barrique ,  qu'on  appelle  Muid  à  Paris , 
une  couche  de  fable ,  puis  une  couche  bien  mince 
de  votre  graine  ,  &  ainfi  alternativement  jufqu'à  ce 
que  toute  votre  graine  foit  employée.  Pour  la  faire 
germer  promptement ,  jettez  un  ou  deux  féaux  d'eau 
fur  ce  mélange  :  il  faut  que  le  tonneau  foit  percé  au 
fond  en  divers  endroits  ,  afin  que  l'eau  s'écoule. 
Quand  vous  verrez  le  tems  à  la  pluie ,  fi  la  faifon 
prefle  ,  femez  le  foir  votre  mélange ,  comme  vous 
femeriez  du  blé  ,  le  plus  également  qu'il  fera  poflible. 
Plus  tôt  vous  femerez  ,  plus  les  racines  deviendront 
greffes.  Après  avoir  femé  ,  vous  herferez  la  terre 
avec  une  petite  herfe  légère  renverfée  ,  garnie  d'é- 
pines à  fa  queue  ;  pour  couvrir  la  graine  d'un  peu 
de  poufliere  feulement  :  fi  elle  étoit  couverte  de 
plus  d'un  pouce  de  terre  ,  elle  courrait  rilque  de  ne 
point  lever. 

Quand  on  n'a  pas  une  terre  naturellement  légère, 
douce  ,  fabloneule  ,  un  peu  humide ,  on  doit  la  pré- 
parer par  plufieurs  bons  labours  jufqu'à  ce  qu'elle 
foit  légère  &  menue.  On  peut  en  partie  fuppléer  à 
ces  labours  ,  par  le  Râteau  dont  la  figure  eft  ci- 
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jointe.  A  l'aide  d'une  bonne  culture  on  peut  élever 
des  Raves  dans  prefque  toute  forte  de  terre  qui  ait 
du  fond;  excepté  dans  la  craie,  où  rarement  elles 
réuffiffent  bien.  Il  ne  s'agit  que  de  réduire  les  terres 
fortes  à  l'état  de  terres  légères  ,  par  les  fumiers  &C 
les  labours  ;  &  fi  l'on  manque  de  fumier  ,  multiplier 
d'autant  plus  les  labours  ,  que  la  terre  fera  plus 
forte.  Si  wus  voulez  femer  une  terre  où  l'on  aura 
cueilli  de  l'orge  prime  (que  l'on  feme  en  automne, 
5c  qu'on  moiffonne  en  Juin  ou  Juillet  )  ;  mettez  le 
fou  dans  le  chaume  qui  refte  ,  &c  labourez-la  ,  fi  vous 
pouvez ,  dès  que  l'orge  eft  coupée  :  car  le  foleil  lors- 
qu'il eft  ardent  ,  durcit  beaucoup  cette  forte  de 
terre  ,  fi  elle  n'eft  promptement  labourée  ;  &  la 
charrue  aurait  peine  à  y  mordre.  La  terre  ainfi 
charmée ,  on  la  herfe  avec  cette  groffe  &  pefante 
herfe  nommée  Râteau  ,  qui  rompt  la  terre ,  la  rend 
extrêmement  fine  ,  &  arrache  toutes  les  racines  des 
mauvaifes  herbes.  On  fuit  le  même  procédé  pour 
mettre  des  Raves  dans  une  terre  où  l'on  vient  des 
recueillir  des  graines  qui  fourniffent  de  l'huile  ,  telles 
que  les  colfats ,  &c.  . 

Figure  d'un  grand  Râteau ,  qui  rend  la  terre  légère  & 
menue ,  comme  pour  femer  des  laitues ,  &  qui  arrache 
les  racines  de  toutes  les  mauvaifes  herbes. 


Voyez  l'article  Râteau. 


Lorfque  les  Raves  font  levées,  on  examine  .es en 
droits  oii  il  en  manque  ;  pour  y  femer  un  peu  de 
nouvelle  graine ,  qu'on  enterre  avec  un  râteau  de 
Jardinier.  Lorfque  ces  racines  font  groflcs  comme 
l'extrémité  du  petit  doigt ,  on  les  farcie  avec  foin , 
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pour  les  débârraffer  des  mauvaifes  herbes  ;  &  l'on 
arrache  une  partie  des  Raves  dans  les  endroits  où 
elles  font  trop  dru.  On  doit  faire  ce  triage  de 
bonne  heure  ,  pour  que  la  terre  foit  moins  épuifée 
par  le  plant  qu'on  doit  arracher.  Par  cette  opé- 
ration l'on  fait  enforte  que  les  Raves  foient  à-peu- 
près  à  un  pié  de  diftance  les  unes  des  autres  ,  ou  un 
peu  plus  ferrées  ,  &C  qu'il  y  en  ait  environ  quarante 
dans  une  perche  quarrée  :  on  pourrait  même  en  laiffer 
cinquante  ,  fi  la  terre  étoit  très-bonne.  Quelques- 
uns  ,  au  lieu  d'arracher  les  mauvaifes  herbes ,  don- 
nent un  petit  labour  avec  la  houe  ou  avec  la  bé- 
quille. Il  eft  vrai  que  ce  labour,  arrache  nécessaire- 
ment beaucoup  de  Raves  :  mais  celles  qui  relient 
deviennent  plus  groffes  ;  &  il  eft  toujours  plus  pro- 
fitable d'en  avoir  un  petit  nombre  de  groffes ,  que 
beaucoup  de  petites. 

Après  cette  façon  ,  ces  plantes  n'ont  plus  befoin 
de  culture.  Il  faut  feulement  les  défendre  de  l'ap- 
proche de  toute  efpece  de  bétail,  &  furtout  des  co- 
chons ,  qui  auraient  bientôt  retourné  tout  le  champ 
pour  avoir  les  racines ,  dont  ils  font  très-friands. 

Un  Anglois  qui  a  écrit  depuis  quelques  années 
fur  l'Agriculture  ,  confeille  d'enfemencer ,  dans  le 
courant  de  Septembre  ,  dix  ou  quinze  acres  en  Ra- 
ves ,  un  peu  avant  d'y  femer  du  treffle  ;  puis  ,  vers 
le  commencement  de  Mars  ,  choifir  les  circonftances 
favorables  pour  acheter  trois  cent  layes  qui  ne  doi- 
vent mettre  bas  qu'environ  un  mois  après.  On  leur 
pratiquera  de  petits  toits  &  enceintes  avec  des 
branchages  ou  des  roieaux  ,  foit  aux  angles  du 
champ ,  ibit  ailleurs  le  long  des  haies  qui  Penclofent. 
Elles  s'y  tiendront  toujours  :  on  leur  y  fera  manger 
les  Raves.  Cet  Auteur  veut  que  l'on  commence  par 
faire  bouillir  ces  racines  avec  la  fane ,  pour  les  leur 
donner  dans  des  auges  lorfque  l'eau  fera  devenue 
tiède.  Quelques-jours  après ,  on  ne  fera  qu'échauder 
ces  plantes  :  &  ainfi  au  bout  de  huit  ou  dix  jours  les 
layes  témoigneront  beaucoup  d'avidité  pour  les 
manger  crues.  Lorfqu'elles  auront  mis  bas  ,  vers  la 
fin  d'Avril ,  on  ne  continuera  à  leur  donner  cette 
nourriture  que  jufqu'à  ce  que  le  treffle  foit  affez 
haut  pour  qu'on  puiffe  les  y  lâcher  avec  leurs  petits. 
*  MiU's  PraB.  Husb.  Vol.  I ,  p.  105-6. 

Au  moyen  des  nouveaux  femoirs  &  de  la  mé- 
thode de  M.  Tull ,  on  peut  enfemencer  prefqu'au- 
tant  de  terrein  avec  une  once  de  graine ,  que  l'on 
fait  ordinairement  avec  une  livre.  Car ,  après  avoir 
eu  l'attention  de  ne  mettre  que  la  quantité  de  fe- 
mence  néceffaire  ,  on  ne  fe  trouve  pas  obligé  à  dé- 
truire un  grand  nombre  de  Raves  pour  les  façonner 
&  éclaircir.  Il  faut  ou  mettre  deux  rangs  ,  ou  faire 
les  rangées  fimples  ,  &  diftantes  de  quatre  ou  de  fix 
pies  les  unes  des  autres.  Si  on  laboure  bien  enfuite 
les  plate-bandes  à  cinq  ou  fix  pouces  de  profon- 
deur, on  pourra  efpérer  beaucoup  de  fuccès  des 
'Raves ,  par  la  feule  humidité  des  rofées  qui  péné- 
treront jufqu'aux  racines. 

Lorfque  les  Raves  viennent  bien ,  on  peut  fe  con- 
tenter de  labourer  de  deux  en  deux  les  plate-bandes 
qu'on  a  faites  en  pratiquant  la  nouvelle  culture. 
Mais  quoiqu'on  ait  approché  affez  près  des  Raves 
en  leur  donnant  ce  labour  avec  la  charrue ,  il  eft 
bon  de  labourer  encore  avec  la  houe  fourchue  ou 
le  crochet,  la  terre  qui  eft  entre  les  plantes.  Au 
refte  ,  ce  labour  n'eft  pas  coûteux  :  puifque  prefque 
toute  la  terre  aura  été  remuée  par  la  charrue  ;  vu 
qu'avec  les  charrues  légères ,  de  nouvelle  invention , 
un  homme  adroit  peut  aller  jufqu'à  deux  ou  trois 
pouces  près  des  Raves.  Néanmoins  il  n'eft  ^»as 
à-propos  d'en  approcher  tant  ,  lorfqu'elles  font 
fortes  ;  on  endommagerait  leurs  racines.  Pour  ce 
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qui  eft  de  la  façon  qu'il  faut  donner  aux  Raves  avec 
la  houe ,  ce  n'eft  que  quand  elles  font  groffes  comme 
le  doigt. 

Un  labour  alternatif,  ou  ce  qui  eft  la  même 
chofe ,  deux  demi-labours ,  fuffifent  pendant  qu'elles 
font  en  terre  ,  fi  elles  ont  été  femées  tard  :  mais  ce 
feul  labour  ne  fuffit  pas ,  quand  on  les  a  femées  de 
bonne  heure  ,  &  qu'il  croît  beaucoup  d'herbes. 

Moyennant  cette  culture  ,  on  a  vu  des  Raves 
pefer  feize  &  dix-neuf  livres ,  dans  des  terres  peu 
fubftantieufes  :  &  l'on  peut  compter  que  vraifem- 
blablement  ,  l'une  portant  l'autre  ,  elles  peferont 
douze  livres  dans  une  bonne  terre  :  ce  qui  fait  une 
récolte  de  cinq  cent  foixante-feize  livres  pefant  de 
Raves  par  perche  quarrée  de  vingt-quatre  pies  de 
côté;  &  de  foixante  milliers  pefant,  par  arpent. 
Si  dans  vingt  quatre  pies  en  quarré,  qui  eft  la  plus 
grande  perche ,  on  plante  les  Raves  par  rangées 
diftantes  de  fix  pies  entr'elles  ;  il  y  aura  quatre  ran- 
gées contenant  chacune  vingt-quatre  Raves  ,  qui 
font  quatre-vingt  feize  Raves  pefant  onze  cent  cin- 
quante-deux livres  :  ainfi  l'arpent  fournira  cent 
quinze  milliers  deux  cent  pefant  de  Raves. 

Pendant  que  ces  plantes  font  encore  jeunes ,  H 
ne  faut  pas  laiffer  un  fillon  ouvert  auprès  d'elles  : 
la  terre  qui  les  environne ,  deviendrait  trop  féche. 
Mais  on  ne  court  plus  ce  rifque  pendant  l'automne  , 
lorfqu'elles  font  fortes  &  que  la  terre  eft  humide. 
Il  ne  conviendrait  peut-être  pas  auffi  de  laiffer  un 
fillon  ouvert  auprès  d'elles  pendant  l'automne  ou 
l'hiver ,  elles  en  courraient  plus  de  rifque  d'être  en- 
dommagées par  la  gelée.  On  eft  même  obligé ,  dans 
une  partie  confidérable  de  la  France,  d'arracher  les 
Raves  au  mois  de  Décembre  pour  le  plus  tard  ;  fans 
quoi  elles  gêleroient. 

Un  autre  avantage  de  la  Nouvelle  Culture ,  eft 
que  les  groffes  racines  dont  il  s'agit  ici ,  iervant  à 
nourrir  les  beftiaux  pendant  l'hiver  &  le  printems 
jufqu'à  ce  que  l'herbe  foit  affez  abondante  pour 
fuffire  à  leur  pâture  ;  on  n'en  arrache  ordinairement 
qu'à  mefure  qu'on  en  a  befoin  :  enforte  qu'elles 
occupent  toujours  la  terre  dans  le  tems  qu'il  fau- 
drait l'enfemencer  en  blé  ;  &  quelquefois  même 
quand  on  doit  femer  les  mars.  Mais  au  moyen  de 
la  nouvelle  culture  ,  les  Raves  pourraient  refter 
dans  le  champ ,  en  même  tems  qu'on  enfemenceroit , 
même  en  blé ,  les  plate-bandes  qu'on  a  laiffées  vuides , 
&  qui  durant  l'année  précédente  ont  été  miles  en 
bonne  façon.  Car  on  fuppofe  qu'elles  auront  été 
labourées  lorfqu'on  a  femé  les  Raves  ;  qu'elles  l'ont 
été  encore  au  moins  une  fois  depuis  que  ces  plantes 
ont  crû  ;  &  que  cette  terre  étoit  déjà  en  bonne  façon 
auparavant ,  fans  quoi  les  Raves  n'y  viendroient  pas. 
Le  nouveau  labour  qu'il  faut  donner  aux  plate- 
bandes  pour  y  femer  le  grain  ,  met  vraifemblable- 
ment  la  terre  après  cela  en  aufii  bon  état  qu'elle 
peut  l'être  après  l'année  de  jachères.  On  peut  donc  , 
fans  ôter  les  Raves  ,  femer  dans  les  plate-bandes 
trois  rangées  de  blé  ,  à  fept  pouces  de  diftance  les 
unes  des  autres.  Et  lorfque  les  Raves  feront  arra- 
chées ,  on  labourera  la  terre  où  elles  étoient  :  dont 
on  formera  les  plate-bandes  qui  doivent  fe  trouver 
entre  les  planches  de  blé. 

On  peut  femer  des  Raves  entre  des  rangées 
d'orge  ou  d'aveine ,  &  de  même  que  parmi  le  chan- 
vre. Elles  y  viennent  très-bien. 

Ces  Raves  font  fort  hautes  quand  elles  font  en 
graine.  On  peut  cependant  très-bien  faire  paffer 
une  charrue  &  des  chevaux  entre  les  rangées  pour 
leur  donner  alors  un  labour  ;  fans  les  endommager. 
Voyez  le  premier  volume  du  Traité  d»  la  Culture 
des  Terres  ,  Çh.  13  ,  p.  346  ÔC  347. 
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Pour  faire  groflir  vos  Raves ,  roulez  par-deffus , 
à  l'entrée  d'Oftobre  ,  une  barrique  pleine  d'eau  : 
cette  opération  abat  les  feuilles ,  &  fait  groffir  la 
racine.  Quand  la  feuille  commence  à  jaunir ,  elles 
font  en  maturité  ,  &  ne  groffiffent  plus  ;  ce  qui 
arrive  en  Novembre.  Vers  le  milieu  de  ce  mois , 
on  arrache  affez  fouvent  les  Raves  n.  2  ;  parce  qu'el- 
les font  tendres  à  la  gelée  :  &  on  les  arrange  lit 
par  lit  avec  du  fable ,  dans  un  cellier  ou  une  cave 
qui  ne  foit  point  humide.  On  coupe  la  feuille  en  les 
arrachant ,  pour  empêcher'  qu'elles  ne  s'échauffent 
&  ne  pourriffent. 

Recueillir  les  Raves  fans  bourfe  délier. 

Un  vieux  Proverbe  dit  qu'il  n'y  a  que  le  Payfan 
qui  gagne  à  labourer  la  terre ,  parce  qu'il  fait  la  be- 
fogne  avec  l'aide  de  fa  famille ,  fans  bourfe  délier  ; 
au  lieu  que  la  récolte  du  Gentilhomme  eft  mangée 
avant  d'être  achevée  ,  parce  qu'il  faut  payer  les 
journaliers  ,  qui  prefque  toujours  ne  travaillent 
pas  à  demi.  Telle  terre  qui  rapporte  toujours  un 
tiers  ou  un  quart  de  plus  que  celle  des  voifins  ,  par 
la  manière  dont  on  la  fait  labourer ,  rend  peu  de 
profit,  tant  que  l'on  paie  les  journaliers  en  argent: 
pour  s'en  affurer ,  on  n'a  qu'à  tenir  un  journal  de 
recette  &  dépenfe.  Mais  on  trouve  beaucoup 
mieu»fon  compte  à  faire  fcier  &  battre  les  blés ,  à 
raifon  de  la  dîme  ,  convenant  de  payer  en  nature. 
On  fera  la  même  chofe  pour  arracher  les  Raves  :  le 
Payfan  n'a  pas  grande  befogne  à  faire  dans  le  tems  de 
cette  récolte  ;  &  les  Raves  qu'il  remportera  feront 
un  objet  pour  fa  maifon  ,  durant  l'hiver. 

Si  vous  avez  quantité  de  Raves  ,  &  que  vous  n'ayiez 
pas  affez  de  logement  pour  les  mettre  à  couvert  ; 
voici  la  façon  d'une  Loge ,  qui  fe  fait  fans  frais  : 
vous  en  conferverez  ainli  des  vingt  &  trente  char- 
retées ,  des  centaines  même  fi  vous  les  avez. 

Loge  pour  conferver  les  Raves  ,  &c. 

Elle  fe  fait  dehors  à  l'air  proche  de  la  maifon. 
Vous  prendrez  quatre  perches ,  ou  un  plus  grand 
nombre  à  proportion  que  vous  voudrez  qu'elle  ait 
de  grandeur.  Les  ayant  plantées ,  vous  y  attacherez 
des  claies  pour  fervir  comme  de  muraille ,  par  où  le 
vent  néanmoins  puiffe  paffer  pour  empêcher  que 
ces  racines  ne  s'échauffent.  Couvrez  auffi  la  loge 
avec  des  perches  ;  &  jettez-y  de  la  paille  en  pyra- 
mide pour  fervir  de  toît ,  ôc  garantir  de  la  pluie  le 
dedans. 

Pour  faire  fans  frais  les  trous  à  planter  vos  per- 
ches ,  fervez-vous  d'une  groffe  barre  de  fer.  Avec 
une  échelle  on  jettera  les  Raves  dans  cette  loge  ;  un 
homme  les  y  portera  avec  une  hotte.  Au  bas  de 
cette  loge,  vous  laifferez  une  petite  porte  par  où 
vous  tirerez  les  Raves ,  fans  avoir  la  peine  de  mon- 
ter par  une  échelle  pour  les  aller  prendre  fur  le 
haut  du  meulon  ;  elles  tomberont  d'elles-mêmes  en- 
bas  ,  à  proportion  que  vous  en  prendrez. 

On  donne  de  ces  Raves  ,  principalement  aux  va- 
ches ,  brebis ,  &c  chèvres  ,  prêtes  à  mettre  bas  ; 
pour  augmenter  leur  lait  :  ce  qui  leur  en  fait  avoir 
en  abondance.  On  en  donne  auffi  aux  chevaux , 
deux  ou  trois  bons  picotins  ,  le  foir  ;  aux  vaches  , 
deux  ;  aux  chèvres  &  aux  brebis ,  un.  Et  dès  que  ces 
racines  font  affez  groffes ,  on  en  donne  aux  beftiaux , 
chevaux,  &  pourceaux  qu'on  veut  engraiffer.  On 
obferve  que  cette  nourriture  les  rend  mous  &  lâ- 
ches, &  fait  qu'ils  fuent  aifément.  On  lave  aupara- 
vant ces  râVines.  Et  il  eft  bon  de  ne  les  donner  que 
cuites  au  bétail,  ou  au  moins  à  demi-cuites,  Pour  les 
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cuire  à  peu  de  frais  :  ayez  un  grand  chauderon  comme 
en  ont  les  Braffeurs  de  bière ,  maçonné  fur  un  four- 
neau :  peu  de  feu  réchauffera  ;  toute  forte  de  bois 
y  eft  bon,  jufqu'aux  genêts,  landes  ,  bruyères  ;  la 
tourbe  même,  fi  on  eft  en  pays  où  l'on  s'en  ferve. 
Ce  chauderon  fervira  encore  à  faire  de  la  foupe  aux 
ouvriers ,  &  à  faire  les  leffives.  Vous  y  ferez  plus 
avec  cinq  fous  de  bois ,  que  vous  ne  feriez  fans  four- 
neau avec  quarante. 

Ces  racines  cuites  ,  quand  c'eft  pour  engraiffer  , 
fe  donnent  le  foir  ,  le  matin ,  &  à  midi.  Si  vous  y 
mettez  un  peu  de  fon  ou  de  farine  ,  elles  engraiffent 
au  double.  Quand  on  ne  veut  qu'avoir  du  lait ,  on  ' 
les  donne  feulement  le  foir  ;  parce  qu'elles  fe  digè- 
rent mieux  pendant  la  nuit. 

Il  faut  couper  ces  Raves  en  morceaux  médiocres , 
foit  qu'on  les  donne  cuites  ou  crues ,  particulière- 
ment fi  on  les  donne  crues  ;  car  fi  elles  font  groffes, 
elles  pourroient  étrangler  le  bétail  :  il  y  en  a  à  qui 
elles  font  demeurées  dans  la  gorge.  Confultez ,  fur  la 
manière  de  les  couper  promptement ,  l'article  B  É- 
ta  i  l  ;  où  eft  la  defcription  &  la  figure  d'un  pilon 
deftiné  à  cet  effet. 

Il  fera  bon  de  voir  auffi ,  dans  le  même  article 
B  É  ta  i  l  ,  plufieurs  chofes  omifes  ici ,  concernant 
les  Raves. 

Les  moutons  mangent  volontiers  ces  racines  ,  & 
ils  s'en  nourriffent  très-bien ,  quand  ils  y  ont  été 
accoutumés  de  jeuneffe  :  mais  ils  ont  de  la  peine  à 
s'y  faire  ,  lorfqu'on  leur  en  préfente  plus  tard  pour 
la  première  fois.  La  plupart  néanmoins  en  mangent, 
après  avoir  jeûné  deux  ou  trois  jours  :  &  quand  ils 
en  ont  une  fois  goûté  ,  ils  s'accommodent  fort  bien 
de  cette  nourriture  ;  de  forte  qu'en  certaines  Pro- 
vinces on  nourrit  les  agneaux  avec  des  Raves  ,  quel- 
quefois jufqu'à  la  mi-Avril ,  quoique  ces  racines  com- 
mencent alors  à  monter  en  graine.  Mais  les  Fermiers 
aiment  mieux  les  nourrir  de  cette  manière  ,  que  de' 
les  laiffer  détruire  leur  fainfoin ,  leur  luzerne ,  leur 
trèfle ,  &c. 

Quand  on  veut  que  les  moutons  mangent  des  Ra- 
ves ,  on  fe  garde  bien  de  les  mettre  à  dilcrétion  dans 
le  champ  ;  ils  en  gâteroient  plus  en  quinze  jours  , 
qu'il  n'en  faudrait  pour  les  nourrir  tout  un  hiver  : 
mais  on  les  leur  diftribue  de  trois  façons  diffé- 
rentes. 

La  première  eft  de  renfermer  les  moutons  dans 
un  parc ,  dont  la  grandeur  eft  proportionnée  à  ce  - 
qu'ils  peuvent  confommer  de  Raves  dans  un  jour  : 
&  tous  les  matins  on  les  fait  paffer  d'un  parc  dans 
un  autre.  Mais  ils  ne  mangent  ajnfi  que  les  feuilles 
&  le  cœur  des  Raves  ;  de  forte  qu'il  en  refte  une 
grande  partie  en  terre.  Il  eft  vrai  qu'on  fait  enfuite 
arracher  ces  reftes  de  racines  avec  des  crochets  de 
fer  :  mais  outre  qu'on  n'arrache  pas  tout ,  les  mou- 
tons fe  foucient  peu  de  ces  écorces  qui  commencent 
à  pourrir ,  &c  qui  font  infeftées  par  leur  urine ,  leur 
fiente ,  &c. 

La  féconde  façon  ne  diffère  de  la  première ,  qu'en 
ce  qu'on  arrache  les  Raves  dans  l'étendue  du  parc 
avant  d'y  mettre  les  moutons  :  qui  les  mangent  alors 
beaucoup  mieux;  parce  que  la  npurriture  eft  fraî- 
che ,  propre  &  bien  conditionnée.  D'ailleurs ,  on 
arrache  plus  aifément  ces  racines  quand  elles  font 
entières  ,  que  lorfqu'il  n'en  refte  que  des  mor- 
ceaux. 

La  troifieme  façon  confiftc  à  arracher  les  Raves  , 
Se  à  les  charrier  dans  un  autre  champ  ,  ou  fur  une 
aire  de  gazon  ,  où  les  moutons  les  mangent  entiére- 
mart.  La  dépenfe  du  tranlport  eft  compenfée  par 
ce  qu'il  en  coûte  pour  les  claies  d'un  parc ,  &  pour 
leur  tranlport  journalier. 

On 
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Oii  eft  obligé  de  fuivrê  cette  méthode  ,  quand 
le  champ  où  l'on  a  élevé  les  Raves  eft  humide.  Car 
i  °  les  moutons  enterreroient  ou  faliroient  une  par- 
tie des  Raves  ;  qui  feroit  perdue  :  2°  en  trépignant 
cette  terre  humide  ,  ils  la  corroyeroient ,  enforte 
qu'elle  feroit  moins  propre  à  recevoir  du  blé. 
3°  On  peut  par  ce  moyen  fumer  une  terre,  qui 
pourroit  en  avoir  plus  de  befoin  que  celle  qui  a 
produit  les  Raves.  40  On  feroit  indifpenfablement 
dans  le  cas  de  faire  ce  tranfport ,  fi  l'on  avoit  femé 
du  blé  dans  les  platebandes  à  côté  des  rangées  de 
Raves.  Enfin  l'on  tranfporte  toujours  ces  racines 
hors  du  champ  ,  pour  Pufage  des  bœufs  &  vaches , 
à  qui  on  les  diftribue  en  la  manière  indiquée  ci-def- 
fus.  Avant  de  les  leur  faire  cuire  ,  on  les  hache  tou- 
jours en  merceaux  médiocres. 

Il  y  a  différens  fentimens  fur  le  choix  des  Raves 
pour  le  bétail.  On  voit  en  Angleterre  ,  des  cultiva- 
teurs préférer  la  Rave  Longue ,  qu'ils  furnomment 
de  Suffolk.  D'autres  n'en  veulent  que  de  Jaunes. 
M.  Miller  (Gardeners  Diclionary)  obferve  que  la 
Rave  Rouge  a  été  pendant  un  tems  fort  eftimée ,  & 
qu'actuellement  en  Angleterre  les  plus  intelligens 
ceconomes  s'attachent  à  la  Verte;  qui  a  le  double 
avantage  de  devenir  fort  grofTe  ,  &C  de  pouvoir  être 
gardée  longtems.  La  Rave  Rouge  ou  de  couleur 
Pourpre  acquiert  une  belle  groffeur  ,  &  eft  très- 
bonne  :  mais  elle  dure  peu ,  &  ne  tarde  pas  à  deve- 
nir cordée.  M.  Miller  ajoute  que  ce  font  les  deux 
feules  Raves  cultivées  aujourd'hui  communément 
en  Angleterre  ;  &■  que  l'on  y  fait  peu  de  cas  de  la 
Rave  Longue  ,  de  la  Jaune  ,  &  de  la  Noirâtre,  foit 
pour  la  table ,  foit  pour  le  bétail. 

Confultez  ,  pour  de  plus  amples  inftruftions ,  les 
Elémens  d'Agriculture  ,  de  M.  Duhamel ,  T.  II ,  p. 
173  &  fuivantes. 

Les  R  av  E  s  de  Paris  font  proprement  des  Rai- 
forts; dont  la  racine  eft  plus  ou  moins  greffe  & 
rouge.  Foyei  Raifort. 

Chou  -  R  av  E.  Voyez  C  H  O  U ,  n.  4. 

RAVIGOTTE.  Efpece  de  Sauffe. 
Manières  de  la  faire. 
I. 

Faites  blanchir  à  l'eau  bouillante  ,  de  Peftragori , 
de  la  pimprenelle  ,  du  baume ,  du  perfil ,  ôc  du  verd 
de  ciboule  ,  une  pincée  de  chaque.  Mettez-les  en- 
fuite  dans  de  l'eau  fraîche.  Quand  vous  les  en  reti- 
rerez ,  vous  les  prefferez  &  hacherez  bien.  Puis  met- 
tez le  tout  dans  une  cafferole  avec  une  rocambole 
écrafée  ,  un  peu  de  jus  &C  de  coulis ,  un  jus  de  ci- 
tron ,  du  fel ,  du  poivre  concaffé ,  un  anchois  bien 
haché  ,  &  un  peu  d'huile.  Mettez  le  tout  un  mo- 
ment fur  le  feu.  Cette  fauffe  veut  avoir  de  la 
pointe. 

Elle  peut  fervir  pour  toutes  fortes  de  viandes. 

On  peut  auiîi  la  mettre  dans  une  fauffiere ,  &C 
la  fervir  avec  le  rôt. 


II. 


Lavez  &  hachez  bien  toutes  les  herbes  ci-deffus  ; 
puis  les  pilez ,  &  mêlez  un  peu  de  jus  dans  le  mor- 
tier. Mettez-y  enfuite  une  couple  de  rocamboles,  une 
pincée,  de  poivre ,  8c  un  peu  de  coulis.  Faites  chauf- 
fer le  tout  dans  une  cafferole  ;  &  le  paffez  à  l'éta-> 
mine.  Mettez  dans  la  colature ,  de  l'huile  plein  une 
cuiller  à  bouche  ;  tenez  le  tout  chaudement  ;  & 
fervez-le  dans  une  fauffiere  avec  le  rôt.  On  peut 
Terne  III. 
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àùffi  mettre  cette  fauffe  avec  du  poiffori ,  ou  des 
poulets  5c  autres  volailles. 

IÏI. 

Les  herbes  étant  blanchies ,  mifes  dans  dé  l'eaii 
fraîche ,  puis  bien  preffées  ;  pilez-les  ,  &  les  mettez 
dans  une  cafferole  avec  un  bon  morceau  de  beurre 
manié  dans  la  farine  ,  une  moitié  de  citron  coupée 
en  petits  dez  ,  un  peu  de  mufeade  ,  un  anchois  ha- 
ché ,  &c  un  peu  de  bouillon.  Mettez  la  cafferole  fur 
le  feu ,  &  liez  la  fauffe.  Elle  peut  fervir  pour  tou- 
tes fortes  de  volailles. 

ÎV. 

Ravigotte  à  la  Bourgeoife. 

Les  herbes  étant  bien  hachées ,  mettez-les  dans 
un  plat  ;  avec  un  peu  de  bouillon ,  un  bon  morceau 
de  beurre  ,  nne  rocambole  écrafée.  Mettez  le  plat 
fur  le  feu ,  &  faites  un  peu  bouillir.  On  peut  y 
hacher  des  truffes ,  &  ajouter  un  jus  de  citron.  Ob- 
fervez  que  le  fel  ne  domine  pas  trop.  Au  lieu  de 
beurre ,  on  peut  mettre  de  l'huile.  Cette  fauffe  peut 
aller  avec  toutes  fortes  de  volailles  &  de  poiffons. 

RAVIN.  Foffé ,  chemin  creux  ;  cave  par  la 
chute  des  eaux.  On  fe  fert  des  Ravins  qu'on  trouvé 
tout  creufés  ;  pour  faire  des  tranchées ,  des  lignes  de 
défenfes  ou  -d'approches  contre  l'ennemi.  Il  y  a 
cette  différence  entre  Ravin  &c  Ravine,  que 
Ravin  lignifie  l'effet  des  torrens  qui  enlèvent  le  ter- 
rein  ,  Se  le  creufent  ;  mais  que  Ravine  eft  le  tor- 
rent même  ,  ou  la  caufe  des  Ravins.  Ravin  n'a 
qu'un  fens  :  mais  Ravine  en  peut  avoir  deux.  Le  fens 
le  plus  en  ufage  '  eft  celui  de  ces  exemples  :  Une 
Ravine  a  emporte  tous  les  foins  qui  étoient  fauchés 
dans  les  prés  ,  toutes  les  gerbes  qui  étaient  liées  dans 
les  champs.  On  trouve  moins  fréquemment  le  mot 
de  Ravine  pour  le  chemin  creufé  par  les  torrens  & 
les  Ravines  ;  comme  il  eft  dit  d'un  Général ,  dans 
la  Vie  de  Louis  XIV  :  qu'il  plaça  les  troupes  dans  uni 
Ravine. 

R  AY 

R  AY-  Grâfs,  ou  R  AY  E  -  Qra.fi.  Voyez  Gra- 
MEN,  n.  34. 

RAYE.  PoyeçRAiE. 

RAYE  de  Chaye.  Voyez  G  AR  ANC  E. 

RAYER.    Quelques-uns  écrivent  ainfi  le  mot 

RÉER. 

Rayer  les  Voies  d'une  bête  :  Terme  de  Chaffe. 
C'eft  faire  une  raie  derrière  le  talon  de  la  bâte.  Cela 
ne  fe  doit  faire  qu'aux  bêtes  que  l'on  a  deffein  de 
détourner  :  c'eft  ce  qui  les  fait  connoître  à  ceux  qui 
font  aux  bois. 

RAYONS:  Ternie  d'Agriculture.  Petites  Rayes 
qu'on  fait  pour  y  femer  certaines  graines  que  l'on 
ne  feme  pas  en  plein  champ.  On  dit  :  femer  par 
Rayons.  . 

Rayons  de  Roue.  Voyez  Rais. 

RAYON^e  Ruche.  Voyez  C  I  R  E. 

RAYONNER:  Terme  d'Agriculture.  Faire  des  . 
Rayons. 

R  A  Z 

RAZERjOii  Rafer  :  Terme  de  Chaffe.  Se  dit 
du  gibier  qui  fe  tapit  contre  terre  ,  pour  fe  cacher. 
La  perdrix  fe  raze  quand  elle  apperçoit  les  qifeaux. 

En  Fauconnerie ,  on  dit  R  A  Z  E  R  l'Air.  L'oifeau 
raze  l'air ,  quand  il  vole  fans  daguer ,  ou  prefque 
fans  remuer  les  aîles. 

Gg 
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R  A  Z  E  R  :  Terme  d'E-cuyer.  Confultez  l'article 
Age  du  Cheval. 

R  E  À 

RÉAGAL;RÉALGAR;  ou  RÈARGAR: 

que  l'on  nomme  aufîi  Sa.ndara.th.  C'eft  YArfenic  rouge 
des  anciens  Médecins  Crées  ;  non  le  nôtre.  Voye^ 
Arsenic.  On  le  produit  en  tenant  l'orpiment 
en  fufion  dans  un  vaiffeau  fermé ,  jufqu'à  ce  qu'il 
prenne  une  belle  couleur  rouge  de  grenat.  Voyt{ 
Orpiment.  Le  Réalgar n'a  aucune  qualité  per- 
nicieufe.  On  en  a  donné  intérieurement  à  des  chiens, 
fans  leur  caufer  la  mort ,  ni  même  aucune  forte 
d'accident  fâcheux.  *Remarque  de  M.  Baron  fur  la 
Chymie  de  Lemery. 

REB 

R  E  B  I N  A  G  E.  Il  y  a  des  endroits  où  l*on  nom- 
me ainfi  le  troifieme  labour  des  terres. 

REBLANCHIR  un  Mur.  Voyt{  fous  le  mot 
Blanchir. 

REBLE.  Foye{  Grateron. 

REBORDER  une  Planche  :  Terme  de  Jar- 
dinage. C'eft  retirer ,  avec  le  râteau ,  un  peu  de 
terre  de  la  planche  tout  autour  de  fa  longueur  &  de 
fa  largeur  ;  pour  retenir  dans  le  milieu  l'eau  des 
arrofemens  &  de  la  pluie ,  &c  ainfi  empêcher  que 
cette  eau  ne  devienne  inutile  en  s'échapant  dans  les 
fentiers. 

REBOURGEONNER:  Terme  d'Agricul- 
ture. Pouffer  de  nouveaux  jets  ou  bourgeons. 

REBOURS:  Terme  d'Artifan.  Les  Bois  Re- 
tours font  ceux  qui  ont  des  nœuds  ,  &  dont  les 
fibres  prennent  différentes  directions  ,  enforte  qu'ils 
font  difficiles  à  travailler. 

R  E  C 

RECELER  :  Terme  de  Chafe.  C'eft  quand 
une  bête  demeure  deux  ou  trois  jours  dans  fon  fort 
ou  enceinte,  fans  en  fortir.  On  dit  :  le  Cerf  ejl  Re- 
celé. 

RECEPER  (ou  Refeper)  un  Arbre  ;  Terme 
de  Jardinage.  C'eft  lui  couper  entièrement  la  tête  ; 
foit  pour  le  greffer  d'une  autre  efpece  ;  foit  pour 
lui  faire  pouffer  de  nouvelles  branches ,  &C  le  ra- 
jeunir par  ce  moyen. 

Voye^  C  E  P  É  E. 

Dans  les  Forêts  on  dit  Receper  un  Bois  ,  quand 
on  l'abat  avant  qu'il  foit  parvenu  à  la  grandeur  où 
on  vouloit  le  laiffer  parvenir.  On  traite  ainfi  les  bois 
languiffans ,  pour  les  rétablir.  On  ordonne  le  R  E- 
CEPAGE  des  bois  qui  ont  été  broutés. 

Les  Planteurs  prétendent  qu'il  faut  Receper  plu- 
fieurs  fois  les  nouveaux  repeuplemens.  C'eft,  fui- 
vant  eux ,  une  règle  générale  qui  doit  ne  point  fouf- 
frir  d'exception!  Le  Recepage  ,  difent-ils  ,  engage 
les  arbres  à  produire  beaucoup  de  racines  en  terre. 
M.  Duhamel  du  Monceau  penfe  que  cette  opéra- 
tion retarde ,  au  contraire ,  le  progrès  des  racines. 
Quantité  d'expériences  ,  que  ce  grand  Cultivateur 
a  rapportées  dans  la  Phyfique  des  Arbres ,  femblent 
autant  de  preuves  capables  de  démontrer  que  les 
arbres  pouffent  d'autant  plus  en  ratines  qu'ils  ont 
plus  de  branches.  Au  refte  ,  M.  Duhamel  con- 
seille de  receper  les  bois  deftinés  à  former  des  tail- 
lis ;  afin  que  les  louches  produilent  plufieurs  brins , 
&  que  le  bois  en  devienne  plus  touffu.  Il  penfe 
aufli  que  l'on  doit  receper  les  bois  languiffans ,  fur- 
tout  ceux  qui  meurent  en  cime  :  l'effet  de  cette  pra» 
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tique  étant  de  fubftituer  un  bois  nouveau,  fairt  6t 
Vif,  à  celui  qui  languit  &  eft  mourant. 

Lorfqu'un  bois ,  Recepé  par  néceflîté ,  eft  deftiné 
à  former  une  futaie  ,  il  faut  l'élaguer  quand  il  a 
cinq  ou  fix  pies  de  hauteur  ;  afin  de  ne  laiffer  fur 
chaque  fouche  qu'un  feul  brin  vigoureux.  Mais  on 
auroit  tort  de  receper  des  arbres  qui  viennent  bien , 
dans  un  femis  deftiné  à  former  une  futaie. 

Confultez  le  Traité  Des  Semis  &  Plantations , . 
Liv.  V ,  th.  5  ;  Liv>  VI ,  cri.  6. 

RECEPER  :  Terme  a" Architecture.  C'eft  cou» 
per  ,  avec  la  coignée  ou  la  feie ,  la  tête  d'un  pieu  ou 
d'un  pilotis  qui  refiife  le  mouton  ;  c'eft-à-dire ,  qui 
ne  peut  plus  avancer  à  fond  ,  quoique  battu  par  la 
machine  appellée  Mouton  ;  parce  que  ce  pieu 
ou  pilotis  a  trouvé  de  la  roche.  O*  en  retran- 
che le  furplus  ,  pour  le  mettre  de  niveau  avec  le 
refte  du  pilotage. 

Les  Maçons  difent  aufli  Receper  une  Muraille; 
dans  lé  même  fens.    ' 

RÉCEPTICE  {Bien).  Confultez  l'article 
Biens. 

RECEVEUR.  C'eft  le  nom  qu'on  donne 
aux  Fermiers  ou  Prépofés  à  la  Recette  des  Ter- 
rés Seigneuriales.  Lorfqu'un  Receveur  ou  Fer- 
mier fe  charge  du  domaine  d'une  terre ,  il  doit 
s'appliquer  particulièrement  à  connoître  de  point 
en  point  la  valeur  &  le  revenu  ,  ainfi  que  "les 
droits  Seigneuriaux  ,  qui  y  font  attribués  ;  afin  de 
ne  fe  point  oberrer  comme  beaucoup  d'autres,  qui 
fouvent  faute  de  conduite  &  par  ignorance  fe  per- 
dent dans  de  pareilles  recettes ,  au  lieu  d'y  faire 
quelque  profit.  Il  doit  donc ,  pour  cet  effet ,  pren- 
dre garde  que  les  Fermiers  meublent  bien  leurs  fer- 
mes de  chevaux,  bœufs,  moutons  &  de  toutes  for- 
tes de  volailles  ;  que  les  terres  foient  bien  labou- 
rées ,  cultivées  &  enfemencées  de  toutes  fortes  de 
grains  ;  qu'il  n'en  demeure  pas  en  friche ,  &  que 
l'on  en  fume  tous  les  ans  la  quantité  portée  par  le 
bail.  Il  doit  de  même  avoir  foin  que  les  étangs ,  vi- 
viers ,  bois  &  prés  foient  bien  entretenus  ;  faire  ex- 
ploiter les  bois  en  coupe  dans  les  faifons  convena- 
bles ;  empêcher  qu'il  ne  s'en  faffe  aucune  dégrada- 
tion ;  prendre  garde  que  les  garennes  foient  bien 
peuplées  de  hazes  ;  &  avoir  foin  de  faire  les  plaids 
fuivant  la  coutume  pour  le  papier  terrier ,  afin  que 
chacun  apporte  &  vienne  payer  les  droits  qu'il  doit. 
Il  faut  encore  qu'il  prenne  foin  d'avoir  de  bons  va- 
lets charretiers  &  laboureurs ,  bergers ,  vachers ,  & 
fervantçs  ;  &  leur  montrer  à  tous  leur  devoir ,  afin 
que  dans  fa  ferme  il  puiffe  trouver  fon'  compte  ;  & 
que ,  fon  Maître  &  fes  gens  payés ,  il  lui  refte  ce 
qu'il  faut  pour  fes  peines  &  foins. 

Obligations  des  Receveurs. 

I.  Si ,  faute  d'avoir  écrit  fur  leurs  regiftres  tou- 
tes leurs  recettes ,  ou  faute  de  donner  quittance  à 
ceux  qui  les  payoient  ;  ou  fi  pour  avoir  écrit  moins 
qu'ils  n'ont  reçu ,  ils  ont  été  caufe  que  ceux  qui 
avoient  payé  ,  ont  été  contraints  de  payer  vne  fé- 
conde fois  ;  ils  font  obligés  de  rendre  l'argent ,  &c  de 
reftituer  tous  les  dommages  qui  ont  fuivi.  S.  Thom. 
1,1,7.10,  art.  z ,  in  corp. 

II.  S'ils  fe  font  fait  payer  par  chaque  Commu- 
nauté ou  par  chaque  particulier  les  frais  entiers  de 
leurs  dépenfes ,  qui  n'étoient  dûs  que  par  tous  les 
débiteurs  enlemble  ,  chacun  fa  quotité  ;  c'eft  une 
volerie  qu'ils  doivent  reftituer.  S.  Thom.  %9  1,  a. 
6z ,  art.  z  ,  in  corp.  &  art.  5  ,  ad.  z ,  lit.  • 

III.  S'ils  ont  employé  plus  de  rems  qu'il  n'étoit 
néceftaire  à  leurs  voyages ,  &  autres  pourfuites  de 
procès  :  6c  s'ils  ont  fait  leurs  rôles  des  frais  Se  dé- 


Sxerifes  plus  grands  qu'ils  ne  doivent  être  :  il  y  a  obli- 
gation de  reftituer  ce  qu'ils  ont  acquis  injuftement. 
«S.  Thom.  fuprà  ,  q.  62  ,  art.  1 ,  in  corp. 

IV.  S'ils  ont  connivé  aux  extorfions  de  leurs 
Agens  ou  Commis ,  pour  ilippléer  au  peu  de  gages 
qu'ils  leur  donnoient ,  ou  pour  quelqu'autre  raifon  ; 
àls  font  complices  de  ces  extorfions  ,  &  obligés  d'en 
faire  folidairement  la  reftitution.  Etats  d'Orléans  , 
•art.  140.   S.  Thom.  fuprà  ,  q.  62  ,  art.  in  corp. 

RÉCHAUFFEMENT:  Terme  de  Jardi- 
nage. C'eft  remplir  de  fumier  neuf ,  un  fentier  de 
couche  ,  ou  de  planche  ;  enforte  que  ce  fumier  ve- 
nant à  s'échauffer ,  communique  fa  chaleur  à  la  cou- 
che ,  fi  elle  eft  feule  ;  ou  aux  deux  couches  voifines , 
s'il  y  en  a  une  d'un  côté  &  l'autre  de  l'autre  ;  &  fait 
que  les  plantes  qui  y  font ,  poufient  malgré  le  froid 
de  l'hiver.  Ainfi  on  dit  :  changer,  renouvdler,  de  Ré- 
chauffement; remuer  le  Réchauffement  :  ce  qui  fe  pra- 
tique beaucoup  en  fait  d'afperges  d'hiver  ,  me- 
lons ,  &c. 

On  dk  aufiî  Rechaut. 

Il  convient  d'y  employer  du  fumier  de  cheval , 
qui  foit  nouveau  &  un  peu  humide. 

RÉCHAUFFOIR:  Terme  de  Cuifine.  Quel- 
ques-uns nomment  ainfi  un  petit  potager ,  près  de  la 
falle  à  manger ,  fur  lequel  on  fait  réchauffer  les  vian- 
des lorfque  la  cuifine  en  eft  trop  éloignée. 

RÉCHAUFFER  un  Arbre.  C'eft  Rappor- 
ter de  la  terre  auprès  de  fa  tige  &  fur  fes  racines. 
Il  faut  Réchauffer  promptement  les  arbres  qui  ont 
été  déracinés  par  les  ravines. 

Réchauffer  :  Terme  de  Mécanique.  Voyez 
Hérisson. 

R  É  C  H  A  U  T  :    Terme  de  Jardinage.    Voyez 

R  É  CH  AUFFEMENT. 

R  E  C  H  E.  Voyez  l'explication  de  ce  terme ,  à 
la  fin  de  l'article  Chaire  fait  de  fruit. 

RECHERCHEE  Couverture.  C'eft  la  répa- 
ration d'une  couverture  ,  où  l'on  met  quelques  tui- 
les ou  ardoifes  à  la  place  de  celles  qui  manquent  ; 
&  la  réfection  des  tuilées  ,  folins ,  arrêtieres  &  au" 
très  plâtres. 

Faire  une  Recherche  de  Pavé.  C'eft  raccom- 
moder les  flaches ,  &  mettre  des  pavés  neufs  à  la 
place  de  cetix  qui  font  brifés. 

RECHERCHER:  Terme  de  Sculpture  &  de 
Cifelure.  Réparer  avec  divers  outils  un  ouvrage  ;  le 
finir  avec  art  &  propreté  ;  enforte  que  les  moindres 
parties  en  foient  bien  terminées.  On  dit  auffi  Re- 
chercher une  figure  de  plâtre  ;  une  figure  de  bronze. 

RECHIGNER:  Terme  de  Jardinage.  Se  dit 
(en  quelques  endroits)  d'un  arbre  qui  languit,  qui 

I  pouffe  peu ,  &  ne  fait  que  de  petits  jets  foibles  & 
accompagnés  de  petites  feuilles  jaunâtres.    On  dit 
pareillement  d'une  plante  potagère  ,  qu'elle  rechi- 
gne ;  quand  elle  ne  pouffe  pas  vigoureufement  :  mon 
cerfeuil,  mon  oignon,  mes  artichaux ,  rechignent. 
RÉCIPIENT:    Terme  de  Chymie.    C'eft  le 
vaiffeau  qu'on  attache  au  bec  de  l'alembic ,  ou  de  la 
cornue ,   pour  recevoir  les  liqueurs  qui  diftillent. 
Voye{  Distillation. 
KÉCISE.    Foy^BENOITE„ 
RECLAME  :    Terme  de  Chafe.    Se   dit  de  là 
voix,  desappaux,  des  fiflets  6c  autres  inventions, 
dont  on  fe  l'ert  pour  affembler  les  oifeaux  &c  les 
bêtes  par  un  ion  qui  les  trompe. 

RECLAMER:  Terme  de  Fauconnerie.  C'eft 
rappeller  un  oifeau  ,  en  lui  montrant  le  leurre  ,  ou 
le  tiroir;  pour  le  faire  revenr  lur  le  poing. 

Reclamer:  Terme  de  Jurifpmdence.  Reven- 
diquer ;  prétendre  la  propriété  de  quelque  meuble  : 
comme  fi  étant  fur  le  point  de  vendre  un  cheval. 
Tome  III. 
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celui  à  qui  le  cheval  avoit  été  volé  venoit  le  re- 
clamer. 

Quand  les  chofes  trouvées  ne  font  pas  Reclamées 
dans  le  tems  ,  elles  appartiennent  au  Seigneur.  Un, 
Seigneur  peut  Reclamer  fes  gens  de  fervile  condition 
qui  font  allés  demeurer  dans  une  autre  Seigneurie  4 
fans  fon  congé  ;  c'eft-à-dire  les  revendiquer. 

RECOLEMENT.  Procès-verbal  de  vifite » 
que  font  les  Officiers  de  la  Maîtrife ,  fix  femaines 
après  le  tèms  delà  vuidange  des  bois  abattus  ;  pour 
voir  fi  l'on  a  fait  la  coupe  conformément  au  procès* 
verbal  d'affiete. 

RECOLORER  les  Tapiferies.  Voyez  T  a- 
pisser  ie. 

RÉCOLTE  :  Terme  d Agriculture.  Se  dit  de  la 
dépouille  que  l'on  fait  des  fruits  de  la  terre  ;  mais 
principalement  des  blés  &:  autres  grains. 

Si  la  Récolte  eft  le  tems  où  le  cultivateur  doit 
jouir  du  fruit  de  fes  peines  ;  c'eft  aufïï  alors  un  fur- 
croît  de  travail  :  &  l'augmentation  du  nombre  des 
ouvriers  multiplie  les  frais.  Mais  on  s'y  livre  volon- 
tiers dans  l'elpérance  de  parvenir  à  mettie  de  bons 
grains  dans  les  granges  ;  à  ferrer  des  provifions  de 
fruits  fains;  à  faire  de  bon  vin,  de  bon  cidre,  &c. 
Nous  parlons  de  la  Récolte  des  fruits ,  dans  leurs 
articles  refpedifs ,  &c  dans  l'article  Fruit.  Nous 
avons  encore  eu  foin  d'inférer  ce  qui  regarde  la 
Récolte  des  diverfes  graines ,  dans  les  articles  de 
chaque  Plante.  Ce  que  nous  dirons  ici  regardera 
particulièrement  la  Récolte  des  Grains.  On  ne  laif- 
ïera  pas  d'y  trouver  bien  des  chofes  applicables  aux 
autres  fortes  de  Récoltes. 

Le  Laboureur  doit  ufer  de  toute  la  diligence  pof-* 
fible  pour  recueillir  fes  Grains.  La  grêle  qui  détruit 
tout,  les  orages  qui  font  verfer  les  plus  beaux  grains, 
le  vent  violent  qui  égraine  les  épis  mûrs,  &C  qui  mê- 
lant enfemble  les  pailles ,  nuit  beaucoup  à  la  com- 
modité &  à  l'exaftitude  du  Moiffonneur  ;  enfin  les 
pluies  abondantes  qui  diminuent  la  qualité  du  grain 
&  qui  le  font  même  affez  fouvent  germer  dans  l'épi  ; 
font  des  accidens  à  redouter  jufqu'au  moment  de  la 
Récolte. 

Les  domeftiques  doivent  redoubler  en  ce  tems 
leur  activité ,  pour  prêter  la  main  à  tout. 

Le  Maître  doit  s'y  prendre  de  bonne  heure  pour 
s'affurer  du  nombre  fuffifant  d'ouvriers  dont  il  a  be- 
foin  pour  fa  Récolte.  Les  uns  ne  font  que  couper  : 
d'autres  mettent  en  gerbe  :  d'autres  font  les  tas  ; 
charrient  ;  engrangent  ;  &c. 

On  convient  avec  eux  des  conditions  de  leur  tra- 
vail ;  foit  pour  les  prendre  à  la  tâche ,  foit  à  la  jour- 
née ,  ou  pour  les  payer  en  argent  ou  par  la  Récolte 
même.  Voyez  les  Elémens  d Agriculture  de  M.  Du- 
hamel,  T.  I,  p.  364-5.  Confultez  auffi  ce  qui  eft 
propofé  au  fujet  de  l'acquit  des  dixmes ,  par  M.  Sar- 
cey  de  Sutieres ,  dans  le  neuvième  chapitre  de  fon 
Agriculture  Expérimentale. 

L'obligation  de  nourrir  tout  ce  monde  oblige  à 
fe  précautionner  de  vivres  abondans  ;  &  furtout  de 
farine  :  car  dans  cette  faifon  les  eaux  font  commu- 
nément baffes  ,  &  il  fait  peu  de  vent  ;  ce  qui  fait 
que,  manque  de  prévoyance,  on  fe  trouve  quel- 
quefois privé  de  pain ,  quoique  l'on  ait  beaucoup  de 

blé. 

Le  moment  avantageux  pour  couper  les  grains 
dépend  des  circonftances  de  la  faifon ,  &  de  la  qua- 
lité du  fol.  Une  terre  froide ,  une  faifon  fraîche  & 
pluvieufe ,  retardent  la  maturation  des  grains.  On 
connoît  furtout  le  point  de  maturité  à  la  couleur  de 
la  paille  qui  jaunit  jufques  contre  terre.  Il  faut  dès- 
lors  fe  mettre  promptement  à  la  couper.  C'eft  prin- 
cipalement  pour  le  blé  de  femence  qu'on  doit 
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attendre  ce  tiegré  de  maturité.  Quand  îa  laiton  eft 
-chaude  Si  féche ,  on  peut  récolter  lorsqu'il  refte  en- 
core un  peu  de  verd  au  pié  des  pailles.  Le  ferrage 
des  grains  en  eft  même  plus  fur  :  car  par  un  tems 
de  féchereffe  le  grain  parfaitement  mûr  eft  fujet  à 
tomber  des  épis  ,  foit  dans  le  champ ,  foit  durant  le 
tranfport.  Ces  circonflances  de  la  faifon  font  affez 
favorables  pour  que  le  blé  entâffé  un  peu  verd  fe 
perfectionne  dans  la  grange. 

Si  la  faifon  eft  pluvieufe ,  ou  que  le  blé  ait  été 
nourri  dans  une  terre  humide  ,  on  ne  fauroit  le  laif- 
fer  trop  mûrir  fur  pié  ;  à  moins  que  les  pluies  ne 
paroiffent  devoir  continuer  trop  longtems.  Dans  ce 
dernier  cas ,  on  recueille  comme  on  peut  :  &C  on  fé 
défait  promptement  de  fa  Récolte  î  ou  ,  après 
avoir  promptement  battu  les  grains  ,  on  les  deffé- 
che  dans  une  étuve ,  telle  que  celle  de  M.  Duha- 
mel.  Confultei  l'article  B  L  É. 

Voyez  les  Elèmens  £  Agriculture  ,  L.  IV ,  ch.  i  , 
art.  2. 

Il  y  a  des  gens  qui  coupent  depuis  le  coucher  du 
foleil  jufqu'à  fon  lever  ,  puis  lient  &  enlèvent  dans 
la  matinée.  Cette  pratique  eft  avantageufe  quand  on 
appréhende  que  le  blé  ne  s'égraine.  Quand  il  eft  en- 
core un  peu  verd  ,  on  fait  bien  de  le  laiffer  profiter 
xle  toute  la  chaleur  du  jour ,  &  de  ne  l'enlever  que 
deux  heures  avant  le  coucher  du  foleil. 

Dans  les  enclos,  la  Récolte  des  grains  eft  plus 
tardive  qu'en  plein  champ  ;  au  moins ,  de  huit  à 
dix  jours. 

Quand  les  épis  &  tuyaux  de  froment  &  de 
feigle  font  bien  jaunes  ,  &  le  grain  médiocre- 
ment ferme  ,  on  les  fcie  le  plus  fouvent  avec  une 
faucille.  Il  y  a  des  provinces  où  à  mefure  on  les 
étend  à  plat  fur  le  champ  en  longueurs  de  deux 
ou  trois  pies ,  au  plus  ,  par  forme  de  filions  ou 
ondins  :  c'eft  ce  qu'on  nomme  Meure  en  Javel- 
les. Ces  javelles  doivent  être  les  plus  minces  qu'il 
eft  poffible  ;  afin  que  s'il  furvient  de  la  pluie ,  les 
tuyaux  ne  s'échauffent  pas  ,  &  ne  s'attachent  point 
enfemble  ;  &  qu'auflï  le  foleil  venant  enfuite  ,  ils  fe 
féchent  plus  aifément.  On  les  étend  en  javelles , 
afin  que  les  tuyaux  deviennent  un  peu  fouples  par 
le  hâle  :  ce  qui  étant  une  preuve  que  la  fève  y  agit 
moins ,  on  a  lieu  de  préfumer  que  le  grain  fe  perfec- 
tionne mieux  &  plus  promptement.  On  prétend 
qu'une  pluie  médiocre  nourrit  le  grain  qui  eft  en  ja- 
velles ,  &C  que  c'eft  un  bénéfice  certain  ;  pourvu  que 
le  foleil  vienne  enfuite  à  propos.  Lorfque  les  javel- 
les font  pénétrées  de  pluie ,  on  les  rétourne  avec 
un  bâton ,  en  foulevant  les  têtes  toutes  enfemble  & 
les  retournant  enforte  que  le  pié  de  la  javelle  ne 
changeant  prefque  point  de  place ,  les  têtes  fe  trou- 
Vent  directement  oppofées  à  l'endroit  où  elles 
étoient.  Ou  fi  elles  font  devenues  trop  molles  ,  on 
fe  contente  de  foulever  les  épis  avec  ce  bâton  ,  pour 
empêcher  qu'ils  ne  s'attachent  contre  terre  &  ne 
germent  ;  &  on  attend  à  les  retourner  ,  que  le  fo- 
leil les  ait  un  peu  effuyées. 

M.  Delille  a  donné  ,  fur  le  Fauchage  des  blés  & 
des  aveines ,  un  Mémoire  bien  détaillé  &  tres-in- 
ftructif  ;  inféré  dans  le  fixieme  volume  du  Traité  de 
la  Culture  des  Terres  ,  &  réiumé  dans  les  Elèmens 
d'Agriculture,  L.  IV,  ch.  I  ,  art.  3.  Quand  on 
en  fera  la  ledure  avec  l'attention  que  l'objet  &  le 
Mémoire  même  méritent ,  on  y  trouvera  aifément 
une  réponle  folide  à  ce  que  M.  Sarcey  a  dit  contre 
ce  fauchage ,  en  1765  ,  dans  les  pp.  77  Si  78  de 
Ion  Agriculture  Expérimentale. 

Les  liens  pour  le  blé ,  l'aveine  ,  &  autres  longues 
gei  bes ,  fe  font  avec  la  paille  de  feigle.  Pour  les 
pots  ,  vefces,  &c  ,  on  peut  fe  fervir  de  la  paille  de 
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froment  ;  fi  elle  n'eft  pas  aflez  féche  pour  cafler  lof  f- 
qu'on  tordra  avec  la  cheville  les  deux  extrémités  du 
lien. 

RECONDUCTION.  C'eft  un  Renouvel- 
lement du  louage.  Elle  fe  fait  expreffément  ;  ou  taci- 
tement. La  tacite  Reconduction  eft  quand ,  après  le 
bail  expiré ,  le  locataire  ou  le  fermier  continue  dans 
la  jouiffance  des  héritages  :  les  claufes  du  bail  s'exé- 
cutent, c'eft  le  même  prix,  ce  font  les  mêmes  con- 
ditions ;  mais  le  louage  n'eft  pas  continué  pour  le 
même  tems  ;  le  locataire  ou  fermier  peut  quitter 
la  jouiffance ,  en  avertiflant  le  propriétaire ,  comme 
dans  les  louages  où  il  n'y  a  rien  d'écrit.  On  dit  :  H 
a  occupé  ce  logis ,  cette  ferme  ,  par  tacite  Recon- 
duction ;  c'eft-à-dire ,  qu'après  le  tems  de  fon  bail 
expiré ,  il  a  entendu  le  retenir  ,  &  il  a  cru  qu'il  le 
pouvoit ,  au  même  prix  &  aux  mêmes  conditions  du 
précédent  bail.  Cette  tacite  Reconduction ,  même 
pour  une  ferme  ,  n'eft  que  pour  un  an.  Voyez  le 
Journal  des  Audiences  ;  &  le  mot  Bail,  On  pré- 
tend cependant  qu'elle  doit  être  pour  trois  ans , 
au  moins  dans  les  endroits  où  toutes  les  terres  d'une 
ferme  ne  s'enfemencent  que  de  trois  en  trois  ans. 

RECOUPE.  C'eft  la  farine  qu'on  tire  du  fon 
remis  au  moulin.  Voye^  Gruau. 

Recoupe;  ou  Recoupes.  Menus  mor- 
ceaux qui  tombent  des  pierres  quand  on  lès  coupe , 
les  taille,  ou  les  équarrit.  Ces  Recoupes  de  pierre 
fe  mettent  fous  les  carreaux  des  planchers  ;  Si  dans 
les  allées  des  jardins ,  afin  que  l'herbe  ne  pouffe  pas 
fi  facilement. 

Quelquefois  on  mêle  de  la  poudre  de  Recoupes 
avec  de  la  chaux  &  du  fable ,  pour  faire  du  mortier 
de  la  couleur  de  la  pierre  :  &  le  plus  gros  des  Re- 
coupes ,  particulièrement  des  pierres  les  plus  dures , 
fert  à  affermir  le  fol  des  caves  ,  &c  à  faire  des  aires 
dans  les  allées  des  jardins.  En  Latin  on  appelle  ces 
Recoupes  ,  Segmenta  lapidea. 

RECOUPEMENS  :  Terme  d'Architecture. 
On  nomme  ainfi  des  retraites  fort  larges ,  faites  à 
chaque  affife  de  pierre  dure ,  pour  donner  plus  d'em- 
pâtement à  certains  ouvrages  conftruits  fur  un  ter- 
rein  en  pente  roide,  ou  à  d'autres  fondés  dans  l'eaiT, 
comme  les  piles  des  ponts  ,  les  digues ,  les  maffifs 
de  moulin ,  &c. 

RECOUPES.  Voyei  Recoupe. 

RECOXJPETTE.  C'eft  la  troifieme  farine, 
que  l'on  tire  du  fon  des  recoupes  mêmes.  Ce  mot 
s'entend  auffi  du  Gruau  des  recoupes.  Voye-^ 
Gruau. 

RECOUVRIR:  Terme  de  Jardinage.  Se  dit 
des  plaies  faites  aux  arbres  (  foit  au  corps  pour  avoir 
été  écorché  ;  foit  à  l'extrémité  des  branches  tail- 
lées ) ,  quand  la  fève  vient  à  étendre  le  liber  par- 
deflùs ,  enforte  qu'il  ne  paroiffe  plus  de  bois.  On 
dit  :  les  arbres  de  cette  pépinière  font  bien  recouverts  ; 
c'eft-à-dire ,  que  l'argot  du  fauvageon  étant  coupé 
auprès  de  l'endroit  greffé  ,  la  partie  taillée  &  cou- 
pée s'eft  fi  bien  recouverte  d'écorce ,  que  la  greffe 
&  le  fauvageon  ne  paroiffent  pas  féparés  &  diffé- 
rens  l'un  de  l'autre. 

RECROQUEBILLÊ  ou  RECROQUE- 
VILLÉ :  peut-être  aufli  Recoquillé.  Se  dit  d'une 
feuille  qui ,  au  lieu  d'être  verte  &  étendue  à  fon  or- 
dinaire ,  eft  au  contraire  toute  ramaffée  en  rond , 
frifée ,  Se  devenue  jaunâtre  &c  galeufe.  Voyc-^ 
Brouir. 

RECUITES.  Confultei  l'article  Froma- 
ge i/t  Roquefort. 

RECULEMENT,  ou  Rallongement  d 'Ar- 
rêtiez C'eft  la  ligne  diagonale  depuis  le  poinçon 
d'une  croupe,  jufqu'au  pié  de  l'arrêtier  qui  porte 
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fur  l'encognure  de  l'entablement.    On  le  homme 
auffi  Trait  Raniment* 

RED 

R  È  Éi  E  N  S  :  Terme  d'Architecture.  Ce  font ,  dans 
la  conftruction  d'un  mur  fur  un  terrein  en  pente , 
plufieurs  reffauts  qu'on  fait  d'efpace  en  efpace ,  à  la 
retraite  ;  pour  la  conferver  de  niveau  par  inter- 
valles. 

Ce  font  auffi  ,  dans  les  fondations ,  divef  fes  re- 
traites caufées  par  l'inégalité  de  la  confiftance  du  ter- 
rein  ,  ou  par  une  pente  fort  fenfible. 

Dans  l'Architecture  militaire ,  ce  font  des  Ouvra- 
ges à  angles  rentrans  &C  faillans  ,  dont  les  faces  fe 
flanquent  l'une  l'autre.  On  s'en  fert  pour  fortifier 
les  murailles ,  où  il  n'eft  pas  néceflaire  de  faire  la 
dépenfe  de  baftions  ;  comme  quand  elles  font  fut 
des  rivières ,  fur  la  mer ,  &c.  Souvent  le  parapet 
du  corridor  eft  en  Redens.  On  les  appelle  quelque- 
fois Ouvrages  àfcie. 

Dans  la  Charpente  des  vaiffeaux ,  on  appelle  Re- 
dens ,  (  ou  plutôt  Endens  ) ,  des  entailles  &  dents 
des  pièces  d'un  vaifleau ,  qui  dans  l'affemblage  en- 
trent les  unes  dans  les  autres.  Par  exemple  ,  en  par- 
lant des  mâts  de  plufieurs  pièces  ;  on  dit  que jointures 
&  Redens  doivent  être  fort  jujles . 

REDEVANCES:  Terme  de  Droit.  On  ap- 
pelle ainfi  les  rentes  foncières  dont  les  héritages  font 
chargés.  Nota:  Redevance  ancienne  &  en  grain , 
qui  a  toujours  été  payée  &  continuée  dès  auparavant 
trente  &  quarante  ans  ;  s'il  n'appert  du  titre  con- 
traire ;  eft  réputée  foncière  ,  &  non-réductible  en  ar- 
gent. 

Redevance  fe  dit  donc  d'une  charge  qu'on  doit 
payer  annuellement  à  l'occalîon  de  quelque  fonds 
qu'on  poffede  ;  foit  en  argent ,  foit  en  grains  ,  foit 
en  corvées  ,  ou  offices  perfonnels.  Ce  qui  fait  efti- 
mer  une  Seigneurie  &  la  rend  honorable ,  c'eft  quand 
on  lui  doit  plufieurs  fortes  de  Redevances. 

De  Redevance  vient  Redevancier:  Vaflal 
Tenancier  d'héritages  fujets  à  payer  des  Rede- 
vances. 

REDONNÉ  aux  chiens  :  Terme  de  Chafle. 
C'eft  lorfqu'on  a  requêté  un  cerf,  qu'on  le  relance 
&  qu'on  le  redonne  aux  chiens.  Ainfi  on  doit  dire  : 
Relaifcé  &  Redonné, 

REDRESSER  du  Bois  courbe.  Voyez  fous 
le  mot  Courbe. 

RÉDUCTION  en  Poudre  Impalpable.  C'eft 
la  même  chofe  qu'Alkoholifation. 

RÉDUCTION  au  Petit  Picé.  Confultez  l'ar- 
ticle MlGNATURE. 

RÉDUIRE  un  Deffein  :  Terme  d'Architec- 
ture Se  de  Peinture.  C'eft  en  faire  la  copie  plus  ou 
j  moins  grande  que  l'original  ;  par  le  moyen  d'une 
échelle  qui  porte  les  mêmes  divifions ,  plus  grandes 
ou  plus  petites.  Voyez  le  Compas  de  Mathématique , 
dans  l'article  Mignature. 

Réduire  une  Mefure  au  Quarré.   Confultez 

A  R  P  E  N  TA  G  E. 

RÉDUIRE  mécaniquement  les  Sous  en  Livres  , 
par  une  opération  d'Arithmétique.  Voyez  Multipli- 
cation ,  dans  l'article  Arithmétique. 

R  Ê  E 

R  É  E  L.  Se  dit ,  en  Terme  de  Jurifprudence  ,  des 
chofes  qui  regardent  un  fonds ,  un  héritage  : .  une 
Saifie  réelle,  une  Servitude  réelle.  On  appelle  Actions 
Réelles  ,  celles  qui  s'exercent  contre  les  perfonnes. 
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On  appelle  Tailles  Réelles,  celles  qui  s'impofent  fur 
les  héritages ,  ck  non  pas  fur  les  perfonnes. 

Réel  (Bien*).  Confultez  l'article  Biens. 

RÉEMBRER.  Voye^  Raambrer. 

R  É  E  R  ,  ou  R  A  Y  E  R  :  Terme  de  Chafe.  C'eft 
le  cri  d'un  cerf,  d'un  daim ,  &  d'un  chevreuil ,  quand 
ils  font  en  rut.  Les  chevreuils  réent  prefque  continuel- 
lement quand  ils  entrent  en  amour. 

R  E  F 

REFAIT.  On  nomme  ainfi  de  mauvais  beurre  j 
ou  de  vieux  beurre  ;  qu'on  lave  dans  diverfes  eaux , 
pour  le  mieux  vendre. 

Refait  (  Bois  ).  Voyez  fous  le  mot  B  o  i  s. 

REFECTION:  Terme  a" Architecture.  C'eft 
une  groffe  réparation  ;  qu'une  malfaçon ,  caducité  j 
incendie  ,  ou  inondation ,  a  obligé  de  faire.  C'eft  le 
rétabliffement ,  la  réparation  ,  d'un  bâtiment.  Dans 
cette  lignification  du  mot  Réfection ,  on  dit  en  Ar- 
chitecture :  //  coûtera  tant  pour  la  Réfection  de  cette 
Eglife  ,  de  ce  Pont,  de  cette  Chauffée.  Il  ne  s'em- 
ploie gueres  qu'en  ftyle  de  Jurifprudence. 

REFEND  (Bois  dé)  &deREFENTE.  Voyez 
fous  le  mot  Bois.  • 

Refend:  Terme  d'Architecture.  Se  dit  des  pier- 
res de  taille  qui  font  les  encognures  des  gros  murs, 
ou  les  chaînes  qui  fervent  à  les  lier  &  à  les  lou- 
tenir. 

Il  fe  dit  encore  en  Architecture ,  des  gros  murs  qui 
font  des  féparations  dans  la  longueur  d'un  bâtiment  ; 
foit  pour  diviier  des  appartemens ,  foit  pour  appuier 
des  efcaliers ,  &c.  Les  Murs  de  Refend  font  toujours 
dans  œuvre  ;  &  les  gros  murs  font  ceux  qui  font  la 
face  des  bâtimens.  Il  y  a  auffi  des  Cloifons  de  Refend, 
qui  font  de  charpente  ,  &  qui  font  le  même  effet. 
Foyei  Refendre.  Mur.  Menuiserie. 

Pierre  ^Refend.  Voyez  l'article  Bossage. 

Les  Pierres  de  Refend  étant  en  œuvre ,  font  fé- 
parées  par  des  canaux ,  &  font  d'une  même  hauteur  j 
parce  qu'elles  repréfentent  les  affifes  de  pierre , 
dont  les  joints  de  lit  doivent  être  cachés  dans  le 
haut  des  Refends.  Et  lorfqu'elles  font  en  liaifon; 
les  joints  montans  font  dans  l'un  des  angles  du 
Refend. 

REFENDRE:  en  Charpenterie.  C'eft  débiter 
de  groffes  pièces  de  bois  avec  la  feie  ;  pour  en  faire 
des  folives ,  chevrons ,  membrures ,  planches ,  &c  : 
ce  qui  s'appelle  encore  feier  de  long. 

Cela  fe  pratique  auffi  en  Menuiferie.  C'eft 
pourquoi  les  Menuifiers  nomment  Refend  un  mor- 
ceau de  bois  ou  tringle  qu'ils  ôtent  d'un  ais  trop 
large. 

En  Serrurerie,  Refendre,  c'eft  couper  le  fer  à 
chaud  fur  fa  longueur. 

Refendre  ,  chez  les  Couvreurs ,  c'eft  divifer  l'ar- 
doife  par  feuilles  ,  avant  de  l'équarrir. 

En  termes  de  Paveur,  Refendre,  c'eft  partager 
de  gros  pavés  en  deux,  pour  en  faire  du  pava 
fendu. 

REFEUILLE  R.  C'eft  faire  deux  feuillures 
en  recouvrement  ;  pour  loger  un  dormant ,  ou  re- 
cevoir les  ventaux  d'une  porte ,  ou  les  volets  d'une 
croifée.  La  feuillure  eft  en  Maçonnerie  l'entaille  en 
an^le  droit ,  qui  eft  entre  le  tableau  &  l'embrâfure 
d'une  porte  ou  d'une  croifée ,  pour  y  loger  la  me- 
nuiferie. C'eft,  en  Menuiferie, une  entaille  de  demi- 
épaiffeur ,  fur  le  bord  d'un  dormant  ou  d'un  guichet  ; 
laquelle  fe  fait  de  plufieurs  fortes ,  comme  en  cham- 
frain  ,  à  languette  ,  &c  :  pour  garantir  du  vent- 
coulis. 
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4t  Ë  F  F  0  R  T.  Voyi{  R  a  i  f  o  r  t. 

REFLEXION  {Niveau  de).  Consultez  l'ar- 
ticle Niveau. 

REF'OUIR.  Voyt{  Fouir, 

R  E  EU  ITE-:  Terme  de  Chajfe.  Ce  font  les  lieux 
Où  vont  les  bêtes ,  lorfqu'on  les  chaffe. 

REFUITE:  Terme  d'Architecture.  C'eft  le  trop 
de  profondeur  d'une  mortaife.  On  dit  qu'un  trou  a 
-de  la  Refaite  ;  quand  il  eft  plus  profond  qu'il  ne  faut 
pour  encaftrer  une  pièce  de  bois  ou  de  fer.,  qui  fert 
de  linteau  entre  les  deux  tableaux  d'une  porte. 

REFUS:  Terme  d'Architecture.  On  dit  qu'un  pieu 
ou  pilotis  ejl  enfoncé  à  Rtfus  du  Mouton  ;  lorfqu'il 
ne  peut  entrer  plus  avant  &  plus  profondément ,  &C 
qu'on  eft  obligé  d'en  cospér  la  couronne  à  l'égalité 
des  autres  pilotis.  On  dit  à  Refus  de  mouton ,  pour 
dire ,  jufqu'à  ce  que  le  mouton  ne  puiffe  plus  l'enfon- 
cer davantage,  le  pilotis  étant  parvenu  à  un  fond  fo- 
lide  ou  pierreux. 

R  E  G 

REG  Al  N.  Les  Ouvriers  difent  qu'il  y  a.  du  Re- 
gain à  une  pierre ,  à  une  pièce  de  bois,  &c  ;  lorfqu'elle 
eft  plus  longue  qu'il  rfe  faut  pour  la  place  à  laquelle 
elle  eft  deftinée ,  &  qu'on  en  doit  couper  pour  la 
proportionner  &  la  rendre  jufte  pour  fon  effet  & 
fa  deftination. 

Regain:  Terme  d'Agriculture.  Voyez  Fauchai- 
fin  ,  dans  l'article  Prés. 

RÉGALEMEN  T.  C'eft  la  réduaion  d'une 
aire ,  ou  de  toute  autre  fùperficie  ;  à  un  même  ni- 
veau horizontal ,  ou  félon  une  certaine  pente  d'une 
obliquité  uniforme.  Ce  mot  vient  de  régaler  ou  réé- 
galer, applanir.  Onufe  de  ce  mot  lorfqu'après  avoir 
enlevé  des  terres  maffives ,  on  met  à  niveau ,  ou 
félon  une  pente  réglée  ,  le  terrein  qu'on  veut 
dréffer. 

On- appelle  Régaiebrs  ceux  qui  étendent 
la  terre  avec  la  pèle  ,  à  mefure  qu'on  la  décharge  ; 
•eu  qui  la  foulent  avec  des  battes. 

RÉGALER.  Voyei  ce  mot  dans  l'article  Blan- 
chiment de  la  Cire. 

RÉGALISSE.  Voyei  Réglisse. 
REGARD:  Terme  de  Fontainier.  C'eft  un  en- 
droit où  l'eau  amaffée  fait  juger  de  l'état  où  eft  le 
refte  de  la  conduite.  Souvent  ces  Regards  font  des 
■efpaces  terminés  par  quatre  petits  murs ,  couverts 
d'une  pierre  plate  qu'on  peut  lever  lorfqu'on  le 
juge  à  propos ,  au  moyen  d'une  clef  dont  le  Fon- 
tainier feul  doit  être  dépositaire.  On  place  des  Re- 
gards à  diverfes  diftances  ;  afin  de  favoir  plus  aifé- 
ment  dans  quelle  partie  fe  trouve  un  dérangement 
furvenu ,  &  n'être  pas  obligé  à  vifiter  toute  une 
conduite.  Voyez  Manière  de  trouver  de  fE  A  u  &  de 
la  conduire. 

Regard  :  Terme  de  Pêcheur.  Voyez  Filet, 
n.  XXIV. 

REGET.  Foyei  Rejet. 
RÉGIME  de  vivre.  Manière  de  vivre ,  réglée. 
On  bbferve  un  bon  Régime ,  quand  on  fe  nourrit 
d'alimens  qui  conviennent  au  tempérament  ,  & 
qu'on  n'en  prend  que  la  quantité  néceffaire  pour 
entretenir  ou  réparer  les  forces  de  la  nature.  La  pre- 
mière attention ,  &  la  plus  importante ,  que  doivent 
avoir  les  perfonnes  qui  veulent  jouir  d'une  bonne 
famé ,  ou  qui  en  veulent  réparer  une  mauvaife  ;  doit 
fe  porter  à  un  bon  Régime.  C'eft  pourquoi  nous 
avons  cru  qu'on  feroit  bien  aife  de  trouver  ici  les 
divers  Régimes  dont  on  doit  uler  dans  les  difféfens 
états  de  lanté  Se  de  maladie,  &  fuivant  l'âge  &  le 
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tempérament  des  perfonnes.  Voye{  Aliment ':  Ait? 
Ci-deffous ,  RÉGIME  en  gras  &  en  maigre. 

Régime  pour  les  Malades. 

Le  Régime  pour  les  malades  doit  être  propor» 
tionné  à  l'état  où  ils  fe  trouvent ,  &  réglé  félon 
leurs  facultés.  Ceux  qui  ont  des  maladies  confidéra- 
blés  doivent  s'abftenir  d'une  nourriture  trop  fucciH 
lente  &  trop  folide  :  ils  doivent  au  contraire  faire 
diète  ,  fe  nourrir  de  bouillons  un  peu  clairs  ,  &  ufer 
d'une  boiffon  convenable  à  la  nature  de  la  ma-  - 
ladie.  Hippocrate  confeille  de  ne  pas  pouffer  trop 
loin  la  diète ,  dans  les  maladies  chroniques  :  le  ma- 
lade ,  dit-il,  rifque  moins  en  prenant  alors  une  neur» 
riture -abondante. 

Dans  les  maladies  qui  font  caufées  par  un  excès 
de  chaleur,  dans  la  rougeole  &  la  petite  vérole,  dans 
les  fièvres  malignes  accompagnées  de  redouble- 
mens  ,  dans  les  fluxions  de  poitrine ,  &  dans  les 
inflammations  de  quelque  nature  qu'elles  foient 
les  malades  prendront  un  bouillon  ou  un  demi-bouil- 
lon ,  de  trois  en  trois  heures.  Ces  bouillons  feront 
faits  avec  la  tranche  de  bœuf,  le  veau  &  la  vo» 
laille  ;  &  s'ils  étoient  trop  gras ,  il  faut  avoir  foin 
de  les  dégraiffer ,  &  enluite  les  faire  chauffer  au 
bain-marie.  Le  malade  ,  avant  &  après  le  bouillon  , 
fe  lavera  la  bouche  ,  pour  empêcher  que  ce  qui  peut 
y  refter ,  ne  s'aigriffe ,  &  ne  la  rende  pâteufe  ou 
mauvaife.  Pour  cela  il  fe  fervira  d'un  peu  d'eau  tiè- 
de ,  ou  d'un  peu  de  vin  mêlé  de  beaucoup  d'eau. 
Entre  les  bouillons,  il  s'humectera  de  plufieurs gobe- 
lets de  tifanne  appropriée  à  fa  maladie  ;  &  prendra 
un  peu  d'eau  de  poulet ,  ou  quelque  émulfion  :  s'il  a 
une  fluxion  de  poitrine  ,  il  prendra  du  petit  lait  cla- 
rifié :  &  s'il  a  la  petite  vérole ,  on  lui  donnera  un 
apozême  convenable  à  cette  maladie.    . 

Il  ne  faut  jamais  donner  de  bouillons  aux  mala- 
des ,  ni  dans  le  commencement ,  ni  dans  le  redouble- 
ment de  la  fièvre  ;  mais  feulement  quelques  cuille- 
rées de  gelée  de  viande ,  de  blanc-manger ,  ou  de 
corne  de  cerf:  &  leur  faire  boire  abondamment  de 
la  tifanne ,  ou  de  l'eau  de  poulet. 

Dans  toutes  fortes  de  fièvres ,  il  faut  donner  des 
bouillons  un  peu  clairs  au  commencement  :  mais  fur 
la  fin ,  &  lorfque  le  malade  eft  plus  foible  ,  îl  faut 
les  lui  donner  plus  forts.  Après  la  guérifon  ,  on  lui 
donne  pendant  pendant  quelques  jours  des  bouillons 
fucculens  ;  &  enfuite  de  bons  potages ,  auxquels  ou 
pourra  ajouter  des  oignons ,  &  les  herbes  de  la  fai- 
îbn.  Il  eft  bon  d'ajouter  un  cœur  de  veau  coupé  par 
tranches  aux  bouillons  fucculens  ;  afin  de  rendre  le 
fang  plus  coulant  &c  plus  fpiritueuX. 

Dans  le  flux  de  ventre ,  on  fait  les  bouillons  avec 
la  tranche  de  bœuf ,  le  bout  faigneux  de  mouton, 
la  volaille  &  le  ris  ;  &  on  les  fait  plus  ou  moins 
forts ,  fuivant  la  grandeur  de  la  maladie ,  &c  l'état  où 
fe  trouve  le  malade. 

Voye^ Courte-Haleine:  Dysenterie:  Eaux 
Minérales  :  Ecrouelles  :  Empieme  :  Efilepsie  : 
Douleur  de  TÊTE  ,  caufée  par  la  bile;  par  la  pituite: 
PHnÉNÉsiE  :  Erésipele  :  Gale  :  Maux  de  Ge- 
noux :  Crachement  de  Sang  :  Saignée  .'  Go- 
NORRHÉE  Virulente  :  Flux  des  HÉMORRHOÏDES  : 
PÀLES-COULEURS  :  QUINQUINA:  Petite  VÉROLE: 
TOUX  :  Obflructions  de  la  RATE  :  ASTHME  :  BÉ- 
GAIEMENT :  Agglutinans  :  Ail. 

Dans  les  Indes  on  n'accorde  ni  viande,  ni  œufs, 
ni  bouillqn  gras ,  aux  fébricitans  :  on  prétend  que 
ce  feroit  expoler  la  vie  des  malades.  *  Dellon ,  c.  4. 


Régime pouf  les  Convalefcens. 

Les  perfonnes  qui  font  en  convalefcence ,  ou  qui 
commencent  à  fe  rétablir,  déjeuneront  avec  une 
croûte  au  pot ,  ou  avec  un  œuf  &  quelques  mouil- 
lettes.. A  dîner  on  leur  donnera  un  bon  potage  Am- 
ple ,  ou  garni  d'un  peu  de  ris ,  ou  de  deux  ou  trois 
petits  oignons  bien  cuits  ;  avec  une  cuiffe  de  pou- 
larde bien  bouillie ,  ou  une  aîle  de  poularde  ou  de 
poulet  rôtie.  Ils  goûteront  avec  une  marmelade , 
ou  une  compote  de  fruits  bien  faite  ,  ôt  qui  foit 
douce  fans  être  trop  fucrée.  S'ils  aimoient  mieux  de 
la  gelée  de  pommes ,  ou  quelques  confitures  douces , 
on  pourrait  les  fatisfaire  fans  danger.  On  pourroit 
auffi  leur  dtjnner  une  rôtie  trempée  premièrement 
dans  l'eau  avec  du  fucre  ;  y  ajoutant  le  quart  ou  le 
tiers  de  bon  vin  de  Bourgogne  ,  ou  autre  de  meil- 
leure qualité.  Ils  pourroient  encore  manger  un  bif- 
cuit  à  la  re;ne ,  trempé  dans  l'eau  &c  le  vin.  Pour 
leur  fouper  ils  fe  contenteront  d'un  feul  potage  ,  ou 
d'une  aîle  de  poulet  rôti.  Et  leur  deffert  fera  d'une 
pomme  cuite  au  feu  avec  un  peu  de  fucre ,  ou  d'une 
compote ,  ou  marmelade ,  ou  de  quelques  confitu- 
res liquides.  Le  mieux  fera  de  s'en  paffer  s'ils  le  peu- 
vent. 

Les  convalefcens  peuvent  boire  du  vin  à  tous  leurs 
repas  ,  pour  fe  fortifier  l'eftomac  :  mais  ce  vin  doit 
être  bien  mûr  ;  &  il  faut  toujours  le  mêler  de  beau- 
coup d'eau. 

Fo)'£{  Aliment:  Agglutinans:  Cure 
de  Ck  P  O  P  L  E  X I E  féreufe. 

Si  un  convalefcent  qui  mange  avec  appétit ,  ne 
recouvre  point  fes  forces ,  il  faut  qu'il  diminue  la 
quantité  de  fa  nourriture. 

On  peut  donner  plus  d'alimens  à  un  convalefcent 
qui  fort  d'une  maladie  fort  courte ,  qu'à  celui  qui  a 
été  longtems  malade.  Dans  ce  dernier  cas ,  l'excès 
de  nourriture  occafionne  fouvent  des  douleurs  aux 
articulations  ,  ou  des  tumeurs  difficiles  à  guérir. 

Régime  pour  les  convalefcens  Epuifés  par  la  Maladie. 

On  les  fortifiera  avec  des  bouillons  plus  fucculens  ; 
avec  des  confommés ,  &  des  reftaurans  faits  au  bain- 
marie  ,  avec  la  vieille  perdrix  ,  le  vieux  coq  ,  le 
cœur  de  veau  ou  de  mouton^,  &  le  jus  d'éclanche. 
On  mêlera  quelques  cuillerées  de  ces  reftaurans 
dans  les  bouillons  :  &C  on  leur  en  donnera  quelques 
cuillerées  pures  ,  au  lieu  de  gelée ,  dans  l'intervalle 
des  bouillons. 

Si  les  convalefcens  font  dégoûtés  des  bouillons  , 
au  lieu  de  reftaurans  qu'on  y  mêle  ,  vous  y  pourrez 
délayer  quelques  morceaux  d'une  pâte  dont  voici  la 
préparation.  Prenez  une  perdrix  ,  ou  une  poularde , 
-ou  bien  une  éclanche  ;  &C  l'ayant  piquée  de  quelques 
doux  de  gérofle ,  faites-la  rôtir  à  la  broche.  Etant 
cuite  &  tirée  de  la  broche,  vous  la  laifferez  re- 
froidir ;  puis  vous  en  ôterez  la  graiffe  ,  &  les  peaux  ; 
&  couperez  la  chair  par  petits  morceaux  ,  pour  les 
piler  dans  un  mortier  de  marbre  ou  de  bois  ,  y  ver- 
fant  de  tems  en  tems  un  peu  de  bouillon  ;  pour  faire 
une  pâte  fine  ,  que  vous  conlerverez  dans  un  pot  de 
fayance  ou  de  terre  verniffée. 

Si  les  convalefcens  étoient  dégoûtés  de  viande 
rôtie  ,  on  pourroit  la  leur  faire  cuire  fur  le  gril  qu'on 
pofera  fur  un  plat ,  Se  l'on  couvrira  le  gril  d'un  cou- 
vercle de  tourtière  de  tôle  chargé  de  braife ,  ou  de 
charbons  ardens  :  quand  la  viande  fera  bien  cuite 
d'un  côté ,  on  la  tournera  de  l'autre.  Etant  cuite  on 
lui  donnera  de  la  couleur ,  en  paflant  une  pelle  rou- 
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gië  au  feu  par-deffus.  Avant  de  la  faire  cuire  >  il  fau- 
dra la  faupoudrer  d'une  mie  de  pain  bien  fine.  On 
met  un  plat  fous  le  gril  pour  recevoir  le  jus  ;  que 
l'on  peut  fervir  en  forme  de  fauce ,  y  ajoutant  un 
peu  de  jus  de  citron  ,  ou  de  bigarade. 

Foye{  Agglutinans  :  Aliment  :Épui- 
sement:Panade. 

Les  convalefcens  épuifés  par  de  longues  maladies 
ont  à  craindre  le  feorbut.  Pour  s'en  garantir  ils  doi- 
vent ufer  de  nourriture  proportionnée  à  la  foibleffe 
de  leurs  forces  digeftives ,  &  à  l'acrimonie  du  fang 
&  des  autres  humeurs.  Un  exercice  mefuré  à  leurs 
forces ,  leur  eft  auffi  néceffaire.  On  obferve  que  les 
convalefcens  ,  tant  fur  mer  que  fur  terre ,  font  très- 
fujets  à  devenir  feorbutiques ,  lorfqu'on  les  met  trop 
tôt  à  l'ufage  d'une  nourriture  groffiere  &  vifqueufe  ; 
furtout  s'ils  refpirent  un  air  humide.  Du  pain  bien 
fermenté  ,  bien  cuit ,  &  récent  eft  un  très-bon  an- 
tifeorbutique.  Si  le  malade  eft  extrêmement  foible  , 
on  peut  faire  une  panade  avec  le  pain  frais ,  &.y 
ajouter  un  peu  de  fuc  ou  d'extrait  de  limons ,  & 
une  cuillerée  de  vin.  L'aveine  en  bouillie  &  en 
gruau ,  le  fiz  ,  les  pommes  cuites ,  la  bouillie  d'orge  f 
les  raifins  fecs ,  les  grofeilles  rouges ,  le  vin ,  &c  » 
feront  de  bons  alimens  :  ainfi  que  les  choux  &  les 
oignons  ,  cuits  avec  du  potage  foible.  La  plupart 
des  alimens  &  boiflbns  étant  acidulés  avec  du  fuc 
d'oranges  ou  de  limons  ,  deviendront  agréables  au 
goût  tk  bons  pour  l'eftomac.  A  mefure  que  l'appétit 
&  furtout  les  forces  du  malade  augmenteront ,  on 
lui  donnera  des  alimens  plus  folides.  On  fera  bien 
cependant  de  le  priver  pendant  quelque  tems  ,  des 
fubftances  animales  &  groffieres  ;  &  de  ne  lui  faire 
prendre  aucun  reftauratif  que  le  vin ,  avec  les  végé- 
taux convenables  ,  &  les  lubftances  farineufes  les 
plus  légères.  Il  eft'  néceffaire  auffi  que  les  conva- 
lefcens prennent  peu  de  nourriture  à  la  fois  ,  mais 
fouvent  :  afin  de  ne  pas  furcharger  les  organes  de  la 
digeftion. 

Il  eft  encore  très-important  d'accoutumer  à  l'exer- 
cice par  degrés ,  le  corps  affoibli  par  la  maladie  pré- 
cédente. Rien  n'eft  plus  inhumain ,  que  d'obhger 
un  convalefcent  à  excéder  fes  forces  ;  rien  auffi 
de  plus  préjudiciable  à  fon  rétabliffement.  Ainfi , 
'  après  l'avoir  accoutumé  à  fe  tenir  affis  fur  ion  lit 
quelques  heures  par  jour,  on  lui  permettra  de  fe 
lever  &  de  fe  tenir  hors  du  lit  autant  de  tems  qu'il 
pourra  le  faire  fans  trop  fe  fatiguer.  Le  mouvement 
du  carofle ,  de  la  chaife  ,  ou  du  cheval,  eft  plus  utile 
fur  terre  qu'aucun  autre  exercice  :  fur  mer  on  fes 
trouve  mieux  du  trémouffement  d'une  planche  dont 
les  deux  bouts  font  appuyés  fur  des  coffres  &C  où 
on  éprouve  des  fecouffes  lenfibles  ;  que  de  la  pro- 
menade ,  de  la  courfe  ,  ou  d'aucune  forte  de  mou- 
vement mufculaire ,  dont  l'exercice  demande  beau- 
coup de  force.  Il  paroît  que  cela  vient  de  ce  que 
dans  le  dernier  cas  il  fe  fait  une  grande  diffipation 
d'efprits  ,  &  que  ces  fortes  d'exercices  font  ordinai- 
rement fuivis  de  laffitude  ;  au  lieu  que  par  les  fe- 
couffes réitérées  la  circulation  eft  accélérée  ,  les 
fibres  fortifiées  ,  &  les  fonctions  animales  e-xcitées 
fans  aucune  perte  conlîdérable  d'elprits. 

On  aura  recours  à  Pélixir  de  vitriol ,  aux  amers  , 
au  quinquina  ,  ou  au  mars  ;  félon  qu'on  jugera 
ces  remèdes  néceffaires  pour  le  parfait  rétabliffe- 
ment. 

Le  tems  le  plus  convenable  à  l'exercice ,  eft  lorf- 
que  l'eftomac  eft  vuide ,  &  principalement  avant  le 
repas.  Si  le  malade  eft  obligé  de  fe  tenir  dans  fon 
lit ,  on  fuppléera  à  l'exercice  par  les  frictions  fur 
les  extrémités  &  fur  le  tronc; 
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Régime  en  Gras  pour  les  perfonnes  qui  fi  portent  bien. 

Les  perfonnes  qui  fe  portent  bien  ,  qui  font  entre 
deux  âges,  &  celles  qui  font  beaucoup  d'exercice  du 
corps  ,  doivent  manger  à  proportion  ,  &  fe  nourrit1 
d'alimens  folides  ;  parce  que  ces  fortes  de  perfonnes 
digèrent  facilement,  &  font  beaucoup  de  diflipation. 
Mais  les  vieillards  qui  font  ordinairement  foibles , 
&les  perfonnes  qui  s'appliquent  à  l'étude  ou  qui 
font  occupées  feulement  aux  exercices  de  l'ef- 
prit  ,  ne  doivent  manger  qu'avec  beaucoup  de 
modération  ;  &  ne  fe  nourrir  que  de  viandes  \b- 
geres. 

La  nourriture  la  plus  fimple  &  la  moins  compofée, 
eft  la  meilleure.  Les  mets  compofés,  &c  les  ragoûts , 
font  pernicieux  à  la  fanté.  L'expérience  fait  voir 
qu'ils  font  de  dure  digeftion  ,  &  qu'en  excitant  l'ap- 
pétit, ils  donnent  occafion  de  fe  charger  Feftomac  : 
ce  qui  produit  un  mauvais  chile ,  &  un  fang  qui 
n'eft  nullement  propre  à  réparer  les  parties  de  la 
fubftance  qui  fe  font  difîipées  ;  parce  que  la  digeftion 
ne  fe  fait  qu'imparfaitement,  ou  ne  fe  fait  point  du 
tout.  Ainli  l'eftomac  aufli-bien  que  les  inteftins  fe 
templiflent  d'humeurs  crues  &  glaireufes  ;  qui 
caufent  des  rapports  aigres  &  bilieux ,  des  flatuo- 
fités ,  des  maux  de  cœur ,  des  vomiffemens  ,  & 
une  infinité  de  maladies  ,  la  plupart  très  -  dange- 
reufes. 

Quoique  la  profcrïption  du  Régime  varié ,  telle 
que  nous  venons  de  l'indiquer  ,  foit  conforme  au 
fentiment  de  la  plupart  des  Médecins  ;  il  eft  cepen- 
dant vrai  qu'un  homme  qui  ufe  avec  modération , 
des  alimens  compofés  ,  fe  porte  mieux  que  celui  qui 
garde  un  Régime  fimple  mais  fuperflu.  Il  faut  donc 
mettre  toutes  chofes  égales..  Nous  avouons  que  les 
mets  compofés  Se  diverfifiés  font  bien  plus  attrayans 
qu'un  mets  fimple  dont  on  fait  ufage  tous  les  jours. 
Difons  auffi  que  les  alimens  folides  fimples  ne  font  pas 
toujours  les  plus  falutaires.  Ajoutons  qu'Hippocrate, 
•quoique  panégyrifte  dés  alimens  fimples ,  recom- 
mande de  s'accoutumer  à  tout  :  afin  que  devenu 
robufte  par  ce  Régime  ,  on  ne  fe  trouve  pas  incom- 
modé dans  les  occafions  où  l'on  fera  dans  la  néceflité 
de  manger  des  chofes  toutes  contraires  à  celles  aux- 
quelles on  s'étoit  accoutumé.  Si  nous  confidérons 
combien  les  liqueurs  du  corps  humain  font  diffèmbla- 
bles ,  Se  qu'il  eft  compofé  de  folides  très-différens 
entr'eux  ;  nous  verrons  peut-être  qu'un  Régime  qui 
feroit  toujours  le  même ,  auroit  de  la  peine  à  pren- 
dre tant  de  formes ,  Se  à  nourrir  exactement  ces 
parties.  Il  femble  qu'un  Régime  varié  foit  conforme 
a  la  règle  de  la  nature.  En  effet  nous  voyons  les 
animaux  manger  toutes  fortes  de  chofes  fans  que 
leur  fanté  en  foit  altérée.  Un  bœuf,  par  exemple  , 
mange  une  infinité  de  plantes  diverfes  :  une  poule 
ne  fe  contente  pas  d'une  feule  efpece  de  grains  ; 
elle  mange  de  l'orge ,  du  bled  ,  du  feigle  ,  du  millet , 
des  mouches  ,  des  araignées ,  des  vers ,  &c.  Pour 
ce  qui  eft  des  gens  de  lettres  ,  l'ufage  modéré  des 
ragoûts  Se  de  quelques  mets  fucculens  Se  épiecs , 
paroît  devoir  leur  être  utile  ;  foit  pour  aiguilloner 
la  lenteur  des  digeftions  ;  foit  pour  volatifer  leur  fuc 
nerveux ,  qui  fe  fixe  peu-à-peu. 

Il  faut  aufli  faire  attention  à  la  boiflbn  dont  on  ufe 
pendant  le  repas  ,  Se  hors  du  repas  ;  choififfant  tou- 
jours le  vin  le  plus  mûr ,  le  plus  velouté ,  Se  le  moins 
fumeux  y  l'eau  la  plus  légère,  Se  la  plus  pure.  Il  faut 
s'abflenir  ,  ou  n'ufer  que  très-rarement ,  des  vins 
liquoreux  Se  des  liqueurs  trop  vives  Se  trop  fpiri- 
Uicufes  ;  Se  n'en  faire  jamais  d'excès.  On  doit  fuivre 
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îa  même  règle  à  l'égard  du  caffé ,  du  thé  ,  du  cho- 
colat ,  Se  des  autres  boiffons  étrangères  ;  nos  efto- 
macs  n'y  font  pas  faits ,  Se  la  fanté  en  eft  fouvent 
altérée  par  un  fréquent  ufage.  Au  refte  il  faut  con- 
fulter  fon  état ,  Se  fon  tempérament  ;  Se  fe  régler 
fur  fa  propre  expérience.  Les  perfonnes  d'une  conf- 
titution  phlegmatique ,  ne  peuvent  gueres  fe  difpen- 
fer  de  boire  quelquefois  du  vin  pur  ;  ou  au  moins , 
d'en  mêler  avec  l'eau  pour  la  corriger ,  Se  prévenir 
le  trop  grand  relâchement  &  amolliffement  des  fi- 
bres. On  peut  encore  dans  ce  cas  ,  faire  infufer  quel- 
ques plantes  aromatiques  dans  l'eau ,  &  y  ajouter 
du  caffé  fi  on  le  fouhaite  :  l'eau  chargée  alors  de 
parties  ameres  ,  augmente  le  reflbrt  '  des  fibres , 
anime  la  circulation,  &  facilite  l'exercice  des  fonc- 
tions animales. 

Voici  des  confeils  que  donnoit  M.  De  S.  Evre- 
mond  au  Comte  d'Olonne  ,  pour  lors  exilé.  »  Ayez 
»  peu  de  curiofité  pour  les  viandes  rares  ;  &  beau- 
»  coup  de  choix  pouf  celles  qu'on  peut  avoir  com- 
»  modément.  Un  potage  de  fânté  bien  naturel ,  qui 
»  ne  fera  ni  trop  peu 'fait  ni  trop  confommé  ,  fe  doit 
»  préférer  pour  un  ordinaire  à  tous  les  autres  ;  tant 
»  par  la  jufteffe  de  fon  goût ,  que  par  l'utilité  de  fon 
»  ufage.  Du  mouton  tendre  Se  fucculent  ;  du  veau 
«  de  bon  lait,  blanc,  &  délicat;  la  volaille  de  bon 
»  fuc  ,  moins  engraiffée  que  nourrie  ;  la  caille  graffe 
»  prife  à  la  campagne  ;  un  faifan ,  une  perdrix ,  un 
«  lapin ,  qui  fentent  bien  chacun  dans  fon  goût  ce 
»  qu'ils  doivent  fentir  ;  font  les  véritables  viandes 
»  qui  pourront  faire  en  différentes  faifons  les  délices 
»  de  votre  repas.  La  gelinote  de  bois  eft  eftimable  , 
»  furtout  par  fon  excellence.  Si  une  néceflité  indif- 
»  penfable  vous  fait  diner  avec  quelques-uns  de  vos 
»  voifins  ;  louez  le  lièvre ,  le  cerf,  le  chevreuil ,  le 
»  fanglier  :  Se  n'en  mangez  point.  Que  les  canards , 
»'&  prefque  les  cercelles  ,  s'attirent  la  même 
»  louange.  De  toutes  les  viandes  noires ,  la  feule 
»  beccafîine  fera  fauvée  en  faveur  du  goût ,  avec 
»  un  léger  préjudice  à  la  fanté.  Que  tous  mélanges 
»  &c  compofitions  de  cuifine  ,  appelles  ragoûts  ou 
»  hors-a"œuvre  ,  paffent  auprès  de  vous  (  pour  des 
»  efpeces  de  poifons  :  leur  poivre  ,  leur  vinaigre  , 
»  Se  leurs  oignons ,  ruineront  à  la  fin  votre  goût ,  & 
»  altéreront  votre  fanté.  Les  fauces  toutes  fimples 
»  que  vous  ferez  vous  même ,  ne  peuvent  avoir  rien 
»  de  malfaifant.  Le  fel  Se  l'orange  font  l'affaifonne- 
»  ment  le  plus  général ,  Se  le  plus  naturel.  Les 
»  fines  herbes  font  plus  faines  Se  ont  quelque  choie 
»  de  plus  exquis  ,  que  les  épices  :  mais  elles  ne  font 
»  pas  également  propres  à  toutes  choies  ;  il  faut  les 
»  employer  avec  difeernement  aux  mets  où  elles 
»  s'accommodent  le  "mieux  ,  Se  les  difpenfer  avec 
»  tant  de  diferétion  qu'elles  relèvent  le  propre  goût 
»  de  la  viande  fans  faire  quafi  fentir  le  leur.  Que  la 
»  nature  vous  invite  à  boire  Se  à  manger ,  par  une 
»  difpofition  fecrete  qui  fe  fait  légèrement  fentir  Se 
»  ne  vous  y  preffe  pas  par  le  befoin.  Où  il  n'y  a 
»  point  d'appétit ,  la  plus  faine  nourriture  eft  capa- 
»  ble  de  nous  nuire  ;  Si  la  plus  agréable ,  de  nous 
»  déplaire.  Où  il  y  a  de  la  faim  ,  la  néceflité  de 
»  manger  eft  une  efpece  de  mal  qui  en  caufe  un 
»  autre  après»  le  repas ,  pour  avoir  fait  manger  plus 
»  qu'il  ne  faut.  L'appétit  donne  de  l'exercice  à  notre 
»  chaleur  naturelle  dans  la  digeftion  :  l'avidité  lui  pré- 
»  pare  du  travail  Se  de  la  peine.  Le  moyen  de  nous 
»  tenir  toujours  dans  une  difpofition  agréable ,  eft 
»  de  ne  fouffrir  ni  vuide  ni  réplétion  :  afÎQ  que  la 
»  nature  n'ait  jamais  à  fe  remplir  avidement  de  ce 
»  qui  lui  manque ,  ni  à  fe  foulager  avec  empreffe- 
»  ment  de  ce  qui  la  charge.  « 

Régime 
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vivre  en  maigre. 


Les  perfonnes  qui  font  maigre  ,  choifiront  les 
àlimens  les  plus  fains;  &  auront  foin  de  les  faire 
apprêter  &  aflaifonner  comme  il  faut  :  car  fans  cela 
les  meilleurs  pourroient  être  fort  nuilibles  à  la 
fanté.  Ce  n'eft  pas  par  la  nature  des  alimens ,  que 
le  maigre  échauffe.  C'eft  leur  affaifonnement  feul 
qui  les'rend  mal  fains.  Confultez  l'ouvrage  de  M.  Li- 
nand,  intitulé  VAbflinence  déjà  viande/endue  aiféeou 
moins  difficile  à  pratiquer,  &c.  Paris,  1700,  in- 12. 

Un  Auteur  moderne  a  dit  :  «Réformons  les  règles 
»  de  notre  cuifine  ;  n'ayons  ni  roux  ni  friture  ;  que  le 
»  beurre ,  le  fel ,  ni  le  laitage  ,  ne  pafîènt  point  fur  le 
»  feu  ;  que  nos  légumes  cuits  à  l'eau  ne  foient  afl'ai- 
»  fonnés  qu'arrivant  tout  chauds  fur  la  table  ;  le  mai- 
»  gre ,  loin  d'échauffer ,  fournira  beaucoup  de  chyle 
»  excellent.  »  Ceux  qui  voudront  difcuter  plus  au  long 
les  avantages  &  les  inconvéniens  du  Régime  Pytha- 
goricien ,  pourront  confulter  les  Traités  que  les 
Dofteurs  Cocchi ,  &  Bianchi  fon  adverfaire ,  ont 
faits  fur  cet  important  fujet.  *  Emile  ,  Tome  I , 
page  80,  in-%°. 

Les  potages  les  plus  fains  font  ceux  qui  font  faits  à 
l'eau ,  avec  une  légère  purée  de  let^SJes  :  on  y  ajoute 
les  herbes  de  la  faifon  ;  &  fort  peu  de  beurre ,  mais 
du  meilleur.  On  peut  ajouter  à  la  purée  les  panais  , 
les  carottes ,  &  autres  racines  falutaires.  La  citrouille 
&  le  potiron  rendent  le  potage  maigre  ,  folide  &£ 
rafraîchiflant.  Au  relie ,  Foye^  Citrouille. 

On  peut  faire  une  bifque  en  maigre ,  avec  les  cuif- 
fes  de  grenouilles ,  les  écrevilfes  de  rivière  ,  &  les 
inouïes  :  mais  il  faut  ufer  rarement  de  ce  dernier  co- 
quillage ,  parce  qu'il  eft  fort  indigefte  ,  &  qu'il  ex- 
cite fouvent  des  vomiffemens  ,  des  diarrhées  ;  & 
caufe  quelquefois  des  ébullitions,  même  éréfipéla- 
teufes ,  accompagnées  de  fièvres  ou  d'ardeurs  qui 
ne  permettent  aucun  repos  pendant  pluiïeurs  jours. 
Il  faut  avouer  pourtant  que  les  moules  conviennent 
à  certaines  perfonnes  ;  &  qu'en  caufant  une  grande 
fermentation  dans  le  fang ,  elles  font  propres  à  le  pu- 
rifier. C'eft  à  chacun  à  confulter  à  cet  égard  fon 
tempérament  &C  fes  difpofitions. 

Les  potages  au  lait  font  fort  en  ufage  les  jours 
maigres.  On  *peut  les  rendre  plus  forts  ,  en  y  ajou- 
tant un  morceau  d'excellent  beurre  ;  &  plus  rele- 
vés ,  en  y  jettant  une  pincée  de  lel  &  de  poivre  ,  ou 
de  mufcade ,  avec  quelques  amandes  ameres ,  ou  à 
leur  défaut ,  une  ou  deux  feuilles  de  laurier  cerife , 
ou  laurier  d'Efpagne  :  l'eau-  de  fleur  d'orange  leur 
donne  un  goût  très-agréable.  Si  le  lait  de  vache 
étoit  trop  lourd  pour  certaines  perfonnes  qui  ont 
Feftomac  foible  &  délicat  i  il  faudrait  le  couper  avec 
un  tiers  ou  une  moitié  d'eau ,  pour  le  rendre  plus 
léger  Se  plus  coulant  ;  mais  .s'il  étoit  abfolument 
contraire  ,  il  faudroit  lui  fubftituer  le  lait  d'amandes. 
Le  pain  qu'on  met  dans  les  bouillons  maigres  , 
doit  être  de  pur  froment ,  .&  d'une  pâte  ferme  ; 
parce  que  s'il  avoit  beaucoup  de  levure  ,  comme  le 
pain  mollet ,  il  pourrit  caufer  des  aigreurs  dans 
î'eftomac ,  &  une  fermentation  qui  produiroit  un 
mauvais  chyle. 

Il  faut  préférer  les  poiffbns  des  rivières ,  des  ca- 
naux &  des  viviers  ,  dont  le  fond  eft  fabloneux  & 
l'eau  courante  ,  à  ceux  qui  fe  nourriffent  dans  les 
étangs ,  &  dans  les  eaux  dormantes  &  bourbeufes. 
Les  poiffbns  d'eau  douce  les  plus  fains  &  les  plus 
eftimés  ,  font  les  perches ,  les  truites  ,  les  brochets  , 
les  carpes ,  les  lotes  ,  les  alofes  ,  les  faumons ,  la 
plie  ,  l'efturgeon  ,  les  barbots. 

La  meilleure  manière  d'apprêter  le  poiflbn  ,  &  la 
plus  fùre  pour  la  fanté ,  eft  de  le  faire  rôtir  fur  le 
Tome  III. 
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gril  ;  ou  de  le  faire  frire  à  l'huile.  Si  on  le  fait 
bouillir  à  l'eau  ,  on  y  peut  ajouter  le  fel ,  le  poivre  j 
le  perfil ,  &  l'oignon  ,  avec  le  Beurre  frais  ;  mais  en 
très-petite  quantité.  On  n'eft  prefque  jamais  incom- 
modé de  manger  le  poiffbn  fec ,  après  qu'il  a  été 
bien  cuit.  Ceux  qui  aiment  le  haut  goût ,  y  peu- 
vent ajouter  le  fuc  de  citron ,  ou  de  bigarade. 

Pour  rendre  le  poiflbn  rôti  moins  fec ,  &  d'un 
goût  plus  agréable ,  il  faut  couvrir  le  gril  d'une  feuille 
de  papier  graiflee  d'un  peu  d'huile  ou  de  beurre 
frais  ,  fans  feu  deflbus  ;  étendre  le  poiflbn  fur  le  gril  j 
&  le  couvrir  d'un  couvercle  de  tourtière  de  tôle  ou 
de  cuivre, .qu'on  chargera  de  braife  ardente,  ou 
charbons  allumés.  Lorlque  le  poiflbn  fera  aflez  cuit 
d'un  côté  ,  il  faudra  le  tourner  de  l'autre  ,  à  la  ma- 
nière ordinaire.  Il  eft  à  propos  de  mettre  un  plat 
fous  le  gril  ;  pour  recevoir  ce  qui  dégoûte  à  mefurè 
que  le  poiffbn  cuit. 

Si  l'on  fait  bouillir  le  poiffbn  dans  l'eau  ,  il  n'eft 
pas  indifférent  d'y  ajouter  au  moment  qu'elle  com- 
mencera à  bouillir  ,  un  ou  deux  gros  d'alun  ;  pour 
lui  faire  jetter  fon  huile  ,  &  fon  écume  ;  &C  pour  le 
rendre  plus  ferme  ,  fans  lui  communiquer  aucun 
goût  extraordinaire. 

Les  poifîbns  de  mer  ks  plus  fains  &  les  plus  re- 
cherchés ,  font  la  foie ,  la  vive  ,  le  rouget ,  l'éperlan  , 
le  carrelet ,  la  limande  ,  le  turbot ,  la  barbue  ,  le 
merlan  ,  la  raye  ,  le  maquereau  ,  la  fardine  ,  le  ha- 
rang  ,  Si  la  morue  fraîche.  De  tous  ces  poiflbns  les 
plus  nourriffans  font  la  foie  ,  la  vive ,  le  rouget ,  le 
turbot ,  la  barbue  ,  la  fardine  ,  &  le  maquereau.  Il 
faut  choifir  tous  ces  poiflbns  frais  ,  &  de  moyenne 
grandeur.  Le  thon  eft  un  poiffbn  fort  nourriflant , 
mais  difficile  à  digérer  ;  il  n'en  faut  pas  faire  un  fré- 
quent ufage.  Pour  faire  au  poiflbn  de  mer  un  apprêt 
qui  convienne  à  la  lanté  ,  il  faut  obferver  les  règles 
que  nous  venons  de  marquer  ci-devant  pour  l'apprêt 
du  poiflbn  d'eau  douce. 

L'anguille  de  rivière  &  de  mer  ,  la  lamproye  ,  la 
macreule ,  &  tou$  les  poiffbns  falés  ou  marines ,  font 
contraires  à  la  fanté ,  à  moins  qu'on  ne  les  apprête 
avec  beaucoup  d'attention  ,  &  qu'on  ne  fafle  bien- 
deflaler  ceux  qui  ont  été  falés  ou  marines. 

La  tanche  &  la  brème  ,  quand  elles  font  grofles  , 
font  une.  aflez  bonne  nourriture.  Pour  ce  qui  eft  dé 
l'anguille  ,  il  en  faut  ufer  rarement.  Au  refte  il  faut 
confulter  fon  eftomac  ,  &  préférer  les  poiflbns  qu'il 
fupporte  mieux  que  les  autres; 

Lès  huitres ,  les  écrevifles ,  &  les  chevrettes  ou 
falicoques,  fraîches ,  font  bonnes  &  faines  :  mais  les 
crabes ,  les  homars  ,  &C  les  araignées  de  mer  ,  font 
aflez  fouvent  nuilibles.  Il  faut  en  manger  fobrement. 

Le  beurré  frais  peut  convenir  le  matin  à  déjeûner  ; 
ou  a  dîner  après  avoir  mangé  la  foupe  :  mais  il  faut 
s'en  abftenir  le  foir ,  parce  qu'il  eft  lourd  ,  &  qu'il 
pourroit  caufer  une  indigeilion. 

Les  cardons  ,  les  cardes  de  poirée  ,  les  épiriars  j 
la  chicorée  blanche  ,  &  autres  femblables  légumes  , 
peuvent  être  fort  utiles  :  mais  il  faut  les  manger  frits 
à  l'huile  ;  ou  les  mettre  à  la  fauffe  blanche ,  avec 
très-peu.  de  beurre  &  de  verjus  ou  de  vinaigre ,  en 
y  ajoutant  toujours  un  peu  de  mufcade  ,  ou  de  clou 


de  gérofle. 

Le  riz  ;  la  fleur  de  farine  féchée  au  fout  ;  le  gruau , 
apprêtés  à  l'eau ,  ou  coupés  d'une  moitié  ou  d'un 
quart  de  lait  de  vache  ou  de  lait  d'amandes  ;  fournif- 
fent  une  nourriture  très-falutaire.  Dix  livres  de  riz  j 
cuites  dans  du  bouillon ,  ou  dans  de  l'eau  avec  un  peu 
de  graiffe  ,  peuvent  fuffire  pour  nourrir  au  moins 
cinquante  hommes  par  jour. 

Bien  des  gens  croient  devoir  s'abftenir  des  pois,  des 
fèves ,  &c  de  toutes  les  efpeces  de  choux  :  parce  que 

Hh 
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ces  légumes  font  venteux ,  &  propres  à  former  des 
humeurs ,  à  moins  qu'on  n'y  ajoute  des  corre&ifs , 
comme  on  le  verra  ci-deffous.  On  doit  auffi  (dit-on) 
s'abftenir  d'artichaux  cruds ,  de  raves,  &  à&falade; 
à  caufe  de  leur  crudité.  On  excepte  néanmoins  la 
falade  de  céleri ,  de  piffenlit ,  de  chicorée  fauvage , 
&  d'oignons  cuits  fous  la  cendre;  auxquelles  on  met 
pour  affaifonnement ,  de  l'huile ,  un  peu  de  poivre 
concafle ,  &  très-peu  de  vinaigre. 

Pour  corriger  les  pois  &£  les  lentilles ,  mettez-y 
de  l'ail.  Les  fèves  &  haricots  doivent  être  corrigés 
avec  la  poudre  d'origan.  Le  riz  devient  (dit-on)  plus 
fain  lorfqif  on  y  a  mêlé  du  poivre  concafle ,  ou 
en  poudre  :  [mais  j'ai  fouvent  vu  cet  aliment  occa- 
fionner  alors  une  grande  tenfion  dans  les  inteftins.] 

On  mangera  au  dejjert ,  quelques  compotes  ;  quel- 
ques confitures  féches  ou  liquides  ;  quelques  marme- 
lades qui  ne  foient  ni  trop  aigres ,  ni  trop  fucrées  ; 
■de  quelques  crèmes  cuites  ;  un  peu  de  bifcuit ,  ou 
quelques  fruits  fecs ,  mais  en  petite  quantité. 

On  boira  à  fes  repas  de  bon  vin  vieux ,  bien  mûr , 
&  bien  moëleux  ;  qu'on  trempera  d'une  moitié ,  ou 
•des  deux  tiers  ,  d'eau  de  rwiere  ,  de  pluie  ,  ou  de 
fontaine ,  la  plus  pure  &c  la  plus  légère  qu'on  pourra 
trouver.  A  la  fin  du  repas  ,  on  pourra  boire  un  peu 
de  vin  d'Efpagne ,  ou  d'Alicante  ;  un  peu  de  ratafia 
bien  doux  ;  ou  un  peu  de  frujlacoire  ,  qui  eft  du  vin 
mêlé  d'une  pincée  de  cannelle  réduite  en  poudre  , 
ou  de  noix  mufcade  râpée ,  &  de  fucre. 

Hors  des  repas ,  on  pourra  ufer  d'une  tifanne  faite 
avec  la  racine  d'aunée ,  ou  avec  la  graine  de  geniè- 
vre ,  ou  de  coriandre. 

Si  malgré  ce  Régime  ,  il  fe  forme  encore  des 
aigreurs  &  des  crudités  dansj'eftomac  des  perfonnes 
pituiteufes  &  phlegmatiques  ;  elles  avaleront  â 
dîner  ,  dans  les  premières  cuillerées  de  foupe  ,  cinq 
ou  fix  grains  de  poivre  blanc  ,  fans  être  écrafés.  Ce 
fecours  facilitera  la  digeftion  ,  fans  caufer  aucune 
chaleur  extraordinaire. 

Qu'un  homme  d'un  tempérament  ordinaire , 
après  avoir  coupé  fon  pain  en  morceaux  &  couvert 
le  tout  avec  du  fromage ,  y  verfe  autant  d'eau  bouil- 
lante que  le  pain  peut  en  boire  ;  &  qu'il  mange  ce 
mets  chaud  :  quand  même  il  feroit  longtems  à  n'ufer 
d'aucune  autre  nourriture ,  il  deviendra  difficilement 
malade. 

Si  on  répand  fur  le  pain  ,  du  poivre  ,  de  la  muf- 
cade ,  du  gérofle  ,  de  la  cannelle  ,  du  gimgembre  ; 
le  tout  en  poudre  :  &  que  l'on  y  verfe  enfuite  de 
l'eau  chaude  ,  après  y  avoir  fait  fondre  du  beurre 
ou  quelqu'autre  chofe  femblable  :  ce  mets  eft  agréa- 
ble ,  &  très-fain.  Ces  aromats ,  de  même  que  l'ail , 
les  poudres  de  pouliot ,  de  marjolaine ,  de  ferpo- 
let ,  &c  ,  empêchent  la  corruption.  Et  une  ancienne 
expérience  a  appris  aux  Laboureurs  de  quelques  can- 
tons que  leur  ufage  eft  fort  utile  quand  on  a  ch^id  , 
&  quand  on  eft  fatigué  de  travail. 

Régime  pour  les  En/ans  nouvellement  Sevrés. 

On  ne  doit  donner  aux  enfans  nouvellement  fe- 
vrés ,  que  des  alimens  fimples  ,  doux ,  humeftans , 
faciles  à  digérer ,  &c  qui  aient  quelque  analogie  avec 
le  lait ,  dont  ils  ont  été  premièrement  nourris  :  tels 
font  la  bouillie ,  les  bouillons ,  tk  les  potages.  Il  faut 
leur  donner  à  leurs  quatre  repas  ,  de  la  bouillie  & 
du  potage  ,  alternativement.  Il  ne  faut  pas  leur  don- 
ner des  bouillons  trop  fouvent ,  ni  en  trop  grande 
quantité  ;  (  quoiqu'ordinairement  les  enfans  qu'on  a 
privés  du  teton  aient  la  bouche  fort  échauffée  ,  fur- 
tout  lorfque  leurs  dents  viennent  à  percer  )  :  de  peur 
que  le  trop  de  boiflbn  ne  leur  relâche  les  fibres  de 
l'eftomac ,  ôc  ne  leur  caufe  quelque  enflure  ou  le 
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cours  de  ventre.  Pendant  le  repas ,  on  peut  leur 
donner  à  boire ,  toutes  les  fois  qu'ils  en  demandent  ; 
mais  toujours  avec  beaucoup  de  modération. 

A  mefure  qu'ils  croiffent ,  &  qu'ils  avancent  en 
âge  ,  on  peut  varier  &  augmenter  leur  nourriture. 
On  peut  leur  donner  un  peu  de  gelée  de  viande  ,  ou 
de  corne  de  cerf;  un  œuf  frais  avec  des  mouillettes 
de  pain  de  froment  léger ,  &C  un  peu  raflis  ;  quel- 
quefois du  blanc-manger  ,  ou  quelque  pâte  de  viande 
de  volaille  ,  bien  prépafée  ,  n'y  mettant  aucune  épi- 
cerie ,  mais  feulement  un  peu  de  fel.  Au  refte  dans 
leurs  repas  ,  on  doit  faire  leur  principale  nourri- 
ture ,  de  panades  &  de  potages.  Entre  les  repas  ,  on 
leur  donnera  un  petit  morceau  de  pain ,  avec  un  peu 
de  compote ,  de  marmelade  ,  ou  de  confitures  liqui- 
des ,  &  qui  ne  foient  point  trop  fucrées.  On  peut 
auffi  quelquefois  leur  donner  un  peu  de  bifcuit ,  ou 
de-  pain  rôti  trempé  dans  le  vin ,  avec  moitié  eau  & 
un  peu  de  fucre.  Ils  auront  pour  boiflbn  ordinaire  , 
une  tifanne  faite  avec  une  poignée  de  froment ,  de 
feigle  ,  ou  d'orge  ;  on  peut  y  ajouter ,  quelques  ra- 
clures de  corne  de  cerf,  ou  un  petit  bâton  de  can- 
nelle ,  ou  de  régliffe.  On  fera  bouillir  ces  ingrédiens 
dans  une  pinte  d'eau  de  rivière  ,  eu  de  fontaine  , 
jufqu'à  la  dimiriÉtion  d'un  quart.  Aux  repas ,  on 
pourra  mêler  dans  cette  tifanne  ,  quelques  gouttes 
de  bon  vin  de  Bourgogne  ,  ou  autre  bien  mûr  ;  par- 
ticulièrement fi  les  enfans  ont  l'eftomac  foible  :  mais 
il  faut  le  retrancher  abfolument ,  à  ceux  qui  font 
d'un  tempérament  violent  &C  colérique. 

On  doit  obferver  de  ne  leur  faire  manger  aucune 
viande  folide  ni  groffiere ,  &  de  ne  manger  en  leur 
préfence ,  ni  falades  ,  ni  fruits  cruds  ,  ni  autres  cho- 
fes  indigeftes  ,  dont  la  vue  pourrait  les  exciter  à  en 
vouloir  goûter.  On  ne  doit  pas  non  plus  leur  donner 
du  pain  fec ,  fi  ce  n'eft  après  qu'ils  ont  mangé  leur 
potage.  Alors  on  peut  leur  en  donner  une  ou  deux 
mouilletes  ,  hume&ées  dans  le  bouillon ,  ou  dans  la 
tifanne  mêlée  d'un  peu  de  vin. 

Quand  ils  feront  parvenus  à  leur  troifieme  année, 
on  pourra  leur  retrancher  la  bouillie  ;  &  l'on  aug- 
mentera peu-à-peu  leurs  panades  ,  &  leurs  potages. 
On  leur  donnera  même  quelquefois  à  dîner  ,  un 
petit  morceau  de  viande ,  ou  un  petit, os  à  ronger. 

Sur  la  fin  de  la  troifieme  année  &  au  commence- 
ment de  la  quatrième ,  s'ils  font  d'une  bonne  corn-* 
plexion  &  qu'ils  jouiflent  d'une  fanté  parfaite  ,  on 
augmentera  leur  nourriture  à  proportion  ,  fans  ob- 
ferver fi  exactement  le  Régime  marqué  ci-devant  : 
&  on  leur  donnera  du  blanc-manger ,  quelque  mor- 
ceau d'aîle  de  poulet ,  ou  de  poularde  rôtie  ,  &  bien 
tendre  ;  mais  feulement  à  dîner ,  afin  d'accoutumer 
l'eftomac  infenfiblement  à  une  nourriture  folide.  A 
la  fin  de  la  cinquième  année  ,  ils  pourront  manger  de 
la  viande  deux  fois  par  jour  ;  mais  avec  modération  , 
pour  éviter  l'indigeftion  ,  la  colique  ,  ou  le  dévftie- 
ment ,  qui  pourraient  leur  caufer  la  fièvre  ou  quel- 
que maladie  confidérable.  La  partie  la  plus  eflen- 
tielle  du  Régime  qu'on  doit  faire  obferver  aux  en- 
fans ,  eft  de  leur  faire  prend*%leur  repas ,  &  de  fixer 
leur  fommeil ,  à  des  heures  réglées.  Il  en  faut  ufer 
de  même  par  rapport  à  leurs  amufemens. 

Galien  ,  qui  accorde  trois  repas  tous  les  jours  aux 
vieillards  ,  en  conlèille  quatre  pour  las  enfans. 

Bouillons  pour  les  En/uns. 

Les  bouillons  pour  les  enfans  feront  faits  avec 
une  livre  de  tranche  de  bœuf,  une  livre  &  demie 
de  rouelle  de  veau  ,  &  la  moitié  d'un  chapon  paillé  . 
ou  d'une  vollaile  ;  on  y  ajoutera  un  oignon  blanc 
piqué  d'un  ou  de  deux  doux  de  girofle.  On  fera 
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bouillir  le  tout  au  bairi-marie  ,  "  ou  à  un  feu  doux 
dans  une  quantité  fuffifante  d'eau ,  jufqu'à  canfif- 
tance  d'une  gelée  légère  ;  de  manière  que  le  bouil- 
lon ne  foit  jamais  ni  trop  clair  ni  trop  fort.  H  faut 
renouveller  le  bouillon  tous  les  jours ,  principale- 
ment en  Été.  On  le  confervera  en  un  lieu  frais  &c 
fec  ,  dans  un  pot  de  fayance  ,  ou  de  terre  verniflée  , 
ou  de  grès  ;  &C  l'on  aura  foin  de  le  laver  à  chaque 
fois  qu'on  y  remettra  de  nouveau  bouillon.  La  poule 
ou  le  chapon  paillé ,  dont  on  doit  prendre  la  moitié 
pour  faire  le  bouillon  ,  ne  doit  pas  être  trop  graffe  ; 
&  en  cas  que  le  bouillon  foit  chargé  de  graille ,  il 
faut  avoir  foin  de  l'ôter  avec  une  cuiller  ,  avant  de 
le  faire  chauffer. 

Le  même  bouillon  fervira  à  faire  des  potages» 

Foye{  Aliment. 

Panade  pour  les  EnfanSi 

Vous  mêlerez  dans  le  bouillon  ci-deflus  ,  une 
fuffifante  quantité  de  mie  de  pain  rafTis  ,  que 
vous  froifferez  dans  une  ferviette  ;  ou  de  la  croûte 
de  pain  râpée.  Pour  donner  plus  de  goût  à  la  pa- 
nade ,  vous  y  ajouterez  un  jaune  d'œuf  frais.  Si  vous 
voulez  rafraîchir  l'enfant ,  &  lui  procurer  en  même 
tems  la  liberté  du  ventre ,  au  lieu  d'ceuf ,  vous  y 
ajouterez  une  cuillerée  de  bonne  huile  d'olives  ,  ou 
de  celle  d'amandes  douces.  Le  riz  battu  &  cuit  à 
l'eau  peut  être  employé  dans  les  panades  ,  au  lieu 
de  pain  :  enforte  néanmoins  qu'elles  foient  plus 
claires  qu'épaiffes. 

En  général  il  faut  prendre  garde  que  les  panades 
des  enfans  ne  foient  pas  trop  mitonnées. 

La  panade  efl:  un  aliment  fain  ;  &c  la  plupart  des 
enfans  fe  portent  bien  lorfqu'ils  en  font  habituelle- 
ment ufage. 

Panade  de  Gruau  pour  les  Enfans. 

Prenez  une  ou  deux  onces  de  gruau  d'aveine  ,  du 
plus  nouveau  :  car  le  vieux  prend  un  goût  aigre.  La- 
vez-le dans  plufieurs  eaux  tiedes  ,  jufqu'à  ce  que  le 
gruau  relie  pur  au  fond  de  la  terrine.  Faites-le  bouillir 
à  petit  feu ,  dans  un  pot  de  terre  ,  avec  trois  demi- 
fetiers  d'eau ,  jufqu'à  réduction  de  moitié.  Alors  paf- 
fez-le  par  un  linge  bien  net ,  ou  une  étamine  ,  avec 
forte  expreffion  ,  pour  féparer  l'écorce  ou  le  fon. 
Si  la  panade  ,  après  cette  cuiffon  ,  paroît  trop 
épaiffe,  vous  y  ajouterez  un  peu  d'eau:  fi  elle  efl:  trop 
claire  ,  vous  l'épaiflïrçz  en  la  faifant  un  peu  bouillir. 
Avant  de  la  faire  manger  aux  enfans  ,  vous  y  ajou- 
terez une  cuillerée  de  vin  blanc  ,  avec  un  peu  de 
fucre.  Cette  panade  leur  efl:  très-convenable ,  parce 
qu'elle  efl:  légère  &  nourrifîante. 

Autre  nourriture  pour  les  Enfans  :  plus  Jimple  ,    & 
moins  embarrajfante. 

Délayez  deux  jaunes  d'ceufs  frais  dans  le  quart 
d'une  écuellée  de  bon  bouillon  ;  faites-les  prendre  au 
bain-marie ,  comme  des  œufs  au  lait ,  fans  les  re- 
muer pendant  qu'ils  cuifent.  Étant  cuits ,  poudrez- 
les  d'un  peu  de  fucre  ;  &  faites-les  manger  aux  en- 
fans avec  quelques  mouillettes  de  pain ,  s'ils  font 
en  âge  d'en  manger. 

Régime  pour  les  Enfans  des  Pauvres. 

Les  enfans  des  pauvres  ,  qui  ne  peuvent  être 
allaités  ni  par  leurs  mères  qui  font  trop  infiumes  , 
ni  par  des  nourrices  qu'elles  n'ont  pas  le  moyen  de 
payer  ;  feront  nourris  pendant  les  trois  ou  quatre 
premiers  mois ,  de  lait  de  vache  ou  de  chèvre ,  coupé 
d'un  quart  ou  d'un  tiers  d'eau  d'orge.  Si  ce  mélange 
ne  les  nourriflbit  pas  aflez ,  il  faudrait  leur  donner 
ée  lait  tout  pur. 
Tome  ÎIL 
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;  Pour  le  leur  faire  fuçer,  on  fe  fert  communément 
d'un  biberon ,  qui  efl:  un  petit  vaiflèau  d'étain  ,  ou  de 
terre ,  ou  de  verre ,  aflez  connu.  On  garnit  le  bouton 
qui  efl:  à  l'extrémité  du  tuyau  du  biberon  ,  d'un 
petit  morceau  de  toile  fine ,  ou  de  chamois  ;  lui  don- 
nant la  groflèur  &  la  forme  du  mammelon  d'une 
nourrice.  On  attache  avec  un  gros  fil  ce  mammelon 
pofliche  ,  qu'on  ne  laifle  déborder  que  de  trois  ou 
quatre  lignes  ;  &  l'an  a  foin  de  le  laver  fouvent , 
pour  empêcher  qu'il  ne  contracte  un  goût  aigre.  A 
la  faveur  de  ce  mammelon  ,  l'enfant  fuçe  le  lait  aflez 
commodément ,  &  ne  court  pas  rifque  de  s'engouer 
&  de  vomir  ;  ce  qui  arriveroit  infailliblement,  en 
fuçant  le  bouton  du  canal ,  fans  être  garni ,  parce 
qu'il  en  tireroit  une  trop  grande  quantité  à  la  fois. 
[  Mais  une  fuite  fort  commune  de  l'ufage  de  ce  bibe- 
ron ,  efl  que  les  enfans  contractent  des  maux  à  la  lan- 
gue ,  à  la  bouche ,  ôc  à  la  gorge  ;  &  plufieurs  en  meu- 
rent. Il  vaut  mieux  leur  donner  d'abord  le  lait  avec 
une  petite  cuiller  à  bouche  ,  fort  mince  :  &  en  peu 
de  jours  ils  s'accoutument  à  boire  avec  un  petit  go- 
belet, qu'ils  prennent  enfuite  eux-mêmes  entre  leurs 
mains.  ] 

L'entant  ayant  atteint  l'âge  de  quatre  ou  cinq 
mois ,  on  poarra  lui  faire  fucer  le  pis  d'une  brebis ,  ou 
d'une  chèvre ,  qu'on  aura  foin  de  bien  nourrir ,  &  de 
tenir  propre  en  lui  coupant  la  laine  ou  le  poil  du  ven- 
tre &  des  cuifles,  lui  lavant  fouvent  le  pis,  &  lui  chan- 
geant de  litière.  Il  faut  choilir  cette  bête ,  de  bonne 
qualité  ;  les  noires  font  ordinairement  (dit-on)  pré- 
férables aux  autres.  Quand  l'enfant  voudra  téter  ,  on 
fera  monter  la  chèvre  fur  une  table  ou  fur  quelqu'au- 
tre  chofe  femblable  pour  le  faire  téter  plus  à  l'aife. 

Les  pauvres  qui  ne  feront  pas  en  état  d'avoir  une 
bête  nourricière ,  continueront  l'ufage  du  biberon  , 
en  augmentant  la  quantité  du  lait  à  proportion  de 
l'âge  ou  du  befoin  de  l'enfant.  Au  refte  il  faut  obfer- 
ver  de  ne  lui  donner  jamais  de  lait  qui  ne  foit  un  peu 
chaud  ;  c'efl:  pourquoi  on  doit  pendant  la  nuit  tenir 
le  biberon  dans  de  l'eau  chaude  ,  afin  de  le  pouvoir 
préfenter  à  l'enfant  dans  le  moment  qu'il  le  de- 
mande par  fes  cris.  Il  faut  auflî  avoir  foin  de  l'é- 
chauder  toutes  les  fois  qu'on  y  mettra  du  lait  nou- 
veau ,  de  peur  qu'il  ne  s'aigrifle.  On  doit  faire 
chauffer  ce  lait ,  fans  le  faire  bouillir. 

Lorfque  l'enfant  efl:  parvenu  à  l'âge  de  fix  femaines 
ou  de  deux  mois ,  il  faut  ajouter  à  l'ufage  du  lait , 
celui  de  la  bouillie  ,  le  matin  feulement  pendant  fix 
femaines ,  ou  environ  ;  &  enfuite  le  matin  &  le  foir  , 
pendant  huit  ou  dix  mois. 

Quand  l'enfant  aura  atteint  dix  mois  ou  un  an  , 
outre  le  lait  Si  la  bouillie  on  lui  donnera  un  léger 
potage  à  la  farine  (  décrit  ci-deflbus  )  ,  fans  difcon- 
tinuer  l'ufage  du  biberon;  que  l'on  pourra  dépouil- 
ler alors  de  fa  garniture ,  pour  faire  boire  l'enfant 
peu-à-peu  ,  &  modérément.  Il  faut  lui  donner  ces 
nourritures  alternativement. 

Potage  à  la  Farine  pour  les  Enfans  des  Pauvres. 

Vous  ferez  rouffir  deux  gros  de  beurre  frais  ,  clans 
'une  petite  poêle  ,  ou  dans  un  petit  poêlon  bien 
écuré.  Vous  y  ajouterez  deux  gros  de  fleur  de  farine  , 
&  vous  ferez  cuire  cette  efpece  de  bouillie ,  en  re- 
muant continuellement  avec  une  cuiller  de  bois.  En- 
fuite  vous  y  verferez  un  demi-fetier  d'eau ,  &  ferez 
bouillir  le  tout ,  environ  un  demi-quart  d'heure  ,  en 
remuant  toujours  avec  la  cuiller ,  comme  ci-devant* 
Ayant  ôté  votre  bouillon  du  feu ,  vous  le  verferez 
bien  chaud  ,  fur  des  tranches  de  pain  fort  minces  , 
&  ferez  mitonner  ce  potage ,  un  moment.  Le  bouil- 
lon au  beurre  &  à  la  farine  peut  fervir  aux  en- 
fans malades  des  pauvres ,  qui  ne  peuvent  pas  leitf 
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en  faire  de  gras.  Il  faut  leur  en  donner  de  trois  heu- 
res en  trois  heures.  On  peut  le  rendre  plus  nour- 
riffant,  en  y  délayant  un  jaune  d'oeuf. 

Potage  au  Vin. 

Si  les  enfans  fe  dégoûtent  du  potage  au  bouillon  , 
on  pourra  leur  en  donner  au  vin ,  à  peu  de  frais. 
Prenez  trois  ou  quatre  tranches  de  pain ,  fans  croûte. 
Dépouillez-les  de  leur  levure  ,  en  les  faifant  bouillir 
un  moment  dans  l'eau.  Vous  jetterez  cette  eau  ,  Se 
en  mettrez  de  nouvelle  ,  dans  laquelle  vous  ferez  en- 
core bouillir  vos  tranches  de  pain  ,  jufqu'à  ce 
qu'elles  foient  bien  mitonnées.  Alors  vous  y  ajou- 
terez un  jaune  d'ceuf  frais  ;  que  vous  délayerez  aupa- 
ravant dans  deux  ou  trois  cuillerées  de  vin  blanc  : 
vous  y  pourrez  mêler  un  peu  de  miel  ou  de  fucre  , 
pour  rendre  le  potage  plus  agréable. 

Régime  de  vivre  pour  tes  Pauvres  Malades. 

Si  les  pauvres  malades  font  dans  la  dernière  mi- 
fere,  Se  qu'ils  manquent  de  tout ,  on  leur  donnera 
■de  deux  heures  en  deux  heures ,  ou  de  trois  en 
trois  heures  ,  félon  leur  difpofition  ou  leur  be- 
foin  ,  un  bouillon  fait  avec  un  ou  deux  jaunes 
•d'œufs  délayés  dans  une  chopine  d'eau  bouillante  : 
&  pour  le  rendre  plus  agréable  ,  on  y  ajoutera 
deux  ou  trois  cuillerées  de  vin ,  avec  un  peu  de 
fucre  ou  de  miel. 

Si  les  pauvres  malades  peuvent  fe  donner  quel- 
ques fecours  ,  on  leur  fera  des  bouillons  avec  trois 
ou  quatre  onces  de  riz  battu ,  ou  de  gruau  d'orge 
mondé  ,  ou  d'aveine  ,  &  environ  une  once  de  corne 
de  cerf  râpée.  On  jettera  ces  fubftances  dans  trois  ou 
quatre  pintes  d'eau  bouillante  ,  &  on  laiffera  infufer 
fur  un  petit  feu  ,  jufqu'à  ce  que  le  tout  foitbien  ren- 
flé. Enftiite  on  le  fera  bouillir  jufqu'à  une  coction  par- 
faite; puis  l'ayant  parle  tout  chaud  par  une  étamine, 
en  exprimant  fortement,  on  y  ajoutera  deux  ou  trois 
onces  de  bon  miel  commun ,  choifi ,  bien  blanc , 
que  l'on  écumera  avec  foin  ;  ou  une  once  &  demie 
ou  deux  onces  de  fucre  ,  autant  de  beurre  frais  ,  Se 
deux  douzaines  d'amandes  tant  douces  qu'ameres 
mêlées  enfemble  ,  mondées  de  leur  peau ,  &  pilées. 

On  donnera  le  plus  clair  du  bouillon ,  dans  le 
redoublement  de  la  fièvre  ;  mais  fi  elle  n'eft  pas 
violente  ,  &  que  le  malade  ait  befoin  de  nourriture , 
on  lui  fera  prendre  le  bouillon  plus  épais ,  en  re- 
muant'le  pot,  avant  de  mettre  le  bouillon  dans  l'é- 
cuelle  ,  pour  le  faire  chauffer. 

Lorfque  le  malade  n'aura  plus  du  tout  de  fièvre, 
&  qu'il  fe  fentira  de  l'appétit ,  on  ajoutera  un  jaune 
d'ceuf  frais  à  chacun  de  ies  bouillons  ,  ou  quelques 
légères  tranches  de  pain  ;  &  pour  les  rendre  encore 
plus  agréables ,  on  y  joindra  une  petite  pincée  de 
poivre,  ou  de  mufcade  râpée,  ou  de  poudre  d'her- 
bes fines ,  Se  quelques  petits  oignons  blancs  avec 
un  peu  de  fel.  Voye^  Bouillon.  Potage. 
Pauvres. 

REGIT.  Foye{  Rejet. 

REGLE  :  Terme  d'Architecture.  Voyez  Ban- 
delette. 

Règle.  Infiniment  des  Architectes ,  Appareil- 
leurs  ,  Maçons ,  Charpentiers ,  &  autres  qui  tra- 
vaillent géométriquement  Se  régulièrement.  Le  plus 
fouvent  cette  règle  eftde  bois  dur,  mince,  Se  étroite. 
Elle  fert  à  tracer  des  lignes  droites.  On  s'en  fert  me- 
chaniquement ,  Se  fans  faire  grand  ufage  de  fon 
efprit  :  les  ouvriers  n'ont  qu'à  appliquer  la  règle  Se 
la  lu'wre  ,  ou  fuivre  ion  plan  Se  là  direction. 

Ln  Règle  a"  Appareilkur  ert  ordinairement  de  qua- 
tre pies  ;  Se  divilée  en  pies  Se  pouces. 

La  Règle  de  Charpentier  efi  piétée  de  fix  pies  de 
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long  ;  c'eft-à-dire ,  qu'elle  eft  divifée  en  autant  de 
pies. 

La  Règle  de  Pofeur  a  douze  ou  quinze  pies  de 
long  ;  elle  fert  fous  le  niveau  pour  régler  un  cours 
d'affife  ,  Se  pour  égaler  des  piés-droits  ou  des  pre- 
mières retombées. 

Règle:  Terme  d 'Arithmétique.  Voyez ,  fous  le 
mot  Arithmétique,  les  articles  Règle  de 
Compagnie  ;  Règle  de  Difcujjion  ;  Règle  de  Proportion  ; 
Règle  de  Trois. 

Réglée  Policlete.  C'eft  la  réduction  au  quarré. 
L'Addition  ,  la  Souftraction  ,  la  Multiplication  . 
&  la  Divifion ,  font  ce  qu'on  nomme  les  Qua- 
tre Règles. 

REGLES  des  filles  &  femmes.  Confultez  l'article 
Mois. 

R  E  G  L  E  T  :  Terme  d'Architecture  ;  en  Latin 
Taniola.  Petite  moulure  plate ,  étroite  ,  Se  en  fail- 
lie ;  qui  dans  les  compartimens  Se  panneaux  ,  fert  à 
en  féparer  les  parties  ,  Se  à  former  des  guillochis  Se 
entrelas.  Le  Reglet  eft  différent  du  filet  ou  lijlelt 
en  ce  qu'il  fe  profile  également  ;  comme  une  re^le. 
Le  guillochis  eft  un  ornement  de  deux  règles  pa- 
rallèles ,  qui  fe  taillent  fur  les  faces  d'architrave  : 
&  l'entrelas  n'a  rien  de  parallèle ,  mais  c'eft  un  orne- 
ment ,  où  des  fleurons  Se  des  liftels  font  liés  & 
croifés  les  uns  avec  les  autres. 

RÉGLISSE,  ou  R'égalifie  :  en  Latin  Glycyr- 
rhiça  ;  D.ulcis  Radix  ;  Liquiritia  ;  Radix-Scythica  : 
en  Anglois  Liquorice.  Quelques  Anciens  l'ont  appel- 
lée  Adipfos  ,  parce  que  le  fuc  de  fa  racine  calme  la 
faim  Se  la  foif. 

La  Réglijje  ordinaire  -,  connue  dans  les  boutiques 
fous  le  nom  de  Réglifle  d'Allemagne ,  pouffe  plu* 
iïeurs  tiges  brunes  ,  qui  croiflènt  à  la  hauteur  d'en- 
viron trois  ou  quatre  pies.  Ses  feuilles  font  gluantes 
vertes  ,  luifantes  ,  à  demi-rondes  ,  Se  rangées  par 
paires  le  long  d'une  côte  fimple  terminée  par  une 
feule  feuille.  Sa  fleur  eft,  petite  ,  légumineufe  ,  pur- 
purine ,  mêlée  de  blanc.  Le  piftil ,  qui  s'élève  du 
calyce ,  devient  une  filique  courte ,  applatie ,  douce 
fans  poils  ni  piquans  ainfi  qu'en  ont  d'autres  efpeces. 
Cette  filique  contient  des  femences  qui  ont  ordinai- 
rement la  forme  de  reins.  La  racine  s'étend  beau- 
coup en  rampant  :  Se  eft  d'un  jaune  doré  dans  l'inté- 
rieur ,  grife  ou  rougeâtre  au  dehors ,  d'une  faveur 
douce  Se  agréable  ;  Se  rend  un  fuc  gluant. 

Culture. 

Elle  croît  naturellement  en  Efpagne ,  &  ailleurs 
dans   les    bois  ,     Se    en  des    endroits   fabloneux. 
Elle  fleurit  en  Juin  Se  Juillet.  Sa  graine  eft  mûre  en 
Septembre.  La  fin  de  l'automne  eft  la  meilleure  fai- 
fon  pour  lever  fes  racines. 

Elle  réuflit  bien  à  l'ombre  ,  dans  un  fable  «ras  Se 
noir.  Au  moyen  de  quoi  elle  devient  auffi  groffe 
en  France  que  par-tout  ailleurs. 

Si  l'on  veut  en  mettre  dans  un  jardin  ,  il  eft  effen- 
tiel  que  ce  foit  dans  un  endroit  où  elle  ne  puifle 
nuire  :  car  elle  trace  beaucoup  ;  Se  eft  bien  plus 
difficile  à  détruire  ,  que  le  chiendent.  On  peut  la 
mettre  dans  un  tonneau ,  avec  de  la  terre ,  ou  avec 
du  fable  noir  Se  gras. 

On  la  multiplie  de  plant  enraciné  ,  que  l'on  cou- 
che à»  quatre  bons  doigts  de  profondeur  en  terre , 
fans  labourer  :  on  a  foin  feulement  de  biner  Se  far- 
der de  tems  en  tems  ,  afin  qu'elle  profite  mieux. 
L'humidité  abondante  lui  eft  très-préjudiciable. 

Comme  la  récolte  des  racines  n'eft  bonne  que  la 
troifieme  année  ;  on  peut  dans  la  première  ,  femer 
par-deffus  le  plant  de  Régliffe  ,  mais  clair ,  de  Toi- 
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gïiort  ,  des  carottes ,  des  raiforts ,  des  laitues  ;  que 
l'on  aura  loin  de  recueillir  de  bonne  heure.  En  au- 
tomne on  y  mettra  des  épinars  ,  pour  les  couper 
au  printems. 

Aux  approches  de  la  gelée ,  on  coupe  toute  la 
fane  de  la  Réglifle. 

On  peut  recueillir  deux  cent  quintaux  de  racine 
de  Régliffe  dans  un  arpent  &  demi  de  terrein  ;  con- 
tenant'quatre-vingt  feize  mille  plantes,  dont  il  y 
aura  vingt  dans  une  verge  quarrée. 

Déduction  faite  des  frais  de  labour  ,  engrais , 
plantations  ,  farclage  de  chaque  année ,  récolte  , 
&c  :  les  dépouilles  de  la  fup^-ficie  ,  &  la  récolte 
des  racines  ,  le  trouvent  à  la  fin  de  la  troifieme 
année  rendre  le  produit  du  terrein  à-peu-près  égal 
au  double  de  la  mife. 

Pour  en  avoir  les  racines,  on  fait  un  grand  trou 
autour  &  au-deflbus  de  la  plante  :  &  on  la  coupe 
proprement ,  fans  la  tordre  ;  ce  qui  la  feroit  noircir. 

Cette  plante  efl  vivace.  Ses  racines  reprennent 
îrès-aifément. 

La  Régliffe  de  Diofcoride  ,  ou  Régliffe  fauvagt , 
s'élève  fouvent  à  cinq  ou  fix  pies  de  haut.  Ses  feuil- 
les font  femblables  à  celles  de  la  Réglifle  commune. 
La  fleur  eft  en  épi  très-court  &c  très-ferré.  De-ià 
vient  qu'au  fommet  d'une  feule  branche  on  trouve 
quelquefois  dix  ,  même  quinze  ,  gonfles  hériffées  de 
piquans  ;  lefquelles  étant  difpolées  en  rond  ,  for- 
ment une  efpece  de  tête  que  de  loin  on  pourroit 
prendre  pour  une  pelote  de  platane.  Chaque  goufle 
ne  renferme  qu'une  feule  graine  qui  eft  rouflatre. 
La  racine  de  cette  Réglifle  ne  trace  pas  comme  l'au- 
tre :  elle  fonce  à-peu-près  autant ,  que  la  tige  s'élève. 
D'ailleurs  elle  n'eft  ni  auflî  douce  ni  auffi  gracieufe 
que  l'aiitre.  C'eft  pourquoi  elle  efl;  peu  d'ufage.  Il 
en  croît  beaucoup  en  Italie  &c  en  Allemagne. 


Propriétés  de  la  Régliffe.  . 

On  ne  fe  fert  que  de  la  racine.  Elle  eft  déterfive  , 
mondifiante  ,  adouciflante  ,  &  propre  à  tempérer 
l'àcreté  des  humeurs.  C'eft  pourquoi  elle  efl:  fingulié* 
rement  bonne  pour  les  ardeurs  d'urine.  Elle  eft  un 
peu  aftringente.  Cette  racine  corrige,  par  fa  douceur, 
la  laveur  déiagréable  d'autres  ingrédiens  de  médeci- 
ne ;  adoucit  Tâcreté  des  humeurs  qui  excitent  la  toux  ; 
&  convient  dans  la  pleuréfie  &  le  crachement  de 
fang.  Lorfqu'on  la  prend  feule,  on  met  ordinairement 
demi-once  de  Réglifle ,  dans  chaque  pinte  d'eau  ;  & 
on  ne  la  laifle  bouillir  qu'un  bouillon ,  de  peur  qu'elle 
ne  rende  la  liqueur  trop  épaifie  &  trop  gluante. Quand 
elle  eft  bien  fraîche ,  il  furEt  de  la  faire  infufer  à  froid 
dans  les  tifannes ,  ou  même  dans  l'eau  fimple. 

Fojei  Age,  n.  III  :  A  L  u  n  ,  p.  79  :  Cure  de  Ik- 
POPLEXIE  féreufe  :  BÉTOINE. 

Le  jus  de  Réglifle  épaiflî  eft  très-bon  pour  l'âpreté 
de  la  gorge  ;  &  pour  les  maladies  de  l'eftomac ,  de 
la  poitrine  ,  &  du  foie  :  on  en  prend  gros  comme 
une  noifette ,  qu'on  laifle  fondre  doucement  fur  la 
langue.  Étant  difl'out  dans  de  l'eau  ,  il  défaltere.  On 
dit  qu'on  l'applique  avec,  fucces  fur  les  plaies.  Si  on 
le  fait  fondre  dans  du  vin  chaud ,  6c  qu'on  le  boive 
enfuite ,  c'eft  un  bon  remède  pour  les  maux  de  reins, 
&  pour  la  gravelle  tant  des  reins  que  de  la  veine. 
Foyei  Asthme. 

La  Réglifle  lèche ,  étant  pulvérifée ,  fe  mêle  avec 
partie  égale  de  fleurs  de  foufre ,  depuis  deux  onces 
jufqu'à  quatre  ,  luivant  la  taille  de  l'animal  ;  de  le 
donne  deux  fois  le  jour  pendant  une  huitaine  ,  dans 
du  fon  fraiié  (c'eft-à-dire  un  peu  torréfié  dans  la 
poêle)  à  un  cheval  que  l'on  apperçoit  commen- 
cer à  devenir  poufîîf.  Ce  Remède  fufpend  pour 
quelques  jours  les  fymptômes  du  mal  :  ainfi  on  doit 
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être  plus  attentif  à  le  découvrir  dans  lés  chevaux 
que  l'on  acheté.  Pendant  l'ufage  de  ce  remède  ,  on 
doit  laifler  le  cheval  auflî  tranquille  qu'il  eft  poflible. 

Il  faut  Choifir  la  Réglifle  nouvelle  &  fraîche  , 
grofle  ,  unie ,  rougeâtre  au  dehors ,  d'un  jaune  doré 
en  dedans  ,  facile  à  couper ,  &  d'un  goût  doux  & 
agréable.   Telle  eft   la  meilleure  d'Efpagne, 

Celle  de  Bayonne  eft  ordinairement  grife  par-def- 
fus  ,  menue  ,  terreufe ,  &  très-peu  de  garde. 

Il  tant  avoir  grand  foin  que  la  Pvéglifle  ne  fe  gâte 
pas  :  car  dès  que  les  deux  bouts  commencent  à  fe 
gâter  ,  le  refte  périt  bientôt.  Cela  arrive  principa- 
lement lorfqu'on  la  tranfporte  par  la  pluie  ou  la 
gelée ,  ou  quand  elle  féjourne  à  la  cave. 

A  l'égard  de  la  Régliffe  féche ,  on  la  choifirabieiî 
jaune  &  extrêmement  féche. 

Jus  ou  Suc  de  Régliffe. 

Le  fuc  de  Réglifle  eft  un  extrait  qu'on  tire  de  la 
racine ,  par  le  moyen  de  l'eau  chaude.  Cette  eau 
prend  une  teinture  jaune  :  &  après  Pévapora- 
tion  de  la  liqueur  fur  le  feu  ,  il  refte  au  fond  du 
vaiffeau  un  fédiment  folide  6c  noir  ;  qu'on  nomme 
jus  ,  ou  fuc ,  de  Réglifle.  Le  meilleur  nous  vient  de 
Hollande  &c  de  Marfeille ,  en  pains  de  quatre  onces , 
ou  d'une  demi-livre.  Celui  d'Efpagne ,  qui  eft  en 
petits  pains ,  eft  fort  graveleux ,  &  rempli  d'or- 
dures. 

Pour  être  bon  ,  il  doit  être  noir  par  dehors ,  & 
d'un  noir  luftré  en  dedans ,  cafîant ,  &  d'un  goûtV 
doux  &c  agréable.  Il  faut  rejetter  celui  qui  eft  rou- 
geâtre ,  mollafle ,  graveleux ,  &  qui  a  un  goût  de 
brûlé. 

Ce  bon  jus  noir  eft  très-propre  pour  le  rhume  & 
les  affedions  du  poumon.  Les  jus  de  Réglifle  blancs , 
ou  jaunes ,  qu'on  débite  en  paftilles  plates ,  ou  tor- 
tillées en  rond  ou  autrement ,  ne  contiennent  fou- 
vent  que  très-peu  de  poudre  de  Réglifle;  mais 
beaucoup  de  fucre ,  d'amidon ,  de  gomme  adra- 
ganth  ,  &  quelque  peu  d'iris  de  Florence. 

Préparation  du  fuc  ou  jus  de  Régliffe  Noir. 

Prenez  une  bonne  quantité  de  racine  de  Ré- 
glifle ,  verte  ,  ou  féche  :  puis  l'ayant  concaflee  , 
&  féparée  par  filamens,  mettez-la  dans  une  terrine; 
&  verfez  par  defliis  une  quantité  d'eau  chaude  , 
proportionnée.  Enfuite  vous  la  mettrez  infufer 
fur  un  petit  feu  ,  pendant  fept  ou  huit  heures; 
&  coulerez  l'infuflon  avec  expreflîon.  Vous  ver- 
ferez  encore  de  l'eau  chaude  fur  le  marc  ;  &  pro- 
céderez comme  ci-devant.  Enfin  ayant  mêlé  en- 
femble  les  deux  colatures ,  vous  en  ferez  évaporer 
l'humidité,  jufqu'à  confiftance  d'extrait  un  peu  fo- 
lide. Cet  extrait  fimple  eft  le  meilleur.  Mais  il  n'eft 
pas  d'un  goût  agréable  ;  &  il  s'humecte  facilement , 
6c  ne  peut  être  confervé  que  dans  un  pot ,  &  non 
en  bâtons  ou  en  paftilles. 

Pour  le  rendre  folide  ,  plus  de  garde  ,  plus  com- 
mode, &  moins  acre  :  vous  concaflerez  des  gommes 
arabique  &  adraganth  ,  quatre  onces  de  chacune* 
Vous  les  ferez  fondre  dans  trois  livres  d'eau  chaude. 
Etant  fondues  en  mucilage ,  vous  le  parlerez  par  le 
tamis  ;  &  vous  mêlerez  ce  qui  fera  pafle  ,  avec  demi- 
livre  de  fucre  blanc ,  &  les  deux  livres  d'extrait  de 
Réglifle.  Enfuite  vous  ferez  évaporer  l'humidité  de 
ce  mélange  ,  fur  un  feu  doux  ;  jufqu'à  confiftance  de 
pâte  dure  :  à  laquelle  vous  pourrez  donner  telle 
forme  qu'il  vous  plaira. 

Les  gommes  rendent  le  jus  de  Réglifle  plus  gluti- 
neux  ;  &  plus  propre  à  adoucir  les  férofités  acres 
qui  irritent  la  trachee-artere ,  &  qui  tombent  fur 
les  poumons, 
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Suc  de  Réglijfe  Jaune-. 

faites  diffoudre  dans  une  fuffifante  quantité  d'eau 
commune ,  huit  onces  &  demie  d'extrait  de  Ré- 
gliffe,  deux  livres  de  gomme  arabique  ,  &  une  livre 
de  fucre  blanc.  Laiffez  évaporer  au  bain-marie ,  juf- 
qu'à  ce  que  le  tout  prenne  la  confiftance  d'un  ex- 
trait. Ajoutez  alors  un  demi-gros  de  racine  d'année 
en  poudre ,  autant  d'iris  de  Florence  ,  &C  quelques 
gouttes  d'huile  effentielle  de  citron,  jettez  eniuite 
toute  la  maffe  fur  une  table  de  marbre  frottée  d'huile. 
Et  quand  elle  fera  refroidie  ,  formez-en  des  bâtons  ; 
que  vous  ferez  fécher. 

Jus  ou  Suc  de  Réglijfe  Blanc. 

I.  Ratiffez  fix  dragmes  de  racines.de  belle  Ré- 
jgliffe  féche  ;  &  réduifez-la  en  poudre  avec  demi- 
once  d'iris  de  Florence.  Réduifez  auffi  en  poudre 
deux  dragmes  de  gomme  adraganth ,  dans  un  mor- 
tier de  bronze  qu'il  faut  faire  chauffer.  Pulvérifez 
^deux  onces  d'amidon ,  &c  une  livre  de  fucre  très- 
Wanc  &  très-fin ,  dans  un  mortier  de  marbre.  En- 
fin ,  réduifez  en  poudre  un  grain  de  mufc  &un  grain 
■d'ambre  gris  ,  avec  un  peu  de  fucre  ;  en  vous  fer- 
Vant  du  même  mortier.  Mêlez  toutes  ces  poudres 
enfemble  ;  &  incorporez -les  ,  avec  quantité  fuffi- 
fante de  mucilage  de  gomme  adraganth  diffoute  dans 
'**  Teau-rofe.  Vous  ferez  du  tout  une  pâte  dure ,  à  la- 
quelle vous  donnerez  telle  forme  qu'il  vous  plaira. 

z.  Prenez  quatre  onces  de  racines  de  Régliffe  , 
ratifiées  &  coupées  par  morceaux.  Faites  bouillir 
■dans  quatre  pintes  d'eau  ;  que  vous  ferez  réduire  à 
•moitié.  Paffez  cette  liqueur  :  &  ajoutez  deux  livres 
&  demie  de  gomme  de  Sénégal  très-blanche  &  bien 
«hoifie ,  &  deux  livres  &c  un  quart  de  fucre  blanc. 
Mettez  fur  le  feu.  Laiffez  le  tout  s'épaifîir ,  en  re- 
muant fortement  avec  un  bâton.  Et  ayez  foin  de 
clarifier  avec  fix  blancs  d'œufs ,  battus  dans  une  demi» 
once  d'eau  de  fleurs  d'orange. 

Faussé  RÉGLISSE;  Aftragale:  en  Latin,  Af- 
tragalus  ;  &c  :  à  qui  les  Anglois  donnent  les  noms 
■de  Wild  Liquorice  ;  Liquorice  Ve'tch  j  Milk  Vetch. 
Ce  Genre  de  Plantes  eft  de  la  famille  des  Légumi- 
neufes.  L'étendart  du  pétale  eft  droit ,  bordé ,  ob- 
tus :  les  aîles  font  oblongues  ,  &  égales  à  la  na- 
celle. La  filique  qui  fuccede  à  la  fleur ,  eft  divifée 
en  deux  loges  parallèles  ,  qui  font  féparées  par  une 
cloifon.  Chaque  loge  contient  plufieurs  graines  an- 
guleufes ,  inégales ,  &  faites  à-peu-près  en  rein. 

Efpeces. 

1 .  Ajiragalus  tuberofus  fcandens ,  frax'inl folio  Inft. 
R.  Herb.  Cet  Aftragale ,  originaire  du  Canada , 
grimpe  beaucoup.  Il  reflemble  au  frêne  par  fes  feuil- 
les. Ses  fleurs  font  en  grappe  très-odorante.  Sa  ra- 
cine eft  un  amas  de  tubercules  qui  s'entretiennent 
par  des  fibres.  C'eft  un  Apios ,  dans  Cornut  &c  Boer- 
haave.  M.  Linnaeus  le  met  dans  le  genre  des  Gly- 
cine. 

2.  Ajiragalus  luteus,  perennis,  procumbens,  vulga- 
ris,Jîve  fylvejlris  Moris.  G.  Bauhin  le  nomme  Gly- 
cyrrhi[a  fylvejlris ,  Jloribus  luteo-pallefcentibus.  Cette 
plante  eft  vivace ,  commune  dans  les  bois.  Elle 
jette  de  fort  longs  farmens.  Ses  folioles  font  oppo- 
fées  fur  une  côte  fimple ,  terminée  par  une  feule  fo- 
liole. Ses  fleurs  &  fes  fruits  forment  des  paquets 
afl'cz  confidérables.  Sa  racine  a  un  goût  de  Ré- 
glifle. 


Ufages. 

Les  racines  du  n.  1  font  employées,  à  titre  de 
corrofif ,  pour  les  cors  des  pies. 

REGNER.  Terme  dont  on  fe  fert  en  Archl^ 
teclure ,  pour  exprimer  qu'une  même  chofe ,  comme 
un  Ordre  ,  une  Corniche  ,  un  Impofte,  &c  ,  eft 
continuée  dans  l'étendue  d'une  façade ,  &  dans  le 
pourtour  du  dehors  ou  du  dedans  d'un  bâtiment. 

REGRÊLAGE,  Voye{  ce  mot  dans  l'article 
Blanchiment  de  la  GjJRE. 

REGULE:  Terme  de  Chymie.  C'eft  la  partie 
du  métal  qu'on  fait  précipiter  au  fond  du  creufet , 
lorfqu'on  fond  la  mine  métallique.  Ainfi  le  Régule 
d'Antimoine  eft  de  la  poudre  de  mine  d'antimoine 
qui  eft  fondue ,  &  qui  au  foiid  du  creufet  fait  un 
culot.  Ainfi  des  autres. 

re  i 

REJET:  ou  Reget.  Houffine  ou  Baguette ,  la» 
quelle  étant  ployée  fe  redreffe  d'elle-même.  Ce  ter- 
me eft  d'ufage  pour  la  Chaffe.  Les  Payfans  difent 
auffi  Régit  ;  Repuce  ;  &C  Repenelle.  Voyez  R  E- 
PUCE. 

Rejet;  ouRejetton.    Nouvelle  pouffe 
Ç  que  font  les  arbres  étêtés  ou  recepés. 
1     REJETTE  R.  Pouffer  un  nouveau  Jet. 

REILBON.  ^{Garance. 

REIN.  Glande  conglomérée  ;  dont  l'ufage  eft 
de  féparer  la  férofité  qui  y  eft  apportée  avec  le  fang 
par  une  artère.  Il  y  a  ordinairement  deux  Reins 
dans  le  corps  de  l'animal ,  pofés  aux  côtés  de  la 
veine  cave  defcendante  ;  l'un  eft  à  droite  ;  &  l'au- 
tre à  gauche.  Ils  font  quelquefois  à  la  même  hau- 
teur :  fouvent  ils  varient;  tantôt  le  Rein  gauche  eft 
plus  élevé  que  le  droit  ;  tantôt  celui-ci  eft  plus  haut 
que  le  gauche ,  contre  l'opinion  ordinaire.  Leur 
figure  reffemble  prefque  à  une  demi-lune  ;  étant  ron- 
de vers  l'épine  du  dos ,  &  faifant  un  creux  en  tirant 
du  côté  de  la  veine  cave.  Leur  fubftance  eft  rouge , 
dure,  épaiffe,  &  pefante.  Ils  ont  deux  gros  vaiffeaux, 
la  veine;  Se  l'artère  :  par  lefquelles  ils  attirent  la 
férofité  des  autres.     , 

Ils  ont  en -dedans  une  concavité  revêtue  d'une 
petite  membrane ,  qui  vient  de  l'extrémité  de  l'ar- 
tère comme  un  baflin  pour  recevoir  ce  qui  en  dé- 
coule. Leur  fubftance  eft  couverte  par-dehors  de 
deux  tuniques  ;  l'interne  eft  produite  par  les  extré- 
mités des  vaiffeaux  :  elle  reçoit  un  nerf  du  rameau 
ftomachique.  C'eft  d'où  vient  leur  fympathie  avec 
Feftomac.  La  tunique  externe  vient  du  péritoine  ; 
elle  eft  revêtue  de  beaucoup  de  graiffe  pour  en  mo- 
dérer la  chaleur. 

Des  Reins  fortent  deux  canaux  nommés  Uretères; 
par  lefquels  l'urine  s'écoule  au  long  des  hanches  & 
des  lombes  pour  fe  rendre  à  la  vefîie  :  ils  font  com- 
pofés  de  deux  tuniques  ,  l'une  vient  du  péritoine , 
l'autre  eft  leur  propre  fubftance  ;  laquelle  a  des 
fibres  qui  vont  d'un  côté  &C  d'autre. 

Les  Reins  font  fujets  aux  inflammations  ;  à  la 
pierre  ;  aux  ulcères  ;  ou  à  être  remplis  de  matières 
épaiffes  &C  glutineufes,  qui  caufent  la  colique  néphré- 
tique. Toutes  les  maladies  des  Reins  durent  long- 
tems  ;  furtout  dans  les  perfonnes  âgées. 

Douleur  ou  Mal  de  Reins. 

1 .  Confultei les  articles  Diurétique:  Co- 
lique Néphrétique. 


r.   e  i 

i..  Coupez  un  concombre  ou  une  citrouille  en 
plulieurs  tranches  ;  &  les  appliquez  fur  les  Reins  en- 
tre deux  linges  fins  ;  renouvellant  cette  application 
de  tems  en  tems. 

3.  Prenez  une  once  de  pulpe  de  caffe  bien  mon- 
dée ,  une  pinte  d'eau  commune ,  &  un  peu  de  ré- 
gliffe  :  mettez  le  loir  avant  de  vous  coucher ,  la  caffe 
dans  un  plat  ;  faites  bouillir  l'eau  avec  la  régliffe ,  juf- 
qu'à  ce  qu'elle  foit  réduite  à  la  moitié;  jetiez  cette 
eau  bouillante  fur  la  caffe  ;  coulez-la  le  lendemain  : 
&  l'avalez. 

4.  Dans  une  grande  douleur  de  Reins ,  on  a  vu 
donner  avec  fuccès  quatre  onces  de  leffive  faite 
avec  les  cendres  des  tiges  de  fèves  :  ce  qui  faifoit 
fortir  l'urine  ;  &  déchargeoit  les  Reins  des  glaires  & 
du  fable  qui  les  incommodoient. 

ï.  Prenez  trois  poignées  de  pariétaire ,  avec  treize 
ou  quatorze  groffes  pommes  de  reinette  coupées  par 
la  moitié.  Mettez  le  tout  dans  fix  pintes  d'eau  ;  que 
vous  ferez  réduire  à  cinq ,  fur  le  feu.  Quand  les 
pommes  feront  bien  cuites  &£  réduites  en  marme- 
lade ,  vous  mettrez  dans  les  cinq  pintes  d'eau  un 
quarteron  de  miel  de  Narbonne  :  que  vous  laiffe- 
rez  fur  le  feu  jufqu'à  ce  qu'il  ait  jette  toute  fon  écu- 
me. Vous  pafferez  le  tout  par  un  linge  neuf,  dans 
une  terrine  neuve.  Il  en  faut  boire  tous  les  matins , 
l'efpace  de  quinze  jours ,  une  pinte  ;  &  entre  les  re- 
pas ,  &  en  fe  couchant ,  il  eft  bon  d'en  boire  un 
Verre.  Aux  repas  ,  on  boira  de  l'eau  &  du  vin. 

6.  Prenez  vingt  ou  vingt-cinq  cloportes  :  lavez- 
les  dans  du  vin  blanc.  Apres  les  avoir  bien  effuié  & 
féché,  de  forte  qu'ils  ne  fentent  plus  le  vin ,  vous  les 
pilerez.  Mettez-les  enfuite  dans  une  cuillerée  .d'eau 
de  bétoine  ,  ou  autre  convenable  :  Se  faites  avaler 
le  tout  au  malade ,  quand  il  eft  à  jeun. 

7.  Prenez  de  la  gomme  de  pêcher  :  faites-la  fon- 
dre dans  un  peu  de  vin  ;  &  donnez-la  à  boire. 

8.  Prenez  des  feuilles  &  racines  de  fanicle.  Fai- 
tes-les cuire  dans  de  l'eau  ou  du  vin  :  ôt  faites  pren- 
dre cette  décoction  au  malade. 

9.  Prenez  trois  onces  d'huile  rofat ,  &  trois  on- 
ces d'eau-rofe ,  ou  d'eau  de  plantain.  Le  tout  étant 
bien  mêlé  enfemble ,  vous  y  tremperez  un  linge.  Et 
après  l'avoir  médiocrement  preffé  entre  les  mains  , 
vous  l'appliquerez  fur  la  douleur. 

10.  Trempez  un  linge  dans  de  l'oxycrat  :  &  ap- 
pliquez-le fur  les  Reins.  Le  verjus  feroit  encore  meil- 
leur. 

Dt  f  Inflammation  des  Reins. 

Cette  inflammation  ou  féchereffe  eft  une  chaleur, 
renfermée  foit  dans  les  parties  charnues  des  Reins , 
foit  dans  leurs  membranes ,  foit  dans  leurs  conduits  ; 
ou  excitée  par  une  fluxion  abondante  d'humeurs  vi- 
cieufes  :  ou  elle  arrive  dans  les  deux  fexes  par  l'in- 
difpofition  du  foie  ,  ou  des  parties  voiftnes  ;  ou  d'un 
coup  reçu  fur  le  dos  ;  ou  d'avoir  été  trop  à  cheval  ; 
ou  de  s'être  livré  inconfidérément  aux  plaifirs  de 
l'amour. 

Si  l'inflammation  eft  dans  la  partie  charnue  des 
Reins  ,  on  n'y  fentira  qu'une  pefanteur  affez  incom- 
mode. Mais  fi  elle  eft  où  fe  terminent  les  artères,  il 
y  a  battement  avec  douleur ,  qui  prend  depuis  la 
première  vertèbre  &  un  peu  fous  les  fauffes  côtes , 
&  s'étend  vers  le  foye  &  dans  le  dos  ,  fi  l'inflam- 
mation eft  au  Rein  droit  ;  mais  fi  le  Rein  gauche 
eft  enflammé  ,  les  aînés  ,  la  veffie  ,  les  parties  na- 
turelles ,  &  les  cuiffes  font  particulièrement  atta- 
juées;  enforte  qu'on  ne  peut  ni  marcher,  ni  être 
debout ,  ni  éternuer ,  ni  uriner,  fans  que  les  douleurs 
redoublent  en  même  tems.  Cette  douleur  s'aigrit 
par  l'éternuement  &  par  la  toux.  Elle  eft  quelque- 
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fois  fi  violente ,  qu'elle  caufe  des  défailtances  &  des 
fueurs  qui  diflîpent  entièrement  les  forces.  Il  fur- 
vient  une  fièvre  continue ,  &  irréguliere  dans  fes 
redoublemens  ;  tantôt  plus  forte  ,  &  tantôt  plus  lé- 
gère. Outre  cela  on  a  un  dégoût  étrange  ,  des  nau- 
iées,  des  douleurs  d'eftomac,  &  des  vomiffemens  de 
bile.  Le  ventre  eft  extrêmement  conftipé  ,  &  rem- 
pli de  vents  qui  reviennent  continuellement  par  la 
bouche  :  on  a  des  envies  fréquentes  d'uriner,  quoi- 
qu'on ne  le  faffe  qu'avec  douleur  :  l'urine  que  l'on 
rend  ,  caufe  fouvent  dans  l'urètre  &  au  col  de  la 
veffie  ,  des  picotemens  très-fenfibles  ,  par  fon  acri- 
monie ;  elle  eft  d'abord  claire  &  fans  fédiment ,  en- 
fuite  plus  rouge  ,  enfin  épaiffe  Si  pleine  de  matières 
glaireufes.  Les  extrémités  ,  particulièrement  les 
pies ,  fe  refroidiffent  fouvent  ;  la  jambe  eft  alors  en- 
gourdie ,  &  à  peine  peut-on  fe  foutenir  ni  marcher  î 
on  fe  couche  plus  commodément  du  côté  malade  , 
&  plutôt  fans  chevet  que  la  tête  élevée. 

L'inflammation  des  Reins  ,  avec  fièvre  &  délire  , 
eft  mortelle.  Toute  inflammation  des  Reins  engen- 
dre la  pierre.  Lorfque  l'inflammation  dure  longtems, 
que  les  urines  fortent  claires ,  que  les  cuiffes  &  les 
jambes  s'amaigriffent ,  &  que  la  chaleur  &C  l'humi- 
dité commencent  à  manquer;  on  a  fort  à  craindre. 

Dans  l'inflammation ,  fi  la  matière  qui  eft  venue  à 
fuppuration  s'écoule  par  la  voie  de  l'urine ,  c'eft  un 
bon  ligne  :  mais  c'en  eft  un  très-mauvais ,  qu'elle 
paffe  aux  veines  mefaraïques  ,  de-là  au  foye ,  &  aux 
inteftins.  Les  hémorrhoïdes  venant  à  couler  foula- 
gent  les  douleurs  de  Reins ,  d'autant  que  la  partie  la 
plus  groff.ere  du  fang  s'écoule  par-là. 

Les  caufes  qui  peuvent  produire  l'inflammation 
des  Reins ,  font  celles  qui  peuvent  occafionner  des 
inflammations  généralement  partout  ailleurs  ;  &  en 
particulier  tout  ce  qui  peut  empêcher  la  filtration  de 
l'urine  dans  les  conduits  des  Reins. 

Remèdes. 

II  faudra  d'abord  fe  preferire  un  régime  exact  :  fe 
retrancher  le  vin  ;  faire  diète  ;  ne  manger  ni  falé , 
ni  épices ,  ni  viandes  indigeftes ,  ni  légumes ,  ni  fruits 
cruds ,  ni  falade  ,  ni  vieux  fromage.  Prendre  quel^ 
quefois  des  lavemens  compofés  avec  les  femences 
de  lin  &  de  fénugrec  ,  la  manne,  la  guimauve, 
&£  l'huile  commune  ;  le- faire  autant  que  l'on  fe  trou- 
vera de  forces  :  furtout  ne  pas  négliger  la  faignée 
du  pié. 

Si  les  douleurs  font  extrêmes ,  on  prendra  le  bain. 
Sinon  on  trempera  un  linge  dans  la  décoction  de 
plantain  ,  de  laitue,  de  courge  ,  de  morelle,  de  gui- 
mauve; que  l'on  appliquera  fur  les  Reins  :  &  on  fe 
purgera  doucement  avec  le  petit  lait  &  la  caffe  mon- 
dée ,  ou  avec  la  manne. 

On  fe  fervira  pour  boiffon ,  de  tifanne  d'orge  & 
de  racine  de  guimauve  :  car  il  faudra  bien  fe  garder 
dans  cette  maladie ,  de  prendre  aucun  remède  trop 
diurétique  ;  de  crainte  d'enflammer  davantage.  Après 
que  le  pus  fera  forti  des  Reins ,  on  ufera  pendant 
quelques  femaines ,  de  lait  avec  un  peu  de  miel  pour 
achever  de  les  nettoyer. 

En  général ,  il  faut  employer ,  dans  cette  mala- 
die ,  les  délayans,  les  décoôions  adouciffantes  ,  les 
remèdes  émolliens  amplement  adminiftrés ,  les  fo- 
mentations ,  les  bains  appropriés.  On  doit  ufer  d'un 
régime  humide  &  adouciffant  ;  procurer  le  repos  ; 
&  éviter  les  lits  chauds ,  &  de  fe  coucher  fur  le 
dos. 

Si  les  douleurs  &  les  convulfions  étoient  exceffi- 
ves  ,  on  y  remédieroit  par  les  opiates. 

On  peut  auftî  quelquefois  foulager  les  malades  en 
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procurant  le  vomiffement,  par  la  boiffon  d'eaa 
miellée  tiède.  Des  vomitifs  moins  délayans  pour- 
roient  être  nuifibles. 

Voyez  Colique  Néphrétique.  Onguent 
de  Courge. 

Faites  boire  au  malade  une  tifanne  faite  avec  un 
gros  de  nître  dans  chaque  pinte  d'eau. 

Appliquez  le  fuc  de  joubarbe  ,  de  plantain ,  de 
pourpier;  auxquels  vous  pouvez  ajouter  un  peu 
d'opium. 

Le  camphre  diffout  dans  l'huile-rofat  &  appliqué 
fur  la  partie ,  eft  un  bon  remède. 

Si  la  partie  vient  à  fuppuration ,  il  faut  traiter  le 
ïr.alade  comme  pour  l'abfcès  du  foie. 

Pierre  dans  les  Reins* 

ïl  en  éft  amplement  traité  fous  le  mot  Pierre. 

On  obfervera  que  l'eau  toute  pure  convient  mieux 
que  le  vin ,  aux  enfans  attaqués  de  ce  mal. 

Pour  ce  qui  eft  des  jeunes  gens  ;  ils  uferont  foir 
&  matin,  du  Sirop  dont  voici  la  compofition  :  Pre- 
nez de  la  graine  d'alkekenge ,  de  celle  de  mau- 
ve ,  des  quatre  femences  froides  ;  de  chacune  deux 
dragmes  :  des  capillaires ,  du  houblon  ,  de  chacun 
une  demi-poignée  ;  de  la  fcolopendre  ,  de  la  chico- 
rée fauvage ,  du  calament ,  de  chacun  une  poignée  ; 
de  la  régliffe ,  deux  dragmes  ;  des  racines  de  perfil 
&:  d'afperges ,  de  chacune  une  once.  Faites  bouillir 
îe  tout  enfemble  dans  trois  pintes  d'eau  jufqu'à  ré- 
duction de  moitié.  Coulez  enfuite  :  &  dans  la  dé- 
coction ajoutez  une  livre  de  fucre  ,  que  vous  ferez 
cuire  en  firop  :  duquel  on  donnera  deux  onces  à 
chaque  fois  ,  délayées  dans  de  l'eau  de  chicorée ,  ou 
-  je  pariétaire ,  ou  de  mauves. 

Sirop  pour  des  Vieillards  attaqués  de  la  Pierre. 

Quand  ils  feront  d'un  tempérament  fort  hunii- 
^de,  on  préparera  celui-ci  : 

Prenez  des  racines  de  fenouil ,  d'ache ,  d'afper- 
ges ,  de  chicorée  fauvage ,  &  de  buglofe ,  de  chaque 
une  once  ;  feuilles  d'armoife ,  camomille  ,  matri- 
caire ,  germandrée ,  faxifrage ,  polium ,  de  chacun 
une  demi-poignée;  de  l'anis ,  de  l'ammi ,  au  filer 
moatanum  ,  de  chacun  trois  dragmes.  Faites  bouillir 
le  tout  enfemble  dans  quatre  pintes  d'eau ,  jufqu'à 
réduction  de  la  moitié.  Coulez  enfuite;  ajoûtez-y 
deux  livres  de  bon  miel  ;  &C  le  cuifez  en  firop.  La 
prife  fera  de  deux  onces ,  mêlées  avec  un  verre  d'eau 
de  pariétaire ,  ou  de  bon  vin. 

Si  les  urines  font  chargées  de  beaucoup  de  fable  , 
ils  prendront  une  demi-once  de  cafTe  mondée  ,  avec 
autant  de  térébenthine  ,  &  une  demi  -  dragme  de 
crème  de  tartre ,  en  bol.  On  augmentera  la  dole  à 
quelques-uns  fuivant  leurs  forces. 

L'on  confeille  aux  perfonnes  riches  d'aller  ufer  des 
eaux  de  Spa ,  ou  de  Pougues  :  elles  ôtent  infaillible- 
ment la  caufe  du  gravier  &  de  la  pierre ,  en  évacuant 
les  humeurs  grofîieres  &  vifqueufes  par  les  urines. 

Sinon  ,  deux  ou  trois  fois  la  femaine ,  ils  uferont 
de  la  Potion  fuivante  :  Dans  quatre  onces  d'eau  de 
pariétaire ,  ou  dans  autant  de  la  décoction  de  cette 
plante  ,  mettez  une  once  &  demie  d'huile  d'amandes 
douces ,  avec  un  peu  de  jus  de  citron ,  &c  une  once 
de  fucre  candit. 

;  Autre  Potion  :  dont  il  faut  prendre  deux  fois  le  mois. 

Prenez  deux  onces  de  jus  d'ortie  ,  &  autant  de 
_  celui  de  pariétaire,  bien  dépurés  au  feu.  Mêlez-y 
un  peu  de  jus  de  citron  ,  avec  deux  onces  de  firop 
de  fleurs  de  pécher.  Elle  purgera  doucement;  &i  en 
tnême  tems  elle  fera  vuider  le  fable. 
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Autres  remèdes  pour  la  pierre  des  Reins. 

ï .  Faites  avaler  vingt-grains  de  cendres  de  feof  - 
pion  dans  un  verre  de  vin  blanc.  Faites  frotter  aufli 
d'huile  de  feorpion ,  les  parties  naturelles. 

%.  Faites  prendre  de  la  poudre  des  pierres  qui  fe 
trouvent  dans  les  éponges. 

3 .  Prenez  des  vers  de  terre  bien  lavés ,  defle- 
chés ,  &C  mis  en  poudre. 

4.  La  poudre  des  pierres  qui  fe  trouvent  quel- 
quefois dans  le  fiel  de  bœuf. 

5.  Les  coquilles  de  limaçons,  pulvérifées. 

6.  Cendres  d'os  calcinés. 

7.  Poudre  de  coquille  de  noifettê. 

8.  La  poudre  des  noyaux  de  neffles. 

9.  Deux  dragmes  de  fiente  de  pigeon ,  avec  demî- 
once  de  fucre  ,  délayées  dans  du  vin  blanc  ;  font 
évacuer  beaucoup  de  gravier.  11  faudra  réitérer  de 
fois  à  autre  ce  remède.  , 

10.  Prenez  une  demi-dragme  de  coquilles  d'œuf , 
en  poudre;  ou  dix  à  douze  gouttes  d'huile  de  vitriol; 
dans  un  grand  verre  d'eau. 

1 1 .  Prenez  une  livre  d'eau-de- vie ,  deux  dragmes 
de  cantharides ,  trois  dragmes  de  femences  de  rai- 
fort ,  une  dragme  &  demie  d'écorce  &C  de  racine  de 
laurier  ,  autant  de  graines  de  carvi  &  de  fouchet» 
Pilez  le  tout  enfemble ,  ôi  le  laiflez  infùfer  vingt- 
quatre  heures.  La  prife  fera  de  deux  dragmes ,  dalis 
un  verre  d'eau  de  pariétaire  ,  ou  de  laitue  ,  ou  de 
chicorée ,  ou  de  fenouil.  [  Mais  on  foupçonne  ce 
Remède  ,  d'être  dangereux ,  malgré  les  correctifs 
que  l'on  y  ajoute  aux  cantharides.  ] 

11'.  Il  faut  prendre  tous  les  jours  trois  dragmes  de 
cafle  mondée ,  en  bol  avant  le  dîner  :  &  quelquefois 
une  prife  de  thériaque  ,  ou  d'orviétan.  *De  la  Haye. 

Voyez  G ravel le.  Pierre.  Colique 
Néphrétique. 

Ulcère  des  Reins. 

L'ulcère  des  Reins  a  pour  caufes  un  abfcès  qui  a 
été  mal  panfé  ;  ou  une  fanie  bien  acre  qui  en  a  dé- 
coulé ;  ou  une  humeur  des  poumons  ;  ou  le  foiô 
fort  échauffé. 

L'ulcère  des  Reins  peut  être  auffi  caufé  par  quel- 
que bleffure ,  ou  par  une  contufion  ;  ou  par  des  ali- 
mens  extrêmement  chauds  &c  piquans  ;  ou  des  veil- 
les extraordinaires  ;  ou  pour  trop  dormir;  &'fe  cou* 
cher  fur  le  dos  ;  ou  par  la  pierre. 

Si  le  pus  des  Reins  ulcérés  eft  repris  par  les  veines 
&  porté  dans  tous  les  vaiffeaux  avec  le  rang ,  il  caufe 
une  cachexie  pareille  à  celle  qui  précède  la  leuco- 
phlegmatie.  Mais  lorfque  le  pus  s'épanche  dans  l'ab- 
domen ,  il  le  remplit  quelquefois  en  manière  d'hy- 
dropilie  ;  &  s'échape  enluite  par  les  vomiffemens  , 
ou  par  les  felles. 

Si  on  évacue  du  fang  après  une  urine  purulente  , 
c'eft  marque  d'une  grande  érofion. 

On  connoît  qu'il  y  a  ulcère  aux  Reins ,  à  une  dou- 
leur dans  les  côtés  avec  pefanteur,  &  vers  la  veffie; 
aux  urines  épaiffes  ,  remplies  quelquefois  de  caron- 
cules en  manière  de  cheveux  ,  &c  qui  coulent  fans 
empêchement. 

L'ulcère  des  Reins  fe  doit  promptement  guérir  ; 
'  finon  il  devient  incurable. 


Remèdes. 


{     1.  Voye{  Rafr  aîc  h  ir,  n.  3. 

1.  Etmuller  recommande  le  vomiffement  &  les 
ballamiques.  [  Auffi  y  emploic-t-on  avec  fuccès  les 
baumes  de  la  Mecque  ,  de  Copahu  ,  &  du  Canada  ; 
&C  la  térébenthine  :  pris  en  oleo-faccharum. 

3.  On  emploie  utilement  la  décoction  de  lierre 

terreitre 
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ïèrïeftre ,  le  fuc  des  écreviffes  de  rivière ,  les  fro- 
■chifques  d'alkekenge  ;  le  lait  d'âneffe  ,  les  eaux  mi- 
nérales ,  telles  que  celles  de  Spa  èc  Semblables. 

4.  Les  purgatifs  doivent  être  des  plus  doux; 
comme  la  caffè  ,  la  rhubarbe ,  &c. 

5.  Le  mercure  eft  très-propre  à  mondifïer  &  con- 
folider  cette  forte  d'ulcères  :  auffi-bien  que  la  téré- 
benthine ,  prife  avec  la  poudre  de  régliffe  jufqu'à 
une  demi-once. 

6.  Après  les  évacuations  &  les  révulfions ,  il  faut 
en  venir  aux  déteriifs  ;  comme  font  le  petit  lait ,  un 
foible  hydromel ,  le  lait  d'âneffe. 

7.  Lorfque  l'nlcere  a  été  fufEfamment  mondifié 
(  ce  que  l'on  connoît  à  ce  qu'il  fort  du  pus  en  moin- 
dre quantité,  qu'il  eft  blanc,  égal  &  fans  puanteur) , 
il  faut  mettre  alors  en  ufage  les  aglutinans  &C  conto- 
lidans  :  entre  lefquels  on  peut  préférer  les  tro- 
chifques  de  Gordon  ;  qui  calment  les  douleurs  & 
tempèrent  l'ardeur  des  urines.  La  dofe  de  ce  trochif- 
que  eft  de  deux  à  trois  dragmes,  dans  l'hydromel  ou 
la  décoftion  d'orge. 

8.  Foreftus  affure  que  le  meilleur  remède  qu'on 
puiffe  employer  pour  mondifïer  &  confolider  ces 
ulcères  ,  eft  le  lait  de  vache  ;  donné  tous  les  matins 
avec  une  demi-dragme  de  bol  d'Arménie. 

9.  Le  lait  nouvellement  tiré  fournit  la  matière 
d'une  injecfion  anodyne,  très-efficace;  qu'il  faut  fou- 
vent  réitérer.  Et  fi  l'on  y  diffout  les  trochifques  de 
Gordon ,  on  remplit  à-peu-près  toutes  les  intentions,, 
tant  pour  appaiier  la  douleur,  que  pour  guérir  l'ul- 
cère. 

10.  L'ufage  de  la  rhubarbe  ,  donnée  en  petite 
dofe ,  &  continué  longtems ,  eft  affez  fouvent  un  ex- 
cellent remède  pour  guérir  les  ulcères  des  reins  & 
de  la  vefïïe. 

11.  Les  remèdes  fuivans  font  quelquefois  utiles , 
quand  ils  font  donnés  à  propos  :  l'eau  de  chaux  ;  les 
clyfteres  de  térébenthine. 

Faites  d'abord  vomir  le  malade ,  avec  lix  grains 
de  tartre  émétique  dans  un  bouillon. 

Donnez  à  boire  quantité  de  petit-lait. 

Faites  de  la  tifanne  avec  le  millepertuis  ,  &  les 
racines  de  fraifier. 

12.  Prenez,  chaque  matin  ,  une  demi-dragme  de 
vrai  bol  d'Arménie  ,  dans  un  verre  de  lait  de  vache 
nouvellement  trait.  Ce  régime  mondifié  &C  confolide 
l'ulcère  des  Reins  &  de  la  veflie. 

13.  A  Goa ,  ceux  qui  ont  des  ulcères  dans  les 
Reins  ou  dans  la  veflie  ,  ou  qui  rendent  des  urines 
purulentes  ,  fe  guériffent  promptement  en  prenant 
de  la  poudre  d'aloës  mêlée  dans  du  lait. 

14.  La  poudre  des  écreviffes  pêchées  en  pleine 
Lune,  &  mifes  dans  un  pot  de  terre  neuf  verniffé  , 
placé  à  l'entrée  du  four  pour  les  fécher  fans  les  brû- 
ler ;_  eft  vantée  contre  les  ulcères  des  Reins  8t  de  la 
veflie. 

On  pile  encore  (pour  la  guérifon  de  ces  ulcères) 
daqs  un  mortier  de  marbre ,  des  écreviffes  avec  du 
beurre  frais.  Etant  bien  incorporées ,  on  met  le 
tout  fur  le  feu  pour  faire  fondre  le  beurre  :  on  en 
fait  l'expreffion  ;  qu'on  laiffe  épaiffir  jufqu'à  la  con- 
fomption  de  l'humidité.  Ce  beurre  d'écreviffes  eft  un 
remède  fingulier  contre  la  phthifie  ,  les  chutes  de 
haut  ;  &c  furtout  contre  les  ulcères  des  Reins  ,  des 
conduits  de  l'urine ,  &  autres  parties  internes.  On 
en  donne  un  gros  le  matin  ,  &  autant  le  foir. 

15.  On  appaifera  la  douleur  en  purgeant  avec  la 
caffe ,  ou  le  catholicon  double  ;  avec  le  firop  de 
chicorée  compofé  ;  avec  le  firop  de  rofes  :  ou  en 
provoquant  le  vomiffement. 

L'on  nettoiera  l'ulcère  en  ufant  d'une  tifanne  faite 
avec  des  racines  de  chicorée  fauyage  ,  de  mauves , 
Tome  III. 
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de  guimauves,  &  desfemences  de  lin,  ou  de  coings;, 
ajoutant  fur  chaque  pinte  un  quarteron  de  miel 
blanc.  Ou  fur  quatre  onces  de  décocfion  de  guimau- 
ves ,  l'on  mêlera  une,once  d'huile  d'amandes  douces, 
dix  grains  de  fafran ,  &£  huit  grains  de  femence  de 
jufquiame  en  poudre.  L'on  réitérera  cette  potion 
deux  fois  la  femaine  le  matin  à  jeun.  Sinon  on  ufera 
aux  repas  ,  de  cette  boiffon  :  mêlez  dans  une  pinte 
de  vin  quatre  onces  de  miel  avec  un  demi-fetier 
d'eau  de  plantain  ;  dont  on  boira  fuivant  la  foif. 

L'ulcère  fe  cicatrifera ,  fi  pendant  fix  femaines  ou 
deux  mois  on  donne  ,  le  matin  à  jeîin  ,  trois  onces 
d'eau  diftillée  des  feuilles  vertes  de  tabac  ;  ou  fi  l'on 
fait  prendre  deux  fois  la  femaine  dans  une  once 
d'huile  d'amandes  douces  ,  trois  gouttes  d'huile  de 
myrrhe ,  vingt  grains  d'aloës  ,  &  trois  grains  de 
fafran  en  poudre. 

L'on  défendra  le  falé ,  l'épicerie ,  &  toutes  vian- 
des indigeftes. 

L'ufage  du  lait  d'âneffe  y  èft  très-bon. 

Pour  la  Foiblejfe  des  Reins ,  &  des  Nerfs. 

Il  faut  piler  enfemble  laurier ,  fauge ,  marjolaine , 
thim ,  hieble ,  menthe  ,  romarin ,  lavande ,  bafilic  , 
&  autres  herbes  aromatiques  ;  en  exprimer  le  jus  ; 
&  le  mettre  dans  une  bouteille  ,  qu'on  enfermera 
dans  de  la  pâte  d'orge.  On  mettra  le  tout  dans  le 
four,  on  ôtera  la  pâte  cuite  qui  l'environne  ;  &  l'on 
en  remettra  de  nouvelle  tout  autour ,  pour  la  faire 
cuire  comme  la  première  fois.  Après  ces  deux  cuif- 
fons ,  vous  aurez  une  eau  excellente  pour  fortifier 
les  Reins ,  &  les  nerfs.  On  en  frotte  la  partie  affli- 
gée ,  auprès  du  feu.  Confulte^  l'article  Nerf. 

Reins  Echauffes. 

Voyez  EMPLÂTRE  pour  la  Chaleur  des  Reins. 

REIN,  ou  Rain ,  d'une  Foret.  C'en  eft  le  bord. 
Voyei  RÀinceau:  Orée.  Les  terres  fituées 
fur  le  Rein  d'une  forêt  font  fujettes  à  être  dévaftées 
par  le  fauve. 

R  E  1  N  S  de  voûte.  C'eft  la  maçonnerie  de  moi- 
Ion  avec  plâtre ,  qui  remplit  l'extrados  d'une  voûte 
jufqu'à  fon  couronnement  ;  les  côtés  d'une  voûte  , 
qui  Commencent  à  fe  courber  &  qui  font  près  de 
l'importe.  On  entend  par  Extrados  ,  la  courbure 
extérieure  d'une  voûte  ;  &  par  Intrados  ou  Douelle, 
le  centre  du  dedans  :  c'eft-à-dire  ,  que  Y  Extra- 
dos eft  la  furface  concave  ,  &  l'Intrados  ou  le 
dos  d'âne  de  la  voûte  eft  la  furface  convexe  de  la 
voûte ,  qui  eft  faite  comme  le  dos  d'un  animal.  On 
dit  qu'une  voûte  eft  ExtradôJJée  ,  lorfque  le  dehors 
n'en  eft  pas  brut ,  &c  que  lès  queues  des  pierres  en 
font  coupées  également ,  ènforte  que  le  parement 
extérieur  eft  auffi  uni  que  celui  de  la  douelle. 

On  appelle  Reins  Kuides,  ceux  qui  ne  font  pas  rem- 
plis ;  pour  foulager  la  charge  :  ainfi  qu'il  a  été  pra- 
tiqué à  prefque  toutes  les  voûtes  Gothiques ,  ou  fur 
les  piles  des  ponts  de  pierre  qui  portent  des  mai- 
fons ,  pour  y  ménager  des  caves ,  comme  à  plu- 
sieurs de  ceux  de  Paris. 

R  E  I  N  T  É  :  Terme  de  Chafe.  Se  dit  d'un  chien 
qui  a  les  reins  élevés  en  arc  ,  &  larges  :  c'eft  figne 
de  force.  Les  chiens  Reintés  font  préférables  à  ceux 
dont  les  reins  font  étroits. 

RÉJOUIR.  Voye^  fous  le  mot  Cœur:  L  é- 
tifiant:  Poudre  Joviale. 
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RELÂCHEMENT,  ou  foibleffe ,  des  Fi- 
bres. Cette  indifpofition  dépend  ordinairement  de 

Ii 


150  R    E    L 

l'une  des  caufes  fuivantes  :  i°  Des  digeftions  împar-  ' 
faites  ;  dont  il  ne  peut  réfulter  qu'un  chyle  incapable 
de  fe  bien  affimiler  avec  le  fang,  &  de  parvenir  ja- 
mais à  la  .perfection  qu'il  doit  avoir  :  20  une  lérofité 
trop  abondante  dans  le  fang  :  3  °  l'inaction  des  muf- 
cles ,  qui  occafionne  dans  les  liqueurs  trop  peu  de 
mouvement  :  40  une  trop  grande  tenfion  qu'ily  aura 
eu  antécédemment  dans  les  fibres. 
■  Le  défaut  de  reffort  dans  ces  parties  eft  commun 
chez  les  enfans  ,  les  femmes  ;  Se  les  perfonnes  qui 
■mènent  une  vie  oifive  6e  fédentaire  ,  celles  qui  font 
d'un  tempérament  froid  6c  humide  ,  ou  qui  fe  nour- 
•riffent  d'alimens  gras  8e  aqueux. 

Outre  que  le  fentiment  en  eft  émouffé ,  cette  mau- 
■vaife  difpofition  produit  encore  beaucoup  de  mala- 
dies fâcheufes  6e  très-difficiles  à  guérir.  On  en  voit 
fouvent  naître  la  cachexie ,  la  cacochymie ,  la  phthi- 
•fie,  l'empieme,  l'hydropifie,  l'atrophie,  Sec. 

Remèdes. 

1 .  Lorfque  la  foibleffe  des  fibres  dépend  des  mau» 
vaifes  digeftions ,  il  faut  prendre  des  alimens  faciles 
à  digérer ,  Se  ufer  de  médicamens  qui  peuvent  don- 
ner du  reffort  à  l'eftomac. 

Entre  les  alimens  on  peut  employer  le  lait ,  les 
œufs  ,  les  bouillons  ,  les  conlbmmés  ,  les  gelées  , 
les  potages ,  la  chair  des  jeunes  animaux  ;  Se  géné- 
ralement tout  ce  qui  peut  fournir  de  bons  fucs  Se  un 
chyle  prefque  préparé.  Confulte^  les  articles  R  É- 
gime:  Digestion. 

Les  amers  8e  les  aromatiques  font  des  médica- 
mens très-convenables  dans  ce  cas.  On  peut  com- 
mencer par  les  plus  foibles  ;  6e  aller  par  dégrés  aux 
plus  forts.  La  chicorée  fauvage ,  la  centaurée  ,  la 
garance  ,  la  rhubarbe ,  le  quinquina  ,  font  de  très- 
bons  ftomachiques  amers.  Les  principaux  aromates 
peuvent  fervir  à  affaifonner  les  mets  :  tels  font  la 
cannelle ,  la  mufcade  ,  l'écorce  d'orange  Se  de  ci- 
tron ,  le  gérofle ,  le  poivre  ,  le  gingembre  ,  l'anis , 
la  coriandre  ,  le  thym ,  le  ferpolet ,  l'origan ,  la  far- 
viette ,  &c.  La  confection  d'hyacinthe  ,  la  théria- 
que ,  l'opiate  de  Salomon ,  font  des  ftomachiques 
<jue  préfentent  les  pharmacopées. 

2..  La  trop  grande  quantité  de  férofité  dans  le 
fang  ayant  occafionne  le  Relâchement  des  fibres  ,  il 
faudra  vivre  dans  un  air  chaud  &  fec  ;  &  faire  ufage 
des  diurétiques  chauds ,  des  diaphorétiques  ,  Se  des 
purgatifs.  On  commencera  par  les  plus  légers  dia- 
phorétiques ;  &  l'on  ira  fucceffwement  aux  fudorifi- 
ques.  Pour  ce  qui  eft  des  purgatifs  ,  ils  doivent  être 
employés  avec  beaucoup  de  fageffe  Se  de  prudence  : 
Se  l'on  confultera  les  maîtres  de  l'art ,  afin  de  n'en 
donner  qu'à-propos.  On  aura  auffi  la  même  pré- 
caution pour  les  remèdes  aftringens  ,  acres ,  échauf- 
fans ,  fpiritueux  ,  falins  8e  fulphureux. 

3 .  Si  le  défaut  de  reffort  vient  de  la  foibleffe  du 
mouvement  des  fibres  :  il  eft  à  propos  de  s'adonner 
à  un  exercice  modéré  ;  tel  que  la  danfe ,  la  prome- 
nade foit  à  pié  ,  foit  à  cheval ,  foit  en  voiture.  La 
courfe  ,  8e  autres  exercices  du  corps  ,  feront  très- 
falutaires  dans  cette  conjoncture  :  ainfi  que  les  fric- 
tions féches. 

4.  Pour  ce  qui  eft  du  Relâchement  furvenu  après 
une  trop  grande  tenfion  ;  le  remède  eft  d'éloigner 
tous  les  obftacles  ,  8e  employer  les  divers  moyens 
qui  peuvent  empêcher  les  fibres  de  tomber  dans 
l'atonie. 

5.  Foyei  Luette. 

RELAIS  :  Terme  de  Maçonnerie.  Voyez  R  E- 
TRAITE. 

RELAIS  (  Tenir  les  )  :  Terme  de  Chaffe.  C'eft 
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quand  on  met  des  chiens  en  certains  endroits ,  Se 
dans  la  refuite  de  la  bête  que  l'on  courre  ;  pour  les 
donner  quand  elle  paffera. 

Manière  de  mettre  les  Relais. 

Voyez  dans  l'article  V  e  N  E  U  R. 

R  E  L  A  I  S  S  É  :  Terme  de  Chaffe.  C'eft  Un  liè- 
vre qui  eft  chaffé  avec  les  chiens  courans ,  Se  qui  fe 
met  fur  le  ventre. 

RELANCER  une  Bête.  C'eft-à-dire ,  qu'elle 
a  été  déjà  lancée.  Ce  terme  s'emploie  particulière- 
ment quand  elle  eft  fur  fes  fins. 

RELEVAIS  ON.  Voye{  Relief. 

RELEVÉ  d'une  Bête  :  Terme  de  Chaffe.  C'eft 
quand  elle  fe  levé ,  6e  fort  du  lieu  où  elle  a  demeuré 
le  jour  ;  pour  aller  fe  repaître. 

RELEVER:  Terme  de  Jurifpmience  Féodale ,' 
Se  dit  de  la  mouvance  ou  dépendance  des  fiefs  à 
l'égard  les  uns  des  autres.  Les  Souverains  ne  relè- 
vent que  de  Dieu  ,  tk  de  leur  épée.  Les  Duchés- 
Pairies  relèvent  miment  8e  immédiatement  du  Roi. 
Il  ne  fuffit  pas  que  les  Pairs  relèvent  du  Roi  à  caufe 
des  Duchés  ou  Comtés  réunies  à  la  Couronne ,  mais 
directement  de  la  Couronne  ;  c'eft-à-dire ,  qu'ils  font 
obligés  de  rendre  hommage  &  aveu  à  la  Chambre 
des  Comptes  de  Paris.  Ainfi  il  y  a  de  la  différence 
entre  Relever  du  Roi  ;  ou  de  la  Couronne.  Ceux  qiii 
relèvent  de  la  Couronne ,  ne  peuvent  rendre  leurs 
aveus  6c  hommages  qu'à  la  Chambre  des  Comptes 
de  Paris  ,  qui  eft  le  Tréfor  des  Chartres  de  la  Cou- 
ronne. Les  grandes  Seigneuries ,  comme  les  Duchés, 
Comtés ,  Marquifats  6c  Principautés ,  régulièrement 
doivent  relever  de  la  Couronne.  La  mouvance  des 
fiefs  qui  relèvent  du  Roi  directement  Se  fans  moyen, 
eft  aflîgnée  à  la  groffe  Tour  ou  Château  du  Louvre  : 
c'eft  comme  le  chef-lieu  de  tous  les  fiefs  de  dignité 
tenus  immédiatement  du  Roi.  Un  fief  fervant  Relevé 
d'un  fief  dominant. 

R  e  l  e  v  ë  r  7m  Cifelures  :  Terme  d'Architectu- 
re. Cette  cifelure  eft  le  petit  bord  qu'on  fait  avec 
le  cifeau  à  l'entour  du  parement  d'une  pierre  dure  , 
pour  le  dreffer  :  ce  qui  s'appelle  Relever  les  Cifelures. 
Elles  fervent  auffi  pour  diftinguer  des  compartimens 
de  ruftique  ,  fur  les  paremens  de  pierres  dures. 

RELIEF  de  Fief;  ou  Rachat.  C'eft  le  revenu 
d'une  année  ,  que  le  nouveau  Vaffal  paye  au  Sei- 
gneur de  fief ,  dans  les  mutations  qui  arrivent  par 
lucceffion  collatérale  ,  dans  les  ventes  ,  ou  autres 
contrats  qui  équipollent  à  vente.  On  paye  encore  le 
quint  ;  Se  en  certaines  Coutumes  le  requint.  Le 
Seigneur  jouiffant  pour  fon  droit  de  Relief  d'un  an  du 
fief  de  fon  Vaffal ,  eft  tenu  de  rendre ,  ou  à  fes 
créanciers ,  les  labours ,  femences  6c  frais. 

Par  Y  Art.  3  de  la  Coutume  de  Paris  ,  le  Relief 
n'eft  point  dû  pour  fucceffion  en  ligne  directe.  Dans 
la  Coutume  de  Normandie  ,  art.  163  ,  le  Relief  eft  dû 
par  mort  ou  mutation  de  Vaffal,  pour  les  rotures 
auffi-bien  que  pour  les  fiefs.  Ce  droit  eft  fort  diffé- 
rent, fuivant  les  diverfes  Coutumes.  On  trouve  des 
Reliefs  Simples  ;  de  Doubles  ;  des  Reliefs  de  Pro- 
priété qui  fe  payent  par  des  héritiers  ;  des  Reliefs 
de  Bail  ou  de  Tutelle ,  qui  fe  payent  par  un  tuteur 
pour  fon  mineur ,  ou  par  un  mari  pour  les  fiefs  de  la 
femme  qu'il  époufe;  Sec.  En  quelques  lieux  on  ap- 
pelle Relcvaifon ,  ce  que  nous  nommons  Relief. 

Voye{  Nantir. 

Relief  :  Terme  d'Architecture ,  Se  de  Sculp- 
ture. C'eft  la  faillie  de  tout  ornement  ou  bas-Relief; 
qui  doit  être  proportionné  à  la  grandeur  de  l'édifice 
qu'il  décore ,  6c  à  la  diftance  d'où  il  doit  être  vu.  On 
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appelle  Figure  de  Relief  ou  de  ronde  bofle,  celle  qui 
eit  ifolée  &;  terminée  en  toutes  les  vues.  Ainfi  dans 
la  Sculpture  %  Relief  te  dit  des  figures  en  failli*  ,  6c 
en  bofle  ou  élevées  ;  foit  qu'elles  foient  taillées  au 
cifeau  ,  fondues ,  ou  moulées.  Il  y  en  a  de  trois  for- 
tes. Le  Haut  Relief,  ou  Plein  Relief,  eft  la  figure 
taillée  d'après  nature.  Le  Bas-Relief,  eft  la  figure 
de  Sculpture ,  qui  a  peu  de  faillie ,  &  qui  eft  attachée 
fur  un  fond.  Voyez  Bas-  Relief.  Le  Demi-Relief, 
ce.ft  quand  une  repréfentation  fort  à  demi-corps, 
du  plan  fur  lequel  elle  eft  pofée.  On  peut  appeller 
Colonne  de  bas-Relief;  celle  qui  eft  fi  bien  ombrée  & 
relevée  de  couleurs  ,  qu'il  femble  qu'elle  forte  du  ta^ 
bleau. 

On  dit  aufli  des  Broderies  en  Relief;  par  oppofition 
à  celles  qui  font  plates ,  qui  ne  font  point  élevées. 

Pour  Imiter  le  Relief  des  Broderies,  dans  la  Peinture, 

Prenez  fandarac ,  cire  neuve  ,  maftic  ,  poix  de 
Bourgogne,  térébenthine,  affàfœtida;  de  chacun 
quatre  onces.  Pilez  le  tout  dans  Un  mortier  avec  une 
livre  d'huile  de  lin ,  que  vous  y  verferez  à  plufieurs 
fois.  Enfuite  faites  bouillir  Ce  mélange  à  petit  feu  , 
pendant  deux  heures.  Etant  bouilli ,  vous  le  confer- 
verez  dans  un  pot  :  &  quand  vous  voudrez  vous  en 
fervir  ,  vous  en  prendrez  telle  quantité  qu'il  vous 
plaira  ;  dont  vous  formerez  une  pâte  ,  çn  y  ajoutant 
une  quantité  fuffifante  de  cérufe  ,  &C  de  terre  d'om- 
bre fubtilement  pulvérifée  ,  &  paffée  par  le  tamis. 

-  tffaSe-  Il  faut  d'abord  tracer  le  deffeiri  des  figures 
qu'on  veut  mettre  en  Relief.  Enfuite  y  appliquer  de 
cette  pâte  molle  &  tendre.  Quand  elle  commence  à 
fécher ,  on  l'argenté  ,  on  la  dore ,  ou  on  la  peint  de 
telles  couleurs  que  l'on  veut.  On  peut  aufli  varier  le 
fond  ;  &  après  l'avoir  enduit  d'un  verni  compofé  de 
colle  de  poiflbn ,  &c  de  poix  réfine ,  y  appliquer  des 
paillettes  d'or  ou  d'argent,  pour  le  relever.  [On 
iubftitue  volontiers  aujourd'hui ,  du  carton ,  à  la  pâte 
Ci-deflus.l 

REM 

REMANIER  à  bout.  Terme  de  Couvreur  : 
Oui  lignifie ,  réparer  &  remanier  une  couverture 
d'un  bout  à  l'autre.  C'eft  relever  la  tuile  ou  l'ar- 
doilè  d'une  couverture  ,  &  y  ajouter  du  lattis  neuf, 
avec  les  tuiles  qui  y  manquent  ;  faifant  reflervir  les 
vieilles. 

C'eft  aufli ,  fur  une  forme  neuve ,  affeoir  du  vieux 
pavé ,  6c  en  remettre  de  nouveau  à  la  place  de  celui 
qui  eft  cafle. 

REMBLAI  :    Terme   d' Architecture.    C'eft  un 
travail  de  terres  rapportées  6c  battues ,  foit  pour 
faire  une  levée ,  foit  pour  applanir  &  régaler  un  ter- 
rein  ,  ou  pour  garnir  le  derrière  d'un  revêtement  de 
terrafle  que  l'on  aura  déblayée  pour  la  conftruction 
de  la  muraille.    Déblayer  ou  faire  un  déblai  ,  c'eft 
tranfporter  des  terres  qu'on  eft  obligé  de  fouiller 
pour  la  conftruction  des  murailles  d'un  rempart,  6cc. 
REMBUCHEMENT  :    Terme  de   C/iafe. 
C'eft  lorfqu'une  bête  étant  entrée  dans  le  fort ,  on 
brife  fur  les  voies  haut  6c  bas  de  plufieurs  brifées. 
Foyei  Faux-Rem  buchement. 
REMBUCHER:  Terme  de  ChajJ'e.    On  dit  : 
ce  lièvre  fera  rembuché  ;  ce  qui  le  rendra  difficile  à  re- 
lancer. 

REMEDE.  Se  dit  de  tout  médicament ,  qui 
étant  appliqué  au  dehors  ou  pris  intérieurement , 
caufe  dans  nos  humeurs  &  dans  tout  notre  corps , 
un  changement  falutaire.  Le  Remède  Simple  eft  celui 
qu'on  emploie  fans  le  mélanger  avec  d'autres  :  le 
Compofé  eft  un  mélange  de  plufieurs  ingrédiens  ,  qui 
fe  fait  félon  les  règles  de  l'art. 
Tome  III. 
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X? Aliment  différé  du  Remède ,  en  ce  '  qu'il  rioùr rit 
&  augmente  notre  fubftance  ;  au  lieu  que  le  Remède 
ne  peut  que  l'altérer ,  foit  qu'on  l'applique  extérieu- 
rement ,  foit  qu'on  le  prenne  intérieurement.  Le 
V-enin  diffère  du  Remède ,  en  ce  qu'il  détruit  notre 
fubftance  :  mais  il  peut  paffef  pour  remède  ,  puis- 
qu'on peut  corriger  &C  même  dompter  tout  ce  qu'if 
a  de  mauvais  ;  &  le  rendre  falutaire  ,  tant  pour  l'ap- 
pliquer au  dehors  ,  que  pour  le  donner  par  la  bou- 
che. 

Dans  les  Remèdes  compofés  ,  il  eft  fouvent  à 
craindre  que  beaucoup  d'ingrédiens ,  qui  font  de  dif- 
férente qualité ,  ne  s'altèrent  &  corrompent  mutuel- 
lement ;  6c  n'agiflent  pas  félon  l'intention  du  Méde- 
cin 6c  l'indication  de  la  maladie.  Tant  de  Médecins 
qui  fuivent  les  anciennes  formules  ont  beau  dire  que 
tous  ces  remèdes ,  ou  plutôt  ces  drogues  différen- 
tes ,  ne  font  pas  pour  un  feul  but  ;  qu'il  y  a  dans 
cette  composition  officinale  un  ou  deux  ingrédiens 
de  même  vertu  ,  qui  font  la  bafe  du  remède  purga- 
tif, par  exemple  ;  d'autres  qu'on  appelle  dirigeans  , 
qui  purgent  une  humeur  plutôt  que  l'autre  ;  d'au- 
tres qui  approprient  la  bafe  du  remède  aux  diverfes 
parties  ,  à  la  tête,  à  la  poitrine,  6cc;  que  d'autres 
font  des  correctifs ,  dont  la  propriété  eft  de  tempérer 
ou  l'excès  d'une  bonne  ou  une  mauvaife  qualité  qui 
fe  trouve  dans  un  même  ingrédient  doué  d'ailleurs 
d'une  faculté  convenable  à  l'intention  du  Méde- 
cin ;  enfin  qu'il  y  a  des  ingrédiens  deftinés  à  con- 
ferver  tout  le  compofé  6c  l'empêcher  de  fe  gâter, 
qu'on  appelle  confervans.  Il  feroit  à  fouhaiter  que 
tout  ce  difeours  fût  l'effet  d'une  théorie  6Y.  d'une  expéj 
rience  certaines  6c  non  équivoques.  Pour  avoir 
cette  certitude ,  il  faudroit  connoître  chaque  Re- 
mède à  fond  ;  &C  par  l'analyfe  chymique  ,  6c  par  le 
moyen  des  jugemens  réfléchis  qu'on  doit  porter  fur 
leur  goût ,  leur  odeur ,  &:  autres  qualités  fenfibles  : 
&  il  n'eft  pas  aifé  de  conjeûurer ,  encore  moins  de 
décider,  fur  les  propriétés  du  doux,  de  l'amer,  du 
falé ,  &c  ;  par  rapport  à  l'effet  qu'ils  peuvent  avoir 
pour  le  rétabliffement  6c  l'amélioration  de  la  confti- 
tution  du  corps  humain. 

Toutes  ces  difficultés  femblent  devoir  nous  obli- 
ger de  conclure  en  faveur  de  l'ufage  des  remèdes  les 
plus  fimples  ;  parce  qu'il  y  a  moins  de  confidéra- 
tions  ,  de  comparaifons  &  de  combinaifons  à  faire 
fur  un  petit  nombre  de  chofes  ,  que  fur  un  plus 
grand.  C'eft  pourquoi  il  faut  lavoir  l'hiftoire  de  la 
Matière  Médicale  fimple ,  tirée  des  plantes ,  des  ani- 
maux ,  &  des  minéraux  ;  &C  fuivre  la  pratique  6c  les 
expériences  des  perfonnes  d'une  longue  6c  fage  ex- 
périence. Je  dis ,  fage  expérience  ;  parce  qu'à  l'é- 
gard des  Remèdes  fort  compofés ,  il  eft  difficile  d'at- 
tribuer jufte  le  foulagement  6V.  la  guérifon  du  malade 
à  tel  ingrédient ,  plutôt  qu'à  tel  autre  qui  entre  aufli 
dans  le  même  Remède  compofé» 

Au  refte  ,  à  l'égard  des  autres  expériences ,  il  eft 
bien  plus  prudent  à  un  jeune  Médecin  de  fuivre  ce 
qu'il  a  appris  d'un  excellent  Maître  ou  favant  Pro- 
feffeur  ;  que  de  vouloir  éprouver  foi-même  les  Re- 
mèdes ;  c'eft-à-dire ,  n'admettre  pour  bon  &  fur 
Remède  ,  que  celui  dont  il  auroit  fait  l'examen  .\  ce 
qui  feroit  le  moyen  de  devenir  bien  tard  Médeoin. 
Il  ne  peut  mieux  faire  ,  à  fon  âge  ,  que  de  jouir  du 
fruit  des  veilles ,  des  fpéculations  ,  &  de  la  pratique 
des  habiles  Médecins  qui  ont  exercé  depuis  un  ou 
deux  fiecles. 

M.  Thierry  (Médecine  Expérim!)  fouhaiteroit  que 
l'on  approfondît  les  difpofitions  organiques  dans 
chaque  pays  refpeftif  ;  comme  il  l'a  fait  pour  Rome , 
6c  Vienne  en  Autriche.  Des  Remèdes  trouvés  bons 
pour  tout  un  peuple,  auroient  (dit-il)  encore  plus 
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de  fuccès  polir  des  particuliers  attaqués  de  la  même 
manière ,  mais  qui  n'auroient  pas  à  combattre  le 
même  climat.  Les  véficatoires ,  les  faignées ,  les  Re- 
mèdes fpiritueux  &  volatils,  ne  font  pas  également 
favorables  partout. 

Les  Remèdes ,  tant  fimples  que  compofés  ,  peu- 
vent fe  ranger  fous  trois  claffes  générales  ,  à  raifon 
des  effets  qu'ils  produifent.  Les  autres  distributions 
font  fubordonnées  à  ces  genres  ;  ainfi  qu'on  va  le 
voir.  Ils  font  donc  ou  Altérans ,  ou  Purgatifs ,  ou 
Fortïfians. 

Ceux  qu'on  nomme  Altérans,  font  des  Remèdes 
qui  diminuent  les  qualités  dont  l'excès  fe  manifefte 
dans  l'habitude  de  notre  corps  ;  &c  étant  pris  inté- 
rieurement ,  ils  rétablirent  nos  fonctions ,  fans  pro- 
curer d'évacuation  fenlible.  Il  y  a  aufli  des  altérans 
dont  Mage  ne  confifte  que  dans  l'application  exté- 
rieure :  mais  leur  effet  eft  le  même.  La  manière  dont 
les  uns  &C  les  autres  opèrent ,  eft  d'échauffer  ou  de 
rafraîchir  ;  humecter ,  ou  deffécher  ;  condenfer ,  ou 
amollir  ;  raréfier  ,  ou  affoupir  ;  reflerrer  -,  ou  relâ- 
cher ;  digérer,  ou  réfoudre. 

Les  Remèdes  Echauffans  produifent  cet  effet ,  ou 
par  eux-mêmes ,  ou  accidentellement.  Ils  échauffent 
de  la  première  manière ,  quand  ils  font  compofés 
de  parties  falines  &  fulphureufes ,  qui  mettent  les 
humeurs  en  mouvement  ;  ce  qui  caufe  la  chaleur. 
Tels  font  la  cannelle ,  le  clou  de  gérofle ,  le  poivre , 
le  gingembre ,  la  mufeade ,  le  caffé  ,  l'abïinthe  ;  les 
femences  chaudes ,  tant  majeures  ,  que  mineures  ; 
les  trois  Onguens  chauds ,  qui  font  l'onguent  d'A- 
grippa ,  l'onguent  d'althea ,  &  l'onguent  nerval. 

Ceux  qui  échauffent  par  accident ,  forment  des 
obftrudtions  dans  quelques  vaiffeaux  ;  &  ainfi  arrê- 
tent les  humeurs ,  &  les  font  fermenter.  Tels  font 
la  plupart  des  fruits  cruds,  les  acides,  &  les  narco- 
tiques. 

Les  Remèdes  Rafralchijfent  d'eux-mêmes ,  Iorf- 
qu'étant  compofés  de  parties  ou  aqueufes ,  ou  vif 
queufes ,  ils  tempèrent  l'acrimonie  des  humeurs ,  & 
en  modèrent  le  mouvement.  Tels  font  le  pourpier , 
la  laitue  ,  la  bourrache ,  la  buglofe  ,  les  femences 
froides ,  tant  majeures  que  mineures  ,  les  gommes 
adraganth  &  arabique  ,  l'alaterne ,  ôcc  ;  les  qua- 
tre Onguens  froids  ,  qui  font  ¥  album  rhafis ,  le  popu- 
hum ,  le  cérat  de  Galien ,  &c  l'onguent  rofet. 

Il  y  a  des  Remèdes  qui  ne  rafraîchiffent  que  par 
accident  :  comme  l'efprit  de  vin ,  l'eau-de-vie ,  l'ef- 
prit  de  foufre  ôi  celui  de  vitriol.  Etant  compofés  de 
parties  fubtiles  &c  actives ,  ils  peuvent  fervir  de 
véhicule  à  un  grand  volume  de  liqueur  aqueufe  où 
on  les  mêle  en  petite  quantité  ,  pour  la  faire  péné- 
trer plus  facilement  dans  toutes  les  parties  du  corps 
qui  ont  befoin  d'être  humectées.  Ils  peuvent  rafraî- 
chir aufli  ,  en  pouffant  par  la  fueur  ou  par  les  uri- 
nes ,  les  humeurs  qui  étant  arrêtées  dans  les  vaif- 
feaux par  des  obftrudtions ,  y  caufoient  une  chaleur 
étrangère.  Ces  efprits  acides  rafraîchiffent  encore 
lorfqu'ils  fixent  &  précipitent  les  fels  &  les  foufres 
volatils  ,  qui  caufent  dans  nos  humeurs  une  agita- 
tion trop  violente. 

Les  altérans  qui  font  compofés  de  beaucoup  de 
lymphe  oudephlegme,  font  nommés  Humeclans  ; 
parce  qu'ils  font  propres  à  entretenir  &  augmenter 
la  partie  aqueufe  des  humeurs  ;  tels  lont  la  laitue , 
la  mauve  ,  la  guimauve  ,  le  pourpier ,  le  concom- 
bre ,  l'huile  d'amandes  douces ,  &c. 

Ceux  qui  abondent  en  parties  très-déliées  &  en 
fels  fulphureux  ;  ainfi  que  ceux  qui  font  compofés 
de  parties  terreftres  ôc  poreufes  ;  ou  de  parties  cor- 
rofives  cauftiques  ;  ou  enfin  de  parties  âpres  &C  déter- 
iives  :  font  appelles  dcjféchans  ,  ou  dcjfcatifs.    Les 
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premiers  entraînent  par  les  pores  les  humidités  fu- 
perflues  :  tels  font  le  gayac ,  la  fall'epareille  ,  la 
fquine ,  le  faffafras ,  l'argentine  ,  l'armoife  ,  &c.  Les 
féconds  amortiffent  oc  abforbent  les  humeurs  acres  : 
tels  font  la  litharge ,  la  pierre  calaminaire ,  la  terre 
figillée ,  le  corail ,  les  yeux  d'écreviffes.  Les  troi- 
fiemes  brûlent  les  extrémités  des  petits  vaiffeaux 
qui  fourniffoient  de  l'humeur  à  la  partie  ,  &  y  font 
naître  un  trombus  qui  empêche  que  la  plaie  ne  loit 
abreuvée  de  l'humeur  qui  l'envenimoit  auparavant  : 
tels  font  l'alun  calciné ,  les  pierres  à  cautère  ,  la 
chaux  vive ,  l'airain  brûlé  ;  les  cendres  de  lie  de  vin , 
de  figuier ,  de  frêne  ;  le  beurre  d'antimoine ,  le  fu- 
blimé  corrofif ,  le  vitriol ,  la  pierre  infernale ,  le 
précipité  rouge ,  &  les  efprits  acides  corrofifs.  La 
grande  quantité  de  fel  acre ,  piquant  &  brûlant  dont 
ces  Remèdes  font  chargés ,  leur  donne  aufli  la  pro- 
priété de  confumer  les  chairs.  Voye^  Causti- 
que. 

Enfin,  les  derniers  détergent  &  mondifient  les 
plaies  ,  en  les  nettoyant  de  l'humeur  corrom- 
pue qui  y  excitoit  la  fermentation  ,  &  empêchoit 
les  chairs  de  fe  réunir  &C  la  plaie  de  fe  cicatrifer  : 
tels  font  les  vulnéraires ,  les  ariftoloches ,  les  eaux 
phagédénique  &  d'arquebufade ,  les  teintures  d'aloës 
&  de  myrrhe  ,  l'aigremoine  ,  la  bugle ,  la  fanicle , 
la  pervenche ,  l'alun.  Voyez  Gargarisme.^ 
terfif  :  POUDRE  IMPÉRIALE  de  la  Char- 
treufe. 

On  appelle  Emolliens ,  les  altérans  qui  font  com- 
pofés de  parties  mucilagineufes  ou  gluantes  ,  &  de 
quelques  fels  qui  leur  fervent  de  véhicule  pour  les 
faire  pénétrer  :  tels  font  le  feneçon ,  le  lys ,  l'ar- 
roche ,  la  mauve ,  la  guimauve ,  la  branche  urfine  , 
la  bete ,  le  violier ,  la  pariétaire,  la  mercuriale ,  les 
femences  de  fenugrec  &  de  lin.    Voyvr  Emol- 

LIENS. 

On  nomme  Conienfans  ,  Incraffans  ,  ou  Epaif- 
fiffans  ,  les  altérans  qui  ont  la  vertu  d'épaiflir  les 
liqueurs  ,  &  de  les  rendre  moins  coulantes  :  ce  qui 
fe  fait  ou  i°  en  defléchant  l'humeur  fuperflue  ;  tel 
eft  l'effet  des  diurétiques  &  des  fodorifiques  :  ou 
z°  en  figeant  l'humeur  par  le  froid  qu'ils  communi- 
quent à  la  partie  où  on  applique  ces  Remèdes  ;  tels 
font  la  joubarbe ,  la  jufquiame ,  l'eau  fraîche ,  le  frai 
de  grenouille ,  le  plomb ,  &  le  blanc  d'œuf.  La  plu- 
part des  acides  font  propres  aufli  à  figer  l'humeur  : 
comme  l'oxycrat  ;  les  fucs  d'ozeille ,  de  grofeille  , 
de  berberis  ;  les  efprits  acides  dont  on  fait  ufage  inté- 
rieurement ;  les  fraifes.  D'autres  Remèdes  font  in- 
craffans à  raifon  des  parties  grades  ou  glutineufes 
dont  ils  font  compofés  ;  &  dont  l'effet  eft  d'embar- 
raffer  les  fels  &C  les  efprits  qui  mettent  les  humeurs 
en  trop  grand  mouvement.  Tels  font  l'orge  mon- 
dée ,  les  racines  de  guimauve  &c  de  confoude ,  la 
farcocolle  ,  les  gommes  adraganth  &c  arabique. 

Les  altérans  compofés  de  parties  aiguës ,  fubtiles , 
&  pénétrantes  ,  fe  nomment  Raréfians  ou  Atté- 
nuans.  Tels  font  l'efprit  de  vin ,  les  tels  volatils  ;  & 
autres  Remèdes  qui  atténuent  les  humeurs ,  les  divi- 
fent ,  &  les  rendent  plus  coulantes. 

Voye{  ALEXIPH  ARM  AQUE  :    AGRIPAU- 

me:  Angélique:  Benjoin:  Aristo- 
loche. 

Les  altérans  qui  rafraîchiffent  un  peu  le  fang  (com- 
me l'orge  mondée  ,  les  émulfions ,  les  bains  ,  les  fo- 
mentations )  ;  ou  qui  portent  au  cerveau  une  va- 
peur narcotique  ou  épaifliflante  ;  rallcntiffent  le 
mouvement  des  efprits  ,  6i  les  empêchent  de  cir- 
culer avec  autant  de  force  qu'auparavant;  comme  le 
pavot ,  l'opium  ,  &  les  autres  narcotiques  :  font 
nommes  AJfoupiJfans.    Les  premiers  modèrent  la 
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trop  grande  fermentation  du  fang;  &  les  autres, 
l'agitation  trop  violente  des  efprits. 

Les  altérans  qui  contiennent  un  acide  terreftre 
&  crud  ;  tels  que  font  le  fumach ,  les  fruits  du  cor- 
mier &  du  forbier  ,  le  coing ,  &  la  nefïle  ,  furtout 
avant  leur  maturité  :  font  nommés  Rcfjirrans ,  ou 
Styptiques.  En  coagulant  facilement  les  humeurs, 
ils  rapprochent  &  refferrent  les  fibres.  On  diflingue 
quatre  autres  fortes  de  refferrans  :  i°  ceux  qui  font 
compofés  de  parties  terreftres  &  alkalines  ;  comme 
le  bol ,  la  craie  ,  la  terre  figillée  ,  le  corail ,  les 
yeux  d'écrevifles  ,  &  les  perles.  Ils  font  propres  à 
précipiter  &  abforber  l'humeur  acre  qui  caufe  le 
flux  de  ventre  &  le  vomiffement.  2°  Ceux  qui  font 
compofés  de  parties  ténues  ,  alkalines  &  fulphureu- 
fes  ;  comme  la  fquine ,  la  falfepareille ,  les  bézoards , 
&£  l'antimoine  diaphorétique  ;  entraînent  la  caufe 
de  la  maladie  par  la  tranfpiration  ou  par  la  fueur. 
3°, Ceux  qui,  outre  leur  vertu  purgative  ,  contien- 
nent des  parties  terreftres  ou  ftyptiques  ;  comme 
l'ipecacuanha  ,  les  myrobalans ,  les  tamarins  ,  &  la 
rhubarbe  ;  reflerrent  par  eux-mêmes  en  purgeant  : 
parce  que  leurs  parties  terreftres  ,  ou  ftyptiques  , 
reftent ,  &  font  leur  effet  après  l'évacuation.  Il  y  a 
de  ces  purgatifs  qui  refferrent  feulement  par  acci- 
dent ;  parce  qu'en  procurant  une  évacuation  très- 
abondante  ,  il  ne  tombe  plus  enfuite  affez  d'humi- 
dité dans  les  inteftins  pour  hume&er  les  excrémens. 
Enfin ,  ceux  qui  contiennent  beaucoup  de  fel  ;  com- 
me la  racine  de  guimauve  ,  &  les  bulbes  de  filipen- 
dule;  les  cinq  racines  apéritives  mineures  ,  (quilont 
celles  de  gramen  ,  de  fraifier ,  d'arrête-bœuf ,  tferyn- 
gium  ou  chardon  roland ,  &  de  fougère  mâle  :  quel- 
ques Médecins  fubftituent  les  racines  de  câprier  & 
de  garance ,  à  celles  de  fraifier  &C  de  fougère  mâle  )  : 
reflerrent ,  en  pouffant  par  les  urines  les  férofités 
qui  fe  jettoient  fur  les  inteftins.  Confulte^  l'article 
Apéritifs. 

Les  Styptiques  conviennent  pour  arrêter  les  per^ 
tes  &  les  hémorrhagies  ,  de  quelque  endroit  qu'el- 
les viennent  ;  &  pour  diminuer  les  fécrétions  Si  les 
excrétions  trop  abondantes ,  telles  que  les  dévoie- 
mens.  Ils  conviennent  aufli  dans  les  inflammations 
commençantes  &  peu  confidérables  ;  les  relâche- 
mens  du  vagin ,  de  l'anus ,  du  fphinfter  de  la  veflie , 
&  des  anneaux  des  mufcles  du  bas-ventre  ;  le  gon- 
flement des  amygdales  ;  &  enfin,  dans  tous  les  cas 
où  il  eft  néceffaire  de  donner  plus  de  confiftance 
aux  liqueurs ,  &  de  reffort  aux  folides.  Le  vin  ferré , 
l'oxycrat  commun  ,  &  l'oxycrat  de  Saturne  ,  doi- 
vent être  mis  dans  la  claffe  des  meilleurs  ftypti- 
ques. 

On  divife  les  altérans  qui  Lâchent  le  ventre  ,  en 
deux  efpeces.  Les  uns  excitent  dans  le  corps  quel- 
que fermentation  légère  :  tels  font  les  pruneaux, 
les  cerifes  ,  les  merifes ,  les  pommes ,  les  violet- 
tes ,  les  fleurs  de  pêcher.  Les  autres  amolliffent  dou- 
cement &  liquéfient  les  matières  :  tels  font  les  bouil- 
lons au  veau  ,  les  fomentations  ,  le  lait ,  les  bains  ; 
les  décoctions  de  buglofe  ,  de  bourrache ,  &  d'autres 
herbes  rafraîchiffantes  Ces  altérans  contiennent  des 
fels  doux ,  qui  fervent  de  véhicule  à  une  limphe  té- 
nue qui  humefte  peu-à-peu. 

On  nomme  Digetlifs  ceux  qui  excitent  la  fuppura- 
tion.  C'eft  l'effet  de  leurs  parties  ialines  &  péné- 
trantes ;  qui ,  raréfiant  les  humeurs  arrêtées ,  leur 
donnent  affez  de  mouvement  &  de  fermentation 
pour  rompre  la  peau ,  &  fe  faire  un  paffage  libre. 
Tels  font  les  oignons ,  les  réfines ,  le  levain ,  &c. 

On  diftingue  trois  fortes  de  Réfotvans  ou  Réfo- 
lutifs.  Les  premiers  font  compofés  de  parties  vola- 
tiles &  pénétrantes;  comme  le  mercure  &  les  efprits 
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volatils  &  fulphureux  :  ceux-ci  ouvrent  les  pores , 
&  donnent  iffue  à  l'humeur  qui  caufoit  la  maladie. 
Les  féconds  font  compofés  de  parties  mucilagineufes 
ou  vifqueufes ,  &C  de  quelques  fels  qui  leur  fervent 
de  véhicule  pour  ramollir  les  humeurs  qui  ont  trop 
de  confiftance ,  &  les  rendre  affez  coulantes  pour 
fuivre  la  circulation  du  fang  &  des  autres  liqueurs  ; 
tels  font  les  cataplafmes,  les  emplâtres  de  mélilot 
&C  de  mucilage  ;  les  quatre  farines ,  qui  font  celles 
d'orge ,  de  fèves ,  d'orobe ,  de  lupin ,  auxquelles  on 
peut  joindre  celles  de  froment,  de  lentille  ,  de  lin  , 
&C  de  fenugrec.  Les  réfolvans  de  la  troifieme  claffe 
font  compofés  de  principes  froids  ,  aqueux  ,  &  con- 
denfans  :  tels  font  la  joubarbe ,  la  morelle  ,  la  man- 
dragore ,  la  jufquiame  ,  le  plomb  ,  les  marcaffites» 
Ces  Remèdes  modèrent  la  trop  grande  agitation  des 
efprits  qui  caufoit  la  maladie  ,  &C  empêchent  qu'il 
n'en  revienne  une  fi  grande  quantité. 

L'action  des  Altérans  ne  fe  borne 
pas  toujours  à  changer  Amplement  les  mauvaifes 
difpofitions  des  folides  &  des  fluides  du  corps  hu- 
main :  ils  deviennent  quelquefois  Evacuans.  De 
même  aufli ,  les  evacuans  ,  du  fecours  defquels  on 
doit  naturellement  attendre  des  évacuations ,  font 
quelquefois'  Amplement  altérans.  Cette  inégalité  ne 
doit  pas  être  imputée  à  l'infidélité  des  Remèdes  ; 
mais  aux  circonftances  dans  lefquelles  on  les  em- 
ploie. Les  fécrétions  dépendent  de  la  liberté  des 
canaux ,  du  dégagement  de  la  matière  des  fécrétions , 
&  de  la  force  contraâive  des  fibres  qui  meut  &c 
chaffe  les  fluides  dans  les  vaiffeaux  fécrétoires.  L'effet 
des  altérans  eft  de  corriger  l'état  des  fluides  qui  gê- 
nent le  mouvement  de  la  circulation  ,  régler  les 
ofcillations  des  vaiffeaux  fécrétoires  ,  &  réveiller  la 
force  contraftive  des  folides.  En  levant  donc  les 
obftacles  qui  s'oppofent  à  la  facilité  Se  liberté  des 
fécrétions  ,  les  Remèdes  doivent  en  rétablir  l'ordre. 
Il  en  eft  de  même  des  évacuations. 

Les  evacuans  ne  font  qu'altérans  lorfque  leur 
action  eft  infuffifante  ,  ou  qu'elle  eft  trop  violente 
pour  produire  l'effet  qu'on  en  attend.  Un  Purgatif, 
donné  en  petite  dofe ,  ne  purgera  pas  ;  il  animera 
feulement  &  fera  raréfier  le  fang  ;  ou  il  deviendra 
diurétique  ,  s'il  paffe  dans  le  fang  ,  parce  qu'il  déga- 
gera la  férofité.  Mais  fi  on  le  donne  en  trop  forte 
dofe  ,  il  peut  devenir  fudorifique  ;  &  par  l'irritation 
qu'il  caufera ,  augmenter  la  rigidité  des  fibres  ,  & 
enflammer  les  membranes  de  l'eftomac  &  des  intef- 
tins :  ce  qui  rendra  l'évacuation  impoflible.  Car  les 
fibres  étant  toujours  dans  une  grande  tenfion  ,  elles 
ne  peuvent  fe  mouvoir  ,  ni  par  conféquent  procurer 
le  mouvement  périftaltique  néceffaire  pour  éva- 
cuer. 

De  plus  il  ne  fuffit  pas ,  pour  produire  une  éva- 
cuation ,  que  les  fluides  foient  décompofés  ;  que 
l'humeur  de  la  fécrétion  foit  dégagée  :  il  faut  une 
augmentation  dans  la  force  qui  chaflé  cette  humeur 
dans  les  vaiffeaux  fécrétoires  &  excrétoires.  Les 
evacuans  agiffent  affez  dans  certains  cas ,  pour  alté- 
rer les  fluides  ;  &  n'ont  pas  affez  de  force  pour  ré- 
veiller la  contraction  des  folides ,  autant  qu'il  ferait 
néceffaire  afin  de  rendre  l'évacuation  fenfible.  Pour 
procurer  fûrement  une  évacuation ,  il  faut  être  cer- 
tain que  la  matière  de  cette  évacuation  ne  manque 
pas  abfolument  :  mais  qu'elle  eft  feulement  retenue 
dans  le  fang  ;  qu'il  ne  s'agit  que  de  la  dégager ,  & 
de  lever  les  obftacles  qui  s'oppofent  à  fa  filtration. 
Cette  dernière  circonftance  mérite  bien  qu'on  y  ait 
égard ,  pour  ne  pas  fe  tromper  fur  l'effet  des  eva- 
cuans. Car  un  remède  peut  fouvent  produire  des 
effets  qui  feront  en  apparence  fort  différens  ;  tandis 
que  l'effet  intérieur  fera  toujours  le  même  ,  ck  que 
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la  mécanique  par  laquelle  il  agit  fera  confiante.  Les 
apéritifs  divifent  Se  atténuent  conftamment  les  hu- 
meurs :  les  narcotiques  raréfient  le  fang  ,  Se  caufent 
une  ftupeur  dans  les  nerfs  :  les  vomitifs  Se  purgatifs 
irritent  l'eftomac  Se  les  inteftins  ,  &  font  contrafter 
leurs  fibres  :  les  fudorifiques  agitent  la  maffe  du  fang  ; 
dégagent  la  lymphe ,  la  divifent ,  &  l'atténuent  :  les 
diurétiques  dégagent  la  férofité  Se  diffolvent  les  fels 
iixiviels  du  fang  :  Se  ainfi  des  autres  remèdes.  Et  fi 
l'effet  apparent  ne  fuit  pas  le  mouvement  intérieur, 
qui  eft  toujours  le  même  de  la  part  de  chaque  re- 
mède ,  on  ne  doit  l'attribuer  qu'aux  circonftances 
où  fe  trouvent  le  corps. 

Voye{  Évacuans. 

Les  Anciens  reconnoiffoient  dans  le  fang  quatre 
humeurs  différentes.  Et  pour  les  purger  ,  ils  divife- 
rent  les  Purgatifs  ou  Cathartiqu.es ,  en  quatre  claffes  ; 
dont  chacune  portoit  le  nom  de  l'humeur  particu- 
lière qu'il  falloit  évacuer.  Les  phlegmagogues  éva- 
cuoient  k  phlegme  ;  les  hydragogues  vuidoient  les 
férofités  ;  les  cnobgogues  purgeoient  la  bile  ;  Se  les 
xnélanagogues  diffipoient  la  mélancholie  ou  bile 
noire ,  ou  atrabile.  Ce  fentiment  étoit  appuyé  fur 
l'effet  Se  l'opération  de  certains  purgatifs  ;  &  fur  la 
couleur  des  felles  ,  qui  fembloit  participer  de  la  na- 
ture de  ces  humeurs.  Mais  ces  humeurs  n'exiftent 
pas  dans  le  fang  ,  d'une  manière  auffi  diftinfte  que 
■les  Anciens  le  prétendoient  :  Se  les  purgatifs  n'ont 
pas  la  faculté  de  choifir  dans  leur  opération  une 
humeur  plutôt  qu'une  autre  ;  ils  agiffent  indifférem- 
ment fur  ce  qu'ils  rencontrent.  D'ailleurs  les  felles 
empruntent  plutôt  leur  couleur ,  des  parties  purga- 
tives ,  que  des  humeurs  évacuées.  La  rhubarbe  ,  par 
exemple  ,  donne  aux  felles  une  couleur  jaune  & 
faffranée  ;  Se  la  caffe ,  une  couleur  noirâtre,  Les 
iirines  même  participent  à  cette  couleur. 

Pbye{  Purgatif. 

L'agaric  ,  le  turbith  ,  la  coloquinte ,  le  carthame, 
■la  fleur  de  pêcher  ,  Yelaterium ,  Se  autres  Phlegmago- 
gues purgent  particulièrement  la  pituite  ;  parce 
qu'ils  font  compofés  de  parties  pénétrantes ,  qui 
peut-être  s'élèvent  aifément  au  cerveau  ,  pour  y 
raréfier  Se  diffoudre  le  phlegme  qui  embarraffe  les 
fibres. 

Les  Hydragogues  purgent  les  férofités.  Tels  font 
le  jalap  ,  l'iris  nojlras  ,  le  méchoacan.  Ils  font  em- 
preints de  beaucoup  de  parties  réfmeufes  Se  farines  , 
propres  à  ouvrir  les  vaiffeaux  lymphatiques. 

Les  Cholagogues  ;  comme  la  caffe ,  les  tamarins  , 
la  manne  ,  l'aloès  ,  la  rhubarbe  ,  le  miel ,  qui  font 
des  remèdes  bénins  :  purgent  la  bile  plutôt  qu'une 
-autre  humeur  ,  parce  qu'elle  eft  plus  facile  à  être 
évacuée  ,  &  que  ces  remèdes  n'ont  pas  affez  de 
force  pour  détacher  les  autres. 

Les  Mèlanagogues  font  de  puiffans  purgatifs ,  rem- 
plis de  fels  Iixiviels ,  Se  dès-là  très-propres  à  déta- 
cher les  humeurs  fixes  Se  tartareufès.  Tels  font  le 
fenné  ,  le  turbith  ,  la  feammoné  ,  l'ellébore. 

Les  P'anchymagogues  purgent  toutes  fortes,  d'hu- 
meurs. Ce  font  des  remèdes  compofés  de  toutes 
les  efpeces  de  purgatifs  :  tels  font  Je  catholicum , 
la  confection  hamech ,  l'extrait  panchymagogue. 

Les  Emétiques  purgent  ordinairement  par  haut  ; 
parce  qu'ils  excitent  le  vomiflement ,  en  picotant  les 
fibres  de  l'eftomac ,  Se  y  excitant  une  efpece  de 
convulfion.  On  les  regarde  comme  empreints  d'une 
très-grande  quantité  de  foufre  Se  de  fel ,  qui  agif- 
fent prefque  dans  le  moment  même  qu'ils  font  des- 
cendus dans  l'eftomac.  Tels  font  le  tartre  émétique , 
le  vin  émétique  ,  le  vitriol ,  le  verd-de-gris  ,  la  tein- 
ture des  feuilles  de  tabac  ,  les  fucs  d'abiinthe  Se  de 
chardon  bénit ,  l'ellébore ,  Vafarum ,  le  foye  d'an- 
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fknoine.  On  appelle  communément  ces  Remèdes ,, 
Vomitifs.  Voyez  Émétique. 

Les  Diaphoniques  font  fortir  les  humeurs  par  la 
tranfpiration.  C'eft  auffi  pour  cela  qu'on  les  appelle 
Sudorifiques-,  à  raifon  de  la  tranfpiration  très-abon- 
dante ,  ou  fueur ,  qu'ils  peuvent  exciter.  Tels  font  le 
gayac  ,  la  falfepareille  ,  la  fquine  ,  les  fels  volatils. 
Ces  fortes  de  Remèdes  font  compofés  de  parties  vola* 
tiles  qui  ouvrent  les  pores  de  la  peau ,  Se  facilitent 
par  ce  moyen  l'écoulement  des  humeurs. 

Foyei  Diaphorétiques. 

Un  fudorifique  ou  un  diurétique  font  fouvent  purga- 
tifs :  Se  un  purgatif  devient  diurétique  Se  fudorifique. 

Il  n'eft  pas  à  propos  d'employer  les  diaphoréti- 
ques dans  l'apoplexie  :  d'autant  qu'ils  peuvent  favo- 
rifer  l'épaifluTement  des  liqueurs ,  Se  affoiblir  en 
pure  perte  le  malade. 

Les  Diurétiques  raréfient  le  fang ,  Se  en  font  pré- 
cipiter la  férofité  avec  plus  de  viteffe.  Ils  ouvrent 
les  conduits  de  la  lymphe  par  l'aûion  vive  des  par- 
ties falines  &  pénétrantes  dont  ils  font  compofés. 
Tels  font  l'efprit  de  fel ,  le  cryftal  minéral ,  le  pif- 
fenlit ,  le  vin  blanc  ;  les  cinq  racines  apéritives  ma- 
jeures ,  qui  font  celles  de  perfil ,  d'ache ,  de  brufeus 
ou  petit  houx ,  d'afperge  ,  Se  de  fenouil.  On  peut 
joindre  à  ces  racines ,  celles  de  gramen  ,  iïeryngium 
ou  chardon  roland  ,  de  fraifier  ,  de  guimauve  ,  d'ar- 
rête-bceuf,  de  fougère  mâle,  Se  plufieurs  autres. 
Foye{  Diurétique.  Pariétaire. 

Les  Remèdes  Fortifians  font  ceux  qui ,  par  la 
conformité  de  leurs  parties  avec  les  efprits  Se  les  hu- 
meurs de  notre  corps ,  en  corrigent  les  altérations  : 
foit  en  chaffant  toutes  les  impuretés  qui  y  font  con- 
traires ,  foit  en  rétabliffant  leur  mouvement  naturel. 
Ainfi  ils  réparent  les  efprits ,  Se  augmentent  la  vi- 
gueur du  corps. 

Voye{  Fortifier  :  Benjoin  :  Baume 
de  Judée  :ALOËS  :  Ambre  :  Ambrosie: 
Cœur  :  Poudre  Impériale  de  la.  Char- 
treufe  :Aspic  :  Lavande  :  Restaurans. 

Les  principaux  Remèdes  Fortifians  internes ,  font 
les  cordiaux  ,  les  céphaliques  ,  les  ophthalmiques  , 
les  béchiques ,  les  ftomachiques ,  les  hépatiques  ,  les 
fpléniques  ,  les  hyftériques  ,  Se  les  carminatifs. 

Les  Cordiaux  ,  ou  Cardiaques  ,  font  ceux  qui  for- 
tifient le  cœur.  Il  y  en  a  de  deux  efpeces  :  les  uns 
font  Raréfians  ;  Se  compofés  de  parties  ténues  Se 
volatiles  ,  propres'  à  faire  fermenter  les  humeurs  Se 
à  les  faire  circuler  avec  plus  de  vîteffe.  Tels  font  la 
poudre  de  vipère ,  la  cannelle ,  le  mufe  ,  l'am- 
bre ,  le  fantal  citrin  ;  les  confections  d'alkermès ,  Se 
d'hyacinthe  ;  les  fleurs  cordiales  ,  qui  font  celles 
de  buglofe ,  de  bourrache  ,  de  violette ,  d'œillet , 
de  roffolis  ,  de  rofes ,  Se  de  géroflier  jaune  ;  les 
quatre  eaux  cordiales ,  qui  font  celles  d'endive 
de  chicorée  ,  de  buglofe ,  Se  de  feabieufe  ;  les  eaux 
de  chardon  L'énit ,  de  feorzonere  ,  de  coquelico  de 
piffenlit ,  à'oxytnphyllon  ,  d'ozeille  ,  de  mélifle ,  de 
ceriles  noires  ,  de  bourrache  ,  d'ulmaria. 

Les  cordiaux  fîxans  ,  comme  les  fomniferes  ,  l'ef- 
prit de  vitriol ,  les  fucs  de  citron  ,  de  grofeille ,  d'é- 
pine-vinette  ,  Se  autres  acides  ;  par  leur  vertu  nar- 
cotique ,  ou  par  leur  acidité  ,  modèrent  on  fufpen- 
dent  le  mouvement  trop  impétueux  des  efprits. 

Les  Céphaliques  fortifient  le  cerveau  :  tels  font 
la  bétoine ,  le  gérofle ,  le  tabac ,  le  ftœchas ,  la  fauge  , 
la  marjolaine  ,  Se  plufieurs  autres  plantes  ;  compo- 
fées  de  parties  fulphureufes  Se  falines  ,  dont  la  vola- 
tilité porte  une  vapeur  agréable  au  cerveau  ;  qui 
atténuant  la  pituite  ,  facilite  le  paffage  Se  le  mouve- 
ment des  humeurs  Se  des  efprits  animaux. 

Voye^  CEPHALIQUES, 
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Les  Remèdes  Ophthalmiques  font  ceux  qui  for- 
tifient les  yeux.  On  en  diftingue  de  trois  fortes.  Les 
uns  fortifient  en  échauffant  :  comme  l'eau-de-vie , 
l'eau  de  la  Reine  d'Hongrie  ,  &C  l'eau  de  fenouil. 
Ces  eaux  difïipent  l'humeur  pituiteufe  ou  phlegma- 
tique ,  dont  la  fluxion  obftrue  le  nerf  obtique  &c  les 
petites  fibres  de  l'œil  :  elles  les  dégagent ,  &C  don- 
nent un  libre  cours  aux  efprits. 

Les  autres  font  rafraîchiffans  :  comme  les  eaux  de 
rofes ,  de  plantain  ,  d'eufraife  ,  de  chélidoine  ;  la 
petite  confoude ,  le  blanc-d'ceuf ,  &c  le  lait  de  femme. 
Ces  Remèdes  ,  étant  compofés  de  lymphes  &  de 
fucs  doux ,  émouflént  les  pointes  de  la  féroiîté  faline 
qui  caufe  l'inflammation  des  yeux. 

Enfin  les  derniers  font  détergens  &c  deflîcatifs  : 
comme  le  fucre  candit ,  le  vitriol  blanc  ,  le  fel  de 
Saturne ,  les  trochifques  de  Rhafis  ,  le  collyre  de 
Lanfranc ,  l'iris  de  Florence  ,  &  la  tuthie  préparée. 
Ceux-ci  font  propres  à  deflécher  l'humeur  qui  caufe 
les  petits  ulcères  de  l'œil. 

Foye{  Ophthalmiques. 

Les  Dentifriques  font  des  déterfifs  &  aftringens  , 
propres  à  nettoyer  &  blanchir  les  dents ,  &  rendre 
leurs  ligamens  plus  fermes  &  plus  torts.  Tels  font 
la  crème  de  tartre  ,  la  pierre  ponce  ,  le  pain  brûlé  ,  ' 
la  fuye  ,  le  marc  de  cafté  ,  les  rofes  rouges  ,  le  bois 
de  lentifque  ,  l'os  de  feiche  ,  le  vin  ferré  ,  les  os  de 
mouton  brûlés ,  le  corail ,  la  racine  de  guimauve , 
les  efprits  de  fel  &c  de  vitriol.  Il  faut  bien  choifir  ,  & 
bien  préparer ,  quelques-uns  de  ces  dentifriques  ; 
parce  qu'ils  pourroient  enlever  l'émail  des  dents , 
&  les  gâter  ;  étant  puiffamment  déterfifs  ,  &  cor- 
ïofifs.  Les  efprits  de  fel  &C  de  vitriol  ont  particu- 
lièrement ce  défaut  :  qui  contrebalance  l'avantage 
qu'ils  ont ,  de  nettoyer  &c  blanchir  les  dents  en  fort 
t     peu  de  tems. 

Confultei  l'article  Dent. 

Les  Béchiques  ou  Pectoraux  font  propres  à  forti- 
fier la  poitrine.  Il  y  en  a  de  deux  efpeces  :  les  uns 
font  adouciffans ,  &C  les  autres  déterfifs. 

Les  AdouchTans  font  compofés  de  parties  hui- 
leufes  ,  douces ,  &  tempérées  ;  qui  embarraflent  les 
fels  de  l'humeur  acre  qui  pourroit  tomber  fur  la 
poitrine ,  &  y  caufer  l'inflammation  ;  &  ils  amollif- 
îent  les  phlegmes  qui  s'y  étoient  attachés.  Tels  font 
le  miel,  la  pulmonaire ,  le  coquelico,  la  bourrache, 
la  buglofe ,  les  amandes  douces ,  les  figues  ,  les  pif- 
taches  ,  les  raifins  ,  les  dattes  ,  les  jujubes  ,  les  fé- 
beftes  ,  la  racine  de  guimauve  ,  le  tuffilage  ou  pas- 
d'âne  ,  la  réglifle ,  le  lait  de  vache  &  d'âneffe,  la  con- 
ferve  de  guimauve  ,  les  cinq  capillaires. 

Les  autres  béchiques  font  Raréfians  &  Déterfifs  : 
comme  les  racines  d'aunée  &  d'iris ,  les  fleurs  de 
benjoin ,  les  préparations  de  foufre ,  &  autres  fem- 
blables  ;  propres  à  lever  les  obftructions  de  la  poi- 
trine ,  qui  caufent  l'afthme  &C  empêchent  l'a&ion 
naturelle  des  poumons. 

Voye^  Poitrine.  Asthme. 

Les  Remèdes  Stomachiques  fortifient  l'eftomac. 
11  y  en  a  de  trois  efpeces. 

Les  uns  font  compofés  de  parties  falines ,  fpiri- 
tueufes ,  acres ,  propres  à  exciter  la  fermentation 
&  la  chaleur  ;  &  à  atténuer  &  diffoudre  la  matière 
vifqueufe  &  phlegmatique  qui  embarrafle  les  fibres 
de  l'eftomac  ,  ralentit  l'action  des  efprits  ,  &  empê- 
che la  digeftion.  Tels  font  la  cannelle  ,  le  poivre 
blanc  en  grain  ,  le  clou  de  gérofle  ,  la  mufcade  ,  l'é- 
corce  d'orange ,  l'anis ,  le  fenouil ,  la  coriandre  ;  les 
trois  Huiles  Stomachiques ,  qui  font  celles  d'ablinthe , 
de  coing  ,  &  de  maftic  ;  &  encore  plus  les  huiles  de 
mufcade  ,  de  macis  ,  de  gérofle,  &  de  laurier;  l'ab- 
finthe  ,  la  menthe ,  l'écorce  de  citron. 
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Les  féconds  font  compofés  de  parties  âpres  & 
aftringentes  ;  propres  à  remédier  au  relâchement 
des  fibres  de  l'eftomac.  Tels  font  le  maftic ,  la  con- 
ferve  de  rofes ,  le  rob  de  cynoglofle ,  &  la  confec- 
tion d'hyacinthe  ou  celle  d'alkermès. 

Enfin  quand  l'eftomac  n'eft  que  débilité  par  des 
acides  ,  on  le  fortifie  par  des  Remèdes  alkalins  ;  qui 
émouflént  l'acide.  Tels  font  la  craie  ,  les  mâchoires 
de  brochet  ,  les  yeux  d'écrevifles  ,  les  perles ,  le 
corail  préparé. 

Lorfque  l'eftomac  eft  échauffé ,  on  fé  fert  de  ra- 
fraîchiflans ;  tels  que  l'ozeille ,  la  laitue  ,  la  chicorée  , 
l'endive  ,  le  coing  ,  la  grofeille  rouge ,  la  grenade. 

Voye^  Stomachique. 

Les  Hépatiques  fortifient  le  foie ,  en  purifiant  la 
mafle  du  fang.  Tels  font  l'hépatique  ,  l'aloës  ,  la  chi- 
corée fauvage ,  le  cerfeuil ,  le  houblon ,  la  laitue  , 
la  rhubarbe.    Voye{  Hépatique. 

Les  Splèniques  fortifient  la  rate.  Ce  font  des  Re- 
mèdes apéritifs ,  qui  lèvent  les  obftrucfions  qui  fé 
forment  dans  la  rate  &  dans  les  autres  vifceres.  Ils 
pouffent  par  les  urines.  Tels  font  la  fcolopendre  , 
le  câprier ,  le  tamarifc  ,  le  Mars ,  le  cerfeuil ,  la 
grande  centaurée. 

Les  Hyjiériques  font  propres  à  fortifier  la  matrice* 
Il  y  en  a  de  deux  fortes.  Les  uns  abondent  en  fels , 
&  en  principes  fpiritueux  ;  qui  donnent  à  la  ma- 
trice ,  la  force  de  chaffer  au  dehors  toutes  les  im- 
puretés qui  lui  font  nuifibies.  Tels  font  le  cafto- 
reum  ,  les  trochifques  de  myrrhe ,  l'huile  de  fuccin  , 
l'eau  de  cannelle  ;  les  fucs  de  rhue  ,  ôi  de  fabine  j 
préparés  ;  X  agnus-caflus  ,  l'ariftoloche  ,  l'armoife , 
la  matricaire  ,  la  méliffe  ,  le  marrube  blanc  ,  le  fa- 
fran  ,  l'acorus  ,  la  gomme  ammoniac  ,  le  galbanum  , 
Yajfà-fœtida  ,  le  fagapenum  ,  l'opopanax  ,  le  cam- 
phre. 

D'autres  hyftéfiques  font  compofés  de  parties 
fixes  ,  qui  abbatent  les  vapeurs  qui  s'élèvent  de  la 
matrice  :  tels  font  le  labdanum  ,  l'eau  commune , 
l'efprit  de  vitriol ,  &  l'efprit  de  nitre  dulcifié* 

Foyesr  Hystérique. 

Les  Carminatifs  &  Difcujfifs ,  font  ceux  qui  for- 
tifient les  vifceres  &  autres  parties  du  corps  ,  en 
raréfiant  &  diflblvant  les  matières  groflîeres  qui 
retiennent  les  vents  ;  &C  en  procurant  la  fortie  :  tels 
font  l'anis  ,  la  zédoaire ,  le  fenouil ,  la  cannelle  ,  la 
coriandre  ;  les  quatre  fleurs  carminatives  ,  qui  font 
celles  d'aneth  ,  de  matricaire ,  de  camomille  ,  &  de 
mélilot.  Ces  Remèdes  font  compofés  de  parties  fa- 
lines &  fpiritueulés ,  propres  à  ouvrir  les  pores  &C 
faire  fouvent  difliper  les  humeurs  &  les  vents  par 
une  infenfible  tranfpiration.  Il  faut  joindre  aux  Re- 
mèdes indiqués  ci-deflus  ,  l'aunée  ,  la  bryone  ;  les 
feuilles  d'abfinthe ,  de  menthe  ,  d'origan ,  de  fauge  , 
d'hyfope  ;  le  vin  ;  l'eau-de-vie  ;  la  gomme  ammo- 
niac ;  le  galbanum;  les  huiles  de  genevre  &  de  lau- 
rier. 

Les  Sarcotiques  font  des  Remèdes  propres  à  in- 
carner &  remplir  les  plaies  &c  les  ulcères  :  comme 
le  millepertuis  ,  la  farcocolle  ,  la  gomme  élémi ,  la 
tuthie  ,  la  térébenthine  ,  les  baumes  du  Pérou  &  de 
Tblu. 

Les  Cathérétiques  ou  Sarcophages  font  des  médica- 
mens  qui  rongent  &  confirment  les  chairs  fuperflues  : 
comme  l'aloës  ,  les  cendres  de  chêne  &  de  figuier  , 
les  racines  de  bryone  ,  &c. 

Les  Epulotiqucs  &c  Catagmatiques  font  des  Remè- 
des qui  cicatrifent  les  plaies  &  les  ulcères  ,  &  qui 
font  exfolier  les  os  cariés  :  comme  la  pierre  calami- 
naire  ,  l'oftéocolle ,  la  cérufe ,  le  bol  d'Arménie  ,  &c. 
Voye{  Cicatrisant. 

Remèdes  Palliatifs.  Confultez  l'article  Palliatif. 
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Les  Apocroujliqms  &c  Repercujjifs  font  des  Remè- 
des qui  repriment  &  repoiiffent  l'humeur  'qui  fine 
fur  les  parties  •:  comme  l'eau  froide  ,  l'endive  ,  les 
feuilles  de  chêne  &c  de  myrthe ,  les  fleurs  des  rofiers 
&  grenadiers  ,  l'acacia  ,  le  vinaigre  ,  l'encens  ,  la 
myrrhe ,  les  coraux.  Foye^  Repercussif. 

Les  Attractifs  font  le  poivre ,  la  pyrethre  ,  les  ra- 
tines d'arum  &C  de  bryone  ,  les  femences  de  mou- 
tarde &  de  creffon  alenois  ,  la  fquille  ,  l'ail ,  les 
oignons  ,  le  levain ,  le  fagapenum  ,  les  fientes  d'oye 
&  -de  pigeon  ,  le  plantain ,  &c.  Ces  Remèdes  atti- 
rent les  humeurs  du  dedans  du  corps  vers  la  Super- 
ficie. Il  y  en  a  de  trois  fortes  ;  les  premiers  attirent 
modérément  ;  comme  ceux  qui  font  chauds  &  fecs 
au  fécond  degré  :  les  féconds  attirent  plus  forte- 
ment; &c  -on  les  qualifie  de  chauds  &  fecs  au  troifie- 
me  degré  :  les  troifiemes  attirent  exceffivement ,  juf- 
qu'à  enfler,  &  faire  rougir  la  peau  ;  &  font  dits  chauds 
au  quatrième  degré.  Voyt%_  Attractifs. 

Remèdes  qualifiés  de  Spécifiques.  Ces  Remèdes  ne 
produifent  pas  toujours  leur  effet  ordinaire.  La  conf- 
titution  &c  l'état  des  malades  mettent  communé- 
ment tant  de  différences  entr'eux ,  qu'il  n'eft  pref- 
que  pas  poffible  que  dans  un  grand  nombre  de  ma- 
lades il  ne  s'en  trouve  point  oh  le  Remède  foit  em- 
ployé fans  fuccès.  D'ailleurs  il  y  a  des  Remèdes  qui 
ceffent  d'être  fpécifiques  ,  dans  certains  cas  où  l'on 
confond  une  maladie  à  laquelle  ces  Remèdes  ne 
font  point  appropriés ,  avec  celle  qu'ils  ont  coutume 
de  guérir  fùrement.  C'«ft  ce  qui  eft  arrivé  par  rap- 
port au  quinquina ,  dans  des  maladies  où  la  fièvre 
n'étoit  qu'accidentelle  :  ô£  de  même  aux  oranges 
&  aux  citrons ,  relativement  au  fcorbut ,  dont  on 
a  donné  le  nom  à  grand  nombre  de  cas  qui  n'ont 
point  le  caractère  propre  &  réel  de  cette  maladie. 

-Choix  des  Remèdes  ou  Drogues  Simples. 

En  général  le  choix  des  drogues  fimples  qui  en- 
trent dans  la  compofition  des  médicamens  demande 
beaucoup  d'attention.  Il  faut  obferver  1  °.  Le  lieu  : 
car  les  plantes  &  les  autres  ingrédiens  ont  plus  ou 
moins  de  vertu ,  fuivant  la  nature  ou  la  fituation 
différente  des  lieux  d'où  on  les  tire  ;  les  unes  veu- 
lent une  terre  bien  cultivée  ,  les  autres  une  terre 
inculte  ;  quelques-unes  demandent  une  terre  forte 
&C  graffe ,  d'autres  une  terre  légère  &C  fabloneufe. 
Il  y  en  a  qui  aiment  les  montagnes  &  les  coteaux  ; 
&  d'autres  fe  plaifent  aux  lieux  bas  ,  frais  &C 
aquatiques.  On  en  trouve  qui  ne  viennent  bien  que 
le  long  des  chemins  ou  parmi  les  pierres  ;  &  l'on  en 
voit  d'autres  qui  veulent  un  bon  fond ,  ou  l'air  des 
bois  ,  des  vignobles  ,  ou  des  prairies. 

2°.  Le  climat.  Les  unes  font  excellentes  dans  les 
pays  chauds  ;  &  d'autres  dans  les  pays  froids.  Ainfi 
le  fenné  du  Levant  eft  beaucoup  plus  purgatif,  que 
celui  qui  croît  dans  d'autres  pays  :  l'iris  &  le  fenouil 
de  Florence  valent  mieux  que  les  nôtres  :  le  cochlea- 
ria  eft  fouvent  plus  vigoureux  St  plus  actif,  en  An- 
gleterre ,  qu'en  France. 

30.  Le  voifinage.  Les  unes  ont  plus  de  force  étant 
auprès  de  quelques  autres  plantes  ;  &  les  autres  , 
étant  efpacées  à  des  diftances  confidérables.  Les 
coloquintes  font  dans  le  fécond  cas.  Mais  on  eftime 
beaucoup  l'épithyme  qui  croît  fur  le  thym  ,  la  cuf- 
cute  de  lin ,  &  le  gui  &c  le  polypode  nés  fur  le 
chêne. 

4°.  Le  tems.  Les  unes  veulent  être  cueillies  au 
printems  ;  &  les  autres  en  été  ,  ou  en  automne.  En 
général ,  les  plantes  veulent  être  tirées  de  terre  par 
un  beau  tems  ,  Si  avant  qu'elles  foient  montées  en 
graine  :  l«s  fruits ,  les  femences ,  les  fungus    quand 
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ils  font  dans  leur  maturité ,  ou  qu'ils  font  parvenus 
à  leur  groffeur  naturelle.  Les  minéraux  doivent  être 
tirés  des  mines ,  quand  ils  ont  acquis  la  grandeur , 
la  folidité ,  la  pefanteur ,  &C  la  couleur  convenables» 
On  tue  les  animaux ,  quand  ils  font  encore  jeunes 
Se  vigoureux ,  Se  avant  qu'ils  fe  foient  accouplés 
avec  la  femelle. 

50.  La  fubftance.  Les  unes  veulent  être  folides  ^ 
ou  compactes  ;  comme  l'opium  :  d'autres  friables  ,- 
ou  caffantes  ;  comme  la  fcammoné  :  pefantes  j 
comme  la  caffe  :  légères  ;  comme  l'agaric  :  liquides 
&c  coulantes  ;  comme  la  térébenthine  :  dures  Se  lè- 
ches ;  comme  l'aloës  :  molles;  comme  les  tamarins: 
ou  dures  ;  comme  les  myrobalans. 

6°.  L'odeur.  Il  y  en  a  qui  font  meilleures  lors- 
qu'elles ont  beaucoup  d'odeur.  Le  fantal  citrin ,  le 
faffafras ,  la  cannelle  ,  font  de  ce  genre. 

70.  Le  goût.  La  réglïffe  ,  par  exemple  ,  doit 
être  douce  ;  l'aloës  ,  amer  ;  les  tamarins ,  aigres  ; 
le  gingembre  ,  acre  ;  l'acacia ,  ftyptique. 

8°.  La  couleur.  Ainfi  il  faut  choifir  l'agaric , 
blanc  ;  les  tamarins ,  noirs  ;  le  fang  de  dragon , 
rouge  ;  le  verd-de-gris  ,  verd  ;  le  vitriol  de  Chypre  , 
bleu  ;  le  curcuma  ,  jaune  ;  Se  le  jalap ,  gris. 

90.  La  grandeur ,  Se  la  groffeur.  Quelques  fubf- 
tances ,  comme  la  caffe  Se  les  vipères  ,  doivent  être 
longues  Se  moyennement  groffes.  Les  petits  chiens  , 
&  les  cornes  de  cerf  encore  jeunes ,  doivent  être 
petits  de  toutes  manières. 

On  trouvera  dans  la  plupart  des  articles  particu- 
liers qui  traitent  de  quelque  plante ,  ou  de  quelque 
autre  drogue  fervant  à  la  médecine ,  les  obfervations 
que  l'on  doit  faire  pour  les  bien  choifir. 


Préparation  dès  Remèdes. 

Cette  préparation  confifte  i°.  A  les  laver.  On 
lave  les  racines  auffitôt  qu'elles  font  tirées  de  terre  , 
pour  les  nettoyer  :  excepté  quelques-unes  ,  comme 
les  bulbes  de  filipendule  ,  que  l'on  fe  contente  de 
ratiffer.  On  en  met  tremper  quelques  autres  dans 
l'eau  ,  pour  en  adoucir  l'âcreté.  On  lave  la  litharge 
Se  la  tuthie  dans  l'eau  commune  :  quelques  autres 
ingrédiens  dans  des  eaux  diftillées  &  odorantes , 
ou  pour  les  purifier  ,  ou  pour  augmenter  leur 
vertu. 

20.  A  les  monder  de  leurs  parties  groffieres  & 
inutiles.  On  monde  le  fenné ,  de  lés  queues  ligneu.- 
fes  ,  Se  des  feuilles  mortes.  Il  y  a  des  racines  qu'on 
monde  d'un  nerf  qu'elles  ont  dans  le  cœur.  On  ôte 
aux  raifins  fecs  ,  les  pépins;  qui  font  durs  Se  aftrin- 
gens. 

3  °.  A  les  faire  fécher.  Il  y  en  a  qu'on  doit  faire 
fécher  à  l'ombre  ;  comme  les  fleurs ,  que  l'on  doit 
mettre  même  pour  la  plupart  entre  deux  papiers 
gris ,  afin  qu'elles  confèrvent  leur  odeur  Se  leur 
couleur  :  excepté  pourtant  la  rofe  rouge  ,  qu'il  faut 
faire  fécher  à  la  plus  grande  ardeur  du  foleil,  afin 
qu'elle  ne  perde  pas  fon  éclat.  On  fait  fécher  auffi 
quelques  racines  à  l'ombre  :  mais  les  plus  graffes 
doivent  fécher  au  foleil  :  il  y  en  a  même  quelques- 
unes  qu'il  faut  foit  couper  par  tranches ,  foit  fendre 
en  long  ,  afin  de  faire  évaporer  l'humidité  dont  elles 
abondent  Se  qui  les  feroit  pourrir.  Cet  inconvénient 
oblige  quelquefois  à  les  faire  fécher  au  four  ;  ainfi 
que  la  chair  des  animaux  :  excepté  les  vipères  que 
l'on  doit  faire  fécher  à  l'ombre ,  Se  quelque*  infectes 
qui  n'ont  qvie  très-peu  d'humidité.  Au  refle  il  faut 
avoir  attention  que  les  drogues  ne  perdent  rien  de 
leur  vertu  ;  ce  qui  arriveroit ,  fi  elles  étoient  laiffées 
trop  long-tems  à  fécher  :  quand  elles  font  fuffifam- 
ment  féches ,  il  faut  les  enfermer  dans  des  boîtes 
pour  les  garder. 

4°.  A 
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4°.  A  les  humecter  :  comme  la  rouille  de  fer  & 
la  limaille  d'acier  ;  pour  augmenter  leur  vertu. 

50.  A  les  faire  infuferdans  des  liqueurs  :  foit  pour 
les  diffoudre ,  comme  la  cérufe  &  la  gomme  ammo- 
niac dans  le  vinaigre  ;  foit  pour  en  tirer  la  teinture 
&C  communiquer  leur  vertu  à  une  liqueur  ;  foit  pour 
tempérer  leur  activité  ,  comme  quand  on  met  trem- 
per la  racine  d'éfule  dans  du  vinaigre  avant  de  l'em- 
ployer ;  foit  pour  les  ouvrir  Si  augmenter  leur 
vertu  ,  comme  Iorfqu'on  fait  tremper  les  dattes 
dans  du  vin  blanc  ou  dans  de  l'hydromel ,  &C  qu'on 
met  infufer  l'antimoine  dans  une  liqueur  pour 
la  rendre  émétique  :  foit  pour  les  conferver ,  comme 
quand  on  met  des  fruits  ou  des  animaux  dans  l'efprit 
de  vin  ou  dans  le  vinaigre  :  foit  enfin  pour  les  atten- 
drir ,  enforte  qu'on  puiffe  les  pulvérifer  aifément  ; 
comme  quand  on  éteint  du  cryflal  &  des  cailloux 
rougis  au  feu  ,  dans  du  vinaigre. 

6°.  A  les  faire  macérer  ou  digérer  pendant  plu- 
fieurs  jours  ou  plufieurs  mois  ;  afin  que  leurs  huiles 
&  leurs  fels  s'exaltent  par  la  fermentation  ,  &  qu'on 
puiffe  en  tirer  plus  d'efprit  quand  on  les  '  fera  dif- 
tiller.  On  fait  écumer  du  miel  dans  l'eau  ;  puis  on 
les  met  en  un  lieu  chaud  ,  où  on  les  laiffe  plufieurs 
mois ,  afin  que  la  digeftion  ou  fermentation  rende 
vineux  le  mélange. 

7°.  A  les  faire  cuire  :  foit  pour  les  amollir  , 
comme  quand  on  fait  bouillir  les  racines  d'aunée  & 
de  guimauve  pour  en  tirer  la  pulpe  ;  foit  pour  qu'ils 
communiquent  leur  qualité  aune  décoction,  comme 
quand  on  fait  des  tifannes  ;  foit  pour  les  épaiffir , 
comme  quand  on  fait  du  raffiné  ou  du  cotignac  ; 
foit  pour  les  conferver  ,  comme  quand  on  confit 
les  yeux  de  peuplier,  ou  les  racines  de  certaines 
plantes  ;  foit  pour  les  corriger  ,  comme  Iorfqu'on 
fait  bouillir  la  caffe  afin  d'empêcher  qu'elle  n'excite 
des  vapeurs;  foit  pour  les  purger  de  parties  inutiles , 
comme  quand  on  fait  cuire  la  litharge  &  autres  pré- 
parations de  plomb,  avec  les  huiles  &  les  graiffes  : 
foit  enfin  pour  augmenter  la  force  des  médicamens^ 
comme  Iorfqu'on  torréfie  la  rhubarbe  ,  pour  la  ren- 
dre  plus  aftringente ,  ou  que  l'on  calcine  l'alun  pour 
qu'il  devienne  efcarotique. 

8°.  Les  fcier  ou  couper,  comme  les  bois;  les 
hacher  ,  comme  les  herbes  ;  les  râper  ,  comme  la 
corne  de  cerf  &  l'ivoire  ;  les  limer ,  comme  le  fer 
&  l'acier  ;  les  caffer  ou  rompre ,  comme  les  racines 
&  les  fruits  fecs. 

9°.  Les  réduire  en  poudre  :  foit  par  le  moulin , 
comme  les  farines  ;  foit  par  le  mortier ,  comme  la 
rhubarbe ,  &c  ;  foit  avec  la  molette  fur  le  porphyre , 
comme  les  coraux  &  les  perles. 

Voyt\  Préparation. 

Mixtion  des  médicamens. 

Cette  mixtion  confffte  à  en  mélanger  &  unir  plu- 
fieurs enfemble  ,  pour  en  faire  des  compofitions. 

Il  faut-  premièrement  difcerner  les  ingrédiens 
qui  s'uniffent  naturellement  enfemble  ,  d'avec  ceux 
qui  ne  peuvent  avoir  de  liaifon  que  par  art.  Ainfi 
l'huile  s'incorpore  bien  avec  les  fubftances  grades  ; 
mais  ne  fe  mêle  qu'imparfaitement  avec  les  aqueufes  : 
on  eft  contraint  de  fe  fervir  pour  cela  du  mortier  , 
par  exemple,  pour  préparer  l'onguent nutritum ou 
le  beurre  de  Saturne.  L'efprit  de  fel  femble  fe  lier 
facilement  avec  l'efprit  dé  vin  :  leur  union  eft  cepen- 
dant plus  parfaite  quand  ils  circulent  enfemble  dans 
un  vaiffeau  de  rencontre  ;  comme  Iorfqu'on  prépare 
l'efprit  de  fel  dulcifié.  On  mêle  un  peu  d'huile  de 
cannelle ,  ou  quelque  autre  effence  ,  dans  du  fucre 
candit  pulvérifé  ;  pour  faire  un  oleo-faccharum  :  afin 
que  l'huile  étant  raréfiée  par  ce  moyen  dans  les  par- 
Tome  III. 
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ties  du  fucre  ,  elle  puiffe  être  diffoute  avec  lui  dans 
les  liqueurs  aqueufes.  On  mêle  de  la  térébenthine 
avec  le  jaune  d'oeuf,  pour  la  rendre  foluble  dans 
les  décoctions. 

En  fécond  lieu ,  on  doit  favoir  les  moyens  pro- 
pres à  faire  le  mélange  des  drogues.  Il  fuffit  quel- 
quefois de  les  agiter  enfemble  dans  un  mortier  ; 
comme  les  poudres  ,  le  mercure  qu'on  éteint  avec 
la  térébenthine.  D'autres  ont  befoin  d'être  battues 
longtems  :  comme  les  fleurs  quand  on  les  mêle  avec 
du  fucre  pour  faire  des  conferves  ,  des  maffes  de 
pilules ,  des  trochifques.  Il  y  en  a  qu'il  faut  diflbu- 
dre dans  des  liqueurs  fortes  ;  comme  les  métaux, 
pour  leur  faire  fubir  des  préparations  chymiques. 
On  fait  bouillir  enfemble  le  fucre  ou  le  miel  avec 
les  fucs  ,  les  décoctions ,  les  infufions  ;  pour  faire 
des  firops ,  &c.  La  plupart  des  extraits  font  le  ré- 
fultat  d'un  mélange,  au  moins  avec  l'eau,  dont  on  a 
fait  évaporer  à  petit  feu  l'humidité.  Les  pulpes  Se 
les  poudres  fe  mêlent  avec  le  fucre  ou  le  miel  cuit , 
par  le  moyen  d'un  biftortier.  On  fait  liquéfier  en- 
femble la  cire  ,  les  réfines  ,  la  poix  ,  avec  les  huiles. 
Il  y  a  des  mélanges  qui  ne  fe  font  qu'à  grand  feu  : 
tels  font  ceux  des  métaux  &c  de  plufieurs  minéraux, 
qu'on  met  en  fufion  enfemble.  D'autres  fe  font  en 
amalgamant  :  ainli  l'or  ou  l'argent  s'amalgament  avec 
le  mercure. 

Troifiémement ,  il  y  a  un  ordre  à  ebferver  dans 
le  mélange  des  drogues.  Par  exemple  ,  les  pulpes 
doivent  être  mêlées  dans  les  compofitions  avant  les 
poudres ,  &  celles-ci  avant  les  effences.  Les  ingré- 
diens odorans  &  volatils  doivent  ordinairement  être 
réfervés  pour  la  fin  ;  de  crainte  que  leur  vertu  ne 
s'altère  par  la  chaleur  &  l'agitation.  La  fcammoné  , 
l'aloës ,  &  toutes  les  gommes  ,  fe  grumelent  dans 
les  électuaires  ;  fi  on  les  mêle  tandis  que  la  matière 
eft  encore  trop  chaude  :  il  faut  attendre  qu'elle  foit 
prefque  froide.  La  cire  &  la  poix  doivent  n'être 
mélangées  ou  fondues  dans  les  emplâtres  ,  qu'après 
la  cuite  de  la  litharge  ,  du  minium ,  Se  de  la  cérufe  ; 
s'il  y  en  entre.  Quand  on  veut  faire  des  tablettes 
où  il  n'entre  point  d'acide  ,  on  peut  mêler  tout  d'un 
coup  la  liqueur  avec  le  fucre  pour  les  faire  cuire 
enfemble  :  mais  fi  l'on  a  deffein  de  préparer  des  ta- 
blettes acides,  comme  celles  de  berberis  ,  de  citron, 
de  grenade  ;  il  ne  faut  mêler  le  fuc  que  peu-à-peu 
avec  le  fucre  fur  le  feu ,  &  le  deffécher  à  mefure  ; 
car  fi  l'on  y  faifoit  entrer  tout  en  une  fois  le  fuc 
qui  doit  y  être  employé  ,  on  ne  viendroit  pas  à 
bout  de  donner  au  mélange ,  par  la  coftion  ,  une 
confiftance  affez  folide  pour  en  former  des  tablettes. 
Pour  faire  le  fel  polychrefte  ,  on  mêle  le  foufre  avec 
le  falpêtre  avant  de  jetter  la  matière  dans  le  creufet 
rougi.  Et  dans  la  préparation  du  cryftal  minéral  , 
on  met  en  fufion  par  le  feu ,  le  falpêtre ,  avant  d'y 
mêler  le  foufre. 

4°.  Il  faut  qu'une  compofition  foit  de  bonne 
confiftance  ;  qu'elle  foit  gardée  dans  un  lieu  fec  j 
&  fi  elle  eft  liquide  ,  comme  les  électuaires  ,  qu'elle 
foit  de  tems  en  tems  agitée  avec  une  fpàtule ,  afin 
de  donner  lieu  à  la  fermentation. 

Remèdes  peu  coûteux ,  pour  PURGER  les  humeurs. 

Entre  les  Remèdes  purgatifs  qui  emportent  les 
humeurs ,  les  uns  purgent  la  pituite  ,  d'autres  l'hu- 
meur mélancholique  ;  une  troifieme  claflè  évacue 
la  bile  ;  Se  une  quatrième,  les  férofités.  Ces  Remèdes 
emportent  les  humeurs  ,  toujours  mêlées  avec  d'au- 
tres :  mais  on  leur  a  donné  différens  noms  ,  à  caufe 
de  l'humeur  qu'ils  tirent  avec  plus  de  force. 

Les   uns  purgent  les  humeurs  contenues  dans 
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l'eftomac,  les  inteftins,  k  méfentere ,  &  dans  tou- 
tes les  parties  où  la  veine  porte  fe  diftribue.  Ces 
Remèdes,  qui  font  du  Premier  Degré ,  fe  nomment 
Lékitifs ,  &  Minoratifs  :  &  on  les  confond  ordinai- 
rement avec  ceux  qui  fervent  à  entretenir  la  liberté 
du  ventre ,  &  prévenir  la  corruption  des  excrémens 
<mi  feraient  retenus  dans  les  inteftins  ou  dans  l'efto- 
mac. 

Les  Purgatifs  du  Second  Degré ,  évacuent  les  hu- 
meurs du  foie ,  de  la  rate  ,  &  des  grands  vaiffeaux  ; 
&  purgent  même  quelquefois  violemment  :  c'eft 
pourquoi  il  faut  bien  confulter  le  tempérament  de 
la  perfonne. 

La  troifieme  claffe  (  ou  le  Troifieme  Degré}  com- 
prend ceux  qui  purgent  toute  l'habitude  du  corps. 
Ils  agiffent  avec  force  :  &  comme  leur  ufage  n'eft 
pas  fans  danger ,  ils  ont  fouvent  befoin  de  correctifs. 

Nota.  Ce  n'eft  pas  affez  que  d'avoir  en  faveur  des 
pauvres  une  collection  de  Remèdes  peu  coûteux  & 
aifés  à  trouver.  Il  faut  aufli ,  en  les  adminiftrant , 
obferver  les  circonftahces  propres  à  en  affurer  les 
fuccès  ;  &  prendre  les  précautions  les  plus  pruden- 
tes pour  que  ces  Remèdes  n'altèrent  aucune  partie , 
dans  leur  action. 

Pour  la  Pituite. 

Les  Remèdes  étrangers  fimples  qui  purgent  la 
pituite  ;  comme  l'agaric,  le  carthame  ;  &  le  turbith; 
ne  font  point  compris  ici  :  non  plus  que  les  com- 

•pofés  ,  comme  le  diaphenic ,  &  les  tablettes  dia- 

kcarthami. 

!  Remèdes  quife  trouvent  en  notre  climat,  qui  purgent 
1  la  pituite  au  premier  degré. 

1 .  Le  fuc  des  tendrons  de  couleuvrée ,  pris  de- 
puis une  dragme  jufqu'à  deux  ;  épaifli  avec  un  peu 
de  miel  &  d'écorce  d'orange  :  ou  bien  les  mêmes 
tendrons ,  bouillis  avec  la  racine  de  fouchet ,  quand 
la  couleuvrée  commence  à  pouffer. 

2.  Les  feuilles  à'afarum ,  depuis  douze  grains  juf- 
qu'à vingt ,  bouillies  dans  un  peu  de  vin  avec  des 
feuilles  de  menthe  ou  de  méliffe  :  comme  auffi  la 
racine  ,  donnée  en  poudre  depuis  une  dragme  jufqu'à 
deux.  Mais  l'un  &C  l'autre  excitent  fouvent  à  vomir  ; 
&  purgent  même  quelquefois  violemment  :  c'eft 
pourquoi  il  faut  bien  confulter  le  tempérament  de 
la  perfonne.       • 

3.  Les  feuilles  ,  ou  la  femence ,  du  genêt  d'Ef- 
pagne  que  nous  cultivons  dans  nos  jardins ,  prifes 
dans  du  vin  avec  un  peu  de  racine  de  fouchet ,  de- 
puis une  dragme  jufqu'à  deux  ;  &  en  décoction  ou 
en  infufion  ,  jufqu'à  une  demi-once. 

Voyvr  Senne.  Asthme. 

Remèdes  qui  purgent  au  fécond  degré  la  Pituite. 

1.  L'hermodafte  :  qui  fe  donne  en  poudre  depuis 
un§  dragme  jufqu'à  une  dragme  &  demie,  avec  un 
peu  de  fucre  Se  d'écorce  de  citron  ou  de  cannelle. 
Il  tire  la  pituite  des  jointures  ;  &  fert  particulière- 
ment pour  la  goûte.  Certains  Chirurgiens  de  cam- 
pagne ne  craignent  point  d'employer  ,  au  lieu  d'her- 
modafte ,  la  racine  de  colchique.  Voye^  Mort  au 
Chien  :  &  Lemery  ,  Traité  des  Drogues  ,  p.  i<o. 

2.  Le  fuc  des  bayes  de  nerprun ,  autrement  1  épine 
aux  Teinturiers  :  dont  vous  prendrez  deux  cuillerées 
avec  un  peu  de  vin  d'abfinthe.  Ou  vous-en  ferez  un 
firop  avec  du  miel  &  des  feuilles  d'abfinthe ,  dont  vous 
prendrez  depuis  une  once  jufqu'à  deux.  Ou  bien  , 
au  lieu  de  feuilles  d'abfinthe  ,  vous  ajouterez  au 
firop ,  fur  la  fin  ,  de  la  cannelle  en  poudre ,  ou  de 
l'écorce  de  citron  féche. 
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Remèdes  du  troifieme  degré ,  qui  tirent  puijjamment  la 
Pituite  du' cerveau  &  des  jointures. 

1 .  Les  feuilles  de  thymelœa  ;  prifes  en  décoction 
depuis  une  dragme  jufqu'à  deux  ;  &  en  fubftance 
depuis  douze  grains  jufqu'à  un  fcrupule.  Vous  les 
corrigerez  avec  l'écorce  de  citron  ,  ou  la  racine  de 
fouchet. 

2.  La  pulpe  de  coloquinte  :  qui  eft  particulière- 
ment utile  dans  les  apoplexies  &  affections  fopo- 
reufes  ;  &  eft  donnée  depuis  dix  grains  jufqu'à 
douze ,  avec  un  peu  de  cannelle.  Elle  fe  prend  affez 
fouvent  avec  des  pruneaux ,  ou  dans  du  pain  à 
chanter  ;  à  caufe  de  fon  amertume, 

Lorfque  vous  voudrez  faire  des  médecines  com- 
pofées  ,  vous  ferez  des  décoctions  des  feuilles  de 
Jauge ,  de  méliffe  ,  de  fenouil ,  ou  de  thim  ;  dans 
lefquelles  vous  emploierez  les  purgatifs  fufdits ,  feloo 
votre  intention. 

Remèdes  qui  purgent  Vhumeur  MÈLANCHOLIQUE  , 
au  premier  degré  :  pour  les  pauvres, 

1 .  Le  tartre  crud  au  poids  d'une  dragme  ;  ou  la 
crème  de  tartre ,  jufqu'à  deux  dragmes.  On  les  fait 
fondre  dans  du  bouillon. 

2.  Le  polypode  de  chêne  purge  doucement  l'hu- 
meur mélancholique ,  fi  vbtis  en  faites  bouillir  une 
demi-once  avec  les  boutons  de  houblon  &  les  pom- 
mes de  reinete. 

3.  Le  fenné  eft  un  Remède  commode ,  familier, 
&  prefque  univerfel  ;  enforte  que  l'on  peut  dire 
qu'en  général  il  eft  bon  pour  les  pauvres  &  les 
riches ,  les  jeunes  &  les  vieux.  Les  enfans  ni  les 
femmes  groffes  n'ont  point  à  redouter  fon  prudent 
ufage  ;  qui  ne  peut  nuire  à  perfonne.  Il  n'allume  pas 
par  fa  chaleur  les  humeurs  :  il  ne  ronge  point  les 
inteftins  :  &  il  purge  doucement  foutes  fortes  d'hu- 
meurs. Pour  purger  la  mélancholie  &  la  bile ,  on 
eft  fait  infufer  une  demi-once  dans  deux  verres  de 
lait  clair  ,  &  on  les  donne  le  matin  à  une  heure  l'un 
de  l'autre  ;  ce  qui  peut  être  réitéré  dans  les  longues 
maladies ,  qui  dépendent  des  obftrudtions  càufées  par 
les  humeurs.  Il  purge  aufli  la  pituite  ,  &  il  la  tire  du 
cerveau ,  du  méfentere ,  &  de  l'eftomac  ;  comme  la 
bile  &  la  mélancholie  ,  du  foie  &  de  la  rate.  Il  ne 
fe  donne  pas  feulement  eh  infufion  ;  mais  aufli  en 
fubftance.  Il  purge  fort  bien  fi  vous  en  prenez  une 
dragme ,  avec  une  demi-dragme  de  crème  de  tartre  , 
&  un  peu  d'écorce  de  citron  ,  pour  en  faire  une 
poudre  d'une  prife  ;  ou  fi  la  dragme  eft  mêlée  avec 
un  peu  de  firop  ,  pour  le  donner  en  forme  de  pilule. 
Voyez  WieTARTRE:  S Ë N N É. 

Si  vous  voulez  avoir  un  Remède  commode  & 
toujours  prêt  pour  les  pauvres  :  prenez  au  tems  des 
vendanges  quatre  pintes  de  vin  blanc  doux  ,  mefiire 
de  Paris ,  &  avant  qu'il  ait  bouilli  :  mettez-le  dans 
une  bouteille  avec  trois  onces  de  bon  fenné  &  deux 
dragmes  d'éVorce  de  citron  ;  &  le  réfervez  pour  l'u- 
fage  ,  bouchant  la  bouteille  après  que  le  vin  aura 
bouilli.  Ce  Remède  lâche  le  ventre  ,  fi  vous  en  don- 
nez le  matin  depuis  un  demi-verre  jufqu'à  un  verre; 
&  il  fert  ,  étant  réitéré  ,  à  la  guérifon  des  longues 
maladies.  Vous  pourrez  y  faire  infufer  des  feuilles 
d'abfinthe  pour  en  ufer  en  forme  de  vin  d'abfinthe  : 
il  fortifiera  en  purgeant  doucement. 

Quoique  nous  n'indiquions  en  général  dans  cet 
article  aucuns  Remèdes  étrangers  ,  nous  ne  pouvons 
guéres  cependant  nous  paffer  de  fenné  en  Médecine. 
L'arbriffeau  que  nous  avons  en  France  ,  appelle 
Senna  Colutea  ,  n'a  point  de  qualité  approchante  de 
cette  plante.  Voyei  Baguenaudier.  D'ailleurs 
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le  fenné  peut ,  fans  grands  frais ,  être  diftribué  aUx 
pauvres  ;  puifqu'il  eft  devenu  commun  dans  les  qua- 
tre parties  de  l'univers. 

Remèdes  qui  purgent  l'humeur  Mèlancholiqùe  ,    au 
fécond  degré. 

i.  La  racine  de  l'ellébore  noir ,  que  G.  Bauhin 
défigne  par  Flore-rofeo.  Vous  la  préparerez  eh  la 
faifant  infufer  dans  du  vin  blanc  ,  ou  de  fort  vinaigre 
tiède  ;  Se  enfuite  vous  la  ferez  fécher  pour  la  réduire 
en  poudre  :  que  vous  donnerez  depuis  quinze  grains 
jufqu'à  une  demi-dragme  en  fubftance  &  en  infu- 
fion  ,  ou  plutôt  en  décoction  qui  aura  longtems 
bouilli  avec  des  pommes  de  reinette  &  un  peu  de 
cannelle.  Ayant  paffé  la  décoction  vous  la  donnerez 
depuis  une  demi-dragme  jufqu'à  une  dragme.  Si 
vous  voulez  encore  rendre  la  prife  de  ce  Remède 
plus  facile ,  vous  mettrez  dans  une  pomme  crue  les 
racines  d'ellébore  préparées  Si  deflechées  comme 
ci-deffus  :  &  après  avoir  laiffé  Ces  racines  pendant 
un  jour  dans  la  pomme ,  vous  la  mangerez  crue 
(dit-on)  lorfque  vous  aurez  ôté  l'ellébore. 

2.  Si  vous  voulez  faire  une  médecine  compofée , 
pour  purger  l'humeur  mèlancholiqùe  ,  vous  ferez 
une  décoction  avec  une  demi-once  de  polypode , 
&  les  fomrriités  de  houblon  ;  ou  des  pommes  de 
reinette  ,  coupées  par  tranches  ;  dans  la  décoction 
defquelles  vous  ferez  infufer  trois  dragmes  de  fenné 
avec  de  l'écorce  de  citron  ou  de  l'anis.  Si  vous 
voulez  purger  fortement,  vous-y  ajouterez  douze 
grains  d'ellébore  préparé* 

Remèdes  qui  purgent  la  Bl  LE. 

On  ne  parlera  pas  ici  de  la  cafle ,  dé  la  marine  , 
des  tamarins  ,  de  l'aloës ,  des  myrobalans  ,  du  dia- 
prunis  folutif  ,  ni  de  l'éledtuaire  du  fuc  de  rotes. 
Les  pauvres  n'ont  pas  toujours  la  commodité  de  fe 
les  procurer. 

Remèdes  qui  purgent  la  Èile  au  premier  degré,  ceft-à- 

dirt  y  doucement  :  en  faveur  de  ceux  qui  ne  font 

pas  riches. 

i.  Un  bouillon  d'herbes  rafraîehiffantes  ,  dans 
lequel  auront  légèrement  bouilli  au  printems  vingt 
rofes  pâles  ou  environ  ;  &  en  automne  pareille 
quantité  de  rofes  blanches  de  Damas  ,  ou  mufquées. 
Ou  bien  vous  ferez  infufer  toute  la  nuit  ces  fleurs 
dans  un  peu  d'eau  fur  les  cendres  chaudes  ;  &  mê- 
lerez le  matin  l'infufion  avec  le  bouillon  ;  qui  pur- 
gera bénignement  la  bile. 

a.  Le  fuc  des  mêmes  rofes  pâles  ou  de  Damas , 
depuis  une  once  jufqu'à  deux ,  mêlé  avec  un  peu 
d'eau  d'orge  ,  fert  au  même  effet.  Ou  vous  garderez 
l'infufion  des  mêmes  rofes  dans  une  bouteille  toute 
pleine ,  verfant  un  peu  d'huile  d'olives  deffus  pour 
mieux  la  conferver.  Ou  vous  ferez  le  firop  de  neuf 
infufions ,  pour  gous  en  fervir  en  tout  tems  ,  pre- 
nant une  once  de  ce  firop. 

Quelques-uns  ufent  avec  fuccès  d'une  demi-once 
de  conferve  de  rofes  pâles  ;  &  enfuite  prennent  un 
bouillon  rafraîchiffant. 

3.  Deux  pincées  de  fleurs  de  cerifier  ou  de  pê- 
cher ,  qui  auront  infufé  la  nuit  dans  un  peu  d'eau , 
&  mêlées  dans  un  bouillon ,  ou  prifes  avec  une 
falade  ,  lâchent  le  ventre.  Vous  pourrez  en  faire  fé- 
cher pour  en  avoir  en  hiver  ;  en  augmentant  la 
quantité. 

4.  L'écorce  moyenne  du  frangula  ,  étant  féchée 
à  l'ombre  ,  &  prife  en  poudre  depuis  une  dragme 
jufqu'à  une  dragme  &  demie  ,  ou  en  décoction  & 
en  infufion  jufqu'à  deux  dragmes  ,  en  la  corrigeant 
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aVec  un  peu  d  écôrce  de  citron  ;  purgé  doucement 
la  bile. 

5 .  La  poudré  des  fleurs,  ou  de  la  femence,  de  vio- 
lettes lèches  ;  depuis  une  dragme  jufqu'à  deux  ;  prife 
dans  un  bouillon  d'herbes  rafraîehiffantes ,  ou  dâris  le 
premier  bouillon  des  pois  ;  purge  la  bile  par  les  telles» 

6.  Le  lait  clair ,  pris  le  marin  au  printems  depuis 
une  chopine  jufqu'à  trois  &  plus  ,  purge  la  bile  du 
corps  defféché.  Le  jus  de  pruneaux  doux  i  pris  avant 
le  repas  ,  produit  les  mêmes  effets. 

7.  Le  firop  violât  récent ,  fait  pat  infufion  des 
fleurs  de  violettes ,  fans  ôter  le  verd  de  la  fleur  , 
purge  davantage  que  le  commun  ;  qui  eft  de  plus 
belle  couleur  ,  mais  de  moindre  effet. 

8.  Voye{  Senne.  Asthme,  h.  n. 

Ip"  9.  Faites  infufer,  durant  une  heure,  deux 
gros  de  fenné  dans  trois  onces  d'eau  chaude.  Cou- 
lez l'infufion  :  &c  faites-y  fondre  une  demi-once  dé 
manne ,  &  deux  gros  de  fel  de  Glauber.  Cette  mé- 
decine opère  doucement,  & plufieurs  jours  defuitet 

Remèdes  qui  emportent  plus  fortement  la  Bile  ,  au 
fécond  degré. 

î.  La  racine  d*une  plante  qui  fe  cultivé  dans  rios. 
jardins ,  appellée  en  Latin  Lapathum  hortenfe  lati- 
folium  ;  lapathum  hortenfe  rotundifolium  five  nionta- 
num  j  hippolapathum  rotundifolium  ;  pfeudo-rha  reCen- 
tiorum.  Quoiqu'elle  ne  foit  pas  généralement  ad- 
mife  pour  tenir  la  place  de  la  rhubarbe  que  lés  pays 
étrangers  nous  fourniffent ,  l'autorité  &C  l'expérience 
de  célèbres  Médecins  a  fait  connoître  qu'elle  purgé 
la  bile  en  fortifiant  &C  refferrant ,  fi  on  la  donné 
dans  les  cours  de  ventre  &  la  dyfenterie  depuis  une 
dragme  jufqu'à  deux  en  infufion  ;  &  en  fubftance  , 
féchée  &C  pulvérifée ,  jufqu'à  une  dragme.  Ce  qu'on 
a  remarqué  parl'ufage  ,  c'eft  qu'elle  eft  un  peu  moins 
purgative  ,  &  plus  aftringente  ,  que  la  rhubarbe 
étrangère.  Ainfi  vous  pourrez  en  augmenter  la  dofe. 

2.  Deux  pincées  dé  fleurs  de  petite  centaurée  , 
bouillies  dans  deux  verres  de  lait  clair  réduits»à  un 
verre  ,  y  ajoutant  fur  la  fin ,  de  la  régliffe  pour  cor- 
riger l'amertume  :  ou  la  poudre  de  cette  plante  (  la 
centaurée  )  prife  au  poids  d'une  dragme  dans  du  jus 
dé  pruneaux  doux. 

3.  Les  feuilles  de  la  plante  appellée  Gratiola  J 
ou  Herbe  à  Pauvre  homme  :  des  effets  de  laquelle 
on  eft  convaincu  par  une  longue  expérience.  On 
pourroit  appeller  cette  plante  le  fenné  de  la  France  ; 
puifqu'elle  purge  comme  celui-ci  la  bile  ,  la  pituite  , 
&  la  mélancholie.  Elle  eft  un  peu  plus  forte  dans 
fon  opération ,  que  le  fenné  :  ce  qui  fe  fait  peut-être 
à  caufe  que  fa  faculté  eft  plus  entière  dans  ce  pays  t' 
où  elle  croît  naturellement;  au  lieu  que  celle  du 
fenné  eft  altérée  par  le  tranfport.  Vous  donnerez  les 
feuilles  de  Gratiola  ,  vertes  ou  féches ,  en  fubftance 
depuis  une  demi-dragme  jufqu'à  une  dragme  ;  &C 
en  infufion  depuis  une  dragme ,  jufqu'à  deux  drag- 
mes. Vous  pouvez  prefque  toujours  les  donner  en 
affurance  jufqu'à  cette  dofe  au  commencement  des 
fiev?is  tierces  bâtardes  ,  de  la  quotidienne ,  &  même 
de  la  quarte.  On  n'a  jamais  remarqué  aucun  mau- 
vais effet  des  dofes  ci-deffus  de  cette  plante.  Si  elle 
excite  quelquefois  le  vomiffement ,  c'eft  fans  aucun 
effort.  Quelques-uns  s'en  fervent  utilement  pour 
aiguifer  les  lavemens  durant  l'hiver  ;  faifant  bouillir 

'un  peu  de  feuille  féche  de  cette  plante ,  avec  la 
)  décoction  ordinaire  des  lavemens. 

4.  Vous  pourrez  encore  avec  cette  plante  de 
'  Gratiola  préparer  un  firop  par  une  légère  ébulli- 
tion  &  décoction  de  fes  feuilles  dans  une  fuffifante 
quantité  d'eau  ;  &  après  une  forte  expreffion  lui 
donner  confiftance  de  firop  avec  le  miel  ou  le  lucre  : 
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deux  cuillerées  de  ce  Jirop  purgent  bénignement  la 
bile.  Une  feule  cuillerée  fuffira  aux  enfans.  Vous  le 
Tendrez  fpécifique  pour  les  vers ,  fi  vous  faites  in- 
fufer  les  feuilles  de  feordium  avec  les  feuilles  de 
cette  plante  ,  pour  en  compofer  un  firop. 

Remèdes  qui  purgent  thumeur  bilieufe  ,  au  troijîeme 
degré, 

i.  La  feammoné  que  l'on  donne  depuis  fi  x  grains 
jufqu'à  quinze.  Elle  eft  communément  préparée  à  la 
vapeur  du  foufre.  Mais  comme  l'expérience  fait  con- 
noître  que  la  feammoné ,  par  fon  acrimonie ,  bleffe 
fouvent  l'eftomac  &  les  inteftins  ,  &  que  par  fa  cha- 
leur elle  excite  la  fièvre  ;  elle  léra  mieux  corrigée , 
fi  vous  la  faites  bouillir  avec  la  racine  de  réghffe , 
.qui  adoucit  &  tempère  fa  qualité.  Vous  la  donnerez 
ainfi  préparée  ,  avec  une  cuillerée  de  firop  de  rofes 
pâles  ,  que  vous  mêlerez  avec  un  verre  d'eau  de 
chicorée.  Ou  vous  en  prendrez  douze  grains  en 
poudre  avec  une  demi-dragme  de  crème  de  tartre  ; 
que  vous  donnerez  avec  la  pulpe  d'une  pomme 
cuite,  &  enfuite  un  bouillon  rafraîchiflant.  Vous 
vous  abftiendrez  de  la  donner  aux  corps  échauffés 
&  defféchés.  Elle  fert  particulièrement  à  tirer  les 
férofités  bilieufes,  des  extrémités  ,  telle  que  la  tête. 

2.  Si  vous  voulez  faire  une  médecine  compofée 
pour  purger  la  bile ,  vous  ferez  une  décoction  avec 
les  racines  de  chicorée  fauvage  ,  les  feuilles  d'ofeille 
ronde ,  &  une  pincée  de  fleurs  de  petite  centaurée  : 
vous  y  ferez  infufer  une  pincée  de  rofes  pâles  ,  ou 
de  rofes  mufquées. 

3 .  Vous  pouvez  préparer  un  autre  Remède  qui 
purgera  davantage  ,  avec  deux  dragmes  de  la 
Gratiola  dont  on  vient  de  parler.  Vous  les  ferez 
bouillir  avec  fix  pruneaux  doux  ;  prenant  après 
l'ébullition  les  pruneaux ,  &  leur  jus  épaiffi  en  con- 
fiftance  de  firop.  Ce  Remède  convient  à  ceux 
même  qui  ont  de  l'averfion  pour  toute  forte  de 

médecine. 

• 

Remèdes  qui  purgent  les  SÉROSITÉS  au  premier  degré  ; 
pour  les  pauvres. 

i .  Le  fuc  d'iris ,  ou  flambe  à  fleur  violette ,  qui 
fe  cultive  dans  nos  jardins ,  étant  fraîchement  tiré  , 
&  donné  avec  un  peu  de  cannelle  ou  d'écorce  de 
citron  ,  au  poids  de  deux  onces  ;  y  mêlant  un  peu 
de  fucre.  Ou  bien  vous  le  ferez  épaiffir  avec  un  peu 
de  miel  ;  &  vous  en  donnerez  une  once.  La  racine 
de  la  même  plante  ,  bouillie  dans  l'eau ,  prife  le  ma- 
tin ,  purge  aufli  les  férofités.  Quelques-uns  y  mêlent 
un  peu  de  vin  blanc. 

2.  La  racine  de  la  plante  que  nous  cultivons  dans 
les  jardins ,  appellée  ordinairement  la  Merveille  du 
Pérou  (  Voye^  J  A  L  A  P ,  ra.  2  ) ,  prife  au  poids  d'une 
dragme  en  fubftance  ,  ou  de  deux  dragmes  en  infu- 
fion  ou  décodt, ion  dans  du  vin  blanc ,  tire  doucement 
les  férofités. 

Remèdes  qui  purgent  plus  fortement  les  férojités  4  au 
fécond  degré. 

1.  L'écorce  de  la  racine  d'éfule.  Ou  celle  de  tous 
les  tithymales  :  qui  ont  la  propriété  de  purger  les 
férofités.  Vous  préparerez  cette  écorce  en  la  faifant 
infùfer  durant  un  jour  dans  du  vinaigre  :  &C  vous  la 
donnerez  ainfi  préparée ,  en  fubftance  depuis  huit 
grains  jufqu'à  quinze  avec  le  vin  d'abfinthe  ;  &  en 
infufion  ,  depuis  un  fcrupule  jufqu'à  une  dragme. 
Le  lait  de  cette  plante  eft  fufpect  pour  l'ufage  ;  quoi- 
qu'il foit  quelquefois  employé  à  la  campagne  :  il  a 
une  acrimonie  très-nuifible. 

2.  L'écorce  moyenne  de  fureau,  &  celle  d'hieble, 
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ont  pareille  vertu  pour  purger  les  eaux  ;  fi  vous  les 
faites  infufer  dans  un  verre  de  vin  blanc ,  depuis  une 
dragme  jufqu'à  deux  ,  avec  un  peu  de  cannelle.  La 
racine  a  la  même  force1,  donnée  en  pareille  quantité. 
Les  tendrons  d'hieble  ,  bouillis  avec  le  vin  blanc  & 
la  racine  de  fouchet ,  &  mangés ,  fervent  auffi  beau- 
coup pour  tirer  les  eaux.  Le  fuc  exprimé  du  fruit 
de  l'un  &c  de  l'autre ,  donné  depuis  une  demi-once 
jufqu'à  fix  dragmes  avec  du  vin  d'abfinthe  ,  ou  épaiffi 
avec  du  miel  &  un  peu  de  cannelle  en  poudre  ;  & 
la  femence  féche  &  pulvérifée ,  donnée  avec  le  vin 
blanc  au  poids  d'une  dragme ,  produifent  le  même 
effet. 

3 .  Le  firop  de  nerprun  (  Rhamnus  catharticus  ) 
eft  un  bon  Remède  pour  purger  les  eaux  ,  fi  vous  le 
donnez  depuis  une  once  jufqu'à  deux  dans  du  vin 
blanc.  Voyez  Tome  II,  p.  638,  col.  2. 

4.  La  racine  de  couleuvrée ,  étant  creufée ,  & 
mife  à  la  cave ,  fournit  une  eau  de  laquelle  vous 
prendrez  deux  onces  que  vous  ferez  épaiffir  avec  un 
peu  de  miel.  Ou  prenez  deux  onces  du  fuc  de  la 
même  racine ,  que  vous  coulerez ,  &  évaporerez  en 
confiftance  d'extrait.  Ce  Remède  peut  être  préféré 
à  ce  que  nous  appelions  les  fécules  de  cette  plante. 

Remèdes  qui  purgent  puiffamment  les  férofités  ,  au 
troijîeme  degré. 

1 .  La  racine  de  concombre  fauvage ,  étant  deffé- 
chée  ,  &  prife  en  fubftance  depuis  vingt  grains  juf- 
qu'à une  demi-dragme  ;  ou  en  infufion  depuis  une 
dragme  jufqu'à  une  dragme  &  demie  ;  &  en  décoc- 
tion jufqu'à  trois  dragmes  :  la  corrigeant  avec  un 
peu  de  cannelle  ,  ou  d'écorce  de  citron ,  en  poudre. 
Vous  la  donnerez  avec  le  vin  blanc ,  ou  le  vin  d'ab-^ 
finthe.  Mais  le  fuc  du  fruit  du  concombre  fauvage 
eft  plus  en  ufage  dans  la  Médecine.  Ce  fuc  épaiffi  eft 
un  des  plus  forts  Remèdes  pour  tirer  les  eaux  du 
ventre ,  &  de  toute  l'habitude  du  corps  ,  depuis 
quatre  grains  jufqu'à  dix ,  en  pilules  dans  un  pruneau 
cuit.  Et  à  caufe  qu'il  peut  occafionner  une  hémorrha- 
gie ,  vous  le  corrigerez  avec  un  peu  de  poudre  de 
rofes  rouges. 

2.  Le  grain  ou  la  femence  d'épurge  ,•  dite  Cata- 
putia ,  depuis  huit  grains  jufqu'à  dix ,  eft  fort  en 
ufage  à  la  campagne  :  comme  auffi  la  femence  de 
Palma  Chrijli ,  (tant  l'efpece  d'Amérique,  connue 
fous  le  nom  de  Pignon  d'Inde ,  que  l'efpece  com- 
mune ,  qui  eft  cultivée  dans  nos  jardins.  )  Mais 
toutes  ces  fortes  de  Remèdes  ne  doivent  pas  être 
mis  en  ufage  :  l'expérience  fait  connoître  que  la 
femence  de  Palma  Chrifli ,  laiffe  un  feu  à  la  gorge 
en  paflant ,  &  ouvre  les  orifices  des  veines  ;  &c  la 
femence  d'épurge  eft  fi  nuifible  à  l'eftomac,  qu'on  en 
éprouve  de  mauvais  effets. 

3.  Si  vous  voulez  avoir  un  Remède  compofé, 
qui  purge  les  férofités  ,  &  guériffe  les  hydropifies  : 
fervez-vous  du  firop  magiftral  fusant  ;  dont  vous 
donnerez  trois  onces  à  chaque  prife  ,  deux  ou  trois 
fois  la  femaine ,  avec  un  verre  de  vin  blanc  ,  ou  une 
décoftion  de  racines  de  chiendent ,  dans  laquelle 
vous  ferez  infufer  quelquefois  deux  dragmes  de 
(  fenné. 

\  Compofition  du  Sirop  Magiftral. 

(_  Prenez  une  once  de  racine  d'iris  à  fleur  violette ," 
une  demi-once  de  moyenne  écorce  de  fureau,  &C 
une  once  de  tendrons  d'hieble  :  que  vous  ferez 
bouillir  dans  trois  demi-fetiers  d'eau ,  jufqu'à  ce  que 
la  décoction  foit  réduite  à  une  chopinc.  Après  l'avoir 
paffée  ,  vous  y  ferez  écumer  &  bouillir  une  livre  de 
miel  :  &  ajouterez  fur  la  fin  deux  onces  de  fuc  d'iris 
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&  deux  dragmes  de  cannelle  ou  de  racine  de 
fouchet  en  poudre  :  pour  faire  un  firop  magif- 
tral ,  qui  fera  réfervé  pour  l'ufage.  Voyez  un  autre 
Sirop  Magijlral ,  dans  l'article  SlROP. 

4.  Vous  pouvez  au  teins  des  vendanges  faire 
un  rapi  propre  à  guérir  les  maladies  qui  vien- 
nent de  férofités  :  rempliffant  un  petit  vaiffeau  à 
demi  ,  de  fruits  ou  baies  de  nerprun  &C  d'hieble , 
parties  égales.  Puis  ayant  verfé  du  vin  blanc  nouveau 
avant  qîihl  ait  bouilli ,  pour  achever  de  le  remplir, 
vous  le  boucherez  ;  &  en  donnerez  enfuite  un  verre 
à  chaque  fois ,  félon  que  la  prudence  le  fuggérera. 

Nota.  Les  Remèdes  qui  viennent  d'être  indiqués 
ne  font  pas  les  feuls  qui  purgent  par  bas.  Les  clyfte- 
res  en  facilitent  l'opération  ,  lorfqu'on  les  donne 
auparavant.  Ils  ont  outre  cela  l'effet  particulier  d'hu- 
mefter  &  rafraîchir  les  inteftins ,  &c  d'évacuer  les 
gros  excrémens  :  dont  la  rétention  occafionne  beau- 
coup d'incommodités. 

[Pour  ce  quieftdes  autres  claffes  de  Remèdes 
dont  nous  ne  faifons  pas- mention  ici  :  Voye^  Pal- 
liatif: Vomitif:  Anodyn:Narco- 
tique:Sudorifique:  &c] 

Remèdes  Pastoraux* 

Une  perfonne  charitable  ,  &  qui  s'appliquoit 
à  foulager  les  malades  ,  ayant  vu  que  bien  des 
perfonnes  fouffroient  beaucoup  ,  mouraient  mê- 
me, pour  n'être  pas  affiliées  dans  leurs  maladies, 
de  quelque  Remède  qui  leur  fut  donné  gratuite- 
ment ;  &  ayant  remarqué  que  ceux  qui  compofent 
la  plupart  des  Remèdes ,  en  tirent  des  fommes  fi 
confidérables  qu'elles  pourraient  faire  fubfifter  des 
années  entières  les  familles  de  ces  pauvres  malades  : 
cette  perfonne  charitable  pria  un  illuftre  Médecin 
de  compofer  un  Remède  doux  6c  à-peu-près  con- 
venable à  tous  les  tempéramens  ,  qui  fût  dofé  de 
manière  qu'on  pût  le  donner  facilement  à  prefque 
toutes  fortes  de  perfonnes  ;  &  qui  fût  propre  & 
favorable  pour  la  plus  grande  partie  des  maladies. 
On  en  fit  d'abord  la  diftribution  à  plufieurs  perfon- 
nes ,  &  le  fuccès  fut  heureux.  On  reconnut  que  ce 
Remède  avoit  une  vertu  particulière  pour  fortifier 
la  nature ,  &  pour  évacuer  les  humeurs  vicieufes 
par  tes  voies  les  plus  convenables.  L'expérience 
réitérée  pendant  nombre  d'années  a  fait  voir  qu'il 
peut  être  donné  en  affurance  à  prefque  toutes  fortes 
de  maladies  ;  connues  ,  &  inconnues  ;  légères ,  & 
graves  :  fauf  les  reftriâions  indiquées  ci-après. 

C'eft  à  M.  Dubé  que  l'on  a  obligation  de  pouvoir 
publier  ici  la  composition  d'un  fi  précieux  Remède. 
En  le  donnant ,  dans  fon  livre  intitulé  Le  Médecin 
&  le  Chirurgien  des  pauvres ,  il  avertit  que  jufqu'alors 
c'étoit  un  fecret  qu'on  ne  vouloit  point  découvrir. 
Son  zèle  pour  le  foulagement  des  pauvres  l'éleva 
au-deffus  de  toute  confédération  humaine  ;  &  mit 
toutes  les  perfonnes  charitables  à  portée  de  ne 
dépendre  de  perfonne  pour  la  diftribution  de  Re- 
mèdes peu  coûteux  ,  &  dont  le  fuccès  eft  prompt 
&  prefque  toujours  certain.  Malgré  cette  attention, 
bien  digne  de  la  Charité  Chrétienne ,  ces  mêmes 
Remèdes  font  pour-ainfi-dire  oubliés ,  quant  à  leur 
nom  primordial  :  &  ils  ont  contribué  à  enrichir  des. 
perfonnes  qui  les  ont  diftribué  fous  une  dénomina- 
tion différente.  Le  Livre  de  M.  Dubé  (  actuellement 
affez  rare  )  &  le  Dictionnaire  (Economique ,  font 
peut-être  les  feuls  monumens  où  on  trouve  le  dépôt 
de  la  préparation  &  des  effets  de  ces  Remèdes  im- 
portans. 

Le  Clergé  de  France ,  dont  le  Roi  Louis  XIV 
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favorifa  les  piëufes  intentions,  établit  eti  ïéjô  Une 
diftribution  gratuite  de  ces  mêmes  Remèdes  dans 
tout  le  Royaume.  Les  Curés  &  toutes  les  Perfonnes 
Eccléfiaftiques  en  reçurent ,  avec  charge  de  rendre 
compte  des  bons  ou  mauvais  fuccès.  Le  Roi  en  fit 
auflî  délivrer  par  les  Intendans  des  Provinces ,  à  qui- 
conque vouloit  en  faire  ufage.  Il  eft  furprenant 
qu'on  les  ait  négligés  ,  après  la  multitude  de  cures 
qu'ils  opérèrent.  La  légèreté  de  l'efprit  humain  a 
cédé  à  cet  égard ,  comme  en  tant  d'autres ,  à  l'appas 
de  quelques  nouveautés  :  &  il  ne  faut  pas  les  con- 
fondre avec  des  Remèdes  différens  que  l'on  diftribué 
aujourd'hui  au  nom  du  Roi ,  dans  les  Provinces  ,  &£ 
auxquels  M.  Helvetius  a  donné  cours. 

Le  nouvel  Éditeur  de  ce  Dictionnaire  ayant  eu 
occafion  de  raffembler  les  relations  adreflees  au 
Clergé  en  faveur  des  fuccès  de  œs  Remèdes  ,  aux- 
quelles étoient  jointes  les  remarques  propres  à  en 
affurer  la  pratique  félon  les  différentes  circonftances  : 
il  compofa  ces  mêmes  Remèdes  ,  en  fit  grand  nom- 
bre d'expériences ,  qui  répondirent  à  ce  qui  éfoit 
annoncé  dans  les  relations.  Outre  le  précis  de  la 
méthode  établie  par  les  fuccès  du  fiecle  dernier ,  on 
trouvera  dans  ce  livre  tout  ce  que  l'Éditeur  en  a 
appris  par  fa  propre  expérience  :  enforte  que  l'on 
fera  encore  moins  expofé  que  jamais ,  à  faire  des 
fautes  ,  en  ufant  des  Remèdes  Pajloraux  ;  qui  méri- 
tent autant  qu'aucuns  autres  ,  le  titre  de  Remèdes 
Univerfels.  Au  refte  on  ne  doit  pas  fe  décourager  à 
la  vue  d'un  petit  nombre  d'occafions  où  ces  Re- 
mèdes pourront  ne  pas  remplir  abfolument  l'attente 
que  l'on  en  a.  Il  faut  fe  remettre  fous  les  yeux  l'ex- 
périence confiante  de  tous  les  Remèdes  qui  ayent 
jamais  exifté  ,  &c  dont  aucun  n'a  été  abfolument 
exempt  de  reproches.  Il  eft  des  circonftances  où 
l'efprit  humain  &  les  plus  grands  fecours  de  la  Mé- 
decine fe  trouvent  en  défaut. 

Les  Remèdes  Pajloraux  confiftent  principalement 
en  deux  compofitions  :  appellées  Pâte  Médicinale  ; 
&  Poudre  Purgative.  Les  autres  font  des  acceffoires  , 
propres  à  les  féconder  en  différentes  indications. 

Pour  compofer  la  Pâte  Médicinale: 
vous  prendrez  de  la  terre  graffe  ,  dont  on  fe  fert 
ordinairement  pour  faire  des  pots  ,  environ  une 
once  &  demie  ;  avec  laquelle  vous  paîtrirez  une 
demi-once  d'antimoine  préparé ,  appelle  le  faffran 
des  métaux  ,  en  Latin  Crocus  metallorum  ;  que  vous 
mettrez  en  poudre.  Après  ce  mélange  vous  ferez 
fêcher  la  pâte  au  foleil ,  en  été  ;  &  à  un  feu  lent, 
durant  l'hiver. 

[  Nota.  Il  fera  bon  d'y  ajouter  un  ou  deux  grains 
entiers  de  poivre  blanc  ;  afin  de  prévenir  les  vapeurs 
que  l'antimoine  pourrait  caufer ,  principalement  aux 
"perfonnes  du  fexe.  ] 

Manières  de  fe  fervir  de  la  pâte  médicinale. 

1.  Vous  la  ferez  tremper  à  froid  enveloppée 
d'un  linge  en  double  &  bien  tiffu ,  dans  un  pot  de 
terre  avec  un  demi-fetier  de  vin  blanc  ou  clairet , 
mefure  de  Paris  ;  durant  vingt -quatre  heures  au 
moins. 

Si  on  met  une  chopine  de  vin ,  il  faut  donner 
quarante-huit  heures  à  l'infufion  ;  &  ainfi  à  propor- 
tion. /.'.',"'«„ 

Si  le  linge  n'eft  pas  tiffu  bien  ferre ,  la  pâte  fe 
confomme  promptement. 

Plus  le  vin  dont  on  fe  fert  a  de  liqueur  ,  plus  le 
Remède  eft  efficace.  Tels  font  les  vins  mufeats , 
vins  d'Efpagne ,  &c.  Aufli  a-t-on  éprouvé  que  l'on 
augmente  l'effet  du  Remède  ,  en  ajoutant  du  fucre  , 
ou  un  nouet  de  linge  dans  lequel  il  y  ait  de  la  muf- 
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cade  ou  d'autres  épiceries  chaudes  ,  lorfqu'on  fait 

infufer  du  vin  blanc  commun. 

Au  défaut  de  vin  ,  on  peut  fe  fervir  d'«au ,  de 
cidre  ,  ou  de  bierre  tiède.  Mais  le  vin  eft  préférable. 
Il  paroît  cependant  que  l'infufion  faitellans  la  bierre 
purge  davantage  par  bas. 

On  peut  laifler  cette  pâte  dans  le  vin  auffi  long- 
tems  que  l'on  veut  :  le  vin  ne  fe  chargera  pas  plus 
de  qualité  qu'il  n'en  eft  befoin  pour  produire  fès 
effets..  Il  fera  néanmoins  à  propos  de  l'en  retirer  de 
tems  en  tems ,  pour  la  faire  fécher  à  l'ombre  ,  fans 
défaire  le  linge  où  elle  eft  enveloppée.  Le  vin  infufé 
peut  fe  garder  prefque  un  an  dans  toute  fa  force. 

Une  feule  pâte  ,  de  la  dofe  prefcrite  ci-deffus , 
peut  fliffire  à  donner  la  vertu  purgative  à  cent-cin- 
quante chopines  de  vin.  Au  bout  de  dix  ans ,  fa  vertu 
paroit  n'être  po"  altérée  ;  tant  qu'on  n'a  pas  eu 
occafion  d'en  faire  un  fi  grand  ufàge. 

Lors  de  la  diftribution  gratuite  de  ces  Remèdes 
après  l'année  1 670  ,  cette  pâte  étoit  teinte  extérieu- 
rement en  noir  :  &  fe  nommoitpour  cela  Pâte  Noire. 
On  appelloit  auffi  alors  Drogue ,  le  vin  dans  lequel 
la  pâte  avoit  infufé  ;  &C  Médecine ,  la  dofe  que  l'on 
en  faifoit  prendre. 

Cette  dofe  doit  être  proportionnée  aux  forces 
du  malade.  Il  convient  d'en  donner  aux  enfans  de- 
puis un  an  jufqu'à  deux ,  une  cuillerée  ;  depuis  trois 
ans  jufqu'à  cinq ,  deux  cuillerées  ;  &  ainfi  à  propor- 
tion jufqu'à  fept  ans  :  auquel  âge  vous  en  donnerez 
quatre  cuillerées  ;  &  augmentant  ainfi  par  degrés , 
vous  en  donnerez  fept  à  ceux  qui  ont  atteint  l'âge 
de  quinze  ans.  Au  de-là  vous  en  donnerez  aux  plus 
forts  jufqu'à  dix  cuillerées  (qui  font  environ  la  moi- 
tié du  demi-fetier  de  Paris ,  qui  pefe  huit  onces  )  : 
à -condition  que  vous  en  donnerez  encore  à  ces  der- 
niers deux  cuillerées  dans  un  bouillon ,  qui  fera 
donné  une  heure  après  la  prife.  Vous  pourrez 
y  ajouter  un  peu  de  fucre  pour  la  facilité  des 
enfans. 

Ce  vin  purge  par  le  vomiffement ,  par  les  felles, 
&  par  les  fueurs. 

Ceux  qui  appréhendent  de  vomir,  ou  qui  ont 
peur  d'être  tourmentés  par  ce  Remède ,  prendront 
un  bouillon  une  heure  avant  ;  &  deux  heures  après 
avoir  pris  le  Remède ,  ils  prendront  un  autre  bouil- 
lon. Si  on  eft  bien  malade,  on  prendra  des  bouillons  à 
l'ordinaire  :  je  dis  fi  on  eft  bien  malade  ;  car  ce  Remède 
peut  être  pris  par  précaution ,  ou  quand  on  a  quel- 
que légère  incommodité.  Lorfqu'on  fe  fent  des  laffi- 
tudes ,  des  envies  de  vomir  ,  du  dégoût ,  des  infom- 
nies  ,  ou  quelques  fymptômes  qui  menacent  de  ma- 
ladie prochaine,  on  peut  avoir  recours  à  ce  purgatif. 
Et  il  eft  bon  de  s'hume&er  la  veille ,  ou  même  quel- 
ques jours  de  fuite  auparavant ,  avec  une  tifanne 
faite  de  chicorée  fauvage  &  de  régliffe ,  ou  avec 
de  l'eau  pannée  ;  &c  prendre  des  lavemens,  fi  le 
ventre  eft  pareflèux. 

Les  femmes  enceintes  peuvent  prendre  ce  Re- 
mède, depuis  le  quatrième  mois  julqu'au  feptieme  : 
fans  redouter  le  vomiffement.  Il  leur  eft  moins  con- 
traire que  la  purgation  par  bas  :  Voyez  Emeti- 
que.  On  boit  de  tems  en  tems  quelques  gorgées  de 
bouillon  pour  détremper  la  bile  6c  les  glaires  :  que 
ce  Remède  détache  alors  facilement.  Cela  fait  auffi 
que  le  vomiffement  eft  plus  doux ,  que  les  humeurs 
fe  précipitent  plus  tôt  par  bas ,  &C  que  l'évacuation 
eft  beaucoup  plus  abondante.  On  ne  prend  un  bouil- 
lon entier ,  que  deux  heures  après  le  Remède  :  mais 
on  peut  en  avaler  quelques  gorgées  un  peu  tiedes  , 
une  demi-heure  après  la  prife.  Lorfque ,  faute  d'a- 
voir ainfi  humecté  ,  ou  pour  quelqu'autre  raifon, 
le  Remède  n'opère  que  légèrement ,  le  bouillon  que 
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l'on  prendra  au  bout  de  deux  heures  doit  être  à 
demi  fait. 

Si  l'on  n'a  pas  de  bouillon  ,  on  prendra  fouvent 
de  la  tifanne  :  &  fi  on  a  befoin  de  vomir  ,  &  qu'on 
s'y  fente  de  la  difpofition ,  on  prendra  deux  ou  trois 
cuillerées  de  bouillon  tiède ,  ou  de  tifanne  tiède , 
ou  d'eau  pannée. 

Si  l'on  vomit  le  Remède  peu  de  tems  après  l'a- 
voir pris  ;  on  laiffera  l'eftomac  fe  tranquillifer  pen- 
dant une  couple  d'heures.  Après  quoi  on  ;tf|prendra 
le  quart  de  la  première  dofe  :  &  une  heure  après, 
on  avalera  de  l'eau  tiède,  &c,  comme  il  eft  dit  çi- 
deflus. 

Quand  les  maladies  font  graves ,  ou  preffantes , 
&  qu'on  eft  difficile  à  être  ému  ;  on  en  peut  prendre 
une  prife  &  demie  ,  &  même  deux ,  fans  rien  crain- 
dre. On  a  reconnu  par  expérience  que  ce  Remède 
agit  plus  promptement ,  plus  doucement  ,  ôc  plus 
furement ,  étant  pris  à  une  dofe  un  peu  forte  :  &c 
qu'une  dofe  foible  ,  qui  ne  fait  qu'ébranler  l'humeur 
&  la  mettre  en  mouvement  fans  l'évacuer ,  fatigue 
beaucoup  les  malades  fans  leur  donner  de  foulage- 
ment. 

Cependant  comme  la  diverfité  des  circonftances 
peut  faire  que  quelqu'un  fe  trouvât  trop  fatigué 
par  l'aftion  du  Remède  ;  on  pourra  prendre  alors 
un  demi-gros  de  thériaque  ,  ou  de  diafeordium.  Si 
même  l'effet  du  purgatif  étoit  trop  violent,  on  ufera 
des  Remèdes  indiqués  pour  le  Vomissement 
caufé  par  F  Antimoine.  Mais  on  peut  être  fur  que 
ces  accidens  feront  fort  rares ,  pourvu  que  l'on  ob- 
ferve  tout  le  régime  détaillé  ici. 

Maladies  auxquelles  ce  Remède  convient  plus  parti- 
culièrement. 

On  le  donnera  dans  les  fièvres  quotidiennes  , 
tierces ,  doubles  tierces  &  quartes  ;  deux  heures 
avant  l'accès  :  &C  dans  les  fièvres  continues  ;  au  tems 
de  la  diminution  ,  &  non  du  redoublement.  Si  vous 
voulez  vous  en  fervir  avec  fuccès ,  vous  ferez  pra- 
tiquer autant  que  vous  pourrez  la  faignée  pour 
diminuer  la  chaleur ,  dans  les  fièvres  continues , 
avant  l'ufage  de  ce  Remède.  Vous  tiendrez  furtout 
le  ventre  libre  par  bouillons  aux  herbes ,  fuppofi- 
toires ,  ou  lavemens. 

Ce  vin  eft  encore  très-utile  pour  guérir  les^lou- 
leurs  de  tête  ,  éblouiffemens  ,  convulfions ,  apo- 
plexies ,  paralyfies  naiffantes  ,  affoupiffemens  ,  &C 
mal  caduc.  Il  guérit  particulièrement  les  maladies 
qui  ont  leur  fiége  dans  le  ventre  inférieur  ;  comme 
le  feorbut ,  l'hydropifie ,  la  colique  pituiteufe  ,  &c  la 
venteufe  ;  la  jauniffe ,  l'opilation  de  foie  &  de  rate. 
Il  chaffe  les  vers  des  inteftins  &  de  l'eftomac.  Il 
excite  les  mois  aux  femmes  ;  &c  les  purgations  qui 
doivent  fuivre  l'accouchement.  Il  guérit  la  plupart 
des  indifpofitions  des  enfans.  Il  contribue  beaucoup 
à  la  guérifon  de  la  goûte ,  &  des  écrouelles  ;  lorfque 
ces  maladies  ne  font  pas  invétérées.  Mais  pour  tous 
ces  cas ,  voyez  ce  qui  eft  dit  plus  bas  ,  fous  le  titre 
Ufage  des  deux  Remèdes  combinés  cnfemble. 

Ce  Remède  a  une  vertu  particulière  pour  puri- 
fier le  fang.  Il  difpenfe  communément  d'ouvrir  la 
veine  :  fi  ce  n'eft  en  certains  cas  ;  qui  font  indiqués 
dans  leurs  articles  particuliers.  C'eft  un  des  plus 
fûrs  Remèdes  que  l'on  puiffe  employer  pour  les 
maladies  qui  femblent  incurables. 

On  ne  le  donnera  pas  aux  agonifans  :  car  ce  feroit 
(  félon  le  proverbe  )  courir  à  l'eau  quand  la  maifbii 
eft  achevée  de  brûler. 

On  s'en  abftiendra  auffi  dans  les  maladies  de  la 
poitrine.  Ceux  qui,  après  avoir  crache  du  fang, 
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tombent  dans  une  maigreur  univerfelle  ;  les  phthifi- 
ques  ;  les  afthmatiques  ;  les  pulmoniques  ;  ne  peu- 
vent attendre  aucun  foulagement  de  ce  Remède. 
[  Son  action  pourrait  néanmoins  devenir  moins 
dangereufe  dans  ces  cas  ,  fi  on  donnoit  au  malade 
Une  infufion  de  manne ,  quelques  heures  aupara- 
vant. On  a  déjà  fait  quelques-unes  de  ces  ten- 
tatives avec  une  forte  de  fuccès.  ] 

La  prudence  ne  permet  gueres  d'en  ufer  dans  les 
diarrhées  ,  cours  de  ventre  bilieux ,  dyfenteries , 
fluxions  chaudes ,  lorfque  les  humeurs  qui  les  cau- 
fent  font  en  action  ;  non  plus  que  dans  les  pleu- 
réfies ,  toux ,  &  toutes  fortes  de  cas  inflammatoires  ; 
dans  les  cours  de  ventre  qui  dépendent  du  relâche- 
ment occafionné  dans  les  parties  par  une  maladie 
longue ,  un  abfcès ,  des  ulcères  invétérés  ;  dans  les 
fièvres  quartes ,  produites  par  une  humeur  adufte  , 
telles  que  celles  qui  font  fréquentes  en  Été  &  qui 
fuccedent  aux  fièvres  tierces  :  ce  Remède  les  feroit 
dégénérer  en  double  &  triple  quarte ,  &  même  en 
quarte  continue  très-dangereufe. 

Mais  il  eft  très-utile  pour  la  guérifon  des  fièvres 
quartes  produites  par  une  humeur  froide  &  féche  ; 
lefquelles  régnent  ordinairement  en  automne. 

Pour  ce  qui  eft  des  autres  maladies ,  on  peut  être 
comme  fur  qu'il  n'y  produira  jamais  de  mauvais 
effet.  Ceux  qui  n'en  feront  pas  guéris ,  feront  au 
moins  foulages  :  &c  l'efprit  deviendra  libre ,  dans  les 
cas  où  le  cerveau  étoic  embarraffé. 

zQ.  Au  lieu  de  faire  infufer  la  pâte  ,  on  peut  en 
râper  ;  &  la  donner  en  fubftance  ,  foit  délayée  dans 
une  cuillerée  de  bouillon  ou  d'autre  liqueur ,  foit 
dans  une  pomme  cuite  ,  dans  du  firop ,  dans  du 
miel  ,  &c.  La  dofe  eft  alors  de  trente-fix  grains 
pour  les  adultes  ,  &  à  proportion  pour  les  autres. 

3 9.  Si  l'on  eft  preffé ,  &  que  n'ayant  pas  de  vin 
infufé  on  délire  donner  le  Remède  fous  une  forme 
liquide  ;  on  peut  faire  bouillir  le  vin  où  fera  la  pâte , 
pendant  environ  un  quart-d'heure.  Après  quoi  on 
le  donnera  au  malade. 

Lorsqu'on  diftribuoit  gratuitement  ces  Re- 
'medes,  on  joignit  à  la  pâte  ci-deffus  une  Poudre 
Purgative  ,  que  l'on  nomma  Pâte  Jaune  ;  dont  l'in- 
térieur étoit  grifâtre  ,  &  qui  étoit  jaune  par  le  de- 
hors. Cette  poudre  étoit  quelquefois  donnée  feule  , 
dans  un  véhicule  convenable.  Mais  en  bien  des  cas 
on  en  faifoit  une  combinaifon  avec  la  Pâte  Médici- 
nale. Le  nouvel  Éditeur  de  ce  Dictionnaire  3  fuivi , 
dans  l'adminiftration  de  ces  Remèdes,  la  pratique 
indiquée  par  les  inftructions  du  fiecle  précédent  : 
&  a  eu  lieu  de  fe  confirmer  dans  l'idée  de  leurs 
fuccès. 

Préparation  de  la  Poudre  Purgative. 

Prenez  une  once  de  jalap  ,  &  une  demi-once  de 
gomme-gutte.  Mettez  le  tout  en  poudre  :  mêlez-le , 
&  le  gardez  pour  l'ufage. 

La  prife  eft  de  fix  ou  fept  grains  pefant ,  pour  les 
enfans  depuis  quatre  ans  jufqu'à  fept  ;  pour  ceux  de- 
puis fept  jufqu'à  quinze  ,  elle  eft  de  dix  à  douze 
grains  ;  &  pour  tous  les  autres ,  elle  fe  donne  depuis 
quinze  ou  vingt  grains  jufqu'à  vingt-cinq. 

Elle  fert  à  la  guérifon  des  mêmes  maladies  dont 
on  a  parlé  ci-deffus  ;  &  particulièrement  de  l'enflure , 
pour  laquelle  elle  eft  fpécifique.  Elle  eft  fouveraine 
pour  les  maladies  des  beftiaux  :  Voyez ,  dans  l'article 
des  maladies  du  B  <e  u  F ,  les  mots  Enflure ,  Flux  de 
Ventre  ,  Parejfe  de  Ventre  ,  Bouche  malade  ,  Poifon  , 
Douleur  de  tête  ,  Galle  ,  Rage ,  ÔCc  :  diverfes  mala- 
dies des  Brebis,  &  du  Chien. 

On  peut  la  donner  mêlée  dans  quelques  cuillerées 
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de  vin  blanc  ;  ou  dans  de  la  confiture  ;  ou  dans  du 
miel ,  du  firop  ,  ou  une  pomme  cuite  ;  ou  enve= 
loppée  dans  du  pain  à  chanter  ;  ou  incorporée  avec 
de  la  mie  de  pain  que  l'on  trempe  enfuite  dans  quel- 
que  liqueur.  On  peut  encore  la  faire  infufer  dans 
du  vin ,  de  même  que  la  pâte  médicinale  ,  ou  en 
faire  des  pilules  ;  ou  enfin ,  faire  infufer  deux  gros 
de  fenné  dans  un  verre  d'eau ,  &  y  diffoudre  ce 
Remède. 

Vous  vous  abftiendrez  de  l'ufage  de  cette  poudre 
dans  toutes  les  affeftions  de  poitrine ,  comme  toux  , 
pleuréfie  &c  fluxions  chaudes  ;  &  dans  toutes  les 
maladies  où  il  y  a  inflammation.  Les  femmes  greffes 
n'en  uferont  qu'avec  une  grande  précaution.  Vous 
vous  garderez  d'en  donner  durant  le  cours  de  ventre 
&  toute  dyfenterie  ;  lorfque  ces  indifpofitions  ne 
*  feront  que  paffageres. 

Cette  poudre  purge  par  le  vomiffement  &  par  les 
felles ,  fans  fatiguer ,  quand  on  en  ufe  conformé- 
ment aux  avis  ci-joints. 

Une  de  ces  pâtes  conferve  fa  vertu  pendant  huit 
'à  dix  ans. 

Ufage  des  deux  Remèdes  ,  combinés  enfemble. 

Confultez  Peste  :  Pourpre-:  Épidémiques  1 
Fièvre  Continue:  FlEVRE  Tierce  ;  Double  Tierce.; 
Quotidienne  ;  ou  autre  précédée  defrij/'on  :  MIGRAINE  : 
Vertige  :  Rhumatisme  :  &c 

Pour  les  maladies  indiquées  dans  les  colonnes  pré- 
cédentes fous  les  titres  particuliers  de  ces  deux  Re- 
mèdes ,  on  ne  donne  aux  enfans  que  des  dofes  pro- 
portionnées à  leur  âge.  Mais  il  faut  tâcher  de  leur 
donner  ,  ainfi  qu'à  tou?  autres  ,  les  dofes  entières 
des  lavemens  dont  il  fera  parlé  dans  un  inftant. 

La  veille  de  la  médecine  ,  quatre  heures  après 
avoir  dîné ,  on  prendra  par  la  bouche  au  moins  dix- 
huit  grains  de  la  Pâte  Jaune.  Si  le  mal  eft  violent  ou 
invétéré  ;  une  demi-heure  après ,  on  prendra  un 
lavement ,  compofé  d'un  demi-fetier  (mefure  de 
Paris,  pefant  huit  onces  ,  ce  qui  fait  entre  feize  &C 
vingt  cuillerées)  delà  Drogue,  d'autant  d'eau ,  & 
de  trente-fix  grains  de  la  Pâte  Jaune  :  on  mêlera 
bien  le  tout ,  &  on  le  fera  tiédir.  Immédiatement 
avant  d'adminiftf  er  le  lavement ,  on  brouillera  bien 
le  tout  dans  la  feringue  ;  afin  que  la  poudre  ne  de- 
meure pas  attachée  au  fond.  On  gardera  ce  lave- 
ment le  plus  longtems  qu'il  fera  poflible.  Environ 
une  heure  après  l'avoir  rendu ,  on  prendra  un  bouil- 
lon ,  ou  de  l'eau  tiède ,  ou  de  l'eau  avec  du  vin. 

On  peut  auffi  donner  des  lavemens  avec  de  l'eau 
&  du  vinaigre  ;  ou  avec  de  l'eau  falée ,  ou  avec  de 
l'eau  de  la  mer  lorfqu'elle  eft  retirée  ;  ou  avec  de  la 
bierre  :  dans  ce  dernier  cas ,  on  ne  met  point  d'eau, 
mais  feulement  la  pâte  jaune. 

Si  on  ne  prend  pas  de  lavement  ;  on  prendra  un 
bouillon  une  heure  après  la  pâte  jaune  ;  ou  environ 
huit  cuillerées  moitié  eau  moitié  vin  commun. 

On  fe  tiendra  au  lit  bien  chaudement ,  fans  fe  re- 
lever après  l'effet  de  ce  Remède.  Avant  de  s'endor- 
mir ,  on  mangera  une  foupe  ;  ou  une  couple  d'œufs 
frais ,  avec  un  peu  de  vin  détrempé  de  beaucoup 
d'eau. 

Le  lendemain  matin,  à  jeun,  en  s' éveillant ,  on 
prendra  huit  cuillerées  de  la  Drogue  ;  ©u  quelque- 
fois feulement  quatre,  avec  autant  d'eau.  Trois  heu- 
res après  ,  on  donnera  une  femblable  dofe.  Il  faut 
prendre  un  bouillon  au  bout  Me  deux  heures  :  on 
doit  auffi  en  avoir  pris  un ,  une  heure  avant  la  fé- 
conde dofe.  On  fe  tient  au  lit  pendant  tout  le  jour, 
bien  chaudement ,  ayant  à  les  pies  (  s'il  eft  nécef- 
faire  )  une  brique  ou  pierre  chaude ,  enveloppée 
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dans  un  linge  ou  dans  un  morceairde  drap.  On  ne 
fe  r-eleve  point ,  quoique  la  médecine  ait  ceflé  d'opé- 
ïer.  Et  le  jour  fuivant  on  ne  doit  faire  aucun  exer- 
-cice  pénible.  [  Si  des  circonftances  néceflaires  exi- 
gent de  la  fatigue  le  lendemain ,  on  n'aura  à  crain- 
«dre  que  la  foiblefle  -  mais  ii  faudra  avoir  foin  d'en- 
tretenir la  tranfpiration ,  qui  eft  une  fuite  de  l'effet 
du  Remède.] 

A  chaque  fois  que  l'on  vomit ,  il  eft  bon  de  pren- 
dre trois  ou  quatre  cuillerées  foit  de  demi-bouillon , 
foit  d'eau ,  tiedes  :  cela  fait  vomir  plus  doucement. 
Après  la  première  felle ,  on  prendra  un  demi-bouil- 
lon à  la  viande  ,  ou  un  bouillon  aux  herbes ,  ou  au 
moins  un  bon  gobelet  d'eau  tiède.  Il  convient  d'en 
prendre  pareillement  de  deux  en  deux  heures. 

Pour  Vomir  fans  peine ,  on  doit  appuyer  fon  efto- 
'  mac  fur  le  lit  ,  la  tête  feule  dehors ,.  appuyée  * 
fur  quelque  chofe  ,  &  le  refte  du  corps  bien  éten- 
du. Alors  on  peut  vomir  hardiment.  Le  vomifle- 
ment  contribue  beaucoup  à  la  prompte  &  fûre  gué- 
rifon. 

On  peut  dormir  fi  l'on  en  a  envie  :  cela  facilite 
même  l'opération  du  Remède. 

Le  jour  de  la  médecine  ,  il  ne  faut  manger  que 
tout  au  foir. 

Si  l'on  a  foif  durant  la  journée.,  on  peut  boire  du 
vîn  mêlé  avec  au  moins  la  moitié  d'eau  ou  de  tjfanne. 
Quelque  chofe  que  l'on  boive  en  ce  cas  ,  on  fera 
bien  de  mettre  deux ,  ou  même  quatre  ,  cuillerées 
de  la  Drogue  fur  chaque  pinte.  Plus  on  boira ,  plus 
tôt  on  fera  foulage.  Cependant  la  dofe  de  cette 
Drogue  doit  être  proportionnée  aux  forces  de  l'ef- 
tomac. 

Dans  les  pays  froids  &  humides  ou  marécageux , 
&C  dans  ceux  où  l'on  refpire  un  air  bien  vif,  il  eft  à 
propos  d'augmenter  les  dofes.  On  peut  même  le 
faire  dans  les  pays  chauds  ,  &  dans  les  climats  tem- 
pérés ;  fans  qu'il  en  refaite  ,  pour  l'ordinaire ,  de 
mauvais  effets  :  car  en  vomiffant ,  l'eftomac  rejette 
ce  qu'il  a  de  trop.  Et ,  comme  il  a  été  dit ,  l'effet  eft 
plus  certain  lorfque  la  dofe  eft  un  peu  forte. 

Quand"  les  maladies  font  violentes ,  aiguës ,  ou  opi- 
niâtres ;  on  ne  doit  pas  craindre  de  trop  multiplier 
les  lavemens ,  &  les  faire  fuivre  par  les  médecines 
ci-deflus.  Il  faut  en  donner  jufqu'à  ce  que  l'opéra- 
tion fe  déclare ,  furtout  par  bas  :  auquel  tems  toutes 
douleurs  cefferont. 

Comme  le  vomiffement  eft  néceflaire  dans  les 
maladies  violentes  ou  invétérées  ,  il  faut  alors  em- 
ployer l'un  &  l'autre  Remèdes ,  ou  au  moins  la  pâte 
jaune  :  reftriction  qui  peut  être  conforme  à  la  pru- 
dence dans  les  cas  où  le  malade  eft  foible  &  où  il 
pourrait  ne  pas  vomir  fans  danger. 

Dans  les  Maladies  Chaudes  &  Violentes,  on  pourra 
faire  infufer  deux  gros  de  fenné  pendant  la  nuit  dans 
de  l'eau  de  fontaine  ou  dans  de  l'eau  de  chicorée. 
Puis  on  y  diffoudra  depuis  quinze  jufqu'à  vingt 
grains  de  Pâte  Jaune. 

Lorfqu'on  donne  ces  Remèdes  en  poudre  ,  ils 
opèrent  plus  efficacement  &C  plus  doucement  fi  le 
malade  prend  incontinent  après ,  un  demi-fetier 
d'eau  tiède ,  de  bierre ,  ou  plutôt  de  cidre  ou  de 
vin  blanc.  Les  perfonnes  robuftes  peuvent  même  en 
boire  une  chopine. 

Si  l'on  fe  trouve  n'avoir  a&uellement  que  la  Pâte 
Jaune ,  on  en  donne  le  foir  dix-huit  grains ,  &;  au- 
tant le  lendemain  matin  :  &  pendant  les  trois  jours 
qui  fuivent ,  on  en  donne  neuf  grains  tous  les  ma- 
tins ;  obfervant  les  diverfes  précautions  indiquées 
plus  haut. 

Si  l'on  n'a  que  la  Pâte  Noire  :  on  donne  le  foir 
quatre  cuillerées  de  la  Drogue ,  &c  le  lendemain 
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deux  dofes  de  huit  cuillerées  chacune  :  &  fi  le 
mal  n'eft  pas  abfolument  paffé ,  on  continue  d'en 
donner  le  matin  deux  cuillerées  dans  un  bouillon  , 
pendant  trois  jours  confécutifs. 

Difficultés  dans  cette  œuvre  de  charité  de  la  part  de 

quelques  Eccléfiajliques ,  qui  appréhendent  d'être 

Irréguliers  s'ils  dijlribuent  ces  Remèdes. 

M.  l'Evêque  de  Treguier ,  dans  un  Mandement 
qu'il  adrefla  fur  ce  iùjet ,  aux  Curés  de  fon  Diocefe  , 
leur  dit  qu'ils  ne  dévoient  pas  appréhender  l'irrégu- 
larité ;  puifqu'il  n'y  a  que  la  Chirurgie  de  défendue, 
à  caufe  de  l'effufion  de  fang ,  comme  on  le  voit  par 
le  Canon  Sententiam  fanguinis.  Bien  plus ,  dit-il ,  le 
Canon  Tua  nos  (Tit.  i  %  de  Homicidio\  veut  que  l'on 
fufpende  un  Religieux  qui  aura  fait  une  opérations 
fans  capacité  fuffifante  ,  enforte  qu'il  ait  occafionné- 
la  mort  :  mais  fi  l'opération  a  été  faite  par  un  Reli- 
gieux capable  ,  le  Canon  déclare  qu'on  doit  le  trai- 
ter avec  indulgence  au  fujet  de  la  mort  qui  aura 
fuivi  l'opération. 

Si  on  étoit  en  danger  de  tomber  dans  cette  cen- 
fure ,  l'Affemblée  générale  du  Clergé ,  de  l'an  1670, 
n'aurait  pas  exhorté  tous  les  Prélats  du  Royaume  à 
établir  la  diftributioa  des  Remèdes  dans  toutes  leurs 
Paroiffes  fuivant  l'ancien  ufage  de  l'Eglife  ;  qui  obli- 
ge les  Eccléfiaftiques  à  procurer  les  Remèdes  aux 
pauvres  gens  :  comme  font  voir  Y  Aumônier  Méde- 
cin ;  &  Triftan ,  De  Medico  Clerico.  D'ailleurs ,  l'E- 
glife n'auroit  pas  canonifé  trente-trois  Prélats  (com- 
me le  rapporte  le  Cardinal  Baronius  )  qui  s'étoient 
employés  à  diftribuer  par  eux-mêmes  des  Remèdes 
aux  pauvres  Malades. 

M.  l'Evêque  de  Treguier  ,  après  avoir  donné  di- 
vers moyens  pour  réuffir  dans  cette  œuvre  pieufe  , 
&  pour  procurer  un  fecours  fi  néceflaire  aux  pau- 
vres ,  ajoute  :  »  Souvenez-vous  que  vous  êtes  les  ' 
»  pères  des  pauvres  ,  &  que  vous  êtes  obligés  de 
»  leur  procurer  du  pain  ,  tk  des  Remèdes ,  fous 
»  peine  de  damnation  ;  comme  les  pères  naturels 
»  font  obligés  d'en  procurer  à  leurs  enfans ,  fuivant  ' 
»  l'Evangile  :  J'ai  eu  faim ,  j'ai  été  malade  ,  vous 
»  ne  m'avez  pas  affifté  ;  allez ,  maudits  :  &  S.  Am- 
»  broife ,  après  S.  Jean  Chryfoftôme ,  a  dit  aux  Paf» 
»  teurs ,  fi  non  pavifti ,  occidifti.  A  plus  forte  raifon  , 
»  fi  vous  ne  donnez ,  ou  ne  proeurez  pas ,  les  Reme- 
»  des  aux  pauvres  quand  ils  font  malades  ;  car  le  feul 
»  pain  ne  les  guérit  pas.  Si  vous  le  faites,  difoitlefaint 
»  Docteur  ,  vous  gagnerez  les  âmes  de- votre  Trou- 
»  peau  ;  tout  le  monde  vous  bénira  ,  vous  aimera  , 
»  vous  honorera ,  &  vous  comblera  même  de  bien- 
»  faits  temporels.  »  Jefus-Chrift  a  toujours  com- 
mencé la  guérifon  des  âmes  par  celle  des  corps  :  il 
ouvrit  les  yeux  du  corps  de  l'aveugle-né ,  avant 
d'ouvrir  les  yeux  de  fon  ame.  Un  malade  guéri 
d'une  maladie  douloureufe  ,  a  de  l'eftime  ,  de 
l'amitié  ,  &  de  la  confiance  en  fon  Médecin  ;  c'eft 
pour  cela  que  le  peuple  fuivit  en  foule  J.  C. 
quia  curabat  &  fanabat  omnes.  Il  n'y  a  prefque  point 
de  Chapitre  dans  l'Etangile  ,  où  il  ne  foit  parlé  des 
guérifons  qu'il  failbit  :  &C  pour  cela  on  vouloit  le 
faire  Roi.  Sachant  que  c'étoit  le  moyen  le  plus  allure 
pour  gagner  les  âmes ,  il  ordonna  à  fes  Apôtres  de 
prendre  foin  des  malades  partout  où  ils  iraient: 
in  quameumque  civitatem  intraveritis  ,  curatc  infirmos. 
Et  S.  Paul  loue  S.  Luc  de  ce  qu'il  exerçoit  la  Mé- 
decine. [Je  croi  que  tout  cela  appartient  à  l'In- 
ftruction  de  M.  de  Treguier ,  que  je  n'ai  pu  con- 
fulter.l 

Enfin ,  S.  Ambroife  remarque  que  ceux  de  rifle 
de  Malthe  regardèrent  S.  Paul  comme  un  Saint , 

quand 
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quand  ils  virent  qu'une  vipère  Pavoit  mordu ,  & 
qu'il  n'en  mouroit  pas  ;  que  néanmoins  ils  ne  lui 
donnoient  rien ,  quoiqu'ils  le  viffent  fort  pauvre  , 
&  avoir  befoin  de  tout  :  mais  que  dès  qu'il  eut  guéri 
leurs  malades ,  ils  lui  donnèrent  de  tout  en  abon- 
dance. 

Après  avoir  ainfi  exhorté  les  Curés ,  M.  de  Tre- 
guier  invite  les  Directeurs  des  Hôpitaux  Généraux 
à  faire  publier  fon  Mandement  aux  Prônes  des  Pa- 
roiffes  de  leurs  Villes  ;  &  faire  difbribuer  ces  Re- 
mèdes qu'il  leur  envoyoit ,  à  tous  ceux  qui  en  de- 
manderaient. Il  dit  que  cela  leur  procureroit  des 
aumônes  :  les  riches  (  dit-il  )  en  enverront  quérir 
pour  leurs  ferviteurs  ,  ce  qui  excitera  à  augmenter 
leurs  charités  :  outre  que  distribuant  des  Remèdes 
à  tant  de  pauvres  dès  que  quelqu'un  fe  trouvera 
malade  ,  la  plupart  guériront  en  deux  ou  trois  jours 
fans  quitter  leur  maifon ,  &  par  ce  moyen  on  dé- 
chargera le  nombre  des  malades  des  Hôpitaux ,  de 
plus  d'un  tiers  ,  &  à  proportion  celui  des  Hôpitaux 
Généraux. 

Plufieurs  Evêques  ont  donné  des  Mandemens  pa- 
reils à  celui-ci ,  en  fubftance  :  &C  les  uns  Si  les  autres 
donnent  lieu  d'ôter  la  crainte  d'irrégularité  que  plu- 
fieurs Curés  ont  de  diftribuer  &c  procurer  ces  fe- 
cours  à  leurs  malades. 

Remèdes  Externes ,  pour  les  pauvres-  :  aufli  indiqués 

par  M.  Dubé  pour  accompagner  les  Remèdes 

Paftoraux  ci-deffus. 

II  eft  à  propos  que  celui  qui  veut  par  chanté 
fournir  des  Remèdes  externes  aux  pauvres ,  tienne 
toujours  dans  fa -cave,  ou  autre  lieu  ,  un  petit  baril 
de  bois  ,  qui  foit  rempli  au  tiers  ,  de  chaux  vive  ; 
fur  laquelle  il  fera  verfer  trente  pintes  ou  environ 
d'eau  de  rivière  ,  ou  de  fontaine ,  pour  le  remplir. 

"  Cette  eau  étant  devenue  ainfi  defficative ,  on  en  lave 
les  ulcères  &  toutes  les  infections  de  la  peau  ;  qu'elle 
guérit. 

S'il  y  a  des  ulcères  rebelles  qui  ne  cèdent  point 
à  ce  Remède  ,  vous  prendrez  une  pinte  de  cette 
même  eau  de  chaux  ;  dans  laquelle  vous  mêlerez  une 
dragme  de  fublimé  corrofif  en  poudre.  Il  faut  garder 
cette  eau  dans  une  bouteille  de  terre.  Non  feule- 
ment elle  guérit  les  ulcères  les  plus  opiniâtres ,  mais 
même  la  gangrené.  [  Au  refte ,  on  doit  fe  méfier  des 
fuites  de  tous  les  violens  répercuffifs  :  &  celui-ci  eft 
du  nombre.  La  prudence  exige  d'aflbcier  les  purga- 
tifs à  ces  Remèdes.] 

Pour  ce  qui  regarde  les  Plaies  i  vous  nettoyerez 
celles  qui  font  nouvelles  avec  égales  parties  de  gros 
vin  &  d'huile  d'olives  tiède  ;  Se  enluite  vous  vous 
fervirez  d'un  digeftif ,  compofé  de  deux  cuillerées 

'  de  miel ,  deux  cuillerées  de  farine  de  froment ,  ô£ 
deux  jaunes  d'oeufs  :  que  vous  mêlerez  ,  pour  guérit 
les  ulcères.  Ce  Remède  fervira  aufli  de  cataplafme 
pour  modérer  la  douleur  des  tumeurs ,  &  pour  les 

réfoudre  ;  particulièrement  celles  des  mammelles. 

• 

Remèdes    pour    les    maladies    qui    sont 
particulieres  a  certaines  professions. 

Pour  les  Imprimeurs. 

Les  maladies  qu'ils  contractent  font  en  général 
dangereufes.  Ceux  qui  font  occupés  à  affembler  les 
caractères ,  étant  toujours  aflïs ,  &t  ayant  la  vue  con- 
tinuellement appliquée  fur  les  caractères  ,  ils  font 
fujets  aux  maladies  de  la  vie  fédentaire ,  &  expofés 
à  perdre  la  vue.  Les  autres  qui  appliquent  l'encre , 
ou  qui  travaillent  à  la  preffe  ,  fe  tenant  toujours 
debout  ;  contractent  des  foibleffes  de  reins  ,  &  des 
lalîitudes  par  tout  le  corps.  D'ailleurs  la  chaleur  des 
Tome  III. 
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poêles  fans  lefquels  ils  ne  pourraient  point  tra- 
vailler pendant  l'hiver ,  les  expofe  à  des  pleuréfies , 
des  péripneumonies,  &C  autres  maladies  de  poitrine. 

Pour  fe  préferver  de  toutes  ces  maladies  ,  les 
Imprimeurs  doivent  fe  modérer  dans  leur  exercice  > 
dérober  quelques  heures  à  leur  travail ,  &  ne  forth" 
jamais  des  imprimeries  qu'ils  ne  foient  bien  garantis 
par  leurs  habits. 

Ceux  qui  font  appliqués  à  l'affemblage  des  carac- 
tères ,  commenceront  d'affez  bonne  heure  à  fe  fervir 
de  conferves  ;  détourneront  de  tems  en  tems  la  vue 
ailleurs  ;  fe  frotteront  légèrement  les  yeux  avec  la 
main  pour  exciter  les  efprits  ;  &  laveront  quelque- 
fois leurs  yeux  avec  de  l'eau  d'euphraife  ,  de  violier, 
&  autres  femblables. 

Pour  les  Ecrivains ,  Copijles ,  Secrétaires ,  &  Perfonnes 
Studieufest 

Comme  ils  font  toujours  aflîs  ;  l'eftoriiac ,  le  foie  , 
&  la  rate ,  font  gênés  dans  leurs  fonctions.  C'eft  cô 
qui  fait  qu'ils  font  expofés  aux  foibleffes  d'eftomac  j 
aux  obftructions  de  foie  &  de  rate  ,  &  à  un  trouble 
général  dans  l'œeonomie  du  corps*  D'ailleurs  le 
mouvement  uniforme  de  la  main  caufe  une  tenlioa 
tonique  aux  tendons  &  aux  mufcles  :  d'où  s'enfuit 
un  engourdiffement  dans  l'organe  s  qui  perd  peu  à 
peu  là  force.  Enfin  l'application  continuelle  de  la 
vue  ,  &  le  panchement  perpétuel  de  la  tête  ,  font 
affez  fouvent  des  fources  inépuifables  de  maux  de 
tête ,  de  catarrhes  j  de  fluxions  fur  les  yeux ,  & 
d'autres  maladies  ;  qui  font  encore  augmentées  par 
l'attention  que  les  Secrétaires  font  obligés  d'avoir 
pour  fuivre  la  penféé  de  celui  qui  leur  dicte. 

Pour  remédier  à  tous  ces  inconvénient  ,  ceux  qui 
écrivent  beaucoup  feront  tous  les  jours  quelque 
exercice  modéré  ;  uferont  de  frictions ,  avec  pru- 
dence ;  auront  recours  aux  purgatifs  lorfqu'ils  ref- 
fentiront  quelques  indicés  d'obftruction  dans  les 
vifeeres.  Es  préviendront  l'engourdiffement  des 
bras  &  de  la  main  ,  en  les  frottant  avec  un  peu 
d'huile  d'amandes  douces  oh  l*on  aura  mêlé  quel- 
ques gouttes  d'eau-de-vie.  Pour  les  maux  de  tête  , 
ils  feront  ufage  des  fels  volatils  céphaliques  ;  comme 
Palkali  volatil ,  l'efprit  de  fel  ammoniac  ,  dont  l'o- 
deur eft  propre  à  diffiper  l'engourdiffement.  Ils  em- 
ploieront utilement  les  médicamens  propres  à  pur- 
ger la  tête  ;  tels  que  font  les  pilules  de  Jean  Cratou  , 
les  mafticatoires  ,  &  les  fternutatoires.  Ils  éviteront 
les  alimens  capables  de  refferrer  ;  &  fe  procureront 
la  liberté  dti  ventre  par  des  lavemens  doux ,  lorf- 
qu'il  en  fera  néceffaire. 

C'eft  une  excellente  précaution ,  que  d'avoir  une 
table  affez  haute  pour  pouvoir  écrire  debout ,  au 
moins  durant  une  partie  de  la  journée. 

Foye{  ÉPUISEMENT  par  l'Etude.    ■ 

Remèdes-  Universels. 
i.  Voyei,  ci-deffus,  Remèdes   Pastoraux  i 

Remède  Univerfel pour  le  BÉTAIL  :  ALKAËST. 

2.  Confultei  les  articles  Panacée  :  Èlixir  des 
Philosophes  :  ci-deffus,  Remèdes  Panùhyma-* 
gogues  :  Correctif  ,  p.  708. 

3.  Prenez  huit  onces  de  fuc  de  mercuriale  ,  huit- 
onces  de  fuc  de  mauves  communes  ,  huit  onces  foin 
de  fleurs  foit  de  fuc  de  feuilles  de  pêcher  ,  huit  on- 
ces  de  verjus  ,  quatre  onces  de  fuc  de  feuilles  dé 
violettes  ,  autant  de  fuc  de  bourrache.  Après  les 
avoir  purifié  par  l'ébullition ,  jettez-y  une  demi- 
livre  de  fenné  ,  deux  onces  de  rhubarbe  ,  une  once 
d'agaric  ,  deux  onces  de  polypode  concaffé  ,  deux 
dragmes  de  fel  de  tartre  en  poudre  ,  une  once  de 
fenouil ,  deux  dragmes  de  cannelle.  Mettez  infoler 
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le  tout  dans  un  pot  de  terre  bien  bouché ,  durant 
une  nuit  entière  ,  fur  des  cendres  chaudes.  Coulez 
le  lendemain  l'infùfion  :  &  après  l'avoir  fortement 
preffée  ,  jettez-y  deux  livres  de  fucre  ,  ou  deux  li- 
vres &  demie  de  miel  ;  &  la  mettant  fur  le  feu , 
faites  la  cuire  en  confiftance  de  firop. 

La  dofe  fera  depuis  une  once  jufqu'à  deux  :  on 
prend  ce  firop  pur,  ou  délayé  dans  un  verre  de  pe- 
tit lait ,  ou  de  tifanne. 

Ceux  qui  voudront  que  ce  Remède  fane  plus 
d'effet ,  le  mêleront  avec  une  infufion  de  deux  drag- 
mes  de  fermé ,  ou  d'une  dragme  de  rhubarbe  ;  ou 
dans  une  décoftion  de  deux  onces  de  tamarins  ;  ou 
dans  deux  verres  de  petit  lait ,  ou  de  quelque  tifanne 
que  ce  foit.  Ainfi  on  fe  réglera  fur  l'âge  &  h:àé4 
ficatefie  des  perfonnes.  Cependant  l'on  doit  être 
perfuadé  que  ce  Remède  eft  doux  &  bénin  ;  & 
qu'on  peut  le  donner  hardiment  aux  femmes  greffes , 
&c  aux  enfans.  „   „ 

Remède  pour  la  Pleurèfit  ,  &  pour  prefque  toutes  les 
maladies. 

.  4.  En  Été  ,  pilez  la  feuille  du  falfifix  d'Efpagne  ; 
en  hiver ,  pilez-en  la  racine  :  tirez-en  trois  onces  de 
fuc.  Faites-les  prendre  au  malade  :  &  le  tenez  modé- 
rément couvert.  Il  fuera  abondamment.  Ce  Remède 
eft  excellent  pour  la  plupart  des  maladies  des  pau- 
vres :  particulièrement  fi  on  y  ajoute  trois  gouttes 
d'efprit  de  vitriol. 

Le  cerfeuil  produit  les  mêmes  effets.  Pilez-en  une 
poignée  :  faites-la  tremper  vingt-quatre  heures  dans 
huit  onces  de  vin  blanc  :  paffez  Se  exprimez  le  tout. 
Faites  prendre  la  colature  au  malade  à  jeun  :  & 
traitez-le  comme  s'il  avoit  pris  une  médecine  de 
fenné.  , 

Grands  Remèdes.  Confultez  l'article 
Maladie  VÉNÉRIENNE. 

Remèdes  pour  la  Fièvre  des  Chevaux. 

On  connoît  que  le  cheval  a  la  fièvre ,  lorfqu'il  a 
la  tête  pefante  ci  immobile  ;  que  fes  yeux  font  en- 
flés ,  qu'il  a  beaucoup  de  peine  à  les  ouvrir  ,  &  que 
quelquefois  ils  font  remplis  d'eau  ;  que  fes  lèvres  Se 
tout  le  corps  font  mous  ;  fon  haleine  èk  tout  le  corps 
brûlans  ;  qu'il  étend  les  jambes  ;  qu'il  eft  infenfible 
aux  coups  ;  &  qu'en  marchant ,  il  femble  qu'à  tout 
moment  il  doive  tctaber.  Il  friffonne  par  tout  le 
corps  ;  fes  dents  craquetent  ;  les  tefticules  font  pen- 
dans  ,  le  fcrotum  quelquefois  ulcéré  ;  les  filions  fu- 
périeurs  du  palais  mous ,  chauds  ,  &  relâchés.  Ana- 
tolius  ajoute ,  comme  un  figne  de  plus ,  que  le  che- 
val rend  des  excrémens  durs  &  defféchés. 

Au  refte  il  n'eft  pas  toujours  certain  que  le  cheval 
ait  la  fièvre ,  lorfqu'il  a  la  tête  baiffée ,  qu'il  étend 
les  jambes ,  Se  qu'il  tremble.  Pour  la  bien  connoître , 
il  faut  préfenter  de  l'aveine  ou  de  l'orge  au  cheval 
malade  :  s'il  en  mange ,  on  jugera  qu'il  eft  feulement 
fatigué  ;  d'autant  que  le  cheval  qui  a  la  fièvre  abhorre 
l'aliment ,  eft  trifte  ,  8e  ne  fe  peut  relever. 

Si  la  maladie  augmente  ,  6c  que  le  cheval  ne 
mange  pas  ,  il  ne  peut  fupporter  l'impétuofité  du 
mal ,  Se  meurt  dans  trois  jours. 

L'on  ne  doit  pas  croire  ceux  qui  difent  que  l'on 
peut  connoître  la  fièvre  par  l'attouchement  des  oreil- 
les ,  ou  bien  en  mettant  la  main  fur  le  repli  de  l'é- 
paule ;  car  cet  attouchement  ne  peut  fournir  aucune 
conjecture  réelle. 

Selon  Apfite ,  la  lafîitude  Se  les  violentes  courfes 
peuvent  produire  la  fièvre;  comme  la  chaleur,  la 
froidure  8c  l'indigeftion  ,  particulièrement  celle  qui 
provient  d'avoir  trop  mangé  d'herbes  nouvelles  au 
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printems  ,  ou  du  grain  nouvellement  moiffbnné, 
qui  fe  dépouille  difficilement  de  fa  baie. 

La  Curation  fe  doit  faire  en  tirant  au  cheval ,  du 
fang  des  tempes  ou  de  la  tête  ;  le  faifànt  jeûner  le 
premier  jour  ,  ne  lui  donnaitf  que  peu  à  boire ,  Se 
l'exerçant  modérément.  En  hiver  il  faut  le  couvrir  , 
8e  le  tenir  dans  une  écurie  chaude.  Quand  il  com- 
mencera à  fe  mieux  porter ,  il  faudra  ,  fi  le  tems 
le  permet ,  le  laiffer  aller  paître  ;  ou  arrofer  fon 
foin  avec  de  l'eau  fraîche ,  lui  augmentant  fon  man- 
ger peu  à  peu.  On  peut  aufli  lui  donner  un  peu 
d'eau  d'orge  dans  le  commencement. 

S'il  a  le  ventre  refferré  ,  il  faut  lui  donner  des 
mûres  nouvelles.  S'il  eft  trop  lâche ,  il  faut  mêler 
une  livre  de  miel  Se  trois  livres  d'eau  bouillie  ,  & 
lui  en  jetter  à  plufieurs  fois  dans  les  nazeaux  ;  en- 
fuite  le  baigner  dans  de  l'eau  chaude ,  &  le  frotter 
d'huile  8e  de  vin ,  puis  le  bien  couvrir  quand  il  com- 
mencera à  repofer.  Il  faudra  lui  donner  de  l'aliment 
peu  à  peu  ;  lui  tirer  du  fang  des  tempes  jufqu'à  trois 
livres  ;  le  jour  fuivant ,  des  veines  qui  font  au  deffus 
du  genou ,  jufqu'à  fix  livres  ;  &  le  bien  nourrir. 

2.  11  faut  le  médicamenter  en  Été,  dans  un  bain 
chaud  ;  Se  en  hiver  dans  une  étuve  ;  afin  qu'il  ait 
moins  de  friflbn  :  le  nourrir  médiocrement  avec  de 
la  farine  de  vefee  ou  de  blé  ;  lui  donner  de  l'eau 
froide  ;  lui  lâcher  le  ventre  avec  des  médicamens  ; 
lui  tirer  du  fang-  du  cou ,  ou  des  veines  qui  font  aux 
environs  de  la  poitrine  ou  de  la  gorge  ;  lui  étuver 
les  genoux  avec  du  vinaigre  chaud  :  Si  quand  il  fera 
hors  du  paroxifme ,  on  le  pourra  laver  d'eau  chaude. 

3 .  Si  la  lafîitude  a  produit  la  fièvre ,  Se  que  le 
cheval  foit  langoureux  ;  on  lui  fera  prendre  durant 
trois  jours  une  livre  de  lait  de  chèvre,  quatre  œufs 
cruds  ,  un  peu  d'amidon  ,  &  du  fuc  de  pourpier  , 
mêlés  enfemble  :  ce  que  l'on  pourra  réitérer  jufqu'à 
ce  qu'il  foit  guéri. 

4.  Si  la  fièvre  eft  caufée  par  une  inflammation  des 
amygdales ,  ou  des  ulcères  de  la  bouche  ,  ou.  quel- 
que diftillation  du  cerveau  :  il  faudra  le  tenir  chau- 
dement ;  Se  lui  frotter  la  bouche  avec  du  fel ,  de 
l'oignon  ,  de  l'huile,  8e  de  la  poix  ;  le  tenir  chaude- 
ment ;  lui  frotter  les  jambes  avec  de  la  lie  de  vin , 
où  on  ait  fait  bouillir  de  la  morelle.  Si  la  faifon  le 
permet ,  il  faudra  lui  faire  manger  des  herbes.  §i  le 
fang  lui  coule  des  nazeaux,  il  faudra  y  jetter  du  fuc 
de  millepertuis. 

5 .  Eumelius  dit  que  fi  le  cheval  a  la  fièvre  ,  il  faut 
lui  tirer  du  fang  du  cou ,  Se  lui  inje&er  dans  les  na- 
zeaux pendant  trois  jours  de  la  cafle  ;  de  la  myrrhe , 
de  l'encens ,  fix  onces  de  chaque  ;  un  peu  de  fang 
de  tortue  marine  ;  Se  du  vin  vieux  :  puis  lui  faire 
prendre  une  décoction  froide ,  pendant  trois  jours  , 
compofèe  de  rhue ,  de  perfil ,  de  paftenade ,  Si  de 
menthe. 

6.  Agathoricus  ordonne  pour  un  cheval  qui  a  la 
fièvre ,  qu'on  lui  fafl'e  prendre  trois  oeufs  ,  fix  onces 
d'huile  rofat ,  Se  une  livre  de  bon  vin  ;  mais  il  nu 
faut  pas  que  l'animal  foit  dans  un  lieu  refferré  ou 
étroit ,  ni  qu'il  mange  de  l'aveine  ,  mais  feulement 
un  peu  de  foin  ;  qu'il  boive  fouvent  de  l'eau  froide , 
Se  s'il  n'en  veut  pas ,  lui  en  faire  avaler  avec  la  corne  : 
trois  jours  après  on  lui  donnera  de  l'aveine  ,  en 
augmentant  peu  à  peu  la  quantité. 

7.  Selon  Pelagonius,  lorfque  la  fièvre  eft  accompa- 
gnée de  douleurs  des  inteftins,  on  guérit  le  cheval  en 
le  frottant  avec  femcr.ee  de  toute-bonne ,  &  fumac , 
de  chacun  deux  onces  ;  poivre  blanc  ,  une  once  ; 
deux  livres  de  vin;  jus  de  panais,  trois  onces;  fe- 
mence  de  perfil ,  deux  onces  Se  demie  ;  myrrhe  , 
quatre  onces  ;  germandrée ,  deux  onces  ;  camomille , 
trois  onces  ;  encens  mâle  ,  quatre  onces  ;  poivre 
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noir ,  deux  onces  ;  gentiane ,  une  demi-once.  II  faut 
piler  ce  qui  le  doit  être  ;  &  mêler  le  tout  enfemble  : 
puis  en  frotter  le  corps. 

8.  Vous  chafferez  la  fièvre  ,  ôterez  la  douleur  des 
inteftins  ,  &  reftaurerez  le  cheval  atténué  ;  fi  vous 
prenez  deux  onces  de  mauves,  encens  une  demi- 
livre  ,  iris  une  demi-once  ,  poivre  une  demi-livre  ; 
graine  de  laurier  ,  femences  de  perfil ,  de  chacune 
une  once.  Le  tout  étant  pilé ,  il  faut  le  lui  donner  par 
la  bouche  avec  du  vin. 

9.  D'autres  fe  fervent  de  cette  potion  :  lait  d'â- 
neffe  une  livre  ,  huile  quatre  onces  ,  fafran  un  fcru- 
pule  ,  myrrhe  deux  fcrupules ,  une  cuillerée  de  fe- 
mence  de  perfil  ;  le  tout  bien  mêlé  enfemble. 

En  hiver  on  pourra  lui  donner  du  froment  hu- 
mecté ;  &  en  Été  de  l'aveine. 

10.  Il  faut  oindre  tout  le  corps  du  cheval  avec 
Une  livre  de  rofes  &  autant  de  vieille  huile  ;  vinai- 
gre ,  huile  commune ,  pourpier  ,  &  feuilles  de 
noyer ,  de  chacun  une  demi-livre  ;  menthe  &  rhue , 
en  quantité  fuffifante  :  le  tout  pilé  &  mêlé  enfemble, 
cuit ,  &  réduit  en  forme  d'onguent. 

1 1 .  Potion  qu'il  faudra,  donner  après  la  faignée. 
Gentiane ,  une  demi-livre  ;  ariftoloche  ,  quatre  on- 
ces ;  hyfope  ,  figues  ,  abfinthe  ,  de  chacun  deux 
onces;  femence  de  perfil,  une  demi-livre;  rhue, 
une  poignée  :  qu'il  faut  faire  bouillir  avec  de  l'eau 
en  fuffifante  quantité.  Le  Remède  eft  affez  cuit 
quand  l'eau  eft  devenue  noire.  Waut  en  donner  une 
livre  avec  la  corne. 

12.  Il  y  en  a  qui  donnent  la  décoction  de  fenu- 
grec ,  paflée  par  un  linge  ;  ou  la  décoction  de  perfil, 
de  rhue ,  de  mélilot ,  &  d'hyflbpe. 

1 3 .  Pour  ôter  la  lajjîtude  &  guérir  la  fièvre  des  Che- 
vaux :  Il  faut  prendre  fuc  de  panais ,  une  once  ;  huile 
laurin  ,  iris  ,  caftoreum ,  &  fuc  d'hyflbpe ,  de  chacun 
quatre  onces  ;  huile  vierge  ,  quatre  onces  &  demie  ; 
fuc  d'abfinthe  ,  une  demi-livre  :  mêler  tout  en- 
femble ,  &  en  faire  un  onguent.  Ou  fe  fervir  d'une 
composition  d'aurone  ,  d'aunée  ,  de  nitre ,  de  fel , 
de  baies  de  laurier ,  deux  onces  de  chaque  :  le  tout 
étant  mêlé  enfemble ,  il  faut  en  frotter  le  cheval. 

14..  II  ne  faut  pas  lui  donner  à  manger,  le  pre- 
mier jour.  Le  lendemain  on  le  faigne  fous  la  queue  : 
&  à  quelque  tems  de  là,  on  lui  fait  manger  à  jeun 
pendant  cinq  jours ,  des  choux  avec  de  l'huile  :  on 
lui  donne  pour  nourriture ,  des  fommités  de  lentif- 
que ,  d'olivier ,  de  vigne ,  ou  quelques  autres  feuilles 
tendres  :  &  ,  avec  une  éponge  pleine  d'eau ,  on 
nettoyé  les  ordures  de  fa  bouche  ,  &  celles  qui  s'a- 
anaflent  aux  oreilles  :  il  faut  qu'il  boive  de  l'eau 
froide ,  trois  fois  le  jour  ;  &  qu'il  ne  forte  de  l'écurie 
que  quand  il  fera  guéri. 

1  $.  Plufieurs  appliquent  un  bouton  de  feu  fous  les 
yeux ,  &  lavent  cette  plaie  avec  de  l'urine  deux  fois 
par  jour ,  jufqu'à  ce  que  les  croûtes  tombent  &  que 
la  cicatrice  foit  folide.  Us  fcarifient  même  les  oreil- 
les jufqu'à  ce  que  le  fang  en  coule. 

16.  D'autres  leur  donnent  à  manger  de  la  farine 
de  froment  mêlée  avec  du  vin.  D'autres  les  lavent 
avec  de  la  faumure  ,  &  les  tiennent  couverts  & 
chaudement.  D'autres  leur  donnent  du  miel  &C  du 
vin  mêlés  enfemble.  Ailleurs  ,  quand  une  mule  eft 
attaquée  de  la  fièvre ,  on  lui  donne  des  choux  cruds. 

17.  Comme  le  cheval  eft  fujet  à  plufieurs  fortes 
de  fièvres ,  on  doit  être  attentif  à  les  diftinguer  ;  foit 
pour  ne  pas  le?  médicamenter  inutilement  ;  foit 
pour  le  bien  traiter.  La  fièvre  Ephémère  n'eft  qu'une 
inflammation  des  efprits  du  fang  ;  elle  fe  termine 
en  vingt-quatre  heures  :  elle  eft  caufée  par  tous  les 
excès ,  comme  travail ,  faim ,  foif ,  coups ,  les  apof- 
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tûmes ,  chûtes  ,  bleffiires  ,  obftru&ions  de  la  peau  , 
&:  les  alimens  trop  chauds. 

Quand  elle  provient  de  travail ,  elle  fe  guérit  par 
le  repos.  Si  elle  eft  occafionnée  par  la  faim ,  on  la 
guérira  en  donnant  de  l'aliment  :  fi  c'eft  de  foif,  en 
donnant  des  potions  :  fi  elle  provient  des  coups  ,  il 
faut  avoir  égard  à  la  partie  offenfée ,  &  la  panfer  : 
&  avoir  ainfi  toujours  égard  aux  caufes  qui  produi- 
fent  le  mal ,  afin  de  le  guérir  par  fon  contraire. 

La  fièvre  Tierce  commence  par  le  friflbn ,  &  finit , 
par  la  fueur ,  &  elle  fe  fait  reffentir  tous  les  deux 
jours.  Quand  elle  eft  vraie ,  le  paroxifme  ne  dure 
que  douze  heures  :  quand  il  pafle  ,  elle  eft  appellée 
Bâtarde.  Les  chevaux  qui  ont  du  cœur  font  fujets  à 
cette  fièvre. 

Pour  la  guérir ,  il  faut  tirer  du  fang  plus  abon- 
damment que  n'ont  ordonné  les  Auteurs  ci-de- 
vant cités.  Car  l'expérience  nous  fait  voir  que 
la  faignée  eft  fort  falutaire  ,  tant  celle  du  cou  que 
celle  du  palais  &  des  autres  parties.  Les  breuvages 
rafraîchiffans  font  auffi  fort  à  recommander.  On 
doit  avoir  foin  en  toute  fièvre  ,  &  même  toute  ma- 
ladie ,  de  tenir  le  ventre  libre  au  cheval  ;  par  clyfte- 
res  mondifians ,  faits  avec  une  décoction  de  mauves, 
mercuriale,  feuilles  de  violier  ,  diaprunis,  lénitif  , 
miel ,  &  autres  femblables. 

Pour  purger ,  on  pourra  faire  prendre  au  cheval 
dix  jaunes  d'ceufs ,  graifle  de  porc  fans  fel ,  fix  onces 
de  cafle ,  une  once  d'hiera  picra ,  6c  deux  verres  de 
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La  fièvre  Quarte  vient  ordinairement  aux  chevaux 
qui  font  nourris  de  choies  groflieres  &  difficiles  à 
digérer. 

Il  faut  tenir  le  cheval  chaudement  ;  &  le  nourrir 
de  chofes  chaudes  aifées  à  digérer ,  comme  de  pois 
rouges  ;  de  foin  arrofé  de  miel  ;  de  raves  ;  de  perfil  ; 
&  de  fenouil.  Pour  le  purger  ,  il  faudra  prendre  de 
la  décoction  de  ftcechas  ,  de  buglofe ,  de  capillaire  , 
avec  du  pouliot ,  de  la  cafle ,  du  catholicon. 

La  fièvre  Continue  provient  d'humeurs  putrides. 
De  trois  en  trois  jours ,  on  découvre  de  nouveaux 
accidens. 

Il  faut  donner  des  alimens  qui  humectent  &  qui 
rafraîchiffent  ;  comme  chiendent ,  chicorée ,  pour- 
pier. Les  boiflbns  de  farine  d'orge  ,  font  fort  falu- 
taires  dans  cette  fièvre  ,  &  dans  toutes  les  autres  ; 
ainfi  que  les  clyfteres  faits  avec  la  décoction  que 
nous  venons  d'indiquer  ,  le  catholicon ,  la  bene- 
dicte  laxative  ,  le  miel  violât ,  ou  mercurial  ;  réité- 
rés plufieurs  fois  le  jour  :  avec  des  faignées  du  cou, 
du  palais  ,  de  la  poitrine. 

On  purgera ,  comme  pour  la  fièvre  tierce. 
On  voit  des  chevaux  gros  &  gras ,  &  particuliè- 
rement ceux  de  Flandres ,  avoir  vers  l'automne  des 
fièvres  continues  ,  très-difficiles  à  guérir  :  ce  qui 
vient  d'abondance  de  pituite  occafionnée-  par  des 
alimens  greffiers.  Il  faut  exercer  modérément  ces 
chevaux  ;  les  frotter  à  contre-poil  avec  une  huile 
chaude  ,  comme  celles  de  mélilot  &  de  camomille  ; 
&  en  cas  que  le  ventre  ne  foit  pas  libre ,  leur  donner 
des  clyfteres  faits  de  décoction  de  camomille  &  de 
mauves  ,  hiere-picre  ,  lénitif ,  &  huile  de  lin  :  en- 
fùite  purger  avec  de  la  poudre  d'ariftoloche  ,  & 
de  gentiane  ,  une'  once  de  chaque  ;  trois  on- 
ces de  cafle  ;  agaric  une  demi-once  ;  mêlés  avec  de 
l'eau  d'orge  en  fuffifante  quantité.  La  nourriture 
doit  être  chaude  &  féche  ;  comme  perfil ,  foin  arrofé 
d'eau  de  miel ,  pâte  de  fon  avec  du  miel ,  poudre 
de  régliffe  ,  bayes  de  laurier  ,  pois  chiches. 

Quelques-uns  prétendent  avoir  renlarqué  dans  les 
chevaux  une  fièvre  Quarte  Continue;  mais  elle  eft  fort 
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rare.  On  la  connoît  par  le  redoublement  quî  fe  fait 
au  quatrième  jour ,  &  par  la  ficcité  de  la  peau ,  &C 
•les  excrémens  fecs  noirs-.  Elle  ne  vient  qu'en  au- 
tomne, Se  aux  chevaux  de  complexion  froide;  à  la 
&1  elle  produit  l'hydropifie. 

Remèdes  pour  la  Lajjitude  des  chevatix. 

Quand  les  chevaux  font  laffés  d'avoir  marché  , 
•ou  qu'ils  font  hors  d'haleine  ,  ou  incommodés  de 
trop  grandes  évacuations  :  donnez-leur  de  la  fleur 
de  farine  ,  mêlée  avec  d'excellent  vin.  S'il  paroît 
quelques  ulcères ,  il  faut  diffoudre  dans  une  chopine 
d'eau  un  fcrupnle  de  faffran;  &C  la  faire  avaler  à  l'a- 
nimal. 

Les  lignes  de  la  Laffitude  font  que  le  cheval  ne 
peut  demeurer  fur  fes  pjés  fans  trembler  ;  qu'il  a  la 
tête  baiffée  ,  les  oreilles  panchées ,  les  yeux  enfon- 
cés ,  &  le  crin  redreflé  :  fi  on  le  pique  ,  il  levé  la 
tête  ,  mais  auflitôt  il  la  rabaiffe. 

Pour  le  rétablir  ,  vous  aurez  foin  qu'il  foit  couché 
fur  de  la  litière  bien  douce  :  puis  il  fera  bon  de  lui 
faire  avaler  du  vin  un  peu  chaud ,  avec  de  l'huile  ; 
le  frotter  &c  laver  avec  quantité  d'eau  chaude  ;  lui 
paffer fouvent  la  main  fur  le  dos;  le  bien  couvrir, 
&C  le  tenir  chaudement. 

Quant  à  ceux  qui  fe  mettent  hors  d'haleine  en 
marchant  ;  vous  leur  donnerez  pendant  fept  jours 
une  chopine  de  vin  &C  d'eau.  Si  les  flancs  fe  gonflent , 
il  ne  faut  point  donner  de  vin  ;  mais  injecter  dans  le 
•nazeau  gauche  deux  livres  d'eaxi ,  Si  une  demi-dragme 
de  faffran ,  après  qu'on  l'aura  frotté  fouvent. 

Le  trop  grand  Cours  de  Ventre  affoiblit  le  corps 
&C  les  forces  du  cheval ,  quoiqu'il  ne  femble  pas  ma- 
lade. De  même  la  Perte  de  Sang  ôte  une  grande 
partie  des  forces.  C'eft  pourquoi  il  le  faut  reftaurer 
par  quantité  de  nourriture ,  &  l'exciter  à  manger 
par  la  diverfité  d'aliment. 

En  général  ,  quand  ces  animaux  font  las  ,  & 
échauffés  ,  il  eft  utile  de  les  bien  couvrir  ,  de 
crainte  du  froid  :  &  leur  frotter  la  tête  &C  l'é- 
chine  avec  un  mélange  de  graiffe  &  de  vin.  Il 
n'importe  pas  moins  de  frotter  tout  le  corps  des 
chevaux  que  ceux  des  hommes  ,  pour  les  dé- 
laffer. 

Remèdes  pour  la  Furie  des  chevaux. 

"Vous  remédierez  à  la  furie  des  chevaux ,  &  domp- 
terez ce  vice  ,  fi  étant  liés  de  cordes  vous  leur  jettez 
dans  les  nazeaux  trois  livres  de  gros  vin  ;  ou  que 
vous  leur  faflïez  avaler  de  la  racine  de  concombre 
fauvage ,  cuite  dans  deux  chopines  de  vin  avec  du 
nitre. 

2.  Il  faut  auffi  leur  frotter  rudement  le  corps , 
mais  principalement  la  tête ,  d'ellébore  noir  bouilli 
dans  du  vinaigre  ;  leur  faire  faire  beaucoup  d'exer- 
cice ;  les  faigner  aux  cuiffes  ;  ne  leur  point  donner 
d'orge  jufqu'à  ce  qu'ils  fe  foient  modérés. 

3.  Quelques-uns  les  tiennent  dans  un  lieu  fom- 
bre ,  &  tranquilles  :  ce  qui  les  rend  fouvent  plus 
vicieux  ,  ou  les  fait  mourir. 

4.  C'eft  un  fouverain  Remède  que  de  châtrer  le 
cheval. 

RE  MENÉE  :  Terme  d'Architecture.  Efpece  de 
petite  voûte  en  manière  d'arriere-vouffure  ,  au- 
deffus  de  l'embrafure  d'une  porte  ou  d'une  croifée. 

En  Maçonnerie  ;  c'eft  une  efpece  de  petite  voûte 
mue  au  derrière  du  tableau  d'une  porte  ou  d'une 
fenêtre  ,  pour  couronner  l'embrafure.  On  l'appelle 
autrement  Arriere-voujfure. 
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REMISE  -.Terme  de  Chandelier.  Confultez  l'ar- 
ticle Chandelle. 

Remise.  Petit  Bois,  formé  d'arbriffeaux  ;  &s 
deftiné  à  la  confervation  du  gibier  ,  attendu  que  le 
gibier  fe  plaît  beaucoup  mieux  dans  la  broflaille  que 
dans  des  bois  élevés  &  touffus. 

On  garnit  ces  Remifes ,  en  arbres  qui  viennent 
fort  vite  ,  ou  en  arbriffeaux  dont  les  fruits  attirent 
les  oifeaux.  Il  eft  à  propos  de  planter  auffi ,  avec  ces 
efpeces  de  broffailles  ,  des  arbres  de  borme  effence  ; 
qui ,  par  la  fuite ,  prennent  le  defTus ,  &  forment 
des  boqueteaux  utiles  en  la  place  de  ceux  qu'on  n'a- 
voit  d'abord  plantés  que  pour  l'agrément  de  la 
chaffe.  C'eft  pourquoi ,  dans  le  tems  qu'on  ceffera 
de  cultiver  ces  arbriffeaux  ,  on  fera  bien  d'y  ré- 
pandre du  gland  :  il  s'y  élèvera  beaucoup  de 
chênes. 

Confultez  l'ouvrage  de  M.  Duhamel ,  intitulé  Des 
Semis  &  Plantations  ,  Liv.  I,  Ch.  III ,  Art.  V':  & 
pp.  172,  312.  Il  eft  encore  utile  de  lire  YObferva- 
tion  que  ce  grand  Maître  en  fait  de  culture  a  mife 
dans  le  premier  volume  de  fon  TV.  des  Arbres  & 
Arbujles ,  p.  lvij. 

REMOLADE.  Voye^  Rémoulade. 
REMONTER.  C'eft ,  en  Charpenterie ,  &  Me- 
nuiferie  ;  Affembler  des  ouvrages  préparés  ,  &  les 
pofer  en  place.  Remonter  fe  dit  encore  pour  raffem- 
bler  les  pièces  de^ielque  machine  ou  de  quelque 
vieux  comble  ou  paw  de  bois ,  dont  on  fait  reffervir 
les  pièces. 

Remonter:  Terme  de  Fauconnerie.  Se  dit 
i°.  De  l'oifeau  de  proie,  qui  vole  de  bas  en  haut. 
2".  Du  Fauconnier  ^  lorfqu'il  jette  l'oifeau  ,  & 
le  lâche  du  plus  haut  d'une  colline.  30.  Lorfqu'il  tra- 
vaille à  engraifièr  un  ôifeau  qui  eft  trop  maigre  & 
trop  bas. 

REMONTRER:    Terme  de   Chaffe.    C'eft 
donner  connoiffarice  des  voies  de  la  bête  qui  eft  paf- 
fée.  Il  eft  eflèntiel  à  un  bon  Piqueur  de  îàvoir  Re- 
montrer les  voies  d'une  bête  qu'on  chaffe  ;  quand 
une  fois  on  les  a  perdues. 
REMORA-  Aratri.  Voyez  Arrête-Bœuf. 
R  E  M  O  R  S  :  Plante.  Voyez  Mors  de  Diable. 
R  E  M  O  U  :  Terme  populaire    Dans  une  Riviè- 
re ,  on  nomme  ainfi  le  côté  de  l'eau  qui  remonte 
vers  la  terre ,  contre  le  courant. 

Sur  mer ,  le  Remoti  d'un  Vaiffeau  eft  la  paffée 
qu'il  laiffe  derrière  lui ,  &  qui  fe  connoît  d'affez 
loin  ;  enforte  qu'il  eft  pour  ainfi  dire  fûivi  par  un 
courant.  C'eft  <*e  qu'on  nomme  ,  en  terme  de  ma- 
rine ,  le  Sillage  du  vaiffeau.  Lorfqu'on  eft  en  guerre, 
on  profite  de  ce  courant  pour  joindre  plus  tôt  l'en- 
nemi :  étant  d'ailleurs  aidé  du  même  vent  que  le 
vaiffeau  que  l'on  pourfuit,  on  fait  plus  prompte- 
ment  la  route ,  &  l'on  joint  l'autre  quand  même  il 
feroit  meilleur  voilier. 

REMOULADE:  ou  Remolade  :  Sorte  de 
Sauffe.  Il  y  a  différentes  manières  de  la  faire. 

1.  Hachez  de  la  ciboule,  des  câpres,  des  an- 
chois ,  du  perfil ,  chacun  à  part  ;  &  de  même  une 
petite  gouffe  d'ail,  &  un  peu  d'échalotes.  Mettez 
le  tout  dans  une  cafferole  avec  un  peu  de  fines  her- 
bes ,  de  bonne  huile  plein  deux  cuillers  à  dégraiffer, 
autant  de  bonne  moutarde,  le  jus  d'un  citron,  une 
gouflé  d'ail  entière ,  &  un  peu  de  coulis.  '  Délayez 
bien  le  tout  enfémblc.  On  s'en  fert  pour  toutes  for- 
tes de  grillades  &  volailles  froides  que  l'on  pane  & 
fait  griller ,  6c  pour  le  rôt ,  dans  une  fauffiere.  On 
la  met  auffi  avec  les  anguilles  a  la  Sainte-Mcnehoult, 
les  queues  de  mouton  à  la  Sainte-Menehoult,  &c. 
1.  Voyez  ECREVISSE  en  Salade. 
REMPLAGE.    Dans  les  Forets  on  nomme 
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ainfi  une  certaine  quantité  de  bois ,  que  l'on  donne- 
roit  à  un  Marchand  pour  l'indemnifer  s'il  y  avoit 
erreur  en  moins  fur  ce  qu'on  lui  avoit  vendu.  L'Or- 
donnance défend  de  donner  du  Remplage  ;  mais 
permet  un  dédommagement  en  argent. 

REMPLAGE:  Terme  d'Architecture.  Se  dit  de 
la  maçonnerie  des  reins  d'une  voûte. 

On  appelle  auffi  en  Charpenterie  ,  Chevrons ,  Po- 
teaux, de  Remplage;  Fermes  de  Remplage;  &C  autres 
pièces  femblables  ;  les  poteaux  ou  fermes  qui  fe 
mettent  pour  remplir  les  vuides  ou  intervalles  qui 
font  entre  les  poteaux-corniers ,  ou  les  maîtreffes- 
fermes.  Voyez  Ferme  ,  Terme  d'Architecture  : 
PANNEAU  de  Menuiferie. 

REMPLISSAGE.  Dans  la  Maçonnerie  & 
l'Architecture  ,  il  s'entend  de  la  Maçonnerie  qui  eft 
entre  les  carreaux  &c  les  boutiffes  d'un  gros  mur.  II 
y  en  a  de  moilon ,  de  brique ,  &c.  Il  y  en  a  auffi  de 
caillou  ou  de  blocage  employé  à  fec  ;  qui  fert  der- 
rière les  murs  de  terrafle  pour  les  conferver  contre 
f  humidité  :  comme  il  a  été  pratiqué  à  l'Orangerie 
de  Verfailles. 

R  E  M  U  A  G  E.  Foyei  fous  le  mot  Congé. 
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RENARD  :  Terme  vulgaire  en  Maçonnerie^ 
C'eft  une  efpece  de  niveau ,  une  pierre  attachée 
à  une  ficelle  ;  qui  fert  aux  Maçons  pour  élever  des 
murs  droits  &  à  plomb.  Ce  font  encore  de  petits 
moilons  qui  pendent  aux  bouts  de  deux  lignes  atta- 
chées à  deux  lattes  ;  pour  élever  un  mur  de  pareille 
épaiffeur  dans  toute  fa  longueur. 

On  donne  encore  le  nom  de  Renard  à  un  '  mur 
orbe ,  décoré  pour  fymmétrie  d'une  architecture  pa- 
reille à  celle  d'un  bâtiment  qui  lui  eft  oppofé.  Voyez 
BÂTIMENT  feint . 

Renard.  Signal  entre  des  hommes  qui  bat- 
tent enfemble  des  pieux  ou  des  pilotis  à  la  fon- 
nette  :  l'un  d'entre  eux  criant  au  Renard ,  ils  s'ar- 
rêtent tous  au  même  tems  ;  ou  pour  fe  repofer 
après  un  certain  nombre  de  coups ,  ou  pour  ceffer 
au  refus  du  mouton.  Le  même  homme  crie  auffi  au 
lard ,  pour  les  faire  recommencer. 

Les  Fontainiers  appellent  Renard  un  petit 
pertuis  ou  fente ,  par  où  l'eau  d'un  baffin  ou  d'un 
réfervoir  fe  perd  :  parce  qu'ils  ont  de  la  peine  à  la 
découvrir  pour  la  réparer  ;  ils  ont  peut-être  com- 
paré ce  pertuis  à  un  Renard  qui  fe  cache  par  fineffe. 
Renard.  Animal  à  quatre  pies ,  fauvage ,  qui 
reffemble  beaucoup  au  chien  ;  mais  qui  a  les  oreilles 
petites  &C  droites ,  la  queue  fort  groffe ,  garnie  de 
longs  poils  ,  &  prefque  auffi  longue  que  fon  corps. 
Il  habite  dans  les  bois  proche  des  villages  :  il  eft  plein 
de  rufes ,  &  a  une  infinité  d'embûches  dont  il  fe  fert 
pour  attraper  fa  proie. 

Il  mange  les  poules ,  les  oyes ,  les  lapins ,  les  liè- 
vres ,  les  rats  fauvages ,  le  raifin  mûr ,  &c.  Il  détruit 
beaucoup  de  crapauds.  Cet  animal  fe  trouve  prefque 
dans  toute  forte  de  contrées ,  foit  froides ,  foit  chau- 
des, foit  tempérées.  Dans  les  pays  Septentrionaux, 
il  y  en  a  de  noirs ,  de  blancs ,  &  de  rouges  ;  &  ils 
ont  tous  les  mêmes  rufes ,  que  ceux  que  nous  voyons 
en  nos  climats.  Voye^  la  defcription  de  ces  divers 
Renards ,  dans  l'ouvrage  de  M.  Briffon  fur  les  Qua- 
drupèdes, p.  2.39  &c  fuivantes  ;  Paris ,  Bauche ,  1756, 
in-40.  Il  y  a  un  bel  article  concernant  le  Renard  , 
dans  YHifloire  Naturelle,  de  MM.  de  Buffon  &  Dau- 
benton  ,  T.  VII  de  l'Ed.  ira-40. 

Les  Renards  ne  font  que  trop  féconds  dans  leur 
efpece.  Les  femelles  font  trois  ou  quatre  Renar- 
deaux à  chaque  ventrée.  Voye^  R  u  t. 
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Le  Renard  aboie  à-peu-près  comme  Uri  chien  qui 
auroit  la  voix  enrouée; 

Il  chaffe  le  lièvre ,  en  le  guettant ,  fautant  deffus 
dès  qu'il  elt  près  de  lui ,  &  le  tuant  auffitôt. 

Pour  chaffer  le  Lapin ,  deux  Renards  vont  de  con« 
cert.  L'un  fe  met  aux  aguets  fur  les  chemins ,  tandis 
que  l'autre  chaffe  dans  le  bois  &  fait  entendre  un 
glapiffement  qui  donne  l'épouvante  aux  lapins  &C  les 
oblige  à  fuir  vers  leurs  terriers.  Le  Renard  qui  eft 
aux  aguets  fur  les  cherr/ms ,  fe  faifit  promptement 
de  ceux  qui  viennent  à  fa  portée. 

Il  eft  très-difficile  de  prendre  un  Renard  au  piège» 
Son  odorat  eft  fi  fin ,  que  la  plus  légère  trace  de 
l'homme  l'affecte  ;  &  fa  méfiance  continuelle  fait 
qu'il  fuppofe  un  danger  certain  dans  les  endroits  ou 
if  n'apperçoit  pas  une  entière  fureté  :  c'eft  pourquoi 
il  n'en  approche  point. 

Il  y  a  plufieurs  manières  de  tendre  des  pièges  aux 
Renards.  On  trouve  encore  beaucoup  de  plaifir  à 
chaffer  le  Renard  avec  des  chiens  &  des  fùfils. 

On  dit  que  pendant  l'hiver ,  lorfqu'il  y  a  de  la 
neige  fur  terre ,  &  qu'on  a  remarqué  le  pié  d'un  Re- 
nard ;  il  fait  bon  pourfuivre  cet  animal  avec  les 
chiens  ;  qu'alors  il  ne  fait  point  rufer;  &C  que  l'ayant 
pourfuivi  vivement ,  on  le  prend  fans  beaucoup  de 
peine. 

D'autres,  pour  avoir  le  plaifir  de  tirer  les  Re- 
nards au  fortir  de  leurs  terriers ,  prennent  de  la 
chair  de  porc  nouvellement  rôtie  ,  large  comme  la  , 
main;  &  en  frottent  la  femelle  de  leurs  fouliers  lors- 
qu'ils font  arrivés  au  bois  où  il  y  a  de  ces  ani- 
maux. Puis  fortant  du  bois ,  comme  pour  s'en  re- 
tourner chacun  chez  foi,  ils  jettent  par  les  che- 
mins des  morceaux  de  cette  chair  :  les  Renards  qui 
fentent  cet  appât ,  ne  manquent  point  de  fortir  de 
leurs  terriers  :  pour  lors  le  chaffeur ,  qui  les  veille , 
les  tue  à  coups  de  fufil. 

Chajje  du  Renard ,  aux  Chiens* 

C'eft  ordinairement  dans  les  bois ,  où  les  Renards 
fe  retirent ,  qu'on  va  les  chaffer.  Ils  y  font  leur  nuit 
&  leurs  mangeures.  On  les  trouve  auffi  dans  les  au- 
tres lieux  de  la  campagne  ,  comme  dans  les  garen- 
nes ,  dans  les  blés ,  en  plein  champ  ,  &  le  long  des 
ruiffeaux.  Cette  chaffe  fe  fait  en  toutes  faifons  , 
avec  des  chiens  courans.  Ils  doivent  plutôt  être 
petits  que  trop  grands  :  afin  d'avoir  moins  de  peine 
à  percer  dans  le  bois  ,  où  le  Renard  a  coutume  de 
les  mener.  On  prend  auffi  deux  leffes  de  grands 
lévriers ,  hardis  à  fe  jetter  fur  lui ,  &C  à  le  mordre  : 
on  s'en  fert  quand  on  a  détourné  des  Renards  dans 
un  buiffon  de  médiocre  groffeitr. 

Le  Renard  fe  retire  dans  fes  terriers  :  dont  il  faut 
avoir  foin  de  boucher  toutes  les  iffues  ,  quand  on 
le  veut  chaffer.  S'il  entre  dans  un' fort,  on  doit  pren- 
dre les  devans  :  &  lorfqu'on  voit  que  les  chiens  s'en 
rabattent ,  il  faut  regarder  à  terre  pour  connoître  & 
juger  du  pié  du  Renard  ;  qui  n'eft  prefque  point  dif- 
férent de  celui  du  chien  de  chaffe.  Il  s'appuie  légè- 
rement fur  le  talon ,  &  n'écarte  point  les  ergots  fi 
fort  que  le  chien ,  à  moins  qu'il  ne  foit  preffé  de 
fuir. 

Lorfque  le  Renard  qu'on  a  détourné  s'eft  retran- 
ché dans  un  buiffon  où  il  n'y  a  point  de  terriers  , 
on  tend  des  panneaux  aux  trous  des  terriers  qu'on 
connoît.  Puis  on  place  les  leffes  dans  la  fuite  la 
plus  affurée  &  la  plus  commode  pour  courir  le 
Renard.  Après  quoi  on  découple  la  meute  au 
rembuchement  &  fur  les  voies  du  Renard.  Il  eft 
bon  de  leur  faire  rabattre  les  gros  halliers  &:  les  plus 
grands. 
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Si  on  trouve  quelque  Renard  de  l'année  ,  on 
forme  d'un  ton  grêle ,  comme  pour  le  loup  ;  &  l'on 
crie,  harlou  mes  bellots ,  ■harlous'tnva  ,  chiens  s'en, 
va.  Quand  les  chiens  font  hors  de  la  voie  ,  il  faut 
prendre  les  devans,  &  les  faire  fecourir  par  les  re- 
lais :  autrement  les  chiens  fe  rebuteroient  à  force  de 
percer  dans  les  broffailles  &  dans  les  forts  garnis 
d'épines. 

Quand  les  chiens  ceffent  tout  d'un  coup  de  chaf- 
fer ,  c'eft  une  marque  quelle  Renard  qu'on  pourfui- 
•voit  s'eft  terré.  Alors  il  faut  faire  tourner  les  chiens , 
fans  leur  laiffer  perdre  la  voie  ;  &  chercher  le  ter- 
rier. Dès  qu'on  a  trouvé  le  terrier  ,  &  que  le  pié 
du  Renard  a  fait  connoître  qu'il  y  eft  entré ,  on 
lâche  de  le  découvrir  avec  des  pioches  ou  autres  in- 
ftrumens.  Enfuite  on  fait  entrer  un  baffet  dans  le 
îrou  :  on  garde  un  profond  filence  pour  écouter  la 
voix  du  baffet;  &s'il  eft  néceffaire,  on  fe  couche 
à  plat ,  l'oreille  contre  terre  pour  le  mieux  enten- 
dre. 

Lorfque  le  terrein  eft  propre  à  être  fouillé ,  tel 
qu'un  terrein  fablonneux ,  on  ouvre  la  tranchée  : 
&C  auffitôt  qu'on  apperçoit  le  Renard  ,  on  le  prend 
pour  le  faire  fouler  aux  chiens  en  leur  criant  pour 
les  animer  :  voy  de  la ,  voy  de  la ,  en  fonnant  le 
grêle  ;  puis  on  tonne  la  mort  Se  la  retraite  ,  comme 
on  fait  dans  les  autres  chaffes. 

Il  feroit  inutile  de  fouiller  dans  des  rochers.  Mais 
en  ce  cas  on  peut  fe  fervir  d'un  moyen  dont  fe  fer- 
vent quelques  Chaffeurs  au  lieu  de  baffet.  Pour  faire 
fortir  le  Renard  qui  eft  entré  dans  le  terrier  ,  on 
y  fait  brûler  du  foufre  ;  dont  la  fumée  le  contraint  de 
îertir  &  de  quitter  le  gîte.  Mais  ce  n'eft  qu'après 
avoir  bien  difputé  le  terrein  que  le  Renard  cède  la 
place ,  furtout  quand  le  terrier  eft  de  quelque  éten- 
due. Il  met  quelquefois  la  tête  hors  du  trou ,  &  ren- 
tre auffitôt.  Lorfqu'il  fort ,  les  Chaffeurs  doivent 
être  à  portée  de  le  tirer  avec  leurs  fufils  ,  ouà  l'af- 
fommer.  Car  lorfqu'il  eft  une  fois  en  courfe ,  il 
longe  les  chemins  autant  qu'il  peut  ;  afin  de  dérober 
la  .pifte  aux  chiens ,  &  de  les  faire  tomber  en  dé- 
faut, jufqu'à  ce  qu'il  entre  dans  quelque  terrier. 

Moyen  de  guérir  les  chiens  ,  mordus  du  Renard. 

Confultez  ce  titre,  dans  les  maladies  du  Chien. 

Chajfe  au  Renard  avec  les  Pièges. 

Comment  on  appâte  les  Renards  pour  les  attirer  aux 
pièges. 

Les  Payfans  qui  fe  mêlent  de  prendre  des  Re- 
nards aux  pièges,  n'y  tendent  que  l'hiver,  depuis 
la  Saint- André  jufqu'à  Pâques  ,  dans  le  tems  que  la 
peau  en  eft  bonne  à  vendre  ,  parce  qu'ils  ne  muent 
point  alors  ,  &  qu'il  n'y  a  plus  de  fruits  fous  les  ar- 
bres, ni  de  grenouilles  &  limaçons  au  long  des  eaux  ; 
&  que  les  Renards  font  contraints  de  chercher  leur 
pâture  en  tous  lieux ,  foit  de  jour ,  lorfqu'ils  font 
la  guerre  aux  volailles  ;  foit  la  nuit ,  lorfqu'ils  cou- 
rent aux  lapins  &C  aux  lièvres  ;  qu'ils  vont  chaffer 
dans  les  bois. 

Le  Payfan  qui  veut  prendre  des  Renards  ,  choifit 
un  endroit  fort  peu  fréquenté ,  dans  le  bois  ;  oh  il 
fe  trouve  une  place  du  moins  de  deux  toifes  de  large , 
fans  arbres  ni  buiffons  qui  puiflent  empêcher  d'y 
tendre  le  piège  ;  &C  qu'il  y  ait  auffi  quelque  petit 
chemin  ou  fentier  qui  y  aboutiffe  ,  ou  en  ioit  bien 
proche  ,  afin  que  les  Renards  puiffent  lèntir  l'appât 
en  y  paffant.  Le  Payian  ,  dans  un  endroit  tel  qu'on 
vient  de  décrire,  fait  comme  une  foffe  longue  d'en- 
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viron  un  pié  &  demi ,  large  d'un  pié ,  &  de  deux 
pouces  de  profondeur.  Il  fait  dans  le  milieu  un  trou 
rond ,  large  de  fix  pouces ,  &  de  cinq  ou  fix  de  pro- 
fondeur. Puis  il  remplit  tout  le  vuide  de  feuilles 
féches,  &  en  jette  fur  la  terre  partout  aux  envi- 
rons ,  de  crainte  que  la  bête  ne  s'épouvante  n'en 
voyant  qu'en  un  endroit.  Le  lieu  étant  ainfi  difpofé, 
il  fait  des  rôties  de  pain  blanc ,  qu'il  fricaffe  après 
avec  du  fain  de  porc  nouvellement  fait ,  &  les  porte 
fur  le  lieu  ;  il  les  rompt  par  morceaux  gros  comme 
des  noix  ,  &  les  difperfe  de  côté  &C  d'autre  le  long 
du  chemin  &  aux  environs  de  la  petite  foffe ,  en 
mettant  trois  ou  quatre  morceaux  dans  le  trou  , 
.  mêlés  parmi  les  feuilles.  Puis  il  s'en  retourne  juf- 
qu'au  lendemain  :  qu'il  va  voir  fi  l'appât  a  été  mangé, 
&  principalement  celui  de  la  foffe  ;  ce  qu'il  continue 
trois  ou  quatre  jours  ,  jufqu'à  ce  qu'il  s'apperçoive 
que  fon  gibier  a  tiré  les  rôties  du  trou.  Car  depuis 
qu'un  Renard  a  une  fois  goûté  de  ce  mets ,  il  ne 
paffe  aucune  nuit  fans  retourner  le  chercher.  C'eft 
pourquoi  le  Payfan  y  tend  un  piège. 

Autre  appât  :  que  l'on  dit  être  infaillible. 

.  Ayez  un  pot  de  terre  verniffé ,  tout  neuf.  Fai- 
tes-y fondre  quatre  onces  de  fàindoux  ;  que  vous  écu- 
merez  jufqu'à  ce  qu'il  foit  bien  clair.  Jettez-y  alors 
une  petite  pincée  d'oignon  blanc ,  haché  menu  pref- 
que  comme  de  la  poudre  :  il  fe  frira  dans  l'inftant.  Re- 
tirez enfuite  le  pot  du  feu.  Mettez-y  une  cuillerée  de 
miel;  &  ayez  foin  de  bien  mêler.  Puis  ajoûtez-y 
une  bonne  pincée  de  camphre  en  poudre.  Jettez 
dans  cette  compofition  dix  ou  douze  morceaux  de 
pain  ,  chacun  environ  d'un  pouce  en  quarré  ;  &C 
vingt  ou  vingt-cinq  autres ,  de  fix  lignes  de  long  fur 
trois  de  large.  Laiffez-les  frire ,  en  remettant  le  pot 
devant  le  feu ,  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  à-peu-près 
comme  ceux  qu'on  fert  fur  les  épinars.  Otez  alors 
le  pot  du  feu  ;  retirez  le  pain ,  &  le  mettez  dans  un 
morceau  de  drap  de  laine  neuf  que  vous  aurez  im- 
bibé de  la  graiffe  du  même  pot.  Enfermez  ce  drap  Se 
les  amorces  dans  une  boîte.  Ce  drap  fert  dans  la  fuite 
pour  frotter  &c  graiffer  le  piège  auprès  du  feu  :  le 
piège  doit  être  de  fer  ,  &c  fans  aucune  rouille  ;  fans 
quoi  l'odeur  de  la  rouille  donneroit  de  la  méfiance  à 
l'animal.  Chaque  fois  que  l'on  fe  fert  du  pice  ,  il 
eft  néceffaire  de  le  frotter  avec  ce  drap  imbibé  de 
graiffe. 

Un ,  deux ,  ou  trois  jours ,  avant  de  tendre  le 
piège  ;  il  faut  faire  deux  ou  trois  trous  ,  de  la  gran- 
deur du  piège ,  pour  l'y  cacher.  On  doit  choifir 
pour  cela  la  plaine ,  ou  les  environs  du  bois  ,  mais 
non  le  bois  même  ;  à  caufe  de  l'enceinte  dont  il  fera 
parlé  ci-après.  En  faifant  les  trous  on  obfervera  que 
la  place  où  doivent  fe  trouver  le  reffort  du  pie«e 
&  la  perfonne  qui  le  tendra ,  foient  au-deffous  du 
vent  félon  l'endroit  d'où  le  vent  viendra  lorfqu'on 
tendra  le  piège  :  c'eft-à-dire  que  les  trous  aient  dif-  / 
férentes  difpofitions  ;  afin  de  choifir  celle  qui  fera 
la  plus  convenable.  Il  efl  effentiel  que  l'homme  foit 
au-deffous  du  vent  relativement  au  piège ,  afin  que 
le  vent  emporte  au  loin  fa  tranipiration  ;  &  qu'ainfi 
le  Renard  n'ait  aucun  lentiment  ni  ioupçon  du  corps 
humain. 

Dès  que  les  trous  font  faits ,  on  peut  y  jetter 
quelques  amorces.  Si ,  en  y  revenant  le  lendemain 
ou  le  furlcndemain  ,  on  ne  les  y  trouve  plus ,  ce 
fera  figne  qu'un  Renard  y  a  paffé  &  les  a  mangés. 
Et  on  pourra  compter  certainement  qu'il  reviendra 
fe  prendre  au  piege. 

Le  piege  étant  tendu  ,  mettez  fur  le  reffort  un 
morceau  de  papier  graiffe  ;  afin  que  la  paille  ramée 
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ou  éparfe  dont  on  le  couvre  n'y  entre  pas  &  ne 
l'empêche  point  de  partir.  Cette  paille  dont  on  cou- 
vre le  piège  ,  eft  de  la  paille  d'orge.  Pour  le  mieux , 
on  met  encore  par-deflùs ,  du  crotin  de  cheval  bien 
écrafé  Si  éparpillé.  L'amorce  attachée  au  piège  fera 
au-deffus  de  la  paille  &  du  crotin ,  afin  que  le  Re- 
nard puiffe  l'appercevoir  &c  ientir. 

Prenez  enflùte  un  chat  grillé  (  ou  plutôt  un  Re- 
nard grillé).  Attachez-le  au  bout  d'une  corde  ;  &  le 
traînez  depuis  le  piège ,  en  commençant  au-deffus 
du  vent ,  &  formant  une  grande  eneeinte  d'un  quart 
de  lieue  ou  d'une  demi-lieue ,  que  vous  viendrez 
terminer  où  vous  l'aurez  commencée.  Ne  parlez  pas 
dans  l'intérieur  de  cette  enceinte.  Et  à  mefure  que 
vous  traînerez  l'animal  grillé ,  femez  fur  terre  à  tous 
les  cinquante  ou  foixante  pas  une  des  petites  amor- 
ces de  pain  frit. 

Le  lendemain  vous  trouverez  le  Renard  pris  tout 
vivant  au  piège.  Si  c'eft  un  mâle ,  coupez-lui  les 
parties  génitales  avant  de  le  tuer ,  &  les  faites  fé- 
cher  :  c'eft  (dit-on  )  un  Remède  fouverain  pour  les 
maladies  de  matrice ,  fi  l'on  en  prend  dans  du  vin 
blanc. 

On  obfervera  de  tenir  les  chiens  à  l'attache  pen- 
dant que  les  pièges  feront  tendus  :  car  ils  font  très- 
friands  de  ces  amorces. 

Pour  ce  qui  eft  du  Renard  ,  elles  ont  un  appât  fi 
puiffant ,  que  fi  l'on  en  prend  un  au  piège  ,  &  qu'a- 
près l'avoir  marqué  on  le  lâche  ,  il  reviendra 
(dit-on)  s'y  prendre  encore. 

Voye{  la  fin  de  l'article  Ap  pat. 

Fabrique  d'un  piège  de  bois  pour  prendre  les  Renards. 

Prenez  une  planche  {Figure  première,  de  la  première 
Planche),  longue  d'un  pié  &  demi,  large  d'un  pié, 
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épaiffe  pour  le  moins  d'un  demi-pouce.  Faites-y  au 
milieu  G ,  une  ouverture  ronde ,  qui  foit  de  trois 
ou  quatre  -pouces  de  diamètre  ,  avec  une  feuillure 
H  ,  qui  prenne  la  moitié  de  l'épaiffeur  du  bois ,  & 
qui  foit  large  d'un  demi-pouce.  Elle  doit  être  conti- 
nuée depuis  l'ouverture  G ,  jufqu'au  bout  de  l'ais 
E  F  L  ;  ck  entaillée  un  peu  en  queue  d'hirondelle ,  à 
un  pouce  près  de  la  feuillure  ronde ,  du  côté  de  la 
lettre  E. 

Faites  enfuite  une  petite  palette  de  bois  EGH 
{Figure  a  ) ,  de  même  épâïfléur  que  le  grand  ais ,  &C 
qui  ait  une  queue  d'hirondelle  :  enforte  qu'ayant 
pofé  fon  bout  E ,  dans  la  place  E ,  du  grand  ais ,  & 
le  bout  H  dans  la  feuillure  H ,  la  palette  rempliffe 
tout-à-fait  l'ouverture  G  ;  y  laiffant  néanmoins  un 
efpace  affez  grand  pour  que  l'on  puiffe  y  fourrer  le 
doigt. 

Vous  percerez  les  quatre  coins  A  B  C  D  ,  du 
grand  ais  ;  pour  y  mettre  des  chevilles  de  fer  ou 
de  bois  ,  afin  de  le  tenir  ferme  en  terre,  le  ne  dis 
point  la  longueur  des  chevilles  ,  qui  doivent  être 
félon  la  dureté  du  lieu  où  on  les  fichera. 

Il  faut  avoir  une  ficelle  MYN  (Fig.  3),  qui  ne 
foit  pas  plus  groffe  qu'une  plume  à  écrire ,  mais 
bien  forte ,  longue  d'environ  fept  ou  huit  pies  ;  à 
laquelle  vous  ferez  une  manière  de  boucle  au  bout 
M ,  &  un  nœud  à  un  pié  plus  loin  ,  marqué  de  la 
lettre  Y.  Et  de  crainte  que  le  nœud  ne  fe  coupe  à 
la  longueur  du  tems ,  ayez  un  petit  morceau  de 
corne ,  P ,  grand  comme  un  fort  dé  à  jouer  ;  qu'il 
faut  percer  par  le  milieu,  &  paffer  par  dedans  le 
bout  N  de  la  corde  pour  l'arranger  auprès  du  nœud 
Y.  On  aura  auffi  une  autre  corde  N  O ,  longue  de 
quatre  ou  cinq  pies  ;  ayant  au  bout  O ,  un  bâton 
attaché ,  long  de  deux  pies. 


Planche 
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Faites  pareillement  provifion  d'une  bonne  perche 
if  ormeau  ou  d'érable  (Fig.  4)  qui  ait -dix  ou  douze 
pies  de  longueur ,  affez  groffe  &c  forte  ;  &  de  trois 
ou  quatre  crochets  de  bois  comme  celui  qui  paraît 
marqué  de  la  lettre  K  ,  longs  d'environ  un  pié  Se 
demi ,  gros  &C  forts ,  pointus  par  le  bout  pour  les 
cogner  en  terre  fur  la  perche  qu'ils  doivent  tenir  en 
état,  ainfi  que  je  dirai  ci-après. 

Comment  il  faut  tendre  ce  piège. 

Quand  votre  piège  fera  fait ,  &  que  vous  aurez 
appâté  les  Renards  en  quelque  lieu  pendant  quatre 
ou  cinq  jours  ,  félon  que  vous  l'aurez  jugé  à  pro- 
pos ,  il  faudra  tendre  le  piège  ,  une  demi-heure  ou 
une  heure  avant  le  foleil  couché. 

Suppofez  que  le  chemin  ou  place  dans  laquelle 
doit  .être  tendu  le  piège,  fort  l'efpace  qui  eft  entre 
les  lignes  M  N  P  Q  {Planche  2  )  ;  &  que  la  foflé  où 
étoit  l'appât  foit  fous  le  piège  A  B  C  D.  La  première 
chofe  que  vous  devez  faire ,  eft  de  vous  frotter  les 
mains  &C  le  deffous  de  vos  fouliers  avec  du  galbanum. 
Vous  tirerez  enfuite  toutes  les  feuilles  hors  du  trou  & 
de  la  place  du  piège  ;  puis  vous  mettrez  de  la  rôtie 
dans  le  fond  ;  &C  la  palette  deffus ,  ayant  la  queue  d'hi- 
rondelle du  côté  où  doit  être  mife  la  perche ,  qui 
eft  par  exemple  vers  P  Q.  Placez  enfuite  le  grand 
ais ,  de  forte  que  la  feuillure  foit  deffous ,  &  la  queue 
d'hirondelle  du  même  côté  que  fera  celle  de  la  pa- 
lette. Fichez  les  quatre  chevilles  dans  les  trous 
A  B  C  D  ;  &  cognez-les  en  biaifant  dans  la  terre  , 
pour  qu'elles  tiennent  plus  fort.  Couchez  la  perche 
à  bas  ;  le  gros  bout  L  en  droite  ligne  du  piège  :  & 
Eautxe  bout  G  ,  de  travers  ,  enforte  qu'il  foit  éloi- 
gné du  bord  de  Tais  CD,  d'environ  fix  pies. 
Cognez  ,  après  ,  un  crochet  fur  le  bout  L  ;  un 
^utre  à  trois  pies  plus  loin  ,  au  lieu  marqué  K  ; 
&  un  troifieme  à  trois  autres  pies  du  fécond ,  à 
la  lettre  L  Attachez  au  bout  G,  la  corde  où  eft 
le  bâton  H.  Puis  mettant  cette  corde  entre  vos 
jambes ,  le  bâton  étant  en  travers  des  deux  cuif- 
ies  pardevant,  cheminez  jufqu'au  piège  :  la  perche 
prendra  une  ibrme  d'arc.  Prenez  la  corde  où  eft 
la  boucle  ;  que  vous  ajufterez  comme  un  collet  ou 
lacet  :  &C  faites-la  paffer  avec  un  petit  bâton  par- 
dedans  la  feuillure  ou  .couliffe ,  qui  eft  entaillée  par- 
defl'ous  l'ais ,  au  lieu  cotté  de  la  lettre  F  :  ouvrez  & 
étendez  le  lacet  fur  la  palette  ,  enforte  que  le  nœud 
<de  la  corde  avec  fon  petit  morceau  de  corne  foit 
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juftement  dans  une  petite  coche  O  ,  qui  eft  faite  ex- 
près au  bord  de  l'ouverture  ;  puis  placez  la  palette  , 
enforte  qu'elle  ferme  l'ouverture  F,  &  que  le 
collet  foit  bien  ouvert  &  étendu  par-deffous  la  feuil- 
lure du  grand  ais. 

Le  lacet  ainfi  ajufté ,  attachez  le  bout  de  la  corde 
à  la  perche  G  ,  le  plus  court  que  vous  pourrez, 
afin  que  1a  perche  tire  plus  fort  ;  &  reculez  peu-à- 
peu.  Quand  la  perche  fera  tout-à-fait  arrêtée  ,  dé- 
tachez-en tout  doucement  la  corde  qui  y  tient,  & 
au  bâton  H.  Le  piège  étant  ainfi  tendu ,  couvrez-le 
de  feuilles ,  comme  la  place  l'étoit  auparavant  ;  & 
jettez  de  côté  &c  d'autre ,  des  morceaux  de  rôtie. 

Le  Renard  qui  aura  mangé  de  l'appât  les  autres 
jours ,  étant  fur  le  lieu ,  penfera  tirer  avec  fes  pat- 
tes la  pâture  qu'il  fentira  dans  le  trou ,  comme  il 
avoit  coutume.  Il  fera  tomber  la  palette  ;  laquelle 
fortant  de  fa  place  donnera  liberté  de  paffer ,  au 
nœud  qui  eft  à  la  corde  ;  mais  la  perche  s'en  retour- 
nant ,  fera  que  le  lacet  prendra  la  bête  par  le  pié. 
Elle  demeurera  l'épaule  tout  au  rez  de  terre ,  ne 
pouvant  remuer  que  les  jambes  de  derrière.  Vous 
irez  le  matin  de  bonne  heure  pour  l'en  retirer  ;  &c 
retendrez  tous  les  foirs  votre  piège  ;  car  depuis  que 
vous  aurez  pris  un  Renard  en  un  endroit ,  vous  y 
en  prendrez  bien  d'autres  ,  s'il  y  en  a  dans  le  pays. 
On  peut  tendre  plufieurs  de  ces  piegès  en  différens 
endroits. 

Invention  pour  prendre  un  Renard  ou.  un  Blêreau  fans 
guetter. 

On  voudroit  quelquefois  avoir  promptement  un 
Renard,  ou  un  Bléreau,  pour  faire  de  l'onguent, 
ou  autre  chofe  ;  &  on  fait  qu'il  s'en  retire  en  cer- 
tains endroits ,  lefquels  on  ne  peut  avoir ,  faute  de 
chiens  pour  les  chercher ,  ou  d'arquebufe  pour  les 
tirer.  On  ne  doit  pas  compter  de  les  guetter  au  foir 
à  la  fortie  du  trou ,  ou  le  matin  à  la  rentrée.  Ces 
animaux  ne  fortent  des  terriers  que  la  nuit  fur  les 
neuf  à  dix  heures  du  foir  ;  &  s'y  retirent  auffi  de 
grand  matin  :  ce  n'eft  que  depuis  le  mois  de  Mai 
jufqu'au  mois  de  Septembre  ,  qu'ils  fortent  de  meil- 
leure heure ,  félon  que  les  jours  font  plus  ou  moins 
grands.  De  plus  les  endroits  où  fe  terrent  les  Re- 
nards &  les  Bléreaux  font  pour  l'ordinaire  tout  en- 
tourés de  bois  &  d'épines  qui  empêchent  de  les 
tirer  ;  puifqu'on  ne  les  peut  découvrir  au  travers  des 
branches  ;  ou  qu'il  ne  fe  rencontre  pas  d'arbre  affez 
proche  pour  fe  mettre  dedans  à  l'affût. 
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Voici  le  moyen  d'en  avoir ,  fans  guetter ,.  ni  s'ex- 
pofer  aux  incommodités  du  tems  &  de  la  faifon.  Jet- 
tez  les  yeux  fur  la  troifieroe  Planche  :  &c  liiez  avec 
attention  le  difcours  fuivant ,  afin  de  vous  inftruire 
comment  il  faut  dreffer  la  machine  devant  le  terrier 
de  la  bête  que  vous  voulez  avoir. 

Je  fuppofe  que  vous  lâchiez  à  point  nommé  le 
trou  où  eft  le  Renard,  &  que  l'entrée  de  ce  trou 
foit  le  lieu  marqué  des  lettres  A  B.  Piquez  un  bâton 
B  ,  long  d'un  demi-pié ,  tout  au  rez  du  bord  de  l'ou- 
verture :  &c  un  autre  D  F,  gros  comme  le  pouce , 
long  d'environ  un  pié  ,  de  l'autre  côté  à  deux  pou- 
ces proche  du  trou.  Ce  piquet  aura  une  petite  coche 
au  lieu  marqué  F,  à  quatre  pouces  environ  de  terre. 
Vous  aurez  enfuite  un  bâton  BEC,  qui  doit  être 
quatre  doigts  plus  long  que  l'efpace  qui  eft  entre  les 
deux  piquets  B  &  D  ;  ayant  un  crochet  à  l'un  des 
bouts  B ,  &  à  l'autre  une  petite  coche  E.  Ce  bâ- 
ton ,  ou  crochet ,  Vous  eft  montré  à  part  dans  la 
figuré  marquée  des  lettres  Ë  F  :  le  grand  piquet  eft 
auffi  déiîgné  par  les  lettres  O  E ,  6c  la  coche  par 
l'endroit  E. 

Cherchez  un  lieu  éloigné  du  terrier  ,  de  dix  ou 
douze  pas ,  d'où  on  puiffe  tirer  un  coup  de  fufil  dans 
le  trou ,  fans  empêchement  d'aucune  branche  ;  par 
exemple  ,  l'endroit  marqué  des  lettres- G  Q.  Piquez 
en  terre  une  fourchette  de  bois  P  Q ,  haute  de  qua- 
tre pies  ou  quatre  pies  &  demi.  Et  à  trois  ou  qua- 
tre pies  du  côté  du  terrier ,  piquez-en  une  autre 
G  R ,  un  peu  plus  courte.  Après  cela ,  pofez  fur 
les  deux  fourchettes  une  arquebufe  ou  un  fufil  I R  M  : 
hauffez  ou  baiffez  la  fourchette  G  R ,  jufqu'à  ce  que 
l'arquebufe  fe  trouve  pointée  ou  braquée  droit  dans 
l'ouverture  du  trou;  ce  que  voua  pourrez  voir  en 
la  couchant  à  l'œil  ou  en  joue,  romme  fi  vous  vou- 
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liez  la  tirer ,  fans  pourtant  l'ôter  de  deffus  les  four- 
chettes. Quand  elle  fera  juftement  au  point  qu'elle 
doit  être ,  vous  la  lierez  bien  ferme  aux  deux  four- 
chettes proche  la  croffe,  au  lieu  marqué  de  la  let- 
tre M ,  ck  par  le  canon  à  l'endroit  R  ;  afin  qu'elle  ne 
remue  point ,  &  tire  plus  jufte. 

Quand  ce  fufil  fera  accommodé ,  ayez  une  ficelle 
qui  foit  forte  ;  laquelle  vous  parferez  par-deflbus  le 
fufil  dans  les  fourchettes  ;  &  attacherez  au  bout  P  , 
une  pierre  pefant  fept  à  huit  livres  ;  &  à  l'autre 
bout  F  ,  un  bâton  ,  gros  comme  la  moitié  du 
petit  doigt ,  &  long  d'environ  deux  pouces.  Tirez 
ce  bâton  &z  la  ficelle  jufqu'à  ce  que  la  pierre  joigne 
prefque  la  croffe  de  l'arquebufe  ôi  que  le  petit  bâ- 
ton puiffe  être  mis  d'un  bout  dans  la  coche  F ,  du 
grand  piquet  D  ,  &  de  l'autre  dans  la  coche  E  ,  de 
la  marchette  ou  crochet  BEC:  de  forte  que  cette 
marchette  foit  élevée  de  terre  d'un  pouce  ;  &  que 
la  pierre  tienne  le  tout  en  état  par  fa  pefanteur; 
Pofez  fur  ce  crochet  un  petit  ais  I G  ,  long  de  huit 
ou  neuf  pouces  ,  &  large  de  quatre  ou  cinq  :  cou- 
vrez-le de  feuilles  féches ,  ou  de  terre  ,  félon  la  dif- 
pofition  du  lieu.  Il  faut  que  le  trou  foit  ajufté,  dé- 
manière  qu'il  paroiffe  fort  peu. 

j  II  ne  reftera  plus  ,  pour  mettre  en  état  la  ma- 
chine ,  que  de  bander  l'arme  à  feu  ;  &C  de  lier  à  la 
détente  O ,  le  bout  d'une  petite  ficelle  :  l'autre  paf- 
fant  dans  la  fourchette  P,  fera  attachée  à  la  pierre» 
Cela  fait ,  retirez-vous  jufqu'au  lendemain  matin. 

Il  eft  probable  ,  &  prefque  infaillible ,  que  la 
machine  étant  bien  dreffée ,  6c  fuppofé  qu'il  ne 
pleuve  point  la  nuit  fur  le  fufil  ;  la  première  bête 
qui  fortira  du  trou  ou  y  entrera  ,  venant  à  po- 
fer  le  pié  fur  l'ais  I G ,  fera  tomber  la  mar- 
chette ;   laquelle  faifant  décocher  le  petit  bâton 
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Fc,  donnera  liberté  à  la  pierre  de  tomber.  Cette 
pierre ,  par  fa  pefanteur  ,  fera  détendre  le  fufil  ; 
qui  tirera  dans  l'ouverture  du  terrier ,  &  tuera  la 

bête. 

'  De  quelle  manière  on  doit  tendre  un  piège  de  fer. 

'  Ceux  que  l'on  vend  font  trop  foibles  pour  leur 
grandeur.  Vous  en  pourrez  faire  faire  de  fembla- 
blés  &  plus  forts  du  tiers  ou  de  la  moitié.  Voici  ait 
refte  la  manière  &C  le  lieu  de  les  tendre. 

Promenez-vous  de  jour  le  long  des  petits  chemins 
écartés  ;  &  prenez  garde  quel  animal  y  paffe  :  vous 
le  connoîtrez  par  la  pique  de  leurs  pies  après  la  ro- 
fée.  Afin  d'en  avoir  mieux  la  connoiffance  ,  on  a 
fait  graver  dans  l'article  A  N  i  m  a  L ,  des  figures  qui 
ïepréfentent  la  marque  de  divers  animaux ,  ainfi 
qu'ils  doivent  paroître  fur  la  terre  :  c'eft  pourquoi , 
quand  vous  aurez  vu  le  pié  de  quelque  bête  fau- 
vage ,  confultez  les  figures  dont  on  vient  de  parler, 
pour  y  reconnoître  la  trace. 

Suppofé  donc  que  vous  ayiez  découvert  par  oh 
paffe  un  Renard ,  &  que  ce  foit  un  petit  chemin 
large  d'un  ou  deux  pies ,  défigné  par  les  deux  lignes 
marquées  des  lettres  MNOP  (quatrième  Planche). 
Faites  une  petite  foffe  dans  le  milieu ,  marquée  par 
le  grand  cercle  pondue  V  Y,  de  deux  ou  trois  doigts 
de  profondeur ,  afin  d'y  placer  le  piège  ;  &  dans  le 
milieu  de  cette  foffe  faites-en  une  moyenne  ,  repré- 
fentée  par  l'autre  petit  cercle  ponttué  Q  T,  qui  foit 
plus  profonde  que  l'autre ,  de  trois  ou  quatre  doigts, 
afin  que  la  marchette  R  puiffe  fe  mouvoir  dedans , 
lorfque  la  bête  marchera  deffus.  Cela  fait ,  pofez-y 
le  piège  au  travers  du  chemin ,  en  la  forme  qu'il 
paroît  :  puis  attachez  le  bout  de  la  chaîne  Z  avec 
une  corde ,  à  une  branche  ou  piquet  S ,  éloigné  du 
piège  de  trois  ou  quatre  pies.  Couvrez  le  tout  de 
feuilles  féches,  que  vous  jetterez  deffus  négligem- 
ment ;  mettez-en  pareillement  à  quatre  ou  cinq  pies 
autour ,  afin  que  l'animal  qui  voudra  paffer ,  n'ap- 
préhende rien  ;  comme  il  feroit ,  s'il  n'y  avoit  des 
feuilles  que  fur  le  piège  feulement. 

Pour  y  mieux  faire  paffer  les  Renards  ,  ou  autres 
animaux  carnaflîers  :  prenez  quelques  morceaux  de 
chair  crue  ;  attachez-les  au  bout  d'un  bâton  ,  ou 
d'une  corde  ;  &  traînez-la  bien  loin  tout  le  long  du 
chemin  ,  d'un  côté  &C  d'autre  du  piège  ;  puis  reti- 
rez-vous jufqu'au  lendemain  matin ,  qu'il  faudra  y 
aller  voir.  Pratiquant  bien  cette  rufe ,  vous  ne  ten- 
drez pas  deux  fois  inutilement. 


On  peut  auffi  tendre  ce  piège  au  milieu  d'unft 
muce  ,  dans  une  haie ,  où  il  y  aura  apparence  qu'il 
y  paffe  quelque  chofe  :  &  en  ce  cas  on  couvrira  de 
feuilles  féches  ou  de  quelques  herbiers  le  piège  , 
comme  on  a  déjà  dit. 

Confultei  encore  l'article  P I E  G  E. 

Utilité  du  Renard. 

Le  foie  &  le  poumon  de  Renard ,  étant  prépa- 
rés ,  paffent  pour  être  utiles  aux  poifmoniques.  Sa 
peau  fert  aux  Foufcurs. 

RENCAISSER.  Remettre  en  caiffe  une 
plante  qui  en  a  été  tirée.  Voye^  Encaisser. 

RENFLEMENT  de  Colonne.  C'eft  une  pe- 
tite augmentation  au  tiers  de  la  hauteur  du  fût  d'une 
colonne  ;  qui  diminue  infenfiblement  jufqu'aux  deux 
extrémités.  On  appelle  colonne  Renflée  celle  qui  a 
un  Renflement  proportionné  à  la  hauteur  de  fon 
fût.  On  ne  voit  prefque  point  de  colonnes  renflées 
dans  l'antiquité.  Tous  les  bons  Architectes-  n'ap- 
prouvent pas  le  Renflement.  Il  n'eft  pas  deftiné  à 
rendre  la  colonne  plus  folide  ;  parce  que  les  par- 
ties du  Renflement ,  qui  font  un  relief  rond  &c 
diminué,  n'appuient  rien;  ce  font  des  parties  ex- 
tantes &  hors  de  la  perpendiculaire  ,  félon  laquelle 
feulement  les  parties  fe  prêtent  un  appui  réciproque. 
Ce  n'eft  donc  que  par  ornement  &  pour  plaire  à 
l'œil ,  qui  n'agrée  point  une  trop  grande  longueur, 
toujours  uniforme  d'un  bout  à  l'autre.  Cette  en- 
flure fait  comme  un  nœud  ou  couronne ,  qui  ter- 
mine la  moitié  fupérieure  de  la  colonne  ,  &  qui 
commence  la  moitié  d'en-bas  :  ce  qui  rend  plus  com- 
pofée  &  plus  riche  une  colonne  qui  feroit  trop  {im- 
pie dans  une  trop  grande  hauteur. 

RENFONCEMENT.  Se  dit  d'un  Pare- 
ment au-dedans  du  nud  d'un  mur  ;  comme  d'une 
table  fouillée ,  d'une  arotode ,  ou  d'une  niche  feinte. 

R  E  N  N  E  T    (  Chetfe  ).    Voyez    Caille- 

L  A  I  T. 

RENONCEMENT.  Voyei  Abandon- 
ne ment. 

RENONCULE  :  en  Latin  Ranunculus  ;  & 
Batrachium ,  dérivé  du  Grec  :  auffi  Ranunculus  en 
Anglois  ;  &C  ,  outre  cela  ,  Crow-foot. 

Dans  ce  Genre  de  Plantes ,  la  fleur  a  un  calyce 
formé  de  cinq  pièces  terminées  en  pointe ,  ovales  , 
&  concaves  ;  ordinairement  cinq  pétales  obtus , 
Uifpolés  en  rofe ,  plus  ou  moins  croules  en  cuille» 
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ron ,  dont  la  bafe  eft  étroite ,  &  près  de  laquelle 
font  autant  de  Neftariums.  On  y  obferve  beaucoup 
d'étamines  ;  dont  les  fommets  font  droits ,  allongés , 
ôc  doubles.  Plufieurs  embryons  ,  ramaffés  en  forme 
de  tête  ,  font  dépourvus  de  ftyles  ,  ôc  ont  fimple^- 
ment  de  petits  ftigmates  courbes.  La  forme  des  fe- 
mences  varie  :  elles  font  renfermées  dans  une  capfule, 
où  elles  font  attachées  par  des  pétioles  fort  courts» 

Efpeces. 

Il  y  en  a  de  Simples  ;  de  Semidcubles  ;  &  de 
Doubles.  Leur  nombre  eft  prefque  infini  ;  la  fe- 
mence  produifant  toujours  de  nouvelles  Variétés. 

Nous  en  avons  déjà  décrit  deux  efpeces ,  fous  les 
noms  de  Petite  Eclaire;  &  Hépatique 
des  Jardins.  Nous  avons  auffi  averti  que  l'E  L  L  É- 
bore  Noir.  (THippocrate  tient  à  cette  clafle  par 
fes  fleurs. 

2.  On  a  nommé  Hépatique  d'Eau  ,  une  efpece  de 
Renoncule  qui  fe  trouve  dans  les  eaux  croupiflantes  j 
&  dans  les  mares  :  dont  les  premières  feuilles  font 
fort  étroites  ,  ôc  comme  capillaires  ,  ôc  celles  d'en 
haut  plus  larges  ôc  arrondies.  Les  premières  trem- 
pent communément  dans  l'eau.  On  apperçoit  une 
efpece  de  fpathe  ou  enveloppe  ,  à  l'origine  des 
touffes  de  feuilles  ôc  des  pédicules.  La  fleur  a  depuis 
fept  lignes  jufqu'à  un  pouce  ,  ôc  quelquefois  quinze 
lignes  ,  de  diamètre  :  elle  paroît  en  Avril ,  Mai ,  & 
Juin.  Elle  eft  à  cinq  pétales  blancs  à  onglet  jaune , 
avec  quinze  ou  dix-huit  étamines  dont  les  fommets 
font  jaunes  :  Ranunculus  aauaticus  ,  folio  rotundo  & 
capillaceo  C.  B. 

3 .  Le  Bacinet  ( qu'on  écrit  aufll  Bajftnet)  ;  Bacin , 
OU  Baffin  ;  Grenouillette  ;  Pié  de  Corbin  ;  ou  PU  de 
Coq.  Ce  nom  de  Grenouillette  eft  commun  à  des 
efpeces  très -différentes.  L'une  fleurit  dans  les 
champs  ,  en  Mai  &  Juin  ;  vient  parmi  nos  légumes 
ôc  nos  bleds  ,  furtout  dans  les  terres  un  peu  grafles  ; 
a  les  feuilles  prefque  femblables  à  celles  du  creflbn 
alenois  ,  une  faveur  acre  ,  la'feuille  d'un  jaune  pâle , 
&  les  femences  hériffées  de  poils  :  (  Ranunculus 
ervenfis  ,  echinatus  C.  B.  On  la  trouve  nommée 
Simple  Grenouillette  de  Jardin.  Une  autre  (  Ranun- 
culus palujiris  ,  Apii  folio  Icevis  C.  B.  )  vient  dans 
les  marais ,  dans  les  foffés  arrofés  d'eau  ,  dans  les 
ruifleaux ,  &  le  long  des  rivières  ;  a  la  feuille  d'a- 
che  ,  épaiffe  ,  &  luiîante  ;  une  faveur  brûlante  ;  la 
fleur ,  feulement  de  trois  ou  quatre  lignes  de  dia- 
mètre ,  compofée  de  cinq  pétales  d'un  jaune  d'or 
éclatant ,  le  calyce  à  cinq  pièces ,  les  étamines  jau- 
nes ainii  que  leurs  fommets  ;  les  femences  liftes  : 
ôc  fleurit  en  Mai ,  Juin  ,  ôcc.  Plufieurs  Botaniftes 
croient  que  c'eft  CApium  rifûs.  Voyez ,  ci-après  , 
le  n.  8.  Une  troifieme  vient  dans  les  bois  ,  au  prin^ 
tems  ;  n'a  point  l'âcreté  des  autres  ;  eft  un  peu  ve- 
lue ;  a  les  feuilles  d'en-bas  en  forme  de  rein ,  profon- 
dément dentelées,  6c  celles  d'en-haut  longues  & 
étroites  :  fa  fleur  eft  d'un  jaune  doré  :  Ranunculus 
ntmorofus ,  velfylvaticus ,  folio  rotundo  C.  B. 

4.  On  trouve  communément  dans  nos  bois  ,  au 
printems ,  parmi  les  buiffons ,  une  Renoncule  dont 
la  fleur  eft  d'un  rouge  pourpre  :  les  Botaniftes  l'ap- 
pellent Ranunculus  phragmites  purpureus  vernus.  Ses 
feuilles  font  jaunâtres  ;  découpées  en  plufieurs  lobes , 
à-peu-près  comme  le  perfil  ;  ôc  naiffent  trois  à  trois, 
dilpofées  comme  en  triangle  ,  à  l'extrémité  d'un 
pédicule  roide  8c  velu  ,  dont  la  bafe  eft  rougeâtre. 
La  racine  reffemble  affez  à  la  racine  de  polypode  ; 
mais  elle  n'en  a  pas  la  vertu  :  fon  âcreté  fufnt  pour 
la  faire  diftinguer ,  lorfque  des  ma*«nds  la  pré- 
fentent  pour  du  polypode. 

5.  La  Douve ,  dont  nous  avons  dit  deux  mots 
Tome  III. 
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fous  ce  nom ,  eft  une  Renoncule  ;  qui  tracé  -  &  eft 
quelquefois  foulevée  par  les  eaux  où  elle  naît.  Les 
feuilles  fortent  plufieurs  enfemble ,  de  chaque  nœud 
propre  à  s'enraciner  :  elles  font  >  pour  l'ordinaire  , 
courtes  &  étroites  j  aiguës  à  leur  extrémité ,  for- 
mées à-peu-près  en  navette,  ou  en  fer  de  lance  ,  la 
plupart  dentelées  prefqu'imperceptiblement  en  fciè 
fur  leurs  bords ,  &  attachées  à  des  queues  longues 
&  foibles.  La  fleur  eft  petite  ,  &  d'un  be*u  jaune. 
A  la  bafe  de  chaque  nœud ,  le  long  de  la  tige  ,  qui 
eft  purpurine  &  très-branchue  b  eft  une  gaîne  ;  qui 
fe  prolonge  en  longue  feuille  cannelée  ,  étroite  :, 
fenfiblement  dentelée,  creufée  en  lingotiere,  & 
qui  n'a  point  de  pédicule.  Cette  plante  multiplie 
beaucoup  dans  les  années  pluvieufes.  En  quelques 
endroits  ,  les  gens  de  la  campagne  la  nomment 
Herbe  de  Pourriture.  Confultez  l'article  D  o  u  v  E. 
Il  y  a  des  Botaniftes  qui  l'appellent  Ranunculus  lan- 
ceatus  ;  d'autres  Flammula.  G.  Bauhin  la  nomme 
Ranunculus  longifolius  palujiris.  Elle  vient  dans  des 
aunayes  ,  ôc  autres  eaux  dormantes. 

6.  H  y  a ,  fur  les  buttes  ,  ôc  dans  les  bois  ,  en 
plufieurs  endroits  du  Royaume  ,  Une  Renoncule  à 
feuille  compofée ,  très-découpée  ,  6c  foutenue  par 
un  pédicule  fillonné  ;  dont  la  tige  eft  droite  ,  ôc  la 
racine  en  botte  de  navets.  Cornutus  lui  avoit  donné 
le  nom  de  Renoncule  Orientale  ,  à  feuille  de  Napel , 
&  à  grande  fleur  jaune.  Elle  fleurit  vers  la  fin  d'Avril , 
ôc  en  Mai.  Le  P.  Barrelier  l'a  trouvée  auffi  en  Italie  : 
ôc  en  a  donné  Une  bonne  figure  ,  fous  le  n.  5  8 1  ;  i! 
la  nomme  Ranunculus  tenulfolius ,  luteus ,  grumofd. 
radice  ,  Soraclenjîs  ,  feu  Italicus. 

Ce  laborieux  Botanifte  parôît  avoir  auffi  trouvé 
dans  fes  voyages  d'Europe  la  Renoncule  du  Levant , 
à  fleur  fimple  ;  dont  la  racine  eft  de  même  que  celle 
de  l'efpece  précédente.  D'autres  l'appellent  Renon- 
cule de  Tripoli ,  ou  à'AJîe ,  à  fleur  pourpre.  Les 
feuilles  font  très-profondément  découpées ,  à-peu- 
près  comme  le  cerfeuil.  Cette  efpece ,  étant  de- 
venue double  ,  fournit  de  graine  pour  avoir  des 
femi-doubles  dont  les  couleurs  font  très  -  variées. 
Voye{  le  n.  12. 

7.  On  trouve  fort  communément  dans  les  prés 
une  Renoncule  rampante,  garnie  de  poils  longs  & 
rudes ,  dont  les  feuilles  font  d'un  verd  plus  ou  moins 
obfcur  ôc  quelquefois  tachées  de  blanc  :  la  fleur  eft: 
jaune  ôc  fimple.  C'eft  le  Ranunculus  pralenfis  repens 
hirfutus  C.  B.  Quelques-uns  l'appellent  Herbe  aux 
Gueux  ;  parce  que  les  gueux  s'en  frottent  en  des  en- 
droits qu'ils  veulent  ulcérer.  Les  tiges  de  cette  plante 
s'élèvent  quelquefois  beaucoup.  Les  feuilles  font  de 
trois  pièces ,  chacune  divifée  en  trois  :  ôc  elles  reftent 
toujours  près  de  terre ,  ou  elles  tracent  comme  le 
fraifier.  Cette  plante  eft  nommée  Chryfanthemos  ou 
Marguerite  blanche  ,  dans  l'édition  Françoife  du 
Fuchfius.  Dodonée  l'appelle  Renoncule  des  Jardins  i 
&  Tabernamontanus  ,  Renoncule  douce  ;  Renoncule 
falutaire;  Renoncule  des  vignes.  C'eft  une  des  mau* 
vaifes  herbes  que  craignent  les  Fermiers  qui  enfe- 
mencent  des  prés  défrichés  :  parce  qu'elle  s'étend 
ôc  pullule  beaucoup  ;  que  fes  racines  périfferit  très- 
difficilement  étant  amenées  hors  de  terre  par  la 
charrue  ;  ôc  que  fouvent  les  feuilles  même  qui  fe 
trouvent  dans  la  terre ,  tandis  que  la  plante  eft  re- 
tournée la  racine  expofée  au  foleil  ôc  au  froid  + 
produifent  de  nouvelles  racines  ,  qui  n'empêchent 
pas  les  autres  de  reprendre  de  l'aliment  pour  peu 
qu'elles  touchent  à  la  terre.  Il  y  a  des  endroits  où 
on  la  nomme  Pié  de  Poulet. 

8.  Une  des  plus  acres  ôc  plus  dangereuses  Re- 
noncules fe  trouve  au  bord  des  eaux  :  ôc  a  la 
feuille  médiocrement  grande,  On  la  difHngue  fur- 
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tout  par  fes  femences  hériffées  de  piquans.  Aufli 
C.  B.  la  nomme-t-il  Ranunculus  palufiris  uhinatus. 
II  y  a  des  Anciens  qui  lui  ont  donné  les  noms  d'A- 
pium  rifùs-,Herba  Sardoa;  Herbe  maudite.  Elle  caufe 
très-promptement  des  convulfions  au  bétail.  Elle  en 
©ccafionne  auffi  dans  les  hommes ,  furtout  aux  lè- 
vres :  ce  qui  fait  que  l'on  femble  rire  en  mourant. 
Le  nom  d'herba  fardoa  fait  allufion  au  Ris  Sardo- 
nique.  Cjonfultez  Matthiole  ,fur  Diofcoride ,  Liv.  II, 
Ch.  171. 

D'autres  croyent  que  VHerba  Sardoa  eft  une  Re- 
noncule dont  la  feuille  eft  couverte  d'une  efpece  de 
duvet  blanc ,  &  qui  a  la  racine  comme  celle  des 
Afphodels.  Voye^  encore ,  ci-deffus ,  le  n.  3» 

9.  Les  efpeces  cYAconitum  Pardalianch.es  ,  con- 
nues fous  le  nom  de  Thora  (  grand  ,  &:  petit  )  ,  font 
jnifes  par  M.  Tournefort  dans  la  famille  des  Renon- 
cules. Il  les  qualifie  de  Renoncules  à  feuilles  de 
Cyclamen ,  Si  à  racine  d'Afphodel.  Le  grand  Thora 
eft  particulièrement  renommé  dans  les  Alpes ,  &C 
•dans  les  pays  voifins  ;  où  l'on  fe  fert  (  dit-on  )  du 
fuc  de  cette  plante  pour  y  tremper  les  flèches  qu'on 
tire  contre  les  bêtes  féroces.  Ce  flic  eft  un  poifon 
feptique  ,  qui  agit  fubitement  ,  &  qu'on  regarde 
comme  fort  fupérieur  aux  autres  de  ce  genre  que 
l'on  tire  des  végétaux.  Auffi  lui  a-t-on  donné  le  nom 
de  Phtora ,  qui  eft  Grec  &  fignifie  corruption.  Cette 
plante  fleurit  au  premier  printems.  Et  c'eft  au  com- 
mencement de  cette  iaifon  que  l'on  exprime  fon 
fuc  ,  pour  le  garder  dans  des  vaifleaux  faits  d'ongles 
&  de  cornes  bouillies.  Le  Thora  qui  eft  à  Paris  au 
Jarlin  Royal  des  Plantes  forme  près  de  terre  une 
aflez  groflè  touffe  de  feuilles  entières ,  arrondies , 
très-garnies  de  veines  en  tout  fens ,  toutes  couvertes 
de  poils  fort  courts  à  leur  face  fupérieure ,  glabres 
&  d'un  verd  pâle  en  deflbus  ,  dentelées  fur  leurs 
bcrds  avec  plufieurs  découpures  d'environ  un  pouce 
de  profondeur  :  ces  feuilles  ont  environ  fix  pouces 
de  diamètre  ,  &  font  échancrées  en  fer  à  cheval 
à  leur  bafe,  qui  tient  à  une  queue  charnue ,  ftriée  , 
&  hériflee  de  longs  poils.  Vers  la  fin  de  l'hiver  les 
fleurs  fortent  de  plufieurs  rameaux  très-velus ,  peu 
élevés  au-deffus  des  feuilles  ;  &  qui  produifent  vers 
leur  fommet  aflez  près  des  fleurs  une  membrane 
épaifle  ,  en  forme  de  gaine ,  laquelle  en  fe  prolon- 
geant fe  fépare  en  deux  feuilles  étroites  ,  longues 
&  non  rondes  ,  marquées  de  plufieurs  nervures 
très-fenfibles  ,  &  l'une  des  deux  beaucoup  plus  lon- 
gue que  l'autre.  Il  y  a  plufieurs  fleurs  fur  un  même 
rameau ,  larges  ,  d'un  jaune  doré ,  lefquelles  ont 
le  caractère  de  Renoncule  :  les  fommets  de  leurs 
étamines  font  jaunes. 

Cette  defcription  fufiit  pour  détruire  celle  qu'on 
a  prétendu  donner  dans  ce  qu'on  nomme  le  Petit 
Gafpard  Bauhin ,  imprimé  à  Lyon  en  deux  volumes 
in-ix  ,  page  307  ;  où  l'on  a  adopté  la  figure  du 
Pfeudoaconitum  Pardalianches  qui  fe  trouve  dans 
les  éditions  communes  du  Matthiole. 

DeLobel  (Stirp.  adverf.  nova)  femble  cependant 
juftifier  en  partie  cette  figure  ,  par  celle  qu'il  a 
donnée  du  Phthora ,  qui  du  reftejeft  meilleure  que 
l'autre.  Il  dit  l'avoir  copiée  d'après  un  thora  qu'il 
trouva  au  Val  d'Engroigne  ,  une  des  plus  hautes 
montagnes  de  Savoye.  Les  feuilles  de  cette  plante 
font  fans  découpures ,  &  feulement  avec  des  den- 
telures très-légères  (qu'il  appelle  tanùllùm  crijlatcè). 
Les  fleurs  n'ont  que  quatre  pétales  :  auffi  dit-il  que 
ce  font  des  fleurs  de  Tormentille  ou  de  Quinte- 
teuille.  C'eft  ce  qu'il  montra  à  Cardan  Si  à  beau- 
coup d'Italiens,  pour  être  le  fameux  Thora  ,  qu'ils 
ne  connoiffoient  que  de  nom.  Néanmoins  il  finit  fa 
defcription  en  obfervant  que  dans  les  jardins  de 
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Meckelbourg  le  thora  qu'on  lui  avoit  montré  avoit 
des  fleurs  de  Renoncule  ,  une  feule  fur  chaque  tige. 

10.  Les  Adonis  ne  font  des  Camomilles  que  par 
rapport  à  leurs  feuilles.  Le  refte  de  ces  plantes 
appartient  conftamment  au  genre  des  Renoncules. 
On  remarque  que  les  efpeces  fauvages  ont  la  feuille 
plus  longue  que  celles  de  nos  jardins.  Les  fauvages 
viennent  dans  les  blés  :  &  les  unes  ont  la  fleur  d'un 
rouge  éclatant  ;  d'autres  ,  de  couleur  citronnée. 
Celles  que  l'on  cultive  dans  les  jardins  ont  la  fleur 
plus  petite  ,  qui  eft  ou  jaune ,  ou  d'un  rouge  obfcur. 
La  féconde  efpece  eft  particulièrement  ce  qu'on 
nomme  Flos  Adonis ,  &  Eranthemum.  La  première 
efpece  des  fauvages ,  &t  les  deux  cultivées  fe  trou- 
vent hors  de  Paris  dans  les  champs ,  autour  de  la 
Salpétriere,  près  de  Belle  ville1,  de  Longchamp ,  &c. 

11.  Ce, que  les  Jardiniers  nomment  le  Bouton 
^argent,  eft  une  Renoncule  originaire  des  Alpes; 
&  que  les  Botaniftes  appellent  Ranunculus  monta* 
nus  ,  Aconiti  folio ,  albo  flore  majore. 

Le  Bouton  d'or  eft  auffi  une  Renoncule  aflez  ref- 
femblanteà  l'Aconit  ou  au  Géranium.  On  l'a  trans- 
porté des  prés  dans  nos  jardins.  Elle  eft  aifée  à  re- 
connoître  d'avec  celle  du  n.  7  ci-deffus  ,  en  ce 
qu'elle  ne  trace  pas ,  mais  qu'elle  s'élève.  Sa  racine 
eft  êcre  ,  &C  purgative. 

1 2.  La  Renoncule  de  Tripoli  ,  ou  d'AJîe ,  dont 
nous  avons  dit  quelque  chofe  fous  le  n.  6  ,  comme 
de  l'origine  d'où  proviennent  les  Renoncules  qui 
font  l'ornement  de  nos  jardins  ;  a  toujours  la  racine 
d'Afphodel  :  c'eft  ce  qu'on  nomme  Griffe ,  en  terme 
de  Fleurifte.  Cette  racine  eft  grifâtre  au  dehors , 
blanche  en  dedans  ,  &  compofée  d'efpeces  de  digi- 
tations  qui  tiennent  à  une  extrémité  qui  leur  eft 
commune.  Le  nombre  &  la  figure  de  ces  doigts 
varient ,  félon  la  vigueur  &  la  diverfité  des  efpeces. 
Dans  l'une  ces  doigts  font  allongés ,  arrondis  ,  & 
terminés  en  pointe  :  dans  une  autre  ils  font  raccour- 
cis ,  charnus  ,  &  obtus  à  leur  extrémité  :  dans  quel- 
ques efpeces  ils  paroiffent  avoir ,  fur  leur  longueur  , 
de  légères  inégalités.  Ce  qui  eft  commun  à  toutes 
les  griffes  de  Renoncules  ,  eft  que  leurs  doigts  fem- 
blent  s'articuler  par  la  partie  fupérieure  ;  &C  former 
le  cœur  ,  la  liai/on  ,  &C  le  collet ,  de  la  plante.  De  la 
partie  inférieure  qui  regarde  la  terre  ,  il  fort  des 
fibres  ou  racines  très-déliées  ,  qui  pompent  le  fuc 
deftiné  à  nourrir  la  plante. 

On  diftingue  ,  entre  les  Renoncules  de  Tripoli , 
une  rouge  ,  à  petite  fleur  fimple ,  fans  odeur  ;  &  une 
autre  ,  qui  eft  odorante. 

Une  qui  jette  beaucoup  de  branches. 

Une  dont  la  fleur  eft  d'un  jaune  pâle ,  veiné  de 
rouge.  La  Befançon ,  la  Romaine  ,  tiennent  à  cette 
efpece  ;  ainli  que  la  Sidonienne. 

La  Renoncule  à  fleur  blanche. 

Une  autre ,  dont  la  fleur  eft  d'un  blanc  de  neige. 

Ferrari  regarde  comme  la  plus  précieufe  des 
Renoncules  fimples  celle  qui  eft  de  couleut  d'or, 
ou  jaune-dorée,  à  étamines  noires  ;  qu'il  dit  porter 
quatre  ,  cinq ,  ou  fix  ,  larges  pétales. 

Le  Drap  a" or  eft  d'un  jaune  doré ,  mêlé  de  rouge 
&  bordé  de  la  même  couleur.  La  Parmefane  y  a  du 
rapport. 

La  Melidor  eft  d'un  rouge  cramoifi  ,  bordée  de 
jaunc-ilabelle  par  dehors  feulement.  Le  fond  eft  ifa- 
belle. 

La  Pajfe-rofe  eft  de  couleur  de  rofe  vermeille  , 
nuée  de  blanc  ,  fur  fond  blanc. 

Une  eipeçjJAteuliere  eft  celle  dont  la  fleur  eft 
intérieurem^^^BTur  fes  bords,  d'un  jaune  pâle, 
avec  des  ra^^pourpre  qui  repréfentent  des  ailes 
de  papillons. 
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La  Renoncule  d"Alep ,  Renoncule  Sphérique  ,  Pi- 
voine ou  Péone ,  eft  toute  rouge  &  donne  des  fleurs 
confidérables  ;  dont  la  couleur  eft  un  rouge  cramoifi. 
Sa  racine  eft  en  griffe.  Il  y  a  une  efpece panachée ,  à 
veines  rouges  &c  jaunes. 

La  Renoncule  Salamine ,  ou  de  Syrie ,  a  auffi  la 
racine  en  griffe.  Sa  fleur  eft  évafée  ;  &  rouge.  Celle 
qui  eft  mélangée  de  jaune  pâle  &  de  rouge  ,  fe 
nomme  Salamine  panachée  ,  ou  Grand-Pontife. 

La  Rouge  vulgaire  ,  ou  fang  de  bœuf ,  eft  d'un 
rouge  très-chargé  ;  fa  racine  eft  en  griffe.  C'eft  en- 
core une  Renoncule  d'Afie  ;  venue  originairement 
de  Conftantinople.  On  voit  quelquefois  dans  cette 
fleur  une  monftruofité  ;  le  centre  de  la  fleur  pro- 
duit une  nouvelle  tige  d'où  s'élève  une  autre  fleur. 
M.  Toumefort  la  diftingue  de  la  Cramoijiz  :  Morin 
les  confond. 

La  jaune  à  feuilles  de  RJme ,  fleurit  depuis  le  mois 
de  Mars  jufqu'en  Avril.  Ses  fleurs  ne  font  pas 
grandes. 

La  Cramoijîe  vient  d'Afie ,  &  a  les  racines  en 
griffe. 

La  Bofvel  a  auffi  la  racine  en  griffe.  Elle  provient 
du  petit  Rat  orangé  vulgaire ,  lequel  s'eft  rayé  de 
jaune  ;  félon  Morin.  Elle  eft  jaune ,  rayée  de  rouge. 

La  Séraphique  donne  des  fleurs  doubles  ,  jaunes  , 
très-joliment  panachées  de  rouge. 

Le  Monflre  rouge  a  de  très-grandes  fleurs  ,  cou- 
leur de  fang  ;  Se  la  racine  en  griffe.  Il  y  en  a  une 
panachée  jaune. 

Le  Géant  de  Conftantinople ,  ou  Grand  Orangé ,  a 
de  grandes  fleurs  pourpre.  Ses  pétales  font  dans  un 
affez  bel  ordre.  Il  y  en  a  un  plus  joli ,  qui  eft  pana- 
ché. 

Le  Géant  de  Rome  ,  que  Morin  nomme  auffi 
Peone ,  eft  une  grofie  fleur  toute  rouge.  Ses  pétales 
ne  font  pas  bien  unis.  Il  y  en  a  une  efpece ,  très- 
double  ;  panachée  de  jaune  :  où  il  y  a  fouvent  tantôt 
une  couleur  dominante  ,  tantôt  l'autre. 

Les  Renoncules  de  Portugal  fleurifîent  en  Octobre. 

Ce   détail  ,  toujours  fort  imparfait ,  peut  être 
enrichi  par  la  lecture  du  Spectacle  de  la  Nature  ,  de 
M.  Pluche  ,  T.  II,  p.  63  &  fuivantes. 
1 3 .  Voyez  Hydrocotyle,  n.  4. 

Nota.  Le  mot  Renoncule  étoit  autrefois 
mafeulin  ;  mais  il  changea  de  genre ,  lorfque  cette 
fleur  devint  favorite  des  Dames  :  félon  le  P.  Dar- 
dene  ,  qui  cite  Richelet. 

Propriétés  &  Ufages  de  diverfes  Renoncules. 

La  plupart  font  cauftiques  :  &  il  eft  dangereux 
d'en  ufer  intérieurement.  Celle  du  n.  7.  eft  une  des 
moins  malfaifantes.  On  l'emploie  même  utilement 
en  fomentation  ,  pour  les  hémorrhoïdes. 

Les  autres  peuvent  être  employées  extérieure- 
ment ,  comme  remèdes  attractifs  ;  pour  la  teigne  , 
les  écrouelles  ,  la  gale  ,  &  les  vieux  ulcères.  Elles 
peuvent  encore  fervir  à  titre  de  dépilatoires  :  & 
pour  confumer  les  chairs.  Leurs  racines  féches  en- 
trent quelquefois  dans  des  fternutatoires.  On  pré- 
tend que  l'on  peut  guérir  les  verrues  ,  en  y  appli- 
quant les  feuilles  8c  tiges  encore  vertes  de  Renon- 
cule. On  dit  auffi  que  les  racines  ôtent  le  mal  de 
dents ,  &  qu'elles  les  brifent  même  fi  on  les  y  laiffe 
trop  longtems. 

L'efpece  n.  4  produit  de  bons  effets ,  apjÉlJliée 
fur  la  tête  des  enfans  teigneux  :  M.  Chomel  (  Plan- 
tes Uf.  )  dit  en  avoir  été  témoin.  Les  fleurs  &  les 
feuilles ,  écrafées  fans  autre  préparation ,  fe  met- 
tent pour  cela  en  cataplafme  fur  la  tête  ;  &  gué- 
riffent  en  peu  de  tems.  On  les  renouvelle  deux  fois 
par  jour. 
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M.  Chomel  avertit  que  les  cautères  &  véficatoi  ; 
res  qu'on  fait  avec  certaines  grenouillettes  peuvent 
occafionner  la  gangrené.  Quelques-uns  en  appli- 
quent les  feuilles  fur  les  articulations  des  parties 
gouteufes  ;  ou  fur  les  cors  des  pies ,  après  les  avoir 
bien  amollis  dans  l'eau  chaude  &  coupés  jufqu'au 
vif  :  on  y  emploie  la  racine  de  grenouillette  en 
hiver ,  lorfque  les  feuilles  font  féches.  Ce  Médecin 
dit  auffi  que  ce  n'eft  pas  un  remède  indifférent ,  que 
de  piler  ces  plantes  &  les  appliquer  fur  les  poignets 
avec  du  fel  &  du  vinaigre ,  pour  la  fièvre.  Mais  il 
obferve  que  cet  épicarpe  enlevé  quelquefois  la 
peau ,  comme  fi  le  feu  y  avoit  paffé  ;  &  alors  il 
attire  une  fluxion  éréfipélateufe ,  plus  douloureufe 
que  la  fièvre  qu'on  veut  guérir. 

On  attribue  à  l'Adonis  (  n.  10)  de  très-grandes 
vertus  contre  la  pierre  &  pour  faire  uriner.  Cette 
plante  eft  émolliente  ,  réfolutive  ,  laxative  ,  raré- 
fiante. On  délaffe  très-bien  ,  en  mettant  fes  feuilles 
&  fleurs  dans  le  bain  011  fe  tient  la  perfonne  laffe. 
Ayant  pilé  les  feuilles ,  on  en  exprime  bien  le  fuc , 
que  l'on  fait  avaler  avec  du  vin  blanc  ,  pour  guérir 
(  dit-on  )  toute  forte  de  fièvres  ,  particulièrement 
la  fièvre  tierce.  On  veut  qu'en  conféquence  de  cette 
vertu  particulière ,  les  Prêtres  d'Egypte  aient  con- 
facré  la  plante  au  foleil.  L'eau  diftillée  de  cette 
plante ,  bue  tiède  au  commencement  de  l'accès  de 
fièvre  tierce ,  fait  vomir ,  &  guérit  ainfi  la  fièvre. 
Les  feuilles  encore  fraîches ,  amorties  fur  une  tuile 
ou  une  pèle  chaudes ,  appaifent  affez  vite  certaines 
douleurs  de  tête. 

Culture  des  Renoncules. 

Cette  fleur  dégénère  moins  que  l'anémone.  Elle 
va  prefque  de  pair  avec  la  tulipe  ,  pour  la  beauté 
de  fes  couleurs  ;  &  elle  la  furpafle  par  le  nombre  de 
fes  efpeces. 

La  rouge  eft  peu  eftimée  ;  comme  étant  très-com- 
mune. Elle  produit  cependant  un  bel  effet ,  mélangée 
avec  les  autres  doubles. 

Quelque  gracieufes  que  foient  les  Renoncules 
doubles ,  les  lèmi-doubles  l'emportent  de  beaucoup 
aujourd'hui ,  &  tiennent  le  premier  rang  prefque 
par-tout.  Elles  n'ont  qu'une  médiocre  quantité  de 
pétales  :  &  à  cet  égard  elles  tiennent  le  milieu  en- 
tre les  fimples ,  qui  n'en  ont  prefque  point  ;  &  les 
groffes  doubles ,  qui  en  ont  une  multitude  d'extrê- 
mement ferrées.  Elles  demandent  moins  de  foin  que 
les  doubles  ,  parce  qu'elles  font  moins  délicates. 

D'ailleurs  la  prodigieufe  variété  de  couleurs  que 
donnent  les  femi-doubles  ,  eft  ce  qui  leur  affure  la 
préférence.  On  en  voit  naître  de  nouvelles  chaque 
année.  Enfin ,  avec  l'avantage  de  cette  variété  iné- 
puifable  qui  tous  les  ans  change  les  décorations  de 
nos  parterres  ;  les  femi-doubles  réunifient  la  fécon- 
dité :  au  lieu  que  les  doubles  ne  portent  pas  de 
graine.  La  ftérilité  de  celle-ci  peut  n'être  que  l'effet 
de  la  multitude  des  pétales  ;  qui  couvrant  pour  l'or- 
dinaire ce  qu'il  y  a  d'étamines  &  le  piftil ,  les  em- 
pêche de  fe  perfectionner  &  de  devenir  capables  de 
propagation.  Auffi  M.  Pluche  infinue-t-il  que  l'on 
voit  des  doubles ,  qui  dégénèrent  faute  de  culture 
ou  autrement ,  &  ceffent  ainfi  d'être  ftériles.  L'Au- 
teur d'un  Traité  de  la  Culture  des  Renoncules  &c  , 
imprimé  à  Paris  en  1754,  in-11,  prétend  que  la 
double  franche  peut  périr,  mais  non  dégénérer. 

On  fait  cas  des  Renoncules  dont  le  fond  eft  blanc , 
relevé  par  des  raies  rouges  &  bien  distinguées  les 
unes  des  autres.  On  eftime  encore  celles  qui  font 
jaunes  marquetées  de  rouge  :  &  celles  qui  étant 
couleur  de  rofe  par  dehors ,  font  blanches  en  de- 
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dans.  Mais  ks  plus  rares  font  celles  qui  font  entiè- 
rement noires. 

Les  rouges  fimples  ,  variées  de  rouge  &  de 
blanc,  de  violet  &C  bleu,  &  autres  de  cette  nature , 
font  des  plus  rares  &  des  plus  belles. 

Les  Renoncules  de  nos  jardins  peuvent  fe  multi- 
plier de  graine.  Cette  voie  eft  très- longue,  mais  con- 
stamment fort  avantageufe.  Il  eft  plus  prompt  de  les 
multiplier  au  moyen  des  griffes  ,  que  l'on  plante. 
Voici  la  première  méthode.  Quand  on  s'apperçoit 
que  les  femi-doubles  fe  defféchent ,  ce  qui  eft  une 
preuve  que  la  graine  eft  mûre  ;  on  coupe  les  têtes 
dans  lefquelies  eft  renfermée  la  femence.  On  choi- 
sît pour  cela  (  ordinairement  au  mois  de  Juin  )  un 
ïems  ferein  :  &  l'on  attend  que  l'humidité  de  la 
nuit  ait  été  diffipée  par  le  foleil.  Il  faut  laiffer  un 
bout  de  tige  tenant  aux  têtes  ,  afin  de  pouvoir  les 
mettre  par  paquets  Se  les  faire  fécher  à  l'ombre 
Jfufpendues  au  grand  air.  Les  têtes  étant  bien  fé- 
•ches ,  on  les  ferre  dans  des  boîtes  ,  après  avoir  ôté 
le  bout  des  tiges.  Au  mois  de  Septembre ,  on  déta- 
che doucement  la  graine,  qui  tient  au  piftil;  pre- 
nant garde  de  l'endommager  ,  parce  qu'elle  eft  très- 
fine  :  &  on  la  feme  à  l'ombre  dans  une  bonne 
terre  bien  préparée  ;  puis  on  la  recouvre  d'un  peu 
de  terre.  Elle  ne  levé  qu'au  bout  d'environ  un  mois. 
De  petites  caiflés  longues  &  baffes  ,  ou  des  pots  bas 
ïarges  d'entrée,  font  fort  propres  à  recevoir  cette 
femence  :  parce  qu'on  peut  aifement  les  ferrer  pen- 
dant l'hiver  ;  &Z  expoier  le  jeune  plant  au  foleil.  On 
doit  avoir  ,  «ntr'autres  foins  ,  celui  de  l'arrofer  : 
c'eft  le  moyen  d'en  avoir,  au  bout  de  la  première 
année  ,  de  petites  griffes  qu'on  nomme  pois  ,  qui 
font  griffes  parfaites  un  an  après.  La  graine  étant 
femée,  on  y  tamife  une  légère  couche  de  terre  fine, 
pour  qu'elle  foit  Amplement  recouverte.  Il  faut  en- 
tretenir la  terre  humide ,  fans  qu'elle  fe  batte  :  pour 
cela,  quelques-uns  couvrent  les  terrines  avec  des 
feuilles  de  papier  gris  ficelées  autour  des  terrines , 
&  arrofent  fur  le  papier  ;  d'autres ,  avec  des  paillaf- 
fons  fort  minces  j  qui  tranfmettent  peu-à-peu  l'arro- 
fement. 

Du  refte  ,  on  gouverne  les  jeunes  Renoncules , 
comme  les  jeunes  anémones. 

Quand  les  femi-doubles  font  parvenues  à  leur 
beauté ,  elles  déclinent  tous  les  ans  &:  deviennent  de 
plus  en  plus  chétives.  Les  Jardiniers  en  vendent  les 
griffes  dans  le  tems  de  ce  bel  état  de  la  fleur  :  & 
comme  elles  dépériffent  d'année  en  année,  le  pro- 
priétaire croit  que  c'eft  un  défaut  de  culture  ;  idée 
dans  laquelle  le  Jardinier  vendeur  a  intérêt  de  le 
confirmer.  C'eft  pourquoi  il  vaut  toujours  mieux 
•élever  de  femence  les  femi-doubles  ;  afin  de  les 
avoir  dans  leur  beauté ,  &  pour  fe  procurer  des  va- 
riétés nouvelles. 

En  général ,  toutes  les  Renoncules  n'ont  befoin 
que  d'être  plantées  en  terre  graffe ,  mêlée  d'un  peu 
de  cendre  ou  de  bois  pourri  ;  &c  d'être  préfervées 
de  trop  d'humidité  ,  &c  des  grands  froids. 

La  manière  de  multiplier  cette  fleur  par  les  griffes  , 
eft  de  les  tranfplanter  à  la  fin  d'Août ,  ou  au  mois  de 
Septembre  ,  dans  une  terre  fufEfamment  graffe  ;  où 
l'on  mêle  foit  du  terreau  de  vieille  couche  ,  foit 
d'une  efpece  de  terre  légère  ou  bois  pourri  qui  fe 
trouve  dans  le  creux  des  failles  Se  autres  vieux  ar- 
bres. On  peut  auffi  compofer  un  mélange  de  terre 
neuve ,  de  terreau ,  &  de  crotin  de  mouton ,  de 
chacun  un  tiers  ;  qu'on  mélange  bien ,  &  dont  on 
ne  fe  fert  qu'au  bout  d'un  an  ,  ayant  eu  de  tems  à 
autre  l'attention  de  le  remuer. 

Comme  les  Renoncules  plantées  en  automne  ré- 
gnent l'hiver  ôc  le  printems ,  tk.  que  leur  fin  eft  l'an- 
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nonce  des  chaleurs  de  l'été  ;  il  leur  faut  Une  terre 
légère ,  bien  fufceptible  de  l'impreffion  du  foleil , 
laquelle  eft  très-foible  dans  ces  faifons.  On  doit 
donner  plus  de  confiftance  à  la  terre  ,  quand  les 
pays  où  l'on  élevé  cette  fleur  font  plus  expofés 
aux  ardeurs  du  foleil. 

On  en  plante  jufqu'à  la  fin  d'Avril. 

D'habiles  Fleurifles  difent  avoir  éprouvé  que  le 
plus  fur  eft  de  ne  pas  en  planter  avant  le  mois  de 
Février. 

La  Pivoine  ,  l'Aurore ,  la  Mofeovitë ,  &  la  Chaf* 
jicoife ,  demandent  à  être  plantées  dès  le  com- 
mencement d'Août  :  &  fi  l'on  en  a  bien  foin ,  on 
voit  leurs  fleurs  éclore  vers  la  fin  d'Octobre  ou  au 
commencement  de  Novembre.  Elles  font  l'honneur 
des  ferres  pendant  une  partie  de  l'hiver  ;  mais  la  plu- 
part de  leurs  griffes  périffent  abfolument ,  &C  fe.  fé* 
parent  en  petits  brins.  Il  y  a  des  Fleuriftes  qui  ne 
plantent  qu'à  la  mi-Novembre  les  efpeces  qu'on  a 
coutume  de  planter  en  Septembre  :  &  à  force  de 
foins  &  d'attention  ils  les  voient  fleurir  auflïtôt  que 
les  autres.  Un  moven  de  regagner  du  tems ,  eft  d'en- 
foncer les  pots  jufqu'au  bord  dans  des  couches  neu- 
ves &  récemment  faites  ,  ou  dans  des  tas  de  fumier 
dont  la  chaleur  foit  fupportable  à  la  main.  Quand 
on  veut  ne  planter  qu'en  Février  ou  en  Mars  ,  on 
doit  choifir  les  griffes  les  mieux  nourries  &  celles 
qui  fe  font  repofé  un  an  ou  deux.  Le  point  effen- 
tiel  enfuite  eft  que  les  plantes  refpirent  toujours  un 
air  à-peu-près  égal  à  celui  du  printems.  On  placera 
donc  les  pots  tantôt  au  foleil ,  tantôt  à  l'ombre  , 
tantôt  au  frais,  pour  rallentir  la  fève  que  la  chaleur 
de  la  làifon  ne  raréfie  que  trop. 

En  quelque  faifon  qu'on  plante  les  griffes  ,  il 
peut  être  bon  de  les  mettre  tremper  dans  l'eau  pen- 
dant un  jour,  avant  de  les  planter  :  à  moins  que  la 
tems  ne  foit  fort  humide. 

Chaque  griffe  doit  être  mife  à  deux  ou  trois  doigts 
de  profondeur  ,  &  à  quatre  doigts  de  diftance  de  les 
voifines  :  l'œil  en-haut ,  &  les  pointes  des  griffes 
en-bas.  Celles  que  l'on  plante  dans  des  pots  ,  doi- 
vent être  arrofées  tout  de  fuite  s'il  fait  fec. 

On  ne  peut  qu'applaudir  à  ceux  qui  placent  leurs 
Renoncules  fur  quelque  côtiere  ,  dont  le  mur  crépi 
réfléchiffe  les  rayons  du  foleil  &C  facilite  l'ufage  des 
paillaffons  contre  la  gelée  ,  ou  des  tendelets  contre 
le  hâle. 

Elles  ne  réuffiffent  pas ,  confondues  avec  d'autres 
plantes. 

Le  Levant  eft  l'expofition  la  plus  favorable  aux 
Renoncules. 

Les  pots  réunifient  les  avantages  de  toutes  les  ex- 
pofitions  ,  par  la  facilité  de  les  tranfporter  où  l'on 
veut.  Il  eft  plus  aifé  de  fe  donner  des  pots  ,  &  de 
trouver  des  fenêtres  &  une  galerie  pour  les  placer  , 
que  d'avoir  un  jardin. 

Quoique  les  Renoncules  croiffent  plus  aifement 
dans  les  pots ,  il  eft  vrai  qu'elles  profirent,  davan- 
tage en  pleine  terre  ;  pourvu  que  la  bonne  fitua- 
tion  du  terrein  &C  les  foins  du  Fleurifte  les  garantif- 
fent  des  frimats.  En  pleine  terre,  elles  font  plus  à 
l'abri  contre  l'excès  des  faifons ,  &C  jouiffent  plus 
finement  de  leurs  bienfaits. 

On  peut  conferver  ces  avantages  avec  ceux  que 
donnent  les  pots  ,  en  enfonçant  ces  pots  jufqu'à 
fleur  Je  terre.  C'eft  même  un  moyen  de  former  le 
coup  d'œil  d'un  parterre  ainlî  qu'on  le  fouhaite. 

En  viiïtant  les  Renoncules ,  on  û.e  les  griffes 
attaquées  de  pourriture. 

S'il  y  a  pluficurs  boutons  fur  une  même  tige,  or» 
les  retranche;  pour  que  le  principal  bjuton  pro- 
fite mieux }  Se  donne  des  fleurs  plus  belles  6c  plus 
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vigoureufes.  Il  faut  néanmoins  examiner  fi  ces  fleurs 
Subalternes  ne  fervent  pas  de  foutien  néceffaire  aux 
tiges  qui  feroient  menues  Se  fragiles  ,  &  fi  elles  ne 
leur  facilitent  pas  l'élévation  que  leur  propre  poids 
&  plus  encore  celui  de  la  fleur  pourroit  empêcher. 
Car  on  obferve  que  les  tiges  les  plus  hautes  ont 
prefque  toujours  deux  nœuds  d'où  fortent  de  ces 
fubalternes  ;  &  que  les  tiges  qui  reftent  baffes  n'en 
ont  qu'un ,  ou  même  point.  Quand  on  juge  le  re- 
tranchement convenable ,  on  coupe  les  jets  des 
boutons  fuperflirs  ,  tout  auprès  du  fourchon  ,  fans 
l'éclater  :  &  pour  ne  le  pas  tirailler,  on  emploie  ou 
l'ongle  ou  des  cîfeaux.  Mais  c'eft  plutôt  aux  dou- 
bles qu'on  doit  fupprimer  des  boutons,  qu'aux  femi- 
doubles  ;  puifque  la  quantité  de  fleurs  lait  une  des 
beautés  de  celles-ci.  Cependant  une  femi-double  qui 
approche  de  la  double  par  la  quantité  de  les  péta- 
les ,  doit  être  traitée  comme  les  doubles.  Il  y  a  des 
femi-doubles  qui  ont  la  beauté  de  celles-ci  &  la  fé- 
condité des  autres.  Ce  font  elles  qui  fourniffent  les 
iémences  précieufes  dont  on  fait  des  pépinières.  A 
mefure  que  leurs  fleurs  viennent,  il  faut  rejetter 
celles  qui  le  forment  mal ,  retrancher  les  dernières 
venues  ,  ne  laitier  fur  chaque  plante  que  deux  ou 
trois  dards  ou  maîtreffes  tiges.  Comme  les  graines 
ne  viennent  pas  toutes  à  leur  perfection ,  il  eft  à 
propos  de  ne  point  réduire  les  fleurs  au  plus  petit 
nombre  :  d'autant  que  fur  les  femi-doubles  de  dif- 
tiattion  ,  la  première  fleur  eft  fouvent  ftérile  ,  & 
que  ce  ne  font  que  les  fubalternes  qui  font  reffource.^ 
Pour  choifir  les  efpeces  ,  marquez  à  l'inftant  de  la 
fleuraifon  les  femi-doubles  dont  les  pétales  ont  une 
forme  régulière ,  &  dont  les  couleurs  font  éclatan- 
tes ou  bizarres  ,  avec  une  nuance  luftrée  ,  fatinée  , 
ou  veloutée  :  c'eft  de  ces  efpeces  parfaites  que  vien- 
nent les  femences  qui  donnent  enfuite  de  plus  heu- 
reufes  productions.  . 

On  met  des  baguettes  pour  foutenir  les  tiges  qui 
font  fort  élevées,  ou  celles  qui  ont  été  renverfées 
par  le  vent. 

Dès  que  la  fleur  fe  paffe ,  on  coupe  les  tiges  :  & 
on  laiffe  les  griffes  pendant  quelque  tems  en  terre  , 
où  l'on  a  loin  de  les  arrofer  ;  afin  qu'elles  devien- 
nent plus  nourries.  On  les  levé  lorfque  les  feuilles 
commencent  à  jaunir ,  ce  qui  eft  ordinairement  au 
mois  de  Juin.  Enfuite  on  détache  doucement  &  fans 
rien  endommager ,  les  nouvelles  griffes  qui  ont 
pouffé  à  côté  des  anciennes  ;  on  nettoie  les  unes 
&  les  autres  ;  on  en  ôte  tout  le  pourri ,  ne  crai- 
gnant point  de  couper  jufqu'au  vif.  Puis  on  les  met 
lécher  dans  une  chambre  iùr  des  tablettes  expofées 
au  grand  air ,  avant  de  les  renfermer  dans  des  boî- 
tes :  &  on  place  ces  boîtes  dans  des  endroits  où  il 
n'y  a  pas  d'humidité. 

Si  l'on  a  des  affaires  qui  empêchent  de  planter 
les  griffes  ,  dans  la  faifon  ;  on  petit  fans  crainte  diffé- 
rer à  la  faifon  fuivante.  De  plus  ,  il  eft  de  la  pruden- 
ce de  ne  pas  hazarder  à  la  fois  toutes  fes  griffes  pré- 
cieufes ;  furtout  quand  on  n'en  a  qu'un  médiocre 
fonds.  Les  griffes  qui  ont  eu  un  an  de  repos  fe  font 
dégagées  de  l'humidité  fuperflue  ;  elles  deviennent 
moins  fujettes  à  la  pourriture,  quand  on  les  re- 
plante ainfi  délaffées  &  purifiées.  Ce  defféchement 
fait  qu'elles  reçoivent  avec  avidité  les  élémens  de 
la  végétation  ,  &  qu'elles  commencent  à  poindre 
quelques  jours  avant  d'autres  Renoncules  non  re- 
posées qu'on  auroit  plantées  en  même  tems  &  foi- 
gnées  de  même.  Pour  avoir  des  fleurs  précoces , 
telles  que  l'Aurore ,  la  Pivoine ,  &c ,  qui  fe  plantent 
avant  les  autres  efpeces  ;  il  faut  les  laiffer  ainfi  re- 
polèr  un  an,  Cela  eft  également  néceffaire  pour  la 
Chaflïcoifé ,  qu'on  met  en  terre  au  printems  pour 
l'été. 
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La  Jatme  Bulbeufe  vient  partout  ;  &  particulière- 
ment dans  un  lieu  un  peu  humide.  Elle  multiplie 
extraordinairement  ;  &  a  peine  à  porter ,  quand  elle 
a  demeuré  longtems  fans  être  replantée. 

Le  Bouton  d'Or  fe  plante  ,  &  fe  tire  de  terre ,  au 
même  tems  &  de  la  même  façon  que  les  tulipes ,  8c 
les  autres  oignons. 

La  Renoncule  de  Marais  eft  beaucoup  plus  diffi- 
cile à  multiplier ,  à  cultiver ,  &  à  confetvèr  ,  que 
les  autres.  Il  faut ,  quand  elle  eft  groffe  ,  tâcher  de 
la  divifer ,  dans  le  mois  de  Septembre  :  mais  le  plus 
aflùré  eft  d'en  féparer  ce  que  l'on  peut ,  fans  remuer 
la  mère  plante. 

Du  refte  ,  cultivez  les  Renoncules  de  même  que 
les  anémones. 

R  E  N  O  U  É  E  :  que  l'on  nomme  auflî  Renue  ; 
Faujfe  Senille  ;  Traînage  ;  Centinode  ;  Sanguinaire  ; 
Corrigiole  mâle  ;  Langue  de pajjereau  ;  Herbe  de  Saint- 
Innocent  :  &  en  Latin,  Polygonum  mas;  Sanguina- 
lisj  Proferpinaca  ;  Centinodia  ;  Seminalis. 

La  fleur  de  la  Renouée  a  un  fëul  pétale  ,  étroit  à 
fa  bafe  ,  fans  ouverture  à  cette  partie ,  divifé  pro- 
fondément en  cinq  fegmens  égaux  ,  verts  dans  le 
milieu  ,  &  bordés  de  blanc  ou  de  rouge.  Les  éta-r 
mines  font  pour  l'ordinaire  au  nombre  de  huit  (quoi- 
que M.  Vaillant  ne  lui  en  donne  que  cinq) ,  très- 
courtes  ,  dont  les  fommets  font  arrondis  &C  jaunes. 
Les  tiges  en  font  quelquefois  entièrement  garnies  > 
depuis  le  mois  de  Juin ,  jufqu'à  la  fin  de  l'Eté.  Lé 
fruit  eft  une  capfule  ,  qui  renferme  une  femence 
taillée  en  toupie ,  longue  d'environ  une  ligne ,  noire-j 
ck  relevée  de  trois  angles  dans  fa  longueur. 

Efpeces. 

La  Renouée  à  larges  feuilles ,  la  plus  ufitée  en  Mé- 
decine ,  jette  beaucoup  de  branches ,  qui  fe  traî- 
nent allez  loin  tout  contre  terre.  Ses  branches  & 
rameaux  font  verds ,  cannelés ,  fecs  ,  menus ,  rem- 
plis de  nœuds  ,  dont  la  plupart  forment  une  efpecê 
de  genou.  Chaque  articulation  produit  une  feuille  , 
oppofée  alternativement  à  celles  qui  la  fuivent  Se 
qui  la  précèdent.  Ces  feuilles  font  d'une  feule  pièce, 
très-minces  ,  mates  deffus  &  deffous ,  communé- 
ment à-peu-près  ovales  ,  moufles  à  l'extrémité, 
plus  allongées  vers  leur  bafe  ;  attachées  à  la  tige 
par  un  pédicule  fort  court ,  qui  eft  le  prolongement 
du  feul  nerf  fenfible  qui  en  fépare  les  deux  moitiési 
Au  refte ,  ces  feuilles  font  plus  ou  moins  allongées  , 
plus  ou  moins  étroites ,  moufles  ou  pointues ,  fur  le 
même  individu.  M  Guettard  a  obfervé  des  filets  ex- 
trêmement courts ,  tant  fur  les  certes  des  tiges  que 
fur  le  bord  des  feuilles  :  ils  forment  fur  ces  bords 
une  légère  crenelure ,  qui  n'eft  pas  fenfible  à  la 
vue.  Les  pédicules  des  feuilles  font  intimement  unis 
par  leur  bafe  avec  la  membrane  déliée  qui  couvre 
l'articulation  ,  &  qui  eft  une  fuite  de  la  verte  qui 
revêt  les  tiges.  Aux  côtés  de  chaque  pédicule ,  font 
des  ftipules  capillacées  ,  &  frifées  ,  qui  dépendent 
de  la  même  membrane  ci-deffus.  L'aiffelle  de  cha- 
que feuille  donne  affez  fouvent  naiffance  à  deux, 
feuilles  alternes ,  qui  tiennent  à  un  rameau  court. 
Lorfque  les  ftipules  font  encore  tendres ,  elles  ont 
un  air  foyeux  &  argenté  ;  qui  frappe  dans  le  port 
de  la  plante. 

2.  Il  y  en  a  d'autres  dont  la  feuille  eft  étroite; 
&  cette  feuille  eft  ou  courte  ou  longue. 

3.  L'efpece  quia  la  feuille  longue  en  même  tenu 
qu'étroite ,  eft  la  plus  commune  en  Angleterre  :  Se- 
lon Pluknet,  Boccone  l'appelle  Polygonum  majus, 
Romanum  ,  foliis  Rorifmarini  ,  longiffimis  flagellis 
donatum.  Le  P.  Barrelier  en  a  donné  une  bonne 
figure.    Il  a  eu  foin  d'en  faire  aufll  la  defcription. 
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t>  La  racine ,  dit-il ,  eft  longue ,  un  peu  épaiffe,  ràm- 
»pante,  rouffâtre ,  garnie  latéralement  de  longs 
»  chevillus.  La  plante  produit  en  rond  quantité  de 
»  tiges  menues  qui  font  étendues  à  terre  ,  &  dont 
»  l'extrémité  feule  fe  redreffe  ;  genoiiilleufes  ,  -gar- 
»  nies  de  feuilles  affez  voifmes  les  unes  des  autres  -, 
»  larges  d'une  ligne ,  longues  d'environ  un  pouce  , 
»  pointues  à  leur  extrémité  ;  &  de  couleur  verte- 
»  obfcure.  Ces  feuilles  font  entremêlées  de  folioles 
»  très-blanches  &  membraneufes ,  furtout  à  l'extrê- 
■»  mité  des  branches ,  St-dans  les  endroits  les  plus  dé- 
»  licats  de  la  plante.  »  Il  ajoute  que  les  fleurs  font 
rouges.  M.  Vaillant  en  a  vu  de  rouges  ,  &  de  blan- 
ches. Le  P.  Barrelier  décrit  aufli  Une  autre  efpece  plus 
petite  dans  toutes  fes  parties  ,  &  en  joint  la  figure. 
Il  dit  les  avoir  trouvées  toutes  deux  près  de  Rome , 
fur  le  chemin  qui  va  du  mont  Aventin  à  Monte-Tef- 
taccio.  Cependant  M.  Tournefort  attribue  la  phrafe 
de  Boccone  à  une  Renouée  qui  vient  fur  les  bords 
de  la  mer ,  particulièrement  en  Efpagne. 

Propriétés-, 

Ces  diverfes  efpeces  font  vivaces.  Et  on  s'en  fert 
affez  indiftindtement  en  Médecine.  Eiles  font  très- 
communes  dans  toutes  les  campagnes  ;  enforte  qu'el- 
les incommodent  beaucoup  dans  les  terres  enfemen- 
cées. 

Leur  goût  eft  à-peu-près  celui  de  l'herbe  com- 
mune. M.  Guéttard  dit  que  les  feuilles  ont  des  glan- 
des véficulaires.  C'eft  vfaifemblablement  d'où  pro- 
vient le  fuc  gluant  Se  un  peu  acide  que  l'on  fent  dans 
la  bouche.  Ce  fuc  rougit  beaucoup  le  papier  bleu. 
Le  fel  de  la  Renouée  paroît  approcher  de  l'alun. 
Mais  on  préfume  qu'il  eft  mêlé  dans  cette  plante 
avec  un  peu  de  fel  ammoniac ,  &  beaucoup  de  fou- 
fre  :  l'analyfe  de  la  plante  entière  donnant  beau-, 
coup  d'acide ,  de  terre  ,  &  d'huile  ,  peu  de  fel  vo- 
latil concret ,  &  un  peu  de  fixe  lixiviel. 

La  Renouée  eft  un  puiffant  vulnéraire  &  aftrin- 
gent.  On  en  fait  boire  le  fuc  ,  la  tifanne ,  ou  l'infii- 
îion  dans  du  vin  ;  pour  la  dyfenterie  ,  le  flux  hé- 
morrhoïdal ,  le  crachement  de  fang ,  &c  toutes  for- 
tes d'hémorrhagies. 

Cette  plante  infufée  dans  de  gros  vin  rouge  ;  ou 
fon  fuc  mêlé ,  à  la  dofe  de  deux  ou  trois  onces , 
dans  la  tifanne  ou  dans  ce  même  vin  ;  font  fouve- 
.  rains  pour  les  pertes  de  fang. 

On  emploie  les  feuilles  en  décoction ,  &  en  lave- 
ment ,  pour  les  cours  de  ventre.  On  y  ajoute  quel- 
ques herbes  émollientes ,  pour  la  dyfenterie  :  ou 
bien  on  fait  bouillir  la  Renouée  feule  dans  le  lait.  Le 
fuc  de  cette  plante  eft  excellent  pour  les  plaies  i 
&c  pour  les  ulcères  &c  inflammations  des  yeux. 

On  attribue  à  l'extrait  de  cette  plante  les  mê- 
mes vertus  pour  toutes  les  pertes  de  fang. 

L'ufage  interne  de  la  Renouée  eft  fpécialement 
propre  à  guérir  les  hernies.  Fallope  (  cité  à  ce  fujet 
dans  le  Dictionnaire  Botanique  &i  Pharmaceutique) 
en  a  beaucoup  guéri  avec  la  grande  Renouée  :  qui 
peut  être  une  efpece  différente  de  celles  qui  ont 
été  décrites  ci-deffus,  mais  dont  le  caractère  eft  tou- 
jours le  même  ,  à  l'exception  du  plus  grand  volume 
de(  toutes  les  parties.  Cependant  Matthiole  dit  que 
c'ew  avec  FHerniole  que  Fallope  guériffoit  les  her- 
tiies.  Etmuller  rapporte  qu'une  femme  perdant  beau- 
coup de  fang  par  le  nez ,  fans  qu'aucun  remède  pût 
l'arrêter  ,  on  y  réuflît  en  appliquant  fous  les  aiffelles 
de  la  Renouée  bouillie  dans  de  l'eau. 

Cette  plante  entre  dans  le  firop  de  confoude  ,  de 
Ferncl  ;  &  dans  le  mondificatif  d'ache.  C'eft  un 
bon  diurétique.  Elle  êft  utile  dans  la  colique  néphré- 
tique. On  boit  le  fuc  pour  les  fièvres  intermittea- 
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tes  ,  une  heure  avant  l'accès.  On  peut  appliquer 
cette  plante  extérieurement ,  pour  tous  les  maux; 
qui  viennent  de  chaleur. 

M.  Duhamel  (  Culture  des  Terres  ,  T.  II.)  rapporte 
une  lettre  de  M.  de  Montfoury  ;  où  cet  Officier  lui 
donnant  avis  des  effais  qu'il  avoit  fait  de  la  nouvelle 
culture ,  marque  qu'ayant  fait  arracher  les  ponceaux 
à  la  faveur  des  intervalles  qui  fe  trouvoient  entre  les 
rangées  de  froment ,  il  fut  obligé  de  laiffer  fubfiftef 
la  Renouée  jufqu'après  la  moiflbn  :  mais  que  cette 
plante  avoit  tellement  profité  des  labours  d'Eté  , 
que  ce  foin  valut  autant  que  le  blé  même  au  milieu 
duquel  elle  étoit  venue. 

Petite  Ren  ov  tu.  Voyez  Herniole. 

RENO*UVEAU.  F^Printems. 

RENTE  {Bail  a).  Voyez  ce  mot ,  dans l'ar* 
ticle  Bail. 

Rachat  de  Rente.  Confultez  l'article  Multiplia 
cation ,  fous  celui  d'A  RITHMÉTIQUE. 

RENTRER  au  fort  d'une  bête  :  Terme  de 
Chaffe.  C'eft  quand  elle  s'y  rembuche. 

RENUE.  Fbyei  R  E  N  O  U  É  E. 

R  E  P 

REPAIRE.  Voyt{  Repéré. 

RÉPARATION.  C'eft  iQ  une  reftauration 
néceffaire  pour  l'entretien  d'un  bâtiment.  Un  pro- 
priétaire eft  chargé  des  groffes  réparations ,  comme 
murs ,  planchers ,  couvertures ,  &c  ;  &  un  locataire 
eft  obligé  aux  menues ,  telles  que  font  les  vitres , 
carreaux ,  ferrures ,  &c  ,  qu'on  appelle  Réparations 
Locatives. 

Un  Patron  Eccléfiâftique  eft  tenu  de  faire  les 
Réparations  du  chœur  ;  6c  les  Paroifliens ,  celles  de 
la  nef. 

2.  Les  gens  d'Art  qui  ont  fondu  ou  jette  en  moule 
quelque  figure  ,  la  Reparent  quand  ils  y  retouchent 
avec  le  cifeau ,  le  burin ,  ou  autre  inftrument ,  pour 
y  perfectionner  les  endroits  qui  ne  font  pas  bien  ve- 
nus. On  Repare  une  ftatue  quia  été  jettée  en  moule, 
quand  on  en  ôte  les  barbes ,  &  ce  qu'il  y  a  de  trop 
dans  les  joints  &  dans  les  jets.  On  Repare  aufli  les 
médailles  :  &  c'eft  les  retoucher ,  enforte  qu'étant 
fruftes  &C  effacées  ,  elles  reparoiffent  nettes  &C 
lifibles.  Pour  cela  on  enlevé  la  rouille  avec  le  burin  , 
on  rétablit  les  lettres ,  on  polit  le  champ ,  &  on  ref- 
fufeite  des  figures  qui  ne  paroiffent  prefque  plus» 
Quand  les  figures  font  rongées  ,  on  prend  une  ef- 
pece de  maftic  ou  de  ciment ,  que  l'on  attache  au 
métal,  &  que  l'on  retaille  enfuite  fi  proprement, 
qu'il  femble  que  les  figures  foient  entières  &  bien 
confervées. 

REPASSER  «n  Rafoir.  Voyez  Rasoir. 

Repasser  une  Serpette.  C'eft  aiguifer  une 
ferpette  avec  la  meule  ,  ou  la  pierre  ,  pour  la  faire 
mieux  couper.        • 

REPELLANT.  Voye^  Répercussif. 

REPENELLE.  Voyei  Rejet. 

RÉPERCUSSIF  {Remède),  ou  Repellam. 
On  nomme  ainfi  celui  qui ,  étant  appliqué  fur  une 
partie  menacée  d'inflammation,  femble  en  chaffer 
&  repouffer  les  fluides.  Au  moins  eft-il  fur  qu'au 
moyen  des  Répercuflifs  on  prévient  les  dépôts  ,  & 
on  met  les  vaiffeaux  en  état  de  réfrfter ,  &  de  fou- 
tenir  l'abord  trop  prompt  &  trop  abondant  des 
liqueurs  ;  que  les  folides  acquièrent  plus  de  force 
&  de  réfiftance ,  en  ce  qu'on  oblige  les  fibres  à  fe 
refferrer  &  fe  contracter  plus  fortement.  Le  vo- 
lume des  humeurs  diminue  aufli  par  l'action  de  ces 
topiques  ;  qui  augmentent  l'action  des  folides ,  & 
condenfent  les  fluides  raréfiés. 

On  doit  employer  ces  remèdes  à  froid.   La  fraî- 
cheur 
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cheur  fuffit  même  pour  faire  ferrer  &  froncer  les 
fibres ,  &  faire  tomber  la  rarefcence  des  liqueurs. 
D'ailleurs,  les  plantes  de  cette  claffe  de  remèdes 
font  aftringentes  &  acides  :  ce  qui  les  difpofe  en- 
core à  produire  cet  effet. 

Les  Répercuffifs  conviennent  dans  les  premiers 
inftans  d'une  inflammation  ;  dans  les  entorfes  ré- 
centes ;  dans  les  hémorrhoïdes  douloureufes  &C  non 
invétérées. 

Il  faut  s'en  abftenir  lorfqu'il  y  a  contufion  ;  que 
les  vaiffeaux  font  rompus  ,  &  les  fluides  épanchés  ; 
&  s'il  y  a  un  dépôt  formé  par  un  fang  épais  &  vif- 
queux. 

Les  Planées  Repercuffives  font  la  grande  joubarbe , 
la  triquemadame  ,  la  morgeline ,  l'orpin ,  l'ofeille  , 
le  cotylédon  ,  la  lentille  d'eau. 

Voyez  Remèdes  Répercuffifs.  Gargarisme. 

REPERCUTER.  Terme  d'Architecture  :  dont 
on  uie  en  parlant  de  l'effet  de  la  conftrutlion.  d'une 
cheminée ,  ou  d'un  fourneau.  Un  contre-coeur  de 
cheminée  répercute ,  réfléchit ,  la  chaleur  du  feu 
dans  la  chambre.  Ce  qui  fait  dans  les  fourneaux 
chymiques  la  vivacité  du  feu  de  réverbère ,  c'eft 
que  le  haut  du  fourneau  répercute  la  flamme  fur  les 
vaifleaux  qui  font  en-bas.  Du  Latin  repercutere ,  ra- 
battre ,  renvoyer ,  réfléchir. 

R  E  P  E  R  E  ;  ou  Repaire  :  Terme  d'Architefture 
&  de  plufieurs  Arts.  Marque  pour  pouvoir  retrou- 
ver un  endroit. 

C'eft ,  par  exemple ,  une  marque  qu'on  fait  fur  un 
mur  ;  pour  donner  un  alignement  &  arrêter  une 
mefure  de  certaine  diflance  ;  ou-  pour  tracer  le  ni- 
veau ;  autant  fur  un  jalon  que  fur  un  endroit  fixe. 
Ce  mot  vient  du  Latin  reperire ,  retrouver ,  parce 
qu'il  faut  retrouver  cette  marque  pour  être  fur 
d'une  hauteur  requife,  ou  d'une  certaine  diflance 
prétendue. 

*  a.  Les  Menuifiers  nomment  Repères ,  les  traits  de 
pierre  noire  ou  blanche  dont  ils  marquent  les  piej 
ces  d'affemblage  pour  les  monter  en  œuvre  :  8c 
30  les  Paveurs,  certains  pavés  qu'ils  mettent  d'ef- 
pace  en  efpace  pour  conferver  leur  niveau  de  pente. 

4°.  Ilya  des  Repères  aux  lunettes  d'approche  , 
pour  les  allonger  ou  les  raccourcir. 

50.  Une  horloge  qui  a  plufieurs  mouvemens ,  & 
qui  eft  démontée  ,  peut  fe  raffembler  facilement 
quand  les  Repères  font  bien  marqués. 

REPEUPLEMENT.  Ce  terme  collectif 
comprend  les  précautions  dont  l'effet  eft  de  regarnir 
un  Bois  dégradé  par  abroutiffement  ou  d'autre  ma- 
nière. 

Confultez  le  Traité  Des,  Semis  &  Plantations  ; 
où  M.  Duhamel  a  donné  ,  dans  le  cinquième  Livre 
(ch.  i ,  art.  13  &  14)  la  pratique  de  divers  Repeu- 
plemens.  Voyez  auffi  le  fixieme  Livre  de  cet  impor- 
tant ouvrage  :  il  y  eft  fpécialement  traité  dans  un 
grand  détail ,  de  ce  qui  concerne  l'entretien  des 
bois  &  le  rétabliffement  des  forêts  dégradées. 

Se  REPLIER:  Terme  de  Fleurifte.  Conful- 
tez l'article  Oreille  d'Ours. 

R  E  P  L  U  M.  Voyei  Bâti. 

REPOS.  Le  trop  long  Repos  jette  le  corps 
dans  la  langueur  ;  &  le  remplit  de  fuperfluités.  De- 
là naiflent  des  gales ,  des  ulcères  ,  &  autres  affec- 
tions de  la  peau;  les  fluxions  de  la  tête  ;  la  foiblefle 
des  organes  des  fens  ;  diverfes  obftrutt  ions  au  foie , 
au  méféntere  ,  &  ailleurs  ;  une  débilité  univerfelle  : 
&  lorfqu'il  furvient  quelque  maladie  aux  perfonnes 
accoutumées  à  un  long  repos ,  elle  eft  toujours  diffi- 
cile à  guérir. 

D'un  autre  côté ,  le  trop  grand  exercice  diffipe 
les  efprits  &  les  forces,  nuit  aux  organes  de  la  ref- 
Tome  III. 
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pirarion  ;  met  en  mouvement  les  humeurs  viciées , 
&  occafionne  ainfi  des  fièvres ,  pleuréfies ,  &c  } 
particulièrement  dans  les  corps  bilieux  6c  pléthori- 
ques. Et  comme  il  defféche  beaucoup ,  il  ne  peut 
qu'abréger  la  vie. 

Toute  forte  de  mouvement  n'eft  point  exercice. 
Il  doit  être  affez  fort  pour  exciter  ou  augmenter  la 
tranfpiration.  Sans  quoi  il  ne  diffère  pas  beaucoup 
du  Repos.  Le  plus  falutaire  exercice  eft  celui  auquel 
tout  le  corps  a  également  part  ;  qui  eft  modère  ;  &£ 
où  l'on  prend  du  plaifir.  Il  faut  le  commencer  dou- 
cement, &  l'augmenter  par  degrés;  ayant  égard, 
aux  forces  &  au  tempérament. 

Pour  les  petits  enfans ,  il  fuffit  de  leur  frotter  mé- 
diocrement tous  les  membres  ;  furtout  lé  matin. 
Une  femblable  friâion  eft  très-utile  aux  vieillards  : 
tant  pour  réfoudre  les  excrétions  retenues  fous  la 
peau ,  que  pour  augmenter  la  circulation.  Les  per- 
fonnes maigres  &  décharnées ,  à  qui  tout  exercice 
un  peu  fort  feroit  dangereux ,  acquièrent  aufîî  de 
l'embonpoint  par  ces  friâions. 

Un  exercice  un  peu  fort  eft  néceflaire  aux  per- 
fonnes en  qui  la  pituite  domine.  Au  lieu  qu'il  occa- 
fionne des  inflammations  &  la  fièvre  dans  les  tempe* 
ramens  bilieux.  Les  fanguins  &  les  mélancholiques 
n'ont  befoin  auffi  que  d'un  exercice  modéré. 
.  En  hiver  il  eft  bon  de  faire  beaucoup  d'exercice  ; 
en  prendre  modérément  au  printems ,  &C  encore 
moins  durant  l'été.  Ces  avis  doivent  être  réglés  fui- 
vant  les  forces  &  le  tempérament  des  perfonnes. 

On  doit  cefier  l'exercice  quand  on  eft  las.  Les 
perfonnes  qui  ment  aifément,  doivent  fe  repofer  dès 
qu'elles  commencent  à  fuer. 

Lorfqu'on  eft  accoutumé  à  certain  exercice ,  il 
peut  être  dangereux  de  le  quitter.  C'eft  pourquoi 
Galien  confeille  alors  de  fe  purger  fouvent  ;  fans 
quoi  l'on  s'expofe  à  plufieurs  maladies. 

De  fages  Médecins  veulent  qu'on  urine  &  qu'on 
aille  à  la  felle ,  avant  de  fe  livrer  à  l'exercice.  Ils 
fouhaitent  même  que  l'on  fe  frotte  médiocrement 
le  corps ,  &  furtout  la  tête. 

Repos  d'Efcalier.  Voyez  Pa  l  i  e  r. 

REPOSÉE:  Terme  de  Chafe.  C'eft  le  lieu  où 
les  bêtes  fauves  fe  mettent  fur  le  ventre ,  pour  y  de- 
meurer &  dormir  pendant  le  jour  :  les  chevreuils 
font  à  la  Repofée.  Voyez  POSÉES. 

REPOSER:  Terme  a" Agriculture,  Se  dit  des 
terres  qu'on  laiffe  quelque  tems  en  friche  après  avoir 
beaucoup  porté  ;  afin  que  dans  cet  intervalle  de  re- 
pos elles  deviennent  bonnes  Se  fertiles. 

REPOSOIR.  On  donne  en  quelques  en- 
droits ce  nom  à  ce  qu'on  appelle  ailleurs  Citemeauj 
Baffin ;  Auge;  Mere-Source ;  Sec. 

R  E  P  O  U  S  :  Terme  a" Architecture.  On  nomma 
àinfi  les  petits  plâtras  qui  proviennent  de  la  vieille 
maçonnerie  :  qui  dans  la  démolition  des  edirices  Se 
des  vieilles  murailles  font  jettes  Se  repoufiés  hors  de 
la  conftruftion  avec  les  pierres  de  ces  vieux  bâti- 
mens  :  qu'on  appelle  tout  enfemble  Décombres , 
comme  qui  diroit  decumbentia  rudera,  amas  des  dé- 
molitions qui  reftent  fur  le  fol.  On  bat  les  Repous 
avec  du  tuileau  ou  de  la  brique  concaflée ,  pour 
s'en  fervir  à  affermir  les  aires  des  chemins  Se  fécher 
le  fol  des  lieux  humides. 

REPRENDRE:  Terme  d'Agriculture.  Voyez 
Prendre. 

Reprendre  un  Mur  :  Terme  d'Architec- 
ture &  de  Maçonnerie.  C'eft  en  réparer  les  fraftu- 
res  dans  fa  hauteur  :  ou  le  refaire  par  fous-œuvre 
petit-à-petit ,  avec  peu  d'étaies  Se  chevalemens.  On 
dit  en  Maçonnerie  :  Voilà  un  mur  crevafft ,  il  faut  le 
reprendre  de  haut  en-bas.  Ces  fondemens  ne  valent  rient 
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il  faut  tes  reprendre  par  deffbus-œuvre  :  c'eft-à-dire  en 
foutenant  en  l'air  le  mur  avec  des  appuis  ;  &  rebâ- 
tiffant  dès  le  fondement  la  portion  du  mur  &  des 
fondations  qui  menace  ruine  ,  jufqu'à  ce  qu'elle 
fe  joigne  immédiatement  à  la  partie  fufpendue  du 
mur  ;  dont  on  ôte  les  appuis  &  étaies  ,  &  qui  pofe 
alors  fur  la  portion  de  mur  refaite  &  réparée. 
U  faut  remarquer  que  la  portion  fraîche  de  mur  ré- 
paré doit  être  féche  avant  que  l'on  ôte  les  appuis  : 
parce  que  le  vieux  mur ,  venant  à  pefer  fur  celui 
qui  eft  fraîchement  bâti ,  l'afFaifferoit  par  fa  pefan- 
teur,  &  occafionneroit  des  crevaffes. 

R  E  P  R I N.  Ce  terme ,  ufité  en  quelques  Pro- 
vinces ,  fignifie  le  Son  de  farine. 

REPRISE:  Plante.   PoyeçORPiN. 

Reprise  d'un  Mur  :  Terme  d'Architecture 
Se  de  Maçonnerie.  C'eft  toute  forte  de  referions 
de  mur ,  pilier ,  colonne ,  &c  ;  faite  par  fous-œu- 
vre. Elle  doit  fe  rapporter  en  fon  milieu  d'épaiffeur, 
l'empâtement  étant  égal  de  part  &  d'autre ,  ou  dans 
fon  pourtour.  Voye^  Reprendre. 

Reprise  des  Plantes.  On  connoît  qu'une 
plante  a  repris ,  quand  elle  fait  de  nouvelles  pouffes 
affez  vigoureufes  pour  donner  lieu  de  préfumer 
qu'elle  a  jette  en  terre  de  nouvelles  racines  depuis 
fa  tranfplantation. 

Il  convient  d'abriter  les  jeunes  plantes  &  celles  qui 
font  délicates ,  jufqu'à  ce  qu'on  foit  affuré  de  leur 
Reprife. 

Voyei  Prendre. 

R  E  P  U  C  E.  Sorte  de  Piège.  Voyt{  Rejet. 

Repuce  portative. 

Celle-ci  peut  fe  placer  partout.  On  peut  la  pi- 
quer en  terre  au  long. d'une  haie,  ou  dans  un  jar- 
din ;  ou  bien  la  pendre  à  un  arbre.  On  peut  s'en 
fervir  pour  prendre  des  geais  &  des  pies  :  mais  alors 
il  faut  la  faire  plus  forte  que  pour  les  grives.  Si  l'on 
Veut  prendre  des  mefanges ,  &  autres  petits  oifeaux, 
•on  la  fera  plus  foible  à  proportion. 

Si  vous  defirez  prendre  des  merles ,  grives ,  & 
autres  pareils  oifeaux  ,  faites  la  Repuce  ainfi  qu'elle 
«ft  repréfentée  par  la  figure  fuivante. 

Prenez  un  bâton  de  faule  ou  de  houx ,  long  de 
cinq  à  fix  pies ,  qui  foit  bien  droit ,  &  gros  comme 
une  canne  ,  pointu  par  le  gros  bout  Z  :  dans  le  petit 
bout  (vers  la  lettre  R)  vous  ficherez  un  crochet  de 
•bois ,  marqué  de  la  lettre  G.  Faites  un  trou  au  milieu 
(  Y  )  ,  deux  fois  gros  comme  une  plume  à  écrire , 
£c  un  autre  moins  gros  de  la  moitié ,  à  un  demi-pié 
près  du  bout,  à  la  lettre  R.  Prenez  après  cela  une 
petite  houfline ,  ou  verge  de  bois ,  qui  étant  ployée 
fe  redreffe  d'elle-même  (par  exemple  de  houx), 
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qui  foit  longue  d'environ  trois  pies  :  vous  ferez 
entrer  le  gros  bout  dans  le  trou  Y  du  bâton  ;  Se 
attacherez  à  l'autre  une  petite  ficelle ,  avec  un  col- 
let au  bout  ,  lequel  vous  pafferez  dans  le  trou 
R  ,  oit  vous  l'arrêterez  avec  un  petit  bâton  T  S , 
que  vous  ficherez  légèrement  aufli  dans  le  même 
trou  ,  pour  empêcher  le  noeud  du  collet  de  paf- 
fer.  Ouvrez  après  cela  ce  collet  en  rond  comme 
la  figure  marquée  S  vous  fait  voir ,  &  l'étendez 
fur  le  petit  bâton ,  auquel  il  y  a  un  petit  arrêt  pour 
empêcher  le  collet  de  fe  défaire.  Attachez  une  grap- 
pe de  raifin  au  lieu  marqué  R ,  qui  pende  quatre 
doigts  au-deffus  du  bâton  fur  lequel  eft  le  collet. 
Si  vous  voulez  tendre  dans  un  alifier ,  çerifier ,  ou 
autre  arbre  ;  accrochez  la  Repuce  à  quelque  bran- 
che ,  de  forte  qu'il  n'y  ait  point  d'autre  petite  bran- 
che proche  du  raifin ,  d'où  les  oifeaux  puiffent  le 
manger  fans  fe  pofer  fur  la  marchette  ou  petit 
bâton. 

Si  vous  voulez  prendre  des  mefanges ,  le  petit 
crochet  ou  arrêt  qui  eft  au  bout  T  de  la  marchette 
doit  être  en  pointe  :  afin  de  le  ficher  dans  une  noix 
à  demi-caffée',  ou  dans  un  bout  de  chandelle. 

Et  fi  vous  avez  deffein  de  prendre  des  geais  on  des 
pies ,  pendez  au-deffus  de  la  marchette  T,  cinq  ou 
fix  coffes  de  pois  verds ,  ou  un  paquet  de  cerifes. 

Soit  qu'on  tende  aux  geais ,  aux  grives ,  ou  aux 
petits  oifeaux  ;  fi  on  veut  tendre  bas,  proche  d'une 
haie ,  ou  dans  le  milieu  du  jardin  ,  il  faut  piquer  en 
terre  le  bout  pointu  Z  de  la  Repuce. 

On  voit  un  moyen  à-peu-près  femblable , 
pour  prendre  les  Elans ,  dans  la  Defcription  du  Cap 
de  Bonne  -  Efpérance ,  traduite  de  Kolb  ,  T.  III , 
p.  38-9. 

RE  Q 

REQUÊTER  an  cerf;  ou  autre  bête  :  Terme 
de  Chajfe.  C'eft  lorfqu'on  l'a  couru  &  brifé  le  foir , 
&  qu'on  va  le  chercher  &  quêter  le  lendemain  avec 
le  limier  pour  le  relancer  aux  chiens. 

R  E  Q  U I N  T.  Confultei  ce  mot ,  dans  l'article. 
Fief.  Voyez  auffi  Quint. 

R  E  R 

R  E  R  E  F  I E  F  :  Terme  de  Palais  &  de  Coutume. 
C'eft  une  corruption  d'A  R  r  i  e  r  e  f  i  ex. 

R  E  S 

RESEDA.  On  nomme  ainfi  une  plante  fort 
commune  dans  les  campagnes  ;  que  l'on  appelle  en- 
core en  François  Herbe- More,  ou  Herbe  des  Morts i 
Sa  racine  eft  hgneufe ,  d'un  blanc  fale ,  d'une  faveur 
un  peu  acre  ,  &  d'une  forte  odeur  de  creffon  ale- 
nois.  Il  en  fort  plufieurs  tiges  rameufes ,  fouvent 
trop  foibles  pour  fe  foutenir  d'elles-mêmes  ,  canne- 
lées ,  un  peu  velues ,  longues  d'environ  un  pié.  Sur 
ces  tiges ,  font  placées  alternativement  des  feuilles , 
une  à  une  ,  étroites ,  longues  comme  le  doigt  (  plus 
ou  moins)  ,  divifées  au  moins  en  trois  lobes  à  leur 
extrémité  ,  du  refte  bordées  d'un  feuillet  mem- 
braneux jufqu'à  leur  bafe.  De  leurs  aiffelles  for- 
tent  des  folioles  &  des  rameaux.  Les  feuilles  font 
prefque  infipides  :  toute  la  plante  a  cependant  une 
affez  forte  odeur  de  roquette.  Au  fommet  des  tiges 
&  des  branches  ,  naiflent  des  pyramides  de  petites 
fleurs  dont  l'odeur  (quoique  foible)  eft  affez  fuave, 
ordinairement  d'un  jaune  très-pâle.  Ces  fleurs  font 
à  cinq  pièces  irrégulieres ,  les  pétales  n'étant  pas 
femblables  entr'eux.  Chaque  fleur  contient  des  éta- 
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mines  fans  nombre.  Le  calyce  a  cinq  divifïons.  Le 
piftil  devient  un  fruit  allongé,  formé  par  une  mem- 
brane très-épaiffe ,  diftingué  en  trois  ou  quatre  can- 
nelures cylindriques ,  &  dont  l'intérieur  n'eft  qu'u- 
ne feule  loge  ,  où  font  contenues  des  femences 
prefque  rondes. 

Il  y  a  plufieurs  Efpeces  du  même  genre  que  cette 
plante ,  qui  font  communes.  Celle  qui  vient  d'être 
décrite  eft  proprement  la  Refeda  vulgaire  ;  celle  de 
Pline  ;  &  que  d'autres  nomment  Eruca  peregrina , 
Italien  vel  Cantabrica.  Elle  fleurit  en  Eté.  On  la  re- 
garde comme  réfolutive.  Les  Anciens  s'en  fervoient 
pour  appaifer  les  douleurs  ;  en  l'appliquant  fur  les 
parties  tuméfiées  par  une  affluence  d'humeurs ,  que 
cette  plante  a  la  vertu  de  difîiper.  Elle  entre  dans  les 
bouillons  &  apozemes  pour  la  jauniffe  &c  les  mala- 
dies du  foie. 

Une  féconde  efpece  commune  en  France  ,  eft  toute 
frifée  fur  les  bords  de  fes  feuilles. 

Une  troijieme  efpece  eft.  fort  grande  dans  toutes  fes 
parties  :  &  a  une  faveur  piquante  ,  comme  de  rave. 
On  la  met  dans  les  bouillons  préparés  pour  la  jau- 
nifle. 

Une  quatrième  eft  plus  petite  que  celle  du  n.\. 
Plufieurs  lui  donnent  le  nom  de  Phyteuma.  D'autres 
l'appellent  Erucago. 

Une  cinquième ,  également  commune  ,  &  aufïï 
nommée  Phyteuma,  eft  petite ,  &  a  la  feuille  moins 
compofée. 

La  jîxiemt ,  encore  dite  Phyteuma,  eft  petite  en 
toutes  fes  parties  ,  &  a  les  feuilles  entières. 

7.  Il  y  a  des  Refeda  à  feuille  de  Chauffetrappe ,  & 
à  fleur  blanche.  Les  feuilles  ont  beaucoup  de  dé- 
coupures alternes  le  long  du  nerf;  qui  n'eft  pas  bor- 
dé d'un  feuillet  membraneux.  La  petite  efpece  a 
beaucoup  plus  de  ces  lobes  multipliés ,  que  la  gran- 
de Celle-ci  eft  abondante  fur  les  bords  de  la  Médi- 
terranée. La  petite  Hiftoire  des  Plantes ,  imprimée 
à  Lyon,  en  2  vol.  in-12. ,  donne  la  figure  de  cette 
efpece ,  pour  celle  de  la  Refeda  de  Pline.  M.  Tour- 
nefort  (JEnv.  de  Paris}  croit  que  ce  peut  être  le 
Sefamo'ides  primum  de  Céfalpin.  Columna  prétend 
que  c'eft  ÏÂriminenfîs  Herba  de  Pline  ;  attendu  que 
cette  efpece  eft  très-commune  dans  le  territoire 
d'Arimini,  &  qu'on  n'y  trouve  prefqu'aucune  autre 
Refeda. 

8.  Va.  petite  Refeda  £  Egypte,  ou  Herbe  a" Amour, 
a  acquis  de  la  célébrité  depuis  quelques  années ,  à 
caufe  de  fon  odeur  très-fuave. 

M.  Guettard  traduit  en  François  le  mot  de  Refeda , 
par  celui  de  Gaude  :  &  range  fous  cette  dénomina- 
tion la  Gaude  proprement  dite ,  la  Refeda  vulgaire , 
&  le  premier  Sefamoides  de  M.  Tournefort.  Il  ob- 
ferve  que  le  bord  des  feuilles ,  les  nervures  princi* 
pales  du  deffous  des  feuilles  ,  les  côtes  des  tiges , 
&  les  calyces  de  la  Refeda  vulgaire  ;  "ont  des  veflies 
tranfparentes ,  argentées ,  fphériques  fur  les  côtes , 
coniques  fur  les  nervures  &  fur  le  bord  externe  des 
feuilles  ;  que  la  bafe  de  celles-ci  le  courbe  un  peu  ; 
&  que  celles  des  calyces  font  petites. 

Pour  ce  qui  eft  de  la  Gaude ,  dont  M.  Guettard 
ne  fait  qu'un  genre  avec  la  Refeda  :  il  eft  fur  qu'elle 
en  diffère  par  fon  fruit.  Au  refte ,  le  P.  Barrelier 
&  M.  Linna;us  penfent  à  cet  égard  comme  M.  Guet- 
tard. Foye{  Gaude. 

Culture. 

Les  Refeda  demandent  en  général  une  terfe  fort 

légère ,  mais  qui  ne  foit  pas  maigre  ;  médiocrement 

de  foleil  &  d'eau.  Elles  fe  multiplient  de  graine  ;  qu'on 

feme  ordinairement  au  mois  de  Mars.  En  raccour- 

Tome  III. 
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ciffânt  les  branches ,  avant  que  la  graine  foit  for- 
mée ,  on  peut  conferver  ces  plantes  d'une  année  à 
l'autre  ;  pourvu  qu'on  les  garantiflè  du  grand  froid 
pendant  l'hiver. 

Le  n.  8  a  beaucoup  d'odeur  pendant  la  grarîde 
chaleur  du  jour. 

RESEPER.  Voye{  Recepër. 

RESERVE:  Terme  de  Forêts.  C'eft  un  can- 
ton que  l'on  défend  d'abattre  ,  parce  que  l'on  veut 
en  faire  une  futaie.  Il  convient  de  faire  les  Réfer- 
ves  dans  les  meilleurs  terreins  ;  &  de  ne  permettre 
de  les  abattre ,  que  quand  elles  commencent  à  dé- 
périr. 

Foyei  L I  Z  I  Ê  R  £. 

RESERVOIR.  Lieu  où  l'on  affiaffe  les  eaux 
pour  s'en  fervir  principalement  à  faire  des  jets ,  qui 
font  un  des  principaux  embelliffemens  des  jardins* 

On  a  indiqué  dans  l'article  Eau,  la  manière  dé 
trouver  des  eaux  naturelles.  Si  on  eft  affez  heureux 
pour  en  découvrir  dans  un  lieu  où  l'on  puiffe  com- 
modément faire  un  Refervoir  fans  employer  le  fe- 
cours  des  machines ,  on  épargne  beaucoup  de  frais 
&  de  dépenfes.  Mais  s'il  eft  impoffible  d'en  trouver 
dans  un  lieu  commode  ,  il  faut  néceflairement  avoir; 
recours  aux  machines  hydrauliques  ,  pour  les  élever 
du  fond  des  puits,  dans  des  Refervoirs;  &  les  faire 
defeendre  enfuite  dans  les  jardins. 

Ces  machines  font  préfentement  fort  en  ufage  ; 
&  beaucoup  de  gens  les  préfèrent  aux  eaux  natu- 
relles ;  par  rapport  à  la  quantité  d'eau  qu'elles  four- 
niffent ,  &  à  la  proximité  des  Refervoirs  &  conduits  ; 
ce  qui  coûte  infiniment  moins  que  d'amener  des  eaux: 
d'une  diftance  confidérable.  Joignez  à  cela  qu'elles 
mettent  la  fource  dans  la  maifon  ;  ce  qui  épargne  le 
chagrin  continuel  de  voir  crever  les  tuyaux  d'une 
conduite  ,  par  la  malice  des  Payfans  ,  qui  prennent 
ce  plaifir  pour  mortifier  un  Seigneur,  On  ne  doit 
point  auffi  appréhender ,  qu'on  coupe  &  détourne 
l'eau  ;  d'où  naiffent  fouvent  de  grands  procès  :  ou 
qu'enfin  la  veine  de  terre  &  le  lit  de  glaife  chan- 
gent de  fituation  ;  ce  qui  fait  perdre  la  fource  entiè- 
rement. 

On  peut  élever  l'eau  par  différentes  machines  i 
Premièrement,  par  la  force  dés  pompes  à  bras, 
à  cheval ,  &c  :  Secondement ,  en  fe  fervant  de! 
l'air  &C  de  l'eau ,  pour  faire  tourner  des  moulins. 
Confultei  l'article  Machine. 

Les  pompes  à  bras ,  c'eft-à-dire  celles  qui  font 
mues  à  force  de  bras  d'homme  ,  font  les  moindres 
machines  ;  par  rapport  au  peu  d'eau  qu'elles  four- 
muent ,  &  à  la  fatigue  qu'il  faut  qu'un  homme  ait 
fans  celle  à  lever  les  bras ,  pour  faire  agir  le 
balancier.  Auffi  ne  s'en  fert-on  que  pour  avoir  uni 
peu  d'eau  pour  arrofer ,  ou  pour  donner  de  l'eau 
dans  des  auges  de  cuifine  &  d'écurie.  Au  lieu  que; 
les  pompes  à  cheval ,  c'eft-à-dire  celles  qui  font 
mues  par  un  cheval ,  font  d'une  grande  utilité  ,  ô£ 
fourniflent  beaucoup  d'eau  en  peu  de  tems.  Il  y  a  de 
ces  pompes  qui  donnent  plus  d'eau  en  une  heure  , 
qu'une  fource  n'en  ameneroit  en  quatre  jours.  Ori 
doit  auffi  compter  pour  beancoup  l'avantage  de  pou* 
voir  les  placer  dans  tous  les  puits. 

On  diftingué  encore  d'autres  fortes  de  pompes* 
V oye^  ce  qu'on  en  dit  au  mot  Pompe, 

La  deuxième  manière  eft  d'élever  les  eaux  avec 
des  moulins,  qui  vont  par  le  moyen  du  vent  ou  de 
l'eau.  Ces  machines  tburniffent  prefque  toujours  de 
l'eau ,  &  pour  ainfi  dire  jour  &  nuit  ;  mais  auffi 
c'eft  une  dépenfe  bien  plus  confidérable  ,  &  qui  ne 
convient  pas  à  toutes  les  fituations. 

Il  faut  être  proche  de  la  rivière ,  OU  de  quelque 
ruiffeau  pour  fe  fervir  de  moulins  à  l'eau ,  qui  ref- 
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ièmblent  par  l'extérieur  aux  moulins  à  blé ,  &  n'ont 
de  différence  que  dans  la  compofition  du  dedans.  Il 
y  a  de  ces  moulins  qui  moulent  du  blé,  &C  montent 
de  l'eau  quand  on  veut,  en  décrochant  une  manivelle. 
Mais  dans  les  endroits  éloignés  des  rivières  &  ruif- 
féaux ,  comme  pourrait  être  un  lieu  élevé  fur  quel- 
que coteau  ;  les  moulins  à  vent  font  des  merveilles , 
les  vents  étant  fort  fréquens  dans  ces  fortes  de  fitua- 
■tions.  Ces  moulins  reiîemblent  auflï  beaucoup  aux 
moulins  à  vent  ordinaires  ;  mais  -ils  ont  une  plus 
grande  commodité  ,  qui  eft  de  fe  mettre  d'eux-mê- 
mes au  vent ,  par  le  moyen  d'une  queue  en  forme 
de  gouvernail ,  qui  fe  tourne  de  tout  fens. 

Voilà  ce  qui  regarde  les  Moteurs ,  ou  les  moyens 
de  faire  mouvoir  les  machines. 

Quant  aux  moyens  d'élever  l'eau  :  lorfqu'il  ne 
s'agit  que  de  la  faire  monter  à  une  hauteur  peu  con- 
sidérable ,  on  peut  fe  fervir  de  grandes  roues  qui 
portent  des  godets  à  leur  circonférence  ;  elles  font 
fort  communes  en  Languedoc.  Si  la  profondeur  eft 
médiocre ,  on  emploie  des  chapelets ,  ou  à  pate- 
nôtres ou  à  augets.  Les  pompes  font  encore  excel- 
lentes dans  ce  cas.  Mais  pour  les  puits  profonds 
nous  préférons  un  fèau  montant  &  un  fèau  defcen-  ' 
dant  ;  comme  à  Bicêtre. 

On  diftingue  deux  fortes  de  Refervoirs  :  ceux  qui 
font  fur  terre  ;  &  ceux  qui  font  élevés. 

Les  Refervoirs  qui  font  fur  terre ,  font  ordinaire- 
ment des  pièces  d'eau,  ou  canaux  glaifés;  où  l'on 
ramaffe  des  fources  ,  &  qui  contiennent  plufieurs 
milliers  de  muids  d'eau.  On  leur  donne  beaucoup 
de  profondeur  ;  tant  afin  qu'ils  contiennent  davan- 
tage d'eau ,  &  qu'elle  s'évapore  moins ,  que  pour 
donner  plus  de  charge  aux  conduites  ,  &  faire 
aller  les  jets  plus  haut.  Quand  on  les  peut  placer 
dans  fon  parc  &  chez  foi ,  cela  n'eft  que  mieux  ; 
iînon  on  les  fait  dehors  en  pleine  campagne ,  & 
on  les  entoure  de  murs.  Dans  les  jardins  en  pente , 
les  baflins  d'en-haut  fervent  de  Refervoirs  aux  pie- 
ces  d'eau  d'en-bas  ;  ce  qui  eft  un  grand  avantage. 
Voyei  Bassin. 

Les  Refervoirs  élevés  en  l'air  ne  font  pas  à  beau- 
coup près  d'une  fi  grande  capacité.  Les  plus  grands 
tiennent  au  plus  cinq  à  fix  cent  muids  d'eau ,  &  font 
très-rares  de  cette  grandeur.  Ils  ne  contiennent 
pour  l'ordinaire  que  cent  ou  deux  cent  muids.  La 
difficulté  de  les  foutenir ,  &  la  dépenfe  du  plomb 
dont  on  les  revêt ,  ne  permettent  pas  de  les  faire 
auflï  grands  que  ceux  qui  font  fur  terre.  On  les  élevé 
aflez  lbuvent  fur  des  arcades  ou  piliers  de  pierre  de 
taille  ,  fur  lefquels  on  pofe  de  grofles  charpentes  , 
pour  foutenir  le  fond  &  les  côtés  que  l'on  a  foin  de 
revêtir  de  fortes  tables  de  plomb  foudées  enfemble. 
Les  fondemens  &  la  charpente  de  ces  Refervoirs  doi- 
vent être  très-folides ,  pour  pouvoir  foutenir  la  gran- 
de charge  de  l'eau  &  conferver  fans  aucun  dérange- 
ment le  niveau  de  fa  pente. 

On  voit  plus  de  ces  Refervoirs  élevés  que  d'au- 
tres ;  à  caufe  que  ceux  qui  ont  des  machines  hydrau- 
liques ,  n'en  peuvent  gueres  conftruire  d'autres ,  par 
la  fituation  plate  de  leur  terrein. 

Il  s'agit  enfuite  de  conduire  les  eaux  de  ces  Refer- 
voirs jufques  dans  les  baflins  ;  pour  y  faire  jouer 
des  jets ,  des  bouillons  d'eau ,  des  cafcades. 

Les  Anciens  avoient  trois  manières  de  conduire 
les  eaux  :  par  des  aqueducs  fouterrains  ;  par  des 
tuyaux  de  plomb  ;  &c  par  des  tuyaux  de  grès*  ou  de 
poterie ,  qui  iont  encore  préfèntement  en  ufagc  : 
&  l'on  n'y  en  a  ajouté  que  deux  ;  qui  font  les  tuyaux 
de  bois  ,  &  ceux  de  fer. 

Les  aqueducs  fouterrains  ne  font  propres  qu'à 
ramaffer  des  fources  &  les  amener  dans  un  Reler- 
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voir  ;  car  les  eaux  n'y  étant  pas  reflerrées  comme 
dans  des  tuyaux ,  elles  perdent  leur  pente ,  &  la  force 
qu'elles  doivent  avoir  pour  s'élever  en  l'air.  Il  eft 
cependant  vrai  que  ces  aqueducs  ou  canaux  font  fa- 
vorables pour  conduire  toute  l'eau  d'une  fource  lorf- 
qu'elle  devient  plus  abondante  par  l'affluence  d'au- 
tres eaux  ,  &  qu'elles  y  peuvent  commodément  fe 
perdre  par-deiTus  dans  les  débordemens.  Au  lieu 
que  le  diamètre  des  tuyaux  détermine  la  quantité 
de  l'eau  qui  peut  y  paflèr  ;  &  qu'il  y  a  des  cas  où 
la  fource  venant  à  groflir ,  y  peut  caufer  bien  du 
détordre ,  ou  même  prendre  un  autre  cours  où  elle 
feroit  moins  gênée. 

On  doit  donc ,  lorfqu'on  fe  fert  de  tuyaux ,  leur 
donner  d'autant  plus  de  diamètre  que  l'eau  y  cou- 
lera pour  l'ordinaire  plus  lentement.  L'eau  rapide 
demande  moins  d'efpace.  Comme  fa  rapidité  dé- 
pend de  fa  pente  continuelle  ,  &c  qu'elle  croît  tou- 
jours en  vîteffe  ;  un  tuyau  médiocre  peut  fuffire 
pour  contenir  toute  l'eau  d'une  fource  abondante  , 
pourvu  qu'il  foit  pofé  fur  un  plan  également  in- 
cliné. 

Les  tuyaux  de  plomb  font  les  plus  commodes  , 
pour  conduire  les  eaux  :  on  peut  les  faire  defcerç- 
dre ,  monter ,  &  tourner ,  fans  que  cela  nuiïe  à  l'eau 
qui  y  coule.  Il  y  en  a  de  deux  fortes  ;  de  moulés ,  &C 
de  lôudés. 

Les  tuyaux  moulés  font  jettes  dans  un  moule  de 
la  longueur  qu'on  veut ,  ordinairement  de  douze 
pies  de  long  -%  on  les  fait  plus  épais  que  les  foudés  , 
de  crainte  des  foufflures  ;  auflï  font-ils  meilleurs  & 
plus  eftimés ,  mais  ils  coûtent  davantage  à  caufe  du 
poids. 

Les  tuyaux  foudés  ne  font  autre  chofe  que  des 
tables  de  plomb  ,  que  l'on  courbe  &  que  l'on  ioude 
fur  la  jointure  ,  les  plus  gros  tuyaux  de  plomb  ne 
panant  point  fix  pouces  de  diamètre  ;  on  les  em- 
boîte &  joint  l'un  dans  l'autre  par  des  nœuds  de  lou- 
dure.  Us  font  fujets  à  fe  crever,  &  à  fe-  miner  dans 
les  terres  pleines  de  chaux ,  &  ou  il  y  a  du  fal- 
pêtre. 

Les  uns  &  les  autres  font  d'ailleurs  expofés  à  être 
volés  ;  furtout  en  tems  de  guerre  par  les  Soldats , 
qui  ont  befoin  de  plomb  pour  faire  des  balles.  Ceux 
qui  ne  font  que  fondés,  fe  rompent  auflï  à  l'endroit 
de  la  foudure  ,  qui  ne  joint  enlemble  que  quelques 
lames  extérieures  du  plomb  :  à  moins  qu'elle  ne  loit 
très.-épaiffe ,  &.  qu'elle  ne  s'étende  un  peu  loin  fur  les 
deux  tuyaux.  Quelquefois  même ,  pour  plus  grande 
fureté  ,  on  met  encore  fur  la  foudure  une  plaque 
de  plomb  ,  bien  foudée  de  côté  &.  d'autre.  Les 
tuyaux  moulés  ne  font  pas  exempts  de  ioutflures, 
ou  petits  trous ,  par  où  l'eau  le  fait  jour  aifement  : 
mais  auxquels  on  remédie  en  preHant  &  battant 
bien  ces  endroits  dès  qu'on  s'en  apperçoit,  avant  de 
mettre  en  place  les  tuyaux.  Pour  prévenir  l'éro- 
fion  du  plomb,  on  l'environne  d'argille  ou  d'un  con- 
roi  ;  ou  l'on  revêt  les  tuyaux  ,  de  filaflè  trempée 
dans  le  maftic  chaud  qui  fert  à  joindre  les  tuyaux  de 
terre. 

Quelques  Médecins  confeillent  de  ne  boire  l'eau 
qui  coule  par  des  tuyaux  de  plomb ,  que  fix  mois 
après  qu'ils  font  placés  :  afin  de  leur  donner  le  tems 
de  fe  revêtir  intérieurement  d'une  croûte  ,  qui  em- 
pêche que  les  parties  métalliques  le  détachent  da- 
vantage pour  communiquer  à  l'eau  une  qualité  moins 
fufpede. 

Les  tuyaux  de  grès  ou  de  poterie  ,  qui  étoit  la 
troifieme  manière  de  conduire  les  eaux  chez  les  An- 
ciens ,  eft  celle  qui  coûte  le  moins  ;  mais  auflï  c'eft 
celle  qui  eft  d'un  plus  grand  entretien.  Il  y  a  des 
tuyaux  de  poterie  qui  lont  de  terre  cuite ,  pareille 
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à  celle  dont  on  fait  les  pots  &  les  terrines.  Ils 
font  meilleurs ,  fi  leur  terre  eft  celle  dont  on 
fait  des  pots  propres  à  contenir  du  beurre  falé ,  fans 
que  le  fel  les  pénètre  &  paffe  à  travers  :  tels  font 
particulièrement  les  pots  de  Bretagne  :  auiiî  peu- 
vent-ils aller  au  feu,  de  même  que  les  meilleurs 
creufets. 

Dans  l'ufagc  des  tuyaux  de  grès ,  on  encaftre  les 
tronçons  (  qui  font  de  deux  ou  trois  pies  de  long  ) 
l'un  dans  l'autre  ;  &  l'on  met  du  maftic  avec  de  la 
filaffe  à  leur  jointure  fur  l'orlet.  Quand  ces  tuyaux 
fervent  à  conduire  des  eaux  forcées ,  on  les  entoure 
d'un  maflîf  ou  chemife  de  ciment ,  de  cinq  à  lix  pou- 
ces d'épaiffeur  ;  ce  qui  les  conferve  quelque  teins , 
pourvu  qu'on  ait  la  précaution,  premièrement,  de 
Iaiffer  fécher  une  conduite  plufieurs  mois  avant  que 
d'y  mettre  l'eau  ,  afin  de  donner  au  ciment  le  tems 
de  durcir  ;  &  fecondement ,  d'affurer  ces  tuyaux 
(qui  font  très-fragiles)  fur  des  maflifs  &  fonde- 
mens  de  maçonnerie  ,  de  peur  qu'ils  ne  s'affaif- 
fent.  On  les  environne  aufli  de  petits  murs  ;  fur 
lefquels  on  aflied  de  bonnes  pierres  plates ,  ou  du 
moins  de  fortes  pièces  de  bois  ,  pour  les  garantir 
contre  la  charge  des  terres  fupérieures  :  fi  ce  n'eft 
qu'ils  fe  trouvent  à  une  affez  grande  profondeur  pour 
que  l'ébranlement  des  voitures  ne  puiffe  pas  les 
déranger. 

Ces  tuyaux  font  plus  propres  à  conduire  les  dé- 
charges des  Baflins  ,  que  les  eaux  jailliffantes  ;  auf- 
quelles  ils  ont  bien  de  la  peine  à  réfifter  longtems. 
Ils  font  fujets  aux  queues  de  renard ,  que  l'on  nomme 
aufli  queues  de  cheval;  qui  font  des  racines  d'arbres 
fort  menues ,  qui  paflant  par  les  pores  du  grais ,  ou 
par  le  nœud  du  maftic  qui  fe  pourrit  en  terre ,  fe 
nourriffent  dans  l'eau  &  deviennent  fi  groffes  &  fi 
longues  qu'elles  bouchent  entièrement  le  tuyau.  On 
en  a  trouvé  de  cinq  à  lix  toiles  de  long.  Il  y  a  des 
gens  qui  prétendent  que  les  queues  de  renard  vien- 
nent de  la  filaffe  qu'on  met  dans  les  joints  du  maftic , 
ou  bien  de  quelques  graines  qui  entrent  avec  feau 
dans  la  conduite  :  ce  qui  ne  s'accorde  pas  avec  les 
obfervations.  Après  tout ,  ces  excroiffances  font  en- 
core plus  communes  dans  les  tuyaux  de  bois.  En  gé- 
néral on  les  trouve  près  des  endroits  où  il  y  a  des  ra- 
cines au-dehors  des  tuyaux  ;  &  jamais  dans  les  tuyaux 
enfoncés  dans  les  fables  de  la  mer ,  ou  dans  les  rues 
des  villes ,  dans  les  rivières ,  dans  les  marécages.  On 
voit  effectivement  toujours  que  leur  origine  vient 
d'nn  bois  très-fin  qui  traverfe  les  tuyaux. 

Les  tuyaux  de  poterie  ont  un  mérite  particulier 
pour  les  fontaines  d'eau  à  boire  ;  parce  qu'étant  ver- 
niffés  nar-dedans ,  le  limon  ne  s'y  attache  point ,  & 
Feau  s'y  conferve  mieux  &  plus  fraîche  que  dans  les 
autres  tuyaux  qui  ne  font  ni  de  terre  ni  de  grès. 
Pour  empêcher  qu'ils  ne  fe  brifent,  foit  par  la  pref- 
fion  intérieure,  foit  par  la  charge  des  eaux  fupérieu- 
î'es  ,  foit  par  les  vents  qui  y  feroient  enfermés  ;  on 
peut  i  °  ne  les  pas  expofer  à  une  trop  forte  preflion 
ou  charge  ;  i°  les  revêtir  de  ciment  bien  battu  &  bien 
mêlé  avec  de  la  chaux ,  ce  qui  fait  comme  un  fécond 
tuyau  :  qui ,  plus  il  fera  épais ,  plus  il  fortifiera  l'autre. 

Le  vernis  intérieur  a  aufli  l'avantage  de  boucher 
les  pores.  Mais  comme  cette  précaution  peut  quel- 
quefois n'être  pas  fuffifante  ;  il  eft  bon  de  leur  don- 
ner extérieurement  une  couche  de  poix  chaude , 
&  de  les  mettre  ainfi  au  feu ,  où  l'on  les  laiffera 
cuire  jufqu'à  ce  que  la  poix  les  ait  entièrement  pé- 
nétrés. 

Outre  cela  on  doit  avoir  foin  qu'ils  foient  bien 
droits  ,  également  épais  partout ,  &  que  leur  ca- 
vité (bit  bien  ronde  dans  toutes  fes  parties.  Il  faut 
aufli  leur  donner  une  ciùfîbn  parfaite. 
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Pour  éprouver  s'ils  n'ont  point  de  porofités  qui 
puilient  Iaiffer  échaper  l'eau  :  on  en  bouchera 
bien  l'extrémité  inférieure  ;  puis  on  les  emplira 
d'eau  falée  chaude ,  ou  de  vinaigre  chaud  ,  ou  d'u- 
rine. Car  ces  trois  liqueurs  contiennent  un  fel  très- 
pénétrant  :  l'efprit  de  fel  marin  corrode  même  le 
verre  de  fougère  :  &c  l'on  a  vu  des  tuyaux  pleins 
d'urine,  tranluder  par  plus  de  mille  endroits,  au 
bout  de  quelques  jours. 

On  prétend  que  tout  tuyau  de  terre  qui  fait  du 
fçu  avec  un  briquet ,  eft  de  bonne  qualité.  Mais 
cette  expérience  ne  peut  être  d'aucun  fecours  ;  cet 
effet  étant  commun  aux  mauvais  tuyaux  8i  aux 
bons.  Tout  tuyau  de  fubftance  bien  compacte  pourra 
faire  du  feu ,  &  cependant  avoir  des  endroits  trop 
poreux. 

Pour  boucher  un  trou  dans  un  tuyau  de  terre  : 
Mettez-y  un  morceau  de  plomb  taillé  en  angles  ,  &C 
trempé  dans  du  maftic  ;  faites-l'y  entrer  avec  beau- 
coup de  force.  Cela  fufnt  pour  tenir  le  trou  éter- 
nellement clos. 

Pour  faire  des  conduites  en  tuyaux  de  bois  :  ori 
prend  de  gros  arbres ,  comme  des  chênes,  ormes, 
hêtres,  aunes,  les  plus  droits  qu'il  eft  poflible.  On 
les  perce  fuivant  leur  longueur  ;  &  on  fait  un  canal  de 
trois  ou  quatre  pouces  de  diamètre.  On  les  diminue 
de  groffeur  par  un  des  bouts  :  &  on  les  fait  fréter  & 
cercler  de  fer  par  l'autre  ;  ce  qui  fert  à  les  emboîter 
enfemble  ;  &  ces  jointures  font  recouvertes  de  poix. 
Les  frètes  ou  virolles  de  fer  battu  valent  mieux 
que  celles  de  fer  fondu.  Celies-ci  font  fujettes  à 
cafler  lorfque  les  tuyaux  viennent  à  être  déplacés  &C 
à  plier ,  ou  quand  on  les  tait  entrer  par  force.  Et 
quand  elles  font  cariées  ,  on  ne  peut  les  retirer 
qu'avec  beaucoup  de  peine.  Avant  d'affembler  les 
tuyaux ,  on  defféche  bien  avec  un  1er  chaud  l'emboî- 
ture  :  puis  on  l'environne  d'un  linge  trempé  dans  le 
maftic  :  après  quoi  l'on  trempe  dans  ce  maftic  la 
frète ,  dont  chaque  moitié  embraffe  l'extrémité  d'un 
des  deux  tuyaux.  Ce  maftic  eft  la  compofrtion  que 
l'on  nomme  quelquefois  ciment  chaud  ;  &  dont  nous 
avons  parlé  fous  le  nom  de  Mastic  des  Fontainiers. 
Ces  fortes  de  tuyaux  ne  font  bons  que  dans  les 
pays  marécageux  &  naturellement  humides  ;  car 
dans  les  pays  fecs  ils  fe  pourriffent  bien  vite.  L'eau 
qui  paffe  dans'  quelques-uns  eft  rougeâtre ,  Se  a  tou- 
jours un  certain  goût. 
Confultei  l'article  Eau. 

On  reproche  à  quelques  tuyaux  de  bois  le'  dé- 
faut de  fe  fendre  en  féchant.  Mais  on  peut  prévenir 
cet  inconvénient  en  les  perçant  auiîitôt  qu'on  les  à 
abattus ,  &c  les  employant  tout  de  fuite  :  finon ,  en 
les  tenant  enfoncés  en  terre  depuis  l'inftant  de  leur 
coupe  ;  ou  au  moins  dans  un  lieu  frais ,  &  couverts 
de  linges  mouillés. 

Quant  à  ce  qu'on  aceufe  certains  bois  de  donner 
du  goût  &  de  la  teinture  à  l'eau  :  cela  vient  de  ce 
que  le  refte  de  fève  qui  fe  trouve  dans  les  tuyaux 
fe  mêle  avec  l'eau ,  lui  donne  un  œil  plus  ou  moins 
foncé,  &  une  légère  faveur  de  vitriol.  Mais  quand 
la  fève  eft  épuifée  ,  l'eau  coule  enfuite  dans  ion  état 
naturel. 

Un  autre  accident  auquel  font  expofés  les  tuyaux 
de  bois  ,  eft  de  couler  par  les  endroits  où  il  le  ren- 
contre des  nœuds.  Le  remède  eft  de  vifiter  la  pièce, 
ôter  le  nœud,  percer  le  bois,  &  boucher  le  trou 
avec  une  bonne  cheville. 

Il  eft  certain  que  le  bois  fe  conferve  longtems  dans 
la  terre  humide.  On  voit  des  canaux  y  fubfifter  des 
fiecles  entiers  fans  altération.  Ceux  qui  lont  expo- 
fés à  l'air,  quoique  continuellement  humeûés  d'ean 
(  comme  ceux  qui  font  au-deffus  des  roues  des  mou- 
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lins  ) ,  ne  font  pas  de  longue  durée  :  quoique  du 
même  bois  que  les  autres.  Les  pilotis  qui  Soutien- 
nent de  gros  bâtimens,  des  ponts,  des  villes  en- 
tières ,  démontrent  que  le  bois  eft  d'une  durée  pref- 
que  perpétuelle  dans  1  eau.  Des  tuyaux  fe  confervent 
même  longtems  en  terre  ,  quoique  l'eau  n'y  coule 
plus  :  e'eft  ce  que  l'on  a  vu  fenfiblement  au  fiecle 
dernier ,  â  la  fontaine  de  la  Mancelliere  ,  fituée  dans 
le  Diocefe  de  Dol ,  à  neuf  lieues  de  Rennes  ;  dont 
les  tuyaux  ,  de  bois  de  chêne ,  avoient  été  mis  en 
place'plus  de  cent  vingt  ans  auparavant.  On  a  aufli 
trouvé  ,  aux  environs  de  Vannes ,  des  tuyaux  en- 
foncés dans  le  fable  ;  qui  n'avoient  fouftert  aucune 
altération. 

On  peut  donc  dire  que  fi  l'on  a  des  faits  à  alléguer 
contre  la  perpétuité  des  tuyaux  de  bois  ;  c'eft  que 
l'on  n'avoit  pas  pris  les  précautions  convenables 
pour  leur  confervation.  Si  l'on  voit  plus  de  tuyaux 
de  terre  que  de  bois ,  c'efl;  qu'il  y  a  bien  des  endroits 
où  ceux-ci  coûtent  davantage  :  ce  qui  fait  qu'on 
leur  préfère  les  autres.  Mais  les  tuyaux  de  bois  font 
très-communs  en  Allemagne  &C  dans  tout  le  Nord, 

Les  tuyaux  de  fer  font  jettes  en  moule  &c  en 
"fonte,  &  font  préfentement  d'un  afTez  grand  ufage.  Il 
y  en  a  de  deux  fortes  :  à  manchons,  &  à  brides  ;  mais 
on  n'emploie  gueres  que  ceux  à  brides ,  comme  les 
meilleurs.  Les  tuyaux  de  fer  ont  les  bonnes  qualités 
de  ceux  de  plomb ,  ils  durent  plus ,  &  coûtent  qua- 
tre à  cinq  fois  moins.  Il  s'en  fait  jufqu'à  dix-huit 
pouces  de  diamètre  :  chaque  tuyau  a  trois  pies  & 
demi  de' long  ,  &  à  chaque  bout  il  y  a  des  brides 
que  l'on  joint  &  ferre  enfemble  par  des  vis  ,&C 
écrous ,  entre  lefquelles  on  met  des  rondelles  de  cuir 
&  du  maftic.  Dans  les  endroits  mal-aifés  ,  on  met 
des  rondelles  &  croifians  de  plomb  :  &  dans  les 
coudes ,  robinets ,  &  foupapes ,  on  eft  obligé  de 
raccorder  des  bouts  de  tuyaux  de  plomb. 

Les  tuyaux  de  plomb  peuvent  être  mis  auprès  du 
baflin  ;  &  dans  les  endroits  où  il  y  a  des  plis  ,  des 
-courbures ,  des  angles ,  &  autres  irrégularités  aux- 
quelles le  plomb  fe  prête  aifément.  Ceux  de  terre 
conviennent  près  de  la  fource  :  parce  que  la  pref- 
iion  de  l'eau  n'y  eft  pas  affez  forte  pour  les  brifer. 
D'ailleurs,  l'air  qui  y  furvient  fouvent ,  &C  les  alter- 
natives de  chaud  &  de  froid ,  auxquelles  les  tuyaux 
font  fujets  en  cet  endroit  ;  ne  portent  pas  de  préju- 
dice à  ceux  de  terre  :  au  lieu  que  ceux  de  bois  en 
feroient  endommagés.  C'eft  dans  les  endroits  plus 
bas ,  &  oh  il  y  a  plus  d'eau  &  plus  de  charge  ,  que 
l'on  doit  furtout  mettre  les  tuyaux  de  bois  :  l'eau 
intérieure  &  l'humidité  qui  les  environne  ordinai- 
rement dans  les  endroits  bas ,  contribuent  à  leur 
confervation  ;  &  ils  renflent  puiffamment  à  la  pref- 
fion  de  l'eau. 

Plus  les  tuyaux  font  voifins  de  la  fource ,  plus  ils 
doivent  avoir  de  diamètre  ;  &C  encore  plus  fi  l'eau 
fort  brufquement.  Un  tuyau  de  trois  pouces  de  dia- 
mètre, étant  plein ,  fournit  un  cylindre  d'eau  qui  a 
neuf  pouces  de  circonférence. 

Pour  fubftituer  un  tuyau  de  bois  en  la  place  d'un 
autre ,  on  peut  l'y  inférer  comme  les  tonneliers  in- 
fèrent un  morceau  de  douve  ;  &C  contenir  le  tout 
avec  une  efpece  de  manchon  ou  cercle ,  que  l'on 
revêtira  de  maftic.  La  pratique  des  tonneliers  au- 
torife  celle-ci ,  &  donne  lieu  d'en  efpérer  un  égal 
fuccès.  Il  y  a  d'autres  moyens  qu'on  emploie  ordi- 
nairement :  mais  qui  font  difpendieux ,  &  peut- 
être  pas  plus  certains. 

Un  article  de  conféquence  eft  la  proportion  &  la 
grofleur  que  doivent  avoir  les  conduites  &  les  tuyaux, 
par  rapport  aux  jets  que  l'on  veut  faire  jouer.  C'eft  de- 
là que  dépend  la  beauté  des  eaux  jaillùïantes  ;  car  fi  les 
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conduites  font  trop  menues ,  ou  qu'elles  fourniflent 
à  trop  de  baflins  fans  avoir  leur  jufte  proportion , 
elles  ne  formeront  que  de  petits  jets  foibles  &  peu 
nourris  :  outre  que  les  conduites  font  fujettes  à  s'en- 
gorger aifément  &  à  crever,  parce  que  les  vents  y 
étant  trop  reflerrés  n'en  peuvent  prefque  pas  fortir. 

Pour  remédier  à  tout  cela ,  voici  la  plus  jufte  pro- 
portion, quon  doit  donner  aux  conduites ,  par  rapport 
aux  jets  d'eau.  Pour  faire  jouer  un  jet  de  quatre  à 
cinq  lignes  de  groffeur  :  c'eft-à-dire ,  dont  l'ajutage 
foit  percé  de  quatre  à  cinq  lignes  de  diamètre  ,  qui 
font  un  pouce  de  fortie  ;  il  faut  une  conduite  d'un 
pouce  &  demi  de  diamètre.  Pour  un  jet  de  fix 
à  fept  lignes,  il  faut  une  conduite  de  deux  pou- 
ces :  Pour  un  jet  de  huit  à  neuf  lignes ,  une  con- 
duite de  trois  pouces  :  Et  pour  un  gros  jet  d'un 
pouce  de  fortie  ,  une  conduite  de  quatre  pouces  de 
diamètre.  Pour  faire  jouer  encore  un  jet  plus  gros 
(  comme  de  quinze  à  feize  lignes  )  ,  ou  une  gerbe  ; 
il  faudra  une  grofle  conduite  de  fix  pouces  de  dia- 
mètre. Je  ne  parlerai  point  des  conduites  qui  paf- 
fent  fix  pouces  ;  comme  celles  qui  font  chez  le  Roi 
&c  les  Princes ,  &  qui  vont  à  un  pié  &  à  dix-huit 
pouces  de  diamètre  :  elles  coûtent  de  fi  grofles  fom- 
mes ,  qu'elles  paroiffent  hors  de  la  portée  des  plus 
riches  particuliers. 

On  doit  tenir  pour  règle  générale  ,  que  la  fortie 
des  ajutages  doit  être  quatre  fois  moins  grande  que 
l'ouverture  ou  diamètre  des  tuyaux  de  la  conduite; 
c'eft-à-dire  en  raifon  quadruple  :  afin  que  la  colonne 
d'eau  foit  proportionnée ,  &  que  la  vîteffe  dans  les 
tuyaux  foit  égale  :  joint  à  ce  qu'il  fe  fait  trop  de 
frottement  dans  les  petites  conduites ,  par  rapport 
aux  gros  ajutages  ;  &  au  bord  des  petits  ajutages  , 
par  rapport  aux  grofles  conduites.  Plus  la  fortie  de 
l'ajutage  eft  petite ,  plus  les  tuyaux  font  habituelle- 
ment pleins.  Et  comme  la  célérité  dépend  de  cette 
plénitude ,  &  que  la  célérité  eft  le  principe  de  la 
hauteur  du  jet  ;  on  peut  ainfi  faire  monter  le  jet  , 
aufli  haut  qu'il  eft  poflible  par  rapport  à  la  fource. 

Il  y  a  plufieurs  fortes  d'ajutages  ou  ajoûtoirs  ; 
comme  des  gerbes  ,  des  pluies  ,  foleils ,  éventails  , 
&  de  quantité  d'autres  formes  que  l'on  donne  à 
l'eau.  Les  plus  ordinaires  font  élevés  en  cône  ,  & 
n'ont  qu'une  feule  fortie  :  ce  font  auffi  les  meil- 
leurs ;  ne  fe  bouchant  pas  fi  fouvent  que  les  plats  , 
qui  font  percés  de  plufieurs  trous  ou  fentes  ,  placés 
à  l'oppofite  l'une  de  l'autre  :  ou  bien  on  foude  def- 
fus ,  plufieurs  autres  petits  ajutages. 

Nombre  de  perfonnes  prétendent  que  les  jets- 
d'eau  vont  mieux  quand  les  ajoûtoirs  font  percés 
d'un  feul  trou  un  peu  gros  fur  une  platine ,  que  quand 
ils  font  élevés  en  cône;  parce  qu'il  fe  fait  moins  de 
frottement  &  de  réfiftance  au  bord.  ' 

Il  eft  confiant  que  plus  les  conduites  font  grofles , 
mieux  les  eaux  vont  ;  c'eft  l'ame  des  beaux  jets- 
d'eau  ,  qui  pour  être  bien  nourris ,  doivent  avoir 
une  conduite  continuée  de  la  même  grofleur,  de- 
puis le  Refervoir  jufques  fous  l'ajutage ,  fans  au- 
cune diminution  ;  cela  fournit  davantage  d'eau  ,  &C 
donne  plus  de  charge  au  jet ,  qui  fans  cela  fe  trouve 
étranglé  &  reflerré  de  trop  loin. 

Il  y  a  des  gens  qui  ont  une  opinion  toute  con- 
traire :  ils  s'imaginent  que  dans  une  conduite  de  cent 
toifes  de  long  ,  on  doit  la  tenir  plus  grofle  dans  les 
cinquante  premières  toiles  depuis  le  Refervoir,  que 
dans  les  cinquante  dernières  jufqu'à  l'ajutage;  où 
ils  prétendent  qu'elle  doit  diminuer  de  grofleur,  en- 
viron un  pouce  de  diamètre  :  afin  ,  difent-ils  ,  que 
l'eau  commence  à  être  forcée  &C  reflerrée  un  peu 
de  loin  dans  cette  conduite  ,  qui  doit  toujours  ve- 
nir en  diminuant  jufqu'à  la  fortie  de  l'eau.  C'eft  une 
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Opinion  des  plus  mauvaifes  en  fait  de  fontaines  ;  car 
il  fuffit  de  contraindre  &  de  forcer  l'eau  dans  la  fou- 
che ou  colonne  de  jet ,  &  dans  l'ajoûtoir ,  fans  pour 
cela  que  la  conduite  diminue  de  groffeur. 

Nous  n'avons  qu'un  feul  cas  ,  où  les  conduites 
doivent  diminuer  de  diamètre  ;  c'eft  quand  elles 
font  très-longues ,  comme  de  trois  à  quatre  cent 
toifes.  Alors  on  met  de  trois  fortes  de  groffeurs 
de  tuyaux  :  fans  cela  ,  par  le  grand  chemin 
que  l'eau  a  à  faire  ,  elle  dormiroit  pour  ainfi  dire  , 
&  perdroit  beaucoup  de  fa  force.  Ces  différentes 
groffeurs  la  réveillent ,  &  lui  redonnent  fa  force. 
Par  exemple ,  dans  une  groffe  conduite  de  trois  cent 
toifes  de  long ,  on  mettra  les  cent  premières  toifes 
de  huit  pouces  de  diamètre ,  les  cent  autres  toifes 
de  fix  pouces ,  &  les  cent  dernières  de  quatre  pou- 
ces ;  mais  dans  les  conduites  de  cent  toifes ,  ou  cent 
cinquante ,  il  faut  continuer  le  même  diamètre  dans 
toute  la  longueur  jufques  fous  l'ajutage. 

Quand  on  aura  plufieurs  jets  à  faire  jouer  dans  un 
jardin ,  par  exemple  cinq  ou  fix  ;  il  n'eft  pas  né'cef- 
fâire  de  tirer  du  Refervoir  cinq  ou  fix  conduites  , 
C'eft-à-dire  autant  de  conduites  que  de  jets  ;  ce 
feroit  une  dépenfe  fuperflue.  On  fait  feulement 
deux  ou  trois  conduites  ;  mais  de  telle  proportion 
qu'elles  foient  affez  greffes  pour  fournir  de  l'eau  à 
tous  ces  jets ,  enforte  qu'ils  jouent  tous  enfemble 
fans  s'altérer  l'un  l'autre  ,  &  aller  plus  bas.  Par 
exemple,  pour  faire  jouer  trois  jets  d'eau ,  chacun 
de  fix  à  fept  lignes  de  diamètre ,  il  faut  que  la  con- 
duite ait  fix  pouces  :  pour  trois  jers  de  quatre  lignes, 
il  faut  une  conduite  de  quatre  pouces.  On  continue 
la  même  groffeur  de  la  conduite  ,  jufques  vis-à-vis 
des  baflins^  où  par  des  fourches  on  la  diminue  pro- 
portionnellement :  ainfi  fur  une  conduite  de  fix  pou- 
ces ,  on  branchera  des  tuyaux  de  deux  pouces  de  dia- 
mètre dans  les  fourches ,  afin  que  l'eau  foit  diftri- 
buée  également  par  ces  faignées. 
•  On  obfervera  qu'à  l'entrée  d'une  conduite ,  c'eft- 
à-dire  à  la  fortie  du  Refervoir ,  elle  ait  deux  pou- 
ces de  plus  de  diamètre.  Par  exemple ,  fi  c'eft  une 
conduite  de  quatre  pouces ,  on  lui  donnera  une  fou- 
pape  &  ouverture  de  fix  pouces  au  fond  du  Refer- 
voir. 

Les  conduites  étant  parvenues  jufqu'aux  baflïns, 
on  y  fera  un  regard ,  pour  mettre  un  robinet  dé 
groffeur  convenable  au  diamètre  de  la  conduite  ;  en 
prenant  garde  que  par  le  trou  ôval  de  la  caneile  & 
du  boiffeau,  il  paffe  autant  d'eau  que  par  le  trou 
circulaire  du  tuyau.  Nous  avons  plufieurs  fortes  de 
robinets  :  comme  à  têtes  quarrées  ;  à  branches  ,  ou 
à  potence  ;  à  deux  &  à  trois  eaux. 

Il  faut  fouder  une  rondelle ,  ou  collet  de  plomb  , 
un  peu  large  autour  du  tuyau»,  dans  l'endroit  du 
èonroi  &  maftif  du  baflin ,  où  il  paffe  ;  afin  que  l'eau 
étant  ainfi  arrêtée  par  cette  plaque ,  ne  fuive  point 
le  long  du  tuyau ,  pour  tâcher  de  fe  perdre. 

On  doit  toujours  faire  paffer  les  tuyaux  à  décou- 
vert fur  le  platfond  d'un  baflin ,  &  jamais  les  enfon- 
cer dedans  ;  afin  qu'ori  puiffe  mieuji  remédier  atix 
accidens.  On  foudera  fur  la  conduite  un  tuyau 
montant,  appelle  fouche,  ou :  tontre-baffin  ;  qui 
eft  l'endroit  où  doit  être  le  jet  :  &  au  bout  de 
cette  fouche  j  on  foudera  encore  l'écrou  de  cuivre , 
fin-  lequel  fe  viffe -l'ajutage.  Environ  à  deux  pies  de 
la  fouche ,  on  coupera  le  tuyau ,  &  on  le  bçmcrfera 
d'un  tampon  de  bois  avec  une-  rondelle  de  fer ,  ou 
par  un  tampon  de  cuivre  avis,  que  l'on  y  fondera. 
On  peut  dégorger  une  conduite  quand  il  y  a  dès 
ordures  ,  en  ôtant  ces  tampons. 

H  faut  éviter  dans  les  conduites ,  les  coudes ,  les 
jarrets  &  les  angles  droits  ou  équerres  ;  ils  dimi- 
nuent 1»  force  de  l'eau.  Quand  on  ne  peut  faire  aller 


R-     E  .S  z87 

une  conduite  bien  droite  ,  &  qu'il  y  a  un  tournant 
indifpenfable  ;  on  prend  ces  coudes  d'un  peu  loin, 
pour  en  diminuer  la  roideur. 

Dans  les  conduites  un  peu  longues ,  on  met  d'ef- 
pace  en  efpace ,  des  ventoufes  ou  foupapes  renver- 
fées ,  pour  le  foulagement  des  tuyaux  ,  Se  pour  la 
fortie  des  vents.  Et  quand  après  une  pente  roide  les 
conduites  fe  remettent  de  niveau ,  il  faut  dans  cet 
endroit  fouder  un  robinet  pour  arrêter  la  charge: 
fans  cela  le  tuyau  ne  réfifteroit  pas  longtems. 

On  enfoncera  toujours  les  conduites  un  peu  avant 
en  terre  ;  comme  de  deux  ou  trois  pies  :  à  caufe  de  la 
gelée  &  des  voleurs.  Et  on  les  fera  paffer  dans  les  al- 
lées ;  &  jamais  dans  les  bois ,  dans  les  parterres ,  &c  : 
afin  qu'on  puiffe  mieux  en  connoître  les  "fautes,  &c 
les  raccommoder  plus  aifément  fans  rien  déplanter. 
Quand  les  conduites  paffent  fur  des  terraffes ,  on 
doit  faire  une  petite  voûte  le  long  du  tuyau  ;  pour  lé 
pouvoir  vifiter  de  tems  en  tems. 

Voye^  Reposoir. 

Réservoir:  Terme  de  Pèche  ,  &  d'Œcono- 
mie.  C'eft  un  endroit  où  l'on  met  le  poiffon  qu'on 
a  péché ,  pour  le  prendre  quand  on  en  a  beloin. 
Pour  faire  ces  fortes  de  Refervoirs ,  on  creulé  un 
foffé  ou  un  petit  canal  dans  une  terre  propre  à  rece- 
voir les  eaux  du  ciel ,  ou  plutôt  celles  de  quelque 
ruiffeau  voifin.  On  donne  plus  communément  lé 
nom  de  Viviers  à  ces  Refervoirs.  Confulte^  l'article 
Etang. 

KÉSIDENS.  En  plufieurs  Coutumes  ,  ce  font 
les  Tenanciers ,  qui  étoiéht  obligés  de  réfider  dans 
l'héritage  de  leur  Seigneur ,  pour  être  plus  en  état 
de  l'aider ,  fecourir  &  fervir  en  cas  de  befoin.  Ils  ne 
pouvoient  abandonner  l'héritage.  Ils  s'appelloient 
aufli  du  nom  d'Homme  Levant  &  Couchant.  En  Nor- 
mandie on  les  appelle  Rejféans  du  fief. 

RÉSINE.  C'eft  une  liqueur  ,  ou  matière  hm- 
leufé ,  rjui  -défoule  de  plufieurs  fortes  d'arbres  ;  tels 
que  le  térébinthe,  le  fapin ,  le  pin ,  le  melëfe ,  &c. 
On  fait  des  incifions  à  ces  arbres  pour  faire  ibrtir 
plus  facilement  la  Réfine.  Voye\  Pin:  Téré- 
binthe: Sapin:  Cyprès. 

On  diftingue  deux  efpeces  de  Réfine  :  l'une  qui 
eft  liquide  ;  l'autre  ,  dure  &  féche.  La  liquide  con- 
ferve  la  même  confiftance  qu'elle  avoit  en  décou- 
lant de  l'arbre.  La  Réfine  dure  &c  féche ,  qu'on 
homme  Poix  Réfine,  Poix  de  Bourgogne ,  Poix  noire , 
Colophane,  &c  ;  a  été  épaiflie  par  la  chaleur  du  foleil 
ou  du  feu.  Voye^  Galipot:  Goudron. 

Différences  des  Réfines  ,  des  Gommes  -  Réfines  , 
&  des  Gommes. 

Çpnfultez  l'article  Gomme. 

Résines  de  Genièvre  ;  de  Jalap.  Voyez  G  e- 
nevrîer:  Jalap.- 

RÈ-SINÉ.  Voyei  Raisiné. 
-  RÉSOLVANS  ou  RÉSOLUTIFS. 
Confultei  les  articles  ReMeDe  :  Plante:  Bol: 
Bouc,  374.:  Bouleau,  p.  383  :  Emplâtre  de 
Ciguë  .-  Détersifs  :  Baume  du  Pérou  :  Bdel- 
lium-:  BîN:  Gommt  Ammoniac  :  Aspkaltum: 
Asphodel.   . 

:  -  Lés  Réfolutifs  divifent  &  atténuent  les  liqueurs 
épaiflïés1-,  qui  iéjournént  dans  les  vaifieaux.  Ils  ré- 
veillent aufli  le  jeu  &  l'olcillation  des  fluides.  Leurs 
parties  font  très-mobiles  ;  Si  affez  fines  pour  pénér 
trer  fertnTu  des  fibres  di.  des  vaifieaux  de  la  partie 
fur  laquëlte^cm  les  appliqué  :  elles  réveillent  le  ref 
fort  des  fluides  ,  '  parce  qu'elles  ont  plus  de  mouve- 
ment :  &C  comme  elles  font  plus  dures  que  les  molé- 
cules-épaiffies ,  elles  augmentent  l'atiion  des  folides. 

L'ufage  de  ces  remèdes  eft  très-confidérable.  Ils 
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conviennent  dans  une  infinité  d'occafions  ;  foït  qu'il 
y  ait  un  amas  qui  fe  faffe  appercevoir  au-dehors  ; 
foit  qu'il  ne  tombe  pas  fous  les  fens  ,  comme  dans 
les  paralyfies,  les  rhumatifmes ,  les  attaques  de 
goûte.  On  les  applique  fur  les  tumeurs  froides  Em- 
phatiques ;  fur  les  tumeurs  fanguines  où  il  y  a  con- 
tufion  ,  mais  fans  inflammation  fenfible  ;  fur  les  par- 
ties enflammées  ;  les  phlegmpns ,  lorfque  la  douleur 
n'eft  pas  des  plus  vives.  On  y  a  aitflî  recours  pour 
prévenir  la  gangrené  ,  &  en  arrêter  les  progrès; 
•enfin ,  toutes  les  fois  qu'on  a  indication  de  pouvoir 
réveiller  la  force  contradrive  des  fibres  ,  &C  d'atté- 
nuer les  fluides  épaiflîs ,  dans  quelque  partie  que  ce 
foit.  Néanmoins ,  fuivant  la  nature  de  la  partie ,  la 
profondeur  du  mal,  la  qualité  de  l'humeur  qui  y 
îejourne  ;  on  les  choifit  plus  ou  moins  actifs.  Ces 
remèdes  ne  conviennent  pas  lorfque  la  douleur  eft 
fort  vive  ,  &C  l'humeur  très-raréfiée. 

RESPIRATION.  C'eft  l'introduaion  de 
l'air  dans  les  poumons  ,  où  le  fang  reçoit  de  cet  air 
une  fluidité  qu'il  n'avoit  pas  en  y  entrant. 

Refpiration  Difficile. 

Voyez  Asthme:  Courte-Haleine: 
Ache:  Difficulté  de  Refpirer,  Maladie  des  Bre- 
bis. 

La  Refpiration  Aifée ,  tant  dans  les  maladies  chro- 
niques ,  que  dans  les  maladies  aiguës  qui  font  ac- , 
compagnées  de  fièvre  &  qiù  fe  terminent  en  qua- 
rante jours  ;  promet  ordinairement  la.  guérifon  :  au 
lieu  que  la  Refpiration  Difficile  menace  du  dernier 
péril. 

""  La  Refpiration  qui  eft  Inégale  &  Entrecoupée, 
de  manière  qu'il  femble  que  l'air  foit  repris  par  tref- 
faillemênt  dans  les  poumons  ;  dénote  un  danger  évi- 
dent. 

On  doit  appréhender  une  fuffocation,  lorfque  le 
malade ,  fitôt  qu'il  eft  couché ,  eft  obligé ,  pour  ref- 
pirer ,  de  s'affeoir  &  d'élever  les  épaules  &  la  poir 
trine.  C'eft  ce  qui  arrive  dans  Pefquinancie ,  dans 
les  abfcès  du  poumon  ou  de  la  capacité  de  la  .poi- 
trine ,  &  dans  les  fungus  du  poumon. 

La  Refpiration  qui  eft  Forte  &  Fréquente,  8t  dans 
laquelle  on  rend  un  fouffle  ardent ,  par  le  nez  .&  la 
bouche  ;  eft  la  preuve  d'une  grande  effervefcence 
du  fang  :  telle  eft  la  refpiration  dans  les  fièvres  ar- 
dentes ,  &cc.  Celle  qui  eft  Petite  &  Rare  défigne  l'a- 
battement des  forces  ;  ou  l'oppreftion  du  poumon  : 
telle  eft  la  Refpiration  dans  la  péripneumonie ,  la 
pleuréfie  ,  l'inflammation  du  diaphragme ,  du  foie  , 
ou  de  la  rate.  Mais  la  Refpiration  Grande' &  Rare , 
eft  un  ligne  de  phrénéfie. 

C'eft  une  Refpiration  pernicieufe  que  celle  qui 
rend  par  les  narines  &  par  la  bouche  un  fouffle  froid  : 
ou  fi  ce  fouffle  fort  prefque  tout  par  les  narines , 
&  fort  légèrement  par  la  bouche  ;  mais  particulière- 
ment fi  l'on  voit  les  ailes  du  nez  fe  dilater  &  fe  ref- 
ferrer  :  c'eft  une  preuve  certaine  de  l'accablement  de 
la  nature. 

La  mort  eft  prochaine ,  lorfque ,  dans  une  fier 
vre ,  la  Refpiration  eft  Elevée,  Fréquente  &c  Dif- 
ficile. 

Il  y  a  une  difficulté  de  refpirer  qui  vient  du  vice 
du  poumon.  Et  ce  vice  vient  quelquefois  d'une  ré- 
plétion  de  lymphe. 

Remèdes.  Il  faut  alors  décharger  ce  yifcere  par 
les  vomitifs.  Les  vomitifs  font  même  capables  de 
rompre  les  abfcès  du  poumon ,  &  de  les.vuider.  La 
fumée  de  tabac  afpirée  dans  la  bouche  avec  une 
pipe  ;  puis  avalée  ;  procure  le  vomiflement ,  qui  a 
coutume  de  foulager  auez  promptemcnt  dans  pareil 
cas. 


R    E    S 

2.  Fritagius ,  Médecin  Allemand ,  ordonnoit  de 
prendre  de  l'ellébore  blanc  ,  la  dofe  d'une  demi- 
once  :  Verfez  deffus ,  dit-il ,  une  livre  de  vin',  pour 
en  faire  une  infufion  ;  faites-en  prendre  au  malade 
une  cuillerée  pour  le  faire  vomir  ;  &  il  fera  foulage. 

3.  En  général,  les  infufions  des  plantes  aroma- 
tiques font  bonnes  dans  toute  difficulté  de  refpirer  : 
il  en  faut  ufer  pour  fa  boiflbn  ordinaire. 

4.  M.  Le  Clerc  dit  que  le  fuc  des  raiforts  piles 
avec  du  fucre ,  eft  admirable  pour  guérir  l'afthme, 
la  toux ,  &c  :  on  en  prend  de  tems  en  tems  quel- 
ques cuillerées. 

5.  Les  cloportes  (félon  le  même  Auteur)  ,  ren- 
fermés dans  un  linge  &  macérés  dans  du  vin  qu'on 
filtre  enlùite ,  font  un  fpécifique  contre  la  difficulté 
de  refpirer. 

Remèdes  a  la  fuffbcation  caufêe  par  la  fumée 
du  Charbon. 

1.  Elle  fe  guérit  en  faifant  recevoir  la"  vapeur  du 
vinaigre  par  le  nez ,  &  avaler  du  vinaigre. 

2.  Faites  un  nouet  de  nielle  &  de  femence  de 
marjolaine  :  mettez-le  influer  dans  du  vinaigre  ;  & 
appliquez  ce  nouet  au  nez  :  ou  bien  buvez  une  cuil- 
lerée de  l'infufion  de  ces  plantes. 

3.  Les  vomitifs  y  font  excellens  :  par  exemple: 
prenez  fix  grains  de  tartre  émétique  dans  du  bouil- 
lon pour  vomir. 

4.  Confultei  l'article  CHARBON. 

Remèdes  contre  l'Interruption  de  Refpiration  ;  qu'on 
appelle  Hoquet. 

1.  Prenez  trois  ou  quatre  grains  d'opium,  dans 
de  la  conferve  de  rofes. 

2.  Voye^  H O.QU  ET.  ,;   ., 

Difficulté  de  refpirer  quifuryient  quand  on  dort  couché 
fur, le.  dos. 

Confultez  l'article,  L  n  c  u.  b  e. 

Daps  cette  incommodité ,  il  femble  qu'on  ait  un 
fardeau  fur  la  poitrine  ,  &  qu'on  aille  étouffer  :  on 
ne  fauroit  parler  quand  on  vient  à  s'éveiller  :  on  ne 
parle  que  peu  &c  avec  peine  ,  quand  on  eft  inter- 
rogé. 

1.  Faites  vomir  avec  fix  ou  huit,  grains  de  tartre 
émétique. 

2.  Purgez  avec  quinze  grains  de  fcammonée ,  in- 
fufée  toute  la  nuit  à  froid  dans  un  verre  de  vin 
blanc  :  donnez  en  même  tems  quinze  grains  de  mer- 
cure doux  ,  dans  de  la  conferve  de  rofes. 

3 .  Faites  infufer  de  la  racine  de  pivoine  dans  du 
vin  ;  &  en  faites  avaler  au  malade  quand  il  fe 
couche. 

4.  Prenez  des  raifins  fecs  ;  ôtez-en  les  pépins  ; 
mettez  en  leur  place  ,  de  l'aloës  ,  la  grofleur  d'un 
pois  :  avalez  quelques-uns  de  ces  raifins ,  avant  de 
manger.  Si  on  continue  ce  remède ,  il  guérit  affu- 
rément. 

5 . .  Mangez  de  la  femence  d'anis  ,  en  vous  met- 
tant au  lit. 

La  privation  de  la.  refpiration  arrive  aufli  dans  les. 
Catarrhes  fuffoqiians.  Pour  y  remédier ,  rétabliflez 
la  circulation  du  fang ,  par  la  faignée.  Et  procurez 
la  diflolution  de  ce  fluide  par  le  fpécifique  fuivant  : 
Prenez  une  once  d'eau  d'hyffope  ;  blanc  de  baleine  , 
demi-gros  ;  firop  d'hyffope  ,  demi-once  :  mêlez  le 
tout  ;  &  le  donnez  au  malade. 

2.  Toutes  les  infufions  de  plantes  vulnéraires, 
dont  on  boit  par  verres  ;  fout  très-utiles  dans  ce  cas. 

Respiration 
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RESPIRATION  des  Végétaux.  Confultéz 
l'article  Plante. 

RESSAUT:  Ternit  d 'Architecture.  C'eft  l'effet 
d'un  corps  qui  avance  ou  recule  plus  qu'un  autre , 
6c  qui  n'eft  plus  d'alignement  ou  de  niveau. 

Rejfaut  a"Efcalier.  C'eft  lorsqu'une  rampe  d'appui 
n'eft  pas  de  fuite ,  &  reliante  aux  retours. 

RESSÉANS  de  Fief.  Voyez  R  e  s  i  d  e  N  s. 

RESSENTI:  Terme  ufité  en  Architecture , 
&  en  Peinture  :  pour  lignifier  le  contour  ou  le  ren- 
flement d'un  corps  ,  plus  fort  qu'il  ne  doit  être  ,  & 
qui  fort  de  l'uniformité.  Le  contour  d'une  colonne 
fufelée  eft  dit  rejjenti  :  c'eft-à-dire  plus  remar- 
quable ,  &  fenti  lous  un  plus  grand  volume  ,  que 
le  relie  de  la  rondeur  de  la  colonne  ,  qui  eft  par- 
tout ailleurs  en  haut  &  en  bas  d'un  moindre  diamè- 
tre que  ce  renflement.  On  dit  aufli,  des  parties  trop 
Rejfenties  ;  des  mufcles  ,  des  nerfs ,  trop  Rejfentis  : 
pour  dire  trop  marqués  ;  qui  fe  préfentent  à  la 
vue  avec  un  relief  trop  brufque  ,  &c  qui  s'é- 
lèvent trop  au-deffus  de  la  furface  ,du  refte  des  par- 
lies. 

RESSUY  :  Terme  de  Chafft.  C'eft  le  lieu  où  fe 
met  une  bête  fauve  pour  s'effuyer  de  la  rofée  du 
matin  ,  avant  de  fe  mettre  à  la  repofée.  Ce  terme 
ne  fe  dit  que  pour  le  cerf  &  autres  bêtes  qui  vivent 
de  brout.  Pour  les  autres  ,  c'eft  Bauge. 

REST-HARROW  ? 

&c  >  Voye?^  Arrête-Bœuf. 

RESTA-BOVIS.     \ 

RESTAURANS;  ou  Analeptiques.  Remèdes 
deftinés  à  relever  &  rétablir  les  forces  diminuées 
&  abattues.  Ce  font  des  médicamens  de  la  claflê  de 
ceux  que  l'on  nomme  Fortifians  &  Cordiaux.  Ils 
agiffent  par  un  principe  fubtil  ,  volatil  ,  huileux , 
dune  odeur  communément  très  -  agréable  ,  lequel 
s'infinue  dans  les  petits  vaifléaux  ablorbans  des  nerfs 
&  des  membranes.  La  vertu  de  ces  remèdes  eft  fort 
limitée  ;  ils  n'opèrent  qu'après  qu'on  a  détruit  les 
caufes  morbifiques  :  &  leur  effet  n'eft  point  tel  que 
le  vulgaire  le  l'imagine  ,  de  ranimer  ou  de  produire 
pofitivement-les  forces  abattues  &  éteintes.  Ces 
remèdes  ne  font  lalutaires  ,  qu'autant  qu'il  fe  fait 
une  converfion  convenable  des  alimens  folides  & 
liquides  en  fang  Se  en  liqueurs  bien  conditionnées , 
pour  former  un  fuc  nourricier  propre  à  réparer  les 
pertes  occafionnées  par  les  mouvemens  du  corps. 
On  ne  doit  pas  employer  ces  remèdes  dans  les  ma- 
ladies aiguës  ,  dans  la  chaleur  &  l'effervefcence  des 
humeurs ,  comme  dans  la  fièvre ,  ou  lorfque  la  malle 
du  fang  Se  des  liqueurs  eft  remplie  d'impuretés. 
Mais  on  peut  s'en  fervir  utilement  dans  le  déclin 
des  maladies  ;  dans  la  convalefcence ,  lorfque  les 
pallions  de  l'ame  ,  &  de  longues  veilles,  les  travaux 
&  fatigues  de  l'efprit  &  du  corps ,  ou  de  grandes 
hémorrhagies  %  ont  épuifé  les  forces.  Il  ne  faut  pas 
non  plus  donner  ces  remèdes  indifféremment  :  on 
doit  ufer  d'un  grand  ménagement  dans  leur  admi- 
niftration ,  parce  qu'ils  paffent  promptement  dans 
le  fang ,  tk.  qu'ils  en  augmentent  la  quantité. 

Les  Reftaurans  font  ,  parmi  les  végétaux  ,  les 
fleurs  de  rôle  ,  de  citron  ,  d'orange  ,  de  jafmin  ,  de 
muguet;  les  feuilles  de  méliffe,  d'origan ,  de  marum  ; 
les  fruits  ,  tels  que  les  citrons  ,  les  oranges  ;  les 
écorces  de  cannelle ,  de  cafcarille.  Parmi  les  ani- 
maux ,  les  fucs  tirés  des  animaux  ,  les  gelées ,  les 
confommés.  La  décoction  ou  l'infufion  de  chocolat 
dans  l'eau  ;  le  lait  ;  l'eau  diftillée  du  pain  avec  les 
écorces  de  citron  ;  le  bon  vin  vieux  de  Bourgogne  ; 
le  véritable  vin  d'Efpagne  ;  font  des  remèdes  allures 
pour  réparer  peu-à-peu  les  forces  des  çonvalefcens. 
Tome  III.  ' 
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Toutes  les  eaux  fpiritueufes ,  données  par  intervalle 
&  à  petite  dolé  ,  font  bonnes  dans  le  cas  où  il  faut 
ranimer  les  forces  où  épuifées  ou  abattues.  La  thé- 
riaque ,  les  confections  d'hyacinthe  &  d'alkermès  , 
font  encore  des  moyens  de  réveiller  le  reflbrt  des 
fibres  tombées  dans  l'atonie  &  le  relâchement. 

Voye^  Épuisement  :  Aveine  ,  p.  214  :  Behf.n  : 
Bécassine  ,  p.  279  :  Armand  :  Caffé  :  Sirops  , 
Reftaurant  ;  Fortifiant  :  ARTICHAUT  :  ESSENCE  , 
p.  938  :  Estomac  ,  p.  943  ,  col.  1  Se  2  :  Car- 
diaque ,  p.  460  :  Baumes,  de  Toluj  du  Pérou  ;  Li- 
quidambar ;  6*  du  Commandeur  de  Perne  :  AMBRE: 
Aspic  d'Outremer:  Age,  nh.  IV  &  VII  :  Bol  : 
Fortifier  :  Benjoin  :  Gelée  ,  Terme  de  Phar^ 
macie. 

Pour  Fortifier  les  tempéramens  foibles  :  M.  Boer-= 
haave  confeilloit  de  prendre  de  la  mie  de  pain ,  gros 
comme  le  poing  ;  la  faire  bouillir  pendant  un  quart- 
d'heure  dans  une  pinte  d'eau ,  mefure  de  Paris  ,  avec 
trois  ou  quatre  tranches  de  citron  dépouillées  de 
leur  écorce  ;  parler  enfuite  le  tout  ;  mettre  dans  la 
colature  un  verre  de  bon  vin  blanc ,  &  autant  de 
fucre  qu'il  en  faut  pour  adoucir  raifonnablement  la 
liqueur  :  puis  l'avaler  à  jeun. 

Remède   indiqué  comme  excellent  pour  Rétablir  les 
forces. 

Prenez  un  vieux  cocq  ;  mettez-lui  dans  le  corps 
quatre  ou  cinq  écreviffes  concaffées ,  &  une  bonne 
pincée  de  polypode  de  chêne.  Faites  bouillir  le  tout 
dans  huit  pintes  d'eau  de  rivière ,  à  petit  feu  ,  jufqu'à 
réduction  de  quatre  pintes  :  on  peut  en  été  y  met- 
tre  une  pincée  de  tel.  Enfuite  paffez  le  bouillon  , 
pour  le  tirer  à  clair.  On  en  prend  un  bon  verre  , 
tiède ,  de  deux  en  deux  heures  :  cela  n'oblige  à  au- 
cun régime. 

Reftaurant ,  pour  des  pèrfonnes  âgées ,  foibles  & 
épuifées;  &  pour  échauffer  le  fang. 

Prenez  environ  deux  cent  moineaux  bien  plumée 
&  vuidés ,  que  vous  ne  laverez  point  ;  &  un  gigot 
d'excellent  mouton  ,  que  vous  dégraifferez  entière- 
ment &  couperez  en  petits  morceaux  :  mettez  le 
tout  dans  un  pot  de  terre  bien  verniffé  ,  &  dont  le 
couvercle  clofe  bien  :  ajoûtez-y  un  morceau  de  veau  , 
une  perdrix ,  une  petite  poignée  de  bourrache  ,  au- 
tant de  cerfeuil ,  une  pincée  de  pimprenelle  :  mêlez 
bien  le  tout  avec  la  viande  dans  le  pot.  Mettez-y 
enfuite  un  gros  d'ambre ,  trois  à  quatre  doux  de 
gérofle ,  &  environ  un  quart  d'once  de  fel  :  puis 
couvrez  votre  pot ,  &  le  bouchez  bien  avec  de  la 
pâte  ou  du  maftic  ;  enveloppez-le  entièrement 
de  foin  cordé  &  bien  ferré  ;  enterrez-le  dans  du 
fumier  de  cheval ,  bien  chaud  ,  &  qu'il  y  en  ait  au 
moins  trois  pies  tout  autour.  Au  bout  de  quarante 
heures  ,  vous  l'en  retirerez  ;  vous  parlerez  le  bouil- 
lon par  une  étamine ,  Ou  un  linge  propre  ;  vous 
prefferez  bien  la  viande  :  &  mettrez  le  jus  dans  un 
bocal  de  verre ,  ou  de  terre  bien  verriiffée  ,  &  le 
tiendrez  en  lieu  frais.  Quand  vous  voudrez  en  faire 
ufage ,  vous  chaufferez  feulement  la  quantité  dont 
vous  aurez  actuellement  befoin. 

On  peut  en  prendre  le  matin  ,  le  foir  ,  &  durant 
le  jour.  Ce  bouillon  eft  très-propre  à  réchauffer. 

On  pourroit  le  faire  cuire  au  bain-marie ,  en  met- 
tant le  pot  dans  un  chauderon  plein  d'eau  ;  dans  le 
fond  duquel  il  y  auroit  du  fon }  pour  empêcher  le. 
pot  d'y  toucher, 

Oo     > 
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RESTAURATION:  Terme  J Avchiuâun. 
C'eft  la  réfeûion  de  toutes  les  parties  d'un  bâtiment 
dégradé  &  dépéri ,  foit  par  mal-façon ,  foit  par  fuc- 
ceffion  de  tems  :  enforte  qu'il  eft  remis  en  fa  pre- 
mière forme  ,  &  même  augmenté  quelquefois  con- 
fidérablement.  C'eft  faire  une  nouvelle  ftru£rure, 
foit  en  renouvellant ,  ou  étendant ,  ou  fortifiant  les 
fondemens  ;  foit  en  décrivant  un  nouveau  plan  de 
fond  en  comble  ,  en  améliorant  toutes  chofes  ,  tant 
en  fubftituant  un  nouveau  bâtiment  en  place  du  pre- 
mier ;  qu'en  changeant  un  ordre ,  en  un  autre  plus 
ïiche  &c  plus  parfait. 

RESTINCLE.  Voye{  Lentisque. 

R  E  T 

RETARDER  l 'accroiffement  des  Plantes.  Voyez 
l'article  Avancer. 

RÉTENTION  d'Urine.  Voyez  Urine. 

RETENU  {Arbre).  Voyez  fous  le  mot  AR- 
BRE. 

RETENUE.  Voyei  Retrait  Féodal. 

RETINACULAyërmz.  Voyez  Harpon. 

RETINE.  Confulte^  l'article  (E  i  L  ,  Organe 
de  la  vue. 

RETOISER.  C'eft  toifer  de  nouveau y quand 
les  Experts  ne  font  pas  convenus  du  toifé. 

RETOMBÉE:  terme  d'Architecture.  On 
appelle  ainfi  chaque  affife  de  pierre  qu'on  élevé  fur 
le  couffinet  d'une  voûte  ou  d  une  arcade ,  pour  en 
former  la  naiilance  ;  &  qui ,  par  leur  pofe ,  peuvent 
fubfifter  fans  ceintre. 

RETONDRE.  C'eft  couper  du  haut  d'un  mur 
ou  d'une  fouche  de  cheminée ,  ce  qui  eft  ruiné  ; 
pour  le  refaire. 

C'eft  auffi  retrancher  des  faillies  ou  ornemens 
inutiles  ou  de  mauvais  goût ,  lorfqu'on  regratte  la 
façade  d'un  bâtiment. 

C'eft  encore ,  repafler  l'Architeûure  avec  divers 
outils  appelles  Fers  à  Retondre  ;  pour  la  mieux  ter- 
miner &  en  rendre  les  arrêtes  plus  vives. 

RETORDRE  le  Fil.  Voyez  Filet,  p.  72. 

RETORTE.  Voyei  Cornue. 

RETOUR(  Faire  un  )  ;  Terme  de  Chafle.  C'eft 
quand  la  bête  Retourne  d'où  elle  vient  fur  fes  voies. 
On  dit  par  exemple  :  k  cerf  étant  pourfuivi  par  les 
chiens  ,  fil  un  Retour  ,  qui  donna  de  la  tablature  aux 
Chajfeurs. 

Retour  (  Bois  fur  le  )  .•  ou  en  Retour.  Voyez 
fous  le  mot  Bois. 

RETOUR  :  Terme  d? Architecture.  C'eft  le  profil 
que  fait  un  entablement ,  ou  toute  autre  partie 
d'Architeûure  ,  dans  un  avant-corps.  On  nomme 
auffi  Retour ,  l'encoignure  d'un  bâtiment.  En  Latin 
on  l'appelle  verfura  ,  félon  Vitruve  :  ce  qui  répond 
bien  au  verbe  François  retourner  ,  reverti.  C'eft  un 
membre  qui  a  deux  faces  ,  lefquelles  font  un  angle. 
Telles  font  auffi  les  corniches  &C  chapitaux  des  co- 
lonnes ifolées.  . 

On  appelleU Etour  d'Equerre ,  une  encognure 
â  angle  droit.  Foj^Retourner. 

R  E  T  O  U  R  N  E  R  :  Terme  de  Maçon.  Retourner 
une  Pierre ,  c'eft  lorfque  l'ayant  dreflee  par  un  de 
{es  côtés  ,  on  la  drefle  par  celui  qui  lui  eft  oppofé. 

En  parlant  de  l'éredlion  d'une  perpendiculaire  , 
on  dit  Retourner  d'Equerre;  pour  fignifier ,  établir 
une  perpendiculaire  fur  la  longueur  ou  l'extrémité 
d'une  ligne  effeftive  ou  fuppofée.  Voyc{  Retour 
d'Equerre. 

Retourner  une  Planche  dt  Jardin.  C'eft 
la  labourer  tout  de  nouveau  en  renverfant  le  deffus 
deflous ,  pour  y  femer  ou  planter  d'autres  chofes. 
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RETOURNURE  Voye^  ce  mot  dans  l'article 
Chandelle,  p.  508. 

RETRACTIONES  graduum.    Voyez  Pa- 
lier. 

RETRAIT  {Blé).  Voyez  Échaud  é. 
RETRAIT  Conventionel.  C'eft  un  contrat  par 
lequel  le  vendeur  ftipule  qu'en  rendant  le  prix  de 
l'héritage  dans  un  certain  tems  ,  il  aura  la  faculté  de 
le  retraire  ou  retirer  :  ce  qui  eft  proprement  une 
Vente  à  faculté  de  rachat. 

Il  y  a  un  Retrait  des  biens  Eccléfiaftiques. 
C'eft  ce  Retrait  qui  s'exerce  en  vertu  de  la  faculté 
que  le  Roi  a  accordée  à  l'Églife  de  rentrer  dans  les 
biens  qui  en  avoient  été  aliénés  pour  les  fubven- 
tions. 

Le  Retrait  Féodal  ou  Retenue ,  eft  la  puiffance 
accordée  aux  Seigneurs  de  retenir  ou  de  retirer  le 
Fief  qui  a  été  vendu  par  le  Vaffal  ,  pourvu  que  ce 
foit  dans  le  tems  marqué  par  les  Coutumes.  Voyez 
la  Coutume  de  Paris ,  Art.  20  &  fuiv.  Et  ci-devant , 
Foi  &  Hommage. 

A  Paris ,  le  Seigneur  eft  obligé  d'exercer  fon  droit 
daris  les  quarante  jours  depuis  que  le  contrat  de 
vente  lui  a  été  notifié  &  exhibé.  Le  Retrait  féodal 
n'a  point  lieu  lorfque  le  vendeur  &  l'acquéreur  font 
proches  parens  ;  dans  la  Coutume  d'Amiens. 

Le  Retrait  Lignager  eft  un  droit  par  lequel 
le  parent  de  la  ligne  du  vendeur  eft  préféré  à  l'ac- 
quéreur en  rembouriant  le  prix  de  l'héritage ,  les 
frais  &  loyaux-coûts  ;  &  en  fatisfaifant  à  toutes  les 
autres  conditions  portées  par  la  Coutume.  Voyez  la 
Coût,  de  Paris,  Art.  129  &  fuivans.  Confulteç,  ci- 
deffus  ,  le  mot  Ra A Mbeer. 

Un  lignager  peut  retirer  auffi  d'un  adjudicataire 
par  décret  un  ancien  propre  de  fa  famille ,  vendu 
par  fon  parent. 

Les  acquêts  ne  font  point  fujets  à  Retrait  ;  par  la 
Coutume  de  Paris  ;  &  par  celle  de  la  Rochelle  :  ils 
le  font  par  celle  de  Normandie.  L'aclion  pour  Re- 
trait lignager  dure  un  an  à  Paris  ,  du  jour  de  la  noti- 
fication du  contrat. 

En  Normandie ,  le  Retrait  lignager  &  le  feigneu- 
rial  s'appellent  Clameur  ;  &  fe  peuvent  faire  dans 
l'an  &  jour  de  la  lefture  &  publication  du  contrat , 
à  l'iffue  de  la  Mefl'e  paroiffiale. 

Le  Retrait  féodal  ,  eft  réputé  faire  partie  des 
fruits  de  la  Seigneurie.  Quant  aux  parens  ,  on  pré- 
fère dans  le  Retrait  lignager  le  parent  le  plus  dili- 
gent ,  &  non  pas  le  plus  proche.  Ceci  eft  d'ufage 
prefque  dans  toutes  les  Coutumes. 

Le  droit  de  Retrait  eft  un  droit  purement  Cou- 
tumier.  Il  n'eft  établi  ni  par  le  Droit  Romain  ,  ni 
par  les  Ordonnances  :  c'eft  pourquoi  il  n'a  lieu  que 
dans  les  Provinces  où  l'ufage  l'a  introduit.  Voyez 
Tiraqueau.  Les  Juifs  connoifloient  le  Droit  de  Re- 
trait. 

Il  y  a  un  Édit  du  Roi  Henri  III  :  portant  que  le 
Retrait  lignager  auroit  lieu  dans  toute  l'étendue  du 
Royaume  ,  même  en  Pays  de  Droit  écrit  ;  donné  à 
Paris  au  mois  de  Novembre  1581  ,  regiftré  le  25 
Janvier  1  582.  Voyez  le  cinquième  vol.  des  Ordonn. 
d'Henri  III,  fol.  74.  Fontan.  T.\,  pag.  486.  Joli , 
T.  II,  p.  1390. 

Arrêt  de  la  Cour  du  Parlement  au  fujet  d'un  Re- 
trait lignager ,  qui  a  jugé ,  1  °.  que  Pexpreffion  de 
demeure  du  retrayant  dans  fon  exploit  n'étoit  pas 
néceflaire  ,  Se  que  la  feule  cleâion  de  domicile  chez 
fon  Procureur  fuffit.  20.  Que  l'Exploit  en  Retrait 
n'eft  pas  nul,  quoique  la  copie  ne  foit  pas  conforme 
en  certaines  chofes  à  l'original.  30.  Que  la  fpécifi- 
cation  des  efpeces  n'eft  pas  abfolumcnt  d'obligation. 
4°.  Qu'un    Exploit    en    Retrait    eft   fiiffifairuncat 


R    Ê    T 

îlbëllé  ,  lorfque  le  contrat  d'acquifition  y  eft  daté  : 
fait  en  Parlement  le  premier  Février  1716. 

RETRAITE  ;  ou  Relais  :  Terme  de  Maçon- 
nerie. C'eft  un  petit  elpace  qu'on  laiffe  fur  l'épail- 
feur  d'un  mur  ou  d'un  rempart ,  à  mefure  qu'on 
l'élevé  :  la  diminution  d'un  mur  en  dehors,  au- 
deffus  de  fon  empâtement ,  &  de  les  affiles  de  pierre. 
On  fait  deux  ou  trois  Retraites ,  en  élevant  de  gros 
fondemens.  Les  parapets  font  toujours  bâtis  en  Re- 
traite :  on  laiffe  fur  le  mur  d'une  ville  un  petit 
efpace ,  qu'on  appelle  autrement  le  pas  de  lafouris; 
la  terme. 

Ce  mot  de  Retraite ,  vient  du  Latin  retrachis  ,  ou 
retraSio  ;  du  verbe  retrahere  ,  fe  retirer  ,  reculer  : 
parce  que  le  mur  dont  on  parle  n'eft  point  d'une 
feule  venue  ,  ni  fur  un  même  plan  perpendiculaire 
dans  toute  fon  étendue  en  hauteur. 

On  fait  ces  Retraites  ,  ou  parce  que  le  mur  feroit 
trop  chargé  dans  fon  élévation ,  s'il  étoit  de  la  même 
épaiffeur  que  le  fondement  &  l'empâtement  :  ou 
parce  que  dans  les  murailles  des  fortifications  ,  lorf- 
qu'il  y  a  deux  ou  trois  Retraites  ,  la  ruine  des  par- 
ties hautes  n'entraîne  pas  fi  ailément  la  ruine  des 
parties  plus  baffes  :  ou  parce  que  la  partie  haute 
d'un  mur  n'a  pas  tant  à  porter  que  les  parties  du 
mur  qui  font  vers  la  baie  ,  car  ces  endroits  foute- 
nant  toute  la  malle  de  l'édifice ,  doivent  être  plus 
forts  &  plus  maffifs. 

Retraite  :  Efpece  d'Enclouùre.  Confultez 
le  mot  Enclouûre ,  entre  les  maladies  du  Cheval. 

RETRANCHEMENT:  Terme  a" Architecture. 
Ce  mot  s'entend  non-feulement  de  ce  qu'on  retran- 
che d'une  trop  grande  pièce  pour  la  proportionner, 
ou  pour  quelque  autre  commodité  :  mais  auffi  des 
avances  &  faillies  qu'on  ôte  des  rues-Sc  voies  publi- 
ques ,  pour  les  rendre  plus  pratiquables  &  d'aligne- 
ment. Un  bon  Architecte  doit  pratiquer  dans  des 
bâtimens  d'une  médiocre  grandeur ,  quelques  Retran- 
chemens  dans  les  chambres  ;  pour  y  placer  une  gar- 
derobe  ,  ou  y  coucher  un  valet. 

Retranchement  fe  dit  quelquefois  d'une  fimple 
retirade  ou  coupure  qui  fe  fait  fur  un  ouvrage  à  cor- 
nes ou  un  baffion ,  quand  on  veut  difputer  le  terrein 
pié-à-pié.  C'eft  d'ordinaire  un  angle  rentrant ,  dont 
les  faces  lé  flanquent  l'une  l'autre  ,  &  qui  fe  forti- 
fient auffi  par  des  foliés  ,  parapets ,  gabions  ,  ôcc. 

R  E  T  S  (  Pans  de  ).  Voyez  fous  le  mot  Pans. 

Rets  Saillans.  Voyez  F  il  e  t  ,  nn.  XXVII , 
&  XII  :  Oiseau,  p.  710. 

R  E  V 

R  E  V  Ê  C  H  E  {Chair).  Confultez  l'article  Chair 
en  fait  de  fruit. 

REVÉILLE-MATIN.   Foye^  Tithymale. 

REVENU  de  Cerf;  de  Daim  ;  &  de  Chevreuil: 
Terme  de  Chaffe.  C'eft  la  nouvelle  tête  que  ces 
animaux  pouffent  après  avoir  mis  bas  la  dernière. 

Re  v E  N u  (  Bois  de  haut  ).  Voyez  fous  le  mot 
Bois. 

REVENUE.  On  nomme 'quelquefois  ainfi  la 
Reproduction  des  fouches  coupées. 

REVERBERATION  ;  ou  Feu  de  Réverbère: 
Terme  de  Chymie.  C'eft  le  feu  qui  retourne  fur  la 
cornue  ou  fur  le  creufet ,  par  le  moyen  du  dôme  du 
fourneau.  Confultez  l'article  Feu  ,  Terme  de  Chymie. 

RÊVERIE.    Voyei  DÉLIRE. 

REVERSA  Pavé.  C'eft  l'un  des  côtés  ou  pente 
du  pavé  d'une  rue ,  depuis  le  ruiffeau  jufqu'au  pié 
du  mur. 

REVERSOIR.  C'eft  la  même  chofe que  Ver- 
soir. 

Tome  III, 
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REVETIR.  C'eft,  en  Maçonnerie,  fortifier 
l'efcarpe  &  la  contre-eicarpe  avec  un  mur  de  pierre 
ou  de  moilon  :  &  faire  un  mur  à  une  terraffe  pour 
en  foutenir  les  terres  ;  qui  autrement  s'ébouleroient 
furtout  dans  les  pluies  abondantes  qui  les  entraîne- 
roient  en  bas.  On  appelle  cela  Faire  un  Revête- 
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REVÊTIR,  en  Charpenterie  :  C'eft  peugjer  de 
poteaux  une  cloifon  ou  un  pan  de  bois. 

En  Menuiferie  ,  R  E  v  Ê  T I R  ,  eft  couvrir  un  mur 
d'un  lambris  ;  qui  pour  ce  fujet  s'appelle  lambris  de 
Revêtement. 

En  Jardinage  ,RevÊtir:  C'eft  garnir  de  gazon 
un  glacis  droit  ou  circulaire  ;  ou  paliffer  de  "char- 
mille, de  filaria,  d'if,  &c,un  mur  de  clôture  ou 
de  terraffe  ,  pour  le  couvrir. 

On  dit  quun  Seigneur  a  Revêtu  un  Vaffal  de 
fa  Terre ,  quand  il  a  reçu  un  nouveau  VafTal  à  foi  & 
hommage. 

REVIVIFIER  :  Terme  de  Chymie.  C'eft  faire 
retourner  en  fon  premier  état  un  mixte  qui  a  été , 
foit  décompofé ,  fait  déguifé ,  par  des  fels  ou  par 
des  fourres. 

RÉUNION  :  Terme  de  Droit  Féodal.  Il  fe  fait 
naturellement  une  Réunion  au  Domaine ,  de  tous 
les  appanages  qui  en  ont  été  démembrés ,  &  des 
aliénations  qui  en  ont  été  faites.  Les  Rois  de  France 
ont  réuni  peu-à-peu  tous  les  Fiefs  de  la  Couronne 
qui  en  avoient  été  démembrés  depuis  Hugues  Capet. 
Tout  héritage  retiré  par  puiffance  de  fief ,  eft  cenfé 
réuni  au  fief,  s'il  n'y  a  déclaration  contraire  dans 
le  tems  de  l'acquifition.  Par  cette  réunion ,  l'héritage 
réuni  eft  incorporé  &  coniolidé  au  fief  duquel  il 
relevoit  auparavant  ;  &  il  reprend  fa  première  na- 
ture ,  parce  qu'originairement  le  fief  dominant  & 
le  fief  fervant  ne  compofoient  qu'un  même  fief. 

REVOYEZ:  Terme  de  Chaffe.  Confulu^  le 
mot  Voyez. 

R  E  Y 

REY-GRASS.  Voye^  Gramen,  n.  34. 

R  E  Z 

REZ-DE-CHAUSSÉE.  C'eft  la  fuperficie 
de  tout  lieu  confidéré  au  niveau  d'une  chauffée  * 
d'une  rue ,  d'un  jardin  ,  &c.  C'eft  ce  qu'on  appelle 
Solum  ;  le  fol ,  le  plan  égal  à  l'horizon ,  ou  plan  égal 
à  quelque  autre  égard. 

On  dit ,  mais  improprement  &  contre  ce  que 
nous  venons  de  dire ,  Re^-de-chaujfee  des  caves  ,  ou 
du  premier  étage  d'une  maifon. 

R  E  Z  -  M  UR.  C'eft  le  nud  d'un  mur  dans  œuvre. 
Ainfi  on  dit  qu'une  poutre ,  qu'une  folive  de  brin, 
&c ,  a  tant  de  portée  de  Rer-mur  ;  c'eft-à-dire  ,  de- 
puis un  mur  jufqu'à  l'autre. 

REZ-TERRE.  Se  doit  entendre  d'une  fuper- 
ficie de  terre  fans  reffauts  ni  degrés  ;  c'eft-à-dire , 
plane  &  unie ,  fans  élévation  ni  abaiffement  bruique, 
quoiqu'il  puiffe  y  avoir  une  telle  élévation  ou  abaif- 
fement infenfible. 

L'Académie-  a  écrit  Rais  :  &  Furetiere  Reç. 

R  H  A 

RHABARBARUM.  Voye^  Rhubarbe, 
RHAMNUS.    %«{  Alaterne.  Ner-< 

prun. 

RHAPONTIC.  ^oys^RAPONTic 

R  H  E 

RHÊE.  ro^RAVE, 

Ôo  ij 


1<)1 
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RHEUM.  Voye[  RHUBARBE. 
RHEUMATISME.  ^RhvmaîisMï. 
RHEUME.  Foyei  Rhume, 

RHO 

R  HO  D  E  S  (  Bois  de  ).  Voyez  fous  le  mot 

Boi* 
R  H  O  D I A  Radix.  Voyez  Racine  ftntant 

Us  Rofes. 

RHODIUM  (  Oleum  ).  Voyez  fous  Je  mf)t 
Bois  de  Rhodes. 

RHOMBE.  Foyei  Lozange. 
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RHUBARBE:  efpece  de  Fromage.  Corïfùltez 
l'article  Fromage  de  Roquefort. 

RHUBARBE  (ou  Rubarbe)  de  lu  Chine:  en 
Anglois  RHUBARB  :  en  Latin  ,  Rhabarbarum  ;  & 
Rheiim.  Il  eft  mal-aifé  de  déterminer  à  quel  genre 
de  plantes  appartient  la  Rhubarbe  ,  ufitée  fous- ce 
nom  dans  la  Médecine.  On  n'envoie ,  de  Chine  & 
.de  Sibérie  ,  en  Europe  que  la  racine  :  qui  eft  en 
morceaux  inégaux ,  longs  de  quatre  ou  fix  pouces , 
gros  de  trois  à  quatre  pouces  ,  légère  ,  jaune. ou  un 
peu  brune  par  dehors ,  jaunâtre  &  veinée  de  brun  en 
dedans  ,  un  peu  fongueufe  ,  amere  ,  ira  peu  acre , 
ftyptique  ,  &  accompagnée  d'une  odeur  aromatique 
qui  n'eft  pas  fort  défagréable.  Cette  racine  laifle 
fur  la  langue  une  impreffion  vifqueufe  &  gluante. 
J'ai  'même  conftamment  éprouvé  qu'en  la  laiffant 
bien  s'humefter  &  pénétrer  de  falive  ,  dans  la  bou- 
che ,  ma  langue  fe  chargeoit  enfin  d'une  faveur 
fucrée  qui  remplaçoit  l'amertume. 

On  obferve  que  dans  toutes  les  efpeces  de  Rheum, 
la  femence  déborde  beaucoup  le  calyce. 

M.  Linnaeus  (  Sp.  Plant.  )  réunit  fous  un  même 
genre  le  Rapontic ,  &  les  autres  efpeces  de  Rheum 
dont  je  vais  rapporter  la  defeription. 

i .  Rhabarbarum  folio  oblongo  ,  crifpo  ,  undulato  ; 
jlabtllis  fparfis  :  ainfi  nommée  dans  le  Tr.  de  la  Mat. 
Médic.  de  M.  Geoffroy,  Ed.  Franc.  Paris,  1757, 
in-12.,  T.  II  :  &  qui  ayant  été  envoyée  à  Paris, 
tant  de  Môfcovie  que  par  M.  Rand ,  comme  vraie 
Rhubarbe  de  la  Chine  ;  puis  cultivée  avec  fuccès 
jufqu'à  préfent  au  Jardin  du  Roi  ;  s'eft  trouvée  ré- 
pondre aux  graines  ,  figures  ,  &c.  envoyées  de 
Chine  par  M.  Vandermonde.  Sa  racine  fe  partage 
en  groffes  branches  ,  plus  nombreufes  que  celles  du 
Rapontic.  Ses  feuilles  fortent  plus  tôt  de  terre  au 
printems  ,  que  celles  du  Rapontic  :  leurs  pédicules 
font  moins  rouges ,  moins  forts ,  moins  ftriés  en  def- 
fous ,  &C  font  plats  ^  leur  face  fupérieure.  Les  feuil- 
les ,  plus  longues  &  plus  pointues  que  celles  du  Ra- 
pontic ,  font  frifées  par  ondes  fur  les  bords  ,  un  peu 
velues  en  deffus ,  &  marquées  en  deflbus  par  des 
côtes  très-fenfibles.  La  tige  eft  d'un  brun  pâle ,  haute 
d'environ  quatre  pies  ,  &  terminée  par  nombre  de 
panicules  épars  ;  compofés  de  fleurs  blanches  qui 
ptiroiflent  vers  le  mois  de  Mai ,  &  auxquelles  fucce- 
dent  des  femences  triangidaires  qui  mûriflent  de 
meilleure  heure  que  celles  du  Rapontic. 

Il  paroît  que  M.  Linnaeus  regarde  celle-ci  comme 
la  vraie  Rhubarbe.  Coufoltez  le  troifieme  volume 
de  fes  Amxnitates  Academicœ. 

1.  Rheum  foliis  palmatis  acuminads  :  plante  vi- 
vace ,  que  l'on  trouve  en  Chine ,  près  de  la  fameufe 
muraille  qui  lépare  ce  vafte  État  d'avec  la  Tartarie. 
Ses  premières  pouffes  du  printems  ne  font  pas 
rouges  ,  comme  dans  les  autres  efpeces  ;  mais  jaunes. 
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Ses  feuilles  font  un  peu  rudes  ,  découpées  en  pki- 
fieurs  lobes  oblongs  dont  l'extrémité  eft  comme  en 
pointe ,  &  déchiquetées  ;  enforte  que  ces  feuilles  ont 
quelque  reffemblance  avec  celles  de  l'Acanthe  du 
Chapiteau  Corinthien. 

3.  Rheum  foliis  cordatis  glabris  ,  marginibus  Ji- 
nuatis  ,  fpicis  divijis  nutantibus  Miller  Gardi  DicL 
L'habile  Cultivateur  Anglois  dit  qu'on  lui  avoit  en* 
vôyé  de  Pétersbourg  cette  plante  ,  comme  étant  la 
vraie  Rhubarbe  de  Tartariei  Elle  a  de  groffes  ra- 
cines ,  peu  branchues ,  très-jaunes  en  dedans.  Ses 
feuilles  paroiffent  de  bonne  heure  au  printems  ;  font 
unies  ,  fort  larges  &  échancrées  en  cœur  à  leur 
bafe ,  terminées  en  pointe  aflez  courte  ,  plus  longues 
que  celles  du  Rapontic  ,  garnies  de  grofles  nervures 
vertes  ,  pâles  en  deflbus  ,  un  peu  ondées  fur  les 
bords ,  chargées  d'une  faveur  acide  âpre  ;  portées 
par  de  gros  pédicules ,  plats  en  deffus ,  prefque 
entièrement  dépourvus  de  ftries  ,  &  dont  la  couleur 
eft  un  verd  pâle.  La  tige  eft  de  la  même  couleur , 
haute  d'environ  quatre  pies  ,  d'un  bon  pouce  de 
diamètre  ;  &  produit  à  chaque  nœud  une  petite 
feuille  femblable  à  celles  d'en  bas  ,  mais  privée  de 
pédicule  :  elle  fe  termine  en  plufieurs  branches  ra- 
mifiées :  &c  fur  toutes  ces  divifions  naiflent  autant 
d'épis  lâches  compofés  de  fleurs  blanches  ,  qui  font 
en  état  à  la  fin  de  Mai ,  &  qui  donnent  naiflance 
à  de  groffes  femences  triangulaires  &  bordées. 
M.  Miller  a  repréfenté  cette  plante  ,  dans  fa  21 8e  fi- 
gure. Il  ajoute  que  les  racines  de  cette  plante  appro- 
chent plus  en  forme  &  en  qualité ,  de  la  Rhubarbe 
de  la  Chine ,  que  celles  d'aucune  autre  efpece  :  & 
que  les  graines  envoyées  originairement  à  Péterf-  j 
bourg  avoient  éié  prifes  en  Chine  dans  l'endroit  oh 
on  recueille  la  vraie  Rhubarbe.  Il  convient  cepen- 

'  dant  que  les  plantes  provenues  de  celles  de  Péterf- 
bourg  &  élevées  en  Angleterre ,  n'ont  pas  autant 
de  qualité  que  la  Rhubarbe  officinale  :  ce  qu'il  attri- 
bue à  l'empreflement  de  les  tirer  de  terre  ou  trop 
jeunes ,  ou  en  mauvaife  faifon.  Mais  comme  ces 
plantes  fourniflènt  beaucoup  de  graine  ,  il  efpere 
qu'en  les  multipliant  on  fera  à  portée  de  les  eflayer 
&  examiner  de  nouveau.  On  trouve  auffi  cette 
efpece  en  Bulgarie. 

4.  Rheum  foliis  granulatis  ,  peliolis  aqualibus 
Gron.  Orient.  130.  C'eft  le  Ribes  des  Arabes.  Cette 
plante  vient  fans  culture  fur  le  Liban  ,  &  autres 
montagnes  de  Syrie.  Sa  racine  ,  groffe  &  charnue  , 
defeend  aflez  profondément  en  terre.  Au  printems 
elle  produit  des  paquets  de  feuilles  ,  qui  fe  dévelop- 
pant enfuite,  ont  de  très-courts  pédicules,  s'étendent 
à  plat  fur  terre  à-peu-près  comme  celles  du  Peta- 
fites ,  font  frifées  &  ondées  ou  même  frangées  fur 
leurs  bords  ,-  lavées  de  pourpre  ,  bordées  &  veinées 
de  cette  même  couleur ,  rudes  &C  comme  chargées 
de  verrues  dans  toute  leur  furface  ,  longues  d'un 
pié  ,  larges  de  plus  de  deux  pies  ,  pâles  en  deflbus  , 
8i  un  peu  acides  comme  celles  des  grofeilliers. 
Ni  M.  Linnaeus  ni  M.  Miller  n'ont  vu  cette  plante 
en  fleur.  Le  dernier  dit  que  les  graines  en  furent 
apportées  du  Mont  Liban  par  le  Docteur  Pocock , 
depuis  Evêque  d'Oflbry  ;  qu'elles  étoient  larges , 
&  couvertes  d'une  pulpe  fucculente  [  ou  plutôt 
d'une  fubflance  fongueufe  ]  qui  avoit  une  couleur 
rouge  foncée ,  &  une  faveur  ftyptique.  Il  ajoute 
que  c'eft  cette  enveloppe  que  des  Anciens  ont  prhe 
pour  une  baye  :  peutêtre  eft-ce  pourquoi  on  trouve 
la  plante  fous  le  nom  de  Ribes  dans  Rauwolf, 
G.  Bauhin  ,  &c.  Du  refte  la  graine  eft  femblable  à 
celle  des  autres  efpeces  ci-deflus  :  dit  M.  Miller. 
[  Cette  efpece  étoit  très-belle  &  fructifiante ,  entre 
les  mains  de  M.  Sherard,  dans  le  Jardin  d'Eltham  j 
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&  eft  décrite  dans  l'ouvrage  intitulé  Horius  Ëlta- 
menjîs.'] 

Culture. 

Ces  différentes  plantes  fe  multiplient  de  graine, 
que  l'on  feme  auflitôt  après  fa  maturité.  Elle  ne  levé 
qu'au  printems  luivant  :  &  fi  on  diffère  jufqu'alors 
à  la  femer ,  elle  ne  levé  qu'au  printems  de  la  fé- 
conde année.  On  la  feme  en  place  :  non  feulement 
les  plantes  font  quelquefois  deux  ans  à  réparer  le 
tort  qu'on  leur  fait  en  les  tranfplantant  ;  ce  chan- 
gement fait  auffi  qu'elles  ne  deviennent  jamais  auffi 
belles  ni  auffi  vigoureufes. 

Lorfque  la  graine  a  levé ,  en  farcie  ;  on  éclaircit , 
s'il  le  faut,  pour  laiflerlïx  à  huit  pouces  d'une  plante 
à  l'autre  :  &:  l'année  d'après  ,  on  éclaircit  encore 
pour  les  efpacer  à  un  pic  &  demi  ou  même  davan- 
tage. La  culture  de  ces  plantes  fe  borne  enfuite  à 
les  farder  à  propos.  On  donne  un  léger  labour 
avant  la  pouffe  des  nouvelles  feuilles  ,  au  prin- 
tems. 

Il  y  en  a  qui  fleuriffent  &£  grainent  dès  la  féconde 
année.  Mais  la  plupart  retardent  jufqu'à  la  troi- 
fieme. 

Ces  plantes  fubfiftent  longtems  en  terre.  On  pré- 
fère généralement ,  dans  la  Rhubarbe  de  la  Chine  , 
les  vieilles  racines  aux  jeunes.  Il  leur  faut  une  terre 
fubftantieufe ,  ni  trop  féche*  ni  trop  humide ,  ck;  du 
fond. 

Ufages. 

Après  avoir  tiré  de  terre  la  racine  de  Rhubarbe  , 
on  ôte  fa  première  écorce  ,  &  une  petite  membrane 
jaunâtre  qui  eft  defîbus  ;  on  en  perce  tous  les  mor- 
ceaux ;  on  fait  paffer  par  les  trous  une  ficelle  faite 
de  jonc  ,  qui  fert  à  fufpendre  ces  racines  pour  les 
faire  fécher.  Les  plus  gros  morceaux  ne  fe  féchent 
pas  bien  en  dedans  ;  ce  qui  les  fait  pourrir  aifément. 
C'eft  la  raifon  pour  laquelle  on  doit  préférer  les 
médiocres  morceaux  de  Rhubarbe  aux  plus  gros, 
quelque  beaux  qu'ils  paroiffent  en  dehors. 

La  Rhubarbe  eft  employée  utilement  pour  arrêter 
le  cours  de  ventre  ;  pour  nettoyer  &  fortifier  l'efto- 
mac  ;  &  contre  les  vers.  Elle  purge  doucement  la 
bile  ,  en  refferrant.  Elle  excite  l'appétit ,  &  facilite 
la  digeftion ,  en  rétabliffant  le  reffbrt  des  fibres  de 
Peftomac.  On  la  donne ,  pour  tout  cela ,  en  poudre , 
dans  quelques  cuillerées  de  bouillon ,  ou  entre  deux 
tranches  de  loupe  ;  la  dofe  eft  depuis  quinze  ,  ou 
vingt  grains  ,  jufqu'à  demi-gros  :  mais  ,  en  infufion 
dans  l'eau  commune ,  la  dole  eft  ordinairement  d'un 
gros  par  pinte.  On  peut  auffi  la  prendre  en  maftica- 
toire  ;  pareeque  fon  amertume  eft  fupportable.  On 
-donne ,  pendant  quinze  jours ,  pour  boiflbn  ordi- 
naire aux  enfans  qui  font  fujets  aux  vers ,  une  légère 
infufion  d'un  gros  de  Rhubarbe  dans  une  pinte  d'eau , 
avec  un  peu  de  régliffe.  On  ne  joint  aucun  correctif 
à  la  Rhubarbe ,  pareeque  c'eft  un  remède  fi  doux 
qu'on  le  regarde  comme  incapable  de  faire  aucun 
mauvais  effet. 

Extrait  de  Rhubarbe, 

Prenez  une  bonne  quantité  de  Rhubarbe  con- 
caffée  ;  mettez-la  tremper  chaudement  dans  de  l'eau 
de  chicorée ,  enforte  que  cette  eau  fumage  de  trois 
ou  quatre  doigs.  Après  douze  heures  d'infufion , 
vous  ferez  jetter  un  bouillon  à  la  liqueur;  &C  l'ayant 
paffée  par  une  étamine  vous  la  garderez  dans  un  pot 
de  fayance ,  ou  de  terre  verniflée.  Après  cela  vous 
ferez  tremper  le  marc  dans  d'autre  eau  de  chicorée  , 
comme  auparavant  ;  puis  vous  coulerez  l'infulion , 
&  exprimerez  fortement  le  marc.  Enfin  vous  mê- 
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leiez  les  deux  teintures  ;  &  les  ayant  laiffé  repofer  , 
vous  les  filtrerez ,  &C  ferez  évaporer  l'humidité  dans 
un  vaiffeau  de  verre  ,  au  feu  de  fable  très-doux, 
jufqu'à  ce  que  la  matière  ait  pris  la  confiftance  de 
miel  épais. 

L'extrait  de  Rhubarbe  eft  bon  pour  les  affeûions, 
du  foie  &  de  la  rate.  On  l'ordonne  depuis  douze  ou 
quinze  grains ,  jufqu'à  deux  fcrupules. 

Voyez  SlROP  de  Chicorée  ,  compofé. 

Confultez ,  pour  les  diverfes  manières  d'employer 
la  Rhubarbe  ;  de  la  préparer  ;  Se  même  pour  l'hif- 
toire  de  cette  Plante  ;  le  Traité  de  la  Matière  Médi- 
cale ,  trad.  de  M.  Geoffroy  ,  Paris  ,  in-\i ,  T.  II  : 
C.  Linnœi  Amcenitates  Académies.  ,  vol.  III  ;  où  la 
plante  n.  i  ci-deffus  eft  repréfentée,  &  décrite  dans 
un  grand  détail  :  YAppendix  ad  Uijloriam  Plantarum 
J.  Bauhini ,  où  font  difeutés  les  rapports  &  dif- 
férences refpeftifs  de  la  Rhubarbe  &C  du  Rapontic, 
Le  Mémoire  que  nous  avons  cité  des  Amcenit.  Aca- 
dem.  &  qui  eft  de  M.  Ziervogel ,  indique  plufieurs 
Auteurs  qui  ont  traité  le  même  fujet. 

Rhubarbe  de  Diofcoride  &  des  Anciens  : 
&Rhubarbe  des  Moines.  Voyez  Rapontic. 

Rhubarbe  (Patience).  Voyez  Parelle, 

7Z.  2. 

Rhubarbe  des  Indes.  Voyez  Mechio- 
c  an. 

RHUE  ;  ou  Paie  :  en  Latin  Ruta  :  Se  Rue  ,  en 
Anglois.  Le  calyce  des  fleurs  de  ce  genre  de  plantes 
eft  divifé  en  quatre  jufqu'à  fa  bafe  ;  ou  ,  fi  l'on  veut , 
compofé  de  quatre  pièces  affez  petites  :  il  fubfifte 
jufqu'à  la  maturité  du  fruit.  On  y  trouve  quatre 
pétales  ,  rarement  cinq  ,  creufés  en  cuilleron  ,  den- 
telés fur  leurs  bords ,  &  difpofés  en  rote.  Dans  le 
difque  de  la  fleur  font  huit  ou  dix  étamines ,  ordi- 
nairement affez  longues ,  &  terminées  par  de  courts 
fommets  arrondis.  Au  milieu  eft  un  embryon  ,  fait 
comme  une  poire  pofée  fur  la  tête  ;  &C  ,  par  le 
bout  qui  eft  tronqué  ,  il  eft  divifé  en  quatre  par  une 
croix.  Cet  embryon  devient  une  capfule  renflée, 
compofée  de  quatre  loges  diftinguées  les  unes  des 
autres  par  des  filions ,  &  en  partie  divifées  dans  l'in- 
térieur par  des  cloifons.  On  trouve  dans  ces  loges  , 
des  femences  anguleufes ,  qui  communément  appro- 
chent de  la  figure  d'un  rein. 

Efpeces. 

i.  Ruta  hortenjis  latifolia  C.  B.  Cette  efpece, 
cultivée  dans  nos  jardins  ,  eft  qualifiée  de  Petite 
Rhue.  Ses  feuilles  font  larges ,  &  très-chargées  d'une 
odeur  forte  &c  défagréable.  Il  y  a  huit  étamines  dans 
chaque  fleur. 

2.  Ruta  hortenjis  latifolia,  arbu feula Jimilis  C.  B. 
Celle-ci  forme  un  arbufte  affez  grand  ;  qui  s'élève 
jufqu'à  la  hauteur  de  quatre  ou  cinq  pies ,  dans 
des  terreins  gras.  Ses  feuilles  font  oppofées  fur  les 
branches ,  &  comme  celles  du  /;.  i  ,  compofées  de 
folioles  rangées  par  paires  fur  une  nervure  qui  eft 
terminée  par  une  feule.  Ces  folioles,  dans  l'une  & 
l'autre  efpeces  ,  font  oblongues  ,  épaiffes  ,  un  peu 
graffes  ,  d'un  verd  tirant  fur  le  bleu  ,  couvertes 
(  comme  les  prunes  )  d'une  fleur  ou  rofée  blanche  , 
&  fubdivifées  très-irréguliérement  en  d'autres  fo- 
lioles. Les  fleurs  font  d'un  jaune  verdâtre ,  &  raf- 
femblées  par  épis  ou  bouquets  à  l'extrémité  des 
branches. 

Ces  deux  efpeces  font  connues  fous  le  nom  de 
'Rhues  Franches. 

3.  Ruta  hortenjis  altéra  C.  B.  Celle-ci  eft  moins 
fufceptible  de  gelée  ,  que  les  précédentes.  Elle 
forme  un  arbufte  de  trois  à  quatre  pies  de  haut. 
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Ses  feuilles  font  plus  étroites  :  mais  fes  fleurs  vien- 
nent en  épis  plus  longs  &  plus  écartés.  Elle  fleurit 
jaune  ;  &  a  huit  étamines. 

4.  Ruta  fylveftris  minor  C.  B.  Cette  efpece  vient 
d'elle-même  dans  nos  Provinces  Méridionales  ;  en 
Efpagne  ,  &c.  Ses  feuilles  d'en  bas  femblent  être 
empennées  :  leurs  folioles  font  fort  étroites ,  &  dans 
une  pofition  irréguliere.  Les  tiges  j  hautes  de  deux 
ou  trois  pies ,  pouffent  leurs  branches  dès  le  bas. 
Le  long  de  ces  tiges  font  des  feuilles  à  cinq  folioles  : 
plus  haut  il  y  en  a  d'autres ,  compofées  feulement  de 
trois .  Cette  Rhue  fent  ordinairement  moins  fort , 
que  les  précédentes. 

<.  Ruta  Chakpenfis  ,  forum  petalis  villis  fcatenti- 
bus  H.  L.  B.  Celle-ci  vient  à  Alep  ;  &  au  Cap  de 
Bonne  Efpéranee.  Les  tiges  de  cet  arbufte  font 
fortes,  &  n'ont  que  deux  ou  trois  pies  de  haut. 
Toute  la  plante  a  une  odeur  très-forte.  Ses  feuilles 
font  comme  celles  des  précédentes  efpeces  ;  mais 
plus  ou  moins  larges.  Les  pétales  au  nombre  de  cinq , 
font  velus.  Il  y  a  dix  étamines  dans  la  fleur ,  qui 
même  font  quelquefois  inégales. 

6.  Ruta  fylvefris  -Linifolia  Hifpanica  Bocc.  Elle 
n'a  gueres  plus  d'un  pié  &  demi  de  haut.  Ses  feuil- 
les ,  longues  d'environ  neuf  lignes ,  fur  une  ligne 
&  demie  de  large,  font  jaunâtres ,  alternes ,  Am- 
ples ,  entières ,  &C  fans  pédicule.  A  leur  bafe  naiffent 
une  ou  deux  ftipules ,  de  même  forme  &  couleur.  Il 
y  a  cinq  pétales  à  la  fleur  ;  &  dix  étamines. 

7.  Ruta  fylvefris  montana  Ouf.  Celle-ci  vient 
fans  culture  à  Gibraltar.  Elle  porte  une  tige  droite , 
haute  d'environ  deux  pies  ;  garnie  de  feuilles  com- 
pofées de  petites  folioles  étroites  &  bleuâtres  ,  dont 
l'odeur  eft  allez  fupportable.  L'extrémité  de  cette 
tige  fe  partage  en  bouquet  ,  &  porte  des  fleurs 
jaunes  ;  où  font  cinq  pétales ,  &C  dix  étamines  fort 
longues. 

8.  Ruta  fylvejlris  major  C.  B.  La  grande  Rhue 
■des  bois. 

Culture. 

La  plupart  de  ces  plantes  acquièrent  plus  de  vo* 
lume  à  proportion  qu'elles  fe  trouvent  dans  une 
terre  fubftantieufe.  Elles  fubfiftent  cependant  bien 
dans  de  mauvaifes  terres.  On  remarque  même 
qu'elles  foutiennent  beaucoup  mieux  l'hiver  dans  un 
terrein  fec. 

On  multiplie  aifément  les  Rhues  ,  par  les  dra- 
geons- enracinés ,  qui  pouffent  au  bas  des  tiges; 

On  peut  aufli  les  multiplier  de  graine* 

L'une  &  l'autre  manières  fe  pratiquent  au  prin- 
tems. 

Les  nn.  4  &  5  font  un  peu  plus  tendres  à  la  gelée , 
que  les  trois  premiers.  Mais  ils  fupportent  le  froid 
ordinaire  du  climat  de  Londres  ,  en  pleine  terre  ; 
furtout  s'ils  font  dans  une  terre  féche. 

Les  nn.6&Cj  durent  peu  :  il  faut  les  renouveller 
preique  tous  les  ans.  Ce  font  des  plantes  délicates. 
Cependant  le  n.  6  peut  palier  l'hiver  en  pleine  terre , 
dans  un  terrein  fort  maigre. 

Ufages. 

Comme  la  Rhue  conferve  fes  feuilles  pendant 
l'hiver  ,  on  peut  mettre  les  grandes  efpeces ,  parti- 
culièrement celle  du  n.  8  ,  dans  les  bofquets  de 
cette  faifon. 

Il  y  a  eu  un  tems  où  le  n.  1  étoit  employé  en 
Angleterre ,  à  former  des  haies  ,  &  appelle  Herb 
of  Grâce.  On  a  reconnu  que  cet  arbufte  s'échappe 
trop  pour  pouvoir  eire  affujetti.ainfi  que  l'on  en  a 
ieioin  dans  ce  cas.  D'ailleurs ,  quand  on  en  tient 
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les  branches  fort  ferrées  ,  elles  font  un  mauvais 
effet;  &  les  racines,  s'étendant  prodigieufement , 
épuifent  la  terre.  *  Gardeners  Dicl. 

On  cultive  volontiers  la  Rkue  Panachée  ,  pour 
mettre  dans  des  vafes  &  fervir  d'ornement. 

11  y  a  des  Auteurs  qui  difent  que  la  Rhue  fait  fuir 
le  ferpent  &  le  crapaud ,  mais  qu'elle  attire  la  be- 
lette.  Selon  d'autres  ,  cependant ,  le  moyen  d'em- 
pêcher  la  belette  d'approcher  de  quelque  endroit , 
eft  d'y  mettre  de  la  Rhue.  Il  eft  fur  qu'on  trouve 
des  crapauds  auprès  de  cette  plante ,  comme  ailleurs  ; 
quoi  qu'en  difent  quelques  Phyfiologues. 

On  prétend  que  le  chat  ne  peut  fouffrir  l'odeur 
de  la  Rhue.  C'eft  pourquoi  l'on  confeille  de  pendre 
cette  herbe  aux  fenêtres  des  colombiers  ,  pour  l'en 
éloigner  ;  &  même  de  l'attacher  aux  ailes  des  pi- 
geons. 

C'eft  communément  de  la  Rhue  de  jardin  à  gran- 
des feuilles,  que  nous  ufons  en  médecine.  Les  An- 
glois  emploient  plus  volontiers  aujourd'hui  le  n.  3  , 
parce  que  fa  culture  eft  plus  commode. 

La  Rhue  eft  hyftérique ,  ftomachale  ,  cordiale , 
céphalique  ,  vulnéraire  ,  antifcorbutique  ,  vermifuge 
&  carminative.  On  fait  prendre  aux  femmes  &  aux 
filles  ,  qui  ont  perdu  leurs  règles  ,  un  verre  de  vin 
blanc  dans  lequel  on  a  fait  infùfer  une  pincée  de 
feuilles  de  Rhue  fraîches ,  ou  une  dragme  de  féches 
réduites  en  poudre  ;  ce  remède  rétablit  ordinaire- 
ment le  cours  des  mois  ,  &  appaife  les  vapeurs 
hyftériques.  La  Rhue  bouillie  dans  du  vin  avec  de 
l'hyflbpe ,  produit  le  même  effet  :  on  donne  cette 
décoction  à  la  dofe  d'un  verre ,  comme,  ci-deffus. 
U  Huile  de  Rhue  eft  très-eftimée  pour  les  affections 
hyftériques.  On  prépare  avec  les  feuilles  de  cette 
plante ,  une  Conferve ,  une  Eau  dijlillée ,  &  un  Vi- 
naigre ,  pou*  les  mêmes  ufages.  (  Voye^  Vinaigre 
bénit  \. 

La  conferve  &  les  feuilles  de  Rhue  diffipent  les 
indigeftions.  Quoique  l'odeur  de  cette  plante  nous 
paroiffe  défagréable ,  on  voit  les  Allemands ,  les 
Anglois ,  &  les  Hollandois ,  en  mettre  dans  plu- 
fieurs  ragoûts.  Les  Italiens  la  mangent  en  falade. 

Deux  cuillerées  de  fuc  de  Rhue  mêlées  avec  au- 
tant de  bon  vin  ,  font  un  remède  fort  utile  dans  les 
maladies  contagieufes ,  pour  fe  garantir  du  mauvais 
air  :  on  peut  en  augmenter  la  dofe  à  proportion  du 
befoin  ;  &  en  prendre  deux  fois  le  jour ,  le  matin  à 
jeun ,  &  trois  ou  quatre  heures  après  le  dîner.  Le 
fort  vinaigre  dans  lequel  on  a  fait  infufer  les  feuilles 
de  Rhue ,  avec  de  la  bétoine  ,  de  la  pimprenelle  , 
des  baies  de  genièvre ,  des  gouffes  d'ail ,  &  un  peu 
de  camphre  ,  produit  le  même  effet  :  la  dofe  eft 
d'une  cuillerée.  La  Rhue  entre  auffi  dans  un  des 
Remèdes  préfervatifs  pour  les  beftiaux ,  contre  les 
maladies  contagieufes  {Voye^  Bétail).  On  l'indique 
encore  dans  le  même  article  ,  parmi  les  Remèdes  cu- 
ratifs  généraux ,  pour  les  cas  de  contagion  ;  &  com- 
me remède  particulier  pour  le  bouton  qui  vient  fous 
la  langue.  Le  fuc  de  Rhue ,  mêlé  avec  de  bon  vin 
vieux  ,  eft  pour  les  chevaux  (dit-on)  un  contrepoifon 
de  l'aconit.  La  graine  de  Rhue ,  avalée  dans  un  bon 
verre  de  vin  ,  eft  l'antidote  de  plufieurs  remèdes 
dont  l'action  devient  pernicieufe.  Les  feuilles  ,  foit 
mangées  feules  ,  foit  avec  une  noix  &C  des  figues 
féches  ,  énervent  le  venin  des  ferpens ,  &  en  gé- 
néral tout  poifon.  L'abbé  Roufleau  faifoit  entrer 
cette  plante  dans  fon  Baume  Tranquille  :  dont  on 
trouve  la  compofition ,  fous  le  titre  Baume.  Une 
once  de  lue  de  Rhue ,  mêlée  avec  moitié  de  miel 
fcillitique  ,  eft  un  bon  remède  pour  l'épilepfie  :  les 
feuilles  un  peu  écrafées  avec  les  doigts ,  &  miles 
dans  le  nez  du  malade  pendant  l'accès ,  le  font  quel- 
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qtiefbîs  revenir  à  lui ,  &  appaifent  les  convulfiôriSi. 
On  donne  la  Rhue ,  mêlée  avec  d'autres  remèdes  , 
pour  l'apoplexie  ;  tant  intérieurement  qu'extérieu- 
rement. Appliquée  extérieurement  elle  eft  très-réfo- 
lutive.  Elle  entre  dans  des  remèdes  que  l'on  fait 
prendre  aux  perlonnes  mordues  d'un  chien  enragé. 
On  peut  faire  prendre  aux  enfans  qui  font  fujets  aux 
écrouelles ,  deux  ou  trois  onces  de  fuc  de  Rhue  dé- 
puré ,  le  matin  à  jeun  ;  ou  leur  en  faire  manger  trois 
ou  quatre  feuilles  avec  leur  pain  :  &  continuer  long- 
tems  ce  remède.  On  fait  un  bon  gargarifme  ,  pour 
le  feorbut  Si  la  petite  vérole  ,  avec  la  décoction  des 
feuilles  de  Rhue.  On  peut  aulfi  en  bafîiner  les  yeux. 
Si  on  la  mange  crue  lorfqu'elle  efl:  récemment 
cueillie ,  elle  éclaircit  la  vue.  Appliquée  fur  les  yeux 
avec  de  la  farine  d'orge ,  elle  en  adoucit  les  douleurs. 
Plufieurs  confeillent  de  ne  faire  que  paffer  la  Rhue 
devant  les  yeux ,  pour  fortifier  la  vue  ;  &  de  ne 
jamais  l'y  appliquer  feule  en  fubftance.  On  applique 
la  Rhue  ,  ou  feule  ou  avec  d'autres  plantes  ,  fur  les 
charbons  peftilentiels  ;  pour  en  attirer  la  malignité. 
On  l'applique  aux  plantes  des  pies ,  dans  les  fièvres 
malignes  ,  mêlée  avec  du  levain  ;  pour  prévenir 
l'infomnie  &  les  autres  fymptômes.  Selon  l'Ecole 
de  Salerne ,  la  Rhue  diminue  dans  les  hommes  la 
faculté  générative  ;  &  elle  l'augmente  dans  les  fem- 
mes. Il  faut  pour  cela,  qu'elle  foit  féche.  On  pré- 
tend que  fa  femence  ,  qui  eft  fort  chaude  ,  defféche 
tellement  notre  femence  qu'il  n'en  relie  prefque 
point  pour  des  épanchemens  ;  &C  que  fi  l'on  en  prend 
de  tems  en  tems  une  dragme  ,  on  devient  impuiffant. 
Si  Fonarrofe  une  chambre  avec  la  déco&ion  de  cette 
plante ,  on  fait  périr  toutes  les  puces  :  il  faut  (dit-onï 
que  ce  foit  de  l'eau  de  pluie ,  ou  de  fontaine,  que  l'on 
y  ait  employé.  On  met  fur  le  nombril  des  enfans  fii- 
jets  aux  vers  ,  du  cotton  imbibé  de  quelques  gouttes 
d'huile  de  Rhue  ,  ou  du  fuc  de  les  feuilles  ,  fraîche- 
ment pilées.  On  peut  leur  faire  prendre  aulfi,  le  matin 
à  jeun,  par  cuillerées,  de  ce  fuc  dépuré  j  &  mêlé 
avec  de  l'eau  de  chiendent  ou  de  feordium.  L'huile 
de  Rhue  eft  fpécifique  pour  la  colique  &  les  tran- 
chées ,  furtout  dans  les  foupçons  d'épilepfie.  La  dofe 
eft  de  quelques  cuillerées  ,  qu'on  mêle  dans  des  dé- 
coctions carminatives  qui  doivent  fervir  de  lave- 
ment. On  peut  en  donner  auffi  avec  la  fimple  dé- 
coffion  des  feuilles  ,  lefquelles  on  applique  quelque- 
fois en  cataplafme  fur  le  ventre.  L'huile  d'olives 
dans  laquelle  on  a  fait  infufer  les  feuilles  &  les  fe- 
mences  de  cette  plante ,  eft  propre  pour  le  même 
mal  ;  particulièrement  pour  la  colique  humorale  :  la 
dofe  eft  d'une  cuillerée  ,  prife  par  la  bouche  ;  &  de 
trois  cuillerées ,  en  lavement.  On  prétend  que  le 
fuc  de  Rhue  ,  mêlé  avec  celui  d'aunée  ,  eft  un 
remède  infaillible  pour  la  defeente  occafionnée  par 
des  vents. 

La  Rhue  fauvage  paroît  être  plus  chaude  &  plus 
féche  que  celle  qui  eft  cultivée.  C'eft  pourquoi 
on  penle  qu'elle  convient  moins  pour  l'ufage  in- 
terne. 

R  H  U  Ë  des  Murs  ,  OU  de  Muraille  ;  Petit  Capil-> 
laire  ;  Herbe  de  Muraille  ;  Sauve  vie  :  en  Latin  Ruta 
Murar'm;  &C  Salvia  vitee  :  nommée  en  Anglois  Wall~- 
Rue  ;  6c  While  Maidenhair.  Cette  petite  plante  croît 
fur  les  murailles,  &C  dans  les  joints  des  pierres.  Ses 
racines  font  un  paquet  de  fibrilles  :  d'où  fortent 
des  queues  fort  menues  ,  longues  de  quelques  pou- 
ces ,  &  terminées  par  un  épanouiffement  de  trois 
petits  lobes  dentelés  qui  repréfentent  affez  bien  une 
feuille  de  Rhue  ou  d'Adianthum.  Les  femences 
naifient  fur  la  face  inférieure  de  la  feuille ,  &  font 
des  capfules  brunes. 
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La  Rhue  de  Muraille  eft  urt  excellent  remède  pour' 
la  pleuréfie  ;  pour  tous  les  maux  de  poitrine ,  & 
particulièrement  pour  les  abfcès  qui  s'y  forment. 
On  fait  pour  cela  une  tifanne  avec  une  poignée  de 
cette  plante ,  qu'on  fait  bouillir  pendant  un  quart- 
d'heure  dans  une  pinte  &  demie  d'eau  :  on  y  ajoute 
deux  onces  de  fucre ,  après  l'avoir  paffée  ;  &  l'on 
en  fait  fa  boiffon  ordinaire.  Cette  plante  pafle  pour 
un  des  fpécifiques  contre  le  feorbut.  Elle  eft  bonne 
pour  les  ulcères  de  la  bouche.  Sa  poudre  ,  prife  à 
la  dofe  de  vingt  grains  par  jour  pendant  un  mois, 
eft  très-utile  contre  les  hernies  des  enfans. 

RHUMATISME;  ou  Rumatifme.  Douleur 
qu'on  fent  dans  les  mufcles  ,  dans  les  membranes  , 
fouvent  même  dans  le  périofte  ;  &C  qui  eft  accom- 
pagnée de  pefanteur  ,  difficulté  de  fe  mouvoir ,  & 
quelquefois  d'une  fièvre  «régulière. 

On  diftingue  le  Rhumatifme  ,  en  univerfel ,  &t 
particulier  :  le  premier  attaque  tout  le  corps  ;  le 
dernier  n'en  affeûe  que  quelque  partie.  Tantôt  les 
douleurs  font  fixes  ;  tantôt  vagues  :  celles-ci  paffent 
d'un  côté  à  l'autre.  Ainfi  les  Rhumatifmes  différent 
entre  eux  ,  d'abord  par  la  place  qu'ils  occupent  ; 
qui  eft  plus  ou  moins  intérieure  ,  &  plus  ou  moins 
étendue.  Ils  différent  auffi  par  la  caufe  ;  tantôt 
froide  ,  tantôt  acre  &  fort  ftimulante  :  il  y  en  a  qui 
font  produits  par  des  humeurs  feorbutiques  ;  véné* 
riennes  ;  &c. 

Les  tempéramens  fanguins  ont  généralement  de 
plus  fréquentes  attaques  de  Rhumatifmes  que  les 
autres.  Les  gens  oififs  ,  très-fanguins  ,  ceux  qui  ha- 
bitent dans  un  air  épais  &  furchargé  d'humidité, 
y  font  fort  fujets. 

La  viciflîtude  des  faifons  ,  le  changement  fubit  du 
froid  &  du  chaud  ;  la  fuppreffion  des  règles ,  des 
hémorrhoides ,  de  la  tranfpiration ,  &  de  toute  autre 
évacuation  périodique  ou  habituelle  ;  les  contufions  , 
diflocations ,  fractures ,  vieux  ulcères  ,  plaies  accom- 
pagnées d'inflammation  confidérable  ,  les  brûlures  , 
les  panaris ,  les  fièvres  arrêtées  inconsidérément , 
enfin  la  difpofition  héréditaire  ;  font  autant  de  cau- 
fes  qui  occafionnent  plus  ou  moins  les  Rhuma- 
tifmes. 

Le  Rhumatifme  diffère  de  la  goûte ,  en  ce  qu'il  a 
fort  fiége  dans  les  parties  mufculeufes  ;  &C  que  là 
goûte  attaque  les  parties  membraneufes. 

Remèdes, 

I.  Pour  le  Rhumatifme  provenant  de  caufe  froide; 
on  faigne  très-peu  :  mais  on  purge  fort  fouvent; 
foit  avec  de  la  manne ,  foit  avec  du  firop  de  rofes 
pâles ,  des  pilules  d'agaric  ou  d'aloës ,  ou  avec  des 
tablettes  de  diacarthami  ou  de  citron. 

On  fait  prendre  des  lavemens  le  foir,  avant  de 
fouper  ;  enfuite  on  tâche  de  faire  fuer  avec  cette 
Tifanne  :  prenez  deux  onces  de  falfepareille ,  au- 
tant de  gayac  ,  une  once  de  fquine ,  Se  une  poignée 
de  racines  d'aiperges  ;  que  vous  ferez  bouillir  dans 
cinq  pintes  d'eau  jufqu?à  réduction  de  moitié.  La  dé- 
coûion  étant  paffée  &£  refroidie ,  on  en  prend  tous 
les  matins  deux  grands  verres  de  fuite  ;  dormant  fi 
l'on  peut  par  deffus. 

Pour  ceux  qui  n'auront 'pas  la  commodité  de  faire: 
cette  tifanne ,  on  leur  délayera  un  gros  &  demi  de 
thériaque  dans  un  verre  d'eau  fimple  de  méliffe ,  ou 
d'orties  :  ou  bien  on  délayera  dans  un  verre  de  vin 
d'Efpagne,  ou  autre  vin  de  liqueur ,  quinze  grains  de' 
poudre  de  vipère ,  avec  autant  d'antimoine  diapho-r 
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rétique  ,  ou  de  fel  d'urine  ,  -ou  de  fel  de  corne  de 
cerf. 

L'on  appliquera  des  ventoufes  entre  les  épau- 
les ;  ou  un  emplâtre  de  poix  de  Bourgogne  ;  ou  un 
■cautère  à  la  nuque  ,  ou  au  bras  :  &  oh  fera  afpirer 
par  le  nez ,  de  la  poudre  de  marjolaine  ,  en  y  ajou- 
tant fi  l'on  veut  un  peu  de  mufc  ou  d'ambre  gris. 
On  excitera  à  cracher  en  faifant  mâcher  de  la  py- 
rethre ,  oa  de  la  fauge  ,  ou  du  romarin ,  ou  des 
xloux  de  gérofle.  L'ufage  du  thé ,  ou  du  caffé  ;  &c  la 
fauge ,  qu'on  fumera  le  foir  en  fe  couchant ,  &  le 
matin  une  heure  avant  de  déjeuner  ;  peuvent  être 
utiles. 

I I.  Lorfque  le  Rkumatifme  occajionné  par  une 
eaufe  chaude  fe  jette  fur  la  poitrine  ,  ou  fur  les  pou- 
mons ,  il  caufe  fouvent  la  phthifie.  On  faignera 
•donc  plufieurs  fois  ,  fans  héfiter  ;  ayant  cependant 
égard  à  l'âge ,  à  la  faifon  ,  au  lieu ,  &  au  fexe. 

On  purgera  avec  xine  décoftion  de  tamarins ,  de 
laitue  ,  &;  de  chicorée  fauvage  ;  dans  laquelle  on 
difïbudra  ,  pour  en  faire  deux  prifes  ,  une  once  & 
demie  de  caffe  mondée  ,  avec  un  gros  de  crème  de 
tartre  ou  de  cryftal  minéral  :  l'on  fera  prendre  la 
première  dofe  ,  de  grand  matin  ;  &  la  féconde  , 
une  heure  après  :  enfuite  on  donnera  un  bouillon  , 
dans  lequel  on  aura  mis  deux  à  trois  cuillerées  de 
jus  de  buglofe  ou  de  bourrache  ,  &  de  cerfeuil. 

Pendant  trois  matins  de  fuite  ,  l'on  fera  mettre 
dans  un  bouillon  deux  cuillerées  de  fuc  de  feuilles 
de  violettes  avec  autant  de  fuc  de  mauves. 

On  fera  fuer  avec  les  remèdes  indiqués  pour  le 
Rhumatifme  froid  ;  en  fubftituant  néanmoins  aux 
liqueurs  les  eaux  de  buglofe  ,  de  chardon  bénit ,  de 
fcabieufe  ,  ou  de  chicorée  :  &  on  fera  mettre  le  ma- 
lade dans  un  bain  ou  dans  des  étuves.  On  pourra 
encore  donner  avec  fuccès  cet  Electuaire  :  prenez 
deux  gros  de  bol  d'Arménie ,  autant  de  terre  figillée , 
une  demi-once  de  thériaque  récente ,  Se  autant  de 
eonferve  de  rofe  ou  de  buglofe  ;  mêlez  le  tout  en- 
semble ,  avec  deux  cuillerées  de  miel  blanc.  La  prife 
fera  de  la  grofleur  d'une  mufeade ,  le  foir  étant  prêt 
à  dormir. 

Plufieurs  perfonnes  fe  font  bien  trouvées  du 
•quinquina  :  &  il  pourra  être  en  général  fort  utile , 
pourvu  qu'il  n'y  ait  point  de  fluxion  ni  foibleffe  de 
poitrine  ;  de  quoi  l'on  s'appercevra  aifément  par  une 
petite  toux  féche ,  fréquente  Si  accompagnée  de  pi- 
cotement &  de  fièvre.  Car  alors  il  faudra  avoir  re- 
cours aux  remèdes  propres  pour  la  pulmonie. 

III.  Prenez  cinq  ou  fix  poignées  de  mélifle , 
feuilles  &  fleurs.  Faites-les  tremper  pendant  une  nuit 
dans  une  fuffifante  quantité  de  vin  rouge  ,  du  meil- 
leur ;  après  quoi  diflillez  ces  feuilles  &  fleurs ,  à 
petit  feu ,  dans  un  alembic  ;  &  confervez  la  liqueur 
diftillée ,  pour  l'ufage  fuivant.  Prenez  de  cette  li- 
queur ,  à-peu-près  autant  qu'il  en  faudroit  pour  em- 
plir une  coquille  d'œuf  ;  mêlez-la  avec  un  demi-verre 
de  vin  blanc  ,  ou  de  vin  clairet;  Si  donnez-le  à  boire 
au  malade  le  matin  à  jeun. 

Puis  trempez  un  linge  fin  dans  cette  liqueur  ; 
appliquez  le  linge  fur  la  partie  malade  :  Se  continuez 
ces  deux  remèdes  jufqu  à  guérifon. 

Si  la  partie  malade  eft  enflammée ,  ou  que  le  ma- 
lade ait  la  fièvre  ,  il  faut  s'abflenir  de  ces  remèdes. 

IV.  Il  faut  prendre  (dit-on)  un  véritable  mâle 
de  mufeade ,  coupé  en  morceaux  ,  un  quarteron  de 
fucre  ,  &C  une  chopine  de  gros  vin  vieux  ;  faire 
bouillir  le  tout  enfemble  dans  un  coquemar  ,  &C  ré- 
duire à  un  demi-fetier  :  puis  le  faire  boire  au  ma- 
lade auffi  chaud  qu'il  pourra  ;  le  bien  couvrir  en- 
fiiite  afin  qu'il  me  ;  &  pendant  tout  le  tems  qu'il 
fuera ,  le  frotter  toujours  en  tirant  en  bas. 
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V.  Il  eft  bon  de  purger  avec  la  feammonè  ,  de- 
puis huit  jufqu'à  quinze  grains  ;  ou  avec  le  jalap  , 
dont  on  donnera  depuis  un  demi-gros  jufqu'à  un 
gros. 

V I.  Coupez  menu  cinq  ou  fix  glands  de  chêne  j 
faites-les  influer  à  chaud,  durant  vingt-quatre  heu- 
res ,  dans  du  vin  blanc  ,  enforte  qu'il  en  refte  un  ou 
deux  verres ,  l'infufion  étant  faite  &  coulée  :  puis 
frottez  le  dos  avec  un  linge  chaud  ;  enfuite  frottez-le 
du  haut  en  bas  avec  la  liqueur ,  jufqu'à  ce  qu'elle  foit 
toute  employée. 

VII.  Faites  bouillir  une  bonne  quantité  de  feuilles 
de  fureau  dans  du  vin.  (En  hiver  on  prend  l'écorce 
de  la  racine  ).  En  vous  couchant ,  mettez  quelques 
feuilles  cuites ,  fur  le  mal  ;  puis  trempez  une  fer* 
viette  ,  pliée  en  plufieurs  doubles ,  dans  le  vin  tout 
chaud  ;  &  l'appliquez  par-deffus  les  feuilles.  On  a 
guéri  plufieurs  Rhumatifmes  en  une  nuit  ;  d'autres  , 
en  deux  ou  trois  nuits  ;  par  ce  remède. 

VIII.  Prenez  environ  trois  poignées  de  groffes 
raves  ou  raiforts  coupés  en  rouelles  épaifTes  comme 
un  écu  :  mettez-les  dans  une  poêle  fans  eau  ;  faites- 
les  cuire  doucement.  Ayant  enfuite  étendu  de  la 
filaffe  capable  de  couvrir  tout  l'endroit  douloureux, 
mettez-y  les  raves  ou  raiforts ,  qu'il  faudra  faupou- 
drer  de  poudre  groffiere  d'encens  :  &c  appliquez  ce 
cataplafme  ;  le  malade  étant  couché  chaudement. 
Réitérez  ce  remède.  On  a  guéri  un  Rhumatifme 
très-violent ,  par  ce  feul  remède. 

IX.  Faites  chauffer  à  fec  du  feigle  dans  une  poêle 
ou  dans  un  plat  de  terre  fur  un  réchaud  :  quand  le 
feigle  fera  bien  échauffé ,  mettez-y  de  l'eau-de-vie  ; 
&  remuez  avec  une  i patule  de  bois ,  jufqu'à  ce  que 
le  feigle  foit  en  poudre  bien  fine  :  ayez  foin  que  le 
feu  n'y  prenne  pas.  Alors  mettez  le  tout  dans  un 
linge  ;  &  appliquez-le  chaud  fur  le  mal  :  enforte  que 
les  parties  douloureufes  en  foient  toutes  couvertes. 
Laiffez-I'y  vingt-quatre  heures.  '  Si  le  mal  eft  trop 
répandu  ,  vous  pouvez  appliquer  "d'abord  fur  une 
partie  ;  &  les  jours  luivans ,  fur  les  autres  parties 
douloureufes.  Le  remède  eft  certain  (dit -on), 
pourvu  qu'on  le  réitère  cinq  à  fix  jours  de  fuite. 

X.  Prenez  une  racine  de  bryone ,  broyée  ,  ou 
coupée  en  rouelles  minces  ;  faites-la  bouillir  dans 
de  l'huile  d'olives ,  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  toute  fé- 
che ;  retirez  les  morceaux  de  racine  avec  une  écu- 
moire  ,  ou  pafl'ez  le  tout  au  travers  d'un  linge  :  frot- 
tez chaudement  la  partie  avec  cette  huile  ,  après 
l'avoir  frottée  devant  le  feu  avec  un  linge  chaud 
pour  ouvrir  les  pores  :  &  enveloppez-la  d'une  fer- 
viette  bien  chaude.  Réitérez  jufqu'à  guérifon. 

XI.  Pilez  une  bonne  quantité  de  feuilles  de  rai- 
forts dits  Raves  à  Paris.  Etant  en  pâte  ,  appli- 
quez-en fous  la  plante  des  pies  du  malade  ,  qui  doit 
être  couché  chaudement  auparavant  :  cela  provo- 
que une  fueur  copieufe  ,■  qui  produit  d'ordinaire  la 
guérifon. 

XII.  Faites  fondre  une  chandelle  dans  de  l'urine: 
&  en  frottez ,  devant  le  feu  ,  la  partie  douloureule. 

XIII.  Faites  lécher  des  feuilles  de  vigne  à  l'om- 
bre ,  dans  du  papier  ;  réduifèz-les  enfuite  en  poudre 
fine  ;  mêlez-la  avec  du  vin  blanc  :  que  vous  ferez 
boire  au  malade.  Continuez  jufqu'à  guérifon. 

XIV.  Prenez  une  chopine  de  vin  vieux  &c  une 
poignée  de  fon.  Faites-les  bouillir  légèrement.  Puis 
mettez-les  fur  le  mal  :  &  enveloppez-le  chaudement. 

On  a  foulage  très-promptement  avec  un  fachef 
rempli  de  ion  torréfié  dans  une  cafierole  de  terre. 

XV.  Il  faut  prendre  fix  bonnes  racines  de  chi- 
corée fauvage ,  &  autant  de  racine  d'ofeilic  ,  une 
once  de  polypode  de  chêne,  une  once  de  fenné, 
un  gros  de  cryftal  minéral ,  un  bâton  de  réglifle  con- 

cafle, 


R    H    U 

caffé ,  une  once  de  fucre ,  un  citron  coupé  par  tran- 
ches lans  être  pelé ,  une  pincée  de  rofes  de  Provins , 
un  peu  d'anis  ,  un  gros  de  rhubarbe ,  deux  ou  trois 
feuilles  de  fcolopendre ,  un  peu  de  pimprenelle. 
Mettez  le  tout  dans  un  pot  de  terre  bien  net ,  avec 
trois  chopines  d'eau  ;  où  vous  le  laiflèrez  infufer. 
H  faut  avoir  foin  de  bien  boucher  le  pot.  D'autres 
font  jetter  un  bouillon  aux  trois  chopines  d'eau  avec 
les  racines  de  chicorée  &  le  polypode  ;  &  mettent 
le  tout  infufer  pendant  douze  heures  ;  puis  le  paffent 
par  un  linge  blanc  ,  &C  le  preffent  bien. 

On  prend  un  verre  de  Tifanne  Royale  le  matin , 
&  un  verre  le  foir  :  obiervant  de  ne  point  manger, 
de  deux  heures  avant  &£  deux  après  ;  la  continuer 
pendant  trois  jours  ;  &  ne  manger  que  de  la  viande 
rôtie.  Cette  tifanne  ne  ie  garde  que  trois  jours  dans 
le  tems  des  grandes  chaleurs.  Si  le  mal  eft  trop  vio- 
lent ,  on  peut  en  prendre  deux  verres  le  matin  ou 
l'après  midi  ,  à  un  quart-d'heure  l'un  de  l'autre.  Il 
faut  laiffer  les  drogues  dans  le  pot ,  &  le  bien  bou- 
cher ;  afin  que  la  tifanne  ait  plus  de  force. 

XVI.  Les  remèdes  fuivans  font  employés  inté- 
rieurement avec  fuccès. 

Efprit  de  creflbn  ;  comme  antifcorbutique  :  la 
dofe  eft  depuis  quinze  grains  jufqu'à  une  dragme. 

Efprit  de  fel  :  la  dofe  eft  depuis  quatre  gouttes 
jufqu'à  huit.  C'eft  un  diurétique  :  on  le  prend  dans 
une  liqueur  appropriée ,  pour  en  faire  une  boiffon 
acidulé. 

Laudanum  ;  calmant  &  narcotique  :  la  dofe  eft 
depuis  un  demi-grain ,  jufqu'à  trois  grains. 

Tartre  vitriolé  :  la  dofe  eft  depuis  dix  grains  juf- 
qu'à une  demi-dragme. 

Poudre  de  vipère  :  la  dofe  eft  depuis  huit  grains 
jufqu'à  trente. 

Eau  fudorifique  de  vipère  :  la  dofe  eft  depuis  une 
dragme  jufqu'à  une  demi-once.  Ces  deux  remèdes 
purifient  le  fang. 

Sublimé  doux  :  la  dofe  eft  depuis  fix  grains  juf- 
qu'à vingt.  C'eft  un  fondant. 

Antimoine  diaphorétique  :  la  dofe  eft  depuis  fix 
grains  jufqu'à  trente  ;  dans  des  potions  fudorifi- 
ques. 

XVII.  Remèdes  extérieurs. 
Eau  de  la  Reine  d'Hongrie. 
Efprit  de  vin. 

Huile  de  térébenthine.  -.- 

Huile  de  brique. 

Efprit  de  fel  ammoniac. 

Huile  de  vipère. 

Huile  de  mufcade. 

Eau  d'arquebufade. 

XVIII.  Les  pauvres  peuvent  fe  fervir  de  l'em- 
plâtre de  poix  de  Bourgogne ,  faupoudrée  de  fleur 
de  foufre  :  on  l'applique  fur  la  partie  affligée. 

XIX.  Prenez  une  oye ,  des  plus  vieilles  &  des 
plus  graffes  ;  quand  vous  l'aurez  plumée  &  vuidëe  à 
l'ordinaire  ,  vous  la  remplirez  de  bonne  térébenthine 

,  de  Venife  ,  &  aurez  foin  de  coudre  le  fondement , 
pour  que  la  térébenthine  ne  forte  pas  trop  vite. 
Vous  donnerez  un  feu  modéré  :  &  quand  l'oye  fera 
bien  cuite ,  vous  mettrez  dans  un  pot  neuf,  la  graiffe 
&  la  térébenthine  qui  feront  tombées  dans  la  lèche- 
frite. On  en  frotte  la  partie  affligée.  Au  lieu  de  téré- 
benthine ,  on  peut  farcir  l'oye  avec  toutes  fortes 
d'herbes  aromatiques  ;  &  fe  fervir  de  la  graiflè  qui 
découlera. 

XX.  Hachez  bien  menu  le  blanc  de  plufieurs 
porreaux  ,  avec  autant  de  feuilles  de  fauge  :  faites 
bouillir  le  tout  dans  une  chopine  ou  autre  quantité 
fuffilante  de  bon  vinaigre ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  ré- 
duit en  bouillie.  Emiez-y  alors  du  pain  :  &  le  tout 
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étant  bien  mélangé  ,  vous  le  mettrez  entre  deux 
linges  &C  l'appliquerez  en  forme  de  catapîafme.  On 
ne  le  relevé  qu'au  bout  de  vingt-quatre  heures  :  du- 
rant lefquelles  le  malade  refte  bien  couvert ,  dans 
fon  lit.  On  apperçoit  de  petites  véficules  pleines 
d'eau ,  que  le  topique  a  occafionnées  fur  la  peau , 
&C  qui  produifent  la  guérifon. 

XXI.  Mêlez  trois  onces  de  térébenthine  de  Ve- 
nife ,  avec  quatre  onces  de  fucre  fin.  La  dofe  eft  de 
demi-once,  en  bol;  qu'il  faut  prendre  à  jeun, 
quinze  jours  de  fuite.  Il  faut  prendre  un  bouillon 
une  heure  après  ;  ou  plein  une  écuelle  ,  d'eau  chaude. 
On  agit  &C  mange  à  l'ordinaire  ;  excepté  le  foir , 
qu'on  doit  fouper  fort  légèrement. 

XXII.  Faites  cuire  du  creflbn  de  rivière  dans 
l'eau  commune.  Après  qu'il  fera  égoutté ,  fricaffez-le 
dans  la  poêle  avec  du  fel ,  du  poivre ,  &  du  vinaigre  ; 
puis  mettez-le  dans  un  plat;  râpez  par  deffus,  en- 
viron le  tiers  d'une  mufcade  ;  &  donnez-le  à  mangef 
au  malade  ,  avec  du  pain ,  &  un  demi-fetier  de  vin. 
Il  faut  qu'il  ufe  de  ce  feul  mets  ,  pendant  quatre 
jours. 

XXIII.  Le  vinaigre  feul.,  appliqué  fur  la  partie 
échauffée  à  force  de  friftions  jufqu'à  être  rouge, 
guérit  quelquefois  en  vingt-quatre  heures. 

XXIV.  Voyei  Fluxion  :  Navet:  Oiseau  s 
Sciatique. 

XXV.  Tenez  le  malade  bien  chaudement:  &£ 
frottez-le  avec  de  l'eau-de-vie  camphrée  ;  de  l'eau 
de  la  Reine  d'Hongrie  ;  ou  de  la  graiffe  humaine  , 
mêlée  avec  de  l'eau-de-vie  ou  de  l'efprit  de  vin. 

XXVI.  Sudorijique  pour  les  pauvres.  Mettez  pour 
cinq  ou  fix  fols  d'eau-de-vie  dans  une  écuelle  ,  dans  ; 
un  tonneau  défoncé  par  le  haut.  Faites-y  defcendre 
le  malade  ,  tout  nud  ;  qu'il  mette  lui-même  le  feu  à 
l'eau-de-vie ,  ayant  foin  de  la  remuer  de  tems  eu 
tems  avec  une  fpatule  ou  une  cuiller ,  afin  que  la 
flamme  ne  s'éteigne  pas.  Auffitôt  qu'elle  paroîtra , 

il  faudra  couvrir  le  tonneau  avec  un  drap  en  double. 
Le  malade  luera  copieufement ,  &  guérira  fouvent 
dès  la  première  fois  ,  fi  le  mal  eft  récent  ;  mais  s'il 
eft  invétéré ,  il  faudra  réitérer  le  même  remède  , 
jufqu'à  parfaite  guérifon.  Il  faut  ne  pas  manquer  de 
purger  le  malade  ,  la  veille  de  l'opération  ;  Se  de  lui 
faire  prendre ,  un  moment  avant  d'entrer  dans  le 
tonneau  ,  plein  une  écuelle  d'eau  tiède  ;  ou  huit 
onces  d'une  décoef  ion  faite  avec  les  bois  de  buis , 
de  laurier ,  &c  de  genièvre ,  coupés  par  tranches , 
une  once  de  chacun  :  on  fait  bouillir  le  bois  dans 
trois  chopines  d'eau  jufqu'à  réduction  d'un  tiers  ;  &C 
fur  la  fin,  on  ajoute  un  peu  de  feuilles  de  cerfeuil, 
&C  d'écorce  de  citron.  Si  l'on  n'a  pas  de  ces  trois 
fortes  de  bois ,  on  prendra  trois  onces  de  quelqu'un 
des  trois.  Si  après  la  fueur  ,  il  refte  encore  quelque 
douleur ,  il  faudra  appliquer  l'emplâtre  de  poix  de 
Bourgogne  ;  &  l'y  laiffer  jufqu'à  ce  qu'elle  ie  déta- 
che d'elle-même. 

Nota.  Un  malade  à  qui  on  avoit  confeillé  de  s'en- 
fermer dans  le  tonneau  avec  une  brique  rouge ,  &£ 
de  l'arrofer  d'eau-de-vie  ■>  fe  brûla  considérablement 
les  cuiffes  &  les  jambes  ;  &  ne  fut  pas  guéri  de  fon 
Rhumatifme. 

XXVII.  On  a  guéri  des  Rhumatifmes ,  par  l'u- 
fage  des  Remèdes  pajloraux. 

RHUMATISMUS  Inteftinorum  ulcerofus. 
Voyez  Dysenterie. 

RHUME:  Rheume  :  ou  Rume.  Fluxion  qui 
obftrue  divers  organes  ,  gêne  la  refpiration ,  &  fou- 
vent  fait  toufler ,  moucher ,  &  cracher. 

On  diftingue  plufieurs  fortes  de  Rhumes  ;  félon   »♦ 
les  parties  qui  en  font  affetfées.  Quand  on  fent  de 
la  douleur ,  de  l'âcreté ,  dans  la  gorge ,  on  l'appelle 
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Rhume  de  Gorge.  Si  le  mal  eft  intérieur ,  &  qu'il 
attaque  la  poitrine  ,  c'eftun  Rhume  de  Poitrine.  Lors- 
que l'humeur  fe  porte  à  la  tête ,  on  la  nomme  Rhume 
de  Tête  ,  ou  de  Cerveau.  Ces  fluxions  font  peu  con- 
sidérables ,  lorfque  l'humeur  coule  de  la  tête  par 
les  narines.  Il  eft  plus  fâcheux  qu'elle  tombe  fur  la 
gorge  &  la  trachée  artère  :  &  il  y  a  quelquefois  du 
danger  quand  la  fluxion  fe  décharge  fur  les  poumons. 
Si  l'humeur  fe  fait  jour  par  les  narines ,  &  qu'elle 
foit  froide  &  fans  âcreté ,  c'eft  une  pituite  claire  & 
ténue  :  on  a  alors  une  légère  douleur  de  tête  ,  avec 
pefanteur  ;  les  yeux  font  languiffans  ;  le  malade  eft 
enclin  au  fommeil  ;  il  éternue  fouvent  ;  l'extrémité 
du  nez  eft  froide.  Souvent  les  narines  fe  bouchent 
par  le  gonflement  des  glandes  qui  font  dans  leurs 
membranes  ;  &  l'humeur  produifant  le  même  effet 
fur  les  glandes  de  la  gorge  ,  elle  caufe  l'extinftion 
de  la  voix  ;  l'urine  eft  ordinairement  trouble  &  crue. 
Si  cette  humeur  tombe  fur  la  gorge  &  fur  la  trachée 
artère  ,  elle  produit  l'enrouement  &  une  légère 
toux.  Si  elle  fe  jette  fur  les  poumons ,  elle  y  pro- 
duit une  toux  violente  ,  avec  difficulté  de  refpirer  : 
fuivant  l'obfervation  d'Hippocrate,  ce  Rhume  fe  ter- 
mine dans  l'efpace  de  vingt  jours  par  l'éruption  des 
crachats  ;  ou  dégénère  après  ce  terme  en  courte- 
haleine  ,  ou  afthme. 

Si  la  caufe  du  Rhume  participe  de  la  chaleur ,  le 
vifage  eft  enflammé  ;  l'humeur  qui  découle  eft  acre, 
falée ,  &C  ténue  ;  l'on  a  un  grand  dégoût ,  &  des 
tintemens  d'oreille  ;  les  artères  battent  violemment 
dans  la  tête  :  ce  qui  eft  fouvent  fuivi  d'une  fièvre 
qui  ne  diffipe  pas  la  fluxion  ,  &  par  laquelle  le  mal 
n'eft  aucunement  foulage.  Dans  cet  état  l'on  eft  en 
rifque  d'être  attaqué  d'une  inflammation  de  la  plè- 
vre ,  d'où  vient  le  nom  de  pleuréfie  ;  principalement 
fi  cette  maladie  règne  actuellement.  Mais  quand 
cette  humeur  tombe  dans  le  gofier  &  fur  la  trachée 
artère ,  elle  y  caufe  la  toux ,  l'enrouement ,  &  une 
irritation  mêlée  de  picotement.  Lorfque  les  pou- 
mons font  ulcérés  par  cette  fluxion  acre ,  il  s'enfuit 
une  phthifie  ,  qui  confume  infenfiblement  le  malade 
&  le  réduit  au  tombeau.  Quelquefois  la  fluxion  fe 
jette  fur  l'eftomac  ;  où  elle  caufe  le  dégoût ,  l'indi- 
geftion ,  &  la  corruption  des  alimens  :  quelquefois 
même  par  fon  âcreté  elle  corrode  les  membranes 
de  l'eftomac  ,  &  y  produit  un  dévoyement.  Son 
irritation  fe  répand  aufîi  quelquefois  fur  les  veines 
du  méfentere  ;  &  fur  les  fibres  du  colon.   • 

Ceux  qui  font  plus  fujets  à  ces  diverfes  fluxions 
ou  Rhumes ,  ont  ordinairement  le  cerveau  humide 
&  foible  ;  avec  une  intempérie  chaude  dans  quel- 
que vifcere ,  tel  que  le  cœur,  le  foie,  les  reins,  &c. 
Dans  les  vieillards  ,  les  Rhumes  &  catarrhes  fe 
guériffent  difficilement.  L'automne  eft  de  toutes 
les  faifons  celle  où  les  fluxions  font  plus  communes. 

Remèdes. 

i.  Le  Rhume  étant  généralement  l'effet  d'une 
humeur  acre  ,  comme  celle  de  la  tranfpiration 
arrêtée  ;  on  peut  fe  conformer  à  ce  que  nous  avons 
indiqué  dans  l'article  Catarrhe. 

2.  Le  lit  ;  une  chaleur  douce  ;  de  légers  diapho- 
niques ;  des  lavemens  qui  difpofent  à  une  tranfpi- 
ration abondante  ;  font  des  moyens  utiles  pour 
toutes  fortes  de  Rhumes.  r 

3.  Quand  le  Rhume  eft  accompagné  de  toux  vio- 
lente ,  d'irritation  ,  &  d'une  chaleur  confidérable  ; 
il  exige  des  attentions  particulières.  Confulte[  l'ar- 
ticle Toux. 

4.  Pour  le  Rhume  qui  vient  de  chaleur  fenfibli  : 


R     H     U 

Ecrafez  une  once  de  fucre  ;  &  la  faites  fondre  dans 
un  demi-fetier  d'eau  plus  que  tiède  ;  puis  buvez  cela 
en  allant  vous  coucher  &  vous  tenez  chaudement. 

Le  firop  violât  y  eft  encore  bon  :  l'on  en  prend 
une  once  le  foir  en  fe  couchant  ;  &  le  matin  autant 
à  fon  .lever. 

5.  Quand  le  Rhume  vient  de  caufe  froide  :  Prenez  , 
le  loir  en  vous  allant  coucher ,  environ  une  cuillerée 
d 'huile , de  fucre  ;  que  vous  ferez  de  cette  manière. 
U  faut  prendre  quatre  onces  de  bonne  eau-de-vie  ; 
&  autant  de  fucre  ,  que  vous  broyerez  bien  ;  vous 
mettrez  le  tout  dans  une  écuelle  bien  nette ,  fur  un 
réchaud  ;  vous  y  mettrez  le  feu  avec  un  petit  mor- 
ceau de  linge  ou  de  papier  humecté  dans  l'eau-de-vie  , 
&  enfuite  allumé  à  une  chandelle.  Le  feu  ayant  pris 
à  l'eau-de-vie  ,  il  faut  retirer  le  linge  ou  papier  ;  re- 
muer fans  ceffe  ,  jufqu'à  ce  qu'il  n'y  ait  plus  de 
flamme  ;  &  pour  lors  y  préfenter  encore  le  feu. 
S'il  n'y  prend  pas  ,  l'huile  eft  faite  ;  il  faut  l'ôter  de 
deffus  le  feu  ,  &  la  verfer  dans  une  phiole. 

Voyez  une  autre  préparation  ,  dans  l'article 
Huile. 

6.  Prenez  la  graiffe  qui  entoure  les  rognons  d'un 
mouton  :  faites-la  fondre  ;  oignez-en  le  creux  de 
l'eftomac  ôc  la  plante  des  pies  ;  &  frottez  avec  la 
main ,  afin  de  faire  pénétrer  cette  graiffe. 

7.  Ayez  une  bonne  quantité  de  feuilles  de  ron- 
ces :  faites-les  cuire  dans  de  l'eau  ;  puis  paffez-la  par 
un  linge  ;  ajoûtez-y  du  fucre  ,  &  faites-la  encore 
tant  foit  peu  bouillir.  Prenez  une  cuillerée  de  ce 

firop ,  de  terns  en  tems  ;  vous  guérirez  en  peu  de 
jours. 

8.  Prenez  un  demi-fetier  d'eau-de-vie ,  mefure  de 
Paris  ;  fucre  en  poudre ,  une  once  ;  &c  autant  de 
fleur  de  foufre  :  mettez  le  tout  dans  un  vafe  de  terre  ; 
mettez-y  le  feu;  remuez ; avec  une  cujjler  d'argent 
attachée  au  bout  d'un  bâton  ,  de  crainte  de  vous 
brûler ,  jufqu'à  ce  <que  l'eau-de-vie  ne  brûle  plus. 
Séparez  enfuite  le  firop  du  foufre,  en  verfant  dou- 
cement dans  un  autre  vafe.  Prenez-en ,  foir  &  matin , 
une  cuillerée  pour  le  Rhume,  la  Toux  ,  l'Afthme, 
&  prefque  toutes  les  affections  de  poitrine. 

9.  Prenez  pour  deux  liards  de  fleur  de  foufre  ; 
pour  deux  liards  de  fauge  ;  un  quarteron  de  fucre 
candit  :  liez  le  tout  dans  un  linge  ;  &  faites-le  bouillir 
dans  une  pinte  d'eau  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  réduite  à 
une  chopine.  On  prend  trois  ou  quatre  gouttes  de 
ce  firop ,  de  tems  à  autre. 

10.  Quand  on  fe  fent  enrhumé  avec  enrouement > 
il  faut  râper  le  quart  d'une  mufcade  dans  un  bouillon 
du  pot  ;  &  l'avaler  à  jeun. 

Voye^  Enrouement. 

1 1 .  Sur  une  pinte  d'eau ,  mettez  une  pincée  de 
feuilles  de  coquelico ,  une  poignée  d'orge  bien  lavée 
&  nettoyée  ,  &  deux  racines  de  guimauve  auffi  bien 
nettes.  Faites  bouillir  le  tout  jufqu'à  ce  que  l'eau  foit 
réduite  à  un  demi-quart  ;  puis  ajoûtez-y  du  fucre 
candit  ou  du  fucre  commun ,  quand  vous  en  voudrez 
boire. 

1 2.  Vous  prendrez  un  pot  de  terre  bien  net  ;  dans 
lequel  vous  verferez  une  pinte  d'eau  nette.  Mettez-y 
enfuite  fix  feuilles  de  chou  rouge ,  hachées  menu  , 
avec  un  bon  morceau  de  beurre  frais  ,  (  un  quarte- 
ron ou  un  peu  moins  ).  Faites  bouillir  le  tout  en- 
femble  jufqu'à  ce  que  la  liqueur  foit  réduite  à  moitié  ; 
que  vous  tirerez  enfuite ,  après  avoir  exprimé  avec 
une  cuiller  le  fuc  des  choux.  Puis  vous  mettrez  fur 
le  tout  environ  une  once  de  fucre  ;  que  vous  laifferez 
fondre  :  &c  lorfque  la  liqueur  fera  encore  un  peu 
chaude,  vous  la  prendrez  dans  une  écuelle,  le  matin 
à  jeun  :  une  heure  après  ,  vous  déjeûnerez.  Vous 
continuerez  deux  ou  trois  matins  ;  tk  ferez  de  nou- 
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veau  fuc ,  toutes  les  fois  que  vous  voudrez  en  ufer. 
Voye{  Toux. 

■  13.  Mêlez  deux  onces  de  mufcade ,  avec  une  livre 
de  fucre  ,  &  de  la  cannelle  à  difcrétion  ;  le  tout 
en  poudre.  C'eft  cette  composition  qu'on  appelle 
Poudre  du  Duc  :  &  qu'on  croit  fouveraine  pour  lé 
Rhume  qui  vient  de  froid. 

14.  Eau  de  Tilleul.  Prenez  une  poignée  de  cen- 
dres de  tilleul  bien  cuites  :  faites  bouillir  doucement 
cette  cendre  ,  l'efpace  d'un  demi -quart- d'heure  , 
dans  deux  pintes  d'eau.  Coulez  cette  leffive  par  un 
linge  bien  net ,  après  qu'elle  fera  refroidie  :  Si  mê- 
lez-la dans  votre  vin ,  à  tous  vos  repas.  Elle  eft  pro- 
pre à  fortifier  l'eftomac  ;  purifier  la  mafle  du  fang  ; 
tempérer  l'ardeur  du  foie  &  l'âcreté  des  humeurs  , 
&  détruire  les  caufes  qui  entretiennent  le  Rhume. 

1 5 .  Pour  le  Rhume ,  les  maux  d'eftomac  ,  la  co- 
lique ,  &c  :  Étendez  vos  deux  mains  ,  chaudes  ,  fur 
•votre  eftomac  Se  votre  poitrine ,  ou  fur  votre  ven- 
îre  :  &C  laiffez-les  en  cette  fituation  le  plus  longtems 
qu'il  vous  fera  poffible  furtout  pendant  la  nuit.  Si 
c'eft  une  pituite ,  ou  des  phlegmes  qui  vous  pico- 
tent ;  cette  chaleur  douce  ,  humide  ,  &  toujours 
égale  ,  les  détachera  ,  Se  les  fera  évacuer  :  Se  fi 
c'eft  une  indigeftion  ,  ou  des  vents  ,  qui  vous  tour- 
mentent ,  elle  aidera  beaucoup  à  les  difliper. 

16.  Prenez  deux  verres  d'eau  tiède  ,  à  jeun  ;  au- 
tant ,  trois  heures  après  dîner  ;  Se  deux  autres  en 
vous  mettant  au  lit.  Cela  dégage  fouvent  le  Rhume  , 
&  le  fait  paffer  promptement. 

ÇT  17.  Le  foir  ,  en  vous  couchant ,  prenez  une 
demi-once  de  manne  dans  un  poiffon  de  lait  chaud. 
Continuez  ainfi  trois  ou  quatre  foirs  de  fuite.  Cette 
potion  n'a  aucun  goût  de  manne  :  elle  difpofe  à  ex- 
.  peûorer  le  lendemain  matin  ;  Se  détruit  entière- 
ment le  Rhume. 

18.  Selon  l'Ecole  de  Salerne,  il  faut  veiller  ;  man- 
ger Se  boire  peu  ,  mais  toujours  chaud  ;  travailler  ; 
ie  tenir  dans  un  air  chaud  ;  8e  retenir  fa  refpira- 
tion. 

19.  En  vain  prétendroit-on  guérir  par  de  fimples 
incraflans  un  Rhume  qui  feroit  entretenu  par  les 
mauvais  levains  de  l'eftomac.  Les  purgatifs  Se  les 
vomitifs  font  les  feuls  remèdes  qui  y  conviennent. 

20.  Si  le  Rhume  dépend  d'une  grande  féchereffe 
de  gofier ,  ou  d'un  mal  de  gorge  occajïonné  par  la. 
^chaleur  ;  on  fe  fert  utilement  1  °.  du  firop  d'orgeat  : 
<  2.  De  la  pâte  de  pommes  de  reinette  blanches: 
£     3.  De  la  gelée  de  pommes. 

11.  Voye^  Rage  Rhumatique  :  l'article  Oiseau 
de  Proye  :  Œ  IL  ,  p.  685. 
RHUS.  Foye{  Su  mac. 

R  I  B 
lilB-Grafs:? 

Se  yVoyez  Plantain, n.  5. 

RIB-JPort.    N, 

RIBES.  Voyei  Groseillier:  Rhubar- 
be, n.  4. 

R  I  C 

RI  CE.  Voyei  Ris. 

RICHE.  Efpece  de  Lapin.  Voye^  Lapin. 

Riche-  Madame.  Voyez  Li  s  ,  n.  4. 

RICIN;  ou  Palme  de  Chrifi  :  en  Latin ,  R I  C I- 
NUS  ;  &  Palma  Chrijli  :  ce  dernier  nom  eft  adopté , 
comme  terme  d'ufage,  en  Angleterre.  Le  Ricin  porte 
des  fleurs  mâles ,  Se  de  femelles ,  fur  un  même  épi  : 
mais  où  les  fleurs  mâles  font  placées  au-deflbus  des 
femelles.  Dans  les  mâles ,  le  calyce  eft  d'une  feule 
Tome  III. 
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pièce  ,  renflée  ,  Se  découpée  en  trois  ou  cinq  feg- 
mens  concaves  Si  de  forme  ovale.  II  n'y  a  pas  de 
pétales.  Les  étamines ,  fort  nombreufes  ,  font  me- 
nues ,  raflemblées  en  plufieurs  corps ,  &  furmontées 
de  fommets  arrondis  Se  doubles.  On  obferve  com- 
munément cinq  divifions  au  calyce  des  ûeurs  femelles  ; 
fouvent  avec  des  piquans.  Il  n'y  a  point  de  pétales. 
L'embryon  eft  oval ,  exa&ement  renfermé  dans  le 
calyce  ;  Se  terminé  par  trois  ftyles  courts  8e  four- 
chus ,  dont  les  ftigmates  font  oblongs.  Le  fruit  eft 
à-peu-près  rond  ,  marqué  de  trois  filions ,  &C  inté- 
rieurement féparé  en  trois  loges  ;  dont  chacune 
contient  une  femence  approchante  de  la  forme 
ovale. 

Efpeces. 

1.  Ricinus  vulgaris  C.  B.  Le  Palma  Chrifti  de 
nos  jardins.  11  vient  fans  culture  dans  l'Amérique , 
Se  en  différens  pays  de  l'Europe  Méridionale.  Sa 
tige  eft  haute  de  quatre  jufqu'à  douze  pies  ,  aflez 
grofle  ,  fans  cependant  être  ligneufe  ;  tantôt  verte  , 
tantôt  cendrée  ;  garnie  de  nœuds  fort  éloignés  les 
uns  des  autres  ;  creufe  intérieurement  ;  8e  branchue. 
Les  feuilles  font  larges  ,  profondément  découpées 
en  cinq ,  fix ,  ou  fept  lobes ,  dentelés  fur  leurs  bords  : 
ces  lobes  font  quelquefois  cendrés  en  deffous^Sc 
leur  difpofition  donne  à  la  feuille  une  forme  de  main 
ouverte  :  d'où  lui  eft  venu  le  nom  de  Palma.  Les 
fleurs  naiflent  en  longs  épis  ,  dans  les  aiffelles  des 
branches  :  les  fommets  de  leurs  étamines  font  blan- 
châtres ,  ou  couleur  de  foufre.  Le  fruit  eft  armé 
de  beaucoup  d'épines  molles  ;  8e  prend  une  cou- 
leur pourpre  foncée  ,  à  mefure  qu'il  mûrit.  Cha- 
que femence  eft  plus  ou  moins  marbrée  ou  ba- 
riolée. 

Dans  les  Mes  de  l'Amérique  on  le  nomme  fou- 
vent Agnus  Cajlus  ;  Arbre  à  Huile  (  en  Anglois  OU 
Tree  )  ;  Carapat  ;  Sec.  Au  refte  il  varie  beaucoup. 

2.  Ricinus  foliis  peltatis  ferratis  ,  capfulis  rugojis 
non  echinatis  Miller  Gard.  Dicf.  Tab.  220.  Cette 
efpece  vient  d'elle-même  en  Amérique  ,  8e  dans  les 
Indes  Orientales.  Sa  tige  ,  herbacée  comme  la  pré- 
cédente ,  s'élève  à  la  hauteur  d'environ  quatre  pies  ; 
eft  purpurine  par  le  bas ,  &  d'un  verd  foncé  dans 
le  refté  19e  fa  longueur.  Ses  nœuds  font  écartés  les 
uns  des  autres.  Ses  feuilles  font  d'un  verd  foncé , 
à  leur  face  fupérieure ,  plus  pâles  en  deflbus  ,  dé- 
coupées jufqu'à  une  profondeur  médiocre  ,  Se  régu- 
lièrement dentelées.  Les  fleurs  forment  de  gros 
épis  :  les  fommets  des  étamines  font  jaunes.  Les 
fruits  font  rudes ,  8e  nullement  épineux.  Les  lemen- 
ces1  font  petites  ,  8e  brunes. 

3.  Ricinus  Africtmus  maximus  ,  caule  geniculato 
rutilante  H.  R.  Par.  Il  vient  fur  les  Côtes  de  Bar- 
barie ;  dans  les  Indes  Orientales  ;  &  en  Amérique. 
Sa  tige  eft  grofle  ,  rougeâtre  ,  haute  de  dix  à  douze 
pies,  branchue,  &  très -garnie  de  nœuds.  Ses 
feuilles  font  fort  grandes  ,  enforte  que  leur  diamètre 
a  quelquefois  plus  de  deux  pies  &  demi  :  elles  font 
d'un  verd  obfcur  ,  dentelées  irrégulièrement  ,  8c 
découpées  jufqu'à  une  médiocre  profondeur.  Les 
fleurs  viennent  par  gros  épis  :  les  fommets  des  éta- 
mines font  blanchâtres.  Il  y  a  fur  les  fruits  quantité 
d'épines  molles.  Les  femences  font  fort  groffes  ,  & 
bien  marbrées. 

4'.  Ricinus  foliis  peltatis  ferratis  ,  lobis  maximis , 
caule  geniculato  ,  capfulis  inermibus.  M.  Miller  defi- 
gne  ainfi  un  Ricin  de  l'Amérique  Espagnole ,  tout 
femblable  au  précédent  ;  excepté  par  fes  fruits  qui 
ne  font  jamais  épineux. 

5.  Il  y  en  a  une  efpece,  en  Amérique,  qui  eft 
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toute  Rouge.  Ses  feuilles  font  larges ,  ôc  découpées 
comme  celles  de  Vigne. 

6.   Voye{  R  1 C  I  N  O  ï  D  ES. 

M.  Miller  obferve  qu'on  ne  peut  reconnoître  la 
différence  qu'il  y  a  confïamment  entre  les  efpeces 
de  ce  genre  ;  qu'en  les  cultivant  pendant  nombre 
d'années  :  fans  quoi  ,  les  diverlités  de  fol  &C  de 
fituation  produifent  de  fi  grands  changemens  dans 
les  mêmes  plantes  ,  qu'elles  peuvent  induire  en 
erreur  les  plus  habiles  Boianiftes. 

Culture. 

En  général  les  Ricins  font  des  plantes  annuelles  , 
dans  nos  climats  Européens.  Mais  ils  font  vivaces  , 
dans  leurs  climats  naturels.  Ils  ne  laiffent  point  de 
foutenir  affez  fouvent  nos  hivers. 

On  les  multiplie  de  femence  :  que  l'on  répand 
ordinairement,  au  printems ,  fur  une  couche  chaude  ; 
d'où  on  levé  les  jeunes  plantes  pour  les  mettre  dans 
des  pots  garnis  de  terre  légère  Se  humide.  Il  eft  à 
propos  de  tenir  ces  pots  dans  une  couche  chaude , 
&  de  les  y  abriter  &  mouiller  ,  jufqu'à  ce  que  la 
reprife  foit  certaine.  Quand  le  tems  devient  doux , 
■on  les  expofe  au  plus  grand  air  que  l'on  peut  :  fans 
quoi  les  plantes  ne  croîtroient  qu'en  hauteur  ,  &  ne 
feroient  nullement  vigoureufes.  Elles  pouffent  fort 
vite.  Plus  le  terrein  eft  fubftantieux  ,  plus  elles  pro- 
fitent en  tout  fens.  La  grande  féchereffe  leur  eft 
plus  nuifible  que  l'humidité.  Quand  on  veut  les  con- 
ferver  d'une  année  à  l'autre ,  on  les  tient  toujours 
dans  des  pots  ou  des  caiffes  dont  la  capacité  foit 
proportionnée  aux  progrès  fucceffifs  des  plantes  ; 
Si.  au  commencement  de  l'automne  ,  on  les  ferre 
dans  une  bonne  orangerie ,  où  on  les  mouille  de 
tems  à  autre  ,  on  leur  donne  de  l'air  quand  le  tems 
eft  doux ,  &  on  a  foin  qu'ils  n'éprouvent  ni  gelée 
ni  vents  froids. 

Ces  plantes  font  un  affez  bel  effet  dans  les  jardins , 
à  caufe  de  leur  feuillage.  Elles  occupent  beaucoup 
de  place  ;  &  font  périr  prefque  toutes  les  plantes 
baffes  qui  fe  rencontrent  fous  elles. 

Propriétés. 

Le  fuc  du  n.  5  tache  le  linge  ;  &  cette  marque 
eft  ineffaçable.  Ses  femences  font  très-purgatives , 
à  caufe  de  leur  écorce  :  c'eft  pourquoi  la  fubftance 
médullaire  intérieure  ,  quand  elle  n'a  pas  touché  à 
l'écorce  ,  fe  trouve  douce  &  bonne  à  manger. 

En  général  il  paroît  que  les  fruits  des  Ricins  font 
chargés  d'une  huile  douce  ;  mais  que  leur  écorce 
contient  une  huile  fort  acre  &  cauflique  ,  qui  eft  la 
partie  la  plus  purgative.  Après  avoir  bien  pilé  la 
graine ,  on  en  tire  par  expreffion  une  huile  ;  que 
l'on  dit  être  bonne  pour  appaifer  les  fuffocations  de 
matrice  ,  déterger  les  ulcères ,  tuer  les  vers ,  net- 
toyer la  tête  des  enfans  qui  ont  des  poux ,  guérir  la- 
gratelle.  On  affure  qu'elle  purge  lorfqu'on  en  a 
frotté  la  région  de  l'eftomac  Se  du  bas  ventre.  Le 
Docfeur  Stubbes  dit ,  dans  les  Tranfaclions  Philofo- 
phiques ,  (an.  1668,  n.  36)  qu'ayant  donné  par  la 
bouche  une  pleine  cuillerée  de  cette  huile  ,  &  trois 
en  lavement ,  il  n'a  apperçu  aucun  indice  de  fa  vertu 
purgative.  Mais  comme  cette  plante  donne  beau- 
coup d'huile  qui  eft  délicate ,  douce ,  &e  tranfpa- 
rente  ;  il  croit  qu'on  pourroit  en  tirer  un  profit 
confidérable.  Les  Indiens  &  les  Américains  en  brû- 
lent dans  leurs  lampes:  Confultez  Labat,  N.  Voyage 
aux  Ifles  Je  C  Amérique  ,  T.  III ,  p.  79  ,  80-I-I. 

Pour  ce  qui  eft  des  feuilles ,  le  Dofteur  Stubbes 
dit  qu'appliquées  fur  le  front  elles  foulagent  beuu- 
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coup  le  mal  de  tête  :  &e  que  cette  propriété  eft 
connue  des  Indiens. 

On  prétend  que  ces  plantes  font  utilesdans  les 
jardins  ,  en  ce  qu'elles  empêchent  les  taupes  de 
faire  de  longues  routes  fous  terre.    . 

Les  femences  mûriffent  en  Août ,  Septembre ,  Se 
Oaobre. 

On  a  donné  au  Ricin  le  nom  de  Faux  Caffier  ; 
depuis  (  dit  -  on  )  qu'un  Cordelier  de  Bordeaux 
ayant  trouvé  que  les  amandes  de  cet  arbriffeau 
avoient  l'air  de  Caffé  ,  il  crut  que  c'étoit  un  Caffé 
fauvage  :  il  torréfia  les  graines  ,  les  moulut ,  Se 
en  fit  une  boiffon  ;  qu'on  trouva  affez  médiocre , 
&e  dont  furent  purgés  tous  ceux  qui  la  pri- 
rent. 

R I  C I  N  O  I D  E  S.  La  reffemblance  des  plaa- 
tes  de  ce  genre  avec  les  Ricins  ,  a  donné  lieu  à 
plufieurs  Auteurs  de  les  confondre  enfemble.  Ceux 
des  Modernes  qui  les  ont  diftingué  ,  ont  aflîgné 
pour  caraefere  du  Ricinoïdes  que  fes  fleurs  mâles 
ont  des  pétales  difpofés  en  rofe.  Voye^  Ricin. 

Efpeces. 

1 .  Ricinoïdes  Americana  ,  Gojfypii  folio  Inft.  R. 
Herb,  Le  Pignon  de  Barbarie;  ou  Pignon  d'Inde;: 
que  les  Anglois  de  l'Amérique  appellent  Phyfick  Nut 
(c'eft-à-dire  Meduinier}.  Cet  arbre  vient  ians  cul- 
ture dans  prefque  toutes  les  Mes  de  l'Amérique.  Sa 
tige  eft  groffe  ,  haute  de  douze  à  quinze  pies ,  & 
affez  bien  garnie  de  branches  par  le  haut.  Les  feuilles 
font  anguleufes  ,  terminées,  en  pointe ,  &  plus  ou 
moins  échancrées  à  leur  bafe.  Les  fleurs  forment 
des  efpeces  d'ombelles  à  l'extrémité  des  branches  ; 
mais  font  de  couleur  herbacée ,  et  peu  apparentes. 
Chacune  des  trois  loges  du  fruit  contient  une 
graine  oblongue  &e  noire.  M-  Miller  a  mis  cet  arbre 
fous  le  genre  de  Jatropha ,  dans  l'Hortus  Cliffor- 
tianus, 

2.  Ricinoïdes  arbor  Americana  ,  folio  multifido 
Inft.  R.  Herb.  Le  Medicinier  dEJpagne  :  le  French 
Phyfick  Nut ,  de  l'Amérique  Angloife.  Cet  arbre  , 
fort  commun  à  S.  Domingue  ,  6e  dans  d'autres  Ifles 
de  l'Amérique  ,  y  a  été  apporté  du  Continent.  C'eft 
encore  un  Jatropha ,  dans  M.  Linnsus.  Il  a  tout  au 
plus  huit  à  dix  pies  de  haut.  Son  écorce  eft  grifatre. 
Ses  feuilles  ont  de  gros  pédicules ,  longs  de  fept  à 
huit  pouces  ;  &  font  découpées  en  neuf  à  dix  lobes 
réunis  enfemble, par  le  bas  :  chacune  de  ces  efpeces 
de  digitations  eft  large  d'environ  deux  pouces  ,  lûr 
fept  de  longueur ,  grifatre  Se  un  peu  cottoneufe  en. 
deffous.  Les  fleurs  font  d'un  rouge  éclatant.  Les 
fruits  reffemblent  affez  bien  à  des  noifettes. 

3.  Ricinoïdes  Americana  ,  Staphyfagrice  folio  Inft. 
R.  Herb.  Cet  autre  Jatropha  de  M.  Linnasus  vient 
fans  culture  dans  la  plupart  des  Ifles  de  l'Amérique. 
Les  uns  l'y  nomment  Cafjade  (  ou  Cajfave)  fauvage  : 
d'autres ,  parmi  les  Anglois ,  l'appellent  Belly-ach 
Weed  ;  c'eft-à-dire  Herbe  pour  le  mal  de  ventre. 
Sa  tige  eft  tendre,  herbacée,  haute  de  trois  ou  quatre 
pies ,  couverte  d'une  écorce  purpurine  ,  &  rare- 
ment terminée  par  plus  de  deux  ou  trois  branches. 
Les  nœuds  du  tronc  &c  des  branches ,  ainfi  que  les 
pédicules  des  feuilles  ,  font  garnis  de  petits  paquets 
de  poils  ramifiés  &C  caftans ,  qui  caufent  une  fenfa- 
tion  brûlante  comme  le  font  les  poils  d'Ortie.  Les 
feuilles  ,  portées  par  de  très-longs  pédicules ,  font 
découpées  en  cinq  lobes  entiers  ,  de  forme  ovale  , 
Se  terminés  par  une  pointe  aiguë.  A  l'extrémité 
des  branches ,  font  des  fleurs  de  couleur  pourpre 
foncée. 

4.  Foyc{  Ceanothus  ,  77.  i  :  Tournesol. 
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Ufages. 

Le  fruit  du  n.  i  eft  très-purgatif.  On  l'emploie 
avec  fuccès  dans  les  maladies  fcrophuleufes.  C'eft 
un  grand  fondant. 

Le  fruit  du  n.  2  purge  auffi  beaucoup.  Ses  fleurs 
font  un  très-bel  effet  dans  le  tems  qu'elles  font  en 
état  :  c'eft  ce  qui  a  donné  lieu  de  le  multiplier  dans 
les  Ifles. 

Les  Anglois  de  l'Amérique  regardent  les  feuilles 
du  n.  3  comme  un  bon  remède  pour  les  maux  de 
ventre  venant  de  féchereffe. 

Culture. 

Ces  plantes  ont  befoin  d'être  traitées  dans  notre 
climat ,  comme  les  autres  plantes  exotiques  origi- 
naires de  pays  chauds. 

RICKETS.  Voye{  NotjEURE. 

R  I  D 

RIDÉE.  Efpece  de  Chaffe.  Confulte^  l'article 
Alouette. 

RIDÉES  :  Terme  de  Vénerie.  Se  dit  des  fientes 
&  fumées  des  bêtes  fauves  ;  qui  font  Ridées  aux 
vieux  cerfs  &  aux  vielles  biches  feulement. 

RIDES    des    Mammelles.   Confultez  l'article 

M  A  M  M  EL  LE. 

Rides  du  Ventre.  Confultez  le  mot  Ventre. 

Rides  du  Vifage.  Les  Rides  proviennent  de  la 
féchereffe  de  la  peau  qui  eft  fous  l'épiderme  :  ce  qui 
arrive  fouvent  aux  perfonnes  âgées ,  ou  à  celles  qui 
ayant  eu  de  l'embonpoint ,  viennent  à  maigrir. 

Pour  y  obvier,  il  faut  i".  recevoir  fouvent  la 
fumée  de  vin  blanc ,  en  inclinant  le  vifage  fur  cette 
vapeur  ;  qui  étant  moite  &  pénétrante  ,  s'imbibe 
dans  la  peau  du  vifage ,  &  y  adhère  par  le  fréquent 
ufage  qu'on  en  fait.  2°.  La  vapeur  du  lait  chaud 
reçue  de  même ,  achevé  de  rendre  molle  la  peau  ; 
qui  ceffant  d'être  fi  féche  ,  prend  plus  facilement 
une  nourriture  nouvelle.  Il  eft  mieux  à  l'égard  de 
la  vapeur  du  vin  blanc ,  que  ce  vin  foit  verfé  dans 
une  poêle  rougie  au  feu  :  il  faut  fe  couvrir  d'un 
linge  qui  tombant  en  devant  de  la  tête  inclinée , 
oblige  toute  la  vapeur  à  fe  porter  au  vifage  ;  &ç  pra- 
tiquer cela  quand  on  va  dormir.  30.  On  lave  les  pla- 
ces ridées ,  avec  une  décoction  de  racines  de  couleu- 
vrée ,  &  autant  pefant  de  figues.  40.  On  applique 
le  foir  ,  quand  on  fe  met  au  lit ,  des  pommades  dans 
lefquelles  on  a  fait  entrer  de  l'huile  d'ceufs  ;  qui  a 
une  faculté  particulière  pour  ramollir'  la  peau. 

Confultei  l'article  V I S  A  G  E. 

R  I  G 

RIGOLE.  Ouverture  longue  &  étroite ,  fouillée 
en  terre  ,  pour  conduire  de  l'eau  ;  comme  il  fe  prati- 
que lorfqu'on  veut  faire  l'effai  d'un  canal  pour  juger 
de  fon  niveau  de  pente  :  ce  qu'on  nomme  Canal  de 
dérivation. 

2.  Rigole,  fignifie  tantôt  un  petit  canal  pra- 
tiqué pour  faire  écouler  ou  pour  conferver  de  l'eau  , 
tantôt  les  Rigoles  ou  faignées  faites  dans  les  prés 
pour  leur  conferver  de  l'eau  &  de  la  fraîcheur. 

3.  On  appelle  aufli  Rigoles  ,  des  tranchées  & 
petits  foffés  qu'on  fait  pour  planter  des  arbres ,  en- 
tourer des  prés,  ou  faire  le  creux  des  fondemens 
d'une  muraille  de  clôture. 

On  nomme  encore  ainfi  les  petites  A  fondations 
peu  profondes ,  &  certains  petits  foffés ,  qui  bor- 
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dent  un  cours  ou  une  avenue ,  pour  en  conferver 
les  rangées  d'arbres. 

La  Rigole  eft  différente  de  la  Tranchée  ,  en  ce 
que  pour  l'ordinaire  elle  n'eft  pas  creufée  quarré- 
ment. 

Rigole  de  Jardin.  C'eft  une  efpece  de  tran- 
chée ,  fouillée  le  plus  fouvent  quarrément ,  de  fix 
pies  de  large  fur  deux  pies  &  demi  ou  trois  pies  de 
profondeur  ;  pour  établir  le  fond  d'une  plate-bande 
de  fleurs  ,  &C  planter  des  arbriffeaux  danj  un  jardin. 
On  ôte  les  pierres  &  les  mauvaifes  terres ,  de  ces 
Rigoles. 

R  IN 

RINCEAU  :  Terme  d'Architecture.  C'eft  une 
efpece  de  branche ,  qui  prenant  ordinairement  nàif- 
fance  d'un  culot ,  eft  formée  de  grandes  feuilles  na- 
turelles ,  ou  imaginaires,  &:  refendues  comme  l'acan- 
the &  le  perfil  ;  avec  fleurons ,  rofes ,  boutons  &C 
graines  :  &  qui  fert  à  décorer  les  frifes  ,  gorges  &£ 
panneaux  d'ornemens.  Il  fe  voit  dans  la  Vigne  de 
Medicis  à  Rome  des  Rinceaux  antiques  de  mar- 
bre ,  d'une  finguliere  beauté.  Voye^  Tige. 

R  I  S 

R  I  S  ;  ou  Rii  :  en  Latin  Ory^a  :  &C  Rice  ,  en 
Anglois.  Plante  Graminée  dont  les  fleurs  forment 
un  panicule.  Chaque  fleur  eft  compofée  de  quatre 
balles  ou  écailles  extérieures  ,  couvertes  de  poils 
fins  &  durs  ,  pointues ,  ordinairement  inégales  en- 
tr'elles  ;  &  de  deux  autres ,  intérieures ,  dont  cha- 
cune eft  terminée  par  une  arrête.  L'embryon  ou 
ovaire  eft  furmonté  de  deux  ftyles  velus  &c  courbes  , 
dont  les  ftigmates  font  en  pinceau.  Entre  l'embryon 
&  les  balles  extérieures  ,  iont  quatre  étamines  ;  & 
deux  autres  font  placées  entre  l'embryon  Se  les  balles 
intérieures.  Il  fuccede  à  cette  fleur  une  feule  graine  , 
faite  en  fufeau ,  plus  ou  moins  applatie ,  &  mar- 
quée de  deux  filions  fur  chacune  de  les  faces. 

Les  feuilles  du  Ris  ont  leur  gaîne  applatie  ;  & 
couronnée  d'une  membrane  large  &£  courte ,  avec 
deux  oreillettes  latérales  qui  font  velues.  La  fubf- 
tance  de  ces  feuilles  eft  épaiffe.  La  paille  s'élève  à  la 
hauteur  d'environ  deux  pies  ,  &i  eft  communément 
plus  groffe  que  celle  du  ;  froment. 

On  ne  diftingue  point  plufieurs  efpeces  de  Ris  ; 
malgré  la  préfomption  que  femble  faire  naître  la  ' 
culture  qu'on  lui  donne  fur  des  coteaux ,  en  certains 
endroits  ,  tandis  que  par  tout  ailleurs  on  le  cultive 
dans  des  vallées  très-humides.  Celui  qui  n'eft  pas 
nourri  d'eau  eft  fouvent  plus  maigre  à  tous  égards. 

Le  Ris  faifant  prefque  uniquement  la  nourriture 
des  Chinois ,  la  manière  dont  ces  peuples  le  culti- 
vent peut  être  propofée  pour  modèle  aux  autres 
Nations  :  qui  effectivement  y  réufliffent  à  propor- 
tion qu'elles  approchent  ou  s'éloignent  de  cette  mé- 
thode. Il  fuffit  de  donner  à  cet  égard  ,  des  idées 
fommaires  mais  exactes  ;  &  d'après  lesquelles  on 
déduira  aifément  les  opérations  de  détail.  C'eft 
pourquoi  je  me  reftreins  à  l'expofé  que  préfentent 
une  vingtaine  de  deffeins  envoyés  de  la  Chine, 
au  bas  defquels  étoient  des.  vers  qui  en  donnoient 
l'explication.  Je  l'extrais  du  deuxième  volume  du 
Traité  de  la.  Culture  des  Terres  ,  publié  par  M.  Du- 
hamel. 

Pour  hâter  la  germination  du  grain  ,  on  en  em- 
plit des  corbeilles  ,  que  l'on  fait  tremper  durant 
quelques  jours  dans  l'eau  d'une  mare. 

La  Rifiere  étant  réduite  en  boue  par  la  pluie  ,  on 
la  laboure  avec  un  buffle  attaché  à  une  charrue  fort 
fimple  ;  qui  n'a  qu'un  foc ,  un  manche ,  &i  point  de 
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roues.  Après  une  petite  pluie ,  on  brife  les  mottes 
avec  une  efpece  de  large  traîneau ,  tiré  par  un  buffle  : 
&  le  conducteur  eft  monté  fur  le  traîneau  pour  en 
augmenter  la  pefanteur.  On  épierre  &c  on  arrache 
les  racines  avec  un  fort  râteau  qui  a  de  grandes 
dents  de  fer  :  un  buffle  tire  cet  infiniment  ;  qu'un 
homme  dirige  avec  deux  manches  à-peu-près  fem- 
blables  à  ceux  d'une  charrue  ,  &  fur  lefquels  il 
appuie  fortement.  La  terre  eft  toujours  comme  de 
la  boue,  '&  en  partie  couverte  d'eau,  pendant  ce 
travail.  On  achevé  d'unir  la  terre  avec  une  herfe 
.  garnie  de  plufieurs  rangs  de  dents ,  &  que  l'on  con- 
duit avec  deux  manches  tandis  qu'un  buffle  la  tire. 
L'eau  remplit  les  filions  à  mefure  que  les  dents  de 
la  herfe  les  forment. 

Quand  le  Ris  qu'on  a  mis  tremper  eft  bien 
germé,  on  eft  certain  que  fa  femence  eft  bonne. 
Pour  la  femer  ,  on  en  prend  une  certaine  quantité 
dans  des  paniers  à  bras ,  6i  on  la  répand  à  la  main  ; 
tâchant  qu'elle  fe  trouve  femée  fort  épais  &c  éga- 
lement. 

On  n'enfemence  ainfi  qu'une  portion  de  terre  : 
elle  fournira  du  plant  pour  le  refte. 

Dès  le  lendemain  de  la  femaille ,  le  Ris  levé ,  & 
la  furface  de  l'eau  eft  pleine  de  petites  pointes  de 
verdure.  Quand  il  a  pris  un  peu  de  vigueur ,  on 
l'arrofe  avec  de  l'eau  de  chaux  pour  détruire  les 
infectes  &  une  partie  des  mauvaifes  herbes  qui  fe 
trouvent  mêlées  parmi  le  Ris  :  cette  opération  fe 
fait  avec  un  petit  panier  attaché  au  bout  d'un  long 
manche  ;  l'ouvrier  puife  de  l'eau  de  chaux  dans  fon 
panier  ,  &  la  jette  par  afperfion  fur  les  jeunes 
plantes. 

Vers  le  mois  d'Avril ,  quand  elles  font  affez  fortes 
pour  repréfenter  un  tapis  verd  &  bien  uni ,  on  en 
arrache  la  plupart  en  les  prenant  à  poignée  ;  on  lave 
bien  les  racines  pour  qu'il  n'y  refte  pas  de  boue  ; 
&  arrangeant  avec  foin  les  tiges ,  les  unes  contre 
les  autres  ,  on  les  plante  par  touffes  affez  éloignées 
entre  elles  ,  &  en  quinconce ,  dans  les  terres  qu'on 
■a  préparées  pour  cela.  On  choifit  un  jour  ferein 
pour  cette  opération ,  qui  doit  être  faite  avec  célé- 
rité. 

On  a  foin  de  placer  les  rifieres  le  long  d'un  étang 
■ou  d'un  grand  réfervoir  d'eau ,  qui  n'en  foit  féparé 
-que  par  une  chauffée  :  afin  de  pouvoir  arrofer  le 
.  Ris,  par  immerfion.  Confultez  les  pp.  186  &  187 
du  deuxième  volume  du  Traité  de  la  Culture  des 
Terres. 

Quoiqu'on  ne  puifle  entrer  dans  les  rifieres  fans 
enfoncer  jufqu'aux  genoux  ,  les  Chinois  fardent 
trois  fois  leurs  rifieres  pendant  un  Été  :  ôc  ils  exécu- 
tent ce  travail  avec  tant  de  foin ,  qu'ils  arrachent 
jufqu'aux  racines  de  toutes  les  herbes  étrangères. 

Le  point  de  maturité  du  Ris  eft  lorfque  fa  paille 
jaunit ,  comme  celle  du  froment.  On  le  coupe  alors 
avec  des  faucilles  ;  on  le  met  en  gerbes  ;  puis  on  le 
bat  dans  l'aire  avec  des  fléaux  peu  différens  des 
nôtres  :  on  le  nettoie  de  fa  grande  paille  avec  la 
fourche  Si  la  pelle.  Enfuite  ,  pour  le  monder  de  fes 
balles  extérieures ,  on  le  met  fous  de  pefans  pilons 
de  bois  ,  ou  des  efpeces  de  martinets  ,  que  l'on  fait 
mouvoir  avec  les  pies.  Puis  on  le  crible ,  &  le  vanne. 
Enfin  ,  pour  ôter  les  dernières  enveloppes  ,  on  le 
paffe  entre  deux  meules  ,  que  des  hommes  font 
tourner  avec  un  levier  attaché  à  la  meule  fupé- 
rieure.' 

Nota.  On  a  eu  lieu  d'obferver ,  dans  ce  détail , 
une  affez  grande  affinité  avec  la  culture  du  froment 
propofée  par  M.  Tull ,  &  foumife  à  des  épreuves 
de  perteftion  par  d'autres  habiles  Cultivateurs.  Bien 
plus ,  il  y  a  des  Chinois  qui  fe  fervent  de  charrues 
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dont  l'effet  eft  de  labourer  &  femer  en  même  tems. 
Confultez  ,  pour  les  preuves  de  ces  faits  ,  les  pages 
185-8-9,  190-1  ,  du  fécond  volume  du  Traité  de 
la  Culture  des  Terres. 

De  bons  Cultivateurs  prétendent  que  l'eau  n'eft 
utile  au  Ris  que  jufqu'à  la  formation  de  fes  pani- 
cules. 

Le  Ris ,  tiré  de  la  Caroline ,  réuflit  à  merveille 
dans  la  Louifiane.  L?expérience  y  démontre  qu'il' 
ne  veut  pas  même  toujours  avoir  le  pié  dans  l'eau. 
On  yen  a  femé  dans  le  pays  plat ,  fans  l'inonder  : 
&  on  l'a  recueilli  bien  nourri  &  d'une  faveur  très- 
délicate.  On  peut  faire  deux  récoltes  fur  le  même 
pié  ;  mais  la  féconde  eft  maigre  fi  on  n'y  met  pas 
l'eau. 

La  manière  dont  on  le  feme  ordinairement  dans 
cette  Colonie,  eft  de  bien  labourer  la  terre,  foit 
à  la  charrue  foit  à  la  pioche ,  dès  l'hiver  afin  de 
femer  avant  le  débordement  des  eaux  ;  de  répandre 
le  grain  fur  des  filions  larges  comme  un  fer  de  pio- 
che ;  &C  lorfqu'il  eft  levé  à  la  hauteur  de  trois  ou 
quatre  pouces  ,  faire  entrer  un  peu  d'eau  dans  les 
filions.  On  continue  à  l'y  introduire  ,  à  mefure  que 
le  Ris  croît  ;  en  augmentant  la  quantité  par  degrés. 
Lorfqu'on  a  coupé  la  tige ,  il  en  repouffe  d'autres 
qui  donnent  encore  du  grain.  *  Le  Page  ,  Hijl.  de  la 
Louif.  T.  II  &C  III. 

Ce  grain  vient  en  abondance  ,  &  prefqu'en  tout 
tems,  dans  l'Ifle  de  Ceylan.  On  y  en  voit  dans  un 
même  champ  ,  qui  commence  à  lever  ;  ■d'autre  ,  qui 
commence  à  avoir  des  panicules  ;  &  un  troifieme, 
que  l'on  met  en  gerbes.  *  Hilloire  de  Ceylan,  par 
Ribeyro. 

Propriétés. 

Le  Ris  eft  un  peu  aftringent ,  il  épaiffit  &  agglu- 
tine les  humeurs  :  ce  qui  le  rend  très-propre  à  adou- 
cir l'âcreté  du  fang ,  &c  à  le  tempérer.  Il  convient 
parfaitement  aux  perfonnes  épuifées  par  des  pertes 
de  fang  ,  aux  éthiques ,  &  aux  pulmoniques.  On 
peut  leur  préparer  une  boiffon  ordinaire  en  faifant 
bouillir  une  cuillerée  du  meilleur  Ris,  dans  une 
pinte  d'eau ,  jufqu'à  réduction  d'un  quart  :  on  paffe 
enfuite  la  décoction  par  un  linge ,  &  l'on  y  fait  fon- 
dre un  petit  morceau  de  fucre.  On  met  une  poignée 
de  Ris  dans  des  bouillons  hume&ans  &  rafraîchiffans. 
On  peut  fiibftituer  le  Ris  à  l'orge  mondée  ,  dans  les 
émulfions.  On  le  rend  de  bonne  nourriture ,  &  aifé 
à  digérer  ,  quand  on  le  cuit  avec  du  lait  de  vache  , 
ou  dans  du  bouillon  gras.  Il  eft  excellent  pour  la 
diarrhée  ,  &  la  dyfenterie  ,  principalement  fi  on, 
éteint  des  cailloux  ardens  dans  le  lait  qu'on  y  met. 
On  fefert  de  fa  farine  pour  des  cataplafmes  répul- 
fifs.  Elle  empêche  l'inflammation  récente  des  mam- 
melles.  On  peut  faire  du  pain  avec  de  la  farine  de 
Ris  :  ce  pain  eft  fort  blanc ,  &  de  bon  goût  ;  mais  il 
ne  trempe  pas  à  la  foupe  ;  félon  M.  Le  Page ,  Hijl. 
de  la  Louif.  T.  III ,  p.  347. 

Voye{  Pudding. 

Bontius  (  De  Medic.  Indor.  Dial.  3  )  avertit  qu'aux 
Mes  d'Amboyne ,  de  Banda  ,  &  des  Molucques  ,  on 
a  conftamment  l'expérience  qu'en  mangeant  habi- 
tuellement du  Ris  chaud,  la  vue  s'affoiblit  jufqu'à 
fe  perdre  tout-à-fait  :  mais  qu'on  la  recouvre  par 
un  autre  régime ,  ou  en  changeant  d'air. 

Choix  du  Ris. 

Le  Ris ,  pour  être  bon ,  doit  être  nouveau  ,  bien 
mondé  &C  bien  net ,  gros  &  blanc  ;  &  ne  fentir  ni 
la  poudre,  ni  le  rance.  Celui  d'Efpagne  eft  fujet  i 
être  rougeâtre  &  d'un  goût  falé. 
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Poulets  au  Ris* 

Confultez  l'article  Poule. 

Potage  au  Ris. 

Voyez  ce  mot,  dans  l'article  Pauvres* 
Une  manière  de  faire  cuire  le  Ris ,  qui  difpenfé 
de  le  remuer  pendant  plufieurs  heures ,  &  qui  ne 
l'expofe  point  à  être  brfdé  ni  à  fentir  la  fumée  ;  en- 
forte  que  même  il  eft  plus  blanc  ,  plus  tendre  ,  & 
d'un  goût  plus  exquis  :  conlîfte  à  en  mettre  une  cer- 
taine quantité  dans  une  boule  d'étaim  ou  dans  un 
nouet  d'étamine  ou  de  linge  ,  ayant  foin  de  laiffer 
beaucoup  de  vuide  ,  parce  que  le  Ris  fe  gonfle  beau- 
coup en  cuifant.  On  jette  cette  boule  ou  ce  nouet 
dans  le  pot  où  fe  fait  le  bouillon  ,  deux  heures 
après  l'avoir  écume.  Le  Ris  étant  cuit ,  on  le  retire, 
&  on  le  répand  fur  le  potage. 

Si  on  veut  manger  ce  Ris  feul ,  on  y  mêle  un  peu 
de  bouillon  ,  ou  quelques  cuillerées  de  reftaurant , 
ou  de  jus  de  veau  ;  avec  une  pincée  de  fel ,  quelques 
zeftes  de  citron ,  &  un  peu  de  mufcade  râpée  :  mais 
il  faut  le  faire  mitonner  dans  le  bouillon  ,  un  peu 
auparavant. 

Bouillie  au  Ris. 

Pour  un  enfant  à  la  mammelle  :  on  peut  prendre 
Un  demi-fetier  de  lait  ,  autant  d'eau ,  un  gros  & 
demi  de  fel ,  &  une  once  &  demie  de  farine  de  Ris'; 
délayer  cette  farine  avec  le  lait ,  l'eau ,  &  le  fel  ; 
puis  les  faire  bouillir  jufqu'à  ce  qu'il  commence  à 
fe  former  Une  légère  croûte  au  fond  rlu  poêlon  ; 
l'ôter  enfuite  de  deffus  la  flamme  ;  &  le  mettre  fur 
la  cendre  chaude.  Environ  un  quart-d'heure  après , 
on  remet  cette  bouillie  fur  la  flamme ,  jufqu'à  cuif- 
fon  parfaite  ;  qui  fe  connoît  à  l'odeur  ,  &  à  ce  que 
la  croûte  du  fond  du  poêlon  efl:  bien  épaiffe ,  fans 
cependant  que  la  bouillie  fente  le  brûlé. 

Crème  de  Ris  pour  un  Malade. 

Broyez  dans  un  mortier  de  marbre  deux  ou  trois 
Onces  de  Ris.  Faites  cuire  cette  farine,  dans  une 
pinte  pu  une  pinte  &  demie  d'eau,  jufqu'à  confiftance 
de  bouillie  claire.  Paflez  cette  bouillie  par  une  éta- 
mine  ,  avec  forte  expreflion  ;  &  gardez-la  dans  un 
pot  de  fayance,  ou  de  terre  verniffé,  bien  net.  Quand 
vous  voudrez  faire  prendre  un  bouillon  au  malade , 
vous  y  mêlerez  une  ou  deux  cuillerées  de  cette 
crème. 

Voyez  fous  le  mot  Crème,  une  autre  crème 
de  Ris ,  propre  pour  les  defferts. 

RIS  d'Allemagne.  Voyez  Orge,  n.  3.  , 

Ris  Sardonique.  Accident  très-dangereux.  Voyez 
entre  les  Propriétés  de  l'A  s  A  RU  M  :  &  Renon- 
cule ,  nn.  3  &  8. 

RIS  :  Terme  de  Boucherie ,  &  de  Çuijine.  Glande 
fituée  à  la  partie  fupérieure  du  thorax  ,  &  qui  efl: 
très-délicate  dans  les  jeunes  animaux.  On  la  connoît, 
dans  l'homme ,  fous  le  nom  Thymus  :  elle  fe  trouve 
fous  les  clavicules.  Les  Ris  de  Veau  font  principa- 
lement employés  comme  alimens  :  on  en  fait  de 
fort  bons  ragoûts. 

Confultez  l'article  Veau. 

R  I  V 

RIVAGE:  Terme  de  Jurifprudence.  C'eft  le 
chemin  qui  doit  être  entretenu  le  long  des  côtes 
&  rivières  navigables ,  pour  le  hâlage  des  bateaux. 
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Il  doit  être  de  vingt-quatre  pies  de  large  »  fuivant 
l'Ordonnance  ;  en  d'autres  endroits  il  né  faut  que 
dix-huit  pies. 

Dans  les  Ordonnances  de  la  Ville  de  Paris ,  il  eft 
fait  mention  d'un  Droit  de  Rivage  ,  qui  efl:  dû  fur  leâ 
Marchandées  qui  abordent  au  Rivage  de  la  Ville  , 
ou  qui  en  fortent. 

RI  VER  AGE.  Droit  Domanial;  &C  quelqu- 
efois Seigneurial. 

t  RIVERAIN  Signifie  proprement  celui  qui 
a  des  terres  au  bord  d'une  Rivière. 

On  applique  autfi  ce  terme  à  l'habitant  ou  poffef- 
feur  de  terres  fituées  le  long  d'une  Forêt. 

Les  Seigneurs  Riverains  des  bois  du  Roi  font 
tenus  de  faire  ,  à  leurs  dépens  ,  des  foffés  qui  fépa* 
rent  leurs  bois  de  ceux  du  RoL 

RIZ.  Voy^i  Ris. 

R  O  B 

R  O  B  ,  ou  Rohub.  Mot  Arabe  ,  qui  fignifie  lé 
fuc  de  quelque  fruit  que  ce  foit ,  exprimé  &  cuit  en 
confiftance  de  miel.  On  le  nomme  en  Latin  De~ 
frutum. 

Les  fruits  &  fucs  qu'on  réduit  en  cette  forme  fonê 
les  raifins ,  les  coings»,  les  grofeilles ,  les  berberis , 
les  baies  de  fureau ,  le  verjus ,  les  cormes ,  les  cor* 
nouilles,  &c. 

Rob  de  Grofeilles  ;  6*  d'Êpirié-Firiettc  (oit  Berberis). 

■  Ce  Rob  remédie  à  l'intempérie  chaude  du  foie  $ 
&  à  l'effervefcence  exceflive  du  lang. 

Prenez  de  l'eau  de  fontaine  :  que  vous  tiendrez 
fur  le  feu  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  prête  à  bouillir ,  fans 
la  laifler  bouillir  ;  &  c'eft  en  quoi  confifte  toute 
l'adrefle  de  cette  préparation  :  car  fi  l'eau  bouilloit 
tant  foit  peu  ,  la  matière  deviendroit  noire  comme 
de  l'encre.  Jettez-y  alors  vos  fruits  bien  mûrs ,  de 
grofeilles  ou  d'épine-vinette.  Retirez-les  au  bout 
d'un  demi-quart-d'heure  :  &  paflez  la  pulpe  par  le 
tamis.  Puis  ajoutant  une  égale  quantité  de  lucre  cia* 
rifié ,  faites  cuire  le  tout  dans  une  terrine  verniflée  , 
à  petit  feu  &  fans  bouillir ,  jufqu'à  la  confiftance 
requife  :  &  vous  aurez  une  conferve  d'un  fort  beau 
rouge. 

On  en  tue  en  diffolvant  une  partie  dans  de  l'eau. 
Elle  corrige  la  crudité  de  l'eau  ,  &  facilite  fa  diftri-» 
bution  ;  ce  qui  apporte  un  grand  rafraîchiffement  à 
la  mafle  du  fang. 

La  boiffon  de  l'eau  mêlée  tant  foit  peu  avec  du 
vin  ,  eft  le  vrai  fubftitut  du  Rob  rafraîchiflant  pré- 
cédent :  car  le  peu  de  vin  mêlé  avec  l'eau ,  l'entraîne 
dans  les  veines  les  plus  étroites  &  les  plus  cachées , 
&  fait  qu'elle  rafraîchit  bien  plus  puiffamment.  Le 
vin  ainfi  trempé  n'eft  point  à  craindre  ,  même  dans 
les  maladies  chaudes  ;  puifque  fes  efprits  inflamma- 
bles font  affoiblis  &c  noyés  dans  l'eau. 

Rob  de  Mûres. 

Pilez ,  dans  un  mortier  de  marbre ,  des  mûres 
domeftiques  ,  ou  à  leur  défaut  des  mûres  fauvages  ; 
qui  ne  foient  pas  tout-à-fait  en  maturité.  Tirez-en 
deux  livres  de  fuc  ,  &  laiffez-le  dépurer  au  foleil , 
pendant  un  ou  deux  jours.  Enfuite  paffez-le  au  Man- 
chet :  mêlez-le  avec  moitié  autant  de  miel  bien 
écume  ,  dans  un  plat  de  terre  verniffé ,  &  faites  éva- 
porer l'humidité  jufqu'à  confiftance  de  miel.  C'eft 
ce  qu'on  appelle  le  Rob  jimple  de  mures ,  ou  le  Dia- 
morum  Jimple,  On  pourroit  faire  ce  Rob  fans  miel  ; 
mais  il  feroit  moins  agréable.  Le  Rob  de  mûres  eft 
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excellent  pour  rafraîchir ,  &  guérir  les  aphtes  qui 
viennent  au  palais  &  à  la  langue,  &  pour  appaifèr 
les  inflammations  de  la  gorge. 
On  le  garde  dans  un  pot. 

Rob  de  Mûres ,  ou  Diamorum  ,  Compofé. 

Prenez  deux  livres  de  fuc  de  mûres  domeftiques 
ou  fauvages ,  bien  dépuré  au  foleil.  Faites-les  cuire 
avec  quantité  égale  de  miel  bien  écume.  Ajoûtez-y 
trois  onces  de  fapa  ,  &  une  once  de  fuc  de  verjus  ; 
&  faites  cuire  le  tout  en  confiftance  de  miel.  Si  le 
Rob  eft  trop  épais ,  vous  y  mêlerez  une  dragme  & 
■demie  de  fafran  ,  &  autant  de  myrrhe  ,  réduits  en 
poudre  fine.  La  dofe  de  ce  Rob  eft  depuis  une 
dragme  jufqu'à  demi -once.  Il  eft  excellent  pour 
l'afthme ,  &  autres  maux  de  poitrine  ,  provenant 
d'une  humeur  épaiffe. 

Rob  de  Noix  vertes. 

Ce  Rob  eft  très-propre  pour  fortifier  l'eftomac , 
faire  fuer ,  &  réfuter  au  venin. 

On  ramaffera ,  au  mois  de  Juillet  ou  d'Août ,  une 
tonne  quantité  d'écorces  de  noix  vertes  :  on  les 
pilera  dans  un,  mortier  :  &  on  en  tirera  le  fuc.  On 
le  dépurera  en  lui  faifant  prendre  un  bouillon ,  &  le 
paflant  par  un  linge.  On  mêlera  deux  parties  de  ce 
fuc  de  noix  avec  une  partie  de  miel  écume  :  on  les 
fera  cuire  enfemble  fur  un  feu  médiocre ,  dans  une 
terrine  verniffée ,  jufqu'à  confiftance  de  miel.  Si  l'on 
yre  pouvoit  pas  tirer  aifément  le  fuc  des  écorces  de 
noix  vertes  pilées ,  on  les  humecferoit  avec  de  l'eau 
de  noix  diftillée ,  ou  avec  une  forte  décoction  d'au- 
tres écorces  de  noix.  La  dofe  de  ce  rob  eft  depuis 
une  dragme  jufqu'à  demi-once. 

Rob  de  Raijlns. 

Voyez  Raisiné. 

Lorfque  le  moût  ou  fuc  de  raifins  cuit  eft  évaporé 
jufqu'à  diminution  feulement  d'un  tiers  ,  on  le 
nomme  en  François  Vin  Cuit.  Il  peut  fermenter  & 
bouillonner  ;  &  ne  peut  pas  fervir  à  faire  des  con- 
fitures :  au  lieu  qu'en  Provence  &  en  Languedoc , 
on  l'emploie  en  place  de  miel  à  confire  les  écorces 
de  melons ,  &  de  courges.  Auffi  le  Rob  en  étant 
tiré,  doit-il  être  évaporé  en  confiftance  de  miel. 

Rob  de  Véronique. 
Confultez  l'article  Véronique. 
Rob  des  Turcs ,  nommé  Sorbet. 

On  fait  cuire  avec  du  fucre ,  des  fucs  acides , 
d'épine-vinette ,  de  grofeilles ,  d'orange ,  de  citron , 
&  autres  femblables  ;  en  confiftance  de  conferve 
folide  :  dont  on  délaye  un  morceau  dans  de  l'eau  , 
quand  on  veut  boire. 

Voici  la  méthode  avec  laquelle  ils  font  leurs  Con- 
ferves.  Par  exemple ,  pour  celle  de  fuc  de  Citron  , 
on  prend  du  fuc  de  citron  bien  dépuré  par  réfidence  ; 
on  le  fait  cuire  à  petit  feu  au  bain-marie  jufqu'à 
confiftance  de  miel  ;  on  fait  chauffer  du  fucre  fin  en 
poudre  fur  un  plat  d'argent ,  en  remuant  toujours 
avec  une  fpatuîe  :  quand  le  fucre  eft  bien  fec  ,  on 
y  verfe  peu-à-peu  du  mucilage  ci-deffus ,  en  remuant 
toujours ,  &  feulement  jufqu'à  ce  qu'il  y  ait  ce  qu'il 
faut  d'humidité  pour  lier  &  former  une  pâte  ;  dont 
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ils  font  plufieurs  tablettes  ,  qu'ils  gardent  dans  un 
lieu  fec  &  un  peu  chaud  :  ce  qu'il  faut  obferver  pour 
toutes  les  confitures  folides  qui  contiennent  quelque 
acide.  Car  lorfque  les  acides ,  foit  efprits ,  foit  fucs  , 
s'infinuent  dans  la  fubftance  du  fucre  ,  qui  abonde 
lui-même  en  acide  ;  l'union  du  corps  fe  rompt ,  & 
le  fel  fe  diffout  &  fe  fond. 

Avec  le  fuc  à' 'Orange  on  procède  autrement.  On 
fait  bien  chauffer  le  fucre  fur  un  plat  d'argent  ;  &  on 
y  verfe  peu-à-peu  le  fuc  fraîchement  tiré  par  ex- 
preflion;  en  remuant  toujours  jufqu'à  ce  qu'il  s'en 
faffe  une  pâte  :  qu'on  laiffe  prefque  fécher  avant 
d'en  faire  les  tablettes  :  lefquelles  on  laiffe  enfuite 
entièrement  lécher  dans  une  boîte  en  un  heu  fec. 

ROBBEà  Fève.  Confultez  l'article  Fève. 

ROBERT  {Herbe  à).  Voyez  G  er  An  ion. 

ROBIN  (Wake).  Voyez  PIÉ-DE-Veau. 

ROBINETS  (  Graijfe  pour  les  ).  Voyez  foui 
le  mot  Graisse. 

R  O  B  I N I  A.  Voyez  Faux  Acacia. 

ROBUB.  Voyc{  Rob. 

ROBUR.  Voyez  Chêne. 

R  O  B  U  S.  Voyez  Froment,  n.  4. 

ROC 

ROCAILLE  S.  Petits  morceaux  de  ro- 
chers ,  ou  de  pierres ,  d'une  figure  particulière.  Ce 
mot  s'applique  auffi  à  certains  coquillages ,  &  cail- 
loux ;  en  un  mot ,  à  tout  ce  qui  peut  fervir  à  faire 
des  efpeces  de  rochers  &c  des  grottes  dans  un  jardin. 

ROCAMBOLE,  ou  Roquembole  :  en  La- 
tin ,  Ophiofcordon  ;  Scorodoprafum  ■  Allioprafum 
caulis  Jûmmo  circumvoluto.  Efpece  d'Ail ,  que  quel- 
ques-uns nomment  Ail  d'EJpagne  ;  &C  Echalote  d'Ef- 
pagne.  La  racine  eft  une  bulbe  approchante  de  celle 
de  l'ail  ordinaire.  Elle  produit  une  tige ,  haute  d'en- 
viron deux  pies.  Les  feuilles  ,  qui  pouffent  aupara- 
vant, font  ordinairement  au  nombre  de  cinq  ,  pla- 
tes ,  reffemblantes  à  celles  du  porreau  ,  avec  une 
odeur  mélangée  de  porreau  &  d'ail.  Elles  envelop- 
pent la  tige  jufqu'à  certaine  hauteur  ;  puis  s'en  dé- 
tachent ,  &  fe  renverfent  vers  la  terre.  La  partie 
fupérieure  de  la  tige  eft  nue  ,  verte  ,  liffe  ;  fe  replie 
&  fait  une  ou  deux  fpirales  ;  &  eft  terminée  par, 
une  tête  enveloppée  dans  une  gaîne  blanchâtre, 
allongée  en  manière  de  corne  ,  dont  l'extrémité 
forme  un  bec.  Cette  tête  venant  à  s'ouvrir ,  laiffe 
voir  de  petites  bulbes,  d'abord  purpurines,  blan- 
châtres enfuite;  mélangées  de  fleurs  femblables  à 
celles  d'ail.  Ces  petites  bulbes  font  le  fruit  ou  la 
femence. 

A  Paris,  on  confond  fouvent  la  Rocambole  avec 
l'échalote  :  quoique  deux  plantes  très-différentes. 
Après  tout ,  il  n'y  a  point  de  plante  bulbeufe  qui  ne 
donne  proprement  des  Rocamboles.  Voyc{  Ail. 
Le  Moly  Indien ,  dit  Caucaphon ,  ne  porte  pas  de 
fleurs;  &  en  leur  place  le  fommet  de  fa  tige  produit 
de  groffes  Rocamboles  fort  acres. 

Culture  de  la  Rocambole. 

On  multiplie  cette  plante  i°  par  fes  gouffes  ou 
racines  bulbeuiès ,  qu'on  replante  au  printems.  Tou- 
tes celles  qu'on  replante  ne  produifent  pas  du  fruit; 
furtout  quand  elles  font  petites  :  &  alors  les  nouvel- 
les bulbes  qu'elles  produifent ,  font  beaucoup  plus 
groffes  que  celles  des  plantes  qui  donnent  du  fruit. 

On  peut  1"  femer  la  graine  ou  Rocambole.  Elle 
produit  dans  la  même  année  une  petite  bulbe  ronde, 
de  la  groffeur  d'une  noilette  ;  qu'on  arrache  au  mois 

de 


ROC 

de  Juillet  ;  &  qui  replantée  au  printems  fuivant , 
donne  de  plus  belles  têtes  que  celles  qui  iont  produi- 
tes par  les  gouffes  même. 

La  maturité  de  la  gouffe  ,  ainfi  que  celle  de  la 
Rocambole  ,  fe  connoît  au  defféchement  de  la  tige  : 
ce  qui  dépend  de  la  faifon  où  les  gouffes  ont  été 
plantées.  Mais  cela  arrive  ordinairement  au  mois 
d'Août.  La  tige  étant  defféchée ,  il  faut  arracher 
toute  la  plante,  &  la  laiffer  pendant  quinze  jours 
expofée  au  foleil  ou  au  grand  air.  Après  quoi  l'on 
fépare  les  bulbes  :  &C  on  lie  les  têtes  en  paquets*  de 
même  que  l'ail. 

Vfages. 

Le  fruit  eft  plus  ordinairement  employé  dans  nos 
cuiiines ,  que  la  bulbe.  Il  eft  plus  doux  que  l'ail.  On 
s'en  fert  auffi  quelquefois  en  Médecine.  Vingt  à 
vingt-cinq  Rocamboles  ,  bien  écrafées,  &  délayées 
dans  un  demi-fetier  de  vin  blanc ,  ou  dans  un  bouil- 
lon ,  ou  dans  du  lait  chaud ,  puis  prifes  intérieure- 
ment ;  ont  guéri  des  coliques  qui  ne  cédoient  pas 
aux  remèdes  ordinaires. 

ROCHE.  Se  dit  de  la  pierre  la  plus  ruftique , 
&  la  moins  propre  à  être  taillée  régulièrement  ; 
comme  font  les  pierres  qui  tiennent  de  la  nature 
du  caillou.  Il  y  en  a  d'autres  qui  fe  délitent  par 
écailles. 

On  appelle  Cryjlal  de  Roche  ,  ce  cryftal  qui  fe 
fait  par  la  congélation  des  mes  lapidifiques  qui  tom- 
bent dans  les  roches  &  cavernes. 

RoCHE-i- Feu.  Pièce  de  feu  d'artifice.   Con- 
fultei  ce  titre  ,  dans  l'article  Artifice. 
Roche  Métallique.  Voyez  Mine,  p.  553. 
ROCKET.  Foyei  Julienne  :  Roquette*  - 
R  O  C  O  U  ;   Roucou  ;  Raucou  ;  Rocourt; 
ou  Raucoun.    Drogue   colorante ,    &  médicinale  : 
provenant  de  la  femence  d'un  arbre  nommé  Ro- 
cou ,  &Rocouier;  commun  dans  toute  l'Amé- 
rique.  Au  Brefil  on  ne  l'appelle  pas  Rocou  ;  mais 
Achiolt ,  Achiote  ,  Achïoti ,  ou  Achïotl  ;  &  Urucu  , 
crue  l'on  prononce  Ouroucou.    Ces  diverfes  façons 
d'écrire  ,  foit  le  Rocou  ,  foit  l' Achiolt ,  fe  trouvent 
dans  les  différens  Auteurs.   Il  faut  y  ajouter  le  R  o- 
c  o  E  des  Anglois.  D'autres  le  défîgnent  encore-  par 
les  noms  à'Orellane  ou  Orléane  ;  Anotta  ;  Cochehue 
ou  Couchehue  ;  Bichet  ou  Bixa.  ;  Emataby,  &c.  C'eft 
l 'Arbor finium  regundorum ,  de  Scaliger. 

L'arbre  de  Rocou  eft  du  genre  des  Mitella. ,  félon 
MM.  Tournefort  &  Linnsus.  Il  ne  s'élève  qu'à  une 
hauteur  médiocre.  Un  même  pié  fournit  plufieurs 
tiges  droites  ,  branchues  ;  dont  l'écorce  eft  mince , 
unie  ,  flexible ,  &  brune.  Le  bois  eft  blanc  ,  &  fa- 
cile à  rompre.  Les  feuilles  font  alternes  ;  Si  reffem- 
blent  beaucoup  à  celles  de  la  grande  bardane  :  mais 
font  liffes  ,  d'un  beau  verd  ,  garnies  en-deffous  de 
nervures  rouffâtres  ;  &  tiennent  à  d'affez  longs  pé- 
dicules. Deux  fois  l'année  (au  printems  &  en  au- 
tomne )  les  extrémités  des  branches  produifent  de 
gros  bouquets  :  dont  chaque  fleur  a  cinq  pétales 
oblongs  ,  d'un  blanc  mêlé  d'incarnat ,  fans  odeur  , 
difpolés  en  rofe  ;  dans  un  calyce  à  cinq  découpu- 
res très-courtes  ,  lequel  tombe  quand  la  fleur  s'épa- 
nouir. Dans  l'intérieur  de  la  fleur  font  environ  dix 
ctamines  ,  attachées  au  calyce  ,  jaunes  à  leur  bafe , 
d'un  rouge  purpurin  à  leur  partie  fupérieure  ;  ter- 
minées par  des  fbmmets  à-peu-près  en  formé  d'oli- 
ve ;  droits,  blanchâtres,  fillonés,  &  remplis  d'une 
pouffiere  blanche.  A  leur  centre  eft  un  double  em- 
bryon oval ,  terminé  en  pointe  :  ces  deux  embryons 
font  peu  diftans  l'un  de  l'autre.  Les  ftyles  dont  ils 
font  furmontés  ,  font  inégaux,  Le  fruit  eft  une 
Tome  III, 
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capfule  brune  ,  &  velue ,  dont  la  forme  varie  :  mais 
qui  eft  toujours  à  deux  panneaux ,  &  une  feule 
loge  où  font  environ  foixante  iemences  faites  à-peu- 
près  en  cône.  Tantôt  ce  fruit  eft  oblons;  ;  tantôt  il 
eft  rond  &  terminé  par  une  pointe  ;  tantôt  comme 
triangulaire  :  on  en  voit  d'épineux  ;  &l  d'autres  fans 
épines.  On  dit  que  ce  fruit  eft  épineux,  quand  fa 
furface  eft  hériffée  de  pointes  commejcelles  de  la 
châtaigne  ,  mais  moins  piquantes  &  plus  courtes. 
Les  Iemences  font  rangées  fur  la  longueur  de  chaque 
panneau  ;  attachées  par  des  pétioles  à  une  mem- 
brane très-mince  ,  liffe  ,  &  luifante ,  dont  il  eft  ta- 
piflè.  La  fubftance  de  ces  graines  eft  folide  &  blan- 
châtre :  mais  couverte  d'une  matière  humide  ,  dont 
l'odeur  eft  forte  ,  &  à  laquelle  on  ne  peut  toucher 
même  légèrement  fans  avoir  le  doigt  teint  d'un  fort 
beau  rouge ,  &  affez  adhérent  à  la  peau.  Quand 
cette  couleur  eft  fécbe  fur  la  graine ,  elle  fait  une 
efpece  de  pellicule  ,  qu'il  eft  difficile  d'en  féparer. 

Culture, 

Le  Rocou  vient  naturellement  dans  prefque  toute 
l'Amérique.  On  le  trouve  dans  les  haies,  les  bois, 
èc  autres  endroits  incultes. 

Quand  on  veut  le  cultiver  ,  on  le  feme  depuis  le 
mois  de  Mars  jufqu'à  la  fin  de  Mai.  On  peut  faire 
cette  opération  plus  tôt  ;  mais  on  ne  voit  pas  qu'elle 
détermine  l'arbre  à  fleurir  avant  ceux  que  l'on  a  femé 
plus  tard. 

Ayant  labouré  la  terre  ,  on  fait  de  petits  trous 
avec  la  houe  :  &  Ton  jette  trois  ou  quatre  graines 
dans  chaque.  Ces  trous  doivent  être  efpacés  à  huit 
pies  en  tout  fens. 

Le  plant  ayant  levé  ,  on  a  foin  de  le  farder 
quand  il  faut.  Si  les  brins  s'élèvent  trop ,  on  les 
raccourcit  ;  pour  que  l'arbre  s'épaifîiffe  &c  forme  une 
efpece  de  buiffori. 

Les  fruits  fe  cueillent  vers  la  fin  de  Juin  Se  de  Dé- 
cembre» 

Une  feule  capfule  qui  s'ouvre  d'elle-même ,  indi- 
que que  le  refte  du  bouquet  eft  affez  mûr  pour  qu'on 
le  cueille.  Ce  point  de  maturité  eft  appelle  Rocou 
Verd. 

Quand  on  juge  à  propos  de  garder  ces  fruits  pour 
en  tirer  la  graine  à  fa  commodité  ,  on  ne  les  cueille 
que  lorfqu'on  voit  plus  de  capfules  entr'ouvertes  que 
de  fermées.   C'eft  ce  qu'on  nomme  Rocou  Sec. 

Ufages. 

Le  Rouge  qui  revêt  la  graine  de  Rocou  eft  au 
nombre  dés  drogues  colorantes  ;  qui  fervent  aux 
Teinturiers  &  aux  Peintres  en  cire.  On  en  met  quel- 
quefois dans  le  chocolat. 

Les  graines  étant  tirées  des  fruits ,  on  les  jette 
dans  de  grandes  auges  de  bois  où  il  y  a  de  l'eau.  On 
les  y  laiffe  jufqu'à  ce  que  l'eau  commence  à  fermen- 
ter. Alors  on  les  remue  fortement  avec  des  efpeces 
de  pelles  à  four  ;  Se  on  les  bat  avec  des  pilons  de 
bois,  pour  détacher  la  pellicule.  Quand  il  n'y  en 
refte  plus ,  on  paffe  le  tout  dans  des  heb'ichets  :  qui 
font  des  cribles  faits  de  rofeaux  refendus ,  ou  de 
lataniers ,  affez  ferrés  pour  ne  pas  livrer  paffage  aux 
graines.  La  colature  eft  affez  épaiffe  ,  fort  rouge  , 
Si  de  très-mauvaife  odeur.  On  la  fait  enfuite  bien 
bouillir  dans  des  chaudières  de  fer  ou  d'autre  métal. 
En  bouillant  elle  forme  une  écume  :  que  l'on  ra- 
maffe  dans  de  grandes  baffines.  Quand  il  n'en  vient 
.  plus ,  on  jette  l'eau  comme  inutile  ;  &  on  verfe 
l'écume  à  ia  place  dans  les  chaudières.  Elle  y  bout 
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pendant  dix  à  douze  heures  :  &  on  remue  conti- 
nuellement avec  une  fpatule  de  bois ,  pour  empê- 
cher qu'elle  ne  s'attache  au  fond  ou  aux  parois; 
ce  qui  la  feroit  noircir ,  peut-être  même  brûler. 

Lorfqu'elle  fe  détache  d'elle-même  de  la  fpatule  , 
•c'eft  ligne  de  cuiffon  convenable.  On  la  retire  3lors  : 
&C  on  la  m^  refroidir  dans  des  baffins  ou  dans  des 
auges  de  bo% ,  bien  propres.  On  en  fait  des  pelo- 
tes ,  de  deux  à  trois  livres  ,  quand  elle  eft  prefque 
froide  ;  obfervant  de  fe  frotter  les  mains  avec  du 
beurre  frais  ,  du  faindoux  ,  ou  de  l'huile  de  palma 
Chrifti ,  pour  que  cette  drogue  ne  s'y  attache  pas. 
Lespelotes  font  enfuite  enveloppées  dans  des  feuil- 
les de  balifier  ,  amorties  fur  le  feu  ;  que  l'on  attache 
avec  des  aiguilles  de  mahot. 

Le  Rocou  cueilli  verd  ne  peut  fe  garder  que  quinze 
jours.  Après  quoi  il  faut  le  travailler  comme  ci-def- 
fus.  Mais  il  rend  un  tiers  plus  de  teinture  que  le 
Rocou  fec  ;  &  cette  couleur  eft  plus  belle.  Celui 
que  l'on  cueille  fec  fe  garde  bien  fix  mois  :  8c  on 
peut  le  battre  pour  féparer  la  graine ,  après  l'avoir 
fait  un  peu  fécher  au  foleil ,  &  l'avoir  remué. 

Pour  tirer  la  graine  du  Rocou  verd ,  il  ne  faut  que 
rompre  la  capfule  du  côté  de  la  queue  ;  &  avec  le 
doigt  entraîner  les  graines. 

Les  pelotes  de  Rocou  diminuent  confidérablement 
pendant  les  deux  premiers  mois.  Après  quoi  elles 
reftent  dans  le  même  état. 

Le  P.  Labat  circonftancie  davantage  le  procédé 
que  nous  avons  décrit  fuccinctement  d'après  lui. 
Confulte^  le  premier  tome  de  fon  Voyage  aux  IJles 
de  V Amérique. 

Il  donne  auffi  deux  manières  de  faire  du  Rocou , 
fans  feu  ;  qui  eft  d'un  rouge  beaucoup  plus  éclatant. 
Mais  il  avertit  que  le  grand  déchet  rend  alors  cette 
marchandife  fort  chère. 

Cet  Auteur  ne  fait  point  mention  que  l'on  broie 
la  graine  de  Rocou  avec  de  l'huile  de  lin ,  pour  l'en- 
voyer en  Europe  :  comme  on  le  voit  dans  quelques 
livres. 

Quelque  bon  marché  que  fe  vende  le  Rocou ,  les 
Cultivateurs  y  trouvent  toujours  leur  compte ,  parce 
qu'ils  n'ont  prefque  aucune  dépenfe  à  faire  pour 
cette  drogue.  Les  arbres  en  font  plantés  dans  les 
favannes  :  où  ils  ne  caufent  point  de  préjudice  à 
l'herbe  &  au  bétail.  Les  enfans  de  fix  ou  fept  ans 
peuvent  recueillir  la  graine  ;  &  en  font  autant  que 
les  grandes  perfonnes. 

La  fabrique  du  Rocou  a  l'incommodité  de  tacher 
le  linge ,  pour  peu  que  l'on  s'en  approche  ;  cette 
matière  fautant  beaucoup  dans  la  chaudière.  Mais  il 
fuffit  de  mettre  dans  une  leffive  à  part ,  le  linge  qui 
en  eft  taché. 

Les  Indiens  ou  Caraïbes  fe  peignent  tout  le  corps 
avec  leur  beau  Rocou  délayé  dans  l'huile  de  palma 
Chrijli.  Le  P.  Labat  dit  que  cette  peinture  leur  con- 
ferve  la  peau  ;  empêche  les  gerfures  ou  crevaffes 
que  le  vent  ôc  le  foleil  pourroient  y  faire  ;  &  les  ga- 
rantit des  piquûres  de  confins  &C  autres  infectes. 

Selon  quelques  Relations  on  pile  la  graine  feule 
dans  un  mortier  ;  &  l'on  en  fait  des  maffes  ou  pâtes  : 
qui  étant  diffoutes  dans  de  l'urine ,  donnent  aux 
étoffes  une  couleur  rouge  aufti  vive  &c  auffi  durable 
que  nos  meilleures  teintures. 

Le  bois  du  Rocou  eft  dur  ,  &  bon  à  brûler. 

Les  Sauvages  de  l'Amérique  font  des  cordages  & 
de  la  toile  avec  l'écorce. 

Ils  emploient  les  feuilles  &  les  racine*  dans  leurs 
mets  exquis  ;  pour  en  augmenter  le  goût ,  &  y  don- 
ner une  couleur  fafranée. 

On  attribue  à  la  drogue  de  Rocou  les  propriétés 
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de  fortifier  l'eftomac,  arrêter  le  cours  de  ventre, 
faciliter  la  digeftion  Se  la  refpiration  ,  Se  exciter 
l'urine.  La  dofe  eft  depuis  un  fcrupule  jufqu'à  une 
dragme  :  félon  Lemery ,  Traité  des  Drogues. 

R  O  G 

ROGNE.  Efpece  de  gale ,  qui  caufe  une  ulcé- 
ration de  la  peau ,  avec  grande  démangeaifon.  Elle 
eft^plus  difficile  à  guérir  qu'une  fimple  gale. 

i .  Gui  de  Chauliac  mêloit ,  avec  une  livre  de  téré- 
benthine Se  un  quarteron  de  graiffe  de  porc  fraîche  , 
une  once  de  foufre  ,  Se  y  ajoûtoit  un  peu  de  vif-ar- 
gent. 

2.  M.  Dubé  dit  qu'il  faut  frotter  la  rogne  avec  du 
jus  d'aigremoine  nouvellement  exprimé  ,  mêlé  avec 
du  fel  Se  du  vinaigre ,  ou  de  vieille  huile  de  noix. 

3 .  Coupez  une  greffe  pomme  par  le  milieu.  Et 
ayant  un  peu  creufé  en-dedans  chaque  moitié ,  rem- 
pliffez  la  cavité  ,  de  foufre  pulvérifé  ;  puis  rejoignez 
les  deux  parties  ;  liez-les  avec  du  fil  ;  Se  les  faites 
cuire  fous  les  cendres  ,  mettant  de  la  braife  au-def- 
fus.  Etant  cuite ,  vous  réduirez  la  pulpe  en  forme 
d'onguent  :  dont  vous  frotterez  la  rogne. 

4.  Prenez  quatre  onces  de  graiffe  de  porc,  une 
once  de  foufre  vif  en  poudre  bien  fine  ,  autant  de  fel 
auffi  en  poudre  fubtile  ,  8e  une  once  &  demie  de 
térébenthine  lavée  :  Se  faites  un  onguent  du  tout , 
pour  en  oindre  la  rogne. 

5.  Voici  un  remède  qui  guérit  (dit-on)  en  cinq 
jours  au  plus  tard  toute  rogne.  Après  avoir  bien 
purgé  le  malade  :  prenez  douze  onces  d'eau  de  plan- 
tain ,  fix  onces  d'eau-rofe ,  trois  onces  d'eau  de  fleur 
d'orange.  Mettez  le  tout  dans  une  poêle  nette  :  puis 
y  mettez  une  demi-once  de  fublimé  blanc ,  tel  qu'on 
le  trouve  chez  les  Apothicaires ,  bien  pulvérifé  ; 
laiffez  bouillir  doucement  pendant  un  quart-d'heure; 
Se  l'ayant  ôté  du  feu ,  laiffez-le  refroidir  :  puis  le 
mettez  dans  une  fiole  de  verre.  Lavez-en  le  loir  les 
endroits  rogneux  ;  laiffez-les  fécher  d'eux-mêmes 
fans  les  effuyer  :  ne  les  lavez  point  le  lendemain  : 
lavez-les  une  féconde  fois  le  troifieme  jour  ;  ne  les 
lavez  point  le  quatrième  ;  lavez-les  le  cinquième 
jour.  A  la  première  &C  deuxième  fois  que  vous  lave- 
rez ,  vous  ferez  fortir  toute  l'humeur  de  la  rogne 
qui  eft  en-dedans  du  corps  ;  &  à  la  troifieme  fois 
vous  la  fécherez  tellement  que  vous  vous  trouverez 
net  dedans  8e  dehors.  Ruland  affure  avoir  guéri  par 
ce  remède  une  femme  âgée  de  quarante  ans ,  laquelle 
avoit  le  corps  prefque  tout  couvert  de  ces  fortes, 
d'ulcères  ,  que  d'autres  Chirurgiens  n'avoient  pu 
guérir  pendant  quelques  années.  La  purgation  qu'il 
lui  donna  étoit  compofée  de  deux  onces  de  firop  de 
fenné,  mêlé  avec  fix  onces  de  décoction  auffi  de 
fenné  ;  dont  il  fit  deux  dofes ,  pour  deux  matins 
confécutifs  ;  avec  lefquelles  elle  fut  très  -  bien 
purgée. 

6.  Prenez  une  livre  8e  demie  de  foufre  vif,  une 
livre  de  fel  commun  ,  Se  autant  d'huile  d'olives. 
Broyez  bien  fur  le  marbre  le  foufre  Se  le  fel  ;  8e  les 
incorporez  enfuite  avec  l'huile  :  Se  en  frottez  (dans 
une  étuve  ou  devant  le  feu  )  le  corps  de  ceux  qui 
font  couverts  de  cette  forte  de  gale.  Il  faut  remar- 
quer que  ce  remède  ne  convient  qu'à  des  gens  ro- 
buftes  ;  étant  cauftique. 

7.  M.  Le  Clerc  propofe  le  remède  fuivant ,  pour 
guérir  la  rogne  &  purifier  Lfang.  Il  faut  boire  de  l'eau 
qui  ait  bouilli  avec  une  ou  deux  poignées  de  houblon  ; 
un  verre  tous  les  matins  :  enfuite  prendre  pour  un 
fol  de  litharge  d'or  ;  la  broyer  avec  une  cuillerée 
d'huile  d'olives ,  5c  autant  de  vinaigre ,  jufqu'à  ce 


R     O     G 

qu'ils  foient  en  confiftance  d'onguent  :   dont  volts 
oindrez  les  endroits  rogneux  ;  &  guérirez  prompte- 
.  ment. 

8.  Le  même  Auteur  dit  qu'il  faut  percer  un  œuf 
par  les  deux  bouts  ;  &  vuider  tout  le  blanc ,  le 
jaune  y  reftant  :  remplir  la  coque  ,  de  fleurs  de 
foufre,  boucher  les  trous  avec  de  la  pâte;  &  mettre 
le  tout  cuire  au  four.  Etant  cuit ,  on  mettra  en  pou- 
dr.e  ce  qui  lé  trouvera  dans  la  coque  ;  &  on  l'incor- 
porera avec  autant  d'onguent  rofat  qu'il  en  faudra 
pour  le  rendre  d'une  confiftance  facile  à  en  frotter 
la  Rogne.  Ce  remède  peut  aufli  fervir  pour  la  Gra- 
telle. 

9.  Ce  Médecin  dit  que  la  filmée  de  foufre  brûlé 
ôte  toute  démangeaifon  de  la  peau  ,  fi  l'on  frotte  la 
partie  avec  des  linges  ainfi  enfumés. 

10.  Faites  diffoudre  demi-once  de  fel  de  tartre 
dans  une  pinte  d'eau  ;  &C  en  baflinez  la  partie. 

11.  Prenez  trois  onces  de  fleurs  de  foufre;  mê- 
lez-les avec  ce  qu'il  faudra  de  fuc  de  limons  ,  pour 
en  faire  une  pâte  :  que  vous  appliquerez  le  foir  fur 
les  poignets  ;  &  l'y  laiflérez  jufqu'au  matin.  Vous 
réitérerez  cette  application  durant  quatre  jours  ;  la 
renouvellant  chaque  jour. 

Prenez  aufli  deux  onces  de  beurre  frais ,  &  demi- 
once  de  fleur  de  foufre  :  mêlez-les  enfemble  ;  & 
oignez  de  cet  onguent  le  dedans  des  deux  mains 
bien  chaudement ,  dans  le  tems  que  vous  applique- 
rez la  pâte  fur  les  poignets.  Et  continuez  autant  de 
tems  l'un  que  l'autre.  Si  vous  en  frottez  aufli  les  plan- 
tes &  les  chevilles  des  pies ,  vous  ferez  plus  tôt 
guéri.  Pour  guérir  plus  promptement ,  il  faut  com- 
mencer par  la  faignée  du  bras  &C  enfuite  fe  purger  , 
puis  fe  fervir  des  pâtes  &  onguens  ci-deflus. 

M.  Dubé  dit ,  en  parlant  des  maladies  qui  cor- 
rompent la  peau ,  qu'il  eftimoit  le  foufre  plus  que 
toute  autre  chofe  pour  guérir  toute  Rogne  &  gale  : 
mais  fa  méthode  étoit  de  faire  faigner  une  ou  deux 
fois ,  &  purger ,  avant  de  s'en  fervir.  Il  avoit  vu  des 
gens  qui  étoient  morts ,  pour  avoir  fait  autrement. 

1 1.  Prenez  demi-once  de  fleurs  de  foufre  :  ou  de 
foufre  en  poudre ,  quatre  onces  de  beurre  frais  ,  &C 
demi-dragme  de  gingembre  en  poudre  ;  faites  un 
Uniment  avec  le  tout. 

13.  Arnaud  de  Villeneuve  faifolt  grand  Cas  du 
remède  dont  voici  la  recette  :  Pilez  fortement  une 
poignée  de  bayes  de  genièvre ,  avec  une  cuillerée 
de  fel  commun  :  jettez  les  enfuite  dans  de  la  graifle 
de  porc  mâle ,  que  vous  aurez  fait  fondre.  Mêlez 
bien  le  tout  enfemble.  Lorfqu'il  aura  bouilli  pen- 
dant quelque  tems ,  paffez-le  au  travers  d'une  toile 
forte ,  &  exprimez  bien.  On  oint  la  gale  ulcérée 
avec  cet  onguent ,  après  avoir  purgé  le  malade. 

14.  Lavez  les  membres  rogneux  avec  l'eau  de 
l'auge  dans  laquelle  les  Maréchaux  éteignent  leur  fer 
chaud  :  &:  continuez  jufqu'à  guérifon. 

15.  Pilez  la  racine  de  couleuvrée  :  faites-la  cuire 
avec  du  fain  de  porc  ;  &  frottez-en  la  Rogne.  Vous 
guérirez,  quand  elle  feroit  (dit-on)  épaifle  de  trois 
doigts. 

16.  L'eau  qui  fe  trouve  dans  le  creux  des  chênes 
pourris ,  guérit  la  Rogne  ,  ou  la  gale  ulcérée.  Il  s'en 
trouve  encore  dans  le  creux  des  hêtres.  Cette  eau 
fert  aufli  à  la  guérifon  de  toute  gale  ,  gratelle  ,  & 
feu  volage  ;  tant  des  hommes  que  des  chevaux , 
bœufs  &c  brebis.  On  les  en  lave.  Tragus ,  ancien 
Médecin  ,  dit  l'avoir  expérimenté. 

17.  Appliquez-y  de  la  roorelle  pilée  :  qui  fera 
fortir  tout  le  pus  &  la  mauvaife  humeur.  L'appli- 
cation étant  continuée  ,  on  guérira  parfaitement. 

*8.  Hachez  bien  menu  de  la  racine  de  patience 
Tome  III, 
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faitvage  ;  l'ayant  lavée  &  ôté  le  nerf  du  milieu  :  pilez- 
la  le  plus  que  vous  pourrez  dans  un  mortier  de  pierre 
ou  de  marbre  ,  avec  un  pilon  de  bois  :  &  incorno- 
rez-y  du  beurre  frais ,  en  forme  d'onauent  :  dont 
vous  frotterez  la  partie ,  le  foir  devant  le  feu  :  Se 
Vous  couchez  chaudement ,  pour  kier.  Continuez 
jufqu'à  guérifon  ;  qui  arrivera  dans  peu.  Ce  remède 
eft  aufli  bon  pour  les  bêtes  ,  liirtout  pour  la  sale  des 
chiens. 

1 9.  Voyez  Gale  ,  entre  les  maladies  du  B  (E  u  Fi 
Rogne ,  dans  l'article  Brebis.  L'article  Gale. 

20.  Après  de  longues  maladies  ,  il  iurvient  Sou- 
vent aux  Jambes  de  grofles  gales  ;  principalement 
après  la  fièvre  quarte.  Je  n'ai  rien  trouvé  (dit  Ri- 
vière )  de  plus  efficace  que  l'onguent  luivant  pour 
ce  mal.  Prenez  quatre  onces  d'onguent  bafilicum, 
quatre  onces  d'huile  rofat ,  trois  jaunes  d'oeufs  ,  & 
un  peu  de  cire  ;  dont  vous  ferez  un  onguent  pour 
frotter  les  parties  galeufes, 

21.  Pour  la  Rogne  la  plus  rebelle  :  faites  fondre 
fur  des  cendres  chaudes  fix  onces  d'onguent  rofat  ^ 
avec  autant  S  album  Rhajîs  (  appelle  communément 
blanc  railin)  :  remuez  &  y  incorporez  quatre  onces 
de  cinnabre.  Baflinez  la  jambe  ou  autre  partie  ma- 
lade avec  de  l'eau  de  nître  :  &c  appliquez-y  chaude», 
ment  de  l'onguent  ci-defluSk 

ROGNE-ÛH 

&c  ^>  Voyez  l'article  Chandelles 

ROGNOIR.   \ 

R  O  I 

R  O  I  E.  Ce  mot ,  uflté  en  Champagne  ,  fignî* 
fie  ce  qu'ailleurs  on  nomme  Sole  :  qui  eft  la  dif- 
tribution  des  terres  d'un  domaine,  en. trois  parts; 
dont  l'une  eft  en  froment  ou  autre  grain  ièmé  avant 
l'hiver ,  l'autre  en  Mars  ,  &  la  troifieme  en  jachère  ^ 
(ou  en  Verlaine,  comme  l'on  dit  en  cette  Pro» 
vince  ). 

ROM 

ROMARIN,  ou  Rofmarïn  :  en  Latin  Rùfi- 
marinus  :  Rofemary ,  en  Anelois. 

Les  plantes  de  ce  genre  ront  de  la  famille  des  La- 
biées. La  lèvre  lupérieure  du  pétale  eft  courte , 
droite  ,  féparée  en  deux  parties  qui  ont  les  bords 
relevés.  La  lèvre  inférieure  eft  recourbée  eh-def- 
fous  ,  &  a  trois  divifions  dont  celle  du  milieu  eu. 
large  ,  creufée  en  cuilleron ,  &c  étroite  vers  la  bafe  : 
les  échancrures  latérales  font  petites  &  pointues. 
En-dedans  du  pétale  on  apperçoit  deux  étamines, 
qui  fe  portent  vers  la  lèvre  d'en-haut  :  &C  fi  on  ou- 
vre le  pétale ,  on  trouve  deux  autres  filets ,  qui  font 
probablement  deux  étamines  avortées,  &  dépour- 
vues de  fommets.  La  partie  inférieure  du  pétale  eft: 
reçue  dans  un  calyce  fait  en  cornet  ;  dont  le  haut  eft: 
divifé  ,  d'un  côté  par  une  grande  découpure  ,  &C 
de  l'autre  par  deux  plus  petites.  Il  y  a  quatre  em- 
bryons ou  ovaires  diftinfts ,  rapprochés  autour  d'un; 
ftyle  qui  leur  eft  commun ,  &  qui  a  les  mêmes  lon- 
gueur &C  direction  que  les  étamines.  Le  fruit  qui  y 
fuccede  ,  eft  compolé  de  quatre  femences  ovales  , 
nues ,  un  peu  enfoncées  dans  le  difque  ,  ôi  auxquek 
les  le  calyce  même  fert  d'enveloppe. 

EJpeces. 

î.  Rofmannushortenjîs,  angujliore fotid  C.B.  Les 
feuilles  de  cet  arbrifleau  font  fimples  ,  fort  étroites  , 
fermes ,  pointues  à  leur  extrémité ,  longues  d'un  peu 
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plus  d'un  pouce ,  blanchâtres  en-deffbus ,  divifées 
fur  leur  longueur  par  une  nervure  ,  repliées  en-def- 
fous par  les  bords ,  &  oppofées  deux  à  deux  fur  les 
branches.  Elles  ne  tombent  point  pendant  l'hiver. 
Cette  plante  eft  aromatique.  Son  écorce  eft  gri- 
fâtre. 

2.  Rofmarinus  fponiancus ,  latiore  folio  C.  B.  Ses 
feuilles  font  vertes  deffous  comme  deffus ,  plus  lar- 
ges que  celles  du  n.  i  ,  &  terminées  en  pointe 
moufle.  Les  fleurs  font  plus  grandes  &  plus  colo- 
rées, que  celles  du  n.  précédent.  En  général,  toute 
la  plante  eft  plus  vigoureufe ,  &  plus  chargée  d'o- 
deur. M.  Miller  ,  après  une  culture  répétée  ,  aflure 
que  ce  font  deux  efpeces  diftinftes  ;  &  que  les  Jar- 
diniers Botaniftes  en  conviennent. 

Il  y  a  une  variété  du  n.  I  ,  qui  eft  Panachée  de 
Blanc  argentin  ;  &  une  du  n.  2  ,  Panachée  de  Jaune. 
La  première  paroît  être  plus  délicate ,  que  l'autre. 

3 .  Rofmarinus  Almarienfis  ,  flore  majore  fpicato 
pirpurafcente  Inft.  R.  Herb.  Ses  fleurs  font  grandes 
&  purpurines. 

Culture. 

Le  Romarin  n'eft  nullement  délicat  fur  la  nature 
du  terrein. 

Il  fe  multiplie  aifément  de  marcotte.  Il  reprend 
aufli  de  bouture  :  on  n'a  qu'à  prendre  une  petite 
branche  dans  le  printems  ,  ou  au  mois  d'Août  ;  la 
tordre  par  le  pié  ;  la  mettre  dans  une  bonne  terre 
graffe  ;  &  la  bien  arrofer  dans  les  commence- 
mens.  _   , 

Comme  cet  arbrifleau  eft  originaire  de  climats 
méridionaux ,  les  fortes  gelées  lui  font  préjudicia- 
bles. Voyez  le  Traité  des  Arbres  &  Arbujles  ,  de  M. 
Duhamel,  T.  II,  p.  230. 

En  général  ,  plus  le  terrein  eft  fec  &  ingrat , 
mieux  le  Romarin  réuffit.  Il  y  acquiert  même  beau- 
coup d'odeur  &  d'aromat.  On  en  voit  quelquefois 
de  tels  entre  des  joints  de  pierres. 

Propriétés. 

Comme  ces  arbriffeaux  ne  quittent  pas  leurs  feuil- 
les ,  ils  peuvent  être  rtk  dans  des  bofquets  de  prin-' 
tems  &  d'automne.  Mais  ils  font  furtout  agréa- 
bles dans  le  mois  de  Juin  ;  qui  eft  le  tems  de  leurs 
fleurs. 

Les  feuilles  &  les  fleurs  répandent  une  odeur  gra- 
cieufe.  Elles  entrent  comme  aromats ,  dans  les  fa- 
chets  &  les  pot-pourris. 

Les  Romarins  des  pays  chauds ,  ont  plus  de  vertu 
que  les  nôtres.  Les  feuilles  font  incifives ,  réfolu- 
tives ,  mondifiantes  ;  &  fortifient  le  cerveau.  On 
en  fait  une  poudre  ,  que  l'on  prend  dans  du  vin , 
pour  remédier  aux  intempéries  froides  de  l'efto- 
mac,  aux  douleurs  de  rate  &C  de  foie ,  aux  douleurs 
de  cerveau  qui  procèdent  de  froid ,  à  l'épilepfie ,  au 
vertige  ,  aux  convulfions  ,  à  la  paralyfie  ,  aux  va- 
peurs hyftériques.  On  les  met  au  rang  des  plus 
puiflans  vermifuges. 

Cette  plante  eft  encore  employée  intérieurement 
pour  les  maladies  du  genre  nerveux  ;  foit  fous  la 
forme  d'eflënce ,  ou  d'efprit  fermenté  ;  foit  en  quel- 
que autre  manière.  XlEfftnce  fe  tire  des  fleurs  par 
plufieurs  infufions  réitérées  dans  leur  efprit  propre , 
en  faifant  évaporer  le  tout  jufqu'à  confiftancc  d'ef- 
fence.  C'eft  de  ces  fleurs  diftillées  avec  le  vin  & 
l'eau-de-vie  ,  qu'on  fait  l'eau  fi  connue  fous  le  nom 
d'Eau  de  la  Reine  de  Hongrie  :  Voyez  les pp  824  &C 
825  du  premier  volume  ;  &  Eau  de  Romarin  ,  dans 
la  p.  Six.  La  décoftion  de  Romarin  eft  fpécifique 
contre  la  paralyfic  :  le  malade  qui  en  a  bu ,  fue ,  & 
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eft  bientôt  foulage  ou  guéri.  Le  Romarin  eft  encore 
eftimé ,  tant  pour  l'uiage  intérieur  qu'employé  ex- 
térieurement,  comme  un  remède  fingulier  contre 
la  ftérilité  des  femmes  :  les  feuilles  Si  les  fleurs  fer- 
vent à  compofer  un  bain  dans  le  même  cas.  Linda- 
nus  parle  de  la  décoftion  de  Romarin ,  comme 
éprouvée  dans  les  fleurs  blanches  des  femmes  :  quel- 
ques-uns font  cette  décoftion  avec  la  méliffe  ,  la 
menthe  ,  &  le  Romarin.  Les  remèdes  tirés  du  Ro- 
marin font  encore  propres  à  fortifier  le  fœtus ,  & 
prévenir  l'avortement.  La  décoûion  de  Romarin 
peut  être  fort  utile  contre  les  écrouelles.  La  Con- 
ferve  des  fleurs  de  Romarin  entre  dans  des  éleftuai- 
res  &  des  tablettes  indiquées  pour  les  arlettions  de 
la  tête  &  de  la  matrice  :  elle  fortifie  Peftomac ,  la 
mémoire  &  les  yeux  ;  eft  confeillée  dans  la  mélan- 
cholie  ,  l'épilepfie  ,  les  convulfions  ;  &  préferve  les 
vieillards  d'apoplexie  &  de  paralyfie.  On  reçoit  des 
fumigations  de  Romarin  ,  dans  les  catarrhes  &  les 
affeftions  qui  en  dépendent  ;  &C  pour  fortifier  la  ma- 
trice. 

Les  fleurs  &  les  feuilles  de  Romarin ,  mangées 
avec  du  fel  &  du  pain  tous  les  matins ,  appaifent  le 
mal  de  tête ,  aiguifent  la  vue ,  &  font  bonne  haleine. 
En  tems  de  maladie  contagieufe  ,  il  eft  bon  de  par- 
fumer les  maifons  avec  du  Romarin  ;  fa  fumée  chaflë 
le  mauvais  air.  Sa  graine ,  bue  avec  du  poivre  & 
du  vin  blanc  ,  guérit  la  jauniflé  ,  &  les  obftruiftions 
de  foie.  La  décoftion  de  fes  feuilles  dans  du  vin 
blanc  ,  fortifie  les  nerfs  foulés  &  aftbiblis.  On  fait 
de  bons  curedents  &  du  charbon  pour  deffiner,  avec 
le  bois  de  Romarin.  Ce  bois ,  non  brûlé ,  tenu  dans 
la  bouche ,  excite  une  falivation  abondante. 

Les  fleurs  de  Romarin  peuvent  fe  garder  deux 
ans.  Après  ce  tems  leur  vertu  diminue  fenfible- 
ment  ;  &  elles  perdent  leur  odeur. 

L'efprit  de  l'Extrait  de  Romarin  fe  diflipe  pref- 
qu'en  un  inftant. 

Romarin:  Plante  Epineufe.  Voye^  Jonc- 
Marin. 

ROMPRE:  Terme  de  Jardinage.  Se  dit  des 
arbres  extraordinairement  chargés  de  fruits  ,  en- 
forte  que  les  branches  en  rompent ,  ne  pouvant 
porter  un  fi  pefant  fardeau ,  à  moins  qu'on  n'ait 
foin  de  les  étayer  avec  des  perches. 

ROMPT-PIERRE.  Voye^  Saxifrage. 

R  O  N 

RONCE:  en  Latin ,  Rubus  :  &  Bramble,  en 
Anglois.  La  fleur  de  ce  genre  de  plantes  a  fon  ca- 
lyce  d'une  feule  pièce,  découpé  en  cinq  lanières 
affez  longues  &  terminées  en  pointe  :  il  fubfifte  juf- 
qu'à la  maturité  du  fruit.  Ce  calyce  porte  cinq  pé- 
tales arrondis ,  difpofés  en  rofe  ,  &  communément 
affez  grand.  On  apperçoit  dans  l'intérieur  un  grand 
nombre  d'étamines  ,  qui  partent  du  calyce,  &  qui 
font  terminées  par  des  fommets  arrondis  &  un  peu 
applatis.  Le  piftil  eft  formé  d'une  multitude  d'em- 
bryons ou  ovaires  raffemblés  en  forme  de  tête  ,  &C 
d'autant  de  ftyles ,  qui  partent  des  côtés  des  ovaires. 
Ces  ovaires  deviennent  des  graines  ,  ou  de  petites 
baies  ,  fucculentes  ;  prefque  toujours  réunies  les 
unes  aux  autres  ;  &C  dont  l'enlèmble  forme  un  fruit 
plus  ou  moins  conique  :  toutes  ces  baies  font  atta- 
chées à  un  placenta  commun  ,  qui  occupe  l'axe  du 
fruit.  Chaque  graine  renferme  une  femence  ob- 
longue. 

La  forme  des  feuilles  varie.  Mais  dans  la  plupart 
des  efpeces  elles  (ont  compofées  de  trois  ou  cinq 
grandes  folioles  ovales  ,  dentelées  par  les  bords,  & 
qui  font  attachées  à  l'extrémité  d'un  même  pédicule. 
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Elles  font  fouvent  hériffées  d'épines  crochues  ;  ainfi 
que  les  autres  parties  de  ces  plantes ,  excepté  les 
fruits.  Toutes  les  Ronces  ont  leurs  feuilles  placées 
dans  l'ordre  alterne  fur  les  branches, 

Efpeces. 

Nous  avons  traité  des  Ronces  nommées  Fram- 
boisiers, dans  le  fécond  Tome.  Il  refte  à  par- 
ler ici  des  Ronces  proprement  dites. 

i.  Rubus  vulgaris ,  Jîvc  Rubus  fruchi  nigro  C.  B. 
La  Ronce  de  nos  haies  :  que  les  Anglois  nomment 
Blackberry ,  outre  la  dénomination  commune.  Elle 
pouffe  de  longues  branches  farmenteufes  ,  rougeâ- 
tres ,  &  fort  épineufes  ;  dont  les  unes  fe  rament 
dans  les  bluffons  qui  fe  trouvent  à  leur  portée  ,  les 
autres  rampent  à  terre  ,  &  s'y  enracinent.  Le  def- 
fous  des  feuilles  eft  couvert  d'un  duvet  blanc  &  cot- 
toneux.  Ses  fruits  font  noirs  :  on  les  nomme  Mû- 
res de  haie  ,  Mûres  Sauvages  ,  ou  Mûres  de  Renard. 
Es  reffemblent  effectivement  affez  aux  mûres  ;  mais 
ils  font  fades  en  comparailon  d'elles.  On  trouve  ces 
fruits  nommés  Mora  batina ,  ou  bâti ,  dans  des  Au- 
teurs Latins. 

Il  y  en  a  une  Variété  qui  fleurit  très-double  & 
blanc.  Une  autre  eft  panachée.  Une  troifieme ,  affez 
rare ,  a  les  folioles  découpées.  On  en  trouve  encore 
dont  le  fruit  ejl  Blanc  :  fes  branches  font  d'un  verd 
gai  ;  &  fes  feuilles ,  bien  brillantes. 

2.  L'on  appelle  Ronce  à  feuille  de  Perjîl ,  celle 
dont  les  folioles  &  les  pétales  font  profondément  8c 
joliment  découpés. 

3.  Rubus  odoratus  Cornuti.  Cette  efpece ,  qui  fe 
trouve  au  Canada  ,  eft  nommée  par  les  Anglois 
Flowering  Rafpberry.  Ses  fleurs  font  comme  de  pe- 
tites rofes ,  rougeâtres ,  &  fourniffent  fans  difconti- 
nuation  pendant  plus  de  deux  mois.  Ses  fruits  font 
affez  petits ,  &  ont  plus  ou  moins  d'odeur  félon 
l'avantage  ou  le  défavantage  du  climat.  La  plante 
eft  un  peu  gluante  ;  &  fans  épines.  Les  feuilles  &  les 
tiges  ont  une  odeur  poivrée  affez  agréable.  Les  feuil- 
les font  larges ,  cottoneufes ,  &  découpées  en  feuil- 
les de  vigne. 

Une  autre  Ronce  du  Canada  eft  fort  épineufe. 
Ses  fruits  font  noirs ,  &  très-gros.  Les  Anglois  du 
Canada  la  nomment  encore  Rafpberry. 

f.  Rubus  montanus  repens  ,  farmentis  rotundis , 
Jpinis  minutijjîmis  munitis  ;  foliis  rotundis  utrinque 
lanatis  ,  fupernl  cinereis,  inferne  candicantibus  ;  flore 
albo  ;  jruclu  nigro  p  an  o  Micheli.  Cette  efpece ,  ob- 
fervée  en  Italie ,  fe  trouve  auffi  auprès  de  Fontaine- 
bleau dans  les  landes  de  la  Buvette  Royale.  Ses  tiges 
font  arrondies ,  garnies  d'épines  très-menues.  Les 
feuilles ,  entièrement  couvertes  de  duvet ,  font  gri- 
fâtres  en-deffus,  &  affez  blanches  par-deffous.  Aux 
fleurs  blanches  ,  que  cette  Ronce  produit ,  fucce- 
dent  de  petits  fruits  noirs. 

6.  Rubus  vulgaris ,  Jpinis  carens  H.  R.  Par.  La 
Ronce  de  S.  François.  Les  tiges  font  abfolument  fans 
épines.  Le  deffous  des  feuilles  n'eft  pas  blanc.  Les 
fruits  font  noirs. 

7.  Rubus  Alpirms  humilis  J.  B.  Le  Framboijier  des 
Alpes.  Ses  tiges ,  rouges  &  épineufes ,  font  toujours 
contre  terre ,  &  tracent  comme  celles  du  fraifier. 
Ses  fruits  ont  peu  de  goût. 

8.  Rubus  elegantifjimus  ,  reclus,  humilis,  trifolius , 
Rofa  fpinulis ,  fruchi  colore  &  fapore  Fragaria  Horti 
Cathol.  Cette  petite  Ronce  fe  tient  droite ,  &  a 
des  épines  femblables  à  celles  du  Rofier.  Ses  fruits 
ont  la  couleur  &  le  goût  des  fraifes. 

Culture. 

Le  n.  1  s'enracinant  de  lui-même  partout  où  il 
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touche  immédiatement  la  terre ,  il  fe  multiplie  na- 
turellement de  marcottes ,  &  beaucoup  plus  qu'on 
ne  veut.  Ainfi  ce  feroit  inutilement  qu'on  auroit  re- 
cours aux  femences  pour  le  multiplier. 

Néanmoins,  fi  on  vouloir  en  ramaffer  pour  les  en- 
voyer au  loin ,  il  faudroit  choifir  les  fruits  parfaite-» 
ment  mûrs  ,  attendre  qu'ils  tombaffent  d'eux-mç- 
mes  ;  &  rebuter  ceux  qui ,  tombant  les  premiers , 
font  ordinairement  fufpefts  d'altération  &  de  mau- 
vaife  qualité.  A  mefure  qu'on  les  ramaffera  ,  il  fau- 
dra les  écrafer ,  les  mettre  dans  un  vaie  avec  un  peu 
d'eau  pour  qu'ils  fermentent  ;  les  preffer  avec  les 
mains  deux  ou  trois  fois  par  jour  ,  ou  les  fouler 
avec  une  efpece  de  pilon  de  bois  ;  &  quand  la  pulpe 
fera  attendrie  par  cette  macération ,  ajouter  beau- 
coup d'eau  pour  la  diffoudre.  En  répétant  plufieurs 
fois  ce  lavage ,  on  jettera  avec  l'eau  les  graines  qui 
furnageront.  Ce  procédé  emporte  auffi  une  portion 
confidérable  de  la  pulpe  :  &  il  refte  au  fond  du  vafe 
un  marc  ,  dans  lequel  eft  la  bonne  graine.  On  fait 
fécher  ce  marc  :  à  mefure  qu'il  le  deffeche ,  on 
l'émiette  avec  les  mains  pour  détacher  les  graines  : 
&  quand  il  eft  bien  fec,  on  fépare  la  graine  avec  un 
crible.  Pour  l'emploi  de  cette  graine  ,  on  doit  con- 
fulter  ce  que  M.  Duhamel  dit  de  celle  du  mûrier  ; 
dans  le  fécond  volume  de  l'on  Traité  des  Arbres  & 
Arbufles ,  p.  28  &  29. 

La  Culture  des  Ronces  eft  la  même  que  celle  des 
framboifiers. 

Ufages> 

Le  n.  1  eft  très-propre  à  former  des  haies  pour 
enclore  des  terres  &  autres  biens  de  campagne. 

On  fubftitue  fon  fruit ,  en  Médecine ,  à  celui  des 
mûriers  noirs.  L'on  en  fait  un  firop  ,  très-utile  dans 
les  maux  de  gorge  &  les  inflammations  de  la  bou- 
che,  &  pour  faire  évacuer  le  gravier  par  la  voie  des 
urines. 

En  Provence  ,  le  fuc  de  ce  fruit  fort  à  colorer  le 
vin  mufcat  blanc ,  &  faire  le  vin  mufcat  rouge  de 
Toulon.  Nombre  de  bons  œconomes  ramaffent  ces 
fruits  pour  les  donner  aux  pourceaux. 

Les  feuilles  font  aftringentes  ,  réfolutives  ,  deffé- 
chent  les  dartres ,  guériflènt  les  vieilles  plaies  &  les 
ulcères  ,  particulièrement  aux  jambes  :  après  les 
avoir  bien  pilé  ,  on  les  applique  deffus.  La  décoc- 
tion des  racines  eft  auffi  recommandée  pour  faire 
fortir  le  fable  par  la  voie  des  urines  ;  &  en  garga- 
rifme ,  pour  les  maux  de  gorge. 

Le  n.  x  &  les  Variétés  du  n.  1  font  cultivés  par 
curiofité.  Celle  à  fleurs  doubles  blanches  mérite 
furtout  attention  ;  parce  que  ,  depuis  le  mois  de 
Juin  jufqu'au  tems  des  premières  gelées  ,  elle  pro- 
duit des  fleurs  larges  comme  un  écu  de  trois  livres , 
&  qui  font  auffi  belles  que  les  Renoncules  femi-dou- 
bles.  Celle  qui  eft  panachée ,  ne  fe  foutient  bien 
que  dans  une  terre  maigre. 

Les  nn.  3  &  6  méritent  encore  d'avoir  place  dans 
les  jardins  des  Curieux. 

En  Piémont  l'on  fe  fort  du  n.  7  contre  les  affec- 
tions fcorbutiques. 

RONCEROI  :  ou  Ronceraie.  En- 
droit rempli  de  Ronces. 

RONDE-BOSSE.  Confultei  l'article  Re- 
lief. 

RONDELLE.  Plante.  Voye-r  A  s  A  R  U  M. 

R  O  N  D  O  N  :  Terme  de  Fauconnerie.  Fondre  en 
Rondon ,  fe  dit  de  l'oifeau  de  proie  qui  fe  jette  avec 
impétuofité  fur  fon  gibier  pour  l'affommer. 

RONDOTTE.  Foye{  Lierre  Terres- 
tre. 
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RONFLER.  Confuitei  l'article  Dormir, 
p.  837,  col.  a. 

ROQ 

ROQUEMBOLE.  Voye^  Rocambole. 

ROQUETTE:  en  Latin  Eruca  :  &  Rocket, 
en  Anglois.  Ce  genre  de  plantes  porte  des  fleurs  en 
croix  ;  dont  les  quatre  pétales  font  oblongs  ,  arron- 
dis &  larges  à  leur  extrémité  ,  &  beaucoup  plus 
longs  que  le  calyce.  Les  Commets  des  étamines  l'ont 
terminés  en  pointe.  L'embryon  ou  ovaire  eft  allon- 
gé ;  fon  ftyle  eft  court ,  &c  iiirmonté  d'un  ftigmate 
fendu  en  deux.  Il  y  fuccede  une  filique  anguleufe , 
oblongue ,  terminée  par  une  affez  longue  pointe , 
&  divilée  intérieurement  en  deux  loges  ;  oh  font 
des  femences  arrondies. 

EJpeces. 

1.  Eruca  procumbens  alba  ,  filiquis  Jîr.gularibus  i 
foliorum  alis  Bot.  Par.  Cette  plante ,  qui  fe  multi- 
plie beaucoup  fur  terre  ,  eft  commune  le  long  des 
bords  de  la  Seine  ;  particulièrement  fur  la  rive  qui 
conduit  de  Paris  aux  Invalides.  Elle  a  un  goût  d'ail, 
fort  acre.  Ses  fleurs  font  blanches. 

1.  Eruca  latifolia  alba  fativa ,  Diofcoridis  C.  B. 
Elle  eft  annuelle.  On  l'a  autrefois  beaucoup  cultivée 
dans  les  jardins ,  pour  la  manger  en  falade.  Son 
odeur  forte  l'a  fait  négliger  parmi  nous  depuis  affez 
longtems.  Ses  feuilles  font  larges ,  fort  peu  acres  , 
découpées  profondément  en  plufieurs  portions.  Elle 
porte  des  fleurs  blanches  ,  dont  les  pétales  font 
ftriés  ou  veinés  de  verd.  La  racine  eft  blanche,  me- 
nue ,  &  d'une  faveur  piquante. 

3.  Eruca  tenuifolia  perennis  ,  flore,  luteo  C.  B. 
Celle-ci  eft  vivace.  Elle  eft  extrêmement  abondante 
autour  de  Paris  :  on  en  trouve  même  quantité  en- 
tre les  joints  des  pierres  dont  les  murailles  font  for- 
mées. Toute  cette  plante  eft  très-âcre  ;  &  a  une 
odeur  forte  Si  rebutante.  Ses  feuilles  font  étroites , 
&  découpées  affez  régulièrement ,  enforte  qu'elles 
femblent  être  empennées.  Ses  tiges  font  branchues 
&  ligneufes.  Leur  iommet  le  garnit  de  fleurs  jaunes 
affez  grandes. 

4.  Voyez  Cresson  Aquatique,  n.  3. 

Ufages. 

Le  n.  2.  a  autrefois  fervi  de  fourniture  pouf  les 
falades.  On  l'a  auffi  employé  en  Médecine ,  comme 
apéritif,  déterfif,  propre  à  chaffer  les  vents.  Sa 
graine  eft  diurétique.  Toutes  les  parties  de  la  plan- 
te ,  mangées  crues  en  certaine  quantité ,  font  aphro- 
disiaques. Les  feuilles  ,  mangées  feules  &C  crues, 
portent  à  la  tête  &  occafionnent  des  fonges  turbu- 
lens.  On  les  applique  cuites ,  pour  effacer  les  taches 
du  vifage. 

Quelques  perfonnes  mettent  les  feuilles  du  n.  3 
dans  les  ialades.  On  les  regarde  comme  un  puif- 
fant  aphrodifiaque.  La  plante  eft  en  général  plus 
chaude  &  féche  que  la  précédente  :  &  elle  eft  plus 
aftive  ,  en  produiiant  les  mêmes  effets.  On  la  donne 
cuite ,  &  un  peu  fucrée ,  pour  faire  paffer  la  toux 
des  enfans.  Elle  tue  les  vers ,  remédie  à  la  puan- 
teur des  aiffelles  &  à  l'enrouement.  On  dit  qu'elle 
augmente  le  lait  des  nourrices.  Il  y  a  des  gens  qui  en 
mettent  la  graine  dans  les  alimens ,  en  guife  de  mou- 
tarde. 

R  O  Q  U  I L  L  E.  Confultei  l'article  Mesure. 

R  O  R 
RORELLE? 

&  v yoye?  Ros-solis. 

RORIDA.    ^ 
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R  O  S.   Voye{  RosÉE:RoStSOLIS. 

R  O  S  A.  Voye{  Rosier. 
R  O  S  A  Maria.  Voyez  Rose  de  Jéricho. 
^ROSACÉES  (Plantes).  Famille  de  plantes 
<dont  la  fleur  eft  en  Rofe. 

^ROSACEUS  Flos.  Confultez  le  mot  Pétale. 
R  O  S  A  G  E  ;  ou  Laurier-Rofe  ;  que  quelques- 
uns  nomment  Laurier-Rouge  :  en  Latin  ,  Nerion  ^ 
Nerium  ;  &  Oleander  :  appelle  en  Anglois  Roje-Bay. 
Ce  genre  de  Plantes  tient  à  la  famille  des  Apocyns. 
Ses  fleurs  ont  un  petit  calyce  d'une  feule  pièce  ,  dé- 
coupé en  cinq  parties  qui  fe  terminent  en  pointe. 
Ce  calyce  fubfifte  jufqu'à  la  maturité  du  fruit.  Il  fert 
de  fupport  à  un  pétale  qui  a  la  forme  d'un  tuyau 
affez  long  ,  fort  évafé  à  Ion  extrémité  ;  où  il  eft  di- 
vifé  en-  cinq  grandes  parties  arrondies  ,  &  qui 
forment  comme  une  efpece  de  petite  rofe  :  à  la 
hauteur  des  échancrures ,  ohacune  de  ces  divifions 
eft  garnie  d'un  appendice  frangé ,  que  l'on  foup- 
çonne  être  un  Nectarium.  Dans  l'intérieur  du  pé- 
tale font  cinq  à  fix  étamines  afl'ez  courtes ,  qui  ont 
l'apparence  de  lames  triangulaires,  &  fontfurmon- 
tées  d'un  long  filet  :  la  pouflîere  de  ces  étamines  eft 
en  globules.  L'embryon  ou  ovaire  eft  arrondi ,  &C 
divifé  intérieurement  en  deux  loges  :  le  ftigmate  re- 
pofe  prefque  immédiatement  fur  lui.  Il  y  fuccede 
une  efpece  de  filique  longue,  prefque  cylindrique; 
laquelle  fe  féparant  longitudinalement  en  deux,  laiffe 
appercevoir  des  femences  oblongues ,  aigrêttées,  6s 
qui  fe  recouvrent  les  unes  les  autres  comme  les 
tuiles  d'un  toit. 

Les  Laurier-Rofes  font  des  arbriffeaux.  lis  jet- 
tent de  longues  baguettes  ,  dont  les  branches  font 
entièrement  garnies  de  feuilles  prefque  toujours  op- 
pofées  deux  à  deux  ou  trois  à  trois ,  longues ,  étroi- 
tes, terminées  en  pointe ,  fermes ,  unies  &  fans  den- 
telure ,  relevées  d'une  feule  nervure  en-defîoùs  :  le 
verd  de  ces  feuilles  eft  ordinairement  terne  ,  & 
foncé.  Les  fleurs  naiffent  par  bouquets ,  dans  les 
aiffelles  des  feuilles ,  &C  à  l'extrémité  des  branches. 

EfpéCeS. 

1.  Nerion  jloribus  rubefeentibus  C.  B.  Cet  arbl'if- 
feau  vient  fans  culture  en  différens  cantons  du  voi- 
finage  de  la  Méditerranée ,  toujours  près  des  eaux 
courantes.  Ses  fleurs  font  tantôt  plus  ou  moins  rou- 
ges ,  tantôt  d'un  blanc  fale  :  on  trouve  fréquemment 
cette  dernière  variété  en  Candie.  Les  tiges  ou  ba- 
guettes de  ce  Nerion  ont  huit  à  dix  pies  de  haut. 
Leurs  branches ,  prefque  toujours  trois  enfemble  au- 
tour de  chaque  endroit  d'où  elles  fortent ,  font  lit— 
fes ,  rougeâtres  dans  les  pies  qui  fleuriffent  rouge  , 
&  d'un  verd  clair  quand  les  fleurs  doivent  être  blan- 
ches. Les  feuilles  font  droites ,  portées  par,  de  très- 
courts  pédicules  ,  &c  longues  d'environ  quatre  pou- 
ces. Les  fleurs  font  en  état  depuis  le  mois  de  Mai  juf- 
qu'à la  fin  d'Août ,  fuivant  les  climats. 

2.  Nerion  Indicum  auguflifolium ,  Jloribus  odorat is 
funplicibus  H.  Lugd.  Bat.  "Ses  tiges  n'ont  gueres  que 

fix  à  fept  pies  de  longueur  ;  6c  font  brunes.  Les 
feuilles  font  fermes  ,  longues  de  trois  à  quatre  pou- 
ces fur  environ  trois  lignes  de  large  ,  d'un  verd  affez 
gai  ,  repliées  en-deffous  par  leurs  bords ,  tantôt 
alternes ,  tantôt  oppofées  par  paires  ,  ou  trois  à 
trois.  Les  fleurs  forment  des  bouquets  d'un  rouge 
pâle,  quelquefois  blancs ,  qui  ont  une  odeur  muf- 
quée  agréable. 

3.  Nerion  Indicum  latifolitim ,  fioribus  odoratis  pie- 
nis  H.  L.  Bat.  M.  Miller  affure  très  -  pofitivément 
que  cette  efpece  n'eft  pas  une  Variété  de  la  .précé- 
dente. Elle  vient  d'elle-même  dans  les  Indes,  iv  cr» 
Amérique.  Quand  les  Efpagnols  l'introduilircnt  dans 
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les  Mes ,  on  lui  donna  d'abord  le  nom  de  Rofe  de 
la  Mer  du  Sud.  Ses  feuilles  font  longues  de  lix  pou- 
ces ,  fur  un  pouce  de  largeur  à  leur  partie  moyenne , 
minces,  repliées  par  leur  extrémité,  d'un  verd  gai, 
&  placées  dans  le  même  ordre  que  celles  du  n.  i. 
Les  fleurs  forment  de  gros  bouquets ,  portés  par  de 
longs  péduncules  :  chaque  fleur  eit  compoiée  de 
trois  ou  quatre  pétales  contenus  les  uns  dans  les  au- 
tres; fort  large,  &c  chargée  d'une  odeur  qui  imite 
celle  de  la  fleur  d'Aube-épine.  Il  y  a  aufli  des  fleurs 
fimples  ;  dont  les  unes  (ont  d'un  rouge  tendre  ou 
couleur  de  fleurs  de  Pêcher ,  les  autres  magnifique- 
ment panachées  de  cramoifi. 

Culture. 

Les  Nérion  font  fufceptibles  de  la  gelée  :  &  , 
dans  notre  climat ,  il  eft  prefque  indifpenfable  de 
les  renfermer  pendant  l'hiver  dans  des  orangeries. 
M.  le  Chevalier  de  Janflen ,  qui  poffede  fupérieu- 
rement  le  génie  de  cultiver  des  arbres  en  pleine 
terre  avec  une  pratique  fort  fimple  ,  a  ainû 
confervé  des  Nérion  pendant  cinq  ou  fix  ans  dans 
fon  beau  jardin  de  Chaillot ,  fauxbourg  de  Paris. 
Nos  Provinces  méridionales  ,  peut-être  aufli  les 
côtes  de  Bretagne  ,  iemblent  être  allez  chaudes  pour 
élever  de  la  lorte  ces  arbuftes.  En  général ,  il  leur 
faut  de  l'abri  contre  le  grand  loleil  &  le  graud  vent  ; 
avec  un  peu  d'humidité  habituelle  ,  au  pié. 

Le  n.  3  eft  beaucoup  plus  délicat.  Si  nous  vou- 
lons jouir  de  fes  belles  fleurs  ,  il  faut  le  placer  dans 
.des  ferres  chaudes.  Il  y  fleurit  quelquefois  depuis 
le  mois  de  Juillet  jufqu'à  celui  d'Ocfobre ,  fans  inter- 
ruption. 
.  Le  n.  r  demande  prefque  les  mêmes  foins. 

On  multiplie  très-bien  les  Nérion  par  marcottes. 
Us  reprennent  aufli  quelquefois  de  bouture.  Les  re- 
jets qui  fortent  du  pié  font  fort  commodes  pour 
coucher.  On  obferve  que  le  vieux  bois  pouffe  rare- 
ment des  racines  quand  on  le  couche  en  terre. 

Ufagcs. 

Ces  arbrifleaux  figurent  bien  dans  nos  jardins , 
furtout  lorfqu'ils  font  en  pleine  fleur.  Dans  les  Pro- 
vinces où  on  peut  les  élever  en  pleine  terre ,  ils 
fourniflent  une  belle  décoration  aux  boiquets  d'Eté. 

Leurs  feuilles  font  acres  &  brûlantes.  Sèches , 
elles  fourniflent  un  fternutatoire  lent ,  mais  qui  opère 
avec  violence.  On  déterge  &  guérit  la  gale  ,  en  la 
lavant  avec  leur  décodfion.  On  defléche  de  même  la 
gratelle  avec  du  vin  où  l'on  a  fait  bouillir  les  fleurs  , 
■&  dont  on  fe  baflïne  lorfqu'il  eft  encore  chaud.  On 
prétend  que  la  décoûion  des  feuilles  eft  un  poifon 
pour  les  hommes  &  pour  la  plupart  des  animaux. 
On  ajoute  que  les  fleurs  &  les  fruits  font  mortels 
pour  les  mulets  ,  les  ânes ,  &  les  chiens.  M.  Miller 
(Gard.  Dicl.')  rapporte  que  le  n.  3  ayant  été  em- 
ployé dans  les  Ifles  de  l'Amérique  à  former  des 
haies ,  les  bêtes  à  cornes  le  broutèrent ,  &c  il  en 
périt  beaucoup  :  ce  qui  détermina  à  arracher  cette 
belle  plante  dans  tous  les  endroits  où  le  "étail  pou- 
voit  aller. 

Les  jeunes  branches  des  Nérion  ont  une  fève 
laiteufe  :  &  les  autres  ,  en  brûlant ,  répandent  une 
odeur  défagréable. 

ROSAIRE.  Vaifleau  propre  à  la  diftillation 
de  l'eau-rofe.  Voyez  le  Tome  I ,  p.  8 17. 

R  O  S  A  T  (  Onguent  ).  Voyez  Onguent, 

P-  744- 
ROSE.  Fleur  du  Rofier.  Confultt{  l'article  R  o- 

SIER. 
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R  O  s  E  (  Fleur  en  ).    Voyez  l'article  Pétale. 
Teindre  en  Couleur  ÂRoSE.  Voyez  fous  le  mot 
PA  I  L  L  E. 

Rose-  Bay.  Voyez  R  o  s  a  g  e. 

Rose-  Campion.  Voyez  Coquelourde. 

Rose  de   Cayenne  ;  ou  de  la  Chine.;  ou  de  la 
Martinique.  Voyez  Althea  Frutex,  n.  2. 

Rose  de  Gueldres.  Voyez  O.  b  i  e  r  ,  n.  i. 

Rose  de  Jéricho.  Plante  annuelle  ,  baffe ,  divi- 
fée  en  plufieurs  branches  ligneufes  difpofées  confu- 
fément.  A  chaque  articulation  des  branches  ,  eft 
placée  une  feule  feuille  longuette ,  velue  ,  &  décou- 
pée :  Se  dans  fon  aiffelle  ,  une  petite  fleur  d'un  verd 
pâle ,  ou  blanchâtre  ,  ou  couleur  de  chair.  Cette 
fleur  eft  compofée  de  quatre  pétales  arrondis, 
plats  ,  écartés  les  uns  des  autres  ,  difpofés  en  croix; 
enfermés  dans  un  calyce  à  quatre  pièces ,  qui  ne 
fubfifte  pas  après  la  fleur.  Il  y  a  fix  étamines  ou  filets  : 
dont  deux  courts  fe  recourbent  en  dedans  ;  les  au- 
tres font  droits  :  les  fommers  de  ces  étamines  font 
à-peu-près  ronds.  Au  centre  eft  un  embryon  divifé 
en  deux  ;  qui  porte  un  feul  ftyle ,  furmonté  d'un 
ftigmate  en  forme  de  tête.  Cet  embryon  devient 
une  capfule  courte  ,  affez  femblable  à  l'ongle  d'un 
animal  à  pié  fourchu ,  &  divifée  en  deux  loges  ; 
dont  chacune  contient  une  femence  à-peu-près 
ronde  ,  &  brune. 

M.  Tournefort  &  d'autres  habiles  Botaniftes 
avoient  mis  cette  plante  dans  le  genre  des  ThlaJpL 
M.  Linnœus  en  a  fait  un  genre  féparé  ,  ibus  le  nom 
<£AnaJiatica  :  fondé  lur  ce  que  i°.  la  cloiion  inter- 
médiaire de  la  capfule  fe  termine  par  une  elpece  de 
ftyle  qui  excède  la  capfule  ,  ôi  dont  le  corps  eft, 
oblique  &  renflé  ;  2^.  la  caplule  eft  furmontée  de 
quatre  petites  cornes  ;  3  °.  les  valvules  s'ouvrent 
obliquement  par  rapport  au  ftyle. 

On  a  encore  nommé  cette  plante  en  Latin  Rofa 
Maria  :  à  cauie  d'une  luperftition  qui  vouloit  faire 
croire  que  fes  fleurs  quoique  lèches  s'ouvroient  la 
nuit  de  Noël.  Mais  il  eft  certain  que  cette  plante, 
féche  depuis  plufieurs  années  ,  étant  mile  dans  l'eau 
en  quelque  tems  ou  failon  que  ce  foit ,  déploie  fes 
branches  auparavant  rentrées  &  raffemblées  en 
forme  de  globe  ;  &  que  les  caplules  mêmes  s'ou- 
vrent alors  &  laiffent  appercevoir  les  lemences. 

Culture. 

Cette  plante  vient  d'elle-même  dans  les  fables 
fur  le  bord  de  la  Mer  Rouge  &  en  plufieurs  endroits 
de  la  Syrie. 

On  la  cultive  en  Europe  :  où  elle  fe  multiplie  de 
femences  ,  que  l'on  met  au  commencement  d'Avril 
dans  Hne  terre  légère  &  fablonneufe.  On  ne  la  tranf- 
plante  point.  On  éclaircit  le  jeune  plant,  enlorte 
que  chaque  pié  foit  à  environ  fix  pouces  de  Ion  voi- 
fin.  La  culture  fe  borne  là ,  ce  au  farclage.  Si  l'Eté 
eft  chaud ,  les  fleurs  paroiffent  en  Août.  Mais  il  faut 
une  automne  douce  ô£  féche ,  pour  que  la  graine 
mûrilfe  bien. 

Ufages. 

On  garde  ces  plantes  féches ,  par  curiofité ,  dans 
les  cabinets  ;  à  caule  de  la  fingularité  qu'elles  ont 
de  fe  rouvrir ,  comme  je  l'ai  dit. 

On  croit  que  priles  en  poudre,  ou  en  infulion, 
elles  peuvent  être  bonnes  pour  le  lcorbut. 

R  o  S  E  de  la  Mer  du  Sud.  Voyez  R  O  S  A  G  E  , 
n.  3. 

Rose  d'Outremer ,  ou  Tremier  ;  qu'on  nomme 
aufli  Pajfe-Rofe  :  en  Latin  ,  Malva  rofea  ,  folio  fub- 
rotundo.  MXinnsus  la  met  au  rang  des  Alcea  ,  & 
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îa  diftingue  par  fes  feuilles  pliffées  Se  anguleufes.  Son 
310m  Anglois  eft  Hollyhock.  En  France  on  la  nomme 
encore  quelquefois  Rofe  d  Hongrie. 

Cette  plante  s'élève  au  moins  à  la  hauteur  de 
fix  pies.  Sa  tige  eft  ligneufe ,  verte  ,  cottoneufe ,  à- 
peu-près  ronde.  Les  feuilles  y  font  rangées  une  à 
une  alternativement  ;  larges ,  plus  ou  moins  couver- 
tes d'une  efpece  de  cotton  ,  dentelées  en  fcie  fur  les 
bords ,  arrondies  dans  leur  totalité  ,  cependant  avec 
plufieurs  angles  tant  faillans  que  rentrans  ;  portées 
par  de  longues  queues  auffi  cottoneufes.  De  leurs 
aiffelles  &  jufqu'au  fommet  de  la  tige  ,  naiffent  des 
fleurs  rouges ,  blanches ,  &c  :  dont  le  calyce  eft 
double.  Le  calyce  extérieur  eft  à  fix  découpures  ; 
l'autre  à  cinq.  Du  refte  la  fleur  reffemble  à  celles 
des  Mauves. 

Il  y  en  a  une  efpece ,  ou  variété  ,  que  Ton  dif- 
tingue par  fes  feuilles  découpées  en  main  ouverte , 
&  ainfi  en  feuille  de  figuier. 

L'une  &  l'autre  ont  des  fleurs  fimples  ;  &  en  don- 
nent de  doubles  ,  fuivant  la  culture. 

Celle  à  fleurs  fimples  vient  naturellement  à  la 
Chine  :  d'où  l'on  en  envoie  habituellement  de  la  grai- 
ne en  Europe.  Celle  qui  a  les  feuilles  en  main  ouverte 
ie  trouve  en  Iftrie  dans  les  prés  ;  à  Madras  ;  &cc. 

Culture. 

Ces  plantes  réuffiffent  bien  en  pleine  terre  dans 
nos  climats.  Elles  y  fleuriffent  depuis  la  mi-Juin  juf- 
qu'en  Septembre. 

Comme  elles  s'étendent  beaucoup  ,  elles  ne  con- 
viennent que  dans  de  grands  jardins  ;  où  elles  pro- 
duifent  un  bel  effet ,  par  leurs  longs  épis  de  fleurs 
qui  durent  environ  deux  mois. 

On  les  multiplie  de  femence  r  que  l'on  tire ,  au- 
tant qu'on  le  peut ,  des  plus  belles  &C  des  plus  dou- 
bles. Il  eft  à  propos  de  la  laiffer  dans  fa  capfule  juf- 
qu'au tems  de  la  femer  ;  on  doit  la  cueillir  très-fé- 
che  ;  &C  la  garantir  d'humidité  pendant  l'hiver. 

C'eft  vers  la  moitié  d'Avril  qu'on  la  feme ,  fur  du 
terreau  ou  autre  terre  légère.  On  la  recouvre  d'en- 
viron un  demi-pouce  de  même  terre.  Quand  les 
plantes  ont  fix  ou  huit  feuilles  ,  on  les  tranfplante 
en  pépinière ,  à  un  pié  de  diftance  les  unes  des  au- 
tres :  &  on  les  y  arrofe  jufqu'à  ce  qu'elles  aient 
bien  pris  racine.  Après  quoi  l'on  n'a  plus  qu'à  les 
farder ,  jufqu'au  mois  d'Octobre  :  qu'on  les  tranf- 
plante à  demeure. 

Il  y  a  des  curieux  qui  laiflent  encore  les  plantes 
lin  an  dans  la  pépinière ,  pour  voir  leurs  fleurs.  Alors 
il  faut  les  y  mettre  plus  au  large. 

Ufages. 

Cette  Rofe  eft  d'ufage  en  Médecine.  Sa  femence 
eft  diurétique.  Les  fleurs  pâles  font  regardées  com- 
me émollientes  &c  laxatives  :  &  les  rouges ,  comme 
un  peu  aftringentes.  En  hiver  on  fubftitue  fes  feuilles 
à  celles  des  mauves  communes  ,  fi  elles  ne  fe  trou- 
vent pas  aifément  :  dit  Chomel ,  Hijl.  des  Plantes. 

Rose-  Tree.  Voyez  Rosier. 

Rose  (Bois  de).  Voyez  fous  le  mot  Bois  de 
Rhodes. 

Racine  /entant  les  Roses.  Voyez  fous  le  mot 
Racine,/,  102. 

Rose;  Maladie.  Voyez  Erésipele. 

Montrer  fa  R  o  S  E.  Voyez  ce  mot ,  dans  l'article 
Vache. 

Rose.  Ornement  d Architecture,  taillé  dans  les 
caiffes  qui  font  entre  les  modillons  fous  les  plafonds 
des  corniches  &c  dans  le  milieu  de  chaque  face  des 
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tailloirs  des  chapitaux  Corinthien  &  Compofite, 

Rofe  de  Moderne.  C'eft,  dans  une  Eglife,  bâtie  à 
la  Gothique,  un  grand  vitrail  rond,  avec  croifillons 
&  nervures  de  pierre ,  qui  forment  un  comparti- 
ment en  manière  de  rofe.  Celles  de  S.  Denys  en 
France  font  des  plus  belles  qui  fe  voient. 

Rofe  de  Compartiment.  On  appelle  ainfi  tout  com- 
partiment formé  en  rayons  par  des  plate-bandes  , 
guillochis ,  entrelas ,  étoiles,  &c  ;  &  renfermé  dans 
une  figure  circulaire  :  duquel  on  orne  un  cul  de 
four  ,  un  plafond  ,  un  pavé  de  marbre  rond  ou 
oval ,  &c. 

On  appelle  auffi  Rofes  de  Compartiment ,  certains 
fleurons  ou  bouquets  ronds  ,  triangulaires  ou  lozan- 
gés ,  qui  rempliffent  les  renfoncemens  des  fofites  de 
voûte ,  &c. 

Rose  de  Pavé.  Compartiment  rond  de  plufieurs 
rangées  de  pavé  de  grès ,  de  pierre  noire  de  Caën  , 
&  de  pierre  à  fufil ,  mêlées  alternativement  ;  dont 
on  orne  les  cours,  grottes,  fontaines  ,  &c.  Il  s'en, 
fait  auffi  de  pierre  &  de  marbre  de  diverfes  fortes. 

ROSE  de  Serrurerie.  Ornement  rond ,  oval ,  ou 
à  pans  ;  qui  fe  fait  ou  de  tôle  relevée  par  feuilles  , 
ou  de  fer  contourné  par  compartimens  à  jour  ;  Se 
qui  entre  dans  les  dormans  des  portes  ceintrées ,  & 
dans  les  panneaux  de  Serrurerie. 

ROSÉE:  en  Latin ,  Ros.  Amas  de  vapeurs  qui 
s'étant  élevées  pendant  le  jour  &  venant  à  retqmber 
pendant  la  nuit  paroiffent  raffemblées  fur  les  feuilles 
des  plantes ,  en  gouttes  fenfibles.  Si  ces  vapeurs  ou 
exhalaifons  perdent  leur  mouvement  &  tombent 
bientôt  après  le  coucher  du  foleil,  on  leur  donne  le 
nom  de  Serein.  Mais  elles  retiennent  le  nom  de  Rofée  • 
quand  elles  paroiffent  un  peu  avant  le  lever  du  foleil. 
La  Rofée  eft  plus  abondante  dans  le  printems  & 
dans  l'automne.  On  la  ramaffe  volontiers  pendant 
les  mois  de  Mai  &  Juin  fur  des  linges  que  l'on  étend 
dans  les  endroits  où  elle  tombe. 
Voye{  Amender,  n.  40. 
Il  paroît  par  plufieurs  expériences ,  que  non-feu- 
lement la  rofée  ne  tombe  pas  fur  les  métaux  ,  mais 
auffi  qu'elle  en  eft  repouffée  à  une  certaine' diftance  : 
comme  fi  les  métaux  étoient  entourés  d'une  atmos- 
phère qui  écartât  la  rofée.  Confultez  les  Mémoires 
de  H Académie  des  Se.  de  Paris  ,  année  1736. 

Suivant  l'un  des  premiers  Mémoires  des  Tranfac- 
tions  Philofophiques  (année  1665  )  ,  la  Rofée  de  Mai 
eft  jaune ,  &  a  une  vertu  antifeptique.  Mais  vers  la 
fin  du  mois  elle  dégénère  en  une  fubftance  gluti- 
neufe ,  qui  fait  naître  des  infe&es.  Et  après  qu'on 
l'a  fait  évaporer  il  refte  une  terre  grifâtre  ,  où  l'on 
voit  au  microfeope  des  parties  anguleufes  &  fa- 
lines.  [  Nous  citons  un  bon  ouvrage  :  mais  nous 
laiflbns  à  de  plus  habiles  que  nous  ,  le  foin  de  véri- 
fier ces  faits.  ] 

En  général ,  on  regarde  la  Rofée  comme  étant 
empreinte  d'un  fel  acide.    Elle  eft  apéritive ,  &  on 
l'emploie  quelquefois  en  vue  de  remédier  à  la  pierre 
des  reins  &  aux  obftruftions.  Pour  la  conferver  plus 
facilement  on  la  fait  diftiller  :  ou  on  la  filtre. 
RoséeA  Soleil.  Voyez  Ros-sons. 
R  O  S*  R  A  I  E.  Canton  planté  en  Rofiers. 
ROSETTE:  Terme  de  Flcurijle.  C'eft  la  même 
chofe    qu'Etamine.     Voye{    l'article    Oreille 
d'Ours. 

ROSETTE:  Métal.  Voye{  fous  le  mot  Cui- 
vre. 

ROSIER:  en  Latin  ,  Rofa  :  &  Rofe-Tree,  en 
Anglois.  La  fleur  des  Rofiers  a  fon  calyce  d'une 
feule  pièce ,  charnu  par  le  bas ,  divifé  en  cinq  gran- 
des découpures  qui  fe  terminent  en  pointe,  &  d'où 
partent  lbuvent  des  appendices  plus  ou  moins  con- 

fidérablcs. 
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fidérables.  Il  eft  même  affez  ordinaire  d'y  trouver 
deux  découpures  fans  appendices  ,  &C  une  qui  n'en 
a  que  d'un  feul  côté  ;  fingularité  exprimée  par  ce 
diftique  Latin  : 

Quinque  fumus  fraires  i  quorum  duo  funl  fine  barbâ  , 
Barbatique  duo,  fed  femibeibis  ego. 

II  y  a  cinq  larges  pétales  arrondis ,  creufés  en  cuil- 
leron  ,  fouvent  échancrés  en  cœur  ,  écartés  ,  & 
difpofés  en  rond.  Les  étamines  font  en  grand  nom- 
bre ,  courtes ,  &C  terminées  par  des  fommets  trian- 
gulaires. Une  multitude  d'embryons  ou  ovaires  font 
contenus  dans  la  partie  charnue  du  calyce  :  &  cha- 
cun d'eux  fupporte  un  ftyle  ,  qui  fort  du  calyce 
par  une  ouverture  commune  qui  eft  placée  au  mi- 
lieu  du  difque  de  la  fleur.  Il  y  fuccede  autant  de 
femences  oblongues  ,  hériffées  de  poils  prefque  tou- 
jours durs  &  piquans  ;  &  contenues  dans  un  fruit 
charnu  ,  lequel  eft  formé  par  le  calyce  &  terminé 
par  un  ombilic.  Ce  fruit  fe  nomme  vulgairement 
Gratte-cul.  Il  eft  quelquefois  armé  de  piquans. 

Ce  ne  font  que  les  Rofes  fimples  qui  ont  cinq 
pétales.  Les  Rofes  Semidoubles  Se  les  Rofes  Dou- 
bles en  ont  un  bien  plus  grand  nombre.  Mais  ce  qui 
fait  que  les  Rofes  doubles  donnent  de  bonnes  fe- 
mences ,  quoique  la  plupart  des  autres  fleurs  dou- 
bles en  foient  privées  ,  c'eft  que  fouvent  les  pétales 
furnuméraires  fe  forment  aux  dépens  des  étamines; 
au  lieu  que  dans  les  Rofes  doubles  ,  les  étamines  fe 
tiennent  entre  les  pétales. 

Les  feuilles  des  Rofiers  font  pour  l'ordinaire 
compofées  de  trois ,  cinq  ,  ou  fept  folioles  ovales , 
dentelées  par  les  bords  ,  attachées  deux  à  deux  fur 
Un  filet  qui  eft  terminé  par  une  femblable  foliole. 
A  l'infertion  de  chaque  feuille  fur  la  branche  ,  font 
deux  ftipules.  Ces  feuilles  font  pofées  alternative- 
ment fur  les  branches. 

Prefque  toutes  les  efpeces  de  Rofiers  font  armées 
d'épines. 

Efpeces  :  ou  Variétés. 

1.  Rofa  arvenfis  candida  C.  B.  Ce  Rofier  fe  tient 
toujours  bas.  On  le  trouve  dans  des  broffailles  aux 
environs  de  Paris  ,  &  ailleurs.  Ses  folioles  font 
lifles.  Dans  les  mois  de  Mai ,  Juin  ,  &  Juillet ,  il 
porte  des  fleurs  très-blanches  qui  ont  une  odeur  de 
miel ,  &  naiffent  par  bouquets  confidérables.  Leurs 
fruits  font  fort  petits  ,  d'un  rouge  brun  ,  arrondis , 
&  luifans. 

2.  Rofa  inapertis  fLoribus  ,  alabafro  craffîore , 
'Francofurtenfis  H.  R.  Par.  Ses  fleurs  font  furnom- 
mées  à  gros  cul  :  elles  font  fi  doubles  ,  qu'elles  ne 
peuvent  pas  s'épanouir  totalement. 

3.  Rofa  pumila  fpinojïjfima  ,  foliis  Pimpinellœ 
glabrls  ,  flore  albo  J.  B.  Ce  Rofier  ,  nain  ,  eft  com- 
mun aux  environs  de  Paris.  Il  a  quantité  d'épines. 
Ses  folioles  font  liftes ,  petites ,  découpées  comme 
celles  de  la  pimprenelle.  En  Mai  6c  Juin  il  donne 
des  fleurs ,  qui  font  d'un  blanc  un  peu  laie. 

4.  Rofa  fpinis  carens  C.  B.  Le  Rofier  fans  épines. 
Ses  fleurs  varient  pour  la  grandeur.  Leurs  fruits 
font  très-allongés.  Il  n'y  a  point  d'épines  fur  toutes 
les  parties  de  cette  plante,  quand  on  a  foin  de  la 
cultiver  ,  &  d'en  raccourcir  les  tiges  :  mais  fi  on  la 
néglige ,  les  jeunes  branches  deviennent  épineufes. 

Il  y  à  un  Rofier  fauvage ,  non  épineux  ,  qui  fleurit 
deux  fois  par  an. 

\.  Rofa  alba  vulgaris ,  major  C.  B.  La  Rofe  Blan- 
che ,  fimple  ;  qui  fe  trouve  à  la  campagne.  Ce  Rofier 
eft  grand. 

Il  y  a  auflî  des  Rofes  Blanches ,  doubles. 
Tome  III. 
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6.  Rofà  multiplex  média  C.  B.  Petit  Rofier  d'An- 
gleterre ,  très-double  ;  qui  porte  des  Rofes  à  cent 
feuilles. 

7.  Rofa  maxima  multiplex  C.  B;  Autre  Rofier 
très-double ,  ou  à  cent  feuilles  ;  de  Hollande. 

8.  Rofa  mofchata ,  flore  albo  C.  B.  La  Rofe  de 
Damas  ;  Rofe  Mufquée  ;  Mufcade  ,  OU  Mufcate.  Ses 
fleurs  font  blanches  ,  mufquées  ,  tantôt  fimples  tan- 
tôt doubles.  Il  y  a  des  Rofiers  mufqués ,  qui  font 
toujours  verds  :  mais  ils  ne  fleuriflent  que  pendant 
fept  ou  huit  mois. 

9.  Rofa  omnium  cakndarum  H.  R.  Par.  Rofier  de 
tous  les  mois.  Ses  fleurs  font  ,  ou  fimples  ou  dou- 
bles ;  les  unes  blanches ,  les  autres  couleur  de  chair  , 
purpurines ,  &c» 

10.  Rofa  odore  Cinnamomi  ,  flore  pleno  C.  B.  La 
Rofe  Cannelle.  Cette  fleur  eft  tantôt  fimple  tantôt 
double ,  &  a  une  odeur  de  cannelle. 

1 1.  Rofa  rubrafimplex  C.  Bi  La  Rofe  de  Provins  , 
ou  Pavonnée.  Cette  fleur  eft  ordinairement  d'un, 
rouge  très-foncé  &C  velouté.  Il  y  en  a  de  fimple  ; 
&  de  plus  ou  moins  double  :  &  la  teinte  du  rouge 
fubit  diveries  gradations  ,  depuis  le  pourpre  juf- 
qu'au  rouge  fort  pâle.  Ces  Rôles  ont  peu  d'odeur. 

1  2.  Rofa  verficolor  C.  B.  La  Rofe  Panachée.  Il  y 
en  a.de  telles  entre  les  efpeces  de  France  ,  &  celles 
d'Angleterre.  On  en  voit  qui  font  mi-parties  de 
rouge  &  blanc. 

13.  Rbfa  fylveftris  vulgaris  C.  B.  Le  Rofier  Sau- 
vage ;  ou  Eglantier  :  un  Cynorhodon  des  Boutiques. 
La  Rofe  de  Chien  :  le  Rofier  de  Buiffon.  Tantôt  fes 
fleurs  font  couleur  de  chair ,  &  odorantes  ;  tantôt 
grandes  &  rouges  ,  mais  fans  odeur  :  il  y  en  a  en- 
core de  fimples ,  de  doubles  ,  de  blanches.  Les 
feuilles  même  de  quelques-uns  de  ces  Rofiers  ont 
une  odeur  de  pomme.  Le  fruit  eft  oblong  ,  plus 
ou  moins  rouge  ,  charnu  ,  d'une  faveur  douce 
mêlée  d'acide  agréable.  Le  poil  qui  environne 
les  femences  s'en  fépare  ailèment ,  &c  pénétrant 
dans  la  peau  caule  des  démangeailons  impor- 
tunes* 

On  trouve  fur  ce  Rofier  une  excroiflance  rouffe  * 
groffe  comme  une  noix  ,  dure ,  extérieurement  fîla- 
menteufe  ,  que  l'on  nomme  Eponge  d'Eglantier  ; 
ou  Bedeguar  ;  &  qui  eft  produite  par  des  infeftes 
nommés  Cinips.  Voyez  M.  Geoffroy,  Infect,  des 
environs  de  Paris  ,  T.  II ,  p.  296  &  297. 

14.  On  trouve  dans  les  campagnes ,  autour  de 
Paris  &C  ailleurs  ,  des  Rofes  jaunes  ,  fimples.  La  cul- 
ture les  rend  doubles.  Les  feuilles  de  ces  Rofiers 
ont  de  l'odeur. 

15.  Rofafylveflris  pomifera  major  C.  B.  Ce  Rofier 
fauvage  fait  un  arbufte  aflèz  grand.  Ses  fruits  font 
gros  &  épineux. 

16.  Rofa  campeftris  repens  alba  C.  B.  Ce  Rofier 
eft  commun  dans  les  haies  &  taillis.  Il  fleurit  des  le 
commencement  de  Juin  ;  fes  fleurs  font  par  bou- 
quets ,  blanches,  quelquefois  légèrement  lavées  de 
couleur  de  chair  :  elles  ont  une  très-foible  odeur, 
qui  tient  de  celle  de  l'églantier  commun.  Le  fruit , 
dans  fa  maturité  ,  eft  rougeâtre ,  mais  toujours  taillé 

-  comme  en  pot  ;  c'eft-à-dire  allongé,  avec  une  panfe 
&  une  efpece  de  cou.  Les  branches  rampent  à  terre. 
Le  nerf  qui  porte  les  fept  folioles  eft  armé  ,  en- 
deffous  ,  d'épines  affez  courtes  ;  &  parfemé  d'un 
duvet  rouffâtre  fort  court  :  chaque  foliole  eft  un 
oval  pointu  par  les  deux  bouts ,  finement  dentelé  , 
creufé  obliquement  en-deffus  de  cinq  à  fix  filions 
qui  forment  autant  de  nervures  par  deffous  :  la  face 
fupérieure  eft  d'un  verd  foncé ,  un  peu  luifante  &C 
rude  ,  &  comme  chagrinée  ;  l'oppofée  eft  parlemée 
de  petits  poils  roux ,  qui  la  rendent  rude  :  ces  folio- 
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les  font  petites,  roides,  pliées  en  gouttière.  C'eft 
un  Cynorhodon  des  Apothicaires.  _      _ 

17.  M.  Duhamel  a  élevé  ,  de  femences  qui  lui 
étoient  venues  de  l'Amérique  Septentrionale  ,  un 
Rofar  nain  qui  n'a  que  deux  pouces  de  hauteur.  Ses 
fleurs  font  Amples ,  fort  petites ,  &  tombent  pref- 
qu'auflitôt  qu'elles  font  épanouies. 

18.  La  Rofe  de  Virginie  eft  d'un  blanc  roux. 

10.  Il  y  a  des  Rofes  dont  un  côté  reffemble  à  du 
velours  rouge  ,  &  l'autre  eft  d'un  jaune  fale. 

20.  Nos  Jardiniers  cultivent  un  Rofier  Nain  qui 
porte  des  fleurs  très-doubles,  d'une  forme  &  d'une 
couleur  charmantes. 

il.  Rofa  rubicunda  qutz  non  omninb  dekifcit ,  ut 
PLinii  Grcecula  Camerar.  Hort.  Medic.  Ce  Rofier , 
que  l'on  croit  être  originaire  de  Grèce ,  fleurit  de 
bonne  heure  :  mais  fes  fleurs  ne  s'épanouiffent  pas 
entièrement. 

22.  Rofa  minor,  rubello  fiore  ;  qua  vulgb ,  a  menfe 
Maio ,  Maialis  dicitur  C.  B.  Le  Rofier  de  Mai.  Ses 
fleurs  font  petites  ;  mais  elles  ont  l'avantage  de 
paroître  dans  le  mois  de  Mai. 

23.  Il  y  a  des  Rofes  qui ,  du  centre  de  la  fleur , 
produifent  une  autre  Rofe  ,  &  quelquefois  des 
feuilles.  C'eft  une  monftruofité  ;  qui  les  fait  nommer 
Prolifères*    ■ 

Culture. 

La  plupart  des  Rofiers  font  peu  délicats. 

On  peut  les  élever  de  femences.  Mais  on  a  cou- 
tume de  les  multiplier  par  marcottes  ,  &  rejets.  Ils 
reprennent  même  de  boutures  ,  dans  une  terre 
humide. 

On  greffe  les  efpeces  rares  fur  celles  dont  on  a 
abondamment. 

Les  branches  qui  ont  porté  beaucoup  de  fleurs, 
font  fujettes  à  périr.  Mais  les  racines  produifent  de 
nouveaux  jets  gourmands ,  qui  réparent  la  perte 
que  ces  arbuftes  ont  faite. 

Il  faut ,  tous  les  ans ,  raccourcir  les  tiges  ,  au  mois 
de  Mars  ;  pour  renouveller  la  plante ,  &  empêcher 
qu'elle  ne  s'épuife  en  fleurs. 

La  plupart  de  ces  arbriffeaux  aiment  à  avoir  les 
racines  habituellement  à  portée  d'une  nourriture 
abondante  :  aufli  réufïïfiènt-ils  bien  dans  une  terre 
forte  &  fubftantieufe.  Mais  en  même  tems  il  leur 
faut  beaucoup  de  foleil. 

On  les  plante  en  Février ,  Octobre ,  &  Novem- 
bre ,  communément  efpacés  à  trois  pies. 

Plus  l'Été  eft  lèc  ,  plus  ils  ont  befoin  d'eau. 

En  automne  ,  on  renouvelle  volontiers  leur 
terre. 

Les  Rofiers  de  tous  les  mois  veulent  furtout  être 
bien  expofés  au  foleil,  &  au  grand  air.  On  les  taille 
deux  fois  par  an  :  au  mois  de  Novembre  cette  opé- 
ration fe  fait  tout  près  de  terre ,  &c  le  jeune  bois 
pouffe  avec  une  vigueur  qui  le  fait  fleurir  abondam- 
ment :  vers  la  fin  de  Mars  ou  au  commencement 
d'Avril ,  on  taille  ces  nouvelles  branches ,  en  ne 
laifTant  qu'un  ou  deux  yeux  à  chacune  ;  &c  auffitôt 
après  on  ôte  toute  l'ancienne  terre  pour  y  en  fubf- 
tituer  de  neuve.  Après  chaque  pouflè  ,  on  taille  en- 
core ce  Rofier  ;  pour  raccourcir  les  branches  au- 
deffous  des  endroits  qui  ont  porté  fleur. 

Ces  arbriffeaux  réufîiffent  mieux  dans  une  terre 
légère  &  fabloneufe  ,  mais  à  portée  de  l'humidité  ; 
que  dans  une  terre  forte. 

Les  jaunes  doubles,  &  tous  ceux  qui  font  greffés, 
femblent  demander  l'expofition  du  Levant. 

On  doit  avoir  grand  foin  de  retrancher  tout  ce 
qui  pouffe  au-dcflous  des  greffes. 
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C'eft  vers  la  fin  de  Juin  ou  de  Juillet ,  qu'on  greffe 
les  Rofiers. 

Celui  de  Provins ,  n.  11,  fe  multiplie  aifé- 
ment  de  rejets  enracinés  qu'on  éclate  du  pié ,  Se 
qu'on  plante  à  fix  pouces  de  profondeur. 

Les  Rofes  Mufcades  ,  n,  8  ,  ne  paroiffent  gueres 
qu'en  automne.  Ces  Rofiers  viennent  fans  culture 
dans  nos  Provinces  Méridionales.  Il  leur  faut  une 
bonne  terre  ,  beaucoup  de  foleil ,  &  des  arrofemens 
donnés  à  propos.  Les  drageons  qui  pouffent  du  pié  re- 
prennent facilement  dans  une  terre  humide.  Cette 
efpece  ,  écuffonée  fur  l'églantier ,  fe  foutient  fort 
bien  ,  &  fe  met  promptement  à  fleurir.  Pour  la 
garantir  de  la  gelée  dans  notre  climat ,  on  rogne  de 
bonne  heure  la  pointe  des  branches  :  au  moyen  de 
quoi  elle  ne  fleurit  pas  trop  longtems  ,  &  les  bran- 
ches confervent  plus  de  vigueur.  On  met  aufli  de 
long  fumier  fur  la  terre  :  &  on  la  laboure  légère- 
ment au  printems ,  lorfqu'on  retire  le  fumier.  Ces 
Rofiers  reprennent  facilement  de  boutures ,  mifes 
en  terre  humide ,  à  la  profondeur  de  fix  pouces. 
On  les  multiplie  aufli  par  des  marcottes.  Au  com- 
mencement du  printems  on  ôte  tout  le  vieux  bois' 
des  Rofiers  de  cette  efpece ,  &  toutes  les  baguettes 
rudes  &  droites  ;  &  on  ne  laiffe  qu'un  ou  deux  yeux 
fur  les  nouvelles  baguettes  qui  ont  pouffé  près  du 
pié  :  au  moyen  de  quoi  l'on  a  beaucoup  de  fleurs. 
Quand  les  fleurs  commencent  à  paroître ,  s'il  y  a 
des  jets  qui  n'en  promettent  point  on  les  raccourcit 
à  un  demi-pié  du  bas  :  chaque  œil  produit  enfuite 
un  jet ,  qui  fleurit  vers  l'automne. 

Les  Rofiers  à  cent  feuilles  font  communs  dans 
l'Europe  Septentrionale.  Us  demandent  moins  de 
foleil,  que  les  autres.  On  les  taille  au  mois  de  Mars, 
en  ne  coupant  que  les  extrémités  féches. 

Ceux  qui  portent  des  Rofes  Jaunes  (  n.  14)  ne 
veulent  aufli  que  médiocrement  de  foleil.  Ils  fou- 
tiennent  bien  le  froid  ;  &  ne  fouffrent  point  d'être 
gênés  par  aucun  lien.  Leur  taille  fe  borne  à  l'extré- 
mité féche  des  tiges  &  branches.  On  retranche  une 
partie  des  boutons  avant  qu'ils  s'épanouiffent  ;  fans 
quoi  les  fleurs  font  fujettes  à  avorter.  Dans  les 
années  pluvieufes  ,  on  pratique  un  abri  fur  les  pies 
qui  donnent  des  fleurs  doubles  :  la  pluie  fréquente 
ayant  coutume  de  pourrir  les  pétales  &  empêcher 
l'épanouiffement  des  fleurs.  On  eft  prefque  fur  d'a- 
voir des  fleurs  tous  les  ans ,  fi  on  taille  ces  Rofiers 
affez  court ,  après  que  les  fleurs  font  paflees  ;  obfer- 
vant  encore  de  les  tailler  de  nouveau  en  Février  ou 
Mars  ,  s'ils  ont  produit  beaucoup  de  bois  pendant 
l'automne. 

On  peut  retarder  les  fleurs  des  Rofiers ,  en  dé- 
plantant ces  arbriffeaux  quelques  femaines  avant  la 
formation  des  bourgeons  ;  les  laiffant  trois  ou  qua- 
tre jours  hors  de  terre ,  &  les  replantant  enfuite. 

Ufages. 

Les  Rofiers  ,  foit  à  fleurs  fimples  foit  à  fleurs 
doubles  ,  font  des  arbriffeaux  fort  agréables.  Toutes 
les  variétés  peuvent  feules ,  dans  le  mois  de  Juin  , 
fournir  la  décoration  d'un  bofquet.  Indépendam- 
ment de  la  beauté  ,  de  la  variété ,  &  de  l'éclat ,  la 
plupart  de  ces  fleurs  répandent  une  odeur  délicieufe. 
On  tient  communément  ces  arbriffeaux  en  buiffons. 
Quand  on  les  laiffe  s'échapper  ,  leurs  baguettes  gar- 
niffent  bien  des  berceaux ,  des  cabinets ,  des  efpa- 
liers. 

Les  Rofes  de  tous  les  mois  méritent  la  préférence 
pour  la  culture  ,  attendu  qu'elles  donnent  toute 
l'année. 

La  Rofe  jaune  eft  des  plus  eftimées.   L'efpece 
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Double  eft  fûjette  à  avorter  :  mais  la  Simple  a  un 
écla:  furprenant. 

Les  Rofes  Cannelles  &  les  Rofes  Mufcades  exha- 
lent une  odeur  très-agréable. 

Les  Rofes  Blanches  &  les  Rofes  Fâles  font'  très- 
purgatives.  La  Rofe  Mufcade  ,  qui  vient  des  pays 
chauds ,  l'eft  encore  davantage  :  on  dit  que  vingt 
ou  vingt-cinq  de  fes  pétales  ,  étant  mangés  feûls , 
lâchent  le  ventre  fans  aucune  incommodité.  Il  eft 
cependant  vrai  .que  ces  Rofes  occafionnent  fouvent 
des  fuperpurgations  :  une  dragme  même  de  leur 
poudre  fuffit  pour  cela,  fuivant  Poterius.  D'autres 
difent  avoir  éprouvé  cet  accident ,  après  une  prife 
de  trois  ou  quatre  de  ces  fleurs  ,  en  infufion  ,  oit 
en  conferve.  On  en  met  quelquefois  une  ou  deux 
pincées,  dans  un  bouillon  au  veau. 

Les  Rofes  entrent  dans  beaucoup  de  préparations 
médicinales.  On  en  fait  de  la  conferve ,  utile  dans  le 
crachement  de  fang  ;  des  firops  fimples ,  &  de  com- 
pofés.  Voyt%_  Sirop.  L'eau  fimple  diftillée  des  rofes 
eft  employée  dans  les  offices  pour  quelques  pâtiffe- 
ries  ;  &  lert  à  plufieurs  remèdes.  Les  Chirurgiens 
font  des  fomentations  avec  la  décoction  de  rofes 
féches. 

Les  Rofes  Sauvages  (  n.  13)  font  aftringentes. 
Elles  donnent  par  la  diftillation  une  eau  qui  eft 
bonne  pour  les  maladies  des  yeux.  Le  fruit  fe  re- 
cueille en  automne  quand  il  eft  bien  rouge.  On 
l'employé  dans  des  tifannes  apéritives.  On  en  fait 
auffi  une  conferve ,  qui  eft  rafraîchiffante  ,  adoucit- 
fante,  diurétique.  Voyz^  Conserve,  T.  I,  p.  684* 
Ce  fruit  arrête  le  cours  de  ventre  ,  &  eft  diurétique  : 
il  fait  fortir  beaucoup  de  gravier  des  reins  ck  de  la 
veffie  ;  eft  fort  utile  pour  les  pertes  des  femmes. 
Une  dragme  de  ce  fruit ,  prile  dans  du  vin  rouge  , 
contribue  beaucoup  à  arrêter  la  gonofrhée. 

La  tifanne  faite  avec  ces  grateculs ,  eft  très-Utile 
dans  la  colique  néphrétique  :  ceux  qui  y  font  fujets 
devraient  avoir  foin  de  faire  ramaffer  une  bonne 
quantité  de  ces  fruits  au  tems  des  vendanges  ;  les 
enfiler  par  chapelets  ;  &  les  mettre  infufer  dans  une 
ou  deux  pièces  de  vin  blanc ,  dont  ils  feroient  ufage 
pendant  l'année.  La  femence  eft  aftringente  :  on  en 
injecte  la  décoction  pour  arrêter  la  gonorrhée. 
Quelques-unes  de  ces  graines  ,  dont  on  propor- 
tionne la  dofe  à  l'âge  de  la  perfonne  ,  mifes  bouillir 
dans  de  l'eau  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  réduite  à  moitié , 
donnent  une  tifanne  qui ,  prife  par  verres  de  deux 
en  deux  heures  ,  pouffe  puiffamment  par  les  urines 
&  évacue  toute  l'eau  qui  caufe  l'hydropifie  :  on 
peut  y  mettre  de  la  régliffe  ou  quelqu'autre  chofe 
pour  lui  donner  meilleur  goût.  L'éponge  de  ce 
Rofier  eft  utile  dans  la  pierre ,  dans  le  fcorbut ,  &  là 
gouêtre  ;  elle  excite  l'urine  ,  &  tue  les  Vers  :  on  la 
réduit  en  poudre  pour  la  donner  ;  la  dofe  eft  depuis 
un  demi-fcrupule  jufqu'à  deux  fcrupules. 

La  racine  de  Rofier ,  donnée  en  poudre  dans  du 
vin  avec  quelque  eau  cordiale ,  paffe  pour  être  un 
excellent  remède  contre  la  morfure  des  chiens  en- 
ragés. 

Pour  tirer  le  fuc  des  Rofes  fraîches  ,  on  leur 
rogne  d'abord  les  ongles  avec  des  cifeaux ,  (  c'eft 
ainfi  que  s'appelle  la  partie  blanche  qui  eft  à  la  bafe 
des  pétales  )  :  puis  on  les  pile  dans  un  mortier  ;  &c 
on  les  prefie  pour  obtenir  le  jus  ,  que  l'on  laiffe  à 
l'ombre  julqu'à  ce  qu'il  s'épaiffiffe.  Après  quoi  on 
le  garde  pour  s'en  fervir  en  cataplafme  fur  les  yeux 
enflammés. 

On  lèche  les  Rofes  à  l'ombre  ,  les  tournant  fou- 
yent  de  peur  qu'elle  ne  fe  pourriflent. 

La  décoction  des  Rofes  féches ,  dans  du  vin ,  & 
Tome  III, 
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bien  paffee ,  eft  bonne  pour  les  douleurs  d'oreilles , 
les  maux  de  tête ,  des  gencives ,  des  yeux ,  du  fon- 
dement ,  &  de  la  matrice.  Pour  tous  ces  maux  il  en 
Faut  oindre  la  partie  malade  ,  avec  une  plume  ;  ou 
donner  en  lavement  cette  décoction. 

Les  Rofes  féches  ,  appliquées  en  cataplafme , 
guériffent  les  inflammations  des  vifceres ,  les  cru- 
dités de  l'eftomae  ,  &  les  dartres. 

Les  Rofes  féches  ,  battues  en  poudre ,  defféchent 
les  écorchures  des  cuiffes  ;  &  font  un  trè*bon  effet, 
quand  on  en  mêle  dans  les  emplâtres  pour  les  bief- 
fures. 

On  en  brûlé  pour  faire  noircir  lés  foùfcils,, 

Les  Rofes  féches ,  pulvérifées ,  détournent  encore 
les  fluxions  qui  tombent  fur  les  gencives. 

La  Rofe  de  Provins  (  n.  1 1  )  eft  ainfi  nommée  de 
ce  que  les  plus  belles  nous  viennent  des  environs 
de  la  ville  de  Provins.  On  les  cueille  en  boutons , 
avant  qu'elles  foient  tout-à  fait  épanouies  ;  afin  de 
les  avoir  plus  belles ,  &  meilleures  :  car  quand  elles 
font  ouvertes ,  elles  perdent  beaucoup  de  leur  cou- 
leur &  de  leur  vertu.  Quand  on  les  acheté  féches  , 
il  faut  les  choifir  d'un  rouge  noir  velouté  ,  bien  fé- 
ches ,  bien  odorantes ,  fans  graine  ni  petites  feuilles  , 
&  prendre  bien  garde  que  leur  couleur  n'ait  pas  été 
augmentée  par  quelque  acide.  On  peut  les  confer- 
ver  belles  pendant  un  an ,  en  les  tenant  dans  un  lieu 
bien  fec  ,  &c  dans  un  fac  ou  autrement ,  bien  pref- 
fées  &  foulées ,  pour  empêcher  l'air  d'y  entrer  èc 
de  leur  faire  impreffioru 

Ces  Rofes  font  detertives  &  aftringentes  :  elles 
fortifient  l'eltomae  ;  arrêtent  le  cours  de  ventre  , 
les  hémorrhagies ,  &  le  vomiffement.  On  les  appli- 
que en  fomentation  ,  bouillies  dans  de  gros  vin» 
Elles  entrent  dans  la  compofition  d'onguens,  cérats  t 
&  emplâtres  ;  qu'on  emploie  dans  les  contufions  > 
meurtriffures  ,  entorles  h  foibleffes  de  jointures  ou 
de  nerfs.  On  en  fait  auffi  des  pâtes  ;  des  conferves; 
le  miel  rofat  ;  &  plufieurs  autres  compofitions.  Elles 
font  plus  aftringentes ,  féches  que  récentes.  On  fait 
auffi  une  teinture  de  ces  Rofes. 

On  emploie  ordinairement  les  fleurs  des  Rofes 
Pâles  pour  faire  l'Eau  des  neuf  Infufions  :  dont  la 
dofe  eft  de  deux  onces  dans  des  potions  purgatives. 
La  meilleure  Eau  Rofe  fe  fait  auffi  avec  les  fleurs  des 
Rofes  pâles ,  ou  blanches ,  les  plus  fimples  ;  parce 
qu'elles  font  beaucoup  plus  odorantes  que  les  autres» 

Voyez  Eau  Rofe ,  T.  I ,  p.  817-8  ,  &  8ii. 

Pain  de  Rofes, 

On  nomme  ainfi  le  gâteau  qui  refte  fec  au  fond 
de  l'alembic ,  après  la  diftillation  de  l'eau-role.  Ce 
marc  eft  fort  aftringent.  Mâché  &C  avalé ,  il  refferré 
l'eftomae ,  Se  fortifie  les  inteftins.  On  s'en  lert  dans 
la  diarrhée ,  la  dyfenterie  ,  le  vomiffement  ,  ô£ 
toute  diffipation  des  parties  nutritives  ;  après  les 
remèdes  généraux.  On  applique  alors  fur  tout  le 
bas  ventre  un  pain  de  Rôles  ,  trempé  dans  du  vin 
rouge.  Si  c'eft  un  cas  inflammatoire  ,  on  trempe  le 
pain  dans  égale  quantité  d'eau-role  &C  de  vinaigre  ; 
&  on  y  répand  quelque  poudre  appropriée  :  telle 
que  l'encens ,  le  maftic  ,  les  rofes  ,  le  corail  rouge  j 
une  dragme  de  chacun  :  &c  on  l'applique  chaud.  Au 
bout  de  deux  ou  trois  heures ,  on  l'ôte  pour  frotter 
l'a  partie  avec  quelque  huile  ou  Uniment  conve» 
nable. 


Paftilles  de  Rofes. 

Voyez  fous  le  mot  Odorant 
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"Pour  garder  les  boutons  de  Rofes  ,  propres  à  faire  des 
Sachets. 

Prenez  des  boutons  de  Rofes  de  Provins  ;  ôtez  le 
verd  ;  &  coupez  le  fond  du  difque  du  bouton  ;  dans 
lequel  vous  mettrez  un  clou  de  gérofle ,  avec  un 
peu  de  civette  au  bout  ;  &  vous  les  laifferez  fécher 
à  l'ombre  entre  deux  linges. 

Pâte  odorante  de  Rofes. 

On  prend  quarante  dragmes  de  Rofes  fraîches 
&  bien  féches ,  quand  elles  commencent  à  fe  paffer  ; 
dix  dragmes  d'afpic  ,  &  fix  de  myrrhe  :  on  broie 
tout  enfemble  :  &  l'on  en  fait  des  pâtes.  Après  les 
avoir  fait  fécher  à  l'ombre  ,  on  les  met  dans  un  pot 
de  terre  net  ;  qu'il  faut  bien  boucher  ,  de  peur 
qu'elles  ne  s'éventent.  Il  y  en  a  qui  y  ajoutent  deux 
dragmes  de  menthe-coq ,  &C  autant  d'iris  ;  qu'ils 
mêlent  avec  du  miel  &  du  vin. 

Il  y  a  (dit-on  )  des  Dames  en  Italie ,  qui  en  font 
■des  coliers  &  des  bracelets  qu'elles  portent  pour  la 
bonne  odeur.  Elles  en  font  auffi  de  la  poudre  qu'elles 
fépandent  fur  leur  corps  en  fortant  du  bain  ;  &  quand 
elle  eft  féchée ,  on  l'enlevé  avec  de  l'eau  fraîche. 

Teinture  de  Rofes  rouges. 

Prenez  une  once  de  belles  Rofes  rouges  récentes , 
(  ou  féches  ,  fi  vous  n'en  avez  pas  de  nouvelles  )  ; 
mettez-les  dans  une  grande  bouteille  de  verre  :  ver- 
fez  par  deffus  ,  trois  livres  d'eau  de  fontaine  ;  bou- 
chez la  bouteille  ;  &  laiffez  infufer  pendant  deux  ou 
trois  heures.  Après  l'infufion  vous  y  verferez  peu-à- 
peu  ,  douze  ou  quinze  gouttes  d'efprit  de  foufre  : 
puis ,  ayant  rebouché  la  bouteille ,  vous  ferez  infufer 
deux  ou  trois  heures ,  fur  les  cendres  chaudes  :  après 
cette  dernière  infufion  ,  vous  pafferez  la  liqueur  par 
un  linge  bien  net  ;  &  vous  y  ajouterez  un  peu  de 
fucre ,  ou  de  firop  de  rofes  ,  pour  la  rendre  plus 
agréable  aux  malades  ;  auxquels  on  peut  l'ordonner 
pour  leur  boiffon  ordinaire. 

Cette  teinture  eft  utile  dans  les  flux  de  ventre 
fimples ,  dans  les  diarrhées ,  les  crachemens  de  fang , 
&  autres  hémorrhagies  ;  dans  les  fleurs  blanches  ; 
&  dans  les  gonorrhées.  Prife  deux  ou  trois  fois  le 
jour ,  un  bon  verre  à  chaque  fois ,  elle  eft  fouve- 
raine  contre  la  dyfenterie.  Elle  eft  bonne  aufli  pour 
le  flux  hépatique  ;  &  pour  les  fluxions  qui  affeûent 
'  la  poitrine  ou  le  gofier. 

Autre  manière  défaire  la  Teinture  de  Rofes. 


Prenez  une  demi-once  de  belles  Rofes  rouges  , 
mettez-les  dans  un  vaiffeau  de  fayance  ,  ou  de  terre 
verniflee  ;  verfez  par  deffus  ,  deux  livres  d'eau  de 
fontaine  ,  toute  bouillante  ;  couvrez  le  vaiffeau  ;  &C 
laiffez  infufer  pendant  une  heure.  L'infufion  étant 
faite ,  verfez-y  goutte  à  goutte ,  environ  une  dragme 
d'efprit  de  vitriol  ;  recouvrez  votre  vaiffeau  ;  Se 
laiffez  encore  la  matière  en  infufion  ,  l'efpace  de 
trois  heures.  La  teinture  étant  faite  ,  vous  la  cou- 
lerez ,  &  vous  y  ajouterez  du  fucre  ,  ou  du  firop 
comme  ci-deffus. 

Si  l'on  veut  rendre  cette  teinture  plus  aftringente  ; 
au  lieu  de  fe  fervir  d'eau  fimple  pour  l'infufion ,  on 
emploiera  la  décoction  de  rapures  de  corne  de  cerf, 
faite  dans  l'eau  ferrée.  On  pourra  auffi  y  ajouter  des 
fleurs ,  ou  de  Pécorce  ,  de  grenade.  Au  lieu  de  l'ef- 
prit de  vitriol ,  on  pourra  employer  l'efprit  de- 
nitre,  ou  de  fel  ;  ou  l'efprit  de'nitrs  dulcifié  ;  ou 


R     O     S 

quelques  acides  végétaux  ,  comme' le  fuc  'de  gro- 
feille  ,  ou  de  berberis  ;  ayant  attention  de  n'en  pas 
mettre  une  trop  grande  quantité ,  afin  que  la 
tifanne  ne  foit  pas  trop  aigre. 

Efprit  de  Rofes. 

Prenez  fix  ou  fept  livres  de  Rofes  pâles ,  ou  blan- 
ches fimples ,  entières ,  avec  le  bouton  qui  eft  à  la 
bafe  du  calyce  &  qui  contient  beaucoup  de  parties 
huileufes  &  effentielles.  Pilez-les  dans  un  mortier  : 
&  les  ayant  mifes  dans  un  pot  de  grès  ou  de  terre 
verniflee ,  ajoûtez-y  trois  livres  ou  trois  livres  & 
demie  de  fuc  des  mêmes  Rofes  ,  chauffé  ,  &  dans 
lequel  vous  aurez  délayé  quatre  ou  cinq  onces  de 
levure  de  bierre ,  pour  exciter  la  fermentation.  H 
faut  laiffer  au  moins  le  tiers  du  pot  vuide.  Vous  mê- 
lerez bien  le  tout  enfemble ,  avec  un  bâton ,  ou  une 
fpatule  de  bois  :  &  ayant  bien  bouché ,  ou  même  luté 
exactement  ,  le  pot  ;  vous  tiendrez  la  matière  en 
digeftion ,  l'efpace  de  trois  ou  quatre  jours  ,  dans  du 
fumier  chaud  de  cheval.  La  digeftion  étant  faite  (  ce 
que  vous  connoîtrez  par  l'odeur  vineufe  de  la  ma- 
tière ) ,  vous  la  diftillerez  au  bain  de  vapeurs  ;  ayant 
foin  de  bien  boucher  toutes  les  jointures  ,  &  de  con- 
duire le  %u  doucement ,  afin  qu'il  n'y  ait  que  les 
parties  effentielles  &c  fpiritueufes  qui  fe  détachent. 
Quand  vous  aurez  diftillé  environ  le  tiers  de  votre 
liqueur  ,  vous  ferez  ceffer  le  feu  ,  retirerez  le  réci- 
pient ,  &  rectifierez  ce  qui  y  fera  ,  vous  fervant 
alors  d'un  matras.  Vous  aurez  un  efprit  de  Rofes 
odorant  &  inflammable  ,  que  vous  garderez  dans 
une  phiole  bien  bouchée.  Enfuite  vous  prefferez  ce 
qui  refte  dans  la  cucurbite  :  vous  en  diftillerez  la 
liqueur;  &  la. mêlant  avec  ce  qui  refte  dans  le  ma- 
tras après  la  rectification  de  l'efprit ,  vous  en  tirerez 
une  excellente  eau  de  Rofe. 

Cet  Efprit  eft  ftomachique  &  cordial.  On  le 
donne  depuis  demi-dragme  ,  jufqu'à  deux  dragmes  , 
dans  fa  propre  eau.  On  en  ufe  particulièrement 
dans  les  fincopes  ou  défaillances ,  &c  dans  les  pal- 
pitations,  des  hommes.  Il  faut  s'en  fervir  avec  beau- 
coup de  ménagement  dans  les  maladies  des  femmes; 
'parce  qu'il  excite  des  vapeurs. 

Autre  manière  d'extraire  t  Efprit  de  Rofes. 

Prenez  dix  livres  de  Rofes  pâles ,  ou  blanches 
fimples  &  entières  ,  avec  leurs  boutons  comme 
nous  l'avons  expliqué.  Pilez-les  dans  un  mortier  , 
jufqu'à  ce  qu'elles  foiént  réduites  en  pâte.  Mettez- 
les  dans  des  pots  longs  de  grès ,  avec  du  fel  par 
deffus ,  Pépaiffeur  d'un  doigt ,  ou  environ.  Vous 
boucherez  les  pots  exactement  avec  du  liège ,  de 
Pargille  détrempée ,  &  de  la  poix  par  deffus  ;  & 
mettrez  la  matière  en  digeftion  dans  un  lieu  frais , 
pendant  deux  mois.  La  digeftion  étant  achevée , 
vous  diftillerez  la  liqueur  au  bain  de  vapeurs  ,  & 
vous  tirerez  d'abord  l'efprit  de  Rofes  ;  que  vous 
rectifierez  à  la  manière  accoutumée. 

Pour  qu'il  foit  encore  plus  odorant ,  cohobez-Ie 
deux  ou  trois  fois  fur  de  nouvelles  fleurs. 


Ejfcnce  ,  ou  Huile  ejfentielle  de  Rofes. 

Prenez  une  bonne  quantité  de  Rofes  pâles ,  ou 
blanches  fimples ,  avec  les  boutons  ou  pécules  qui 
font  à  la  bafe  du  calyce  :  écrafez  le  tout  dans  un 
mortier.  Puis  mettez -le  tremper  trois  ou  quatre 
jours  dans  beaucoup  d'eau.  Après  quoi  vous  le  diftil- 
lerez à  grand  feu  ,  dans  une  cucurbite  de  cuivre 
étatnée  :  l'eau  Se  les  Rofes  enfemble.  La  première 


R    O    S 

diftillation  étant  faite ,  vous  ramafferez  avec  un  peu 
de  cotron  les  gouttes  d'huile  que  vous  verrez  fur- 
nager.  Enfuite  vous  verferez  l'eau  diftillée  ,  fur  le 
marc  ;  &  ferez  une  féconde  diftillation  :  après  la- 
quelle vous  ramafferez  de  même  les  gouttes  d'ef* 
fence  ou  d'huile  qui  furnageront.  Vous  garderez 
cette  effence  dans  une  phiole  bouchée  très-exadte- 
ment.  Elle  a  les  mêmes  propriétés  que  l'efprit  de 
Rofes  ;  mais  dans  un  plus  haut  degré.  La  dofe  en 
eft  depuis  deux  gouttes  jufqu'à  fix  ;  dans  fa  propre 
eau  ,  ou  dans  quelque  autre  liqueur  appropriée. 

Nota.  On  tire  ordinairement  plus  defprit  &t 
d'huile  des  fleurs ,  dans  les  pays  chauds ,  que  dans 
les  lieux  tempérés.  Mais  en  quelque  climat  que  ce 
foit,  on  ne  peut  tirer  qu'une  très-petite  quantité 
d'effence  ,  de  beaucoup  de  Rofes  :  ce  qui  la  rend 
très-chere. 

Huile  Rofat.  Confultez  l'article  Huile. 

Onguent  Rofat.  Voyez  au  mot  Onguent. 

Vin  de  Rojes.  Confultez  ce  titre,  dans  l'article 
Vin. 

Vinaigre  Rofat.  Voyez  fous  le  mot  Vinaigre. 

Rosier  de  Geay   Voyez  Glais. 

ROSMARIN:&  ROS-MARINUS.  Voye^ 
Romarin. 

ROSSANNE.  Voyt{  Pêcher,  n.  22. 

ROSSIGNOL:  en  Latin  Lufdnia ;  &  Philo- 
mêla.  Oifeau  un  peu  moins  gros  que  le  moineau 
franc  ;  &  dont  la  tête ,  le  col ,  &c  le  dos  font  com- 
munément d'un  gris  brun  ,  tirant  fur  le  roux  ;  la 
gorge  ,  la  poitrine  ,  &  le  ventre  ,  gris-blancs  ,  mais 
enforte  que  cette  couleur  eft  un  peu  plus  foncée  à 
la  partie  inférieure  de  la  gorge  &  tres-claire  fur  le 
ventre.  L'aile  eft  mélangée  de  gris  brun ,  &  de  blanc 
rouffâtre  :  la  première  plume  de  chaque  aile  eft  fort 
courte.  Il  y  a  douze  plumes  à  la  queue ,  nuées  de 
brun  plus  ou  moins  roux  :  cette  queue  n'a  gueres 
que  deux  pouces  6c  demi  de  longueur.  Le  bec  a 
tout  au  plus  trois  quarts  de  pouces  de  long  ,  &  eft 
fait  en  aiène.  Chaque  pié  a  trois  doigts  en  devant  ; 
&  par  derrière  ,  un  quatrième  dont  l'ongle  eft 
Courbé  en  arc. 

Confultez  l'Ornithologie  de  M.  Briffon  ,  T.  III , 
p.  397  &  lui  vantes. 

Cet  oifeau  charme  par  fon  chant. 

Il  fait  (on  nid  au  printems  ,  dans  des  bluffons 
épais  ;  ou  même  à  terre  au  pié  des  haies ,  ou  dans 
des  broffailles. 

On  le  trouve  fréquemment  dans  des  endroits 
frais ,  &  voifins  des  eaux  coulantes.  Le  nombre  de 
fes  oeufs  eft  incertain  :  quelques-uns  en  font  qua- 
tre ;  d'autres  cinq  ;  &C  ceux  qui  nichent  en  Été  en 
font ,  félon  Ariftote  ,  quelquefois  fix  ou  fept. 

Manière  d'Elever  les  Roffinols. 

Il  faut  choifir  ceux  qui  font  nés  au  printems ,  pré- 
férablement  à  tous  les  autres  ;  parce  qu'ils  font  plus 
forts  quand  les  froids  arrivent.  Ceux  au  contraire 
qui  naiflent  dans  une  faifon  plus  avancée ,  comme 
en  Été  ,  ne  lont  point  affez  forts  pour  fupporter  le 
froid  ;  ils  font  encore  fans  plumage  ,  &  le  froid  les 
fait  mourir.  On  doit  conferver  les  jeunes  Rofïïgnols 
dans  leur  nid ,  autant  que  l'on  pourra  ;  &  ne  les  en 
ôter  que  quand  leurs  plumes  font  forties  ,  &  qu'ils 
en  font  prefque  tout  couverts.  On  les  tient  dans 
un  lieu  écarté  où  perfonne  ne  puiffe  les  tourmenter. 
Leur  manger  eft  composé  de  cœur  de  mouton  , 
de  graiffe  qui  entoure  ce  cœur ,  &  de  nerfs  qui  fe 
trouvent  au  dedans  du  cœur.  On  découpe  tout  cela 
fort  menu  ;  &  on  en  fait  une.efpece  de  hachis  dont 
on  empâte  les  Roflignols  d'heure  en  heure ,  ou  plus 
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fouvent  s'il  eft  néceffaire.  On  leur  en  donne  à  cha- 
que fois  trois  morceaux  ou  pâtons  :  &  on  les  nourrit 
de  cette  manière  dans  leur  nid  le  plus  longtems 
qu'on  peut. 

Quand  les  Roflignols  feront  devenus  plus  grands , 
vous  les  mettrez  dans  des  cages ,  garnies  de  petits 
bâtons  Si  juchoirs  ,  afin  qu'ils  puiffent  d'eux-mêmes 
commencer  à  fe  foutenir  debout  :  &C  en  dedans  met- 
tez de  la  moufle ,  du  foin  ,  ou  de  la  paille  ;  fur  quoi 
ils  fe  repoferont ,  s'il  ne  veulent  pas  le  percher  : 
ayez  foin  de  les  tenir  nets  le  plus  qu'il  fera  poflible. 
Il  fera  bon  aufli  que  leur  cage  n'ait  du  jour  que  par 
un  côté  :  ceux  qui  en  font  les  plus  curieux  ,  tapiffent 
les  cages  par  trois  côtés  avec  du  drap  verd. 

Quand  le  Roffignol  commencera  à  manger  tout 
feul,  hachez-lui  du  cœur  de  mouton  fort  menu  ;  &C 
lui  en  mettez  fur  un  petit  papier  :  par  là  vous  con-« 
noîtrez  s'il  peut  becqueter  ailément.  Vous  aurez  ce 
foin  jufqu'à  ce  que  l'oiieau  foit  accoutumé  à  manger 
tout  feul  ;  ne  laiffant  pas  de  lui  donner  la  becquée 
quelquefois  durant  le  jour ,  pour  plus  grande  fureté  : 
pour  le  mieux  ,  ayez  foin  ,  afin  qu'il  ne  meure 
pas  ,  qu'il  ait  toujours  de  la  mangeaille  ;  &C  prenez 
garde  qu'elle  ne  fe  corrompe  ,  comme  il  arrive  en 
Eté.  Outre  le  cœur  de  mouton,  vous  pourrez  lui 
donner  un  œuf  tout  frais  (un  œuf  vieux  pourroit 
lui  caufer  quelque  maladie ,  &C  même  le  faire  mou- 
rir )  ,  faites-le  cuire  dur  ,  &C  en  donnez  à  manger  le 
jaune.  Au  refte  vous  ne  devez  pas  lui  en  donner 
louvent ,  mais  feulement  quand  vous  n'aurez  point 
d'autre  viande  ;  d'autant  que  cet  œuf  durcit  6c  conf- 
tipe  le  ventre.  On  peut  aufli  donner  pour  nourriture 
aux  Roflignols  les  vers  que  l'on  trouve  dans  le  nid 
des  pigeons  ,  ou  dans  la  vieille  farine  ;  mais  le  plus 
rarement  que  faire  le  pourra  ,  d'autant  que  ces  vers 
leur  doivent  plutôt  iervir  de  médecine ,  que  de  nour- 
riture. S'ils  ne  veulent  pas  becqueter  de  viande  , 
on  pourra  mêler  de  ces  vers  parmi  le  cœur  de  mou- 
ton ,  afin  de  les  accoutumer  à  becqueter  ce  qu'on 
leur  présentera. 

On  peut  encore  nourrir  un  Roffignol  en  cage  , 
tant  en  hiver  qu'en  été  ;  avec  une  pâte  compofée 
de  fix  onces  de  pois  chiches  ,  fix  onces  d'amandes 
douces ,  quatre  onces  de  beurre  frais ,  trois  jaunes 
d'œufs ,  trois  onces  de  miel ,  6c  une  dragme  de  fa- 
fran. 

En  Gafcogne  on  êngraiffe  les  Roflignols  ,  pour 
en  faire  un  mets  exquis.  Quand  cet  oileau  eft  gras , 
il  a  la  chair  blanche  ;  tendre  ,  &C  auffi  agréable  à 
manger  que  celle  de  l'ortolan.  Ses  vertus  &  pro- 
priétés font  les  mêmes  ,  que  celles  de  la  beefigue. 

Rossignol  d'Automne.  Voyez  Gorge- 
R  o  u  g  ê. 

R  O  S  S  O  L I.  C'eft  une  liqueur  agréable  ,  qu'on 
boit  à  la  fin  du  repas. 

Diverfes  préparations  de  Rojfoli. 

I.  Il  faut  faire  bouillir  de  l'eau  ,  &  la  laiffer  re- 
froidir julqu'à  ce  qu'elle  ne  (oit  plus  que  tiède: 
prendre  enluite  toutes  fortes  de  fleurs  odorifé- 
rantes ,  chacune  en  particulier  fuivant  la  faifon  ;  les 
éplucher  bien  ,  enforte  qu'il  n'y  ait  que  les  pétales  ; 
&  les  mettre  inrlifer  aufli  chacune  en  particulier 
dans  de  l'eau  ,  comme  ci-deffus ,  jufqu'à  ce  qu'elle 
foit  refroidie ,  afin  qu'elle  en  puifle  tirer  l'odeur. 
Vous  retirerez  enfuite  les  fleurs  avec  une  écumoire  ; 
les  mettrez  égoutter  ;  &  mettrez  l'eau  de  chaque 
fleur  dans'une  cruche.  Sur  trois  pintes  de  cette  eau, 
vous  mettrez  une  pinte  ou  même  trois  chopines 
d'efprit  de  vin  ,  ce  qui  fera  quatre  pintes  &  cho- 
pinê  mefure  de  Paris  ;  fur  lelquelles  vous  mettrez 
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trois  chopines  de  fucre  clarifié,  (ce  qui  s'appelle  trois 
livres  à  la  même  mefure).  Vous  y  mettrez  enfuite  la 
moitié  d'un  demi-fetier ,  ou  environ ,  d'effence  d'a- 
iiis  ,  Se  autant  d'effence  de  cannelle.  S'il  eft  trop 
fucré  Se  qu'il  fe  trouve  pâteux ,  vous  y  ajouterez 
un  demi-fetier  ou  chopine  d'efprit  de  vin ,  plus  ou 
moins -fuivant  qu'il  vous  plaira  ;  ainfi  que  de  fucre, 
û  vous  le  trouvez  trop  fort.  Et  pour  empêcher  que 
l'eflence  d'anis  ne  blanchiffe  le  Roflbli  ,  mêlez-la 
•avec  l'efprit  de  vin  avant  de  la  mettre  dans  l'eau. 

Si  vous  trouvez  que  ce  Roflbli  n'ait  pas  affez  d'o- 
deur, vous  y  ajouterez  une  ou  deux  cuillerées  d'ef- 
fence de  fleurs ,  pour  lui  donner  le  goût  que  vous 
voulez  qu'il  ait  ;  avec  une  ou  deux  pincées  de  mufc 
&  d'ambre ,  préparés  avec  du  fucre  en  poudre  :  fi 
vous  n'avez  point  de  fleurs ,  le  mufc  8e  l'ambre  pré- 
parés en  effence  ou  en  poudre  pourraient  fuffire. 

Tout  cela  étant  fait ,  vous  le  pafferez  à  la  chauffe 
pour  le  tirer  clair  fin  :  8e  le  mettrez  dans  des  bou- 
teilles ,  que  vous  boucherez  bien.  Ce  Roflbli  fe 
garde  plus  de  dix  ans  fans  altération. 

2.  Prenez  une  livre  8e  demie  de  pain  blanc  tout 
chaud  fortant  du  four  :  mettez-le  dans  un  alembic , 
avec  une  demi-once  de  doux  de  gérofle  concafle  ; 
anis  verd ,  coriandre  ,  de  chacun  une  once  ;  &  par 
deffus,  une  pinte  de  bon  vin  rouge,  Se  autant  de 
lait  de  vache  :  puis  adaptez  le  chapiteau  Se  le  réci- 
pient ,  Se  lutez  avec  du  papier  collé.  Laiffez  ainfi 
repofer  ce  mélange  pendant  vingt-quatre  heures  ; 
après  lefquelles  vous  le  diftillerez  au  bain-marie 
pour  tirer  toute-la  liqueur  ;  que  vous  garderez.  Il 
faut  féparément  faire  un  firop  avec  de  l'eau-de-vie , 
(  ou  de  l'efprit  de  vin ,  qui  vaut  mieux)  en  les  brû- 
lant fur  du  fucre  en  poudre  dans  un  plat  ou  écuelle 
de  terre ,  &  remuant  toujours  avec  une  fpatule  ou 
cuiller  jufqu'à  ce  que  la  flamme  foit  éteinte. 

Il  faut  aufli  diflbudre  de  l'ambre  gris  avec  de  l'ef- 
prit de  vin  bien  rectifié  ;  mêlant  premièrement  un 
gros  d'ambre  avec  autant  de  fucre ,  &  les  broyant 
bien  enfemble  ;  puis  y  ajoutant  dans  un  petit  matras 
une  once  d'efprit  de  vin  ;  &  faifant  digérer  pendant 
vingt-quatre  heures  au  bain  de  vapeurs ,  où  le  tout 
fe  diffoudra  ;  mais  il  fe  congèlera  au  froid. 

Pour  faire  la  compofition ,  il  faut  mêler  le  firop 
d'eau-de-vie ,  avec  cette  effence  d'ambre ,  tant  que 
l'on  juge  à  propos  ;  pour  mettre  enfuite  avec  l'eau 
diftiÛée.  Si  on  le  veut  plus  fort ,  on  met  l'efprit  de 
vin  en  plus  grande  quantité. 

3.  Faites  cuire  votre  firop  en  bonne  confiftance 
à  la  manière  ordinaire.  Etant  cuit  ,  ajoûtez-y  de 
l'efprit  de  vin  bien  rectifié ,  la  quantité  que  vous 
jugerez  à  propos  ;  de  même  que  de  l'eflence  ci- 
deffus ,  ou  telle  autre  que  bon  vous  femblera  :  .& 
vous  aurez  (  dit-on  )  le  Roflbli  tel  qu'il  vient  de 
Turin. 

4.  Foyei  Populo. 

Rojjbli  itEtmuller. 

<.  Prenez  de  bonne  eau-de-vie  ,  deux  livres; 
roiée  ramaffée  de  deffus  les  feuilles ,  deux  livres  ; 
herbe  de  ros-folis,  fix  poignées  ;  rofes  rouges ,  une. 
poignée;  racine  d'angélique  ,  deux  onces;  mufcade, 
une  once  8e  demie  ;  femence  d'anis ,  8e  de  corian- 
dre ,  de  chacune  une  once  ;  galanga  ,  gingembre  , 
gérofle ,  de  chacun  demi-once  ;  grand  Se  petit  carda- 
momes ,  zédoaire ,  calamus  aromaticus  ,  de  chacun 
une  once  ;  cannelle  ,  une  once  &  demie.  Mettez  le 
tout  en  infufion  durant  huit  jours  ,  dans  lui  matras 
bien  bouché.  Puis  le  diftillez  au  bain-marie.  Ajoutez 
à  la  liqueur  diflillée  ,  fantal  rouge  8e  citrin  ,  hachés 
menu,  de  chacun  une  once  Se  demie;  8e  laiffez  le 
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tout  en  digeftion  durant  vingt  jours.  Après  quoi 
filtrez  la  liqueur  ;  8e  ajoûtez-y  du  fucre  diffout  dans 
l'eau-rofe  ,  8e  dans  l'eau  de  fleurs  de  citron  ,  8e  cuit 
en  confiftance  de  firop  ,  une  livre  8e  demie  :  puis 
gardez  le  tout  pour  l'ufage. 

Ce  Roflbli  fortifie  le  cerveau ,  le  cœur ,  &  l'efto- 
mac;  il  garantit  de  l'épilepfie  &  de  l'apoplexie; 
réveille  les  efprits  ,  réfifte  aux  maladies  conta- 
gieufes  ;  diminue  le  friffon  de  la  fièvre  quarte ,  donne 
un  bon  teint ,  remédie  à  la  cachexie  (  ou  foible  & 
mauvaife  conftitution  de  tout  le  corps  )  ,  8e  aux 
pâles-couleurs  :  il  remédie  aufli  au  gravier  des  reins. 
La  prife  eft  d'une  cuillerée  ,  ou  deux. 

On  peut ,  pour  le  rendre  plus  parfait,  y  ajouter 
du  firop  ou  julep  rofat  ambré. 

6.  Roffoli  Fébrifuge.  Voyez  fous  le  mot  Teinture 
</«  Quinquina. 

ROS-SOLIS;  Rofée  du  Soleil  ;  Rorelle  ;  ou 
Herbe  de  la  Goûte  :  en  Latin  Rorida  ;  Ros  ;  Ros- 
folis  ;  Solfirora.  ;  Sponfa  folis  ;  Drofera  ;  Drojion  ; 
&C  en  Anglois  Sundew.  Plante  très-baffe  qui  croît 
parmi  la  moufle ,  dans  des  endroits  fort  humides 
8e  prefque  marécageux,  ou  au  moins  dans  des  terres 
noires  &  naturellement  fort  graffes ,  &  près  de 
petits  ruiffeaux.  De  fa  racine  (  qui  n'eft  compofée 
que  de  quelques  fibrilles  )  fortent  huit  ou  dix  pédi- 
cules en  touffe  ,  longs  d'environ  deux  à  trois  pou- 
ces ,  très-menus ,  rougeâtres ,  fort  velus ,  Se  entiè- 
rement nuds.  Au  fommet  de  chacun,  eft  une  efpece 
de  godet  ou  vafe  creux,  nommé  feuille ,  très-propre 
à  recueillir  là  rofée  :  iequel  eft  verd ,  Se  intérieu- 
rement tout  garni  de  longs  filamens  ou  poils  couleur 
de  pourpre  à  leur  extrémité.  Ces  poils  font  des 
canaux  ,  à  l'extrémité  defquels  (même  dans  les  plus 
grandes  chaleurs  )  eft  une  glu  qui  file ,  8e  qui  pi- 
cotte  la  langue.  Ceux  dès  bords  de  la  feuille  font 
courbés ,  Se  plus  longs  que  les  autres.  Ceux-ci  fe 
raccourciffent  à  proportion  qu'ils  s'approchent  du 
centre  ;  de  forte  que  ceux  qui  font  au  milieu  de  la 
feuille  font  très -courts.  M.  Guettard  dit  que  la 
liqueur  qui  en  fort  eft  claire ,  &  fans  couleur.  Toute 
la  plante  a  une  faveur  aigrelette  fort  douce,  un  peu 
ferrugineufe  ,  &  cependant  agréable.  Dans  l'efpace 
des  mois  de  Mai ,  Juin ,  &  Juillet ,  chaque  plante 
produit  du  milieu  de  fes  pédicules  une  tige  très- 
menue  ,  haute  d'environ  fix  pouces  :  au  fommet  de 
laquelle  eft  une  efpece  d'épi  de  petites  fleurs  eu 
rofe  blanches ,  8e  qui  rarement  s'épanouiffent  tout-à- 
fait.  A  ces  fleurs  fuccede  un  fruit  court ,  oval  ou 
conique  ,  entr'ouvert  à  fon  fommet  en  une  ou  plu- 
fieurs  divifions  ;  Se  rempli  de  femences  fort  menues, 
tantôt  prefque  rondes  ,  tantôt  longuettes ,  félon  la 
forme  du  fruit. 

Il  y  a  de  ces  plantes  qui  ont  la  feuille  ronde  ; 
d'autres ,  arrondie  ;  d'autres  ,  allongée.  On  en  con- 
noit  de  vivace.   Il  y  en  a  aufli  de  fort  grandes. 

Propriétés.  L'infufion  de  ces  plantes  dans  Teau-de- 
vie  ,  paffe  pour  un  excellent  cordial.  La  liqueur 
qui  en  fuinte  naturellement ,  eft  d'autant  plus  abon- 
dante qu'il  fait  plus  chaud  ;  Se  peut  être  ramaffée 
dans  un  plat  au-deffus  duquel  on  les  fecoue  :  elle  fert 
à  fortifier  le  cœur ,  le  foie ,  8e  l'eftomac  ;  à  appailèr 
les  douleurs  de  tête  ,  provenant  de  caufe  chaude  ; 
à  préferver  des  maladies  contagieufes  ,  Se  en  guérir. 
On  l'emploie  ordinairement  pour  la  douleur ,  l'in- 
flammation ,  Se  autres  maladies  des  yeux. 

Toute  cette  plante  eft  d'ufage  pour  l'afthme ,  la 
toux  invétérée ,  Se  l'ulcère  du  poumon.  On  la  donne 
en  infufion  jufqu'à  deux  gros  ;  Se  à  un  gros  ,  en  pou- 
dre. On  en  fait  un  lirop  fort  eftimé  pour  les  mûmes 
ufages ,  Se  pour  nettoyer  la  voix  :  fa  dole  eft  d'une 
once. 
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Cette  plante  contient  beaucoup  de  fel  volatil 
acre. 

Un  ouvrage  Anglois  fur  l'OXconomie  Rurale 
(Compleat  Body  of  Husb.  Book  15,  Gh.  10)  dit 
que  les  moutons  aiment  beaucoup  cette  plante  : 
mais  que  ceux  qui  en  mangent  trop,  contractent 
des  maladies  putrides  ordinairement  très-difficiles  à 
guérir. 

ROSTRATUM  Semen.  Voyez  Bec  d'Oifeau. 

ROT 


ROT.  Ventofité  qui  fort  par  la  bouche  en  fai- 
fant  un  bruit  défagréable. 

Il  y  a  des  Rots  qui  viennent  de  réplétion  ;  & 
d'autres ,  d'inanition. 

Les  hypocondriaques  &  les  femmes  hyftériques , 
font  fort  fujets  aux  Rots. 

1  Dans  le  flux  de  ventre  ,  les  Rots  font  quelquefois 
de  bon  augure.  Il  n'eft  pas  hors  de  la  bienféance , 
dans  certaines  circonftances  de  maladie,  de  rejet- 
ter  les  vents  par  la  bouche  ,  pourvu  que  ce  foit  la 
nature  qui  les  pouffe  dehors  pour  fon  foulagement. 
Si  un  afthmatique  vient  à  roter ,  c'eft  un  bon  figne 
pour  lui. 

Le  Rot  eft  favorable  à  ceux  dont  le  ventre  eft 
rempli  de  vents  :  &  quand  on  peut  en  procurer  la 
(ortie ,  on  fe  trouve  toujours  foulage.  On  le  fait 
avec  l'anis ,  le  fenouil ,  la  coriandre ,  le  poivre  en- 
tier, le  cumin  ,  le  gérofle ,  la  mufcade,  la  zédoaire, 
la  rhue ,  l'origan  ,  la  fabine  ,  l'encens. 

Un  homme ,  fatigué  depuis  longtems  de  Rots 
aigres,  ne  recevoit  point  de  foulagement  de  plu- 
fieurs  remèdes ,  &  amaigriffoit  tous  les  jours ,  parce 
qu'ayant  perdu  l'appétit  il  ne  prenoit  aucun  ali- 
ment :  Rivière  lui  confeilla  d'avaler  le  matin  à  jeun 
cinq  ou  fix.  grains  de  poivre  entiers  ,  cinq  heures 
avant  le  dîner  ;  ce  qu'ayant  fait  pendant  trois  ou 
quatre  jours ,  il  ne  reffentit  axicun  retour  de  cette 
ïndifpofition.  Ayant  donc  recouvré  un  fort  bon 
appétit ,  fon  eftomac  reprit  fi  bien  fes  forces  qu'il 
digéra  dans  la  fuite  parfaitement ,  enforte  que  tout 
fon  corps  fut  entièrement  rétabli  en  fon  premier 
état  de  fanté. 

2.  Prenez  dans  du  vin ,  dans  de  l'eau ,  ou  dans  du 
bouillon  ,  une  dragme  de  poudre  de  coquilles  d'ceufs 
fichées  au  four  ,  &  paffées  au  tamis  très-fin.  Ce 
remède  eft  plus  efficace  à  jeun  qu'à  toute  autre 
heure. 

3 .  Il  faut  retenir  longtems  fon  haleine  :  boucher 
fes  deux  oreilles  :  fe  tenir  la  tête  renverfée  &  la 
bouche  ouverte  :  fe  faire  éternuer. 

4.  Il  eft  bon  d'avaler  une  cuillerée  de  vinaigre. 

5.  Mâchez  &  avalez  de  la  femence  d'anis. 

6.  Buvez  beaucoup  d'eau ,  chaude  ou  froide  ;  ou 
de  la  tifanne. 

7.  La  poudre  d'os  de  bœuf,  brûlés  &  tamifés , 
fait  paffer  les  rapports  aigres. 

ROT  (  White  ).  Voyez  Hydro  c  otyle. 

R  O  T  ,  ou  R  o  t  1.  Viande  cuite  à  la  broche  en 
tournant  devant  le  feu.  Voye^  Mouton  :  Veau  : 
Bœuf. 

Rôt  Maigre.  Voyez  Friture. 

Rôt  à  Bif.  Mot  corrompu  de  l'Anglois  Rojl- 
Beef.  Groffe  pièce  de  Bœuf,  rôtie. 

Rôt-de-Bif  de  Mouton.  En  Hollande  on 
nomme  ainfi  la  moitié  de  derrière  d'un  mouton  , 
qui  fe  feit  entière  ,  apprêtée  en  diverfes  façons  ; 
entr'autres  à  la  braife  comme  l'aloyau.  Voyez  Quar- 
tier de  Mouton. 
'<,     ROTIR  la  Viande  ,  pour  en  manger  fur  le  lieu. 
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même  de  la  Chaffe.  On  peut  la  mettre  au  bout  d'une 
broche  de  bois  plantée  en  terre ,  &c  inclinée  vers  le 
feu  :  ayant  foin  de  tourner  cette  broche  de  tems 
en  tems.  La  viande  cuit  auffi  bien  de  cette  manière , 
qu'à  une  broche  qui  tourne  devant  le  feu  avec  beau- 
coup de  régularité.  *  Le  Page ,  Hifloire  de  la  Louif. 
jT.  III,  p.  10. 

£  ROTISSOIRE.  Infiniment  commode  pour 
rôtir  de  la  viande ,  fans  tournebroche ,  &  avec  peu 
de  fujettion. 

Il  y  a  de  petites  Rôtiffoires  de  fer  blanc ,  tra- 
verfées  d'une  broche  ,  laquelle  on  tourne  par  de- 
grés ,  en  la  fixant  fucceffivement  dans  des  trous 
placés  exprès  fur  une  des  joues  de  la  rotif- 
foire. 

Ces  uftenciles  font  fufceptibles  de  beaucoup  de 
variations.  Ainfi  on  en  voit  qui  contiennent  plufieurs 
étages  de  broches  ,  &  une  lèchefrite  au-deflbus. 
D'autres  Rôtiffoires  font  de  tôle  ,  ou  de  fer  battu  , 
clofes  de  toutes  parts  quand  leur  porte  eft  fermée  : 
on  y  met  la  quantité  de  charbon  que  l'on  juge  con- 
venable. Celle  de  ce  genre  ,  qui  eft  à  l'hôpital  des 
Enfans  Trouvés  de  Paris  ,  reçoit  fur  le  devant  trois 
broches  les  unes  au-deffus  des  autres ,  dont  la  graiffe 
tombe  dans  une  lèchefrite  qui  a  toute  la  longueur 
de  cette  efpece  d'armoire  :  au-delà  eft  un  foyer  oii 
l'on  met  du  charbon  ;  dont  la  vapeur  fe  diffipe  par 
une  cheminée  ouverte  immédiatement  au-deffus  :  il 
y  a  une  ventoufe  par-dehors ,  fur  le  côté ,  pour  ani- 
mer le  feu  :  derrière  la  cloifon  de  tôle  qui  ferme 
le  foyer ,  eft  encaftré  un  chef-d'œuvre  en  fait  de 
tournebroche. 

ROTURE  :  Terme  de  Jurifprudence  Féodale. 
Sorte  de  biens,  oppofée  aux  biens  nobles.  Dans 
l'origine ,  ce  mot  a  lignifié  une  terre  qu'on  défri- 
che ,  qu'on  rompt ,  qu'on  travaille ,  laboure  &c  cul- 
tive ;  &  l'on  nomma  les  gens  de  baffe  naiffance  &C 
qui  étoient  appliqués  à  cette  Roture,  {rupture')  Ro- 
turiers :  de  ibrte  que  les  Payfans ,  Laboureurs ,  & 
autres  travailleurs  à  la  terre ,  font  les  Roturiers  pro- 
prement dits  :  &  les  gens  de  bonne  maifon  ,  riches 
&  par-là  remarquables  ,  font  appelles  Nobles ,  No- 
tables, remarquables. 

Aujourd'hui  Roture  eft  un  héritage  qui  n'eft  pas 
noble ,  ou  qui  n'eft  pas  tenu  noblement.  Les  Terres 
en  Roture  payent  cens  &  rentes  ;  &  en  cas  de 
vente  ,  payent  lods  &  ventes  :  comme  les  fiefs 
payent  des  quints  &  requints.  Les  rotures  fe  par- 
tagent également.  Par  l'Article  53  de  la  Coutume  de 
Paris ,  les  Rotures  acquifes  par  le  Seigneur  cenfier  , 
font  réunies  à  fon  fief ,  &  cenfées  féodales;  fi  le 
Seigneur  ne  déclare  expreffément  qu'il  entend  que 
les  acquis  en  fa  cenfive  demeurent  en  Roture. 

Il  y  a,  à  ce  que  dit  le  P.  Ménétrier,  certaines 
Républiques  où  il  faut  faire  preuve  de  Roture,  pour 
être  admis  dans  les  charges  :  mais  ailleurs  ,  &  ordi- 
nairement ,  s'il  arrivoit  qu'une  famille  quelle  qu'elle 
foit ,  fe  mît  en  Roture ,  elle  déchéeroit  des  droits 
de  nobleffe. 

Erection  d'une  R  O  T  U  R  E  en  Fief.  Confultez  ce 
Ç  titre ,  fbus  l'article  Fief. 

\  RO  T  UR  1ER.  En  Provence  &  en  Languedoc, 
les  Nobles  payent  la  taille  pour  tous  les  héritages 
Roturiers.  Un  Noble  qui  a  dérogé  devient  Roturier, 
&  n'a  plus  les  privilèges  de  fa  précédente  nobleffe. 
Il  ne  fuffit  pas  d'avoir  été  noble  ou  annobli,  pour 
jouir  de  tous  les  avantages  de  la  nobleffe  ;  il  faut 
avoir  foin  de  la  conferver  perpétuellement,  fi  l'on 
ne  veut  pas  tomber  dans  la  roture.  Pour  cela ,  on 
ne  doit  prendre  aucun  des  emplois  qui  ne  con- 
viennent qu'aux  Roturiers  ;  comme  font  ceux  de 
Procureurs,  Poftulans,  Sergens,  ou  Huiffiers  de 
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Juftice  ,  Artifans ,  &c.  Comme  le  nombre  des  No- 
bles eft  fort  grand ,  &  que  la  pauvreté  qui  ne  les  dé- 
grade point ,  accompagne  fouvent  leur  vertu  ;  pour 
ne  pas  les  expofer  à  la  mifere ,  ou  à  la  honte  de  fe 
faire  Roturiers,  oa  leur  permet,  fans  déroger, 
d'être  Juges ,  Avocats  ,  Médecins  ,  Profeffeurs  de 
Sciences  ;  même  Laboureurs ,  lorfqu'ils  ne  cultivent 
<me  leurs  terres.  Il  leur  eft  libre  aufli  de  faire  trafic 
fur  mer  &  ailleurs ,  pourvu  qu'ils  ne  vendent  point 
en  détail.  La  charge  de  Notaire  au  Châtelet  de  Paris 
aie  déroge  point  à  nobleffe. 
'   Voyei    VlLLAIN. 

R  O  V 


ROUABLE.  Voyei  Rable. 

R  O  U  C  O  U.  Voyei  Rocou. 

ROUE.  La  Roue  eft  le  premier  mobile  de  tous 
les  inftrumens  que  l'on  fait  rouler  fur  la  terre.  Il  y 
en  a  de  petites  ,  de  médiocres ,  de  grandes ,  &  de 
très-grandes  ;  depuis  un  pié  de  diamètre ,  jufqu'à 
fept  pies  ,  &  au-delà.  Celles  de  cinq  pies  quelques 
pouces  font  le  plus  communément  employées  aux 
voitures.  Les  petites  ont  pour  l'ordinaire  quatre  jan- 
tes &  huit  rais  :  les  médiocres  ,  cinq  jantes  &  dix 
rais  :  &  les  grandes ,  fix  jantes  &  douze  rais.  Voye^ 
Rais. 

Roue  (Feu  <&).  Voyez  ce  mot,  fous  celui  de 
Feu. 

R  O  U  É  E  (  Tête")  :  Terme  de  Vénerie.  Ce  font 
des  têtes  de  cerf,  de  daim,  &  de  chevreuil,  dont 
les  poches  font  peu  ouvertes ,  &  ferrées. 

ROUELLE:  Terme  de  Cuifine.  Eft  une  tran- 
che de  viande ,  ou  de  quelque  autre  mets.  On 
coupe  les  oignons,  les  concombres,  les  panais,  par 
Rouelles. 

La  Rouelle  de  Veau  eft  la  partie  charnue  de  la  cuiffe 
du  veau  ;  qui  eft  vers  le  jarret.  C'eft  un  fort  bon 
manger ,  lorfqu'elle  eft  bien  apprêtée.  Confulte^  l'ar- 
ticle Veau. 

.    Rouelle  de  Bœuf.  Voyez  ce  mot ,  entre  les  Ma- 
nières d'apprêter  les  divers  endroits  du  B  <E  u  F. 

ROUET.  Affemblage  circulaire  à  queue  d'a- 
ronde ,  de  quatre  ou  plusieurs  plateformes  de  bois 
de  chêne  :  fur  lequel  on  pofe  en  retraite  la  pre- 
mière aflife  de  pierre  ou  de  moilon  à  fec  ,  pour 
fonder  un  puits  ou  un  baffin  de  fontaine.  Voye{  H  É- 

RISSON. 

2.  On  appelle  aufli  Rouet  ,  la  grande  ou  petite 
enrayure ,  ronde  ou  à  pans ,  d'une  flèche  de  clocher 
de  bois. 

3 .  Rouet  fe  dit  de  la  grande  roue  attachée  fur 
l'arbre  d'un  moulin  ;  qui  eft  de  huit  à  neuf  pies  de 
diamètre  ,  &  qui  a  environ  quarante-huit  chevilles 
ou  dents  de  quinze  pouce^  de  long ,  lefquelles  en- 
trent dans  les  fufeaux  de  la  lanterne  du  moulin  pour 
faire  tourner  les  meules. 

4.  Généralement ,  on  le  dit  de  toutes  les  roues 
dentées  qui  fervent  aux  machines  dont  les  dents  ou 
alluchons  font  pofés  fur  le  plat  des  jantes. 

5.  Rouet  fe  dit  du  petit  morceau  de  fer  rond  qui 
fait  la  principale  garniture  d'une  ferrure  ;  dans  le- 
quel paflé  la  première  ouverture  de  la  clef. 

6.  Rouet  fe  dit  d'une  petite  roue  d'acier,  qu'on 
applique  fur  la  platine  d'une  petite  arquebufe ,  ou 
autre  arme  à  feu  qu'on  bande  avec  une  clef;  &  qui 
en  fe  lâchant  avec  violence ,  fait  du  feu  par  le  moyen 
d'un  caillou.  Les  armes  à  Rouet  ne  font  plus  gueres 
en  ufage ,  quoiqu'elles  foient  peut-être  les  plus  fûres. 
Les  Allemands  ont  été  inventeurs  du  Rouet  à  petit 
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reffort  ;  &  les  François  ,  du  Rouet  à  grand  reflbrt  : 
qui  ne  font  plus  gueres  en  ufage  depuis  l'invention  du 
moufquet  &  du  fufil ,  lefquels  ont  décrédité  l'arque- 
bufe  ,  la'carabine ,  &c. 

R  O  U  E  T  T  E.  Menue  branche  d'ofier  ou  d'au- 
tre bois  pliant  ;  qu'on  fait  tremper  dans  l'eau  pour 
fervir  enfuite  à  lier  enfemble  des  bois  pour  en  faire 
des  trains  &  radeaux ,  ou  des  hares  de  fagots  ou  de 
falourdes. 

ROUGE.  Couleur  de  fang  ;  ou  qui  tire  fur  la 
couleur  de  fang. 

En  général ,  on  remarque  trois  fortes  de  Rouge. 
L'un  tient  du  bleu;  comme  le  colombin ,  le  pourpre, 
le  cramoiji.  L'autre  tient  du  jaune ,  comme  la  cou- 
leur de  feu  ,  &  Y  orangé.  Entre  ces  extrémités  il  y 
en  a  un  qui  ne  tient jii  de  l'un  ni  de  l'autre,  qu'on 
appelle  proprement  le  Rouge. 

L'acide  fait  devenir  rouge  le  noir ,  le  bleu ,  &  le 
violet.  Il  change  le  Rouge  en  jaune  ;  &  le  jaune  en 
jaune  très-pâle.  L'alkali  change  le  Rouge  en  violet , 
ou  en  Rouge  de  pourpre  ;  &c  le  jaune  en  feuille- 
morte.  Beaucoup  de  matières  terreftres  &  fulphu- 
reufes  deviennent  rouges  par  une  grande  chaleur  ; 
&  quelques-unes  deviennent  enfin  noires ,  comme 
on  voit  à  la  brique  ,  au  bol  rouge ,  à  la  fanguine , 
l'ardoife ,  la  pierre-ponce  ,  qui  par  le  moyen  d'un 
grand  miroir  ardent  fe  vitrifient  en  un  émail  noir. 
Les  écrevifles  deviennent  rouges  à  un  feu  médio- 
cre ;  & ,  à  un  grand ,  elles  deviennent  noires.  Le; 
foufre  &  le  mercure  mêlés ,  &  pouffes  au  feu  ,  font 
un  fort  beau  rouge  ,  qu'on  appelle  Cinnabre  artifi- 
ciel. Si  l'on  verfe  dans  la  folution  bleue  du  tourne- 
fol  ,  un  efprit  acide  comme  le  jus  de  citron  ,  elle 
deviendra  d'un  beau  Rouge  :  &  fi  l'acide  eft  bien 
fort ,  ce  Rouge  tirera  fur  l'orangé  ou  fur  la  couleur 
de  feu.  L'alkali  la  remettra  en  fa  première  couleur 
bleue  ou  violette.  Lorfqu'on  filtre  du  vin  fort  rou- 
ge ,  il  perd  prefque  toute  fa  couleur.  Il  y  a  de  peti- 
tes boulettes  rouges  dans  le  fang  ;  &  fi  on  les  ôte 
par  le  moyen  du  filtre ,  il  n'a  plus  de  couleur. 

Les  Teinturiers  reconnoiffent  fept  fortes  de  Bon 
Rouge.  Le  premier  fe  nomme  Ecarlate  de  France  ou 
des  Gobelins  ;  qui  fe  fait  avec  de  l'agaric  ,  du  paftel , 
&  de  la  graine  d'écarlate  :  quelques-uns  y  ajoutent 
la  cochenille  &  le  fenugrec.  Le  fécond  eft  le  Rougi 
Cramoiji;  qui  fe  fait  avec  le  tartre ,  la  cochenille ,  & 
le  mefteque  qui  vient  des  Indes  &  qui  eft  la  plus 
chère  drogue  de  la  Teinture.  Le  troifieme  eft  le 
Rouge  de  Garance ,  qui  fe  fait  avec  de  la  racine  de 
garance  ,  &  du  réagal ,  dans  le  bouillon.  Le  qua- 
trième Rouge  s'appelle  Demi-graine,  qui  fe  fait  avec 
moitié  graine  d'écarlate ,  &  moitié  garance.  Le  cin- 
quième eft  Demi-Cramoifi.  Le  fixieme  ,  Rouge  ou 
Nacarat  de  bourre.  (Voyez  Bourre  de  chèvre.) 
Le  feptieme,  Ecarlate  de  Cochenille,  ou  façon  a" Hol- 
lande. Le  Rouge  de  Brelil  eft  défendu  dans  les  tein- 
tures ,  parce  que  c'eft  une  couleur  fauffe.  Les  nuances 
du  Rouge  de  garance  font  la  couleur  de  chair,  de 
peau  ou  pelure  d'oignon  ,  fiamette  ,  ifabelle  ,  cou- 
leur de  tuile ,  incarnat ,  &C  zinzolin.  Celles  du  Rouge 
cramoifi ,  ou  de  la  bourre,  font  la  fleur  de  pommier, 
de  pêcher ,  de  couleur  de  rofe  ,  incarnadin  ,  incar- 
nat, rofe.  Celle  du  Rouge  ou  ecarlate  de  Hollande, 
fait  aufli  les  couleurs  de  chair ,  de  fleur  de  pêcher,  de 
rofe  incarnadin ,  de  cerife ,  nacarat ,  ponceau ,  cou- 
leur de  feu. 

Rouge  d'Inde ,  ou  Terre  de  Pcrfc.  C'eft  une  terre  ou 
pierre  rouge,  allez  friable ,  Se  très-haute  en  couleur  ; 
qui  bien  broyée  &C  réduite  en  poudre  impalpable  , 
fait  un  allez  beau  Rouge.  On  l'appelle  aufli ,  quoi- 
qu'improprement ,  Rougi  d'Angleterre. 

Foui. 
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Pour  faire  un  beau  Rougei 

Prenez  demi-livre  de  Fernambouc ,  deux  poignées 
'de  cendres ,  une  poignée  de  chaux  vive  ;  faites  trem- 
per le  tout ,  l'efpàce  d'une  demi-heure ,  dans  une 
fuffifante  quantité  d'eau  de  pluie.  Enfuite  mettez  le 
tout  dans  un  pot  neuf  ;  faites-le  bouillir  environ  une 
heure.  Alors  vous  retirerez  votre  leffive  ,  du  feu  ; 
&  l'ayant  laiffé  un  peu  refroidir  ;  vous  la  verfe- 
rez  dans  un  autre  pot  neuf ,  &  y  ferez  difToudre 
demi-once  de  gomme  arabique  :  votre  Rouge  fera 
fait  alors. 

Avant  de  vous  en  fervir ,  vous  ferez  bouillir  pour 
deux  liards  d'alun  de  glace  dans  un  pot  de  terre , 
plein  d'eau  de  pluie  :  vous  tremperez  dans  cette 
«au ,  le  bois  que  vous  voulez  rougir  ;  &  l'ayant  re- 
tiré ,  vous  le  laifferez  féchen 

Alors  vous  ferez  un  peu  chauffer  votre  Rougé  ;  & 
vous  en  frotterez  le  bois ,  que  vous  laifferez  fécher. 
Quand  il  fera  fec ,  vous  le  polirez  avec  la  prêle ,  &c 
la  dent  de  loup. 

Voyei  MlGNATURE.  MÉDAILLE.  PAILLE. 

Papier.  Couleur. 

En  Médecine ,  on  appelle  È  A  u  RouGEj  une 
liqueur  très-utile  pour  les  contufions  ,  &  intérieure- 
ment pour  les  maladies  des  animaux.  C'eft  une  in- 
fefion  de  plantes  vulnéraires  ,  dans  de  l'eau-de- 
vie. 

Eau  Rouge ,  pour  colorer. 

i .  Prenez  deux  livres  de  leffiye  faite  avec  de  la 
cendre  de  hêtre  :  jettez-y  qnantité  fuffifante  de  Bre- 
fil  haché  menu ,  du  fang  de  bœuf;  &  un  peu  d'alun 
de  roche.  Faites  bouillir  le  tout ,  &  laiffez  refroidir 
cette  eau ,  avant  d'en  faire  ufage. 

2.  Voyez  MÉDAILLES  de  Colle. 

Belle  Eau  Rouge,  pour  la  mignaturt* 

Prenez  une  once  de  Fernambouc  râpé  bien  menu , 
&  fix  gros  de  colle  de  poiffbn  coupée  par  petits 
morceaux  :  mettez  le  tout  dans  un  pot  verniffé  , 
avec  trois  chopines  d'eau  de  fontaine  ;  &  faites  in- 
fiifer  fur  les  cendres  chaudes  pendant  trois  jours ,  à 
une  chaleur  douce.  La  colle  étant  bien  fondue ,  vous 
ajouterez  deux  onces  de  kermès  ,  une  once  d'alun , 
&  trois  gros  de  borax  :  ces  trois  drogues  doivent 
être  pilées.  Il  faut  faire  bouillir  le  tout  jufqu'à  ré- 
duction de  moitié.  L'ayant  laiffé  un  peu  refroidir, 
vous  pafferez  la  liqueur  par  un  linge  ;  &  vous  la 
garderez  dans  une  bouteille  bien  bouchée.  D  faut 
l'expofer  pendant  huit  jours  au  foleil ,  avant  de  s'en 
fervir. 

Nota.  Les  Dames  peuvent  fe  fervir  de  ce  Rou- 
ge ,  pour  donner  le  coloris  qui  manque  à  leur 
yifage. 

Rouge  beaucoup  meilleur  que  le  Vermillon  ,  pour 
le  Lavis. 

Mettez  de  l'eau-rofe  dans  un  vaiffeau  ;  jettez-y 
de  la  cochenille  réduite  en  poudre ,  enlbrte  que 
l'eau-rofe  fumage  de  deux  doigts.  Mettez  dans  un 
autre  vaiffeau ,  de  l'eau  de  plantain  ;  &C  jettez-y  de 
l'alun  brûlé  6c  réduit  en  poudre ,  encore  tout  chaud. 
Paffez  les  deux  liqueurs  ;  &  mêlez-les  enfemble. 
Vous  garderez  ce  Rouge  dans  une  bouteille  bien 
bouchée. 

RoUge  Orangé. 

Faites  bouillir  du  Fernambouc ,  haché  bien  menu , 
jufqu'à  ce  que  l'eau  ait  pris  une  belle  teinture.  Alors 
Tome  111. 
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pàffez-la,  &  la  gardez  dans  une  phiole  ;  ayant  foin 
de  la  tenir  toujours  éloignée  du  feu.  Lorlque  vous 
voudrez  vous  en  fervir  ,  vous  frotterez  votre  Lois 
avec  du  fafran  détrempé  dans  l'eau  ;  quand  vous  l'au- 
rez teint  d'un  jaune  pâle ,  voUs  le  laifferez  lécher  • 
&  enfuite  vous  lui  donnerez  plufieurs  couches  d'eau 
de  Fernambouc  ;  puis  vous  le  brunirez ,  &  le  verni- 
rez de  vernis  ficcatif ,  avec  la  paume  de  la  main. 

autres  Eaux  de  bois  de  Brejil  ou  Fernambouc. 

i.  Pilez  environ  la  groffeur  de  deux  noix  d'aluri 
de  roche  ;  faites  bouillir  cette  poudre  dans  une  bou- 
teille ou  phiole  prefque  remplie  de  vinaigre  blanc 
très-fort  ;  ayant  foin  de  remuer  la  bouteille ,  &  de 
bien  mêler  la  poudre ,  pendant  quelques  jours.  En- 
fuite  verfez  la  liqueur  dans  un  pot  de  terre  verniffé  ; 
ajoûtez-y  une  demi-once  de  gomme  arabique ,  & 
du  bois  de  Brefil  pilé  ;  faites  bouillir  jufqu'à  la  con- 
fomption  d'un  peu  plus  d'un  tiers  :  paffez  enfuite 
la  liqueur  par  un  linge  ;  &  gardez-la  dans  une  bou- 
teille de  verre  ,  pour  vous  en  fervir  dans  le  be- 
foin. 

2.  Faites  tremper  deux  livres  de  chaux  vive  dans; 
de  fort  vinaigre  :  puis  ayant  verfé  le  vinaigre  par 
inclination ,  dans  un  autre  vaiffeau ,  vous  y  jetterez: 
du  Brefil  pilé  ,  ou  haché  très-menu  ;  ayant  foin  de 
remuer  le  pot  de  tems  en  terhs.  Vous  le  laifferez  re- 
pofer  pendant  deux  jours;  après  lefquels  vous  y  mê- 
lerez un  peu  d'alun  j  &  laifferez  repofer  quelque 
tems.  Enfuite  vous  ferez  bouillir  doucement  la 
liqueur ,  jufqu'à  confomption  de  la  moitié.  Vous  la 
laifferez  refroidir  ;  &  l'ayant  paffée  par  un  linge , 
vous  la  conferverez  pour  l'ufage. 

3.  Prenez  une  livre  d'eau  commune  ;  faites-y 
tremper  pendant  trois  jours,  une  once  de  Brefil  ré- 
duit en  poudre ,  une  demi-once  de  colle  de  poiffbn  j 
&  deux  onces  d'alun  de  roche.  Faites  bouillir  en- 
fuite  ,  jufqu'à  rédudlion  de  moitié.  Cette  eau  fe  con- 

"ferve  plufieurs  années  fans  s'altérer. 

Eau  de  Brejil ,  pour  les  Corroyeurs, 

Mettez  deux  livres  de  Brefil  fur  deux  féaux 
d'eau  ,  faites  bouillir  jufqu'à  réduction  d'un  tiers  j 
puis  ajoûtez-y  de  la  chaux  :  &  frottez  les  peaux , 
de  cette  eau ,  à  plufieurs  reprifes. 

Rouge  pour  Chaire  &  les  Os. 

Prenez  une  quantité  fuffifante  de  tontures  d'écar- 
late ,  &c  quantité  proportionnée  de  cendres  grave- 
lées  ;  faites  bouillir  jufqu'à  réduction  d'un  peu  plus 
du  tiers.  Alors  ajoûtez-y  un  peu  d'alun  de  roche  , 
pour  clarifier  la  teinture.  Laiffez-la  un  peu  refroidir, 
&  la  paffez  par  un  linge.  Pour  vous  en  fervir ,  vous 
commencerez  par  frotter  l'ivoire  ou  les  os  avec  de 
Peau-forte ,  &  enfuite  avec  votre  teinture.  Confulte^ 
l'article  Os. 

"teindre  la  Paille  en  Rouge, 

Voyez  l'article  Paille. 

Belle  Encre  Rouge. 

Faites  bouillir  dans  une  chopine  de  fort  vinai- 
gre ,  demi-quarteron  de  beau  Fernambouc ,  coupé 
menu  ;  quelques  petits  morceaux  de  ferge  de  Châ- 
lons  ;  un  os  de  féche  ;  &  un  peu  d'alun  de  glace  : 
faites  bouillir  le  tout  enfemble ,  jufqu'à  ce  que  vo- 
tre liqueur  paroiffe  d'un  beau  rouge,  Alors  vous  la 
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retirerez  du  feu  ;  &  l'ayant  laiffé  refroidir ,  vous  la 
garderez  dans  une  phiole  pour  l'ufage.  Voyez-en 
une  autre ,  fous  le  mot  Encre. 

Rouge  (  Bois  ).  Voyez  fous  le  mot  Bois. 

•  Il  y  a  beaucoup  de  bois  dans  les  Antilles  ,  qu'on 

•appelle  Bois  Rouges  :  la  plupart  ne  cèdent  point  à 

celui  du  Brefil.    Ces  bois  font  rouges,  folides,  pe- 

fans ,  &  réfiflent  aux  vers  &  à  la  pourriture. 

Les  Verriers  font  un  beau  Rouge  clair  avec  un  mé- 
lange d'or  dans  la  teinture  dont  le  verre  eft  im- 
prégné ;  qui  étant  fondu ,  fait  un  beau  rouge  de 


Preg 
Rubis. 


Rouge  pour  le  Vifage. 


On  appelle  Rouge. ,  un  Fard  dont  les  femmes  fe 
colorent  les  joues  &C  les  lèvres.  Il  y  a  du  Rouge  en 
feuille ,  qu'on  appelle  Rouge  d'Efpagne.  Il  y  a  d'au- 
tre Rouge  en  liqueur  ;  qui  eft  un  extrait  de  teinture 
d'écarlate. 

i .  La  racine  d'orcanette ,  mêlée  dans  les  pomma- 
des ,  donne  un  beau  Rouge. 

2.  Un  ruban  ponceau,  trempé  dans  de  l'eau  com- 
mune ou  dans  de  l'eau-de-vie ,  dont  enfuite  on  frotte 
les  joues ,  leur  donne  un  rouge  que  l'on  prendroit 
pour  des  couleurs  naturelles. 

3.  D'autres  fe  frottent  feulement  avec  un  crépon 
rouge  :  qui  laifTe  fur  les  joues  un  bel  incarnat. 

4.  Le  foufre  &  le  mercure  forment  le  cinnabre. 
Lorfqu'il  efl  mis  en  poudre  fubtile  ,  en  le  broyant 
longtems  fur  le  marbre  ,  &  le  fublimant  enfuite  ;  il 
devient  éclatant  &  haut  en  couleur;  on  l'appelle 
alors  Vermillon.  Quelques  Dames  s'en  frotteat  les 
joues ,  après  l'avoir  mêlé  dans  des  pommades  :  ce 
qui  efl  très-dangereux.  Elles  peuvent ,  par  le  fré- 
quent ufage  qu'elles'  en  font ,  perdre  leurs  dents  , 
contracter  une  mauvaife  haleine ,  avoir  un  flux  de 
falive  trop  abondant ,  &c. 

5.  Prenez  une  chopine  de  bonne  eau-de-vie  :  &  y 
mettez  une  demi-once  de  benjoin ,  une  once  de  fan- 
tal  rouge  ,  une  demi-once  de  bois  de  Brefil  (  ou  bien 
de  cochenille) ,  &  autant  d'alun  de  roche.  Bouchez 
bien  la  bouteille  :  &  la  remuez  bien  une  fois  pai%>ur. 
Au  bout  de  douze  jours  vous  pourrez  «vous  fervir  de 
la  liqueur.  On  n'en  doit  (dit-on)  craindre  aucun  mau- 
vais effet.  Lorfqu'on  s'en  efl  frotté  légèrement  les 
joues  ,  il  efl  fort  difficile  de  s'appercevoir  fi  la  per- 
fonne  a  mis  du  Rouge ,  ou  fi  ce  font  lès  couleurs  na- 
turelles. 

Quand  la  bouche  devient  enflée  pour  avoir  mis 
du  fard  rempli  de  mercure  ;  il  faut  tenir  dans  la  bou- 
che une  pièce  d'or  ;  le  mercure  s'y  attache.    • 

ROUGE  -GORGE.  Voye^  Gorge- 
Rouge. 

ROUGEOLE.  Éruption  cutanée.  Le  premier 
jour  de  cette  maladie,  on  a  fucceffivement  chaud  &c 
froid.  La  fièvre  furvient  le  fécond  jour  ;  &  la  perfon- 
ne  fe  trouve  fort  mal  :  elle  efl  altérée  ;  elle  a'un  dé- 
goût univerfel  pour  la  nourriture  ;  fa  langue  efl  blan- 
che ,  fans  être  féche.  Outre  cela  le  malade  touffe  fré- 
quemment ;  fe  plaint  de  pefanteur  dans  les  yeux  ; 
&  a  une  continuelle  envie  de  dormir.  Il  éprouve  fans 
çeffe ,  du  nez  &  des  yeux ,  une  diftillation  féreufe 
involontaire  ;  qui  efl  un  figne  certain  de  la  prochai- 
ne éruption  des  pullules  de  la  Rougeole.  Le  malade 
éternue  ,  &  fes  paupières  fe  gonflent  ;  il  vomit  un 
peu  avant  l'éruption  ;  Se  il  ne  laiffe  pas  d'être  en 
même  tems  attaqué  d'une  diarrhée  qui  fournit  des 
deje&ions  verdâtres.  Ces  accidens  s'augmentent 
confidérablement*jufqu'aux  quatrième  &  cinquième 
jours.  £t  pour  lors  il  paroît  for  la  peau  des  taches 
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femblables  à  des  morfures  de  puce  ;  qui  fe  multi- 
pliant en  nombre  &  en  grandeur ,  &c  fe  joignant  en 
forme  de  grapes  ,  fe  ferrent  les  unes  contre  les  au- 
tres fur  toute  la  peau  du  vifage ,  &  la  couvrent  de 
taches  rouges  de  différentes  formes  :  ces  taches  font 
compofées  de  petites  bulbes  de  même  couleur ,  affez 
preffées  ;  qui  s'élèvent  tant  foit  peu  fur  la  furface 
de  la  peau,  dont  on  fent  plutôt  fous  le  doigt  les  iné- 
galités lorfqu'on  les  touche  légèrement ,  qu'on  ne 
les  apperçoit  à  la  vue.  Enfin  ces  taches  qui  ont  d'a- 
bord couvert  le  vifage ,  s'étendent  enfuite  fur  la 
poitrine  ,  fur  le  ventre  ,  les  cuiffes  ,  &  toute  la  fur- 
face  du  corps.  Vers  le  fixieme  jour  la  peau  du  vifage 
devient  rude ,  à  mefure  que  les  pullules  s'en  vont. 
Il  n'y  en  a  plus  fur  le  vifage ,  au  huitième.  Et  le 
neuvième ,  on  n'en  apperçoit  aucune  fur  le  refte  du 
corps.  Alors  la  fièvre  augmente  fouvent ,  auffi  bien 
que  la  difficulté  de  refpirer  ;  la  toux  devient  plus 
fâcheufe  ;  &  tous  les  autres  accidens  fe  montrent 
plus  rebelles.  Cette  ma'ladie  efl  cependant  fans  au- 
cun danger ,  quand  elle  efl  bien  traitée. 

Pendant  les  premiers  jours  on  ne  peut  que  diffici- 
lement la  diftinguer  de  la  petite  vérole  :  &  les  plus 
habiles  &  expérimentés  s'y  font  fouvent  trompé. 
Ainfi  on  doit  alors  fufpendre  fon  jugement  :  ou  faire 
une  réponfe  ambiguë  ,  pour  fatisfaire  l'impatiente 
curiofité  du  malade  &C  des  affiftans. 

Cure  de  la  Rougeole. 

JDans  fon  premier  tems  ,  favoir  avant  l'éruption 
des  taches  ,  il  efl  à  propos  de  ne  faire  que  très-peu 
de  remèdes  ;  à  moins  qu'on  n'y  foit  forcé  par  la  vio- 
lence des  fymptômes ,  contme  font,les  convulfions , 
les  fontes  extraordinaires  d'humeurs ,  ou  d'autres 
femblables  accidens  confidérables.  S'il  arrive  que  les 
efprits  foient  trop  irrités  ,  &C  qu'il  s'en  enfuive  des 
convulfions  ,  il  faut  les  appaifer  par  des  remèdes 
appropriés  ;  comme  font,  par  exemple,  les  juleps 
compofés  d'eaux  céphaliques ,  avec  la  teinture  de 
caftoreum ,  la  poudre  de  gouttete  ,  &  d'autres  in- 
grédiens  de  même  qualité.  Si  l'irritation  n'eft  pas 
modérée  par  ces  premiers  remèdes  ,  il  faut  faire 
prendre  au  malade  quelques  gouttes  de  laudanum 
liquide. 

A  l'égard  de  la  diarrhée  ,  il  fuffit  de  la  modérer 
lorfqu'elle  fe  rend  trop  opiniâtre  ;  par  une  cure  pal- 
liative ,  plutôt  que  de  vouloir  forcer  les  loix  de  la 
nature  en  prétendant  la  guérir  tout-à-fait  ,  Se  par-là 
fe  mettre  en  danger  de  tuer  le  malade.  Il  faut  de 
plus  lui  feire  quitter  l'ufage  de  la  bière  ,  du  vin ,  ou  • 
du  cidre  :  &c  qu'il  fe  contente  de  fa  feule  tifanne  ;  & 
lui  faire  prendre  des  poudres  de  coquillages.  Mais  il 
ne  faut  avoir  recours  au  laudanum ,  que  dans  une 
grande  néceflité.  Pour  réprimer  la  toux  obflinée  , 
produite  par  une  lymphe  acrimonieufe  ;  ce  qu'il  y 
a  de  plus  convenable  font  les  remèdes  mucilagineux 
pedforaux  ,  l'huile  d'amandes  douces ,  &  d'autres 
pareils  ,  8c  en  particulier  le  firop  &  la  teinture  de 
corail. 

Lorfque  l'éruption  a  commencé  de  paroître  ,  & 
même  lorfqu'elle  efl  ;\  fon  plus  haut  période  ,  il  fur- 
vient quelquefois  au  malade  une  péripneumonie  avec 
étouffement ,  fuffocation ,  &c  une  difficulté  d'avaler. 
En  ce  cas,  fondé  for  un  ufage  généralement  reçu  , 
on  confcille  de  faire  d'amples  faignées  ;  &  d'en  ufer 
comme  fi  le  malade  n'étoit  point  attaqué  de  la  Rou- 
geole. Il  faut  faire  la  même  choie  dans  une  oplithal- 
mie  fâcheufe  &C  dangereufe.  Pour  arrêter  en  ce  tems 
le  flux  de  ventre ,  l'ufage  des  remèdes  où  entre 
l'opium  ,  efl  aufli  fur  que  néceffairc. 

L'éruption  étant  terminée  ,  fi  la  fievre  fubfifte 
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avec  des  lignes  qui  faffent  juger  que  la  maffe  du  fang 
&  des  humeurs  n'eft  pas  encore  tout-à-fait  exempte 
de  venin;  les  remèdes  font  inutiles.  Au  contraire, 
fi  la  crife  a  été  parfaite ,  il  faut  purger  avec  les  hy- 
dragogues  ,  afin  d'empêcher  les  funeftes  effets  que 
peut  produire  la  lymphe  devenue  colliquative  ;  fans 
pourtant  émouvoir  la  maffe  du  fang  avec  trop  de 
précipitation  ,  avant  que  le  venin  ait  été  entière- 
ment détruit.  Toutes  les  fois  qu'un  malade  qui  fort 
de  la  Rougeole  eft  tourmenté  d'une  toux  obftinée 
&  continuelle  ,  il  faut  le  faigner  d'abord  ;  un  jour 
ou  deux  ënfuite  réitérer  la  faignée  ;  &  dans  le  tems 
même  que  l'on  fait  ufer  au  malade  des  loochs  &C  au- 
tres remèdes  adouciffans  que  l'on  a  coutume  de  don- 
ner dans  le  catarrhe  ,  lui  faire  prendre  de  fortes  & 
fréquentes  dofes  de  quinquina  ;  &  félon-  l'occafion  , 
quelques  prifes  de  laudanum  en  fe  couchant. 

Ceux  qui  ont  eu  la  petite  vérole ,  ne  font  pas  en- 
fuite  fi  fujets  à  la  Rougeole.  Ceux  auflî  qui  font  un 
peu  avancés  en  âge  ,  en  font  moins  fufceptibles. 
.Voyez  Petite  VÉROLE. 

ROUGET.  Poiffon  de  mer  ;  qui  a  le  corps 
à-peu-près  rouge  &  allez  arrondi  dans  fa  longueur, 
la  tête  groffe ,  le  mufeau  étendu  en  deux  efpeces  de 
cornes  larges ,  le  dos  armé  de  grands  &C  forts  aiguil- 
lons ;  la  chair  ferme ,  féche  &c  de  bon  goût. 

Pâté  de  Rougets. 

Prenez  des  Rougets ,  la  quantité  convenable  pour 
la  grandeur  de  votre  pâté.  Vuidez-les ,  gardez  les 
foies ,  &  coupez  les  têtes.  Dreffez  le  pâté  médio- 
crement haut  :  garniffez-en  le  fond  avec  de  bon 
beurre  ;  ou  faites  un  petit  godiveau  de  deux  Rou- 
gets ,  de  truffes  ,  champignons ,  perfil ,  ciboules  , 
&  l'affaifonnement  ordinaire  :  hachez  bien  le  tout 
enfemble  ,  &  en  garniffez  le  pâté.  Arrangez-y  vos 
Rougets  ;  &  mettez  un  peu  de  godiveaii  entre  cha- 
cun :  affaifonnez  le  tout  ;  couvrez-le  de  beurre  frais, 
&  fermez  le  pâté.  Laiffez-le  au  four ,  pendant  une 
heure  &  demie.  Après  quoi  pilez  les  foies  des  Rou- 
gets avec  un  anchois  ;  délayez  cette  pâte  dans  un 
coulis  d'écreviffes ,  ou  autre  ;  &  paffez  par  l'éta- 
mine  :  relevez  un  peu  le  goût  de  ce  coulis ,  &  le  tenez 
fur  les  cendres  chaudes.  Quand  le  pâté  eft  cuit , 
vous  le  dégraiffez  ,  y  mettez  le  coulis ,  &  un  jus  de 
citron  ;  &  fervez  chaudement  pour  entrée. 

Rougets  Grillés. 

Les  ayant  vuidé  &  ayant  coupé  les  nageoires , 
trempez  les  Rougets  dans  du  beurre  fondu  ,  du  fel , 
&  du  poivre  :  &  les  faites  griller.  Puis  fervez-les 
avec  une  fauffe  blanche  aux  anchois  ;  ou  au  coulis 
d'écreviffes. 

La  véritable  fauffe  des  Rougets  grillés ,  ce  font 
leurs  foies  écrafés  dans  la  fauffe  blanche,  avec  un 
peu  de  vin  rouge. 

ROUGEUR:  Maladie  du  vifage.    Foyei 

GOUTTE-ROSE. 

Rougeur  des  Yeux.  Confultez  l'article 
CE  il. 

ROUGIR.  Foyei  le  mot  Rouge. 

Rougir  des  Ecrevijfes  vivantes.  Voyez  EcRE- 
VISSE. 

ROUILLE.  Subftance  friable ,  qui  provient 
de  la  décompofition  des  métaux  par  quelque  cor- 
rofif.  La  Rouille  du  fer  eft  rouge  :  celle  du  plomb, 
blanche.  Le  verd  de  gris  eft  la  Rouille  du  cuivre.  Les 
Artifans  qui  travaillent  des  ouvrages  de  fer  expofés 
Tome  III. 


R    O    U  313 

à  l'air ,  tels  que  des  grilles ,  des  baluftres,  des  ap- 
puis de  perron ,  des  garde-foux  de  pont ,  des  ram- 
pes d'efcalier  ;  pour  éviter  que  ces  ouvrages  ,  qui 
font  tantôt  pour  l'ornement ,  tantôt  pour  l'appui  &C 
la  folidité  ,  ne  fe  rouillent  par  le  laps  de  tems  ;  doi- 
vent en  garantir  la  furface  extérieure  contre  les  in- 
jures de  l'air,  en  les  vernifl'ant  ou  colorant.  Le  fer 
eft  très-fujet  à  cette  efpece  de  diffolution  :  à  la  lon- 
gue il  le  tourne  tout  en  rouille  &c  en  pouffiere  rouge, 
comme  on  le  voit  aux  gonds  des  portes  &  des  fenê- 
tres des  vieux  bâtimens. 

L'air  ,  le  chaud ,  le  froid ,  &  principalement  l'ac- 
tion immédiate  du  foleil ,  confument  affez  promp- 
tement  l'huile  avec  laquelle  on  avoit  délayé  les  cou- 
leurs pour  peindre  le  fer  :  elles  reftent  fans  liaifon  , 
&  s'en  vont  en  pouffiere.  La  Rouille  attaque  alors 
le  métal.  Mais  ce  qu'il  y  a  de  fingulier ,  eft  que  la 
tôle  fe  trouve  quelquefois  endommagée  par  la 
Rouille  >  quoique  la  couleur  qui  la  recouvre  pa- 
roiffe  bien  conférvée  ;  de  forte  qu'une  feuille  de 
tôle  qui  femble  faine  peut  être  aifément  percée  en  y 
appuyant  avec  le  bout  du  doigt.  Il  y  a  déjà  du  tems 
que  les  toîts  de  Stokholm,  qui  font  de  taie  ,  ne  fe 
peignent  plus  en  rouge  ,  à  caufè  de  ces  observa- 
tions :  on  les  enduit  de  fuie  délayée  dans  de  l'huile 
de  lin  ;  ce  qui  eft  un  tres-bon  prélervatif  contre 
la  Rouille.  M.  Sahlberg  confeille  de  délayer  la  fuie 
avec  du  goudron  ;  l'appliquer  avec  des  broffes  qui 
aient  leurs  foies  courtes  &  bien  ferrées ,  &  appuyer 
fort  fur  la  tôle  ,  afin  qu'elle  prenne  mieux  le  gou- 
dron. Une  feule  couche  bien  appliquée  eft  luffi- 
fante  :  d'autant  qu'au  Heu  de  perdre  de  fa  ténacité 
en  vieilliffant ,  le  goudron  s'attache  de  plus  en  plus  , 
s'endurcit,  &C  devient  luifant  comme  un  vernis.  La 
dépenle  eft  plus  de  la  moitié  moindre  que  celle  de 
la  peinture  ordinaire. 

En  Suéde ,  &  ailleurs  où  la  chaleur  vient  lente- 
ment ,  on  doit  mettre  cet  enduit  fur  la  tôle  au  prin- 
tems  :  afin  qu'il  féche  peu-à-peu.  Mais  dans  un  cli- 
mat tempéré ,  oii  le  chaud  croît  plus  vite  ,  il  vaut 
mieux  le  faire  en  automne  ;  la  chaleur  trop  forte 
feroit  fondre  le  goudron  s'il  n'étoit  pas  bien  fec. 

Le  fer  bien  poli  fe  rouille  diriicilement. 

Huile  de  Plomb  ,  pour  préferver  les  armes  contre 
la  Rouille. 

Prenez  quatre  onces  de  plomb  limé  bien  fin; 
huile  d'olives  &  urine  ,  une  once  de  chaque  ;  vieux 
oing  de  cochon  mâle  ,  une  once  &  demie  :  mettez; 
le  tout  dans  un  creufet  fur  un  petit  feu ,  jufqu'à 
confiftance  d'onguent  :  duquel  vous  frotterez  vos 
armes. 

Garantir  de  Rouille  les  ouvrages  de  fer  ou  d'acien 

Faites  fondre  dans  un  pot  de  terre  verniffé ,  qua- 
tre livres  de  panne  de  porc ,  coupée  menu,  6c  iépa- 
rée  des  peaux  &  de  la  chair  qu'elle  couvre  :  &  y 
ajoutez  deux  ou  trois  cuillerées  d'eau  commune.  La 
graille  étant  fondue ,  vous  la  pafferez  par  urt  linge  ; 
puis  vous  la  remettrez  dans  le  même  pot,  avec  deux 
onces  de  camphre  écrafé  ;  &  ferez  bouillir  douce- 
ment ,  jufqu'à  ce  que  le  camphre  foit  entièrement 
diffout.  Alors ,  retirant  votre  compofition  ,  vous 
y  mêlerez  du  plumbago  (ou  matière  dont  on  fait 
les  crayons  dits  mine  de  plomb  ) ,  autant  qu'il  en 
faut  pour  la  rendre  de  cette  même  couleur  ;  &  vous 
en  frotterez  avec  les  mains,  le  fer  ou  l'acier,  le  plus 
chaudement  qu'il  vous  fera  pofîible.  Quand  il  fera 
refroidi ,  vous  l'effuierez  avec  un  linge. 

2.  Faites  chauffer  le  fer  ou  l'acier ,  de  manière 

S  s  ij 
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qu'on  ne  puiffe  le  manier  fans  fe  brûler  ;  frottez-le 
de  cire  blanche  vierge ,  ou  neuve ,  enfuite  remettez- 
le  au  feu  pour  emboire  la  cire  :  Se  après  cela  effuyez- 
le  avec  un  morceau  de  ferge.  Voye{  Armes. 

3.  Vanhelmont  affure  que  l'on  empêche  le  fer  de 
fe  rouiller ,  en  le  frottant  d'huile  qu'on  a  dépouillée 
de  fon  fel  volatil  en  la  faifant  bouillir  jufqu'à  réduc- 
tion de  moitié.  C'eft  auffi  le  ternis  que  M.  De 
Reaumur  faifoit  appliquer  fur  fon  acier  ;  dont  il 
n'altéroit  ni  la  couleur  ni  le  poli.  Quand  cet  enduit 
eft  fuffifamment  fec  ;  fi  l'acier  vient  à  fe  falir  ,  il 
fuffit  de  le  laver  avec  de  l'eau  bien  nette. 

4.  On  garantit  de  Rouille  pour  toujours  une  mar- 
mite de  potin ,  fi ,  lorfqu'elle  eft  neuve  ,  on  y  fait 
bien  bouillir  un  ou  deux  pies  de  bœuf  avec  de  l'eau. 

Pour  Dérouiller  les  Armes. 

Frottez-les  avec  un  linge  trempé  dans  de  l'huile 
de  tartre  faite  par  défaillance  ;  puis  avec  de  l'huile 
d'olives  :  Se  les  effuyez  bien. 

Pour  Dérouiller  un  Pot  de  fer  fondu. 

Voyez  ce  titre,  dans  l'article  Fer. 

Oter  les  taches  de  Rouille  de  deffus  le  linge. 

Voyez  l'article  Tache. 

Rouille:  Terme  d'Agriculture.  On  nomme 
ainfi  une  fubftance  rouffe  ,  de  même  couleur  que  la 
rouille  du  fer ,  qui  couvre  quelquefois  les  feuilles  & 
les  tiges  du  froment ,  d'autres  plantes  graminées  , 
du  lin ,  du  lupin ,  Sec.  Cette  maladie  n'eft  pas  fort 
adhérente  aux  feuilles  :  car  un  chien  blanc  à  longs 
poils  paroît  couvert  d'une  pouffiere  rouge  orangée , 
lorfqu'il  a  paffé  dans  un  champ  où  le  froment  eft 
rouillé.  Les  parties  de  la  plante  où  la  Rouille  s'at- 
tache ,  ne  croiffent  prefque  plus.  Si  cet  accident 
arrive  lorfque  les  blés  font  encore  jeunes  &  qu'ils 
ne  font  pas  montés  en  tuyaux,  le  mal  n'eft  pas  con- 
fidérable  ;  attendu  qu'ils  repouffent  de  nouvelles 
feuilles. 

On  eft  affez  communément  perfuadé  que  cette 
maladie  eft  produite  par  des  brouillards.  En  effet  , 
on  remarque  fouvent  que  les  feuilles  Se  quelquefois 
auffi  les  tuyaux  des  blés  deviennent  rouilles  lorf- 
qu'il furvient  un  foleil  ardent,  après  des  brouillards 
affez  fecs.  Le  mal  eft  prefque  détruit,  s'il  furvient 
une  pluie  abondante  qui  lave  les  feuilles ,  avant  que 
la  Rouille  ait  eu  le  tems  de  s'y  attacher.  Au  refte , 
la  caufe  de  cette  Rouille  n'eft  pas  encore  connue. 
Foye{  Nielle. 

ROUIR,  ou  Egir  :  Terme  de  Filaffier.  Se  dit 
du  lin ,  du  chanvre ,  des  orties ,  Se  des  écorces 
d'arbre ,  qu'on  laiffe  à  demi  pourrir  dans  l'eau ,  pour 
en  détacher  plus  facilemeut  la  partie  propre  à  être 
filée.  Ces  fubftances  ne  font  mifes  à  rouir  que  dans 
des  eaux  mortes ,  où  il  n'y  ait  point  de  poiflbn  : 
attendu  qu'on  prétend  que  le  chanvre  le  fait  mou- 
rir ,  Se  caufe  des  maladies  aux  chevaux  Se  autres 
animaux  domeftiques  qui  boivent  l'eau  dans  laquelle 
on  le  fait  rouir.  On  peut  faire  rouir  à  la  rofée  ;  & 
à  la  pluie.  Voye^  Chanvre:  Lin. 

ROULADE  :  Terme  de  Cuifine.  Voyez  au 
mot  Anguille. 

ROULEAU.  Cylindre  de  bois,  d^  pierre, 
ou  de  fer  ,  traverfé  dans  fa  longueur  par  un  axe  de 
fer  fur  lequel  il  roule  ,  Se  dont  les  extrémités  s'en- 
gagent dans  deux  montans  qui  fervent  auffi  à  le  traî- 
ner. Cet  infiniment  eft  fait  pour  applanir  un  terrein. 
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On  l'emploie  encore  fur  les  boulingrins.  Les  La- 
boureurs qui  en  font  ufage  pour  brifer  les  mottes 
ne  doivent  pas  croire  que  cette  façon  tienne  lieu 
de  labour.  Cette  opération  eft  très-bonne  quand  la 
terre  n'eft  pas  exceffivement  humide  ;  elle  la  dif- 
pofe  à  être  labourée  :  mais  lorfqu'elle  eft  fort  humi- 
de ,  le  Rouleau  lui  fait  plus  de  tort  que  de  bien  ;  il 
la  corroie ,  Se  détruit  en  partie  les  avantages  des 
labours.  Le  Rouleau  eft  avantageux  pour  raffermir 
les  terres  légères  &  les  rapprocher  des  racines.  C'eft 
pourquoi  on  le  fait  paffer ,  en  beaucoup  d'endroits , 
iùr  les  aveines ,  à  la  fin  de  l'hiver.  Les  terres  ainfi 
roulées  font  bien  plus  Unies  que  les  autres  :  Si  par 
conféquent  on  peut  y  faucher  plus  bas  ;  ce  qui  eft 
un  bénéfice  confidérable  pour  le  fourrage. 

Voyez  dans  le  premier  Tome  de  la  Culture  des 
ferres ,  de  M.  Duhamel ,  ch.  23  ,  une  manière  com- 
mode d'en  faire  le  Train. 

Dans  la  Méchanique  on  emploie  des  Rouleaux  de 
bois ,  qui  fouvent  ne  font  pas  traverfés  d'un  axe ,  ni 
gouvernés  par  un  chaffis.  Cette  forte  de  Rouleau 
fert  à,  mouvoir  les  plus  pefans  fardeaux  ,  pour  les 
conduire  d'un  lieu  à  un  autre.  11  y  a  des  Rouleaux 
qu'on  nomme  fans  fn,  parce  qu'on  les  fait  tourner 
par  le  moyen  de  leviers ,  Se  qu'ils  font  affemblés  fous 
5  un  poulin  avec  des  entretoifes  ou  des  moifes. 
I  ROVLEK  les  Terres.  Voyez  Pieu  trer: 
Rouleau. 

ROULÉS,  ou  ROULIS  (5ow).  Voyez 
le  Tome  I,  p.  350. 

R  O  U  S  I  N  E.  Voye^  Chandelle  :  Résine. 

ROUSSEURS  du  Vifage.  Voyez  P  o  m- 
m\de:  Tache:  Visage. 

R  O  U  S  S I N  (  Girard).  Voyez  As  arum. 

ROUTE.  En  général ,  félon  la  propre  figni- 
fication,  c'eft  un  chemin  public ,  connu  Se  fréquen- 
té, pour  aller  d'une  Ville  à  l'autre,  d'une  Province 
à  une  autre. 

On  appelle  Routes ,  de  grandes  Allées  qu'on  coupe 
dans  un  parc ,  ou  dans  une  forêt  ;  tant  pour  l'orne- 
ment ,  que  pour  la  commodité  de  la  chaffe ,  &  le 
paffage  des  voyageurs. 

Routes  en  termes  de  Chaffe  ,  fe  dit  des  Sentiers 
qui  traverfent  :  par  oppofition  à  Voyes ,  qui  fe  dit 
des  grands  chemins. 

ROUTOIR.  Voyez  Rutoir:  Sx.  Rouir; 
dans  l'article  Chanvre. 

R  O  U  V I E  U  X.  Confultei  l'article  G  a  l  e  des 
Chevaux. 

ROUVRE.  Voyez  Chêne. 

ROUX-VENTS.  Nom  que  les  Jardiniers 
donnent  aux  vents  du  mois  d'Avril  ;  qui  font  froids, 
fecs ,  affez  forts ,  Se  qui  gâtent  les  jets  tendres  des 
arbres  fruitiers.  C'eft  pourquoi  le  peuple  appelle  la 
Lune  d'Avril ,  la  Lune  Roujfe.  Le  vent  qui  règne  le 
plus  pendant  ce  mois  là  eft  du  Nord  ;  ou  de  la  bife  ; 
c'eft-à-dire ,  du  Nord-Eft.  ' 

ROY 

ROY  des  Cailles.   Voyez  Râle  de  Genêt. 
A  la  ROYALE:  Terme  de  Cuifine.   Voye^ 
Gigot. 

R  U 

R  U.  Canal  d'un  petit  ruiffeau ,  tel  que  les  ruif- 
feaux  des  prés.  La  Juftice  de  l'Abbaye  de  Saint- 
Germain-lés-Paris  s'étend  le  long  de  l'eau  depuis  l'a- 
breuvoir Mâcon  vers  le  Pont  Saint-Michel ,  jufqu'au 
Ru  de  Scves  vers  Saint-Cloud.  La  Rue  de  Bievre  à 
Paris  s'appelloit  (dit-on)  autrefois  Ru  de  Bievre ,  ou 
des  Gobelins;  à  caufe  que  la  rivière  de  Bievre,  paf» 
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foit  par-là  avant  qu'on  eût  détourné  fon  cours  hors 
la  v,ille. 

Le  Saule  &  le  Peuplier  viennent  à  merveille 
quand  ils  font  plantés  au  bord  d'un  Ru. 

R  U  B 

RUBAN  (Jloës).  Voyez  Aloës ,  n.  14. 
RUBANNER  la  Cire.  Voyez  Blanchiment  de 
U  Cire. 
RUBARBE.  Voyci  Rhubarbe. 
RUBEFIAIS  (Remèdes).  Voyez  Vésica- 

T  O  1RES. 

RUBI:  &  RUBIA  Tinclorum.  Voyez  Ga- 
ra N  C  E. 

RUBIACÉE:  Terme  de  Botanique.  On  nomme 
ainfi  aujourd'hui  la  Gaffe  de  Plantes  que  l'on  appel- 
loit  autrefois  Verticillécs.  Ce  font  des  plantes  dont 
la  fleur  eft  d'une  feule  pièce  ,  divifée  en  quatre  ou 
cinq  parties  à  fon  extrémité  fupérieure.  On  y 
obferve  auffi  pour  l'ordinaire  autant  d'étamines  qu'il 
y  a  de  découpures  ou  divifions  à  la  fleur.  Le  calyce 
de  cette  fleur  eft  prefque  toujours  peu  apparent.  Les 
feuilles  des  plantes  Rubiacées  font  communément 
difpolées  en  roue  ou  en  étoile ,  autour  de  chaque 
nœud  de  la  tige  :  &  les  Rubiacées  parfaites  n'ont 
point  de  ftipules  dans  les  aiffelles  des  feuilles.  Telles 
font  les  Croifettes ,  les  Caillelaits ,  les  Garances  ,  les 
Graterons ,  &c. 

RUBIS.  Pierre  rouge  ,  qui  tient  un  des  pre- 
miers rangs  entre  les  pierres  précieufes.  Elle  a  la  du- 
reté du  Saphir.  Son  prix  excède  quelquefois  celui 
du  Diamant.  Le  Rubis  fe  nourrit  dans  la  mine ,  où 
premièrement  il  blanchit  ;  &  en  fe  muriffant  il  con- 
tracte fa  rougeur.  De-là  vient  qu'on  en  voit  de 
moitié  blancs  &C  moitié  rouges  ;  comme  qui  diroit 
moitié  Saphir  moitié  Rubis.  Tous  les  Rubis  font 
Orientaux.  Il  n'y  en  a  que  trois  fortes  :  le  Rubis 
Balais  ,  le  Rubis  Spinelle  ,  &c  le  Rubis  proprement 
dit.  Ce  dernier  eft  d'un  feu  très- vif  ;  c'eft  le  plus  dur, 
&  celui  qui  paffe  pour  le  vrai  Rubis.  Le  Rubis  Ba- 
lais naît  d'une  matière  pierreufe  couleur  de  rofe*; 
qu'on  appelle  mère  ou  matrice  de  Rubis  :  il  eft  d'un 
rouge  de  rofe  plus  ou  moins  vermeil.  Le  Rubis 
Spinelle  eft  de  couleur  de  feu  ,  mais  n'a  pas  l'éclat 
du  vrai  Rubis ,  ni  fa  dureté  :  il  eft  appelle  la  femelle 
du  vrai  Rubis.  Les  Rubis  viennent  du  Pegu  &  de 
l'Ifle  de  Ceylan. 

On  contrefait  le  Rubis  ,  en  différentes  manières  ; 
&  l'art  a  porté  fi  loin  cette  imitation  ,  que  les  yeux 
des  plus  habiles  Lapidaires  y  font  fouvent  trompés. 

Pour  contrefaire  les  Rubis. 

1.  Voye^  Pierres  Précieufes  Artificielles, 
pp.  11-4-5-7. 

2.  Il  y  en  a  qui  prennent  quatre  onces  de  fel 
alkali ,  trois  onces  de  poudre  de  cryftal ,  une  demi- 
once  8c  fix  grains  de  feuilles  d'or.  Toutes  ces  cho- 
fes  doivent  être  mêlées  &  miles  dans  un  creufet , 
pour  les  fondre  au  feu  de  réverbère.  Quand  le 
creufet  fe  refroidit  le  feu  venant  à  s'éteindre  ,  on  le 
rompt ,  &  on  en  fépare  la  matière  :  qui  étant  en- 
fuite  travaillée  ,  polie  ,  &  enchâffée  ,  imite  le  Rubis. 

Rubis  du.  Vifage.   Confultez  l'article  Visage. 

RU  BORD.  Terme  de  Charpenterie  :  qui  fe  dit 
du  premier  rang  des  planches  ou  bordages  d'un 
bateau  foncet ,  où  autre  de  fuite  ;  &  qui  eft  la  pre- 
mière pièce  qui  fe  levé  du  fond  d'un  bâtiment.  Le 
fécond  rang  de  ces  planches  s'appelle  le  deuxième 
bord  j  le  troifieme  rang  ,  le  troifieme  bord  ;  le  dernier 


R     U    B  315 

qui  joint  le  deffous  du  platbord ,  s'appelle  fous- 
barque. 

RUBRIQUE.  Terre  rouge ,  épaiffe ,  &  pe- 
fante.  Elle  n'eft  point  pierreufe  ,  mais  fort  aifée  à 
diffoudre  quand  on  la  mouille.  Diofcoride  en  met 
de  deux  fortes  ;  favoir  Rubrica  Sinopica  ,  &  Rubrica 
fabrilis.  Mathiole  dit  qu'il  n'a  trouvé  perfonne  qui 
lui  ait  fu  montrer  la  vraie  Rubrique  finopique  ;  que 
néanmoins  félon  ce  qu'il  en  a  pu  conjecturer ,  il  n'y 
a  aucune  chofe  minérale  qui  approche  plus  de  fa 
defcription  que  le  bol  d'Arménie.  Voye^  Bol, 

La  Rubrica  fabrilis ,  n'eft  autre  choie  que  la  Craie 
Rouge  ,  ainfi  appellée  de  ce  que  les  ouvriers  en  bois 
s'en  fervent  affez  ordinairement  lorfqu'ils  veulent 
équarrer  une  pièce  :  ils  frottent  quelquefois  leurs 
cordes  avec  cette  craie  pour  tracer  Se  marquer  au 
jufte  ce  qu'il  faut  retrancher  pour  rendre  leurs  pièces 
quarrées.   Voyez   C  R  A  1  o  N  Rouge. 

RUBUS.  Foyei  Ronce. 

R  u  b  u  s  Idceus.  Voyez  Framboisier. 

R  U  C 

RUCHE.  Panier  en  forme  de  cloche  ;  fait  d'o- 
fier ,  de  paille  ,  de  jonc  ,  &c  ;  &  deftiné  à  nourrir* 
&  ferrer  des  mouches  à  miel.  On  fait  auffi  des  Ru- 
ches de  verre ,  pour  avoir  le  plaifir  de  voir  tra- 
vailler ces  précieux  infe&es.  Voyez  l'article  Mou- 
che a  MIEL. 

Ruche  fe  prend  auffi  pour  les  mouches  à  miel ,  Se 
la  cire  ,  tout  enfemble. 

R  U  D 

RUDENTURE.  Confultez  l'article  Can- 
nelure. 

RUDERATA  Structura.  Voyez  Maçon- 
nerie de  Blocage. 

RUDIMENT:  Terme  de  Botanique.  C'eft  le 
commencement ,  &  pour  ainfi  dire  l'ébauche ,  d'une 
plante  entière  ou  de  quelqu'une  de  fes  parties.  Con- 
fultei  l'article  Embryon. 

RUDUS.   Voyei  Rabot. 

RUE 

RUE:  Plante.  Voyei  R  H  u  E. 
RUE  de  Ville.  C'eft ,  dans  une  Ville ,  un  che- 
min libre  bordé  de  maifons  ou  de  murs  ,  pavé  ordi- 
nairement de  pierre  dure  ,  comme  de  grais ,  de 
caillou ,  Sec.  Les  plus  belles  font  les  plus  droites  & 
les  plus  larges  ;  qui  ont  leur  pente  d'environ  un 
pouce  par  toife  pour  l'écoulement  des  eaux  :  les 
moindres  ont  un  ruiffeau  :  &  les  plus  larges ,  une 
chauffée  entre  deux  revers. 

Il  eft  défendu  de  faire  des  faillies  &  avances  fur 
la  Rue  :  d'encombrer  les  Rues. 

Rve  de  Carrière.  Ce  font ,  dans  les  carrières  le 
long  des  montagnes ,  des  chemins  de  quatre  à  cinq 
toiles  pour  le  paffage  des  charrois. 

RUELLE.  Petite  Rue,  où  les  charriots  ne 
peuvent  paffer  ;  &  qui  fert  pour  dégager  les  grandes 
rues. 

De  Ruelle  vient  Rueller  :  Terme  d'Agricul- 
ture ;  qui  le  dit  des  vignes.  Rueller  (ou  Ouvrir)  la. 
Vigne  ,  c'eft  ,  avec  la  panne  de  la  pioche  ,  enlever 
la  terre  du  paillot  ou  du  milieu  de  la  perchée  de 
vigne  ,  &C  la  relever  de  côté  &  d'autre  contre  les 
feps  :  opération  qui  fe  fait  quand  on  veut  fumer  la 
vigne.  On  fait  par-là  dans  une  vigne  autant  de 
petites  rues  entre  deux  perchées. 


3*S  H    U     ï 

RUINE  :  Terme  de  Maçonnerie.  On  nomme 
Ruinées ,  des  cloifons  de  charpente ,  ou  des  plan- 
chers ,  dont  les  folives  ont  des  rainures  ou  creux , 
que  les  ouvriers  appellent  Ruines  ;  dans  lefquelles 
on  fiche  à  force  ,  de  groffes  chevilles  ou  tampons , 
pour  foutenir  le  plâtre  des  cloifons  &  des  entrevous. 
On  appelle  ces  pièces  de  bois  ,  Ruinées  ,  &c  Tam- 
ponées, 

RU  I  N  E  R  :  Terme  d' Architecture  &  de  Maçon- 
nerie. Hacher  des  poteaux  de  cfoifon  par  les  côtés; 
&  y  mettre  des  tampons  ou  groffes  chevilles  pour 
.retenir  les  panneaux  de  maçonnerie. 

R  U  I N  U  R  E.  C'eft  l'entaille  faite  avec  la  coi- 
gnée  aux  côtés  des  poteaux  ou  des  folives,  pour 
retenir  les  panneaux  de  maçonnerie  dans  un  pan  de 
bois  ,  ou  une  cloifon  ,  &  les  entrevous  dans  un  plan- 
cher. 

RUISSEAU.  Courant  d'eau  ;  qui  traverfe  ,  par 
exemple ,  un  pré  ;  ou  qui  paffe  au  travers  d'un  jardin 
ou  autre  lieu. 

On  appelle  auffi  Ruiffeau ,  le  canal  par  oit  paffe 
le  courant  de  l'eau.  Les  Ruiffeaux  ont  pour  le  moins 
trois  pies  &  demi  de  largeur  :  ils  appartiennent  aux 
particuliers  tenanciers  ,  dans  leurs  terres  ;  s'il  n'y  a 
titre  ou  poffeffion  contraire. 

On  appelle  Ruisseau,  dans  les  Villes  &  les 
Bourgs ,  l'eau  qui  coule  au  milieu  des  rues  après  une 
groffe  pluie  ;  car  alors  les  Ruiffeaux  font  quel- 
quefois fi  grands  ,  qu'on  ne  peut  paffer  dans  les 
rues. 

Il  fe  prend  auffi  pour  l'endroit  où  deux  revers  de 
pavé  fe  joignent ,  &  par  où  s'écoulent  journelle- 
ment les  eaux  dans  les  rues.  C'eft  par  rapport  à 
cette  lignification ,  qu'on  dit  que  la  place  la  moins 
honorable  eft  le  côté  du  Ruiffeau. 

R  U  M 

RUMATISME.  Voyeir  Rhumatisme. 

HUME.  Foj^Rhume. 

RUMEX.   Voyei  Ozeille:  Parelle. 

R  UP 

RUPTURE.  Voyei  Descente. 
Rupture-  Won.  Voyez  Herniole. 

RUS 

RU  S  CU  S.  Voyei  Petit  HOUX, 
RUSE;  ou  Ru^e  :   Terme  de  Chaffe.  Voyez 
les  articles  des  différens  animaux  dont  la  chaffe 
nous  occupe.   Confultez  auffi  le  mot  Longer. 

Le  Bout  de  la  Rufe  :  c'eft  quand  on  trouve  au 
bout  du  retour  qu'a  fait  une  bête ,  que  fes  voies 

{font  fimples  ;  qu'elle  s'en  va  ;  &  qu'elle  perce. 
RUSER:  ou  Ru^er.  C'eft  quand  une  bête  qui 
eft  chaffée ,  va  &  vient  fur  fes  mêmes  voies  dans  un 
chemin  ou  autres  lieux ,  à  deffein  de  fe  défaire  des 
chiens. 

RUSH  {Sweet\  Voyez  A  c  o  r  u  s  verus. 

RUSTIQUE  {Bois).  Voyez  Bois  Ma- 
dré. 

Bojfage  Rustique.  Voyez  fous  le  mot  Bos- 
sage. 

Arbre  Rustique.  Arbre  qui  vient  bien  fans 
foins  &  fans  culture. 

RUSTIQUE  R.  Voyei  fous  le  motPiQUER, 
Terme  de  Maçonnerie. 


RUT 

RUT.  Se  dit  du  tems  où  les  bêtes  font  en 
amour.  Quelques  cerfs  y  entrent  dès  le  commen- 
cement de  Septembre  ;  ôc  tous  finiffent  vers  la  mi- 
Oftobre  ,  tant  les  vieux  que  les  jeunes.  Ce  font  les 
vieux  cerfs  qui  y  entrent  les  premiers  :  c'eft-à-dire 
les  cerfs  de  dix  cors ,  &i  ceux  de  dix  cors  jeune- 
ment.  Chacun  eft  en  fureur  pendant  cinq  ou  fix 
jours  ;  puis  va  chercher  la  biche  ,  qu'il  tourmente 
beaucoup  avant  d'en  jouir.  Les  jeunes  cerfs  n'en- 
trent en  Rut  que  peu  de  tems  après  ceux-là  ;  &  en 
tifent  de  même  à  l'égard  des  biches.  La  plus  grande 
ardeur  du  Rut  eft  ordinairement  depuis  les  quatre 
heures  après  midi  jufqu'au  lendemain  neuf  heures 
du  matin.  Pendant  ce  tems  ils  fe  battent  vigoureu- 
fement ,  fe  bleffent  quelquefois  ,  &  même  à  mort. 
Quand  les  cerfs  ont  atteint  les  biches ,  ils  fe  fervent 
de  leur  tête  pour  les  chaffer  du  milieu  des  forêts. 
Dès  qu'un  cerf  vainqueur  d'un  autre  a  quitté  la 
biche  qu'il  difputoit  ;  d'autres  ,  fpe&ateurs  de  leur 
combat ,  l'approchent  en  furie  ,  jouiffent  précipi- 
tamment de  la  biche ,  &  âiient  de  même  que  lui  pour 
fe  jetter  dans  l'eau  la  plus  voifine  ;  où  ils  fe  mettent 
fur  le  ventre ,  grattent  du  pié ,  jettent  la  boue  de 
côté  &  d'autre.  Quand  ils  en  fortent ,  ils  donnent  de. 
la  tête  en  terre ,  font  voler  la  terre  par-deffus  eux  , 
&  rayent  de  toutes  leurs  forces.  On  connoît  qu'un, 
cerf  veut  quitter  les  biches ,  quand  on  l'entend  rayer, 
finiffant  bas  &  court ,  de  même  qu'au  commence- 
ment du  Rut.  Le  Rut  dure  trois  femaines  aux  grands 
cerfs-;  &  feulement  quinze  jours ,  aux  jeunes. 

Les  cerfs  fbnt  à  craindre  en  cette  faifon  pour  les 
hommes  &  pour  les  chiens.  Quand  on  les  chaffe 
alors ,  on  va  adroitement  à  eux  le  couteau  à  la  main  : 
&  on  le  leur  donne  au  défaut  de  l'épaule.  On  com- 
mence cette  chaffe  fur  les  huit  ou  neuf  heures  du  ma- 
tin ,  pour  faite  curée  aux  chiens. 

Le  Rut  des  chevreuils  commence  en  Octobre  ;  & 
ne  dure  que  douze  ou  quinze  jours  :  car  le  chevreuil 
jouit  feul  de  fa  femelle  ,  tk  quand  il  veut. 

Le  Rut,  ou  plutôt  amour ,  des  lièvres,  auffi  nom- 
mé le  bouquinage ,  fe  fait  d'ordinaire  dans  les  mois 
de  Décembre  &  Janvier  :  mais  le  tems  n'en  eft  pas 
fi  certain  que  celui  des  autres  bêtes.  Fbyei  Bou- 
quiner, 

Le  Rut ,  ou  chaleur  ,  des  loups  fe  tient  dès  la  fin 
de  Décembre ,  jufqu'au  commencement  de  Février. 

Le  Rut  desfangliers  fe  tient  tout  le  mois  de  Dé- 
cembre ;  &  quand  il  leur  manque  des  femelles  ,  ils 
viennent  (dit-on)  chercher  des  truies  domeftiques. 

Le  Rut ,  ou  amour,  des  renards  fe  tient  en  Décem- 
bre &  Janvier. 

Voyez  Va  c  H  E  en  chaleur. 

R  U  T  A.  Voye{  Rhue:Rhue</«  Muraille. 

R  U  T  O  I  R.  Ce  terme  n'eft  gueres  connu  que 
chez  les  Payfans  des  environs  de  Paris.  C'eft  le  lieu 
où  l'on  fait  rouir  le  chanvre.  On  dit  :  Mettre  le  chan- 
vre au  Rutoir  ;  Tirer  le  chanvre  du  Rutoir.  Voyez 
Routoir:  Rouir. 


R  U  Z 
RUZE:  &RUZER.  Voye^  Ruse. 

R  Y  E 

RYE-GRASS.    Plante  différente  du  Ray* 
Grafs.  Voyez  Gramen,  n.  34. 
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ABDARIFFA.  /%«t 

AlTHEA  FRUTEX,7Z.  5. 
SABINE,  ou  Savinitr: 
en  Latin  ,  Sabina  :   &C  Savin 
en  Anglois. 

Cet  arbriffeau  porte  des 
fleurs  mâles ,  &  de  femelles , 
fur  diiférens  pies. 

G.  Bauhin  nomme  Sabine 
mâle  ,  un  arbriffeau  commun  dans  les  Alpes  &  fur 
les  plus  hautes  montagnes  du  Languedoc  ;  lequel  eft 
très-branchu  ;   &  dont  les  rameaux  font  écaillëux. 
Les  feuilles  font  femblables  à  celles  du  cyprès , 
oppofées  ,  droites  ,  vertes ,  extrêmement  courtes 
&  étroites  ;    &  ont  à  leur  extrémité  un  piquant, 
affez  confidérable  ,  enforte  que  les  rameaux  en  font 
rudes  dans  leur  totalité  ;  moins  cependant  que  ceux 
du  cyprès."  Cet  arbriffeau  s'élève  affez  haut.   Son 
tronc  eft  moins  gros  que  celui  du  cyprès.  Le  bois  en 
eft  fort  dur  ,  rougeâtre,  avec  une  écorce  rouffe. 
Cette  Sabine  ,  qui  devroit  plutôt  être  appellée  Fe- 
melle ,  ne  porte  que  des  fleurs  femelles:  compo- 
fées  d'un  calyce  affez  petit ,  divifé  en  trois  ,  &  qui 
fubfifte  jufqu'à  là  maturité  du  fruit  :  on  y  apperçoit 
trois  pétales  durs  &  pointus  ,   qui  fubfiftent  autant 
que  le  calyce  :  le  piftil  éft  compofé  d'un  embryon 
arrondi  qui  fait  partie  du  calyce  ;  &  de  trois  ftyles. 
L'embryon  devient  une  baie  charnue  ,  arrondie  , 
réfineufe  ,  relevée  de  petites  éminences  qui  paroif- 
fent  par  leur  extrémité  être  des  écailles  immédiate- 
ment  collées  fur  le  fruit.   Le  calyce  forme  à  fa  bafe 
trois  tubercules  ;  &  les  pétales  font ,_  à  fon  extré- 
mité ,  une  efpece  de  couronne  à  trois  dents ,  qui 
borde  l'ombilic.    On  trouve  dans  la  baie  trois  fe- 
mences  ou  noyaux  ,  convexes  d'un  côté  &  applatis 
fur  Les  faces  qui  fe  touchent.  Cette  baie  eft  groffe 
comme  celle  du  genévrier  ;  &  de  verte  qu'elle  eft 
d'abord  ,  elle  devient  d'un  bleu  noirâtre  en  mûrif- 
fant.  On  nomme  auffi  cette  efpece  Sabine  Sauvage; 
&  en  Latin  Sabina  bacciftra.  Toute  la  plante  a  une 
odeur  affez  défagréable.   Pena  &  De  Lobel  difent 
en  avoir  vu  dont  les  feuilles  d'en-bas  étoient  comme 
celles  du  genévrier. 

2.  La  Sabine  Vulgaire  eft  celle  que  G.  Bauhin 
nomme  Sabine  Femelle  :  qui  cependant  ne  porte  que 
des  fleurs  mâles ,  c'eft-à-dire  qui  ne  donnent  point 
de  fruit.  Cet  arbriffeau  a  les  feuilles  affez  reffem- 
blantes  à  celles  du  tamarife,.  petites  ,  longuettes  , 
arrondies.  Du  refte  il  tient  beaucoup  de  l'efpece 
précédente.  Les  fleurs  font  groupées  trois  à  trois  fur 
un  filet  commun  ;  &  forment,  par  leur  affemblage, 
un  chaton  conique  &  écaillëux  :  on  n'y  apperçoit 
aucun  pétale  :  &  les  étamines  ,  qui  font  au  nombre 
de  trois ,  ne  font  gueres  perceptibles  que  dans  la 
fleur  ,  qui  termine  les  chatons.  Cette  plante  a  une 
odeur  forte  &  défagréable ,  &  une  faveur  acre  & 
bridante. 


L'une  &  l'autre  efpeces  confervent  leurs  feuilles 
pendant  l'hiver. 

Il  y  en  a  de  panachée. 

Comme  les  fleurs  &  les  fruits  du  genévrier  &t 
de  la  Sabine  font  exactement  les  mêmes  ;  M.  Lin- 
naeus  range  la  Sabine  fous  le  genre  du  genévrier. 

Ce  célèbre  Botanifte  y  réunit  encore  le  cèdre  i 
attendu  que  les  parties  de  la  fructification  font  très- 
femblables,  &  les  feuilles  à-peu-près  les  mêmes,  dans 
ces  trois  efpeces  de  plantes  à  qui  on  a  jufqu'ici 
donné  des  noms  différens.  Auffi  M.  Tournefort  nom- 
me-t-il  Sabines  Orientales  deux  arbres 
fort  grands  ,  qu'il  met  dans  la  claffe  des  Cèdres  t 
dont  l'un  a  les  feuilles  piquantes  ,  l'autre  produit  un 
petit  fruit  noir  :  tous  deux  répandent  une  mauvaife 
odeur. 

Ufages-. 

La  Sabine  mâle  eft  un  cauftique  dont  on  fe  fert 
pour  brûler  les  bords  des  plaies  baveuies.  Avicenné 
dit  que  fon  fruit  eft  bon  pour  la  furdité; 

Les  feuilles  &  tiges  de  la  Sabine  Vulgaire  peuvent 
être  utilement  employées  dans  des  occafions  où  il 
s'agit  de  donner  plus  de  fluidité  au  fang.  Elle  entre 
dans  le  B  A  u  M  E  artificiel  pour  plujleurs  maladies* 
On  l'emploie  dans  la  poudre  de  Charas  pour  l'ac- 
couchement laborieux  ;  &  dans  la  poudre  pour  les 
petits  ulcères  de  la  verge.  On  en  prépare  un  ex- 
trait ;  une  huile  effentielle  ;  &C  une  eau  diftillée. 
L'écorce  &  le  bois  font  auffi  d'ufage.  Matthiole  ob- 
ferve  que  ce  bois  eft  fpongieux  ;  &  nullement  incor- 
ruptible comme  le  cèdre.  Cette  plante  eft  incifive, 
pénétrante ,  apéritiv,e  &  atténuante.  Ses  feuilles  , 
bues  dans  du  vin ,  provoquent  l'urine  ,  &  même 
jufqu'au  fang  ;  elles  excitent  fortement  les  mois.  On 
en  fait  une  poudre  ,  dont  on  prend  une  dragme 
qu'on  incorpore  avec  du  beurre  frais  ;  &C  qu'on 
donne  aux  afthmatiques.  Le  fuc  de  Sabine ,  bu  au 
poids  de  deux  dragmes  avec  une  dragme  de  fuc 
de  bourrache  ,  fait  accoucher  promptement  ;  mais 
il  ne  faut  s'en  fervir  qu'à  l'extrémité  ;  parce  qu'il 
y  a  à  craindre  que  l'enfant  n'en  meure. 

Les  femmes  &  filles  qui  utent  de  ce  fuc  ,  ou  de 
fes  préparations  ,  pour  fe  procurer  l'avortement , 
n'y  réuffiffent  pas  toujours  ;  &  s'expofent  fouvent 
au  rifque  de  perdre  la  vie  du  corps  &C  de  l'ame  , 
auffi-bien  que  celle  de  leur  enfant. 

Les  feuilles  de  la  Sabine ,  bouillies  dans  de  fort 
vinaigre  ,  &  appliquées  fur  les  loupes ,  font  très- 
propres  à  les  réfoudre.  La  dofe  de  la  Sabine ,  en  fub- 
ftance  ,  où  en  poudre ,  eft  d'une  dragme  dans  le  vin 
blanc ,  &  jufqu'à  demi-once  en  infùfion.  On  fe 
fert  extérieurement  de  la  Sabine  contre  les  ulcères 
rampans  ,  invétérés  ,  &  incurables  ;  en  forme  de 
lotion  :  parce  qu'elle  attire  les  vers ,  &  autres  cho- 
fes  invifibles  qui  en  rendent  la  guérifon  difficile.  La 
même  déco&ion,  faite  dans  du  vin  avec  du  tabac , 
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fert  à  purifier  les  ulcères  fiftuleux  &  chancreux.  Elle 
guérit  la  gale  de  la  tête  des  petits  enfans  ;  appliquée 
en  poudre  avec  de  la  crème ,  en  forme  de  Uniment. 
On  s'en  fert  ?  fous  la  forme  de  parfum  ,  pour  effa- 
cer les  taches  diwifage  &  diffiper  les  fluxions.  Les 
Maréchaux  donnent  la  Sabine  en  poudre  aux  bef- 
tiaux  qui  n'ont  pas  d'appétit. 

Comme  ces  arbxiffeaux  ne  quittent  point  leurs 
feuiHes  en  hiver ,  &  que  leur  verd  eft  affez  beau  ; 
il  convient  de  les  mettre  dans  les  bofquets  de  cette 
tfaifon.  Il  en  eft  de  même  des  deux  Sabines  Orien- 
tales. 

'Culture. 

La  Sabine  s'accommode  affez  bien  de  toutes  for- 
tes de  terres  ;  ÔC  réuffit  dans  les  pays  froids ,  comme 
dans  les  régions  méridionales.  Elle  vient  mieux  à 
l'ombre  qu'au  grand  foîeil. 

Ces  Arbuftes  fe  multiplient  par  les  femences, 
par  les  marcotes ,  &  même  par  boutures. 

SABLE.  Subftance  très-dure  ,  communément 
d'un  fort  petit  volume ,  dont  la  forme  &  la  couleur 
varient ,  &  qui  mérite  beaucoup  d'attention  dans 
l'Agriculture.  En  confidérant  le  fable  put ,  &  l'ar- 
gile ou  la  glaife  pure  ,  comme  deux  extrêmes ,  on 
voit  que  l'alliage  des  différentes  efpeces  de  fable  & 
des  différentes  argiles  ou  glaifes ,  produit  de  gran- 
des diverfités  dans  les  natures  des  terreins.  Plus  il 
y  a  de  fable ,  plus  le  terrein  eft  léger  :  la  quantité 
d'argile  ou  de  glaife  rend  la  terre  plus  ou  moins 
compafte  &  forte. 

Le  fable  pur  eft  infertile  ;  la  glaife  pure  eft  peu 
propre  à  la  végétation  :  mais  le  mélange  de  l'une 
avec  l'autre  ,  fuivant  différentes  proportions ,  forme 
différentes  efpeces  de  terres  convenables  aux  végé- 
taux. Ces  variétés  font  encore  multipliées  par  les 
•différentes  efpeces  de  Sable  &  les  différentes  nant- 
îtes d'argile  ,  qui  peuvent  fe  trouver  mêlées  en- 
semble. 

Il  y  a  des  Sables  vitrifiables  ;  tels  que  des  frag- 
înens  de  grès ,  ou  iejîlex .'  d'autres  font  des  frag- 
mens  de  pierres  calcaires  ;  &  ceux-ci  femblent  être 
plus  propres  ,  que  les  autres  ,  pour  la  végétation. 
Parmi  les  glaifes  il  y  en  a  de  blanches  ,  de  brunes , 
de  vertes ,  de  bleues  ,  de  rouges ,  &  d'autres  cou- 
leurs ;  ce  qui  peut  dépendre  d'un  alliage  de  fubftan- 
tes  métalliques.  Il  paroît  que  les  glaifes  qui  contien- 
nent beaucoup  de  parties  vitrioliques  font,  les  plus 
ingrates  pour  la  végétation. 

On  peut  s'affurer  de  ces  différens  alliages ,  en 
lavant  les  terres  dans  beaucoup  d'eau.  Le  Sable  &C 
les  fragmens  de  pierres  ,  comme  plus  pefans  que  la 
terre  proprement  dite  ,  ne  tardent  pas  à  fe  précipi- 
ter au  fond  de  l'eau.  En  laiflant  repofer  l'eau  qui 
aura  fervi  à  ces  lotions  ,  on  aura  une  terre  prefque 
pure ,  argilleufe ,  glaifeufe  ou  limoneufe  :  ce  qui 
fournit  un  moyen  bien  fimple  de  foumettre  à  plu- 
sieurs examens  les  parties  qui  compofent  les  terres. 

Une  terre  dont  le  fond  eft  de  glaife  alliée  de  beau- 
coup de  Sable  ,  eft  ce  qu'on  nomme  Sable  Gras  : 
qui  eft  excellent  pour  tout  genre  de  productions 
végétales.  Ce  terrein  ,  très-fubftantieux ,  eft  tou- 
jours affez  humide  ;  fans  être  marécageux.  *  Semis 
&  Plantât,  des  Arbres  ,  par  M.  Duhamel ,  pp.  6  &C 
Suivantes. 

Le  Sable  de  rivière  eft  d'un  grain  beaucoup  plus 
fort ,  que  celui  du  Sable  qu'on  trouve  ordinaire- 
ment en  fouillant  la  terre  à  certaine  profondeur. 

Quelques-uns  appellent  Sable  Mâle  celui  qui ,  dans 
un  même  lit ,  eft  d'une  couleur  plus  forte  qu'un  au- 
tre; qu'on  nomme  (par  oppofition)  Sable  Femelle. 
Le  gros  Sable  eft  appelle  Gravier:  on  en  tire  le  Sable 
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fin ,  en  le  partant  à  travers  une  claie  ferrée  ;  pour 
fabler  les  aires  battues  des  allées  de  jardin. 

Le  Sable  entre  dans  un  mélange  de  terre  que 
l'on  prépare  pour  les  fleurs ,  le  fafran ,  &c.  P'oye^ 
Amender,  n.  4  :  Arbre,  art.  I. 

On  enterre  par  lits  dans  le  Sable ,  le  gland ,  le  mar- 
ron d'Inde ,  la  châtaigne ,  la  noifette ,  les  amandes,  & 
noyaux ,  qu'on  deftine  à  être  femés  après  l'hiver. 

Le  Sable  de  la  mer  eft  très-propre  à  fertilifer  les 
campagnes.  Voye\  Tome  I,  p.  32.3.  M.  Mills  rap- 
porte dans  fon  New  and  compleat  Syjlem  of  Pract. 
Husb.  (vol.  I,  part.  I,  ch.  1 ,  §.  1  ,  feft.  1)  le 
curieux  &  inftru&if  détail  où  eft  entré  le  Dofteuï 
Cox  au  fujéÊde  ce  Sable  ,  dans  les  Philof.  Tranfacl. 
n°.  113.  J'y  ai  particulièrement  obfervé  que ,  félon 
le  Dôdteur  Cox ,  l'effet  général  de  l'amendement 
que  procure  le  Sable  de  mer  eft  que  les  tuyaux  des 
plantes  font  Courts  ,  mais  terminés  par  de  longs 
épis  bien  fournis  de  grain  ,  lorfqu'on  a  employé 
beaucoup  de  ce  Sable  :  au  lieu  que  ,  fi  on  n'en  met 
que  peu ,  on  a  de  longue  paille ,  &  peu  de  grain  ; 
qui  même  eft  maigre.  Après  l'expofé  du  Mémoire 
du  Dofteur  Cox ,  M.  Mills  traite  des  différentes  for- 
tes de  Sables  ,  &  des  circonftances  dans  lefquelles 
leur  ufage  devient  utile. 

On  mêle  du  Sable  avec  la  chaux  pour  faire  du 
mortier. 

Le  S'able  fert  à  décaper  des  pièces  de  cuivre 
qu'on  veut  argenter  ou  étamer  ;  à  adoucir  les 
glaces  ;  &c.  Dans  le  Noufel  Art  d'Adoucir  le  fer 
fonda  (  ouvrage  pofthume  de  M.  De  Reaumur ,  pu- 
blié en  1761  par  l'Académie  des  Sciences  de  Paris , 
au  nombre  des  Arts  dont  cet  illuftre  Corps  donne 
la  defeription) ,  le  feptieme  Mémoire  contient  des 
Moyens  de  ménager  les  Sables  à  mouler  ;  de  raccom- 
moder ceux  dont  on  s'eji  fervi  ;  &  £  en  faire  de  conve- 
nables dans  le  pays  ou  le  terrein  n'en  donne  pas  qui 
foient  naturellement  tels.  Voyez  Corroi.  Moule. 

Nous  croyons  utile ,  relativement  aux  Arts ,  d'in  1 
viter  à  lire  ce  qui  appartient  à  la  théorie  du  Sable  i 
dans  les  Leçons  de  Phyjique  Èxpérim.  de  M.  Nollet  , 
T.  I ,  p.  5 1  &  fuivantes  :  &  dans  YHiftoire  Naturelle 
(de  M.  de  Buffon  )  T.  I ,  articles  7  &  8  des  Preuves 
de  la  Théorie  de  la  Terre. 

Sable  (Bain  de  ).  Voyez  ce  mot  dans  l'article 
Bain,  Terme  de  Chymie. 

Sable  dans  les  Urines ,  les  Reins ,  la  VeJJîe. 
Voyez  Diurétique:  Gravelle. 

SABLER:  Terme  Jardinage.  Mettre  du  fable 
dans  une  allée  ;  pour  la  rendre  toujours  propre  & 
empêcher  que  l'herbe  n'y  croifle.  On  fe  fert  ordi- 
nairement du  fable  de  rivière  :  mais  quand  on  n'en 
a  point ,  on  emploie  des  fables  qu'on  tire  des  terres. 
Dans  les  lieux  où  l'on  n'a  point  du  tout  de  fable ,  on 
laiffe  la  terre  telle  qu'elle  eft  dans  une  allée  ;  &  on 
a  foin  de  la  ratifier  de  tems  en  tems.  D'autres  y 
répandent  des  recoupes  de  pierre ,  qu'ils  battent 
bien ,  &  qu'ils  recouvrent  d'une  airç  de  falpêtre. 

Manière  de  fabler  une  allée. 

Il  faut  prendre  la  peine  de  la  drefler  ;  puis  la  bat- 
tre a  deux  ou  trois  volées ,  afin  que  le  fable  foit  plus 
longtems  fans  fe  mêler  avec  la  terre.  Cela  étant  fait, 
on  répand  un  pouce  &:  demi  ou  deux  pouces  d'épaif- 
feur  de  fable.  Il  eft  bon  de  battre  l'allée  ,  de  tems  en 
tems. 

S  A  B  L  E  U  X  ( Terrein).  C'eft  celui  où  le  fable 
domine.    Voye^  S  A  B  L  E  :  Sabloneux. 

SABLIERE.  Pièce  de  bois  ,  qui  pofe  fur 
une  alîiette  de  pierre  dure ,  pour  porter  un  pan  de 
bois  ou  une  cloilon.  Voye^  Plateforme. 

Sablière 
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Sablière  de  Plancher.  Pièce  de  bois ,  de  fept  a 
huit  pouces  de  groffeur;  qui  étant  foutenue  par  des 
corbeaux  de  fer  ,  fert  à  porter  les  folives  d'un  plan- 
cher. C'eft  une  efpece  de  membrure  qu'on  attache 
aux  côtés  d'une  poutre,  pour  n'en  pas  altérer  la 
force  ;  &  qui  reçoit  par  enclave  les  folives  dans  des 
entailles. 

SABLON.  Efpece  de  fable  très-meniii 

Voyei  Appas  ,  n.  9  :  Sabloneux. 

SABLONEURE;  Confultez  Encloueure  5  entre 
les  maladies  du  Cheval. 

SABLONEUX  (Terrein).  Celui  où  domine 
le  fablon. 

SABLONIERE.  Lieu  d'où  l'on  tire  du  fable. 

SABOT.  Soulier  tout  de  bois ,  fait  d'une  feule 
pièce. 

On  enfume  les  Sabots  de  bois  d'aune  ;  pour 
les  fécher ,  les  durcir  ,  empêcher  qu'ils  ne  fe  fen- 
dent ,  &  les  garantir  de  la  piquûre  des  vers. 

Sabot:  Infiniment  de  Cordier.  Voyez  le  mot 
Corde. 

SAC 

SAC  à  Plâtré.  Voyez  dans  l'article  Bois- 
seau. 

SACHET  Odorant.  Voyez  Farticle  Odo- 
rant  :  Aisselles. 

Sachet  contre  les  Douleurs.  Voyez  fous  le 
mot  Douleur. 

SACQUETIER.  Voye^  Charbonnier. 

S  À  F" 

SAFFLOWER.    Voyei  S AF r an  Bâtard; 
SAFFRON..  Voyei  Safran.    ,    ' 
Meadow   SAFFRON.    Voyez  MôRT-na- 
Chien. 

SAFRAN:  efi  Latin  Crocus  :  &  Saf- 
r  R  o  N ,  en  Anglois.  Ce  genre  de  plantes  a  pour 
farine  une  bulbe  ou  oignon  folide  ,  charnu ,  ap- 
plati ,  &  dont  la  bafe  eft  large ,  &  garnie  de  fibres 
en-deffous.  Il  a  plufieurs  enveloppes  membraneu- 
fes  &  féches ,  dont  l'extérieure  préfente  une  ef- 
pece de  réfeau  hériffé  de  quantité  de  longs  poils 
très-ferrés.  Ces  enveloppes  fe  nomment  la  Robe  de 
l'oignon.  Le  corps  de  cette  bulbe  ,  eoupé  en  diffé- 
rens  fens  ,  paroît  être  d'une  fuhftance  uniforme  & 
affez  femblable  à  la  chair  d'une  pomme. 

Dans  une  cavité  qui  eft  au  milieu  &  à  la  partie 
fupérieure  de  l'oignon ,  on  apperçoit  (  quand  il 
eft  dépouillé  de  fa  robe  )  une ,  deux  ,  ou  trois  ^ 
pyramides  brillantes  &  de  couleur  fauve  :  on  en 
voit  encore  de  plus  petites  fur  les  côtés  du  même 
oignon.  C'eft  de  ces  endroits  ,  qui  peuvent  être 
regardés  comme  des  boutons  ,  que  fortent  les 
feuilles ,  les  fleurs ,  &  les  cayeux.  Quand  on  en- 
.  levé  les  enveloppes  coniques  qui  forment  ces  bou- 
tons on  apperçoit  un  mammelon  de  même  figure  ; 
qui ,  étant  coupé  longitudinalement ,  paroît  être 
un  petit  oignon  contenu  dans  le  gros ,  &  qui  ren- 
ferme les  rudimens  de  la  plante. 

Il  y  a  des  Safrans  qui  pouffent  en  automne  ;  & 
d'autres  ,  au  printems. 

Dans  l'une  ou  l'autre  faifon ,  lorfque  les  pluies 
commencent  à  humecter  la  terre ,  les  racines  fibreu- 
fes  fortent  de  la  bafe  de  la  bulbe  ;  les  mammelons 
dont  je  viens  de  parler  ,  s'allongent  ;  &  la  fleur 
commence  à  fe  dégager  des  enveloppes  de  l'oi- 
gnon. 

Le  bouton  de  la  fleur  ;  enveloppé  d'une  coëffe 
Terne  III. 
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mince  formée  de  plufieurs  membranes,  &  porté 
fur  un  péduncule  fiftuleux ,  s'élève  vers  la  fuperficië 
de  la  çerre;  A  mefure  que  le  péduncule  s'allonge  j, 
le  bouton  fe  débarraffe  de  fâ  coëffe ,  &  fe  riiontre 
fous  la  forme  d'un  corps  oval ,  long  d'un  pouce  8c 
demi  ou  deux  pouces  ,  Ou  même  davantage  ^  & 
dont  le  diamètre  eft  d'environ  cinq  à  fix  lignes  r 
fon  péduncule  eft  plus  ou  moins  long  ,  &  a  au  plus 
une  ligne  de  diamètre.  Cette  fleur  s'élève  environ 
à  deux  pouces  au-defliis  de  la  terré;  Son  corps 
fe  divife  en  fix  parties  faites  en  navette  bu  à- 
peu-près  ,  lefqueÛes  étant  raffemblées  formoient 
le  bouton  :  elles  fe  féparent  &  s'écartent.  Quand 
là  fleur  eft  épanouie ,  chaque  découpure  reffem- 
ble  à  un  grand  pétale  oval.  Trois  de  ces. décou- 
pures ,  d'un  tiers  plus  corifidérables  que  les  trois 
autres  ,  ont  environ  deux  pouces  de  long  far  un 
pouce  de  large  ,  &  femblent  les  environner.  On 
apperçoit  dans  l'intérieur  de  la  fleur  ,  trois  étamines 
qui  prennent  leur  origine  du  pétale  j  &  qui  font 
beaucoup  plus  courtes  que  fes  découpures  :  cha- 
cune d'elles  eft  un  filet  j  dont  le  fommet  eft  long 
de  cinq  ou  fix  lignes  ,  d'un  jaune  pâle  j  &  formé  dej 
deux  capfules  qui  s'ouvrant  en  long  répandent  une 
poufïiere  colorée  de  jaune  très-vif.  L'embryon  ou 
ovaire ,  fur  lequel  repofe  la  fleur  j  eft  oval ,  long 
d'environ  fix  lignes  ,  &  fupporté  par  un  filet  plus 
ou  moins  gros ,  qui  partant  de  la  bulbe  même  enfile 
l'intérieur  du  péduncule.  Cet  embryon  eft  trian- 
gulaire. Son  ftyle  ,  qui  eft  Unique  &  blanc ,  enfile 
la  partie  étroite  de  la  fleur  :  &  quand  il  s'eft  élevé 
de  quatre  à  cinq  lignes  dans  le  difque  ,  il  fe  divife 
en  trois  ftigmates  longs  de  quinze  à  dix-huit  lignes  ^ 
terminés  par  une  ligne  tranlverfale  oblique ,  cour- 
be ,  &  échancrée  :  ils  font  orangés  ou  d'un  rouge 
éclatant  très^vif  ;  affez  longs  pour  excéder  un  peu 
les  échancrures  du  pétale  &c  les  étamines  :  &  leur 
6rigine  eft  plus  menue  que  leur  extrémité ,  où  Fon 
remarque  des  cannelures  affez  fines.  L'embryon  de- 
vient une  capfule  à  trois  loges  ,  où  font  contenues 
des  femences  arrondies. 

Les  petits  mammelons  attachés  fur  les  bulbes  j 
&  qui  ont  donné  naiffance  aux  fleurs  &  aux  feuilles  , 
grofliffent  peu-à-peu  dans  là  faifon  fuivante;  l'oi- 
gnon qui  les  porte  fe  fane ,  &  fe  defféehe  plus  ou 
moins  vite  ,  enforte  qu'on  trouve  à  la  fin ,  uri 
ou  plufieurs  nouveaux  oignons  implantés  fur  l'an- 
cien. 

La  couleur  des  fleurs  de  Safran  varie  beaucoup,) 
Il  y  en  a  d'orangées  ,  de  bleues ,  de  blanches  ,  de 
violettes  ,  de  pourpre  ,  de  gris  de  lin  tendre ,  &c. 

Le  Safran  Automnal  a  de  l'odeur.  Ses  fleurs  pa-' 
roiffent  avant  les  feuilles.  Si  on  arrache  un  de  fes 
oignons,  dans  le  tems  de  la  fleur,  on  voit  les  feuilles^ 
depuis  le  nombre  de  deux  jufqu'à  huit ,  renfermées 
dans  les  mêmes  enveloppes  que  la  fleur.  Elles  fortent 
de  terre  ,  peu  de  tems  après  que  la  fleur  eft  pafféei 
Elles  font  étroites  ,  deviennent  longues  d'un  ou 
deux  pies ,  font  creufées  en  deffus  comme  en  gout- 
tière ;  &  forment  une  arrête  par  deffous.  La  partie 
qui  eft  en  terre  eft  jaunâtre  :  &  celle  de  dehors  eft 
d'un  verd  éclatant ,  deforte  q»e  les  champs  de  Sa- 
fran préfentent  pendant  tout  l'hiver  une  belle  ver- 
dure. Elles  jauniffent  au  printems  ;  &  fe  defféchent» 
peu-à-peu  :  on  les  arrache  alors  :  &  durant  tout 
l'Été  ,  les  champs  de  Safran  que  l'on  voit  bien  être' 
cultivés  ,  femblent  dénués  de  toute  fortes  de  plan- 
tes. L'opération  d'arracher  les  fanes  féches  du  Sa- 
fran ,  fe  nomme  Effaner 

Les  feuilles  du  Safran  Printanier  fortent  d'une' 
gaîne  membraneufe ,  qui  leur  fert  d'enveloppe  lorfr 
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qu'elles  commencent-  à  pouffer.  Elles  font  fermes  •; 
étroites  &  fort  longues ,  vertes  en  deffous ,  créu- 
fées  en  gouttière  fur  leur  face  fupérieure  qui  eft 
divilée  en  long  par  un  nerf  confidérable  dont^  la 
couleur  eft  cendrée.  Le  refte  de  la  feuille  eft  d'un 
verd  foncé  ;  les  bords  fe  replient  en  arc  par-deffus  : 
l'extrémité  eft  en  pointe  moufle.  Ces  feuilles  font 
toutes  également  hautes ,  droites ,  appliquées  les 
unes  contre  les  autres  par  leur  bafe  qui  eft  plate. 
Elles  s'écartent  pour  laiffer  fortir  de  leur  centre  une 
longue  -membrane  qui  enveloppe  une  hampe  ftnée , 
intérieurement  creufe  ;  laquelle  étant  parvenue  à- 
peu-près  à  la  hauteur  de  l'extrémité  des  feuilles , 
s'ouvre  par  enhaut ,  &  laiffe  fortir  la  fleur  ;  qui  n'eft 
pas  odorante» 

Culture, 

M.  Duhamel  du  Monceau  a  traité  cette  matière 
avec  plus  d'étendue  &  d'exaftitude  ,  qu'aucun  de 
ceux  qui  en  ont  parlé  avant  lui.  Nous  avons  juf- 
qu'ici  fait  beaucoup  ufage  de  ce  qu'il  a  dit  du  Sa- 
fran automnal  dans  fes  Elém.  d'Agile.  Liv.  XI ,  ch.  3 . 
L'abrégé  que  nous  venons  d'en  donner  fait  fuffifam- 
ment  fentir  avec  quelle  attention  ce  grand  Natura- 
lifte  a  obfervé  tout  ce  qui  concerne  le  Safran.  La 
fuite  de  cet  article  fera  pareillement  prefque  toute 
extraite  des  écrits  lumineux  d'un  fi  excellent  guide. 
Mais  nous  prévenons  que  nous  ne  faifons  que  les 
extraire  ;  &  que  les  Amateurs  trouveront  encore 
beaucoup  à  gagner  en  lifant  les  Mémoires  entiers 
de  M.  Duhamel. 

Les  Anglois  &  nos  habitans  du  Gâtinois  fe  difpu- 
tent  mutuellement  la  fupériorité  fur  tous  les  autres 
cantons  Européens  où  l'on  cultive  du  Safran. 

Tout  celui  du  Gâtinois  eft  Automnal  :  &  par- 
tout où  on  en  cultive  pour  l'ufage  de  la  Médecine , 
on  n'en  cultive  point  d'autre.  La  raifon  de  cette 
préférence  eft  que  les  Safrans  Printaniers  font  dé- 
pourvus de  l'odeur ,  dont  on  préfume  que  dépend 
en  grande  partie  l'effet  du  Safran  employé  comme 
remède.  Eux  feuls  aufli  rendent  une  belle  couleur 
fauve. 

Les  terres  légères ,  grouetteufes ,  un  peu  humi- 
des ,  font  les  plus  propres  pour  le  Safran.  Cette 
plante  ne  réuflît  pas  bien  dans  les  fables  maigres  ;  ni 
dans  les  terres  trop  fortes ,  argilleufes  ,  &  très- 
humides.  Les  terres  pierreufes  y  conviennent  affez , 
pourvu  que  les  pierres  ne  foient  pas  plus  groffes 
que  de  petites  noix.  En  général  on  peut  dire  qu'il  y 
a  deux  fortes  de  terreins  qui  font  propres  au  Safran  ; 
les  terres  noires ,  légères ,  fertiles ,  &  un  peu  fablo- 
neufes  ;  &  les  terres  mêlées  de  Sable  fin ,  &  dont 
la  couleur  tienne  du  rouge  &  du  blanc  :  les  unes 
&  les  autres  doivent  avoir  huit  ou  dix  pouces  de 
fond. 

On  remarque  que  les  bulbes  de  Safran  profperent 
fupérieurement  dans  les  terres  noires  un  peu  fub- 
ftantieufes;  ils  y  deviennent  gros  ,  &  produifent 
beaucoup  de  gros  cayeux.  Mais  les  terres  rouffâtres 
font  plus  propres  à  fournir  d«-  la  fleur.  Quoique  les 
bulbes  grofliflent  encore  confidérablement ,  par  un 
hiver  doux  ôc  fec ,  dans  des  terres  argilleules ,  ou 
autres  qui  s'endurciffent  beaucoup  ;  on  a  lieu  de 
craindre  que  l'humidité  exceffive  ou  les  fortes  ge- 
lées ne  les  y  fanent  périr.  D'ailleurs  ces  fortes  de 
terres  font  défavorables  aux  récoltes  de  fleurs  qui 
font  l'objet  de  la  culture  du  Safran. 

On  trouve  dans  une  même  terre  deux  fortes 
d'oignons  de  ces  plantes  :  les  uns ,  larges  &  appla- 
tis ,  tournaient  plu-,  de  cayeux  :  ceux  qui  lont  arron- 
dis produilent  plus  de  rieurs. 
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Les  terres  que  l'on  deftine  au  Safran  font  prépa- 
rées par  trois  profonds  labours  ,  donnés  à  la  houe, 
ou  à  la  bêche  ;  6i  qui  puiffent  les  rendre  extrê- 
mement meubles  ,  exactement  émottées  &t  épier* 
rées.  Le  premier  labour  doit  fe  faire  vers  Noël  ;  le 
fécond ,  au  plus  tard  vers  le  mois  d'Avril ,  &  le  troi' 
fieme ,  un  peu  avant  de  planter.  Quelques-uns  don- 
nent jufqu'à  quatre  labours.  Le  fumier*  de  quelque 
efpece  qu'il  foit ,  fût-il  réduit  en  terreau  ,  paroît 
altérer  la  qualité  du  Safran  :  puifque  ceux  qui  ne 
fument  point  ont  la  préférence  pour  le  débit. 

Le  bétail  &  le  gibier  font  friands  de  la  fanne  de 
ces  plantes.  Ainfi  des  paliffades  bien  ferrées  ,  ou 
d'autres  bonnes  clôtures  ,  font  des  précautions  né- 
ceffaires  dans  les  cas  on  on  eft  expolé  aux  lièvres  & 
aux  lapins.  Pour  le  gros  bétail ,  on  défend  plus  aifé» 
ment  la  Safraniere  contre  fes  approches. 

On  met  les  oignons  en  terre ,  à  environ  trois  j 
quatre  ou  même  huit  &  dix  pouces  de  profondeur  ; 
&  efpacés  entre  eux  à  un ,  deux ,  ou  trois  pouces , 
fuivant  la  qualité  du  terrein.  Nous  omettons  ici  des 
détails  fur  lefquels  il  eft  bon  de  confulter  les  Ekm% 
cTAgricult.  T.  II,  p.  151-3-4.  Il  y  a  des  Cultivateurs 
qui  diftribuent  leur  champ  comme  les  quarrés  d'un 
jardin  ;  enforte  qu'ils  établiffent  les  filions  fur  des 
planches  larges  de  quatre ,  fept  ou  huit  pies  :  &  les 
fentiers  fervent  de  dépôt  pour  les  farclures  de  cha- 
que année  ;  on  les  y  laiffe  pourrir  ;  cette  méthode 
eft  indiquée  dans  le  Compleat  Body  of  Husbandry  i 
&C  dans  le  Modem  Husbandman  d'Ellis ,  June ,  p.  82. 
Quand  on  a  habituellement  des  hivers  doux  ,  on 
trouve  de  l'avantage  à  ne  planter  les  oignons  qu'à 
une  médiocre  profondeur  ;  les  fleurs  pourront  plus 
aifément  fortir  de  terre.  Mais  comme  ces  oignons 
font  fenfibles  à  la  gelée ,  &  que  chaque  année  ils 
s'élèvent  d'environ  un  pouce  ;  il  vaut  mieux ,  dans 
les  endroits  où  l'on  a  à  craindre  des  hivers  ru- 
des ,  les  mettre  à  fept,  huit  ,  ou  dix  pouces  en 
terre. 

Peu  de  tems  après  que  le  Safran  a  été  planté ,  il 
produit  des  racines  :  &  quand  l'humidité  pénètre 
dans  la  terre  ,  la  fleur  commence  à  s'élever.  On 
donne  alors  un  labour  fuperficiel ,  ou  un  ratiffage  t 
qui  ne  s'étend  qu'à  environ  deux  pouces  de  profon- 
deur :  &  on  entraîne  légèrement  avec  le  râteau  tou- 
tes les  farclures. 

Les  feuilles  fubfiftent  &  croiffent  après  que  les 
fleurs  ont  été  cueillies.  Ce  n'eft  qu'au  bout  de  cinq , 
fix ,  ou  fept  mois ,  qu'elles  fe  defféchent.  Avant  leur 
entier  defféchement ,  on  les  arrache ,  en  bien  des 
endroits ,  pour  les  donner  au  bétail.  D'autres  fau- 
chent cette  fanne ,  avec  les  herbes  inutiles  qui  cou- 
vrent en  même  tems  la  fafraniere  ;  &  trouvent  un 
profit  réel  dans  ce  double  fourrage  :  c'eft  pourquoi 
ils  ne  labourent  point  enfuite ,  mais  laiffent  pouffer 
l'herbe  pour  la  recueillir  ainfi  de  tems  en  tems  de- 
puis le  mois  de  Mars  jufques  vers  la  mi-Septembre  ; 
ceconomie  pour  laquelle  paroît  incliner  Olivier  de 
Serres,  Thèat.  dAgricult.  L.  6  ,  c.  18.  Mais  rien  de 
ceci  ne  fe  pratique  dans  le  Gâtinois.  La  fanne  une 
fois  coupée  ,  n'y  a  pas  lieu  de  repouffer  ;  attendu 
les  façons  que  l'on  donne  à  la  terre.  On  eft  auffi 
perfuadé ,  avec  raifon  ,  que  cette  fanne  eft  un  mau- 
vais fourrage  pour  les  vaches ,  enforte  que  le  beurre 
en  contrafte  un  goût  très  défagréable. 

Quand  on  ne  juge  pas  à  propos  d'abandonner  la 
terre  à  elle-même ,  on  la  laboure  à  trois  ou  quatre 
pouces  de  profondeur ,  peu  après  avoir  arraché  les 
fannes  du  Safran  ;  on  donne  un  pareil  labour  ,  fix 
lemaines  après  ;  &  un  troifieme  ,  qui  ne  remue  que 
deux  pouces  de  terre ,  immédiatement  avant  le  tems 
où  la  fleur  doit  fortir. 
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On  fuit  la  même  méthode  pendant  deux  ,  trois , 
ou  même  cinq  années  :  cette  pratique  varie ,  foi- 
vant  les  cantons.  A  la  dernière  année  on  relevé  les 
oignons  :  ce  qui  fe  fait  ordinairement  pendant  les 
mois  de  Juin  ,  Juillet ,  &  Août.  Pour  cela  ,  on  fuit 
l'une  après  l'autre  toutes  les  rangées ,  en  les  décou- 
vrant avec  la  houe,  tte.  prenant  bien  garde  d'endom- 
mager les  oignons. 

Après  les  avoir  mis  dans  des  facs  ,  on  les  porte 
dans  des  greniers  ;  où*  on  les  remue  de  tems  en 
tems ,  comme  des  noix.  Ou  bien  on  lés  laifle  fur 
le  champ ,  pendant  un  mois  ou  fix  femaines.  D'au- 
tres les  replantent  prefqu'auffitôt  qu'ils  les  ont  arra- 
chés. Quelques-uns  auffi  les  dépouillent  de  leur 
robe  avant  de  les  mettre  en  terre. 

L'ufage  commun  eft  de  changer  de  terrein  pour 
les  replanter.  Olivier  de  Serres  rnéconnoît  cette 
pratique.  Au  contraire ,  il  dit  que ,  pour  faire  fans 
interruption  des  récoltes  de  Safran  ,  on  doit  divifer 
la  fafraniere  en  quatre  ou  cinq  portions  ;  afin  que 
l'une  étant  défenfaffranée  tandis  qu'une  autre  s'enfaf- 
fianera  de  nouveau  ,  cet  ordre  qui  fe  fuccédera  tous 
les  ans  fans  interruption  rende  la  fafraniere  fubfif- 
tante  continuellement  en  même  état  :  Théat.  d'A- 
grk.  L.  6 ,  c.  28.  Voyez  encore  la  81e  page  d'Ellis , 
citée  plus  haut.  Beaucoup  de  Cultivateurs  moder- 
nes penfent  qu'une  terre  qui  a  porté  du  Safran  eft 
tellement  épuifée ,  qu'elle  a  befoin  de  fe  i%pofer  fept 
ans  au  moins  félon  les  uns  ,  &  jufqu'à  quinze  ou 
vingt  félon  d'autres  ,  avant  de  pouyoir  alimenter  de 
nouveaux  oignons  de  Safran.  C'eft  pourquoi  ils 
fement ,  fur  les  arrachis  de  cette  plante ,  de  l'aveine 
avec  du  fainfoin  :  &  quand  la  terre  a  été  ainfi  occu- 
pée pendant  un  tems  convenable ,  ils  y  mettent  de  la 
vigne  ;  ou  bien  ils  y  fement  de  l'orge ,  &  enfuite  du 
froment.  Peut-être  qu'avec  du  fumier ,  on  feroit 
difpenfé  d'attendre  fi  longtems  à  répeupler  une  fa- 
franiere. Toujours  eft-il  d'obfervation  que  les  terres 
font  fujettes  à  fe  lafïer  de  porter  du  Safran  ;  &  que 
iel  canton  qui  en  fourniflbit  autrefois  d'abondantes 
récoltes  ,  eft  aujourd'hui  prefqu'entiérement  dé- 
pourvu de  ces  plantes. 

Le  Safran  a  un  état  de  vigueur  qu'il  eft  avanta- 
geux de  fâifir  pour  la  meilleure  récolte  de  fes  fleurs  : 
c'eft  le  terme  moyen  entre  le  tems  de  la  plantation 
&  celui  de  la  vieillerie  des  plantes.  On  remarque 
que  la  multitude  des  cayeux  s'oppofe  à  l'abondance 
&  à  la  qualité  des  fleurs.  Plus  on  tarde  à  foulager 
la  terre  qui  fuffit  à  peine  à  en  alimenter  un  grand 
nombre ,  plus  on  fe  fait  de  tort.  Ces  réflexions  ont 
fait  hazarder  à  quelques  Cultivateurs  de  lever  une 
partie  de  ce  peuple  ,  tous  les  trois  ans  ,  fans  dépla- 
cer le  relie  :  opération  qui  a  paru  prolonger  la  du- 
rée des  fafranieres^  donner  lieu  aux  oignons  de 
fe  fortifier  ,  &  occafionner  une  nouvelle  popula- 
tion. L'on  n'a  pas  cet  ufage  en  Gâtinois. 

La  récolte  des  fleurs  du  Safran  eft  fi  avantageufe , 
qu'il  y  a  des  années  oii  elle  égale  la  valeur  du  fond 
de  la  terre.  Elle  occupe  pendant  trois  ou  quatre  fe- 
maines ,  que  dure  la  pouffe  fuccefllve  de  ces  fleurs. 
Les  femmes  &  les  enfans  fufHfent  pour  ce  travail. 

Vers  la  fin  de  Septembre  (plus  tôt  ou  plus  tard, 
fuivant  que  l'automne  eft  féche  ou  humide  ,  chaude 
ou  froide)  ,  quand  il  fondent  des  pluies  douces  aux- 
quelles fe  joint  un  air  chaud ,  les  fleurs  couvrent 
en  abondance  la  furface  de  la  terre.  Si  on  eft  fur- 
pris  enfuite  par  quelques  fortes  gelées ,  leur  effet 
fe  borne  ordinairement  à  fufpendre  la  fortie  des  au; 
très  fleurs. 

On  doit  être  vigilant  pour  les  cueillir  dès  qu'elles 
paroiffent.   Le  vent  les  flétrit  ;  &  la  pluie  les  feroit 
pourrir.    Ainfi  on  va  dès  la  pointe  du  jour  dans  la 
Terne  III, 
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fafraniere' ,  on- y  marche  avec  précaution  ;  l'on 
rompt  ou  coupe  les  fleurs  au-deflbus  de  leur  baffin  , 
&C  on  les  met  légèrement  dans  des  paniers  que  l'on 
tranfporte  à  la  maifon  dès  qu'ils  font  pleins.  La  plu- 
part des  cueilleurs  n'attendent  pas  que  les  fleurs 
foient  entièrement  épanouies  ;  parce  qu'elles  font 
alors  plus  aifées  à  éplucher.  On  n'attend  pas  même 
que  la  rofée  du  matin  en  foit  effuyée  :  tous  les  in- 
ftans  font  précieux.  Dans  le  fort  de  la  récolte  ,  on 
cueille  encore  le  foir  ;  mais  les  fleurs  du  matin  font 
toujours  plus  fermes  :  &  le  Safran ,  ainfi  que  d'au- 
tres plantes  automnales ,  femble  croître  davantage  la 
nuit  que  le  jour.  Il  y  a  des  gens'qui  coupent  la  fleur 
avec  l'ongle  ;  prétendant  qne  fi  on  la  rompt  au  lieu 
de  la  couper  ,  elle  fe  trouve  vuide  des  ftigmates 
qui  font  la  parti  *  utile  ,  &  que  l'eau  en  s'infinuant 
par  cette  rupture  pourrit  enfuite  l'oignon.  M.  Duha- 
mel ,  dont  les  terres  font  en  Gâtinois  ,  a  obfervé 
que  dans  cette  province  on  ne  coupe  pas  ainfi  la 
fleur  ;  mais  qu'après  l'avoir  faifie  près  de  terre  entre 
le  pouce  &  le  milieu  du  fécond  doigt ,  on  la  plie  &C 
on  lajrompt  aifément  au-deflbus  du  bafîin  ;  au  moyen 
de  quoi  le  piftil  ne  refte  jamais  attaché  à  la  plante  ; 
&  on  ne  s'apperçoit  pas  que  les  oignons  fe  pourrif- 
fent.  Les  ouvrières  que  l'on  emploie  à  cette  cueil- 
lette ,  la  font  avec  tant  d'adreffe  &c  de  promptitude , 
que  l'œil  a  de  la  peine  à  fuivre  la  main  d'une  cueil- 
leufe. 

Quand  on  a  trop  de  fleurs  pour  pouvoir  les  éplu- 
cher auffitôt ,  on  les  étend  fur  l'aire  d'un  grenier  : 
elles  s'y  confervent  d'un  jour  à  l'autre  :  fans  cette 
précaution  ,  elles  s'échaufferoient ,  &  il  feroit  pref- 
que  impoffible  de  les  éplucher. 

Cet  épluchement  confifte  à  faifir  chaque  fleur 
par  l'endroit  où  commence  l'évafement  du  tuyau  , 
couper  le  pétale  à  cet  endroit ,  &C  prenant  un  des 
ftigmates  ,  les  jetter  tous  trois  enfemble  fur  une 
afliette  ou  for  du  papier  blanc  bien  propre.  Les 
habiles  éplucheufes  coupent  le  filet  ou  ftyle  environ 
deux  ou  trois  lignes*au-deffous  des  ftigmates  :  fi  elles 
le  coupoient  plus  bas ,  il  refteroit  un  long  filet  blanc  , 
qui  n'ayant  ni  odeur ,  ni  couleur ,  déprécierait  le  Sa- 
fran :  fi  elles  le  coupoient  au-deflus  de  la  divifion  des 
ftigmates ,  ils  fe  fépareroient  &  il  faudroit  employer 
trop  de  tems  à  les  raffembler.  De  plus ,  les  con- 
noifTeurs  ne  font  pas  fâchés  de  voir  un  petit  bout  de 
blanc  ;  parce  qu'il  fert  à  aflùrer  contre  la  fraude  de 
quelques  Payfàns  qui  mêlent  du  fafranum  avec  le  Sa- 
fran. Les  acheteurs  redoutent  furtout  de  rencontrer 
des  fragmens  de  pétale  :  ces  parties  ,  qui  fe  raoifif- 
fent,  communiquent  au  Safran  une  mauvaife  odeur. 
Les  étamines  étant  privées  d'odeur  ,  on  les  regarde 
comme  des  parties  étrangères  ,  &  inutiles.  Quand 
on  s'apperçoit  qu'il  en  refte  quelques-unes  atta- 
chées au  ftyle ,  on  les  fait  tomber  en  frappant  du 
poignet  de  la  main  fur  la  table.  Tout  cela  s'exé- 
cute fi  promptement ,  qu'une  ouvrière  habile  peut 
fournir  en  un  jour  une  livre  de  Safran  épluché  ;  que 
l'on  nomme  Safran  verd ,  parce  qu'il  n'eft  pas  encore 
féché. 

De  Serres  ,  qui  en  traite  félon  la  pratique  de  nos 
Provinces  Méridionales ,  dit  que  l'on  met  auffitôt 
ce  Safran  fécher  au  foleil  fur  des  papiers  &  linges 
blancs  &  nets  ;  qu'enfuite  on  le  frotte  légèrement 
entre  les  mains  ointes  d'huile  d'olives ,  pour  augmen- 
ter fa  couleur  ;  après  quoi  on  les  ferre  dans  des 
boîtes  ,  que  l'on  tient  dans  un  endroit  tempéré  où 
le  Safran  ne  contracte  ni  vent  ni  humidité. 

L'ufage  de  l'Angleterre  ,  du  Gâtinois ,  &  de  plu- 
fieurs  autres  Provinces ,  eft  de  le  fécher  au  feu.  Ce 
procédé  exigeant  beaucoup  d'attention ,  c'eft  ordi- 
nairement le  Maître  ou  la  Maîtreffe  de  la  maifon  qui 
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s'en  charge  ;  parce  qu'un  feu  trop  vif  pourront  tout 
gâter.  La  manière  d'opérer  ce  defféchement  varie 
beaucoup.  On  doit  obferver  que  la  fumée  commu- 
nique au  Safran  une  odeur  défagréable  ,  &  lui  fait 
perdre  l'éclat  de  fa  couleur. 

Lorfqu'il  eft  fec  au  point  d'être  friable  entre  les 
doigts ,  on  le  met  dans  des  boîtes  garnies  de  papier 
Se  qui  ferment  exactement.  Cinq  livres  de  Safran 
verd  fe  réduifent  à  une  ,  par  l'exficcation.  Le  Sa- 
fran fec  confcrve  fa  qualité  pendant  plufieurs  an- 
nées   fi  on  le  tient  enveloppé  Se  bien  enfermé. 

Pour  être  réputé  bon ,  il  doit  être  bien  (ce ,  en 
gros  brins  courts ,  d'un  rouge  vif  Se  brillant ,  d'une 
odeur  forte  Se  abfolument  exempte  de  goût  de 
fumée ,  fans  fragmens  de  pétales  ni  d'étamines  ,  Se 
non  fophiffiqué  avec  le  fafranum.  M.  Duhamel  aver- 
tit que  l'on  pratique  peu  cette  fraude  dans  le  Gâ- 
tinois. 

Le  terrein  qui  a  fervî  de  fafraniere  fe  trouve  amé- 
lioré par  les  cultures  qu'on  a  données  au  Safran ,  & 
furtout  parce  que  la  terre  a  été  labourée  à  une  gran- 
de profondeur  Se  qu'on  en  a  ôté  toutes  les  pierres» 
On  y  met  du  Sainfoin ,  pour  la  biffer  repofer  :  Se 
enfuite  on  en  tire  plufieurs  bonnes  récoltes  confécu- 
tives  de  grains ,  fans  qu'il  foit  befoin  d'y  mettre  de 
nouvel  engrais. 

IL  Y  a  trois  Maladies  principales  qui  attaquent  les 
-oignons  '  du  Safran  :  ce  font  le  Fauflet  ,  le  Ta- 
■con ,  Se  la  Mort;  ainfi  qu'on  les  nomme  dans  le  Gâ- 
tinois.  » 

Le  Faujfet  eft  une  production  monftrueufe  qui  fe 
forme  auprès  du  jeune  oignon ,  Se  qui  a  la  forme 
•d'un  petit  navet.  Elle  arrête  la  végétation  de 
l'oignon  ,  dont  elle  s'approprie  la  fubftance.  Cette 
maladie  fait  par  conféquent  un  obftacle  à  la  multi- 
plication des  oignons.  M.  Duhamel  penfe  qu'elle  eft 
produite  par  une  furabondance  de  fève ,  qui  occa- 
fionne  une  efpece  de  tumeur  anévrifmale.  Lorfqu'elle 
n'a  fait  que  peu  de  progrès ,  onçeut  l'amputer  dans 
le  tems  qu'on  levé  les  oignons*.  Au  refte  cette  mala- 
die ne  eaufe  pas  beaucoup  de  dommage. 

Le  Tacon  eft  une  tarie  qui  attaque  le  corps  même 
de  l'oignon  ,  Se  qui  ne  fe  manifefte  pas  fur  les  enve- 
loppes. Elle  fe  déclare  par  une  tache  pourpre  ou 
brune  qui  dégénère  en  un  ulcère  fec  ;  lequel  en- 
tame de  plus  en  plus  la  fubftance  de  l'oignon ,  Se  en 
le  confommant  gagne  le  cœur ,  puis  occafionne  une 
deftruflion  totale.  Cette  maladie  paroît  être  plus 
fréquente  dans  les  terres  rouffâtres  du  Gâtinois,  que 
dans  celles  qui  font  noires.  On  n'y  connoît  d'autre 
remède  ,  que  d'emporter  l'ulcère  avec  la  pointe 
d'un  couteau  ,  Se  de  laifler  l'oignon  fe  deffécher  un 
peu ,  avant  de  le  remettre  en  terre  :  mais  il  faut 
que  l'ulcère  n'ait  pas  pénétré  trop  avant  dans  la  fub- 
ftance de  l'oignon. 

La  Mort  s'annonce  par  des  fymptômes  bien  fin- 
guliers.  Elle  eft ,  à  l'égard  du  Safran  Se  de  plufieurs 
autres  plantes ,  ce  que  la  pefte  eft  pour  les  hom- 
mes Se  pour  les  animaux.  Dans  le  Safran  ,  elle  atta- 
que d'abord  les  enveloppes  :  qu'elle  rend  violet- 
tes ,  Se  hériflees  de  petits  filamens.  Enfuite  elle  fait 
périr  l'oignon  même ,  parce  qu'elle  en  détruit  totale- 
ment la  fubftance.  On  s'apperçoit  aifément  du  dé- 
fordre  fans  arracher  l'oignon  ;  les  feuilles  jauniffent 
alors ,  Se  fe  defféchent.  Un  oignon  atteint  de  cette 
maladie  devient  contagieux  Se  meurtrier  pour  fes 
voifins  ;  elle  fe  communique  de  proche  en  pro- 
che ,  Se  fait  périr  tous  les  oignons  dans  un  efpace 
circulaire  plus  ou  moins  étendu ,  fuivant  le  tems 
que  la  maladie  fubfifte  :  le  premier  oignon  attaqué 
eft  le  centre  Se  en  même  tems  le  foyer  de  la  conta- 
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gion.  Si  on  plante  par  mégarde  un  de  ces  oignons 
dans  un  champ  fain  ,  la  maladie  s'y  établit  en  peu  de 
tems ,  Se  elle  y  fait  le  même  ravage  que  nous  venons 
de  dire.  Une  pellée  même  de  terre  prife  dans  un 
endroit  infecté  du  mal ,  Se  jette  fur  un  champ  dont 
les  plantes  font  faines ,  y  porte  pareillement  la  con- 
tagion. 

L'impreflion  de  cette  contagion  demeure  telle- 
ment adhérente  au  terrein  ,  que  les  oignons  fains 
qu'on  voudroit  y  planter  au  bout  de  douze ,  quinze , 
ou  vingt  ans ,  feroient  bientôt  attaqués  de  la  même 
maladie. 

On  ne  connoît  pour  cette  maladie  ,  que  des  re- 
mèdes préfervatifs.  C'eft-à-dire  que  l'on  fouille  dès 
le  mois  de  Mai ,  tout  autour  des  endroits  où  règne 
la  contagion  ,  des  tranchées  profondes  d'un  bon 
pié  ;  dont  on  jette  la*terre  fur  celle  où  les  oignons 
font  morts.  En  coupant  ainfi  la  communication  en- 
tre les  oignons  fains  .&  les  autres ,  on  parvient  à  ar- 
rêter les  progrès  du  mal. 

La  découverte  de  la  vraie  caufe  du  mal  étoit  r éfer» 
vée  à  la  fagacité  des  obfervations  de  M.  Duhamel. 
Cet  habile  Naturalifte  ayant  fait  fouiller  la  terre  ,  il 
trouva  que  les  oignons  qui  occupoient  le  centre 
d'un  endroit  infecté ,  ceux  qui  étoient  à  la  partie 
moyenne ,  Se  ceux  des  bords ,  étoient  dans  trois 
états  différens  ;  félon  le  progrès  que  la  maladie  avoit 
fait  fur  eux  Les  oignons  du  centre  étoient  totale- 
ment détruits  ;  leurs  enveloppes ,  d'un  brun  terreux 
fort  défagréable  à  la  vue  :  quantité  de  corps  glandu- 
leux ,  gros  comme  des  fèves ,  Se  d'un  rouge  obfcur, 
en  couvroient  la  furface  :  le  corps  de  l'oignon  étoit 
réduit  en  une  fubftance  terreufe ,  dans  laquelle  on 
appercevoit  les  principales  fibres  de  la  bulbe.  La 
maladie  avoit  moins  attaqué  les  oignons  de  la  cir- 
conférence ,  que  les  autres  :  ils  n'avoient  d'autres 
marques  de  la  contagion  que  quelques  filets  violets 
qui  traverfoient  les  membranes  de  leurs  tégumens  : 
quelques-uns  avoient  fur  ces  tégumens ,  ou  entre  les 
lames  qui  les  forment  ,  certain  nombre  des  corps 
glanduleux  dont  je  viens  de  parler  :  Se  on  n'apperce- 
voit  fur  les  enveloppes  de  ces  oignons  que  quelques 
taches  violettes.  A  la  partie  moyenne  de  l'efpace  de 
terrein  infefté ,  c'eft-à-dire  entre  le  centre  Se  la  cir- 
conférence, les  oignons  étoient  dans  un  état  mi- 
toyen de  maladie  :  mais  la  terre  paroiflbit  toute  tra- 
verfée  de  filets  violets  extrêmement  fins ,  Se  aifés  à 
rompre.  -Des  lotions  réitérées  les  débarrafferent  de 
la  terre  qui  les  environnoit  ;  Se  mirent  M.  Duha- 
mel à  portée  de  les  examiner  plus  commodément. 
Ces  corps  glanduleux  reffemblent  affez  à  de  petites 
truffes  ;  mais  leur  fuperficie  eft  velue  :  leur  groffeur 
n'excède  pas  celle  d'une  noifette  :  ils  ont  l'odeur  de 
champignon  ,  avec  un  retour  tçrreux  :  les  uns  font 
adhérens  aux  oignons  de  Safran  ;  Se  les  autres  en 
font  éloignés  de  deux  ou  trois  pouces.  Les  filets 
font  ordinairement  gros  comme  un  fil  fin  ,  velus  de 
même  que  les  corps  glanduleux ,  Se  de  couleur  vio- 
lette :  quelques-uns  s'étendent  d'une  plante  à  l'au- 
tre :  il  y  en  a  qui  vont  s'inférer  entre  les  tégumens 
des  oignons ,  fe  partagent  en  plufieurs  ramifications, 
Se  pénètrent  jufqu'au  corps  de  la  bulbe  fans  paroître 
fenfiblement  y  entrer.  Us  forment  dans  cette  route 
une  infinité  d'anaftomofes  Se  de  divifions  ;  Se  font 
parfemés  de  petits  nœuds  ou  ganglions ,  lefquels  pa- 
roiffent  n'être  que  des  amas  de  la  laine  qui  recouvre 
les  corps  glanduleux  Se  les  filets.  Ces  faits  bien  con- 
fiâtes amenoient  naturellement  la  découverte  d'un 
nouveau  genre  de  plantes  parafites  ;  qui  fe  nourrif- 
fent  de  la  fubftance  de  l'oignon  ;  Se  qui ,  comme  les 
truffes ,  fe  multiplient  dans  l'intérieur  de  la  terre  fans 
fe  montrer  à  la  fuperficie.  Aufli  ces  petites  truffes  Si. 
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les  filets  ayant  été  tranfportés  par  M.  Duhamel  dans 
des  pots  garnis  d'oignons  fains  ;  ces  oignons  devinrent 
malades ,  &  périrent ,  comme  les  autres.  M.  Duha- 
mel a  depuis  trouvé  cette  même  truffe  caufant  un 
ièmblable  dommage  à  des  hiebles  ,  à  de  l'arrête- 
bceuf,  à  des  plants  d'afperges,  &  à  d'autres  plantes 
d'eipeces  fort  différentes  :  mais  cet  exact,  Obferva- 
teur  ne  l'a  rencontré  fur  aucunes  plante*  annuelles , 
ni  fur  celles  dont  toutes  les  racines  font  près  de  la 
iliperficie  de  la  terre.  Nous  devons  inviter  les  ama- 
teurs à  lire  les  favantes  &  nombreufes  obfervations  ' 
que  ce  célèbre  Académicien  a  publiées  concernant 
ce  point  d'Hiftoire  Naturelle ,  dans  fon  Traité  de  la 
Culture  des  Terres ,  T.  II,  p.  223-4-5-6;  &  dans  les 
Mémoires  de  UAcad.  R.  des  Sciences  ,  de  Paris  ,  en 
1728. 

Ufages  du  Safran* 

Plufieurs  Nations  du  Nord  en  affaifonnent  leurs 
mets  les  plus  ordinaires. 

On  en  confomme  beaucoup  pour  les  teintures» 
Les  Deffinateurs  l'emploient  pour  laver  des  plans. 

En  France  on  en  fait  ufage  dans  les  offices  ;  pouf 
colorer  des  crèmes ,  des  gauffres  ,  des  bifcuits  ,  des 
paftilles ,  &c.  C'efl  la  bafe  de  cette  fameufe  liqueur 
qu'on  nomme  Efcuba ,  ou  Scuba  ;  par  corruption 
du  mot  Irlandois  Ufquebaugh. 

La  Pharmacie  emploie  quantité  de  Safran  ;  comme 
un  remède  carminatif ,  céphalique  ,  alexitere ,  em- 
ménagogue ,  cordial ,  ftomachique ,  vermifuge ,  ano* 
dyn ,  &c.  Il  entre  dans  des  cataplafmes  réfoiutifs. 
On  en  mêle  la  poudre  dans  des  opiates  apéritives  , 
ftomachiques  &  hyftériques  :  elle  fe  donne  auffi  en 
bol  :  la  dofe  eft  depuis  cinq  ou  fix  grains  ,  jufqu'à 
un  fcrupule.  On  le  fait  infufer  dans  du  lait  qu'on 
donne  aux  pulmoniques  :  la  dofe  eft  de  cinq  à  fix 
grains.  On  peut  faire  infufer  le  Safran  coupé  menu, 
dans  un  bouillon ,  ou  dans  quelque  autre  liqueur , 
pour  les  divers  cas  énoncés  ci-àeffus.  Le  Safran 
eft  regardé  comme  préférable  à  tous  les  aroma- 
tes qu'on  mêle  avec  l'opium  ,  pour  le  corriger. 
Il  eft  fort  utile  dans  la  colique  venteufe  ;  &  dans 
les  indigeftions.  Il  entre  dans  le  cataplafme  de  lait 
&  de  mie  de  pain  qu'on  applique  fur  les  tumeurs  , 
pour  en  appaifer  l'inflammation.  On«en  fait  un  collyre 
très-utile  pour  garantir  les  yeux  contre  les  fâcheufes 
jmpreffions  de  la  petite  vérole  ;  en  tirant  une  tein- 
ture de  Safran ,  avec  l'eau-rofe  &  l'eau  de  plantain. 
Le  Safran ,  étant  mâché  ou  bu ,  provoque  les  cra- 
chats ,  l'urine  ,  &  les  mois.  Au  refte  ,  fon  trop 
grand  ufage  fait  mal  à  la  tête  ;  auffi-bien  que  fon 
odeur.  Sa  racine  prife  au  poids  de  deux  ou  trois 
dragmes,  ou  même  moins,  paffe  pour  être  mor- 
telle. Seïon  l'Ecole  de  Salerne  ,  le  Safran  fortifie  , 
excite  la  joie ,  raffermit  les  parties  relâchées  ,  &c  eft 
bon  pour  rétablir  le  foie  malade. 

Confultei  les  articles  Aubifoin:  Baume 
excellent  pour  les  plaies  &  mal  de  côté  :  Proprié- 
tés du  Froment:  Antidote  de  Paracelfe  i 
Asthme:  Âge,  n.  I. 

M.  Duhamel  dit  {Elém.  d'Agric.  T.  II,  p.  175  ) 
qu'on  pourroit  faire  de  l'amidon  avec  l'oignon  de 
Safran  :  mais  il  ajoute  que  le  prix  en  feroit  trop 
cher ,  par  la  difficulté  d'avoir  de  ces  oignons  en 
affez  grande  abondance. 

Le  Safran  qui  fait  l'objet  de  cet  article ,  eft  connu 
dans  les  boutiques  de  Pharmacie  ,  fous  le  nom  fpé- 
cieux  de  Safran  Oriental  ;  quoique  cultivé  en  Eu- 
rope ,  &  quoique  celui  du  Levant  ait  des  différences 
particulières.  Confulte^  M.  Tournefort  Inftit.  Rei 
Herbarice ,  avec  le  Corollarium,  On  l'appelle  auflî  Sa- 
fran $  Angleterre, 
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Mettez  en  digeftion  une  demi-livre  de  Safran  > 
dans  deux  livres  d'efprit  de  vin  ;  &  l'en  retirez  dou- 
cernent ,  quinze  jours  après. 

C'eft  un  bon  remède  pour  l'apoplexie,  les  maux 
d'eftomac ,  les  convulfions ,  les  accès  hyftériques. 
On  en  fait  afpirer  par  le  nez.  On  en  donne  auffi 
intérieurement  deux  à  trois  gouttes.  Pour  les  fup- 
preffions  de  règles ,  on  y  ajoute  du  fucre ,  de  la 
cannelle ,  &  du  fuc  d'hyfope.  Il  y  a  des  femmes  en- 
ceintes à  qui  il  ne  faut  pas  rifquer  d'en  donner  plus 
d'une  goutte  à  la  fois. 

Safran  Bâtard  ;  Safran  d'Allemagne  ;  ou 
Safranum;  le  Carthame  ,  des  boutiques  :  en 
Latin ,  Cartkamus  :  que  les  Anglois  nomment  Baf- 
tard  Saff'ron  j  &  Safflower, 

Dans  ce  genre  de  plantes  ,  le  calyce  de  la  fleur 
eft  compofé  d'écaillés  terminées  par  un  épanouiffe- 
ment  membraneux  ;  lequel  femble  être  une  feuille 
faite  affez  exactement  en  fer  de  pique  ,  féparée  fur 
fa  longueur  par  un  nerf  faillant  dont  l'extrémité  eft 
une  longue  pointe  piquante  :  il  y  a  auffi  des  ner- 
vures ou  ramifications  fenfibles  ,  diftribuées  dans  le 
corps  de  ces  efpeces  de  feuilles.  Les  fleurons  qui 
garniffent  le  difque  de  la  fleur ,  font  chacun  laciniés 
en  cinq  portions  égales.  Chacun  d'eux  a  cinq  éta- 
mines  velues ,  affez  courtes ,  furmontées  de  fom^ 
mets  qui  font  des  cylindres  creux.  A  leur  centre  eft 
un  embryon  ou  ovaire ,  peu  élevé ,  dont  le  ftyle  eft 
de  la  même  longueur  que  les  étamines.  Il  y  fuccede 
une  femence  unique ,  oblongue ,  anguleufe ,  &  faite 
à-peu-près  en  coin. 

Nous  ne  parlerons  ici  que  du  Cartkamus  dfficina- 
rum ,  flore  croceo  Inft.  R.  Herb.  Cette  plante  vient 
d'elle-même  en  Egypte ,  dans  les  Indes ,  &  dans 
quelques  contrées  des  plus  méridionales  de  l'Afie. 
On  la  cultive  en  divers  endroits  de  l'Europe ,  ainfi 
qu'au  Levant ,  pour  l'ufage  des  Teinturiers ,  des 
Peintres  ,  &c.  Elle  eft  annuelle.  Sa  tige ,  ferme  6c 
ligheufe ,  haute  d'environ  trois  pies  ,  ramifiée  à  fa 
partie  fupérieure ,  &  blanchâtre  ;  eft  garnie  de  feuil- 
les ovales ,  entières ,  terminées  en  pointe ,  dépour- 
vues de  pédicules  ,  finement  dentelées  en  feie  dont 
chaque  dent  finit  (dans  certains  individus)  par  une 
épine  courte.  L'extrémité  de  chaque  rameau  produit 
une  feule  fleur ,  â-peu-près  groffe  comme  le  pouce  ; 
dont  les  écailles  du  calyce  tiennent  ferrés  les  fleu- 
rons :  que  l'on  voit  dominer  plus  ou  moins  au- 
deffus ,  &  qui  font  de  la  couleur  des  ftigmates  du 
Safran.  Ces  fleurs  font  en  état  dans  les  mois  de  Juil- 
let &  Août.  Les  femences  font  environ  de  la  grof- 
feur  d'un  grain  d'orge ,  couvertes  d'une  écorce  blan- 
che ,  luifante  &  dure  ;  leur  fubftance  intérieure  eft 
blanche,  douce,  &  onûueufe. 

Culture, 

Ce  n*eft  que  par  un  Eté  bien  chaud  ,  que  les 
femences  de  cette  plante  mûriffent  dans  nos  cli- 
mats.      ' 

On  les  met ,  au  mois  d'Avril ,  dans  une  terre 
légère  ;  communément  par  rangées  efpacées  d'un 
pié  &  demi.  On  les  répand  affez  clair  pour  que  les 
plantes  foient  par  la  fuite  environ  à  un  pié  les  unes 
des  autres.  La  graine  levé  environ  un  mois  après. 
Au  bout  de  quinze  jours  ou  de  trois  femaines  ,  on 
farcie  &  éclaircit  le  jeune  plant.  Peut-être  ne  feroit-il 
pas  mal  que ,  lors  de  cette  première  opération ,  les 
plantes  fe  trouvaffent  Amplement  diftantes  entre 
eues  de  fix  pouces  ;  afin  qu'elles  fe  protégeaffent 
mutuellement,  &  pour  éviter  des  vuides  trop  fenfi-' 
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Mes ,  s'il  venoità  <en  manquer  quelques-unes.  On 
procède  de  même ,  durant  l'Eté ,  une  féconde  Se 
une  troifieme  fois  ,  toujours  par  un  tems  fec. 

'Quand  on  ne  cultive  ce  Safran  que  pour  fe  fervir 
des  fleurons ,  on  les  tire  de  la  fleur  dans  le  tems  que 
la  graine  commence  à  fe  former.  Puis  on  les  fait 
fécher  de  même  que  le  vrai  Safran.  M.  Miller  dit 
avoir  fouvent  eu  lieu  d'obferver  que  leur  fuppref- 
fion  empêche  la  graine  de  parvenir  au  point  de  per- 
fection convenable.  On  doit  donc  laiffer  les  fleu- 
rons ,  lorfqu'on  fe  propofe  de  recueillir  la  graine. 

'S'il  furvient  de  la  pluie  pendant  que  les  fleurs  font 
en  état ,  elle  altère  la  couleur  des  fleurons  ,  &  les 
rend  d'un  jaune  fale  ou  brunâtre.  Cet  accident  ar- 
rive auffi  aux  'fleurons  ferrés  encore  humides. 

On  trouve  beaucoup  de  ce  Safran ,  dans  des  en- 
droits fecs,  du  côté  de  Nice, 

•Ufages. 

En  Efpagne  on  colore  avec  ce  Safran  les  potages, 
©lios ,  &  autres  mets. 

Ses  fleurons  teignent  la  foie  ,  en  ponceau.  Con- 
sultez ,  entre  les  Arts  publiés  par  l'Académie  des 
"Sciences  ,  de  Paris  .,  celui  de  la  Teinture,  en  Soie  ; 
donné  par  M.  Macquer  :  pp.  5  ,  27 ,  36-7  &C  fui- 
vantes. 

On  s'eft  autrefois  fervi  des  fleurons  de  ce  Safran  , 
en  Médecine ,  comme  d'un  affez  bon  laxatif.  Mais 
cet  ufage  eft  paffé.  Le  fuc  exprimé  de  la  plante  en- 
core fraîche  ,  pris  à  la  dofe  d'une  once  dans  trois 
onces  foit  d'hydromel ,  foit  de  bouillon  au  poulet , 
purge  bien  les  phlegmes.  L'émulfion  de  fes  graines 
-eft  purgative. 

Les  Anglois  confomment  beaucoup  de  fleurons 
de  ce  Safran ,  pour  la  Teinture ,  quoique  fa  couleur 
ne  foit  pas  folide  :  &  fouvent  le  peuple  en  met  dans 
fes  puddings  &  fes  gâteaux,  pour  leur -donner  de  la 
couleur^  mais  il  arrive  que  quand  la  dofe  .eft  trop 
forte ,  ces  puddings  occafïonnent  un  flux  de  ventre. 

Cette  plante  peut  figurer  dans  de  grands  jardins  ; 
à  caufe  de  fes  fleurs  qui  fe  fuccedent  pendant  huit 
à  dix  femaines.  Pour  cela  on  feme  trois  ou  quatre 
graines  à  chaque  place ,  pour  avoir  la  commodité 
de  ne  laiffer  que  les  plus  belles  plantes.  Quand  elles 
font  hautes ,  on  leur  donne  des  foutiens ,  afin  que 
le  vent  ne  les  brife  pas. 

Osa  encore  appelle  Safran  Bâtard ,  plu- 
sieurs efpeces  de  Chardon  Bénit.  Foye{  C  H  A  R- 
D  O  N  B  E  N I T ,  nn.  2 ,  5  ,  7. 

Safran  des  Indes.  Voye^  Terre 
Mérite. 

Safran  de  Mars.  Confulte^  ce  mot  dans 
l'article  Fer. 

Safran  des  Métaux: aufli  nommé 
Foie  d'Antimoine ,  &C  Crocus  Metallorum.  Confultez 
l'article  Antimoine. 

Safran  deVitriol.  Foye^  au  mot  Vi- 

TRIOL. 

S  A  G 

S  A  G  A  M I  f  É.  Confultei  l'article  FROMENT 
d'Inde. 

S  A  G  E  S  (  Chiens)  :  Terme  de  Chaffe.  Ce  font 
ceux  qui  confervent  le  fentiment  de  la  bête  qui  leur 
a  été  donnée  ;  &  qui  en  gardent  le  change ,  chaf- 
fent  bien ,  tournent  jufte. 

S  A  G I  N  A.   Voye{  Morgeline. 

SAGO;  ou  SAGOU.  VoyK  Zagu. 
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SAIGNANTESf  Gencives  ).  Voyez  fous  le 
jpiot  Gencive, 
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SAIGNÉE.  Opération  de  Chirurgie  ;  qui 
confifte  à  ouvrir  adroitement  une  veine  :  pour  dé- 
gager les  vaiffeaux  ,  de  la  trop  grande  abondance  du 
fang  ;  ou  pour  en  modérer  la  fermentation. 

Ainfi  il  peut  être  utile  d'employer  la  Sai- 
gnée ,  i°.  dans  la  plupart  des  fièvres  naiffantes, 
afin  d'empêcher  le  fang  qui  eft  alors  dans  une  grande 
agitation ,  c%  extrêmement  raréfié ,  -de  s'extravaier  ; 
&C  les  humeurs  de  paner  avec  lui  dans  les  vaiffeaux 
excrétoires  :  ce  qui  pourroit  caufer  une  corruption 
•générale  dans  la  mafle  du  fang.  z°.  Dans  les  flu- 
xions ;  afin  de  relâcher  les  parties  trop  gonflées 
&  tendues  ,  ôc  donner  aux  humeurs  la  facilité  de 
circuler  ,  &  de  s'échaper  par  la  tranfpiration. 
30.  Dans  les  grandes  douleurs;  pour  les  calmer, 
en  donnant  un  paffage  plus  libre  aux  liqueurs  &  aux 
efprits  qui  caufent  l'irritation.  40,  Dans  les  com- 
mencernens  de  dépôts  ;  pour  en  prévenir  le  pro- 
grès. 50.  Dans  les  inflammations;  pour  prévenir  la 
rupture  des.  vaiffeaux.  6°.  Dans  les  hémorrhagies  ; 
pour  arrêter  l'évacuation  du  fang ,  en  le  retirant 
des  parties  où  il  fe  porte  en  trop  grande  abondance 
&  avec  trop  d'aftivité. 

M.  Bourdelin  n'approuvoit  la  Saignée  ,  que  dans 
les  apoplexies  fanguines.  Et  on  l'a  vu  guérir  fans  ce 
fecours  nombre  de  maladies  aiguës  inflammatoires  ; 
telles  que  pleuréfies ,  fluxions  de  poitrine ,  efqui- 
nancies ,  &c.  *  Eloge  de  M,  Bourdelin  ,  par  M,  De 
Fontenelle. 

Remarques  fur  tûfage  de  la  Saignée- 

i°.  Il  ne  faut  pas  employer  la  Saignée  fans  nécef- 
fité.  2.0.  Il  faut  régler  le  nombre  de  Saignées  fur  la 
violence  du  mal  ;  fur  l'âge ,  les  forces  ,  &  le  tempé- 
rament du  malade  ;  &l  fur  la  qualité ,  ou  la  quantité 
du  fang.  L'ufage  général  eft  de  réitérer  la  Saignée 
jufqu'à  ce  qu'on  s'apperçoive  que  la  partie  malade 
eft  foulagée ,  ou  que  les  accidens  font  confidérable- 
ment  diminués.  3*.  Quand  on  craint  l'inflammation 
du  cerveau ,  ou  de  quelque  vifeere  ,  ou  l'obftrtiftion 
de  ces  parties ,  on  réitère  la  Saignée  jufqtia  ce 
qu'elles  foient  entièrement  dégagées.  On  eft  même 
quelquefois  obligé  de  la  réitérer  jufqu'à  deux ,  trois , 
Se  quatre  fois  dans  un  même  jour;  comme  dans  les 
étouffemens  &  violentes  oppreflions  de  poitrine, 
dans  l'efquinancie  &  les  tranfports  au  cerveau , 
dans  les  pleuréfies  &C  péripneumonies ,  dans  les  co- 
liques violentes  &  douleurs  néphrétiques ,  dans  cer- 
taines chûtes  ,  &c  dans  les  hémorrhagies  confidéra- 
ble$.  40.  Lorfqu'on  eft  obligé  de  faire  de  fréquen- 
tes Saignées ,  il  faut  les  faire  moins  amples ,  à  moins 
que  le  mal  ne  foit  très-preffant.  50.  Il  ne  faut  ja- 
mais différer  la  Saignée  ;  quand  on  en  connoît  la  né- 
ceflité  par  la  violence  du  mal  ;  la  dureté ,  l'éléva- 
tion ,  ou  la  profondeur  du  pouls  ;  ou  par  quelqu'au- 
tre  femblable  indication.  Grand  nombre  de  femmes 
enceintes  ont  péri ,  qui  vraifemblablement  euffent 
été  fauvées  fi  on  les  avoit  dégagé  par  la  Saignée. 
6Q.  On  dit  avoir  obfervé  que  les  femmes  enceintes , 
attaquées  d'épilepfie ,  meurent  fouvent  de  la  Sai- 
gnée du  bras  ;  mais  rarement  de  celle  du  pié. 

De  quelles  parties  du  corps  il  faut  faigner. 

Les  Saignées  les  plus  fréquentes  font  celles  du 
bras.  Elles  font  utiles  dans  prefque  toutes  les  mala- 
dies internes  ;  comme  dans  les  inflammations  de  la 
poitrine ,  du  foie  ,  des  reins  ,  &  du  bas-ventre  ; 
dans  toutes  fortes  de  fièvres  ardentes  ,  continues  , 
intermittentes  ;  la  dyfenterie  ;  les  douleurs  de  toic  ; 
&  dans  toutes  fortes  d'hémorrhagies.    On  faigne 
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âùfli  du  bras  dans  la  plupart  des  maladies  externes  ; 
comme  dans  les  inflammations  &  les  fluxions  des 
yeux  j  lès  fraftures  des  os ,  toutes  fortes  de  coups 
à  la  tête  ^  avant  &  après  les  grandes  opérations  de 
'Chirurgie ,  &  dans  le  faignement  de  nés.  Il  y  a  des 
gens  qui  veulent  que  l'on  faigne  toujours  en  petite 
quantité  à  la  fois ,  du  bras  gauche  :  fauf  à  réitérer 
au  bout  de  quelques  heures  s'il  en  eft  befoin. 

Certaines  maladies  internes  demandent  la  Saignée 
du  pié  :  mais  on  fait  ordinairement  précéder  celle 
du  bras  :  c'eft  au  Médecin ,  ou  au  Chirurgien  habile , 
à  décider  là-deffus  ce  qui  convient. 

Dans  les  convulfions ,  &  dans  les  fuppreflions  de 
vuidanges ,  qui  font  les  accidens  les  plus  dangereux 
qui  puiffent  arriver  aux  femmes  après  leurs  cou- 
ches ;  il  faut  faigner  du  pié  ,  fans  différer  :  ou  à  la 
veine  jugulaire ,  ou  aux  deux  bras  enfemble  :  aufli- 
bien  que  dans  la  plupart  des  maladies  hyftériques  ; 
mais  furtout  dans  les  vapeurs  violentes  ,  &  dans  la 
fuppreflion  des  règles.  On  faigne  encore  au  pié  pour 
toutes  les  maladies  qui  attaquent  violemment  le  cer- 
veau. 

Dans  les  maux  de  tête  extraordinaires ,  les  fuffo- 
cations  violentes ,  les  apoplexies  de  fang  ;  il  faut 
faigner  d'abord  au  pié ,  &  enfuite  à  la  tête ,  ou  à  la 
gorge.  f 

Tems  de  la  Saignée. 

Le  rriatin  eft  le  tems  le  plus  propre  à  la  Saignée. 
Si  l'on  eft  obligé  de  faigner  l'après-midi  ;  il  faut , 
autant  qu'il  eft  poflible ,  que  le  malade  y  foit  pré- 
paré par  quelques  heures  de  repos. 

Quantité  de  fang  qu'on  doit  'tirer* 

M.  Dodart  a  fait  obfervér  que  feize  onces  de  fang 
fe  réparent  en  moins  de  cinq  jours  dans  un  fujet 
qui  n'eft  nullement  affoibli.  Mais  il  refte  à  favoir  en 
combien  de  tems  fe  feroit  cette  réparation  dans  un 
malade.  Et  il  eft  clair  que  de  pareils  principes  déci- 
deroient  la  grande  queftion  de  l'utilité  ou  du  danger 
de  la  Saignée ,  &  régleroient  les  ménagemens  qu'il 
convient  d'y  apporter. 

11  faut  avoir  égard  à  l'âge  j  aux  forces ,  &  à 
Çétat  du  maiade  :  ne  pas  tirer  la  même  quantité  de 
fang  à  un  enfant  ^  ou  à  une  perfonne  d'un  tempéra- 
ment délicat  ;  qu'on  tireroit  à  une  perfonne  robufte 
&  d'âge  adulte.  La  mefure  ordinaire  pour  la  faignée 
du  bras ,  eft  de  trois  palettes  ;  &  de  trois  ou  qua- 
tre ,  pour  celle  du  pié.  Chaque  palette  eft  fuppofée 
contenir  trois  onces  de  fang. 

Régime  après  la  Saignée. 

Il  faut  tâcher  d'être  cinq  ou  fix  heures  fans  dormir  ; 
ne  pas  manger  auflitôt  après  l'opération  :  le  jour  mê- 
me, ne  prendre  aucun  laitage  éviter  l'excès  de  boiffon; 
fe  garantir  de  tout  ce  qui  peut  refroidir  ;  ne  pas  ref- 
pirer  le  brouillard  ou  autre  air  humide  ;  fe  tenir  en 
repos ,  &  fans  faire  aucun  travail.  *  Ecole  deSalerne. 

Précautions  que  le  Chirurgien  doit  prendre  avant  de 
faigner. 

Pour  éviter  les  accidens  qui  arrivent  quelquefois 
dans  les  Saignées  ,  le  Chirurgien  obfervera  ï  °.  De 
placer  le  malade  dans  une  fituation  commode.  zQ.  De 
rendre  bien  fenfible  le  vaiffeau  qu'il  voudra  ouvrir. 
3°.  Il  tachera  de  diftinguer  par  le  tact,  l'artère  d'a- 
vec la  veine  ;  furtout  dans  les  perfonnes  maigres ,  ou 
âgées.  4°.  S'il  doit  faigner  une  perfonne  graffe,  dont 
les  veines  font  comme  enfevelies  fous  les  chairs  ;  il 
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échauffera  ie  bras  avec  des  linges ,  fi  cela  eft  néceffai- 
re ,  pour  rendre  les  vaiffeaux  leniîbles.  k  °.  Si  les  vaif- 
feaux  font  enfoncés;  il  éloignera  la  ligature  du  pli  du 
bras ,  afin  de  leur  donner  plus  de  faillie  &c  d'élévation; 
6°.  S'ils  font  roulans  ;  il  approchera  la  ligature  , 
pour  les  affujettir.  7°.  Si  les  linges  chauds  ne  fuffi- 
fent  pas  pour  rendre  les  vaiffeaux  apparens  ;  il  fera 
tenir  pendant  quelque  tems  le  bras  du  malade  dans 
l'eau  chaude.  8°.  On  pratiquera  la  même  chofe  lorf- 
qu'on  voudra  faigner  au  poignet ,  ou  au-deffus  du 
pouce  :  &  l'on  aura  foin  de  mettre  deux  ligatures  ; 
l'une  au-deffus  du  coude  à  l'endroit  ordinaire,  8e 
l'autre  à  trois  ou  quatre  travers  de  doigts  au-deffus 
du  poignet  :  celle-ci  ne  fervant  qu'à  tenir  le  vaif- 
feau en  état  j  ne  doit  pas  être  fi  ferrée  que  là  pre- 
mière. 90.  Le  Chirurgien  piquera  le  plus  habilement 
qu'il  lui  fera  poflible  ;  &  fera  une  ouverture  pro- 
portionnée à  la  groffeur  du  vaiffeau.  ioQ.  AufEtôt 
qu'il  aura  fait  l'ouverture  ,  il  aura  foin  de  defferrer 
Un  peu  la  ligature  ;  afin  que  le  fang  forme  ,  en  for- 
tant  ,  une  efpece  d'arcade.  n°.  fi  ne  faut  point 
ordinairement  defferrer  la  ligature ,  fi  la  perfonne 
eft  âgée ,  ou  fi  elle  a  la  peau  flafque ,  ou  les  vaiffeaux 
profonds  ,  petits  &  roulans  ;  mais  il  faut  lui  foulever 
un  peu  le  bras ,  tenir  la  peau  tendue ,  &c  faire  en- 
forte  que  l'ouverture  du  vaiffeau  correfponde  à  celle 
de  la  peau. 

Pour  arrêter  le  fang  &  fermer  la  plaie  j  an  rjeut  $ 
au  lieu  de  compreffe  &  de  ligature  ,  y  appliquer  dé 
la  toile  d'araignée  qu'on  y  tiendra  un  peu  de  tems 
en  appuyant  fort  contre  la  veine. 

2,.  Y  mettre  un  morceau  de  feuille  d'or  ou  d'ar^ 
gent  battus. 

3.  Un  fragment  de  veffie  de  carpe  produit  le 
même  effet. 

4.  Foyei  Agaric. 

Accidens  qui  arrivent  quelquefois  dans  la  Saignée  dit 
bras  :  &  leurs  remèdes. 

Ces  accidens  font  caufés  ou  par  l'indifcrétion  du 
malade  ,  ou  par  des  circonftances  malheureufes  qu'il 
n'eft  pas  aifé  de  prévoir. 

Si  le  malade  fait  quelques  efforts  imprudens  ;  ou 
s'il  étend  ,  &  remue  trop  le  bras  ,  avant  que  la  plaie 
foit  parfaitement  réunie  :  il  fe  fera  fous  la  peau  un 
amas  de  fang ,  ou  de  férofité ,  qui  caufera  de  la  cor- 
ruption ,  &  formera  un  petit  abfçls  ;  dont  la  fuppu- 
ration  caufera  beaucoup  de  douleur  ,  mais  qu'il  fera 
facile  de  guérir  en  y  appliquant  des  cataplafmeâ  ma- 
turatifs  ,  qui  réfolvent  doucement  la  matière  :  la- 
quelle fortira  par  l'ouverture  de  la  Saignée  ;  ou  par 
une  autre  plus  large  qu'on  fera  avec  la  lancette ,  fi 
celle  de  la  Saignée  n'eft  pas  allez  grande. 

On  pourrait  prévenir  les  accidens  qui  arrivent 
par  la  faute  du  Chirurgien  fi  l'on  étoit  à  portée  d'en 
choifir  un  qui  fut  fobre ,  fage  ,  entre  deux  âges  ;  qui 
eût  la  vue  bonne ,  la  main  légère  &  affurée ,  le  taft 
fin  &  délicat ,  de  la  hardieffe  fans  témérité,  &  beau- 
coup d'ufage  &  d'expérience.  Mais  on  eft  quelque- 
fois obligé  ,  furtout  à  la  campagne  ,  &  dans  des; 
conjondures  preflantes  ,  de  fe  fervir  d'un  Chirur- 
gien médiocrement  habile,  dont  l'opération  peut 
être  accompagnée  ou  fuivie  de  beaucoup  d'acci- 
dens. 

Les  plus  considérables  &  les  plus  dangereux  dé 
ces  accidens ,  font  l'ouverture  de  l'artère ,  la  piquure 
du  tendon  du  biceps ,  &  celle  de  fon  aponevrofe. 
Pour  prévenir  la  piquure  de  F  artère  :  il  faut ,  quand 
on  faigne  à  la  bafilique ,  s'affurer  de  l'endroit  où 
l'artère  eft  fituée  ;  enfuite  faire  la  ligature  ,  &  la 
ferrer,  fortement ,  afin  de  comprimer  &  d'affaiffer 
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î'artere ,  &  de  donner  plus  de  faillie  à  la  veine ,~ 
qu'on  ouvrira  le  plus  loin  qu'il  fera  poflible ,  du 
condyle  interne  de  l'os  du  bras. 

On  évite  aifément  l'ouverture  de  l'artère  en  fai- 
gnant  à  la  céphalique ,  ou  à  la  cubitale  :  à  moins 
qu'il  n'arrive  ,  par  une  exception  extraordinaire  , 
que  la  diviiion  des  branches  de  l'artère  dans  le  bras 
que  l'on  faigne  ,  fe  rafle  plus  haut  qu'à  l'ordinaire  ; 
parce  qu'alors  quelqu'une  de  ces  branches  qui 
accompagnent  lacéphalique  jufqu'au  pli  du  coude  , 
eft  en  danger  d'être  piquée ,  &  même  l'aponevrofe 
du  mufcle  biceps. 

On  connoîtra  qu'on  aura  piqué  l'artère ,  lorf- 
qu'on  verra  le  fang  d'un  rouge  éclatant ,  fortir  avec 
impétuofité  &  par  fecouffes  ,  formant  dans  la  pa^ 
Jette  une  écume  d'un  rouge  orangé  ,  &  fe  coagu- 
Jant  ou  fe  mettant  en  grumeaux  un  moment  après 
qu'il  eft  forti. 

On  ne  fauroit  remédier  trop  promptement  à  la 
piquûre  de  l'artère  ;  parce  que  les  fuites  en  font 
très-dangereufes.  C'eft  pourquoi  le  Chirurgien  fera 
attention  d'abord  à  l'ouverture  qu'il  a  faite.  Si  elle 
eft  proportionnée  à  l'artère ,  &  que  le  fang  en  coule 
facilement ,  il  n'y  aura  point  à  craindre  qu'il  fe 
forme  un  anevrifmé  ;  &  il  laiffera  fortir  plus  de  fang 
•que  dans  les  Saignées  ordinaires ,  &  même  jufqu'à 
la  défaillance ,  laquelle  lui  donnera  plus  de  facilité 
pour  arrêter  le  fang  &  réunir  l'artère.  Cependant 
il  doit  avoir  égard  à  la  difpofition  &c  au  tempéra- 
ment du  malade.  Car  fi  c'étoit  une  perfonne  d'un 
tempérament  délicat ,  ou  affbiblie  par  une  longue 
maladie  ;  il  faudrait  ménager  le  fang  ;  furtout  fi  c'é- 
toit une  femme  groffe  ,  parce  qu'une  Saignée  trop 
abondante  niùroit  à  l'enfant ,  &  pourrait  même  le 
faire  périr. 

Si  l'ouverture  étoit  trop  petite ,  ou  que  celle  de 
la  peau  ne  fe  rencontrât  pas  vis-à-vis  de  celle  de 
l'artère  :  il  faudrait  travailler  fur  le  champ  à  arrêter 
le  fang ,  &  à  réunir  l'artère  ;  parce  que  le  fang 
pourroit  fe  gliffer  fous  la  peau ,  &  former  un  ane- 
vrifmé. Le  fang  étant  arrêté  ,  il  faudra  plier  le  bras , 
le  mettre  dans  la  fituation  qu'il  doit  garder  dans 
la  fuite  ;  &  faire  comprimer  l'artère ,  dans  la  partie 
moyenne  &  interne  du  bras  ,  par  une  perfonne 
robufte  &  adroite ,  qui  appuiera  fortement  les  doigts 
fur  le  tronc  de  ce  vaiffeau  :  ou  bien  l'on  y  appli- 
quera un  tourniquet  ;  mais  autrement  que  pour  l'am- 
putation. Enfuite  ayant  nettoyé  l'ouverture  ,  on  y 
appliquera  d'abord  gros  comme  une  noifette ,  de 
papier  ,  mâché  par  une  perfonne  faine  ,  &  enfuite 
fortement  exprimé.  Si  l'on  avoit  de  l'eau  ftyptique, 
il  feroit  à  propos  d'y  tremper  le  papier ,  avant  de 
le  mâcher.  On  fera  tenir  ce  papier  par  le  moyen 
d'un  bon  nombre  de  comprefles  graduées  dans 
lefquelles  fera  une  pièce  d'argent  ;  &  on  les  main- 
tiendra par  une  longue  bande  ,  qui  ne  doit  pas  com- 
primer les  parties  latérales ,  mais  feulement  le  pli 
du  bras  &C  fa  partie  poftérieure.  En  appliquait  les 
comprefles  &  le  bandage ,  il  faut  faire  enforte  que 
l'indice  &  le  doigt  du  milieu  appuient  alternative- 
ment ,  fur  l'endroit  de  l'ouverture ,  afin  qu'elle  fe 
trouve  toujours  comprimée.  Le  bandage  étant  fait, 
une  perfonne  tiendra  toujours  les  doigts  appuyés 
fur  l'endroit  qui  répondra  à  l'ouverture  ;  jufqu'à  ce 
«que  le  Chirurgien  ait  placé  une  compreffe  longuette 
fur  la  partie  interne  du  bras ,  qu'il  maintiendra  avec 
quelques  tours  de  bande  médiocrement  ferrés.  La 
même  perfonne  &  quelques  autres  auront  foin  de 
tenir  alternativement  ,  pendant  deux  fois  vingt- 
quatre  heures  ,  les  deux  doigts  que  nous  avons  défi- 
gnés  ,  appuyés  fur  le  bandage  ,  à  l'endroit  qui  cor- 
j-efpond  à  la  Saignée  ;  8c  leur  pouce  fera  appuyé  fiu? 
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la  partie  poftérieure  dû  bras  ,  qui  doit  être  plié  ,  èi 
foutenu  avec  une  écharpe. 

Au  bout  de  deux  fois  vingt-quatre  heures ,  on 
ôtera  le  bandage  ,  &  Ton  changera  les  comprefles 
qui  fe  détacheront  d'elles-mêmes  :  on  fe  donnera 
bien  de  garde  de  déplacer  celles  qui  tiendront  en- 
core ;  non  plus  que  le  papier  mâché  ,  qu'il  faut 
laiffer  tomber  de  lui-même.  On  mettra  d'autres 
comprefles  à  la  place  de  celles  qui  fe  font  déta- 
chées ,  &  on  les  maintiendra  avec  le  même  ban- 
dage 5  laiffant  ce  fécond  appareil  pendant  deux  fois 
vingt-quatre  heures ,  comme  la  première  fois.  Ce 
tems  expiré ,  fi  l'artère  ne  pouffe  plus  de  fang  , 
c'eft  un  bon  figne  ;  On  changera  encore  ce  fécond 
appareil ,  &  on  en  remettra  un  troifieme  qu'on  laif- 
fera  pendant  deux  ou  trois  jours  :  &  fi  l'artère 
paroît  alors  parfaitement  réunie ,  on  fe  difpenfera 
d'en  mettre  un  quatrième. 

Si  après  le  fécond  appareil  l'artère  folirniffoit  en- 
core du  fang  ,  il  n'y  aurait  plus  rien  à  efpérer  du 
bandage  :  &  il  faudrait  en  venir  àl'opération  ,  qui 
doit  être  faite  par  un  Chirurgien  habile  &  fort 
expérimenté. 

Il  faut  remarquer  ici  que  l'appareil  que  nous  ve- 
nons de  prefcrire  réuffxt  beaucoup  mieux  lorfque 
l'ouverture  de  l'artère  eft  grande  ;  parce  qu'alors  il 
s'extravafe  moins  de  fang  entre  la  peau  &  l'artère. 
Il  faut  obferver  encore  que  ce  même  appareil  doit 
être  employé  dans  Y  ouverture  des  veines  qui  font  voi- 
Jines  des  artères  ;  parce  que  le  fang  qu'elles  four- 
niffent  fortant  avec  impétuofité  &  par  fecouffes 
comme  celui  des  artères ,  &  le  Chirurgien  ayant 
entamé  une  des  tuniques ,  en  ouvrant  la  veine  ,  il 
pourroit  s'y  former  un  anevrifmé  vrai.  Il  faudra  donc 
fe  fervir  de  l'appareil  que  nous  avons  indiqué  :  mais 
fans  être  obligé  ,  après  qu'on  l'a  placé  ,  d'appuyer 
les  doigts  deflus  ;  il  fuffira  de  le  laiffer  fur  1  ouver- 
ture ,  l'efpace  de  trois  ou  quatre  jours  ,  fans  le 
lever. 

Si  malgré  toutes  les  précautions  qu'on  aura  prî- 
fes ,  l'appareil  ne  réuflït  pas ,  &  qu'il  fe  forme  un 
.  anevrifmé  >  il  faudra  procéder  à  l'opération.  Mais 
il  faut  obferver  qu'il  y  a  deux  fortes  à'anevrifmes  .* 
le  vrai ,  qui  fe  fait  par  dilatation  ;  &  le  faux ,  qui  fe 
fait  par  épanchement.  Le  premier  fe  forme  par  la 
piquure  d'une  ou  plufieurs  des  tuniques  qui  forment 
l'artère  :  cet  accident  n'empêche  point  que  le  fang 
ne  fe  tienne  toujours  dans  le  canal  de  l'artère  ;  mais 
il  occafionne  une  tumeur  molle  ,  qui  a  le  même 
mouvement  que  l'artère  ,  qui  ne  produit  aucun 
changement  fur  la  peau,  &  qui  difparoit  auflitôt 
qu'on  la  preffe.  Cette  forte  d'anevrifme  peut  fe 
guérir  ordinairement  par  l'application  du  bandage 
à  reffort  ,  avec  un  écuffon  :  ce  bandage  fe 
trouve  dans  les  boutiques  de  Chirurgiens  herniai- 
res. L'anevrifme  faux  eft  produit  par  l'extravafation 
du  fang  entre  l'artère  &  la  peau  ;  lequel  s'épanchant 
avec  abondance ,  produit  une  tumeur  fi  confidéra- 
ble ,  qu'elle  s'étend  &  s'avance  quelquefois  jufqu'à 
l'aiflèlle.  Cette  efpece  d'anevrifme  ne  fe  guérit  ordi- 
nairement que  par  l'opération  ;  qui  demande  , 
comme  on  l'a  déjà  obfervé ,  l'expérience  des  Chi- 
rurgiens les  plus  habiles.  Il  en  eft  de  même  de  l'a- 
nevrifme vrai ,  dont  la  tumeur  eft  devenue  confi- 
derable  par  Fhémorrhagie ,  occaûonnée  par  quel- 
que effort  fubit. 

Au  refte,  Voyez  Baume  naturel  d'eau  d'ormeau. 

Piquûre  du  Tendon  du  Biceps. 

La  piquûre  du  tendon  eft  un  accident  dont  les 
fuites  font  très-dangereules,    Le  Chirurgien  s'en 

apperçoit 
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apperçoit  aifément ,  par  la  réfiflance  qu'il  a  fentie 
en  enfonçant  la  lancette.  Et  le  malade  s'en  apperçoit 
d'une  manière  encore  plus  fenfible  ,  par  la  douleur 
vive  &  pénétrante  qu'il  reflent  dans  le  moment 
même.  On  remarque  dans  fon  bras  une  pulfation 
phlegmoneufe ,  parce  qu'il  s'enfle  avec  inflamma- 
tion. Une  fièvre  violente ,  &  quelquefois  accom- 
pagnée de  mouvemens  convulfifs  ,  met  le  malade 
clans  un  danger  qui  fait  craindre  pour  fa  vie. 

Pour  y  remédier  ,  il  faut  le  faigner  plufieurs  fois 
du  bras  oppofé  à  celui  dont  le  tendon  a  été  piqué. 
Ces  Saignées  réitérées  empêchent  le  dépôt  confi- 
derable  qui  fe  forme  ordinairement  ;  &  diminuent 
la  vivacité  de  la  douleur.  Enfuite  il  faut  appliquer 
un  cataplafme  deffenfif  compofé  avec  le  blanc  d'œuf, 
le  bol  d'Arménie  ,  l'huile  rofat ,  &  l'oxycrat.  En- 
fuite  on  frettera  le  bras  ,  au-deffus  &  au-deffous  de 
la  piquûre  ,  avec  un  Uniment  compofé  d'huile  de 
millepertuis  ,  d'eau-de-vie ,  Si  des  eaux  de  morelle 
&  de  plantain  diflillées. 

Si  la  tumeur  paroît  difpofée  à  la  fuppuration  ,  il 
faudra  l'aider  en  appliquant  un  cataplafme  émollient 
&:  lénitif ,  compofé  avec  la  mie  de  pain ,  le  jaune 
d'œuf,  le  lait ,  l'huile  d'amandes  douces  ,  &  le  fa- 
fran  ;  on  y  joindra  la  teinture  d'opium  ,  fi  la  douleur 
devient  infupportable.  On  pourra  encore  employer 
les  fomentations  émollientes  &C  réfolutiyes ,  félon 
le  jugement  &  le  choix  du  Médecin  ou  du.  Chirur- 
gien. 

Si  le  gonflement  des  chairs ,  &  la  tendon  de  la 
peau  ,  empêchent  le  retour  du  fang  par  les  veines , 
&  qu'il  y  ait  quelque  dépôt  de  matière  à  l'endroit 
de  l'ouverture  du  vaifleau  :  il  faudra  la  dilater  avec 
le  biftoury ,  où  les  cifeaux  ;  faire  en  difFérens  en- 
droits du  bras  de  légères  fcarifîcations  pour  déten- 
dre la  peau  ;  &  employer  enfuite  les  eaux  fpiritueu- 
fes ,  ou  autres  remèdes  convenables ,  pour  prévenir 
la  gangrené  ou  la  mortification  de  la  partie. 

Le  Chirurgien  peut  éviter  de  piquer  le  tendon  , 
qui  eft  fitué  ordinairement  fous  la  médiane  ;  en  fai- 
fant  plier  tant  foit  peu  le  bras ,  afin  que  le  tendon 
s'éloigne  de  la  veine ,  qu'il  doit  ouvrir  le  plus  près 
qu'il  lui  fera  pofîible ,  du  condyle  externe  du  bras, 

Il  doit  fe  conduire  de  la  même  manière  ,  pour  ne 
pas  piquer  Faponevrofe  ;  qui  eft  fituée  encore  plus 
près  de  la  fuperficie  que  le  tendon  :  excepté  qu'il 
doit  ouvrir  la  veine  à  l'endroit  où  elle  eft  plus 
apparente  ,  &  le  plus  loin  du  pli  du  bras  qu'il  eft 
poffible. 

Piquûre  de  PJponevrofe  du  Biceps. 

Cette  piquûre  fe  manifefte  par  deux  indications  : 
une  douleur  que  le  malade  reflent  ,  au  moment 
même  ,  dans  tout  l'avant-bras ,  jufqu'aux  doigts  ;  & 
une  tenfion  violente  ,  accompagnée  d'inflammation , 
&  fuivie  d'une  fuppuration  qui  fe  fait  par  l'ouver- 
ture de  la  Saignée. 

Cet  accident  n'eft  pas  ordinairement  d'une  grande 
conféquence  ;  à  moins  qu'il  ne  fe  forme  un  dépôt 
d'humeurs  à  l'endroit  de  l'ouverture  ,  par  la  mau- 
vaife  qualité  du  fang.  Alors  il  faut  y  remédier  par 

des  linimens  faits  avec  l'huile  rofat ,  &  l'eau-de-vie. 

Pour  appaifer  la  douleur  on  frottera  la  partie  avec 
l'onguent  8a.lth.ea  ,  l'huile  d'amandes  douces  ,  ou 

quelque  autre  femblable  lénitif.  S'il  y  a  difpofition 

à  la  luppuration ,  on  y  appliquera  des  émolliens  &C 

des  maturatifs. 

Si  malgré  tous  ces  remèdes ,  la  plaie  ne  fe  réunif- 

foit  pas ,  &  qu'il  fe  formât  fur  la  partie  une  tumeur 

qui  cauferoit  bientôt  une  tenfion  dans  tout  le  bras  ; 

il  faudroit  néceflairement  couper  l'aponevrofe.  En- 
Tome  III, 
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fuite  panfer  la  plaie  avec  un  digeftif  fait  avec  le 
baume  d'Arcéus  ,  la  poudre  de  myrrhe  ,  l'huile 
d'ceufs  ,  &  la  térébenthine  de  Venife  lavée  dans 
l'eau-de-vie.  On  appliquera  par  defTus  ce  digeftif, 
un  emplâtre  de  ftyrax  ;  &C  fur  le  tout ,  des  com 
prefles  trempées  dans  de  l'eau-de-vie  camphrée  , 
ou  autre  liqueur  fpiritueufe. 

On  aura  aufîî  recours  à  la  faignée  revillfive  ,  qu'il 
faudra  faire  fur  le  champ  :  &  la  réitérer  plufieurs 
fois  ;  affujettiflant  en  même-tems  le  malade  à  un 
régime  de  vivre  très-réglé  &  très-exact. 

Accidens  qu'il  efc  difficile  de  prévoir. 

Parmi  les  accidens  légers  de  la  Saignée  du  bras  ," 
&  qu'il  eft  comme  impofllble  de  prévoir ,  on  compte 
particulièrement  la  foibleffe  où  le  malade  peut  tom- 
ber ,  pendant  l'écoulement  du  fang  ;  le  trombus  > 
qui  eft  une  tumeur  de  fang  qui  s'élève  fous  la  peau  , 
occafionnée  par  une  ouverture  trop  petite  de  la 
veine  ;  l'abfçès  produit  par  la  mauvaife  difpofition 
du  fang  ;  la  veflie  ,  qui  fe  forme  à  l'ouverture  de 
quelque  vaifleau  lymphatique  ;  la  fuppuration  caufée 
ordinairement  par  le  mauvais  tranchant ,  ou  par  la 
malpropreté  ,  d'une  lancette  ;  l'engourdiflement 
dans  toute  la  continuité  de  l'avant-bras  ,  qui  arrive 
lorfque  quelque  filet  des  nerfs  qui  s'y  diftribuent 
fe  trouve  effleuré ,  ou  à  demi-coupé  ;  &c  la  tenfion 
du  bras. 

Pour  empêcher  la  formation  du  trombus  ;  il  faut 
fermer  promptement  la  veine  dont  l'ouverture  n'eft 
pas  aflez  grande.  Et  fi  l'on  ne  peut  pas  empêcher 
qu'il  ne  fe  forme ,  il  faut  le  dégorger  le  plus  qu'il  eft 
pofîible ,  &  y  appliquer  à  l'inftant ,  du  fei  commun 
renfermé  dans  le  premier  double  de  la  comprefle 
mouillée. 

Confultei  le  mot  Tumeur. 

On  remédie  aux  foibleffes  ,  en  jettant  quelques 
gouttes  d'eau  fur  le  vifage  du  malade  ,  ou  en  lui 
frottant  les  narines  &C  les  tempes  avec  du  vinaigre  , 
de  l'eau  de  la  Reine  d'Hongrie ,  ou  quelque  autre 
liqueur  fpiritueufe.  Si  la  foiblefle  continue ,  il  faudra 
boucher  l'ouverture  dé  la  Saignée  avec  le  doigt , 
pour  arrêter  le  fang  ;  &  tenir  le  malade  couché ,  la 
tête  bafle  ;  lui  tirer  le  nez ,  les  oreilles  ;  &  lui  frap- 
per un  peu  fort  dans  les  mains. 

Confultez  l'article  Défaillance  de  Cœur. 

On  guérit  Yabfch  en  y  appliquant  un  maturatif 
doux. 

La  petite  veffie  s'ouvre  &  fe  diflipe  ordinaire- 
ment d'elle-même.  Mais  fi  elle  étoit  trop  longtems 
à  s'ouvrir ,  on  y  appliqueroit  un  petit  emplâtre  de 
diapalme  ,  ou  une  comprefle  trempée  dans  l'eau  de 
la  Reine  d'Hongrie ,  ou  dans  l'eau  vulnéraire  diftillée 
à  l'eau-de-vie. 

La  fuppuration  fe  diflipe  aufli  d'elle-même.  Cepen- 
dant on  peut  la  baflîner  avec  de  l'eau-de-vie  ,  &  de 
l'eau  vulnéraire  ;  &  y  appliquer  enfuite  du  cérat  de 
Galien  ;  avec  un  cataplafme  anodyn ,  par-deffus. 

Pour  faire  pafler  l'engourdijfement ,  il  faut  mêler 
un  peu  d'eau-de-vie  avec  de  l'huile  rofat,  ou  de 
l'huile  d'amandes  douces  ;  &  en  frotter  fouvent  & 
longtems  le  bras.  Voyez,  ci-deflbus ,  entre  les  acci- 
dens de  la  Saignée  du  pié. 

Les  cataplafmes  émolliens  &  réfolutifs  relâchent 
la  tenfion  du  bras ,  lorfqu'elle  n'eft  pas  bien  confidé- 
rable.  Voyez  ce  que  nous  avons  dit  plus  haut  de  la 
tenfion  caufée  par  la  piquûre  du  tendon. 

Saignée  du  pié. 

Outre  les  attentions  que  nous  avons  marquées 

Vv 
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pour  s'affurer  de  la  veine  &  pour  placer  la  ligature 
au  bras ,  &  qui  font  les  mêmes  pour  le  pié  ;  le  Chi- 
rurgien obfervera  encore  de  mettre  le  malade  dans 
une  fituation  commode  ,  en  le  plaçant  ou  fur  le  bord 
de  fon  lit ,  ou  fur  un  fiége ,  le  pié  dans  un  vaiffeau 
plein  d'eau  chaude ,  dans  lequel  il  le  fera  tenir  long- 
tems  avant  de  piquer  la  veine,  &  réitérera  de  lé- 
gères frictions  fur  la  jambe  &  le  pié ,  ferrant  auffi 
la  ligature  un  peu  fort  afin  d'affujettir  les  vaiffeaux , 
&  de  rendre  la  veine  qu'il  veut  faigner  plus  appa- 
rente. Si  malgré  ces  précautions  ,  elle  ne  fe  décou- 
vre pas  encore  affez ,  il  effayera  de  faire  marcher 
quelque  tems  le  malade ,  avant  de  le  faigner  ;  le 
mouvement  rendra  le  vaiffeau  plus  fenfible. 

Les  veines  qu'on  pique  ordinairement  dans  la 
Saignée  du  pié  font  la  faphene  interne  ;  &  quelque- 
fois l'externe  ,  lorfque  la  première  n'eft  pas  affez 
apparente.  Il  faut  ouvrir  la  veine  en  long ,  &c  du 
côté  de  la  malléole  interne.  Mais  fi  l'on  ne  le  peut 
pas  faire  fans  rifque ,  il  faut  chercher  d'autres  vei- 
nes ,  dans  la  partie  extérieure  du  pié ,  ou  entre  le 
pouce  ;  évitant  toujours  de  piquer  les  tendons.  C'eft 
particulièrement  quand  on  veut  faigner  fur  le  pié 
qu'il  faut  faire  marcher  le  malade ,  afin  de  rendre 
les  veines  plus  fenfibles. 

Dès  qu'on  aura  fait  l'ouverture  de  la  veine ,  on 
fera  remettre  le  pié  du  malade  dans  l'eau.  On  relâ- 
chera la  ligature  peu-à-peu  ,  &  comme  par  degrés. 
Il  y  a  pourtant  des  Chirurgiens  très-habiles  qui  l'ô- 
tent  entièrement  un  moment  après  avoir  fait  l'ou- 
verture. 

Il  faut  faire  enforte  que  le  fang  forte  en  arcade. 
Et  pour  cela  le  Chirurgien  placera  fa  main  fous  la 
plante  du  pié  ,  pour  le  foulever  ,  &  comprimer  les 
veines  :  autrement  il  pourrait  arriver  que  le  fang 
qui  coule  dans  l'eau ,  étant  irop  épais  &  gluant , 
s'appliquerait  à  l'ouverture,  c£  arrêterait  tout-à- 
coup  la  Saignée. 

Il  eft  rare  qu'il  arrive  des  accidens  après  la  Sai- 
gnée du  pié.  Cependant  l'impatience  &c  l'indifcré- 
tion  du  malade ,  auffi-bien  que  l'inexpérience  ou  le 
peu  d'attention  du  Chirurgien  ,  peuvent  en  faire 
naître  plusieurs  ;  mais  auxquels  il  eft  aifé  de  remé- 
dier. 

Si  le  malade  fe  levé ,  &  qu'il  marche  trop  tôt,  il 
peut  fe  former  des  inflammations ,  &  même  de  pe- 
tits abfçès  ,  à  l'endroit  de  la  piquûre.  Si  le  Chirur- 
gien pique  le  périofte  en  ouvrant  la  veine ,  il  s'y 
formera  une  inflammation  ,  &  enfuite  une  légère 
fuppuration.  S'il  coupe  entièrement  un  petit  cordon* 
de  nerfs  qui  accompagne  la  veine  ,  il  furviendra  un 
engourdiffement  :  mais  s'il  ne  fait  qu'effleurer  ce 
cordon  ;  outre  Fengourdiffement  qui  eft  ordinaire , 
il  furviendra  une  douleur  qui  fe  fera  fentir  jufqu'au 
haut  de  la  jambe ,  &  quelquefois  au  haut  de  la  cuiffe, 
enforte  qu'on  ne  pourra  y  toucher  fans  caufer  au 
malade  une  efpece  de  treflaillement  qui  continuera 
même  après  que  la  piquûre  fera  fermée.  Il  peut 
arriver  auffi  qu'il  y  ait  tenfion  ,  &  une  douleur  fi 
vive  que  le  malade  perde  le  fommeil. 

S'il  furvient  une  inflammation  après  la  Saignée  du 
pié  ,  avec  tenfion  douloureufe  ;  on  fera  garder  le  lit 
au  malade  ;  &  l'on  appliquera  fur  la  piquûre  un  em- 
plâtre de  cérat  de  Galien  ;  ou  une  compreffe  trem- 
pée dans  l'eau  tiède ,  avec  un  peu  d'eau-de-vie.  Si  la 
douleur  &  la  tenfion  augmentent  avec  plus  de  vio- 
lence ,  on  faignera  au  bras  ,  autant  de  fois  qu'on  le 
jugera  néceffaire  ;  &C  on  appliquera  un  cataplafme 
anodyn ,  &c  enfuite  un  emplâtre  d'onguent  divin , 
ou  d'onguent  brun  ,  ou  quelqu'autre  leniblable.  La 
fuppuration  étant  finie  ,  on  defféchera  l'ulcère  , 
avec  le  blanc  rhafis,  ou  le  pompholix  ,  ou  la  cérule 
brûlée. 
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Pour  l'inflammation  &  la  fuppuration  qui  furvien- 
nent  après  la  piquûre  du  périofte  ,  on  pourra  fe 
fervir  de  quelques-uns  des  remèdes  anodyns  &  dé- 
terfifs  que  nous  avons  indiqués  pour  la  fuppuration 
qui  arrive  après  la  Saignée  du  bras.  Si  le  petit  cor- 
don de  nerfs  eft  coupé  tout  entier ,  il  n'eft  pas  né- 
ceffaire d'y  appliquer  aucun  remède  ,  parce  que 
Y  engourdiffement  ne  durera  pas  longtems.  Si  le  cor- 
don n'eft  qu'effleuré  ,  &  que  Fengourdiffement  con- 
tinue ,  avec  une  douleur  vive  ,  il  faudra  frotter  la 
jambe  ,  ou  même  la  cuïffe ,  avec  Feau-de-vie  de 
lavande,  ou  quelqu'autre  liqueur  fpiritueufe.  Voyez, 
ci-deffus ,  entre  les  accidens  de  la  Saignée  du  bras. 

M.  Le  Camus  ,  Médecin  de  Paris  ,  dit  (  dans  fa 
Médecine  de  CEfprit}  que  la  Saignée  du  pié  eft  plus 
dangereufe  à  Caën ,  ainfi  que  dans  le  refte  de  la 
Normandie  ,  qu'elle  ne  Feft  à  Paris  :  ce  qu'il  attribue 
aux  effets  de  l'ufage  habituel  du  cidre  ,  qui  produit 
des  humeurs  épaules  ,  lefquelles  naturellement  pe- 
fantes  féjournent  dans  les  parties  inférieures. 

Saignée  qui  fe  pratique  en  dijférens  endroits  de  la  Tête. 

Lorfqu'on  faigne  à  la  tête  ,  c'eft  ordinairement 
aux  veines  jugulaires ,  ou  à  leurs  branches  qui  fe 
préfentent  dans  la  partie  antérieure  du  cou  ;  lef- 
quelles font  quelquefois  un  Volume  plus  confidé- 
rable  que  leur  tronc  même  ,  fourniffent  autant  de 
fang ,  &  peuvent  par  conféquent  être  ouvertes  auffi 
utilement  &  avec  la  même  fureté.  On  faigne  auffi 
aux  veines  des  tempes ,  du  front ,  du  grand  angle 
de  l'œil  ,  &  de  deffous  la  langue. 

Quand  on  faigne  aux  jugulaires ,  ou  à  leurs  bran- 
ches ,  on  fe  fert  d'un  linge  roulé  en  boudin  ,  pour 
faire  la  ligature.  On  peut  l'appliquer  fur  le  cou,  en 
différentes  manières,  i  °.  On  applique  le  milieu  de 
la  ligature  au  milieu  de  la  nuque  du  cou  ,  &  il  faut 
croifer  les  deux  bouts  en  devant  au  haut  du  fternum  , 
les  donnant  à  tenir  à  une  perfonne ,  pour  ferrer  feu- 
lement autant  qu'il  eft  néceffaire  pour  rendre  les 
vaiffeaux  fenfibles  ,  fans  incommoder  le  malade. 
2°.  On  peut  appliquer  le  milieu  de  la  ligature  fur 
le  côté  du  cou,  où  l'on  a  deffein  de  faire  la  Saignée  ; 
croifant  les  deux  bouts  fous  Faiffelle  oppofée  ,  &c 
ferrant  autant  qu'il  eft  néceffaire.  30.  On  peut  faire 
la  ligature  au  cou ,  comme  au  bras  ,  en  faifant  une 
rofette  à  la  nuque  ;  mais  il  faut  placer  une  compreffe 
étroite  &  épaiffe  fous  la  ligature ,  Se  au  bas  de  la 
veine  que  l'on  veut  piquer.  40.  On  peut  placer  la 
ligature  au  bas  du  cou ,  en  la  tournant  deux  fois  à 
l'entour,  &  faifant  une  rofette  à  la  nuque  ;  mais  il 
faut  avoir  foin  de  placer  une  compreffe  ,  ou  bande- 
lette ,  entre  la  ligature  &  la  trachée  artère  ,  & 
donner  les  deux  bouts  de  la  bandelette  à  tenir  à 
quelqu'un  ,  pour  empêcher  que  la  refpiration  ne 
foit  gênée  ;  ce  qui  feroit  un  très-grand  inconvénient , 
qu'il  faut  prévenir  toutes  les  fois  qu'on  faigne  à  la 
gorge ,  &  de  quelque  manière  qu'on  place  la  liga- 
ture. 

La  ligature  étant  placée  &  le  vaiffeau  bien  appa- 
rent ,  le  Chirurgien  le  pique  en  long ,  &C  fait  une 
ouverture  confidérable  ;  excitant  le  malade  à  re- 
muer la  langue  ,  la  mâchoire ,  &  la  tête  en  arrière 
&  en  avant ,  pour  faire  avancer  le  fang  dans  les  vei- 
nes externes.  On  peut  auffi  lui  faire  mâcher  un  petit 
bâton  de  régliffe.  Si  le  fang  ne  fort  pas  avec  affez 
de  force  pour  être  reçu  dans  la  palette  ,  on  l'y  con- 
duit par  le  moyen  d'une  carte  pliée  en  gouttière  : 
&C  lorfqu'on  en  a  tiré  une  quantité  fuffiïante ,  on 
applique  fur  l'ouverture  une  compreffe  ,  qu'on 
arrête  avec  une  bande;  qu'il  ne  faut  pas  trop  ferrer, 
pour  ne  point  gêner  la  refpiration. 


S    A    I 

On  fe  fert  des  mêmes  manières  d'appliquer  la 
ligature  au  cou  ,  lorfqu'on  veut  faigner  aux  différen- 
tes veines  de  la  tête ,  &C  même  à  celles  qui  font  fous 
la.  langue.  ;  parce  que  la  plupart  font  des  rameaux 
des  jugulaires.  Mais  lorfqu'il  s'agit  d'ouvrir  les  artè- 
res temporales  ,  il  faut  placer  la  ligature  un  peu  au- 
deffus  de  l'endroit  qu'on  veut  ouvrir  ;  ayant  foin  de 
mettre  une  compreffe  entre  les  ramifications  de  l'ar- 
tère Se  la  ligature.  Si  on  la  plaçoit  au  cou  ,  ou  au- 
deffous  de  l'endroit  qu'on  a  deffein  d'ouvrir ,  elle 
arrêteroit  le  fang  qui  fe  porte  de  bas  en  haut  ;  ou 
bien  elle  Fobligeroit  à  couler  dans  quelqu' autre  en- 
droit où  il  trouveroit  moins  de  réfiftance. 

Subllituts  de  la  Saignée, 

Si  la  Saignée  n'eft  nullement  pratiquable  fur  une 
perfonne ,  on  pourra  lui  appliquer  une  demi-dou- 
zaine de  fangfues  autour  du  fondement ,  après  l'a- 
voir étuvé  pendant  quelque  tems  avec  du  lait  de 
vache  ,  tiède.  Quand  les  fangfues  feront  tombées  , 
on  fera  affeoir  le  malade  fur  une  chaife  percée ,  où 
l'on  aura  mis  un  baffin  prefque  plein  d'eau  bouil- 
lante. La  vapeur  chaude  de  cette  eau  entretiendra 
l'écoulement  du  fang  :  &  l'on  en  tirera  par  ce  moyen 
autant  qu'il  fera  néceffaire. 

SAIGNEMENT  de  Ne^.  Voyez  au  mot  Nez. 

SAILLIE  ;  ou  Projeclure  :  Terme  d'Architec- 
ture. C'eft  l'avance  qu'ont  des  membres  d'Archi- 
te£lure  au-delà  du  nud  du  mur  ;  &  qui  eft  propor- 
tionnée à  leur  hauteur. 

C'eft  auffi  toute  avance  portée  par  encorbelle- 
ment au-delà  du  mur  de  face  ;  comme  fermes  de 
pignons ,  balcons ,  ménianes ,  galeries  de  charpente , 
trompes ,  &c. 

Les  Saillies  fur  les  voies  publiques  font  réglées 
par  les  Ordonnances. 

SAILLIR  Ce  mot  fignifie  l'aûe  de  l'accouple- 
ment de  plufieurs  animaux.  Confultez  les  articles 
Brebis.  Chèvre.  Haras. 

S  A  IN  &  Net  (  Bois  ).  Voyez  fous  le  mot  Bois. 

SAINDOUX.  Graiffe  nouvellement  tirée  du 
cochon. 

Le  Saindoux  entre  dans  un  grand  nombre  d'on- 
guens  &C  autres  femblables  préparations  galéniques. 
C'eft  auffi  l'ame  d'une  infinité  de  ragoûts  ;  ôcla  bafe 
des  pommades. 

Pour  Conferver  longtems  le  Saindoux  :  il  faut ,  en 
le  fondant ,  y  mettre  un  peu  de  bon  verjus  ;  quand 
le  Saindoux  commence  à  bouillir ,  y  ajouter  encore 
du  verjus  ,  environ  une  chopine  fur  trois  livres  de 
Saindoux  :  &  le  laiffer  enfuite  confommer. 

La  Pommade  fe  conferve  longtems ,  en  la  pré- 
parant à-peu-près  de  la  même  manière. 

SAINFOIN  :  en  Latin  Onobrychis  ;  lequel 
nom  eft  proprement  Grec  ;  ainfi  que  celui  de  Poly- 
galon ,  qu'on  lui  donne  encore.  Pena  &  De  Lobel 
(Stirp.  Adverf.  nova)  l'appellent  Polygala.  Quelques 
Ànglois  ne  l'appellent  que  Saintfoin  :  d'autres  lui  don- 
nent un  nom  qui  répond  à  celui  d'Herbe  Françoife  : 
c'eft  de  nous  que  les  Anglois  l'ont  reçue  originaire- 
ment. Elle  eft  quelquefois  appellée  Herbe  Eternelle , 
à  caufe  qu'elle  fubfifte  longtems  dans  une  même 
terre.  Il  paroît  que  le  nom  de  Sainfoin  lui  a  été 
accordé  à  raifon  de  ce  que  c'eft  une  herbe  fort  faine , 
&  dont  tous  les  beftiaux  s'accommodent  très-bien. 
En  quelques  Provinces  on  l'appelle  Efparcette  ,  ou 
Afpercette. 

La  racine  de  cette  plante  eft  brune  au  dehors  , 

intérieurement  blanche  :  elle  va  quelquefois  à  quinze 

&  vingt  pies  de  profondeur  ;  &  eft  outre  cela  garnie 

de  plufieurs  bras  qui  s'étendent  fouvent  vers  la  fu- 
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perfîcie  dans  la  bonne  terre.  Elle  produit  d'abord 
des  feuilles  aflemblées  par  trois  ,  dont  celle  du  mi- 
lieu eft  beaucoup  plus  grande  que  les  deux  autres. 
Elle  jette  enfuite  plufieurs  tiges  branchues  ,  can- 
nelées ,  rougeâtres  ,  moèlleufes ,  afléz  menues ,  pref- 
que rondes  ;  lefquelles  ont  un  pié  de  long  ,  &  davan- 
tage à  proportion  de  la  qualité  du  terrein.  Le  long 
des  tiges  ,  fortent  irrégulièrement  plufieurs  nerfs  , 
garnis  de  plufieurs  rangs  de  feuilles  conjuguées  ,  & 
terminés  par  une  impaire.  Ces  feuilles  reflemblent 
à  celles  de  la  vefee ,  &C  font  beaucoup  plus  petites 
que  celles  du  bas  de  la  plante  ;  à-peu-près  ovales  , 
longues  d'environ  fix  lignes  fur  un  peu  plus  d'une 
en  largeur  ,  arrondies  à  leur  extrémité ,  blanches 
en  deffous ,  &  vertes  à  leur  face  fupérieure.  M.  Guet- 
tard  obferve  que  cette  même  face  eft  pointillée  : 
&  il  croit  que  ce  font  des  ouvertures  de  véficules 
parenchymateufes  ,  au  moyen  defquelles  la  lumière 
y  paflé  facilement.  Les  tiges  font  terminées  par  un 
épi  confidérable  de  fleurs  Légumineufes  (  que  l'on 
nomme  auffi  Papilionacées  )  ,  tantôt  nuées  de  rou- 
ges différens  ,  tantôt  blanches.  II  y  fuccede  des  fili- 
ques  courtes ,  taillées  en  crête  }  fouvent  hériffées 
de  piquans  ;  dans  lefquelles  eft  contenue  une  feule 
femence  ,  qui  a  la  forme  d'un  rein  ,  groffe  comme 
une  lentille ,  &  d'affez  bon  goût  quand  elle  eft  verte. 
C'eft  à  caufe  de  fa  filique  ,  que  le  Sainfoin  eft 
nommé  Tête  de  Coq  ,  dans  plufieurs  livres.  Il  fleurit 
au  mois  de  Mai. 

Il  y  en  a  des  efpeces  plus  grandes  que  d'autres. 
Celle  qui  vient  d'être  décrite  eft  la  plus  commune 
dans  les  champs  des  environs  de  Paris ,  &  le  long 
des  chemins  dans  des  terjes  incultes  en  d'autdfc 
Provinces  où  elle  croît  naturellement  :  en  Bourgo- 
gne ,  par  exemple  ,  le  Sainfoin  borde  prefque  tous 
les  chemins  ;  &  delà  vient  qu'on  lui  donne  ailleurs 
affez  fouvent  le  nom  de  Bourgogne.  Quelque  ref- 
femblance  dans  les  fleurs ,  &z  un  peu  celle  des  fe- 
mences ,  fait  que  M.  Linnaeus  range  fous  un  même 
genre  l'Onobrychis  &C  l'Hedyfarum ,  avec  cette  der- 
nière dénomination.  Leurs  liliques  font  cependant 
très-différentes.  Il  paroît  auffi  que  Céfalpin  a  con- 
fondu ces  deux  genres  :  fi  G.  Bauhin  ne  fe  trompe 
pas  en  appliquant  à  notre  Sainfoin  le  Lupinus  Jllvef- 
tris  rufticus  de  cet  Auteur. 

Comme  cet  ouvrage  n'eft  pas  fpécialement  def- 
tiné  à  traiter  de  la  Botanique  ,  on  croit  pouvoir  fe 
difpenfer  d'un  plus  long  détail  à  cet  égard. 

Culture  du  Sainfoin. 

L'Auteur  du  Traité  Des  Prairies  Artificielles  avoït 
crû  obferver  que  le  Sainfoin  fe  plait  beaucoup  dans 
les  terres  rouffes  de  Champagne  ;  qu'il  y  vient  en 
abondance  :  &  qu'il  ne 'réunit  que  médiocrement 
dans  les  terres  blanches  de  cette  Province.  M.  France, 
mieux  inftruit  par  une  fuite  d'expériences  ,  affiire 
(  Mémoire  fiir  la  Culture  du  Sainfoin ,  &  fes  avan- 
tages dans  la  Haute  Champagne  :  1764  ,  inrïi  ;  page 
19)  que  la  préférence  donnée  dans  ce  cas  aux  terres 
ronfles  vient  de  ce  que  cette  efpece  de  fol  a  com- 
munément beaucoup  de  fond  ;  mais  que  le  Sainfoin 
»  vient  très-bien  fur  les  terres  grifes  &  iùr  les  terres 
»  blanches  «.  En  général  cette  plante  réuffit  même 
dans  des  terres  qu'on  regarde  comme  arides.  On  la 
feme  avec  luccès  fur  la  pierraille  ,  fur  le  fable  ,  Se 
fur  la  craie  pourvu  qu'il  s'y  trouve  environ  un  demi- 
pié  de  terre  ,  quoiqu'en  général  ce  foit  où  elle 
réuffit  le  moins.  M.  France  »  en  a  vu  même  croître 
»  &  profiter  dans  des  foffés  creulés  à  plufieurs  pies 
»  dans  le  craion  ;  la  graine  étoit  tombée  dans  le 
»  fond  entre  des  pierrailles  de  craie ,  les  racines 
»  avoient  trouvé  dans  les  petits  intervalles  affez  da 
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»  terre  pour  y  plonger  8e  s'y  nourrir  «.  Le  Sainfoin 
fe  plaît  aufli  fur  les  montagnes.  C'eft  un  grand  avan- 
tage que  d'en  mettre  dans  des  endroits  écartés  où 
le  tranfport  des  amendemens  eft  difficile  :  on  fe 
trouve  cependant  bien  d'en  fortifier  le  fond  avec 
de  la  fuie  ;  cet  engrais  ne  charge  pas  beaucoup ,  & 
fouffre  d'autant  moins  de  difficulté  pour  le  tranf- 
port ,  qu'une  petite  quantité  eft  fuffifante  pour 
amender  beaucoup  de  terrein.  Le  tan  eft  encore 
un  excellent  engrais  pour  le  Sainfoin  :  on  acheté 
des  mottes  de  Taneur  ,  qu'on  pulvérife  ;  Si  on  les 
feme  avec  la  graine  de  cette  plante.  On  peut  auffi 
acheter  le  tan  ,  avant  qu'il  foit  réduit  en  mottes  :  il 
coûte  moins  alors  ,  &C  on  s'épargne  la  peine  de  le 
pulvérifer. 

On  voit  de  très  -  beau  Sainfoin  dans  des  plai- 
nes ,  même  affez  féches  &t  pierreufes.  Un  tel 
fond  femble  être  fi  naturel  au  Sainfoin ,  que  celui 
même  de  Candie  qui  croît  auprès  des  torrents ,  fe 
trouve  conftamment  dans  les  fables  que  ces  eaux 
laiffent  à  fec  :  il  y  vient  auffi  fur  des  coteaux  arides. 
Le  Sainfoin  s'accommode  donc  de  prefque  toutes 
fortes  de  terres  ,  excepté  des  marécageufes.  Il  pro- 
fite beaucoup  dans  une  terre  extrêmement  fine  , 
fubftantieulè ,  &  qui  a  beaucoup  de  fond.  C'efl 
une  erreur  de  croire  que  cette  plante  ne  réuffit  bien 
que  dans  les  cas  où  elle  rencontre  à  certaine  pro- 
fondeur un  ban  de  tuf,  de  pierre ,  ou  de  craie ,  qui 
arrête  le  progrès  de  fes  racines.  Plus  la  terre  a  de 
fond  ,  plus  les  racines  s'étendent ,  &  plus  cette 
plante  devient  vigoureufe.  Lors  même  qu'il  y  a  un 
banc  de  tuf  ou  de  pierre  ,  elle  s'infinue  dans  fes 
1  Agites  pour  defeendre  au-deffous. 
"Quoique  le  Sainfoin  ne  foit  point  une  plante 
délicate ,  on  n'eft  pas  difpenfé  de  bien  labourer  la 
terre  où  on  veut  le  mettre.  Comme  il  jette  quan- 
tité de  racines  immédiatement  après  fa  germina- 
tion ,  la  terre  doit  être  bien  meuble  ,  &c  labourée 
le  plus  profondément  qu'il  eft  poffible. 

Il  y  a  de  bons  (Economes  qui ,  voulant  mettre 
en  Sainfoin  un  coteau  nouvellement  défriché,  y 
fement  d'abord  de  la  vefee  ;  pour  ameublir  la  terre, 
&C  la  préparer  à  mieux  recevoir  le  Sainfoin. 

On  peut  le  femer  en  toute  faifon.  Néanmoins  fi 
on  le  feme  tard  en  automne  ,  on  a  â  craindre  qu'il 
ne  ioit  endommagé  par  les  gelées  :  quoiqu'au  refle 
la  récolte  en  devienne  plus  hâtive ,  &  qu'on  n'ait 
pas  à  appréhender  de  fécherefle  qui  l'empêche  de 
croître.  Lorfqu'on  le  feme  en  Eté ,  il  arrive  fouvent 
qu'il  ne  germe  qu'avec  beaucoup'  de  lenteur  ;  ou 
que  s'il  levé,  la  fécherefle  fait  languir  les  jeunes 
plantes.  Le  mieux  eft  donc  de  faire  cette  femaille 
au  printems ,  quand  on  n'a  plus  à  craindre  de  fortes 
gelées  ;  ou  à  la  fin  d'Août.  Il  eft  fouvent  à  propos 
de  le  femer  au  commencement  de  Mars  ,  dans  les 
terres  féches  &  graveleufes.  Il  faut  toujours,  immé- 
diatement auparavant ,  donner  le  dernier  labour ,  & 
bien  herfer  la  terre  ;  ce  feroit  un  avantage  qu'on  pût 
ne  femer  qu'après  un  peu  de  pluie. 

On  le  feme  comme  le  foin  ;  &  ordinairement  fur 
le  foir ,  afin  que  la  fraîcheur  de  la  nuit  l'humecte  &C 
le  difpofe  à  lever  promptement ,  au  lieu  que  la  cha- 
leur du  jour  pourroit  faire  crever  la  graine  &c  nuire 
ainfi  à  la  germination  :  ces  pratiques  font  furtout  à 
obferver  lorfqu'on  en  feme  durant  l'Eté. 

Après  qu'il  eft  femé  ,  on  le  herfe  bien  en  tout 
fens ,  pour  que  la  femence  foit  entièrement  cou- 
verte ,  &  que  le  champ  étant  bien  uni,  il  foit  en- 
fuitc  plus  facile  à  faucher.  Bien  des  gens  n'y  em- 
ploient que  des  herfes  à  dents  de  bois":  prétendant 
que  le  fer  eu  préjudiciable  au  Sainfoin.  . 

Cette  femence  doit  ne  pas  être  à  plus  d'un  demi- 
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pouce  de  profondeur ,  furtout  dans  les  terres  fortes. 
Car  comme  elle  eft  groffe ,  &  que  fes  lobes  doivent 
percer  la  terre  pour  former  les  feuilles  féminales  , 
il  arrive  fouvent  qu'ils  ont  trop  de  peine  à  fe  déga- 
ger de  la  terre  :  &  alors  il  n'y  a  que  la  tige  qui  fe 
montre ,  en  forme  d'anneau  ;  après  quoi  la  plante 
périt. 

M.  France  en  a  femé  en  Mars  avec  de  l'aveine  ; 
en  Avril ,  avec  de  l'orge  ;  en  Mai ,  avec  du  farrafin  ; 
en  Août  avec' du  feigle  :  il  lui  a  toujours  réufli.  Cet 
habile  Cultivateur  préfère  de  le  femer  feul ,  à  la  fin 
d'Août.  On  y  gagne  ( dit-il, />.  îi),  en  ce  que  la 
plante  ayant  joui  toute  feule  d'une  nourriture  qu'elle 
eût  été  obligée  de  partager  avec  d'autres ,  fait  des 
progrès  plus  rapides  ;  &  dès  le  printems  fuivant ,  elle 
iè  trouve  en  état  de  fournir  une  affez  bonne  récolte. 

On  feme  le  Sainfoin  fort  dru  ;  pour  qu'il  étouffe 
toutes  les  mauvaifes  herbes.  Selon  M.  Pluche ,  il 
faut  dix  à  douze  boiffeaux  de  femence  pour  un  ar- 
pent. Dans  la  Nouvelle  Maifon  Ruftique  ,  on  pref- 
crit  cinq  livres  de  graine  pour  cette  quantité  de 
terre.  Ces  mefures  6c  poids  n'étant  pas  déterminés 
avec  la  précifion  convenable ,  on  ne  petit  en  tirer 
de  notions  certaines.  Selon  un  bon  ouvrage  Anglois 
concernant  l'Œconomie  Rurale  (  Compl.  Body  of 
Husb.  )  en  femant  le  Sainfoin  avec  de  l'orge ,  on  em- 
ploie communément  cinq  ou  fix  boiffeaux  de  graine, 
par  acre  :  l'Auteur  regarde  cette  quantité  comme 
exceflive  ;  &c  propofe  quatre  boiffeaux  comme  une 
quantité  moyenne.  Si  l'on  met  du  ray-grafs  au 
lieu  d'orge ,  on  met  pour  l'ordinaire  cinq  boilTeaux 
de  graine  de  Sainfoin  par  acre  ,  &  un  boiffeau  de 
ray-grafs. 

La  bonne  femence  doit  être  nette ,  lourde ,  féche , 
luifante,  fonnante,  &  faine.  Quelques-uns  affurent 
que  celle  qui  eft  renfermée  dans  les  gouffes  ,  eft 
mieux  nourrie  &C  multiplie  davantage. 

Comme  il  arrive  affez  fouvent  qu'une  partie  de  la 
femence  n'eft  pas  propre  à  germer  ,  il  eft  à  propos 
d'en  femer  d'abord  une  petite  quantité  à  part  ;  afin 
de  l'éprouver ,  &  de  fe  régler  ainfi  fur  la  quantité 
qu'on  doit  en  mettre  dans  le  champ. 

Quand  on  feme  le  Sainfoin  au  mois  d'Août ,  c'eft 
affez  ordinairement  dans  des  champs  où  l'on  vient 
de  recueillir  du  feigle.  La  plupart  de  ceux  qui  le  fe- 
ment au  commencement  du  printems ,  y  mêlent  du 
trèfle  ,  de  l'orge  ,  de  l'aveine ,  de  la  vefee  ,  &c  , 
(comme  nous  l'avons  dit  )  pour  tirer  un  profit  de  la 
terre  ;  attendu  que  le  Sainfoin  eft  plufieurs  années 
avant  de  donner  un  produit  bien  confidérable.  Les 
plantes  annuelles  n'occupant  pas  longtems  la  terre  , 
elles  font  peu  de  tort  au  Sainfoin.  Mais  les  plantes 
vivaces ,  comme  le  trèfle ,  lui  en  font  fûrement  beau- 
coup. 

Il  vaut  mieux  femer  de  l'orge ,  que  de  l'aveine , 
avec  le  Sainfoin.  La  bonne  manière  eft  de  femer 
d'abord  l'orge  ;  &  après  l'avoir  herfé ,  femer  le  Sain- 
foin à  la  volée  ,  en  répandant  peu  de  femence  à  la 
fois  ,  &  repaffant  deux  fois  fur  les  mêmes  endroits. 
Puis  on  herfe  légèrement.  Il  eft  avantageux  de  femer 
du  ray-grafs  avec  le  Sainfoin.  *  CompUat  Body  of 
Husb.  B.-j,  eh.  18. 

Dans  les  années  féches  ,  il  arrive  fouvent  qu'on 
n'apperçoit  pas  de  Sainfoin  après  avoir  fauché  l'a- 
veine ,  la  vefee ,  ou  l'orge.  Néanmoins  en  y  re- 
gardant de  près  ,  on  voit  ordinairement  des  filets 
blancs  ;  qui  indiquent  que  le  Sainfoin  a  levé  ,  mais 
que  les  feuilles  qui  étoient  très-menues  ont  été  fau- 
chées avec  le  relie. 

Si  les  grains  qu'on  feme  avec  le  Sainfoin  font 
drus  ,  s'ils  ont  pouffé  avec  vigueur ,  &  furtout  s'ils 
ont  verfé  ;  ils  étouffent  ordinairement  le  Sainfoin, 
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Cet  accident  doit  être  fort  rare ,  lorfque  le  Sainfoin 
eft  femé  fuivant  la  Méthode  de  M.  Tull.  Mais , 
nous  le  répétons ,  cette  plante  réuffit  toujours 
mieux ,  étant  femée  feule. 

Dans  le  cas  dont  nous  venons  de  parler ,  s'il  Sur- 
vient de  la  fécherefle  lorfque  la  graine  commence  à 
lever  ,  le  plant  ne  profite  point ,  &c  eft  longtems  à 
fe  rétablir.  Pour  y  obvier ,  on  peut  l'arrofer  au 
moyen  d'une  tonne  montée  fur  une  voiture ,  Si  der- 
rière laquelle  fera  un  ajînoir  percé  de  plufieurs  trous  : 
ce  qui  eft  très-commode  dans  la  Nouvelle  Culture  ; 
mais  qui  n'a  pas  laiffé  d'être  pratiqué  avec  fuccès  dans 
des  champs  cultivés  à  l'ordinaire.  • 

Culture  du  Sainfoin  fuivant  M.  Tull. 

Ceux  qui  veulent  femer  du  blé  ,  de  l'orge  ,  &c , 
dans  la  même  terre  que  le  Sainfoin  ,  les  mettent 
dans  des  rangées  féparées.  # 

Si  l'on  feme  du  Sainfoin  ,  dans  le  deffein  de  le 
cultiver  avec  les  nouvelles  charrues ,  il  faut  le  met- 
tre fur  deux  rangées  parallèles  ,  éloignées  l'une  de 
l'autre  de  huit  pouces  ,  &  donner  trente  ou  trente- 
deux  pouces  de  largeur  aux  platebandes  :  enforte 
qu'il  y  ait  quatre  pies  ,  du  milieu  d'un  fillon  au  mi- 
lieu d'un  autre. 

En  le  femant  dans  l'intention  de  le  cultiver  à  la 
main  avec  la  houe ,  il  faut  mettre  feize  pouces  d'in- 
tervalle entre  les  rangs  ;  &  qu'il  y  ait  par  la  fuite 
dans  les  rangs  au  moins  huit  pouces  de  diftance  d'une 
plante  à  l'autre. 

Lorfqu'on  n'a  pas  intention  de  donner  des  labours 
fubfidiaires  au  Sainfoin ,  on  met  les  rangées  à  huit 
pouces  les  unes  des  autres  :  &C  l'on  fait  enforte  de  ne 
pas  employer  plus  de  femence ,  que  quand  on  laiffe 
feize  pouces  entre  les  rangs.  Car  il  faut  que  chaque 
pié  de  Sainfoin  ait  affez  d'efpace  autour  de  lui ,  pour 
étendre  fes  racines  &  tirer  la  fubfiftance  qui  lui  eft 
néceffaire  ,  fans  être  incommodé  par  fes  voifms. 

M.  Tull  employa  d'abord  deux  gallons  de  femence 
pour  un  acre  de  terre  :  ce  qui  peut  revenir  à  un  peu 
plus  des  deux  tiers  du  boiffeau  de  Paris.  Mais  cette 
graine  ayant  été  femée  trop  tard ,  elle  périt  prefque 
toute  dans  un  canton.  Au  bout  de  trois  ans  on  ne 
voyoit  qu'environ  quatre  pies  de  Sainfoin  dans  cha- 
que verge  quarrée.  Cependant  ces  pies  étoient  d'une 
groffeur  extraordinaire  :  cette  partie  du  champ 
fournit  deux  fois  autant  d'herbe  ,  que  le  refte  où  la 
femence  n'avoit  pas  péri  ;  &  oii  le  Sainfoin  étoit 
constamment  beaucoup  meilleur  que  dans  les  terres 
qui  avoient  été  enfemencées  fuivant  la  méthode 
commune. 

On  voit  que  le  fentiment  de  M.  Tull  eft  de  femer 
fort  clair  :  enforte  que  très-peu  plus  du  tiers  du 
boiffeau  de  Paris ,  de  bonne  femence  ,  eft  fufETante 
félon  lui  pour  un  acre  de  terre.  Mais  il  faut  que 
cette  femence  foit  bien  également  diftribuée  par- 
tout ;  ce  qui  ne  femble  poflîble  que  par  le  moyen  des 
nouveaux  femoirs. 

Ces  inftrumens  ont  encore  l'avantage  de  placer 
la  graine  dans  le  fond  des  petits  filions  ouverts  à 
une  jufte  profondeur  par  les  focs ,  &  de  ne  la  re- 
couvrir que  de  la  quantité  de  terre  qu'on  fait  être 
convenable.  Ainfi  la  jeune  plante  fe  trouve  au  fond 
d'une  petite  rigole  ,  qui  fe  rempliffant  dans  la  fuite , 
fait  que  la  plante  fe  trouve  rechauffée  par  de  nou- 
velle terre  à  mefure  qu'on  fait  les  labours. 

Il  n'eft  pas  néceffaire  de  labourer  tous  les  interval- 
les ,  ni  que  les  labours  foient  fréquens.  Il  Suffit  d'en 
donner  quelques  -  uns  aux  intervalles  de  deux  en 
deux ,  fans  labourer  ceux  du  milieu  ;  qui  ferviront 
pour  étendre  &  tanner  le  foin.  La  féconde  année 
on  labourera  les  intervalles  qui  ne  l'auront  pas  été  ; 
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&  on  laiffera  les  autres  en  friche.  Ainfi  l'on  n'aura 
jamais  à  labourer  que  la  cinquième  partie  du  ter- 
rein  :  &c  ,  au  moyen  de  cette  culture  peu  couteufe 
le  Sainfoin  pourra  fubfifter  trente  ans  dans  une  même 
terre.  Comme  elle  aura  reçu  différens  labours  ,  elle 
en  fera  bien  plus  difpofée  à  recevoir  les  autres  grains 
qu'on  y  voudra  mettre  après  avoir  arraché  le  Sain- 
foin. 

On  voit  cette  plante  fubfifter  jufqu'à  douze  ans 
de  fuite  dans  un  champ  cultivé  feulement  par  la 
méthode  ordinaire  ;  c'eft-à-dire  abfolument  négligé , 
&  dont  les  fucs  ne  font  point  renouvelles  par  les 
labours.  Alors  même  le  Sainfoin ,  loin  de  fatiguer  la 
terre ,  engraiffe  fi  bien  un  fond  peu  fubftantieux  , 
que  fans  le  fecours  d'aucun  autre  amendement ,  ce 
fond  peut  produire  du  grain  trois  années  de  fuite 
fans  fe  repofer. 

Oh  a  iiippofé  que  le  Sainfoin  occafionne  une  forte 
d'épuifement  confidérable  dans  la  terre  où  il  eft: 
nous  liions  dans  la  Maifon  Ruftique  ,  qu'il  faut  laiffer 
dix  ans  d'intervalle  avant  d'en  refemer  dans  des  ter- 
res qui  en  ont  déjà  porté.  L'amélioration  habituelle 
qu'on  leur  procure  en  fuivant  la  nouvelle  méthode  , 
donne  tout  lieu  de  préfumer  que  cette  interruption 
ne  feroit  plus  néceflaire  ;  &  qu'on  pourrait  tout  de 
fuite  y  remettre  de  nouveau  Sainfoin.  Les  expérien- 
ces de  M.  de  Châteauvieux  démontrent  que  la  nou- 
velle culture  difpenfe  des  jachères ,  &  du  demi-re- 
pos que  produilènt  les  femailles  de  Mars  ;  enforte 
que  la  même  terre  qui  vient  de  porter  du  froment  , 
fe  trouve  toute  préparée  à  en  recevoir  de  nouveau 
immédiatement  après  la  récolte.  Le  même  avantage 
fe  retrouvera  certainement  à  l'égard  de  plantes 
beaucoup  moins  délicates. 

Pour  revenir  à  la  manière  dont  la  Nouvelle  Cul- 
ture propofe  de  femer  le  Sainfoin  :  on  ne  doit  pas 
penfer  que  ce  foit  diminuer  la  récolte  ,  que  de  met- 
tre peu  de  femence.  Il  eft  vrai  qu'on  a  moins  de 
plantes.  Mais  le  produit  d'une  feule ,  bien  cultivée 
fuivant  la  nouvelle  méthode ,  ira  au-delà  d'une  demi- 
livre.  Ainfi ,  Iorfqu'il  y  aura  cent  douze  plantes  de 
Sainfoin  dans  une  perche  quarrée  ;  quand  on  fuppo- 
feroit  que  chaque  plante  ,  l'une  portant  l'autre  ,  ne 
donneroit  qu'un  quart  de  livre  de  foin  ;  on  ne  laiffera 
pas  d'en  avoir  vingt-huit  livres  par  perche  quarrée. 
Une  récolte  fi  confidérable  paroît  impoffible  quand 
on  confidere  ces  plantes  encore  jeunes ,  dont  la  terre 
n'eft  pas  couverte ,  enforte  qu'il  femble  que  la  plus 
grande  partie  du  champ  refte  inutile.  Mais  étant 
parvenues  à  leur  grandeur  ,  elles  changent  toute  la 
face  du  terrein  :  &  l'on  n'y  apperçoit  plus  de 
vuide. 

D'ailleurs ,  un  autre  avantage  que  produit  la  nou- 
velle culture ,  eft  que  fi  le  Sainfoin  a  été  femé  de 
bonne  heure  ,  il  commence  dès  la  féconde  année  à 
fournir  une  récolte  qui  égale  celle  de  la  troifieme 
année  du  Sainfoin  cultivé  fuivant  la  méthode  ordi- 
naire. 

M.  Tull  dit  avoir  rajeuni  des  pièces  de  Sainfoin 
dont  le  plant  étoit  languiffant ,  en  y  raifant  labourer 
des  platebandes  de  trois  pies  de  large  ;  &  laiffant 
alternativement  des  planches  de  Sainfoin  de  même 
largeur.  Ce  Sainfoin  ayant  étendu  fes  racines  dans 
les  platebandes  labourées ,  reprit  vigueur  &  fournit 
de  très-bonne  herbe. 

La  Nouvelle  Maifon  Ruftique  avoit  déjà  propofé 
d'introduire  parmi  nous  une  culture  prefque  fembla- 
ble  ;  au  moyen  de  laquelle ,  dans  les  pays  chauds  , 
un  pré  de  Sainfoin  dure  quinze  ans  ,  6c  l'on  y  fait 
chaque  année  quatre  &  même  lix  récoltes  très-abon- 
dantes. Voici  en  quoi  confifte  cette  culture.  Au  mois 
d'Août  on  donne  une  première  façon  à  la  terre ,  une 
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féconde  au  mois  d'Octobre  :  &C  le  guéret  s'étant 
ameubli  &  mûri  pendant  l'hiver ,  on  laboure  pour 
la  troifieme  fois  au  commencement  de  Février  ;  on 
épierre  le  champ  ;  on  caffe  les  mottes  :  puis  on  y 
forme  des  quarrés  ou  planches  ,  larges  de  dix  pies 
fur  cinquante  de  longueur  ;  afin  d'avoir  des  fentiers 
•où  l'eau  fe  ramaffant  humecte  la  terre ,  &  de  pou- 
voir farder  commodément.  Enfuite  on  y  répand  du 
ïfumier  bien  confommé  :  on  feme  le  Sainfoin  ;  & 
l'on  couvre  la  femence  avec  la  herfe  à  dents  de 
Bois,  ou  avec 'des  râteaux.  Il  ne  paroît  pas  qu'on  y 
■donne  enfuite  aucuns  labours  ;  le  farclage  en  tient 
lieu  vraifemblablement.  Mais  on  arrofe  le  pré ,  après 
la  première  récolte  ;  &  à  mefure  qu'il  y  poufTe  de 
atnauvaifes  herbes ,  on  les  arrache  ,  femant  du  Sain- 
foin en  leur  place. 

Je  ne  fai  fi  c'eft  par  ce  moyen  qu'un  arpent  de 
Sainfoin  fuffit  pour  nourrir  trois  chevaux  pendant 
toute  l'année  ;  ce  que  Liger  dit ,  dans  ce  même 
livre  ,  être  particulier  à  quelques  endroits  :  ou  fi 
c'eft  feulement  l'effet  de  certains  fonds  qu'il  dit  être 
bien  labourés ,  bien  fumés ,  bien  repofés ,  &  en  con- 
féquence  rapporter  du  Sainfoin  en  état  d'être  fau- 
ché dès  la  première  année. 

Toujours  eft-il  confiant  que  le  Sainfoin ,  cultivé 
fuivant  la  méthode  de  M.  Tull,  donne  des  brins 
•qui  ont  jufqu'à  cinq  pies  de  haut.  Et  il  allure  qu'a^ 
lors  un  arpent  de  Sainfoin  produit  autant  d'herbe  que 
trente  ou  quarante  arpens  de  pré  ordinaire. 

On  peut  cultiver  le  Sainfoin  en  le  plantant  fort 
près  dans  des  rigoles ,  comme  nous  l'avons  dit  de  la 
Luzerne  ;  &  le  traiter  de  même. 

Récolte. 

Ce  n'eft  ordinairement  que  dans  la  féconde  année, 
«me  le  Sainfoin  donne  quelque  profit. 

On  peut  le  faucher  avant  que  la  fleur  foit  entiè- 
rement épanouie  ;  c'eft-à-dire  vers  la  fin  de  Mai  ; 
Alors  on  a  un  fourrage  fin ,  qui  eft  merveilleufe- 
ment  bon  pour  les  bêtes  à  cornes  :  &  ces  Sainfoins 
fauchés  de  bonne  heure  fourniflent  un  beau  regain , 
qui  dédommage  amplement  de  ce  qu'on  a  perdu  en 
ne  laiffant  point  parvenir  la  plante  à  toute  fa  gran- 
deur. M.  Tull  prétend  même  qu'on  peut  fe  difpenfer 
de  donner  de  l'aveine  aux  chevaux ,  quand  on  les 
entretient  avec  cette  nourriture.  Il  affure  avoir  ainfi 
eu  toute  une  année  en  bon  état  un  attelage  de  che- 
vaux ,  occupés  à  des  travaux  pénibles.  Cette  nour- 
riture lui  a  encore  fervi  à  engraiffer  des  moutons 
plus  promptement  que  ceux  à  qui  on  donnoit  du 
grain.  Mais  ce  bon  foin  ne  peut  (dit-il)  être  que  le 
réfultat  de  la  nouvelle  culture  :  l'autre  montant  fou- 
vent  en  fleur  prefqu'au  fortir  de  terre. 

Si  le  tems  eft  difpofé  à  la  pluie ,  on  peut  différer 
la  fauchaifon  du  Sainfoin  qui  eft  en  fleur.  Ce  four- 
rage fera  encore  bon  pour  les  vaches.  En  le  fan- 
nant ,  il  faut  avoir  l'attention  de  ne  pas  faire  tom- 
ber la  fleur  :  car  les  beftiaux  en  font  très-friands  ; 
&  cette  partie ,  qui  fe  détache  aifément ,  les  engage 
à  manger  le  refte. 

Quand  la  pluie  continue  ,  on  peut  laiffer  fur  pié 
le  Sainfoin  jufqu'à  ce  qu'il  foit  entre  fleur  &  graine. 
La  récolte  eft  alors  plus  abondante  :  nonfeulement 
parce  que  la  plante  a  acquis  toute  fa  grandeur  ;  mais 
encore  parce  que  l'herbe  étant  mieux  formée ,  elle 
diminue  moins  en  fe  féchant.  Il  eft  vrai  que  ce  four- 
rage ,  moins  délicat ,  ne  plaira  pas  autant  au  bétail , 
&  aux  chevaux ,  que  celui  de  ces  mêmes  plantes  qui, 
cueillies  &  léchées  à  propos  ,  confervent  l'odeur 
agréable ,  la  faveur  exquife ,  &  la  fpupleffe  ,  qui  fer- 
rent d'attrait  aux  autres  animaux  pour  lefquels  nous 
ménageons  cette  nourriture.  Néanmoins  celles  qui 
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ayant  eu  la  liberté  de  prendre  toute  leur  croiffance  1 
ont  fubfifté  dans  le  champ  jufqu'à  la  parfaite  matu- 
rité de  leur  graine  ,  étant  cultivées  fuivant  la  nou- 
velle méthode ,  fe  trouvent  encore  du  goût  du  gros 
bétail  ;  qui  les  préfère  au  gros  foin  des  prés  bas , 
&  à  la  paille  du  froment.  Pour  qu'il  les  mange  bien, 
on  a  feulement  l'attention  de  les  hacher  à-peu-près 
comme  l'on  hache  la  paille  en  Efpagne  ,  en  Allema- 
gne, &:  depuis  quelque  tems  parmi  nous  :  ou  de 
les  battre  avec  des  maillets ,  de  même  que  l'on  fait 
pour  l'ajonc  dans  quelques  Provinces.  Confultez  le 
Traité  de  la  Culture  des  Tenus  (  de  M.  Duhamel  ) 
T.  I,  p.  260-61-61-63-64-65  ;  T.  IV, /.  520-21; 
T.  V,  p.  71-2-3-5-6-7  ,  529  :  &  fes  Elémens  a" A- 
grïculture ,  T.  II ,  /.  1 29-33-34. 

D'ailleurs  même ,  fans  hacher  ces  gros  brins  qu'a 
produits  la  nouvelle  culture  ,  les  chevaux  en  man- 
gent volontiers  >  aimant  à  trouver  fous  la  dent  les 
grains  de  Sainfoin  qui  commencent  à  fe  former. 

Dans  le  cas  oit  les  pluies  continuent  toujours ,  il 
vaut  mieux  laiffer  le  Sainfoin  fur  pié  que  de  s'expo- 
fer  à  le  voir  périr  fur  terre.  La  graine  ,  en  mûrif- 
faat ,  dédommage  en  bonne  partie  de  la  perte  du 
fourrage.  On  peut  la  vendre  à  ceux  qui  ont  à  fe- 
mer  du  Sainfoin.  D'ailleurs ,  deux  boiffeaux  de  cette 
graine  nourriffent  aufli-bien  les  chevaux  ,  que  trois 
boiffeaux  d'aveine  :  &  généralement ,  tous  les  bef- 
tiaux &  les  volailles  en  font  très-friands. 

On  peut  faire  encore  une  fauchaifon  vers  la  mî- 
Septembre.  Quoique  ce  regain  foit  moins  fucculent 
que  l'herbe  qui  a  été  fauchée  avec  la  fleur ,  c'eft 
toujours  un  bon  fourrage  pour  le  bétail.  L'herbe 
n'en  eft  pas  même  fi  dure  que  celle  qui  a  été  coupée 
entre  fleur  &  graine. 

C'eft  une  pratique  de  bonne  œconomie  que  de 
fe  contenter  de  deux  récoltes  de  Sainfoin  ,  lorfqu'il 
n'eft  encore  qu'à  la  féconde  année  :  ces  récoltes  fe 
font  au  commencement  de  Juillet ,  &.à  la  fin  d'Août. 
La  plante  ainfi  ménagée ,  en  devient  plus  vigou- 
reufe. 

Le  Sainfoin  étant  fauché  ,  &  rangé  en  ondins  ," 
dans  les  tems  de  hâle  un  ou  deux  jours  fufHfent  pour 
fécher  le  deffus.  Lorfqu'il  eft  en  cet  état,  on  re- 
tourne les  ondins  l'un  vers  l'autre  ,  le  matin  après 
que  la  rofée  eft  diffipée  :  cela  le  fait  affez  vite  en 
paffant  un  bâton  fous  les  ondins  pour  les  renverfer. 
Dès  qu'ils  font  fecs  ,  on  les  ramafle  avant  la  rofée 
du  foir  en  petits  mettions  qu'on  appelle  des  Oifons 
en  quelques  endroits ,  parce  qu'étant  ainfi  difpofés, 
ils  préfentent  l'idée  d'un  troupeau  d'oyes  répandues 
dans  un  champ.  Comme  le  Sainfoin  eft  ainfi  en  plus 
groffes  maffes  ,  il  craint  moins  la  rofée  ,  &  la  pluie 
même ,  pourvu  qu'elle  ne  foit  pas  abondante. 

Si  on  le  laiffoit  épars  très-mince  fur  tout  le  champ 
pendant  une  huitaine  de  jours ,  quand  même  il  ne 
tomberait  pas  d'eau ,  il  perdroit  beaucoup  de  fa  qua- 
lité. C'eft  pourquoi ,  auflitôt  qu'il  eft  fuffifamment 
fec ,  il  faut  le  mettre  en  groffes  meules ,  ou  le  ferrer 
dans  les  granges.  En  (ùppofant  le  Sainfoin  &  le  foin 
ordinaire  également  fecs ,  on  peut  faire  les  meules 
de  Sainfoin  beaucoup  plus  groffes  que  celles  de  foin  , 
fans  craindre  qu'il  s'échauffe  ;  les  brins  fe  preffant 
moins  exactement  les  uns  contre  les  autres ,  il  paffe 
entr'eux  de  l'air  qui  empêche  la  fermentation. 

Il  eft  néanmoins  à  propos  de  ne  laiffer  le  Sainfoin 
en  meule  ou  en  mettions ,  que  le  moins  de  tems  qu'il 
eft  poffible  :  il  arrive  fottvent  que  l'herbe  qui  fe  trou- 
ve deffous  eft  toute  brûlée  au  bout  de  vingt-quatre 
heures  &C  ne  repoufTe  jamais.  Ainfi  on  doit  le  tranf- 
porter  &  remuer  tous  les  jours  ,  afin  qu'il  féche 
promptement ,  &i  que  l'herbe  de  deffous  jouiffe  d'un 
nouvel  air. 
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Le  Sainfoin  n'eft  jamais  meilleur  que  quand  il  a 
été  defféché  par  le  vent  ,  &  fans  le  fecours  du 
foleil. 

Une  pluie  qui  feroit  noircir  le  foin  ordinaire ,  le 
trèfle ,  &c  la  luferne  ,  n'endommage  pas  le  Sainfoin: 
on  peut  toujours  en  tirer  un  bon  parti ,  à  moins 
qu'il  n'ait  pourri  fur  le  champ. 

Lorfque  le  tems  fe  difpofe  à  la  pluie  avant  que  le 
Sainfoin  foit  fec ,  on  peut  le  ramaflér  en  petits  meu- 
lons  :  avec  la  précaution  de  mettre  au  milieu  de  cha- 
cun une  corbeille  ou  panier  long  qui  en  occupe 
toute  la  hauteur  depuis  le  bas  ;  ou  un  fagot.  Au 
moyen  de  quoi  l'air  y  circulant ,  &  les  vapeurs  pou- 
vant s'évaporer  en  liberté  ,  il  y  a  moins  à  craindre 
que  l'herbe  s'échauffe.  Mais  dès  qu'elle  eft  bien  fé- 
che ,  il  faut  la  ferrer  dans  des  granges  ;  ou  en  for- 
mer de  groffes  meules ,  &  les  couvrir  de  chaume. 

Il  y  a  une  pratique  particulière  pour  la  récolte 
du  Sainfoin  qui  a  mûri  avec  fa  graine.  Comme  tou- 
les  fes  fleurs  ne  s'épanouiffent  que  fucceffivement , 
la  graine  ne  mûrit  pas  tout  à  la  fois.  Si  l'on  coupoit 
le  Sainfoin  lorfque  les  graines  d'en-bas  font  mûres , 
on  perdroit  celles  de  la  pointe.  Si  l'on  attendoit  à 
faucher  jufqu'à  ce  que  celles-ci  fuffent  en  maturité , 
les  autres  feroient  tombées  &  perdues.  Il  faut  donc 
choifir  un  état  moyen  :  alors  les  graines  encore  ver- 
tes achèvent  de  mûrir  ;  &  au  bout  de  quelque  tems , 
elles  font  auffi  bonnes  que  les  autres.  On  ne  fauche 
ni  ramaffe  ces  fortes  de  Sainfoins  dans  la  chaleur  du 
jour  :  la  plus  grande  partie  de  la  graine  feroit  per- 
due. Le  vrai  tems  de  le  faire  eft  le  foir  ou  le  matin , 
quand  le  ferein  ou  la  rofée  rendent  les  plantes  plus 
fouples. 

S'il  fait  beau  &  fec ,  ce  Sainfoin  fe  féche  allez  en 
ondins  pour  qu'on  n'ait  pas  befoin  de  les  retourner. 
Mais  s'il  a  plû  ,  &  qu'il  faille  retourner  les  ondins, 
on  doit  s'y  prendre  bien  doucement ,  pour  que  la 
graine  ne  tombe  pas  :  &  le  mieux  eft  de  paffer  le 
bâton  fous  les  épis ,  renverfer  l'ondin  enforte  que 
les  pies  du  Sainfoin  ne  faffent  que  tourner  comme 
fur  un  axe ,  &  recevoir  les  épis  fur-  un  autre  bâton 
pour  les  conduire  jufqu'à  terre. 

On  n'attendra  pas  que  les  Sainfoins  foient  parfai- 
tement fecs ,  pour  les  mettre  en  meules  ou  les  en- 
granger. Etant  fort  fecs  ,  il  pourroit  s'en  perdre 
beaucoup  de  graine.  D'un  autre  côté ,  fi  on  les  ferre 
trop  humides ,  on  perdra  le  fourrage  &  peut-être  la 
graine.  Il  y  a  des  gens  qui  enlèvent  le  tout  dans  des 
draps  :  précaution  au  moyen  de  laquelle  on  peut  fer- 
rer l'herbe  fi  féche  que  l'on  veut ,  puifque  la  graine 
ne  peut  fe  perdre. 

Ceux  qui  veulent  battre  le  Sainfoin  dans  le  champ, 
ne  font  point  de  meules  ,  mais  Amplement  des  meu- 
lons  ;  parce  qu'alors  il  ne  peut  jamais  être  trop  fec. 
L'on  prépare  une  aire  à  un  coin  du  champ  :  ou 
bien  l'on  étend  un  grand  drap  par  terre.  Deux  hom- 
mes battent  le  Sainfoin  avec  des  fléaux ,  pendant 
que  deux  perfonnes  leur  en  apportent  de  nouveau 
dans  des  draps ,  &  deux  autres  nettoient  groffiére- 
>ment  avec  un  crible  la  graine  qui  eft  battue.  Ainfi 
criblée  ,  &  mife  dans  des  facs ,  on  la  porte  à  la  mai- 
fon.  On  ramaffe  la  paille  en  groffes  meules ,  pour 
nourrir  le  bétail  ;  obfervant  qu'elle  ne  foit  point 
mouillée. 

La  graine  qu'on  engrange  fans  être  battue  ,  fe 
conferve  très-bien.  Mais  celle  qui  eft  battue  a  une 
grande  difpofition  à  fermenter ,  furtout  fi  elle  n'a 
pas  été  humedtée  depuis  qu'on  a  fauché  le  Sainfoin  : 
de  forte  qu'un  petit  tas  eft  toujours  affez  confidéra- 
ble  pour  que  la  graine  du  centre  s'échauffe.  On  a 
beau  l'étendre  dans  un  grenier ,  à  fept  ou  huit  pou- 
ces d'épaifleur ,  elle  s'échauffe  encore  fi  l'on  n'a  pas 
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lom  de  la  remuer  tous  les  jours.  Un  des  meilleurs 
moyens  de  la  conferver,  eft  de  faire  dans  la  grange 
un  lit  de  paille  ,  puis  un  lit  fort  mince  de  graine ,  & 
ainfi  fucceffivement.  Après  quoi  on  peut  la  retirer 
pendant  l'hiver,  &  la  conferver  étendue  affez  mince 
dans  un  grenier  :  où  on  n'oubliera  pas  de  la  remuer 
de  tems  en  tems  ;  car  elle  n'eft  pas  entièrement  hors 
du  rilque  de  fe  gâter ,  quoiqu'elle  ait  perdu  beau- 
coup de  fa  chaleur. 

Les  plantes  de  Sainfoin  font  trop  imparfaites  la 
première  &  la  féconde  année  qu'elles  portent  graine, 
pour  que  l'on  doive  conferver  cette  graine  pour 
femer. 

La  nouvelle  Maifon  Ruftique  dit  qu'en  répandant 
du  fumier  long  fur  tout  un  champ  de  Sainfoin  ,  on 
n'a  rien  à  craindre  en  y  mettant  pâturer  les  beftiauxl 
pendant  deux  mois  après  la  dernière  récolte.  M.  Plu- 
che  propofe  même  de  fe  priver  du  regain  ,  pour  y 
laiffer  aller  quelques  vaches  en  automne  feulement. 
MM.  Tull ,  Duhamel ,  &  nombre  d'autres  habiles 
Cultivateurs ,  affurent  que  le  Sainfoin  fera  beaucoup 
meilleur  fi  on  ne  le  laiffe  jamais  pâturer  par  les  bef- 
tiaux.  Us  recommandent  au  moins  de  ne  pas  le  faire 
au  printems  ;  &  en  aucun  tems  Jes  deux  premières 
années.  En  général,  lorfque  la  terre  eft  humide  ,  il 
ne  faut  jamais  y  mettre  le  bétail  :  fes  pies  font  alors 
beaucoup  de  tort  à  la  bafe  des  plantes. 

Quand  le  Sainfoin  eft  dans  fa  troifieme  année  ,  il 
faut  bêcher  les  clairières  où  le  grain  n'a  pas  levé ,  6c 
y  en  femer  d'autre. 

Quand  on  voit  les  plantes  s'affoiblir,  on  peut  les 
renforcer  par  les  fumiers.  Ou  fi  elles  dégénèrent 
abfolument ,  il  faut  retourner  la  terre ,  &  y  femer 
du  grain  fans  laiffer  de  repos. 

Nous  invitons  de  nouveau  à  lire  le  Mémoire  de 
M.  France ,  que  nous  avons  cité  plus  haut.  Après 
avoir  expofé  des  méthodes  qui  lui  ont  réuffi  pour 
établir  promptement  une  prairie  de  Sainfoin ,  cet 
induftrieux  Cultivateur  donne  des  confeils  fages  & 
utiles  relativement  à  cet  objet.  Il  donne  enfuite  fa 
manière  de  cultiver  le  Sainfoin  ;  &  d'en  affourer  le 
bétail.  On  verra  qu'il  n'héfite  pas  à  le  laiffer  pâtu- 
rer ;  mais  avec  les  attentions  d'un  habile  (Econome. 
Cet  Auteur  confidere  enfuite  le  Sainfoin ,  comme 
une  denrée  commerçable  :  &  termine  fon  Mémoire 
par  une  bonne  pratique  pour  défricher  le  Sainfoin. 
M.  France  n'a  pas  jugé  à  propos  de  mettre  fon  nom; 
fe  contentant  de  fe  défigner  comme  tenant  à  plu- 
sieurs Académies.  Le  titre  entier  ,  que  nous  avons 
donné  ci-devant ,  fuffit  pour  faire  trouver  cet  utile 
Mémoire  ;  qui  ne  porte  d'autre  nom  de  lieu  d'im- 
preffion ,  que  celui  d'Amfterdam. 

Vfages  (Economiques. 

Le  Sainfoin  eft  un  très-bon  fourrage.  Voyez  ce 
qui  en  eft  dit  ci-deffus  ,  dans  l'article  de  fa  Ré- 
colte. 

Ce  foin  engraiffe  les  chevaux ,  &  leur  donne  du 
courage.  Il  fuffit  qu'ils  en  aient  à  moitié  autant  qu'on 
leur  donneroit  de  foin  ordinaire. 

Le  Sainfoin  qui  n'eft  pas  bien  fec  eft  nuifible  aux 
beftiaux.  Lors  même  qu'il  eft  fec  ,  il  faut  nëjeur  en 
donner  que  modérément;  parce  qu'il  échauffe  beau- 
coup, &  produit  tant  de  fang  qu'ils  feroient  en  dan- 
ger d'être  fuffoqués.  Lorfqu'on  leur  donne  de  celui 
qui  a  été  coupé  en  fleur  ,  on  commence  parleur  en 
laiffer  manger  très-peu  ;  &  on  augmente  la  quantité 
par  degrés  à  mefure  qu'ils  s'y  accoutument  :  d'autant 
que  cette  nourriture  eft  très-forte,  &  que  fans  ces 
attentions  elle  gonfleroit  l'eftomac  &C  mettroit  le 
bétail  en  danger  de  périr, 
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Si  l'on  veut  abfolument  laiffer  aller  le  bétail  dans 
le  Sainfoin ,  on  y  met  au  printems  les  bœufs  &c  les  va- 
ches, pourvu  que  la  terre  ne  foit  pas  trop  humectée. 
Cette  herbe  ne  donne  pas  au  lait  l'odeur  forte  que 
des  trèfles  lui  communiquent.  On  retire  ce  gros 
bétail  affez  tôt  pour  que  le  Sainfoin  ait  le  tems  de  re- 
pouffer &  de  fournir  une  récolte  :  ce  qui  demande 
environ  deux  mois ,  plus  ou  moins ,  félon  le  tems  & 
la  qualité  du  terrein.  Après  quoi  l'on  y  laiffe  aller 
les  bêtes  à  laine  pendant  l'automne  &  l'hiver. 

On  doit  avoir  attention  de  ne  pas  femer  de  Sain- 
foin dans  des  plants  d'arbres  ;  furtout  fi  ce  font  des 
jeunes.  Cette  herbe  porte  un  préjudice  confidéra- 
ile  aux  uns  &  aux  autres. 

Propriétés  Médicinales  dw  Sainfoin-, 

L'ancienne  édition  de  ce  Dictionnaire  avertiflbit 
■qu'on  employoit  cette  plante  extérieurement ,  & 
intérieurement  ;  pour  ouvrir  les  pores ,  exciter  la 
fueur ,  &  faciliter  la  digeftion.  Diofcoride  parle  de 
YOnobrychis  ,  comme  d'un  remède  rêfolutif ,  diuré- 
tique ,  &  fudorifique.  Galien  lui  attribue  les  mêmes 
effets.  Mais  Matthiole  fait  voir  tant  d'incertitude  fur 
•ce  qu'ils  ont  entendu  par  Onobrychis  ,  que  l'on  ne 
fait  à  quoi  s'en  tenir. 

On  dit  que  la  graine  de  Sainfoin  eft  propre  à  nour- 
rir les  poules ,  à  les  échauffer ,  &  à  les  faire  pondre 
ibuvent. 

On  a  obfervé  que  fes  feuilles  cueillies  avec  foin , 
bien  féchéës ,  &  confervées  dans  des  boîtes ,  ont 
l'odeur  du  thé  ;  enforte  qu'on  les  prendroit  prefque 
pour  du  thé  verd  :  elles  fe  contournent  de  même. 
Il  faut  avoir  attention  de  les  cueillir  un  peu  avant  la 
fleiiraifon. 

SAINT  (Arbre).  Voyez  Macer. 
Saint  (  Bois  ).  Voyez  G  aïac. 
Saint  John  s  Won") 

&  k  Voyez  Mille-pertuis. 

Saint  Peter's  Wort\ 

SAISIE  Féodale.  C'eft  la  faifie  d'un  Fief.  Le 
Procureur  d'office ,  ou  Fifcal ,  fait  faifir  les  héritages 
tenus  en  arriere-fief.  La  Saifie  fe  fait  faute  d'hom- 
mage., droits  &  devoirs  non  faits  ;  aveus  &  dénom- 
bremens  non  baillés.  Le  même  Exploit  porte  éta- 
bliffement  de  Commiffaire  ;  mais  le  Saifi  ou  fon 
Fermier  peuvent  fe  charger  de  rendre  compte  des 
fruits:  auquel  cas  ils  font  fubrogés  au  Commiffaire. 

SAISINE:  Terme  de  Jurisprudence.  La  Saifine 
fait  le  même  effet  en  matière  d'immeubles  ,  que  la 
Tradition,  en  matière  de  meubles.  Ainfi  tous  les 
contrats  de  vente  portent  qu'on  a  mis  {acheteur  en 
poffeffion  &  Saifine  des  héritages  à  lui  vendus.  La  Sai- 
fine fe  dit  d'une  poffeffion  acluelle  ,  en  laquelle  un 
vendeur  met  l'acheteur  d'un  héritage.  Quand  on  eft 
troublé  dans  cette  poffeffion  après  an  &c  jour ,  on 
fait  afligner  en  complainte  en  cas  de  Saifine  &  de 
nouvelleté  celui  qui  a  caufé  le  trouble  ;  pour  le  ré- 
parer :  &  on  demande  la  réintégrande  contre  celui 
qui  a  dépoffedé  par  voie  de  fait.  Encore  que  pour 
demander  la  réintégrande  il  foit  néceffaire  d'avoir 
poffedé ,  puifque  naturellement  on  ne  rentre  que 
dans  ce  qu'on  a  quitté  ;  cependant  l'héritier  qui  n'a 
pas  poffedé ,  eft  reçu  à  former  la  complainte  ,  à 
caufe  que  par  la  règle  le  mortfaifit  le  vif:  il  eft  dans 
tous  les  droits  du  défunt ,  par  une  continuation  de 
domaine.  Cette  continuation  de  domaine  ,  &  la 
force  &c  vérité  de  la  fufdite  maxime ,  paroiffcnt 
dans  l'origine  du  mot  Héritier ,  h xrere ,  ou  adhsrere; 
Etre  uni  Se  attaché. 
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La  fimple  Saifine  Ptrfonnelh ,  eft  l'aftion  qu'on 
intente  contre  celui  qui  trouble  en  la  poffeffion 
d'une  rente  dont  on  jouit. 

On  dit  aufîi  Saifine  ,  pour  marquer  la  Notification 
d'un  contrat  d'acquiiition  d'un  héritage  ,  au  Sei- 
gneur dont  il  relevé  ;  ou  de  l'Inveftiture  que  donne 
le  Seigneur,  pour  laquelle  il  lui  eft  dû  un  droit.  Voyez 
Vêtir.  L'article  81  de  la  Coutume  de  Paris  porte, 
Ne  prend  Sa'fine  qui  ne  veut  ;  &  quand  on  la  prend  , 
on  paye  douze  deniers  Parifis  pour  droit  de  Saifine. 
La  prefeription  contre  le  retrait  lignager  ne  court 
que  du  jour  de  la  Saifine  ou  de  l'enfaifinement  du 
contrat. 

SAISON  :  Terme  d' 'Agriculture.  Voyez  S  O  L  E. 

SAISONNIER.  Confultei  ce  mot,  fous  celui 
de  Fruit. 

S  A  K 

S  AKKIS:  mot  Turc.  Voyez  Lotion ,  dans 
l'article  Dent. 

S  A  L 

S  A  L  de  Duobus.  Voyez  Arcanum  Dupli- 
catum. 

SALAB.    Voyei  S  AL  OP. 

SALADE.  C'eft  un  mélange  de  différentes  plan- 
tes potagères  ;  qu'on  mange  ordinairement  crues. 
On  les  affaifonne  avec  du  fel ,  du  poivre  ,  du  vinai- 
gre ,  &  de  l'huile.  Ainfi  on  mêle  des  laitues  pom- 
mées ,  ou  non  pommées  ,  avec  des  fournitures  ;  par 
exemple  de  baume ,  d'eftragon  ,  de  cerfeuil ,  de 
pimprenelle ,  de  pourpier ,  &c.  Il  y  a  des  Salades 
cuites ,  comme  celles  qu'on  fait  avec  des  bete-raves. 
II  y  en  a  de  confîtes  dans  du  fel  &c  du  vinaigre  ; 
telles  que  celles  qu'on  fait  avec  de  petits  concom- 
bres ,  autrement  dits  cornichons  ;  des  capucines  ; 
des  câpres  ;  des  cotons  de  pourpier  ,  &c. 

Confultez  Herbe:  Régime  de  vivre  en 
maigre  :AcHE:  ANCHOIS:  Grande  B  A  R- 
dane  :  Menthe  :  Cresson:  Broco- 
li s  :  &c. 

Salade  d'Amandes. 

Mondez  des  amandes  douces  ;  coupez  -  les  par 
morceaux  :  dreffez-les  fur  une  aflîette  ;  &C  mettez-y 
de  la  graine  de  moutarde.  Servez  cette  Salade  avec 
des  pépins  de  grenade ,  &  du  fucre. 

Salade  d'Anchois. 

Lavez  bien  les  anchois  dans  du  vin  :  ôtez  les 
arêtes.  Coupez  les  poiflons  en  deux  ;  dreffez-les  fur 
une  aflîette  ;  &  garniffez-les  de  perfil  haché  ,  &  de 
ciboulette.  Garniriez  le  dehors  de  l'aflîette  ,  avec 
des  bete-raves  cuites ,  &  des  câpres.  Mettez  dans 
un  plat ,  de  l'huile  d'olives  ,  du  poivre  blanc ,  un 
jus  de  citron ,  ou  du  vinaigre  ;  remuez  bien  le  tout 
enlémble  ;  &  mettez-le  fur  les  anchois  quand  vous 
voudrez  les  fervir. 

Autre  Salade  d'Anchois. 

Elle  s'apprête  comme  la  précédente  :  linon  que 
l'on  fait  des  rôties  de  pain  ,  de  la  longueur  &  largeur 
d'un  doigt ,  fur  Icfquelles  on  drefl'e  les  anchois. 

Salade  de  Bete-raves, 


Voyez  au  mot  B  e  t  e. 


Salade 
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Salade  de  Bigarades, 

Voyez  au  mot  Salade  de  Citrons  doux. 

Salade  de  Brocolis. 

Pelez  les  brocolis  ;  faites-les  cuire  avec  de  l'eau  , 
&  du  fel;  faitelîes  égoutter  ;  dreffez-les  comme 
des  afperges  :  Se  les  fervez  à  l'huile ,  &  au  poivre 
fclanc. 

Salade  de  Câpres. 

Prenez  des  câpres  marinées  au  vinaigre  :  ôtez-en 
les  queues  ;  dreffez-les  fur  une  affiette  :  garniffez-la 
de  bete-raves  ;  &  fervez  cette  falade  ,  à  l'huile , 
•fans  vinaigre. 

Salade  de  Câpres  ,  au  fucre, 

Prenez  des  câpres  vinaigrées  :  ôtez  les  queues , 
comme  ci-deffus  ;  dreffez-les  fur  une  affiette  ;  gar- 
niffez-la de  citron  coupé  par  tranches  ,  &  de  pépins 
de  grenade  :  &  fervez  avec  du  fucre  &  de  l'eau 
de  fleurs  d'orange. 

Salade  de  Céleri. 

Lavez  bien  le  céleri.  Fendez  les  cotons  en  quatre  : 
ou  les  laiffez  entiers.  Tenez-les  dans  l'eau  fraîche  : 
&  fervez  avec  une  rémoulade  ;  ou  avec  de  l'huile 
&  du  vinaigre. 

Salade  de  Céleri  cuit ,  avec  la  racine. 

Coupez  les  cotons ,  de  la  longueur  d'un  doigt  : 
ratiffez-les  ;  faites-les  cuire  avec  de  l'eau  &  un  peu 
de  fel  ;  laiffez-les  égoutter  :  arrangez-les  fur  une 
affiette  bien  proprement  :  &  les  garniffez  de  tran- 
ches de  citron ,  &  de  pépins  de  grenade. 

Salade  crue  ,  de  Chicorée  fauvage  Verte. 

Coupez-en  les  feuilles  par  morceaux  fi  elles  font 
grandes  :  lavez-les  dans  trois  ou  quatre  eaux.  Ne 
les  laiffez  pas  tremper  :  fecouez-les  :  dreffez-les  fur 
une  affiette,  que  vous  garnirez  (fi  vous  le  voulez) 
de  tranches  de  citrons ,  &  de  pépins  de  grenade  : 
&  les  fervez  avec  du  fucre ,  du  vinaigre  ,  &  un 
peu  d'eau  de  fleur  d'orange  ;  ou  Amplement  avec 
"de  l'huile,  du  vinaigre ,  du  fel  &C  du  poivre. 

Salade  de  Chicorée  fauvage  Blanche. 

Prenez  fes  feuilles  bien  blanches  :  fans  les  cou- 
per ,  faites-les  un  peu  tremper  ;  &  dreffez-les  en- 
fuite.  Cette  Salade  fe  fert ,  ou  comme  celle  de  chi- 
corée verte  fauvage  ;  ou  Amplement  à  l'huile  8c  au 
f  vin  aigre. 
1  Salade  de  Chicorée  cuite. 

\_  Nettoyez  bien  la  chicorée  :  n'ôtez  point  la  ra- 
cine. Faites-la  bouillir  dans  de  l'eau ,  avec  un  peu 
de  fel.  Étant  cuite  ,  tirez-la  ;  laiffez-la  bien  égoutter 
fur  une  ferviette  blanche  ;  ôtez  les  racines  ;  &  cou- 
pez la  chicorée  par  bandes.  Enfuite  dreffez-la  fur 
une  affiette.  Garniffez-la  de  bete-raves  ,  de  câpres , 
ou  de  citrons  par  tranches.  Puis  mettez-y  de  l'huile , 
du  vinaigre  ,  du  fel  ;  ôc  du  fucre  fi  vous  en  vou- 
lez. 

Tome  111. 


Salade  de  Citrons. 

Pelez-les  ;  coupez-les  par   tranches.   Mettez-les 
tremper  dans  de  l'eau  :  laiffez-les  égoutter  :  dreffez- 
les  fur  une  affiette  :  garniffez-la  de  pépins  de  grena- 
-  de  :  Se  fervez  avez  du  fucre. 

Salade  de  Citrons  doux  ,  Oranges ,  &  Bigarades. 

Otez  toute  l'écorce  :  prenez  le  dedans  ;  ôtez 
les  pépins ,  &  les  jettez.  Dreffez  la  chair  juteufe 
coupée  par  tranches ,  fur  une  affiette  :  garniflez-la 
d'écorce  de  citrons  confits,  &  de  pépins  de  gre- 
f  nade.  Servez  cette  Salade  avec  du  fucre. 

Salade  d'Ecorce  de  Citrons  confits. 

Râpez  de  l'écorce  de  citron  confit  :  dreffez-la 
L  fur  une  affiette  ,  par  per--';s  rochers  :  garniffez-la  de 
tranches  d'écorce  de  citrons  confits,  &  de  pépins 
de  grenade  :  puis  fervez  avec  du  fucre ,  &  de  l'eau 
de  rieurs  d'orange. 

Salade  de  Citrouille, 

Voyez  l'article  Citrouille. 

Salade  de  Çomcombres, 

i.  Pelez  des  concombres  cruds  ;  coupez-les  par 
tranches  ;  faupoudrez-y  du  gros  tel  ;  &  les  remuez 
de  tems  en  tems  entre  deux  plats  ,  que  vousïncli- 
nerez  enfuite  ,  jufqu'à  ce  que  toute  la  liqueur 
aqueufe  en  foit  écoulée.  Affaifonnez  enfuite  les 
concombres  avec  du  vinaigre ,  de  l'huile ,  &  du  poi- 
vre. 

z.  Ayant  pelé  Si  coupé  les  concombres  par  tran- 
ches ,  on  les  laiffe  pendant  une  nuit  entre  deux  plats. 
Le  lendemain  on  les  preffe  pour  en  faire  fortir  l'eau  : 
&  quand  on  veut  les  manger ,  on  y  met  de  l'huile  , 
du  vinaigre  ,  du  poivre ,  du  fel ,  oi  un  peu  de  fines 
herbes  hachées  menu. 

Salade  de  Cornichons  confits. 

Coupez  -  les  par  tranches  ;•  dreffez  -  les  fur  une 
affiette  ;  garniffez-la  de  bete-raves  ,  paffe-pierre , 
6c  corne  de  cerf. 

Salade  de  Crejfon.  _ 

Épluchez  bien  le  creffon  :  dreffez -le  fur  une 
affiette  ;  garniffez-le  de  bete-raves  ;  &  le  fervez  avec 
du  fel ,  &  plus  de  vinaigre  que  d'huile. 

Salade  dEcrevijfes. 

Confultez  le  mot  Ecrevisse. 

Salade  de  Grenade. 

Mondez  les  pépins  de  la  grenade  :  dreffez-les  fur 
une  affiette  ;  garniffez-la  de  citron  coupé  par  tran- 
ches ,  &c  de  piftaches  entières.  Cette  falade  fe  fert 
avec  du  fucre. 

Salade  de  Laitues. 

i.  Lavez  &  épluchez  bien  les  petites  laitues;  dref- 
fez-les enfuite  fur  une  affiette  ;  ôc  garniffez-la  de 
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tranches  de  citron  ,  de  pépins  de  grenade,  &  de 

violettes. 

2.  Voye{  Laitue. 

3 .  Coupez  les  groffes  laitues  par  quartiers.  Lavez- 
les  bien;  fecouez-les.  Coupez  les  bouts  des  feuilles  : 
dreffez-les  fur  une  afïiette  ;  garniffez  le  milieu  ,  de 
pourpier  &  autres  bonnes  herbes  :  entourez- les  de 
fleurs  fi  vous  le  fouhaitez.  Ces  falades  peuvent  fe 
fervir  au  fucre. 

Salade  d'Oignon. 
Voyt{  O I G  N  O  N ,  p.  694. 

Salade  d'Olives. 

Mettez  vos  olives  fur  une  afïiette  creufe  ;  & 
qu'elles  trempent  toujours  dans  de  l'eau  :  vous  pou- 
vez garnir  le  bord  de  l'aflîette  avec  des  tranches  de 
citron ,  &  des  pépins  de  grenade. 

Salade  d'Oranges. 

Voyez ,  ci-deffus ,  Salade  de  Citrons  doux. 

Salade,  de  Perjîl  de  Macédoine. 

Prenez  ce  perfil  bien  blanc  :  coupez  les  cotons  , 
de  la  longueur  d'un  doigt  ,  proche  des  feuilles: 
fendez  chaque  coton  en  quatre  ou  cinq  ;  mettez-les 
dans  de  l'eau  fraîche  ;  fecouez-les  ;  mettez-les  fur 
r  une  afliette  :  &  la  garniffez  de  citron  coupé  par 
tranches ,  &  de  pépins  de  grenade. 

Salade  de  Perjîl  de  Macédoine ,  cuit. 

Faites  comme  pour  celle  de  Céleri  cuit. 

Salade  de  racines  du  Perjîl  de  Macédoine. 

Otez  la  peau  des  racines  :  prenez  les  cœurs  ; 
coupez-les  en  quatre  ;  &C  les  mettez  dans  de  l'eau 
fraîche.  Faites-les  «goutter  ;  puis  les  dreffez  fur  une 
afliette  ;  &  fervez-les  avec  du  fel  ,  &  du  poivre 
blanc. 

Salade  de  Pijlaches. 

Mondez  les  piftaches  :  mettez-les  dans  de  l'eau 
fraîche  ;  faites-les  fécher  ;  coupez-les  par  morceaux  ; 
mettez-les  fur  une  afliette  ;  &  les  garniffez  de  citron 
&  de  pépins  de  grenade.  Servez  cette  Salade  avec 
du  fnp:e  &  de  l'eau  de  fleurs  d'orange. 

Salade  de  Raiponces. 

Ratifiez  la  racine  ;  dreffez-la  fur  une  afliette  ;  gar- 
lùffez-la  de  petites  laitues ,  &  de  tripe-madame. 

Les  Raiponces  fe  mangent  encore  avec  les  Mâ- 
ches. 

Salade  de  Santé. 

Prenez  au  printems  toutes  fortes  de  bonnes  her- 
bes ;  jeunes  pouffes  de  rofier ,  de  fenouil ,  &  de 
violettes  :  &  mêlez  bien  le  tout.  Cette  Salade  peut 
fe  fervir  avec  du  fucre  ,  fi  on  l'aime  ;  ou  Ample- 
ment à  l'huile  &  au  vinaigre ,  avec  du  poivre  &C 
du  fel. 

Salade  de  Violette. 

Mondez  la  violette  :  dreffez-la  fur  une  afliette  ; 
garnitlez  les  bords ,  de  tranches  de  citron  &  de 
pépins  de  grenade.  Servez  cette  Salade  au  fucre. 
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On  peut  faire  beaucoup  d'autres  Salades ,  &  les 
garnir  félon  fa  volonté.  Mais  il  faut  toujours  les  bien 
éplucher.  Elles  auront  plus  de  goût ,  fi  on  peut  fe 
difpenfer  de  les  laver. 

Salade-de-Porc  :  Plante.  Foye{  Dent- 
de-Lion,  n.  z. 

.  SALAISON.  Ce  terme  fe  dit  des  chofes  pro- 
pres à  manger ,  qui  fe  falent  avel^cdu  fel  pour  les 
conferver.  Faire  la  Salai/on  des  harengs ,  des  mo- 
rues ,  des  fardines ,  des  anchois  :  faire  la  Salaifon 
des  beurres  ;  des  chairs  de  bœuf,  de  cochon,  &c. 
Foye{  Saler. 

Ce  mot  fignifie  aufli  la  faifon  ou  l'on  a  coutume 
de  faler  :  comme  quand  on  dit  ;  On  débite  b\en  du 
fel  au  tems  de  la  Salaifon  des  harengs ,  des  morues  , 
des  cochons ,  &c.  L'action  même  de  faler  ne  s'ap- 
pelle pas  Salaifon ,  mais  Salage;  qui  défigne 
auffi  la  quantité  du  fel  qui  s'y  confomme.  Par  exem- 
ple on  dit  :  Il  faut  tant  de  minots  de  fel  pour  le  falage 
d'un  cochon. 

Il  y  a  en  quelques  lieux  un  Droit  de  Salage ,  qui 
eft  le  droit  de  prendre  du  fel  fur  chaque  bateau  qui 
arrive  en  certains  ports. 

SALARY.  Voye^  Céleri. 

SALÉ.  C'eft  ce  qui  a  du  fel  :  de  la  viande  ou 
du  poiffon  qui  a  trempé  quelque  tems  dans  la  fau- 
mure.  Voye^  S  A  L  e  r.  On  appelle  Petit  Salé ,  les 
pièces  de  devant  d'un  jeune  pourceau  ;  qu'on  met 
au-deffus  du  faloir  pour  les  manger  les  premières , 
&  avant  qu'elles  ayent  pris  trop  de  fel  :  elles  font 
entrelardées  de  chair  &  de  graiffe. 

On  nomme  Franc-Salé ,  un  Droit  qu'ont  quel- 
ques Officiers  ou  Communautés  ,  de  prendre  du  fel 
au  Grenier ,  franc  d'impôt.  Par  exemple,  les  Secré- 
taires du  Roi  ont  leur  franc-falé. 

SALEP.   Voye{  Salop. 

SALER.  Mettre  certaine  quantité  de  fel  avec 
de  la  viande  ,  du  poiffon  ,  &c  ,  que  l'on  veut  con- 
ferver. Voye^Sxi.  aison:Salé:Beurre: 
Oye:  Crêtes  de  Volailles  .-Cochon  : 
B ce u F  :  Sel. 

SALIERNE.  Voye{  Olivier ,  72. 12. 

SALIGNON.  Pain  de  fel  blanc  ,  fait  d'eau  de 
fontaine  falée ,  cuit  &  formé  dans  une  écliffe  comme 
un  fromage.  On  en  fait  aufli  dans  des  febilles  de 
bois.  Le  fel  de  Franche-Comté  &  de  Lorraine  fe 
fait  en  falignons. 

S  A  L I G  O  T.  Voyez  Tribule  Aquatique. 

SALIN.  Foyeç  Anatron. 

SALINE.  Viande  ou  poiffon  qu'on  a  falé  pour 
les  conferver.  Les  Médecins  interdifent  la  faline 
aux  goûteux  &  graveleux  ;  &C  difent  que  fon  ufage 
caufe  le  feorbut. 

Saline  fignifie  aufli  le  Lieu  011  l'on  fait  le  fel. 
La  Saline  de  Pequais.,  les  Salines  de  Marans  &  de 
Brouage ,  font  des  lieux  où  l'on  fait  le  fel.  U  y  a  à 
la  Rochelle  une  Cour  Souveraine  pour  les  Salines 
du  Ponent. 

Il  fe  dit  encore  des  rochers  &  mines  dont  on  tire 
le  fel.  La  Saline  de  Cardonne  en  Catalogne  eft  fort 
confidérable. 

S  A  L I V  A I R  E  (  Racine  ).  Voyez  Pyrethre. 

SALIVATION.  Voyez  Maladie  Véné- 
rienne. Écrouelle,/z.  IV. 

SALIVE  des  Aftres.  Voyez  Manne. 

SALIUNCA.  Voyez  Nard  Celtique. 

S  A  L I X.  Voye{  Saule. 

S  ALIX  Amerina.  Voyez  A  G  N  US-C  ASTUS. 

Com-S  A  L  L  A  D.  Voyci  M  Â  c  H  e. 

SALLE  :  Terme  de  l'Art  de  Bâtir.  Voye^  Ap- 
partement. 
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Salle  de  Ba'ui.  C'eft  la  principale  pièce  de 
l'appartement  du  Bain  ;  où  eft  le  baffin  ou  la  cuve 
pour  fe  baigner.  Vuye^  Bains. 

Salle  de  Jardin.  C'eft  un  grand  efpace ,  de 
figure  régulière  ;  bordé  de  treillage ,  ou  au  moins 
de  charmille  ,  &  garni  d'arbres  de  haute-tige  :  ce 
qui  forme  un  bofquet  agréable.  Outre  la.  belle  dé- 
coration qui  en  refaite  ,  on  peut  s'en  fervir  à  don- 
ner des  feftins  ,  ou  à  tenir  le  bal  dans  la  belle  faifon. 
Telle  eft  la  Salle  du  Bal  du  petit  Parc  de  Verfailles  ; 
qui  eft  entourée  d'un  Amphithéâtre  avec  des  lièges 
de  gazon  ;  &  un  efpace  oval  au  milieu ,  un  peu 
élevé  en  manière  d'arène  ,  pour  pouvoir  y  danfer 
la  nuit  à  la  lumière  des  flambeaux. 

Salle  d'Eau.  Efpece  de  fontaine  plus  baffe 
que  le  rez-de-chauffée  ;  où  l'on  defcend  par  quel- 
ques degrés  ,  &C  qui  eft  pavée  de  compartimens  de 
marbre  avec  divers  jets  d'eau ,  &  entourée  d'une 
baluftrade  :  comme  la  Salle  d'eau  de  la  Vigne  du 
Pape  Jules  à  Rome. 

SALLOV.  Voyei  Saule. 
SALOIR.  Confultez  l'article  Cochon. 
SALON  de  Treillage.  Efpece  de  grand  cabinet , 
rond  ou  à  pans  ;  fait  de  treillage  de  fer  &  de  bois  ; 
&  couvert  de  verdure  :  dans  un  Jardin. 

S  A  L  O  P  ;  Salep  ;  ou  Salab.  Les  Turcs  ,  les 
Perfans  ,  &  les  Indiens ,  nomment  ainfi  une  efpece 
d'Orchis  ;  dont  les  bulbes  féchées  ,  réduites  en  pou- 
dre ,  &  délayées  dans  de  l'eau  ou  du  lait ,  où  l'on 
ajoute  du  fucre  &C  de  légers  parfums  fi  on  le  juge  à 
propos ,  font  une  nourriture  mucilagineufe  &  lé- 
gère ,  qui  convient  à  prefque  tous  les  tempéra- 
mens.  Ici  l'on  n'en  fait  ufage  que  comme  d'un  médi- 
cament alimenteux ,  propre  à  adoucir  la  lymphe , 
à  foulager  les  phthifiques  ,  &c. 

La  préparation  des  bulbes  du  Salop  ,  ainfi  que 
de  celles  des  autres  Orchis  ,  confifte  à  leur  faire 
fiibir  une  légère  ébullition  dans  de  l'eau,  enfuite 
les  dépouiller  de  la  membrane  qui  leur  fert  d'enve- 
loppe ,  puis  les  expofer  au  foleil  ,  &  les  enfiler 
pour  qu'elles  achèvent  de  fe  fécher  parfaitement. 

M.  Defeffartz  ,  Médecin ,  a  fait  imprimer  à  Paris 
chez  d'Houry  ,  vers  1760 ,  une  Lettre  in-40.  adreffée 
à  M.  Andri  Marchand  Epicier  Droguijle  ,  fur  la 
Plante  appellée  Salop  ,  dont  on  commence  à  faire 
vfage  à  Paris.  Cette  lettre  mérite  d'être  lue  par  les 
perfonnes  qui  s'intéreffent  au  Salop.  Il  fera  encore 
Bon  de  voir  ce  qu'en  dit  M.  Valmont  de  Bomare  , 
dans  fon  Dictionnaire  raifonné  d'Hiftoire  Naturelle. 

SALPÊTRE;  ou  Nitre.  On  eft  affez  embar- 
raffé  pour  déterminer  à  quelle  fubftance  les  Anciens 
attribuoient  la  dénomination  de  Nitre.  Tantôt  on 
croit  que  c'étoit  le  Natron  d'Egypte  ;  Voye^  Ana- 
tron  :  tantôt,  le  borax  naturel;  le  fel  tiré  de  l'eau 
du  Nil  ;  un  fel  qui  fe  trouve  dans  la  terre  en  maffes 
grifes  compactes  ;  &c.  Peut-être  même  tous  ces 
fels  étoient-ils  des  efpeces  du  Nitre  des  Anciens. 

Celui  des  Modernes  eft  le  Salpêtre  :  fel  parfaite- 
ment neutre  ,  qui  ne  fait  d'effervefcence'  ni  avec  les 
alkalis  ni  avec  les  acides  ;  qui  réfifte  à  la  plus  vio- 
lente action  du  feu  ,  fans  fe  difliper  en  l'air  ;  &C  qui 
produit  une  grande  &  violente  flamme  dès  qu'on 
le  jette  fur  du  charbon.  Il  y  a  des  Chymiftes  qui 
penfent  que  l'origine  de  ce  fel  vient  d'un  acide  vi- 
triolique  répandu  dans  l'athmofphere  ;  lequel  ve- 
nant à  fe  dépofer  dans  des  pierres  ou  des  terres 
chargées  de  matières  foit  animales  foit  végétales  , 
réduites  en  pourriture ,  fe  combine  avec  les  fels 
volatils  &  les  huiles  fétides  que  la  putréfaction  y 
développe  ;  &  reçoit  par-là  une  modification  par- 
ticulière qui  le  change  en  acide  nitreux  :  auquel  les 
mêmes  fels  volatils  dont  on  vient  de  parler ,  fervent 
Tome  III, 
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de  bafe  jufqu'à  ce  que  le  fel  ammoniac  nitreux  qui 
refaite  de  cette  union  ait  été  changé  en  véritable 
Nitre  par  l'addition ,  foit  naturelle  ,  foit  artificielle 
d'un  alkali  fixe  qui  prend  la  place  de  l'alkali  volatil. 
Tel  eft  le  fentiment  de  Stahl. 

M.  Lemery  le  fils  explique  bien  différemment  la 
formation  du  Nitre  ;  dans  deux  Mémoires  fort  cu- 
rieux &  intéreflans ,  imprimés  parmi  ceux  de  l'A- 
cadémie des  Sciences,  de  Paris  ,  pour  l'année  1717. 
Il  y  dit  que  le  Nitre  eft  un  fel  dont  l'acide  exifte 
naturellement  tout  formé  dans  toutes  les  matières 
végétales  &  animales  ,  où  iL  eft  lié  tantôt  par  un 
alkali  volatil ,  tantôt  par  un  valkali  fixe  ;  enforte  que  , 
félon  lui ,  les  animaux  &  les  végétaux  font  deux 
grands  magazins  ,  dans  lefquels  fe  forme  &C  s'amaffe 
tout  le  nitre  qui  fe  trouve  dans  la  nature ,  &  que 
la  putréfaction  ne  fert  qu'à  le  développer  &  le  dé- 
gager des  matières  étrangères,  furtout  huileufes, 
dans  lefquelles  il  étoit  embarraffé.  Le  principal  fon- 
dement fur  lequel  M.  Lemery  appuie  cet  ingénieux 
fyftême  ,  eft  qu'il  y  a  plufieurs  plantes  qui  contien- 
nent de  véritable  Salpêtre  ,  qui  devient  fenfible 
avant  qu'elles  aient  contract é  la  moindre  pourriture  ; 
&  que ,  d'un  autre  côté  ,  la  plupart  des  matières 
animales  contiennent  un  fel  ammoniacal  nitreux 
qu'on  peut  en  retirer  par  des  procédés  particuliers  , 
&  qui  n'a  befoin  pour  devenir  du  Salpêtre  ordi- 
naire ,  que  de  changer,  fa  bafe  alkaline  volatile 
en  une  fixe.  M.  Lemery  penfe  donc  que  l'air  ne 
contribue  point  comme  caufe  matérielle ,  à  la  for- 
mation du  nitre  ;  mais  Amplement  comme  caufe 
auxiliaire  &  inftrumentale  ,  en  tant  que  fon  mouve- 
ment entraîne  l'humidité  fuperflue  qui  abreuve  les 
matéreaux  nitreux  ;  &  que  s'infinuant  dans  l'inté- 
rieur de  ces  matéreaux ,  il  y  excite  une  fermenta- 
tion dont  s'enfuit  le  développement  des  parties 
falines  nitreufes  qui  y  font  renfermées. 

Mais ,  premièrement ,  il  n'eft  rien  moins  que  dé- 
montré que  toutes  les  matières  végétales  contiennent 
du  nitre  tout  formé  :  au  contraire  on  prouve  qu'il 
y  a  un  grand  nombre  de  plantes  dont  le  fel  effentiel 
eft  ou  un  tartre  vitriolé  ou  du  fel  commun.  20.  Par 
rapport  aux  plantes  dont  on  retire  du  nitre  fans  le 
fecours  de  la  putréfaction  ,  Juncker  fait  très-bien, 
obferver  que  ces  mêmes  plantes  n'en  fourniflent 
pas  toujours  ;  que  cela  dépend  du  terrein  où  elles 
ont  cru  &  végété  :  ce  qui  ne  laiffe  aucun  lieu  de: 
douter  que  le  nitre  qu'on  en  retire  quelquefois  ne 
leur  foit  abfolument  étranger.  Enfin ,  pour  ce  que 
eft  des  matières  animales,  on  peut  affurer  que  le 
fel  nitreux  qu'on  en  retire  eft  un  produit  de  l'Art  ; 
&  cela ,  pour  le  moins  avec  autant  de  droit  que 
l'on  dit  que  ce  fel  exiftoit  ,tout  fait  dans  ces  fortes 
de  matières  avant  les  différentes  préparations  qu'on 
leur  a  fait  fubir  pour  obtenir  ce  fel.  C'eft  pourquoi 
M.  Baron  ,  dont  je  tranfcris  ici  une  Note ,  préfère 
le  fentiment  de  Stahl  :  puifqu'on  eft  certain  que  les 
plantes  même  qui  ne  contiennent  point  de  nitre  en 
fourniflent  cependant  par  la  putréfaction,  moyennant 
le  concours  de  l'acide  ou  efprit  univerfel  répandu 
dans  l'air  &C  dans  l'intérieur  de  la  terre,  &  qui  eft  tou- 
jours prêt  à  entrer  dans  de  nouvelles  mixtions , 
lorfqu'il  trouve  des  matrices  propres  à  le  recevoir. 

On  tire  beaucoup  de  Salpêtre  des  terres  &c  dé- 
molitions de  vieux  bâtimens. ..  On  en  trouve  auflï 
dans  les  caves  &  dans  plufieurs  autres  lieux  humides. 
B  provient  encore  quelquefois  de  l'urine  des  ani- 
maux ,  qui  tombe  fur  des  pierres  ou  dans  des  terres  • 
quelques-uns  même  ont  cru  que  tout  le  Salpêtre 
venoit  de-là  :  mais  nous  voyons  tous  les  jours  qu'on 
en  retire  des  lieux  où  il  n'y  a  eu  aucune  urine.  En 
tems  fec ,  on  trouve  dans  les  pays  chauds    du  Sal- 
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pêtre  naturel  attaché  contre  des  murailles  &  des 
rochers  ,  en  petits  cryftaux ,  ou  duvet  cryftallin  : 
on  le  fépare  en  houffant  doucement  ces  lieux  avec 
des  ballets  :  d'oii  vient  à  ce  Salpêtre  le  nom  de  Sal- 
pêtre, de  Houjfage.  Ce  Salpêtre  prend  très-facilement 
feu  fur  les  charbons  ardens.  Voye^  Aphronitre. 
Les  vieilles  murailles  de  plâtre  ,  de  chaux ,  de  pierre 
tendre ,  font  fort  fufceptibles  de  nitre. 

Méthode  pour  tirer  le  Salpêtre  :  Ou  première  Purifica- 
tion du  Salpêtre. 

On  amaffe  une  grande  quantité  de  terres  ,  de 
pierres ,  &  de  plâtre ,  qui  ont  été  longtems  aban- 
données &  expofées  à  l'air.  On  a  foin  de  les  réduire 
en  poudre  groffiere  :  &:  l'on  y  mêle  un  tiers  de  cen- 
dres de  bois  neuf ,  &C  de  chaux  vive.  Enfuite  on 
met  ce  mélange  dans  des  muids  percés  par  deffous  , 
&  pofés  au-deffus  d'autres  vaiffeaux.  On  verfe  à 
plufieurs  reprifes  dans  ces  muids  ,  de  l'eau  ;  qui 
diffout  le  fel ,  &  l'entraîne  avec  elle.  (  Il  y  en  a  qui 
fe  contentent  de  laiffer  tremper  ces  plâtras  &t  dé- 
combres dans  de  l'eau  chaude  ,  dont  ils  y  mettent 
le  double  du  poids  de  toute  la  maffe  ;  &  agitent  de 
tems  en  tems  avec  un  bâton  :  pendant  vingt-quatre 
heures  ).'  On  jette  cette  infufion  fur  de  la  cendre 
commune  ,  pour  en  faire  une  leffive  &  la  dégraiffer. 
On  la  paffe  &C  repaffe  fur  la  même  cendre.  Quand 
la  liqueur  eft  claire ,  &  qu'elle  a  une  couleur  jau- 
nâtre ,  on  la  fait  évaporer  à  un  feu  modéré  conti- 
nuel &C  égal ,  jufqu'a  ce  qu'elle  foit  réduite  environ 
au  quart  :  puis  on  la  laiffe  repofer.  (  D'autres  con- 
tinuent l'évaporation  jufqu'à  ce  qu'une  goutte  qu'ils 
en  auront  retirée ,  mife  fur  quelque  chofe  de  froid , 
fe  congelé  ).  On  tient  la  liqueur  dans  un  lieu  frais. 
Au  bout  de  vingt-quatre  heures ,  il  s'y  forme  des 
cryftaux  de  figure  prifmatique  hexaèdre  ,  dont  les 
côtés  oppofés  font  ordinairement  égaux  ;  &  ter- 
minée par  les  bouts  ,  en  pointes  ou  pyramides  aufli 
à  fix  faces.  Ces  cryftaux  font  de  couleur  rouffe  :  & 
ils  fufent  fur  les  charbons  ardens.  Ayant  décanté 
l'eau  de  deffus  les  cryftaux ,  on  la  mêle  avec  le 
double  de  fon  poids ,  d'eau  chaude  :  on  la  fait  en- 
core évaporer  &  cryftallifer.  Et  l'on  répète  le  même 
procédé  jufqu'à  ce  qu'il  ne  fe  forme  plus  de  cryf- 
taux. Pour  lors  la  liqueur  eft  très-épaiffe  :  c'eft  ce 
qu'on  nomme  Y  Eau  Mère.  (  Voyez  l'article  des  Pa- 
nacées; )  &C  E  AU  -Mère. 

On  peut  erxore  purifier  le  Salpêtre  commun , 
en  le  faifant  bouillir  dans  l'eau  ;  l'écumant  ;  &  y 
jettant  du  vitriol ,  &  de  l'alun  en  poudre. 

Les  Salpêtriers  fe  contentent  ordinairement  de 
faire  cryftallifer  trois  fois  leur  Salpêtre  ;  &c  le  nom- 
ment Salpêtre  de  la  première  ,  de  la  féconde  ,  ou  de  la 
troifieme  Cuite ,  fuivant  le  nombre  de  cryftallifations 
qu'ils  lui  ont  fait  éprouver. 

Si  l'on  rafine  le  Salpêtre  des  premières  cryftalli- 
fations ,  en  le  faifant  difloudre  dans  l'eau ,  par  plu- 
fieurs fois ,  &  procédant  comme  ci-deffus  ;  on  a  un 
Salpêtre  très-fin  ,  &  tres-apéritif  ;  propre  à  rafraî- 
chir en  fixant  les  humeurs  ,  &c  les  faifant  palier  par 
les  urines.  On  l'emploie  dans  les  fièvres  chaudes, 
les  gonorrhées  ,  &  dans  plufieurs  autres  maladies  : 
fa  dofe  eft  depuis  dix  grains  jufqu'à  une  dragme  ; 
dans  un  bouillon  ,  ou  dans  quelque  autre  liqueur 
convenable  à  la  maladie. 

On  fe  fert  du  Salpêtre  pour  la  compofition  de  la 
poudre  à  canon  ;  pour  la  préparation  des  eaux  for- 
tes ;  &c  pour  faler  les  faumons  ,  lorfqu'on  veut  leur 
donner  une  belle  couleur  rouge.  Le  Cryftal  Miné- 
ral ,  o£  quantité  d'autres  préparations  pharmaceu- 
tiques, ont  le  nitre  pour  bafe. 
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Il  n'y  a  point  de  terre  nitreufé,  qui  ne  contienne 
du  fel  marin.  Ce  fel  eft  en  plus  grande  quantité  dans 
les  terres  humectées  d'urines  &C  d'excrémens  d'ani- 
maux. Et  comme  les  plâtras  qu'on  retire  des  vieux 
édifices  des  grandes  villes  font  dans  ce  cas  ,  il  arrive 
que  quand  les  Salpêtriers  font  évaporer  les  leflives 
hitreufes -qu'ils  ont  retirées  de  deffus  ces  plâtras, 
l'évaporation  étant  à  certain  point ,  il  fe  forme  une 
grande. quantité  de  petits  cryftaux  de  fel  marin  :  ce 
qui  peut  être  l'effet  des  cendres  qu'ils  ont  mifes 
pour  dégraiffer  le  Salpêtre.  Ils  nomment  ces  parti- 
cules falines  le  grain  :  &  ont  grand  foin  de  les  fé- 
parer  de  la  liqueur  encore  chaude  ,  qui  tient  le  Sal- 
pêtre en  diffolution ,  avant  de  le  mettre  cryftallifer. 

On  lit  dans  les  TranfaBions  Philofophiques  (  an. 
1668  ,  n.  36  )  que  le  tabac  qui  a  cru  dans  des  terres 
nitreufes ,  pétille  quand  on  le  fume  ;  qu'il  a  la  cou- 
leur moins  belle  que  d'autre  ;  qu'il  fe  garde  difficile- 
ment ;  &  que  cette  dernière  qualité  eft  commune  à 
diverfes  plantes  produites  en  cette  forte  de  terre. 
Les  patates  ,  par  exemple  ,  y  mûriffent  un  mois 
plus  tôt  qu'ailleurs  :  mais  il  faut  fe  prefler  d'en  faire 
ufage  ;  finon  la  racine ,  dont  l'écorce  eft  toujours 
très  -  mince  dans  une  terre  nitreufé ,  eft  bientôt 
rongée  par  le  nitre  lorfque  la  plante  eft  mûre ,  ce 
qui  en  fait  pourrir  la  fubftance.  Si  les  cannes  à  fucre 
profitent  beaucoup  &c  très-vite  dans  de  femblables 
terres  ;  elles  font  auffi  fujettes  à  fe  pourrir  lorfqu'on 
n'eft  pas  diligent  à  les  mettre  au  moulin  :  d'ailleurs 
on  obferve  qu'en  bouillant  elles  ne  donnent  pas 
d'auffi  bon  fucre  que  les  cannes  venues  en  d'autres 
terreins. 

Comme  le  caractère  du  nitre  fe  découvre  par 
la  détonation  ;  on  peut  fûrement  connoître  les  fubfi- 
tances  nitreufes  ,  en  les  jettant  fur  des  charbons 
ardens. 

Efprit  de  Salpêtre,  ou  de  Nitre. 

Prenez  une  livre  de  Salpêtre ,  &  trois  livres  de 
bol  commun  :  ou  de  brique ,  ou  d'argile  féche  & 
en  poudre.  Diftillez  le  tout  dans  une  cornue ,  au 
feu  de  réverbère  clos.  Donnez-y  le  feu  par  degrés. 
Après  que  le  phlegme  fera  forti ,  vous  aurez  un 
efprit  ,  lequel  pendant  la  diftillation  paroît  fort 
rouge.  Vous  le  garderez  dans  une  phiole. 

Cet  efprit  ,  donné  depuis  fix  gouttes  jufqu'à 
quinze  ,  dans  une  liqueur  convenable  ,  tempère 
l'ardeur  de  la  fièvre  ;  modère  la  foif  ;  levé  les  obf- 
truft ions  ;  &  paffe  pour  être  fpécifique  contre  Ips 
fièvres  malignes  &  peftilentielles.  Il  eft  d'un  très- 
grand  effet  dans  la  colique  néphrétique  ,  &t  excite 
puiffamment  l'urine. 

Cet  efprit  a  beaucoup  d'action  pour  pénétrer  Se 
difloudre  les  corps  durs.  Lui  feul  peut  difloudre 
l'argent.  Il  diffout  (ubitement  &  avec  violence ,  une 
mince  plaque  de  fer.  Il  difl'out  aufli  le  cuivre. 

Efprit  de  Nitre  ,  fumant  &  tris-violent. 

Faites  fondre  du  Salpêtre ,  afin  que  pendant  fon 
humidité  il  fe  réduife  en  roche.  D'un  autre  côté 
calcinez  au  jaune  ou  au  rouge  ,  du  vitriol  de  mars. 
Ayant  mêlé  ces  deux  fubftances  ,  mettez-les  dans 
une  cornue  :  puis,  commencez  par  un  feu  modéré, 
&  finiffez  la  diftillation  par  un  grand  feu. 

On  peut  encore ,  avec  peu  de  feu  ,  obtenir  un 
fort  Efprit  de  Nitre  ;  en  mettant  dans  une  cornue, 
du  Salpêtre  en  roche  ;  &  y  verfant  de  l'huile  de  vi- 
triol. 

Efprit  de  Nitre,  dulcifiê. 

Prenez  poids  égal  d'efprit  de  nitre ,  &  d'efprit  d« 
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vin  bien  déflegmé.  Mettez  l'un  &  l'autre  dans  un 
grand  matras,  fur  un, rondeau  de  paille  fous  la  che- 
minée ;  laiffez  échauffer  la  liqueur  d'elle-même ,  fans 
la  mettre  fur  le  feu  :  &  quand  elle  bouillira ,  éloi- 
gnez-vous ,  afin  d'être  hors  de  la  portée  des  vapeurs 
rouges  qu'elle  élèvera  ;  lefquelles  font  très-dange- 
reufes.  L'eifervefcence  étant  paffée  ,  vous  aurez  au 
fond  du  matras  une  liqueur  fort  claire  ;  que  vous 
garderez  dans  une  phioîe  bien  bouchée.  Voyez  les 
Notes  de  M.  Baron ,  fur  ce  procédé ,  dans  la  Chy- 
mie  de  Lémery. 

Cet  efprit  de  nitre  eft  utile  contre  toutes  for- 
tes d'obftrucfions ,  mais  particulièrement  celles  qui 
caufent  les  vapeurs.  On  l'emploie  avec  beaucoup 
de  fuccès  dans  les  coliques  néphrétiques ,  &  les 
yenteufes.  La  dofe  en  eft  depuis  quatre  jufqu'à  huit 
gouttes ,  dans  quelque  liqueur  appropriée. 

antimoine  diaphorétique  compofé  avec  le  Salpêtre. 

La  préparation  du  diaphorétique  qui  fe  fait  en 
prenant  le  régule  d'antimoine ,  au  lieu  de  l'anti- 
moine crud ,  eft  plus  parfaite  ;  car  ce  diaphorétique 
fera  bien  plus  blanc  &  plus  pur. 

Prenez  une  livre  de  régule  d'antimoine  ,  &  trois 
livres  de  bon  Salpêtre.  Mêlez-les  enfemble.  Mettez 
environ  une  once,  ou  plus,  de  ce  mélange  dans  un 
pot  de  terre  non  verni,  rougir  au  feu  de  charbon. 
Cette  quantité  étant  en  un  inftant  calcinée ,  vous  re- 
mettrez une  autre  once  de  cette  même  matière  ;  & 
continuerez  jufqu'à  ce  que  le  tout  foit  employé.  Le 
pot  étant  refroidi ,  vous  le  cafterez  :  &  verferez  fur 
cette  maffe  blanche  comme  neige,  beaucoup  d'eau 
tiède  ,  en  la  remuant  :  &  vous  la  laifferez  raffeoir. 
Vous  réitérerez"  cette  lotion  jufqu'à  ce  que  la  pou- 
dre foit  inlipide  :  pour  l'expofer  enfuite  au  foleil  juf- 
qu'à ce  qu'elle  foit  féche. 

Ce  remède  eft  utile  pour  ouvrir  les  abfcès  inter- 
nes ,  chaffer  par  une  tranfpiration  infenfible  tout  ce 
qu'il  y  a  de  venin  &  de  fuperflu  dans  le  corps  ;  lever 
les  obftruttions  du  bas-ventre  ;  &  confumer  les 
férolîtés  qui  produifent  les  affections  de  la  peau: 
fi  vous  le  donnez  depuis  dix  grains  jufqu'à  vingt- 
cinq  ,  dans  un  peu  d'eau  de  feorzonere ,  ou  dans  du 
vin  blanc. 

Par  rapport  à  F  Agriculture. ,  on  a  fait  jouer  au  Ni- 
tre un  des  plus  grands  rôles.  Bien  des  gens  le  lui  en 
maintiennent  encore  la  poffeffion.  Nous  avons  dif- 
cuté  affez  amplement  cette  matière ,  dans  l'arti- 
cle B  l  e  d  ,  pp.  3  îo  &  fuivantes ,  &  furtout  au 

n.  vn. 

SALSIFI;  Cercifi;  Scorsonère ,  qu'on  écrit  aufll 
Scerfonaire  ;  Artifi  ;  Vipérine  ;  Serpentine  :  en  Latin , 
Scor^onera  ;  Tragopogon  ;  Viperaria  :  &C  Vipers-Grafs, 
en  Anglois.  . 

Il  y  a  plus  de  trente  efpeces  ou  variétés  de  cette 
plante  :  qui  font  distribuées  par  M.  Tournefort  dans 
deux  genres  différens  ;  favoir  les  Scor^onera  ,  &  les 
Tragopogon.  Le  caractère  des  vraies  Scorzoneres, 
félon  ce  favant  Botanifte  ,  fe  diftingue  de  celui  des 
Tragopogon  ,  ou  Barbes  de  Bouc ,  par  la  figure  du 
calyce  :  on  peut  y  ajouter  une  différence  qui  fe  ren- 
contre aufli  dans  les  femences.  Les  détails  que  l'on 
va  voir ,  expliqueront  ces  faits. 

UArtifi,  ou  Saljîfi  commun,  que  l'on  cultive  dans 
les  jardins ,  &  dont  la  racine  eft  blanche  Se  la  fleur 
d'un  rouge  violet  ;  eft  de  la  famille  des  Trago- 
pogon. 

Le  Saljîfi  d'Efpagne ,  auflî  cultivé  dan?  nos  jar- 
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dins  ;  eft  une  vraie  Scorzonere.  Sa  racine  eft  noire 
au  dehors  ;  &  fes  fleurs  jaunes. 

Les  Botaniftes  modernes  n'étant  pas  bien  d'ac- 
cord entr'eux  fur  la  diftinâion  de  ces  deux  genres 
&  fur  les  efpeces  qui  appartiennent  à  l'un  ou  à  l'au- 
tre ;  on  a  cru  pouvoir  les  réunir  fous  une  même 
dénomination  Françoife  :  fauf  à  enobferver  les  dif- 
férences. 

Saljîfi  d'Efpagne. 

Ce  Salfifi  ,  qui  eft  la  Scorsonère  vulgaire  des  Bou- 
tiques ,  eft  nommé  par  les  uns  Scor^ontra  ;  &  par 
d'autres ,  Tragopogon. 

Sa  tige  eft  ronde ,  noueufe ,  moëlleufe ,  bran- 
chue  ,  cannelée  ,   haute  d'environ  deux  pies.   Ses 
feuilles  font  longues  ,  fort  étroites  jufqu'au  tiers  de 
leur  longueur  ;  s'élargiflent  enfuite  fubitement ,  Se 
fe  terminent  en  pointe  très-déliée  ;  de  forte  que  le 
grand  diamètre  ,   qui  eft  d'environ  un  pouce ,  fe 
trouve  placé  aux  deux  tiers  de  la  longueur ,  laquelle 
eft  de  huit  à  neuf  pouces.  Du  refte ,  leur  couleur 
eft  d'un  verd  herbacé.  Leurs  bords  font  dentelés  en 
feie ,  à  dentelures  inégales.   Ces  feuilles  font  entiè- 
res, ondées  fur  leurs  bords  ,  &C  embraffent  la  tigej 
par  leur  bafe  :  elles  ont  une  côte  ordinairement  ac- 
compagnée de  nervures  qui  les  "  parcourent  feloa 
leur  longueur.  Les  fleurs  font  à  demi-fleurons  jau- 
nes ,  diipofées  en  bouquets ,  &  foutenues  par  les 
tiges  à  la  fommité  defquelles  elles  naiffent.    Le  ca- 
lyce eft  long  &  très-écailleux  à  fa  bafe.  Les  femen- 
ces font  longues ,  menues  ,  à-peu-près  blanches , 
prefque  toujours  femblables  à  des  fufeaux ,  articu- 
lées fur  un  placenta  ras ,  &  terminées  par  une  ai- 
grette ,  qui  reffemble  affez  bien  à  une  broffe.  Tou- 
tes s'écartent  enfemble  en  forme  de  boule  au-deffus 
du  calyce  qu'elles  ont  rompu.    La  racine  de  cette 
plante  devient  fort  droite  dans  une  terre  bien  meu- 
ble ;  mais  fourchue  dans  beaucoup  de  terreins  :  elle 
eft  longue  d'environ  dix  pouces ,  à-peu-près  d'un 
pouce  de  diamètre,  noirâtre  au- dehors  ,  intérieure- 
ment blanche  ;  fa  chair  eft  fort  douce ,  &  donne  un 
fuc  laiteux. 
Il  y  en  a  dont  la  racine  eft  amere. 
Cette  Scorzonere  eft  fort  commune  en  Italie ,  'en 
Provence ,  en  Languedoc ,  &  en  Catalogne.  On  l'y 
trouve  dans  les  bois ,  fur  des  coteaux  humides  ,  & 
dans  des  endroits  aquatiques.  Nous  la  cultivons  dans 
nos  jardins. 

2.  On  trouve  fort  communément  aux  environs  de 
Paris  dans  des  prairies  marécageufes ,  une  Scorzo- 
nere dont  les  feuilles  font  liffes ,  épaifles  ,  &  ref- 
femblent  au  Plantain  étroit.  Cette  efpece  eft  fingu- 
liere  en  ce  que  les  têtes  ou  boutons  de  fes  premiè- 
res fleurs  font  remplis ,  vers  la  fin  d'Avril  &  juf- 
qu'environ  à  la  mi-Mai ,  d'une  pouffiere  très-fine , 
femblable  à  celle  de  la  lie  de  vin ,  &  qui  brûle  à  la 
chandelle  :  mais  les  boutons  qui  paroiffent  enfuite  , 
&  pendant  tout  le  mois  de  Juin ,  deviennent  des 
fleurs  à  demi-fleurons  jaunes ,  femblables  à  celles  de 
la  fçorfonere  ordinaire.  M.  Vaillant  dit  que  cette 
efpece  eft  une  variété  de  celle  que  le  Botanicon 
de  Montpellier  nomme  Tragopogon  ,  ou  Scorsonère , 
baffe  ,  à  feuille  épaiffe.  Sa  racine  eft  couverte  d'une 
peau  noirâtre ,  &  donne  du  lait  un  peu  amer. 

M.  Vaillant  a  donné  une  defeription  très-détaillée 
de  cette  plante ,  dans  fon  Botanicom  Parifîenfe. 

3 .  Il  y  a  des  Scorzoneres  qui  ont  la  feuille  comme 
le  Gramen.  D'autres  l'ont  encore  plus  fine.  MM. 
Vaillant  &  Tournefort  mettent  dans  ce  dernier 
rang  une  plante  que  Bauhin  place  entre  les  Hiera- 
cium. 
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4.  La  Scorzonere  des  Clerettes  de  Fontainebleau , 
eft  remarquable  par  la  bourre  qui  eft  au  collet  de  fa 
racine.  Cette  plante  eft  baffe,  &  a  les  feuilles  étroi- 
tes. Cependant  on  en  trouve  quelquefois  d'un  pouce 
de  large ,  dans  des  lSndes  qui  font  autour  de  Fontai- 
nebleau. 

5 .  M.  Vaillant  donne  positivement  pour  vraie  Scor- 
sonère ,  dans  fon  Botanlcon  Parijienfe  ,  une  plante , 
qu'il  a  depuis  placée  à  la  tête  des  Scorzoneroïdes , 
dans  un  Mémoire  la   à  l'Académie  des  Sciences 
en  1721  :   c'eft  la  Scor^onera  lacinïatis  foliis ,  de 
M.  Tournefort.  La  différence  que  M.  Vaillant  éta- 
blit entre  les  Scorzoneres  ,  Se  les  S  c  o  R  z  o  N  E- 
Éoïdes-,  ne  confifte  que  dans  les  feuilles  :  qui 
dans^cette  féconde  claffe  ,  font  ordinairement  dé- 
coupées ,  &  dont  la  tête  n'eft  accompagnée  d'aucu- 
nes nervures  longitudinales.  Il  nomme  en  François 
Scorzonette,  ce  qu'il  appelle  en  Latin  Scor- 
zoneroïdes. Fabius  Columna ,  &  d'autres  Botaniftes , 
ont  mis  cette  plante  à  feuilles  laciniées ,  au  nombre 
des  Tragopogon.  Quand  elle  vient  de  graine  ,  elle  fe 
noue  par  les  découpures  de  fes  feuilles  (Tournefort, 
Env.  de  Paris,  Herb.  4).  Sa  racine  eft  longue ,  d'une 
faveur  douce  ,  noire  au  dehors.   Ses  feuilles  font 
vertes ,   liffes  en-deffus ,    rudes  par-deffous  ,  laci- 
niées en  trois  ou  quatre ,  de  même  que  la  corne 
de  cerf  commune,,    longues  d'un  pie  ,    &  étroi- 
tes comme  celles  du  fafran.    Sa  tige  eft  ordinaire- 
ment d'un  ou  deux  pies  de  haut ,  &  branchue.  Ses 
fleurs  font  jaunes  ,  s'épanouiffent  dès  le  matin ,  puis 
fe  referment  pour  toujours  quand  le  foleil  paroît , 
félon  Columna.    Voye^  l'article  Barbe-de-bouc. 
Cette  fleur  fe  montre  au  mois  de  Mai  :  la  graine 
eft  mûre  en  Juin.    La  plante  eft  affez  commune  dans 
les  pays  froids.  Les  premières  feuilles  qu'elle  donne 
font  longues  ,  &  point  laciniées.  M.  Guettard  a  ob- 
servé fur  le  bord  des  feuilles ,  des  mammelons  blancs 
plus  ou  moins  allongés  ,  qui  portent  un  filet  lequel 
leur  manque  néanmoins  (  dit-il  )  très-fouvent.   Le 
refte  des  feuilles ,  les  tiges ,  &  les  écailles  des  têtes , 
font  chargées  d'un  duvet  blanc  ;  quelquefois  fi  abon- 
dant ,  que  la  plante  en  paroît  blanche. 

6.  D'autres ,  foit  Scorzoneres ,  foit  Tragopogon  , 
foit  Hieracium ,  font  encore  mifes  par  M.  Vaillant 
daqs  la  claffe  des  Scorzonettes.  On  peut  les  voir  dans 
les  Mémoires  de  l'Académie,  année  17x1/ 

Ce  qui  décide  M.  Vaillant  pour  la  diftinûiôn  des 
Scorzoneres  ou  Scorzonettes  d'avec  les  Tragopogon  > 
eft  que  les  femences  de  celles-là  ne  font  point  fépa- 
ïéespar  des  languettes  :  Botanic.  Par.  in-fol.  p.  181. 

Salfifi  commun ,  ou  blanc. 

Il  paroît  que  les  Botaniftes  font  affez  d'accord  de 
le  mettre  au  rang  des  Tragopogon.  Il  vient  originai- 
rement d'Italie.   On  le  nomme  Tragopogon  à  fleur 
d'un  bleu  pourpre ,  &  à  feuille  de  porreau.  Mais  fa 
feuille  eft  liffe ,  fort  étroite ,  couchée  contre  terre  , 
longue  de  douze  à  quinze  pouces  ;  Se  fon  nerf  eft 
très-blanc  à  fa  face  fupérieure.  Sa  racine  eft  blanche 
en-dehors  comme  en-dedans  :  plus  grofle  que  celle 
du  Salfifi  d'Efpagne  ;  &  moins  iiijette  à  fourcher. 
La  tige  eft  branchue ,  &  s'élève  à  la  hauteur  de  trois 
ou  quatre  pies.   Le  bouton  &  la  fleur  (  qui  eft  d'un 
rouge  violet  )   font  beaucoup  plus  gros  que  ceux 
de  la  Scorzonere.  Du  refte ,  la  fleur  eft  la  même  : 
excepté  que  le  calyce  eft  fimple  ,  non  écailleux , 
formé  de  huit  pfcccs  ;  que  les  femences  font  des  cf- 
peces  de  fuieaux  grifâtres ,  raboteux  ,  ftriés  fur  leur 
longueur ,  articulés  fur  un  placenta  ras  ,  Se  chargés 
chacun  d'une  aigrette  dont  les  brins  femblent  être 
des  plumes  garnies  de  leurs  barbes.    Ces  femences 
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font  du  double  plus  groffes  que  celles  de  Salfifi  d'Ef- 
pagne. 

Confultei  l'article  Barbe-de-Bouc. 

Usages. 

En  Médecine  on  fait  grand  cas  de  la  racine  du 
Salfifi  d'Efpagne  pour  la  morfure  des  vipères ,  & 
autres  morfures  dangereufes.  Ce  remède  provoque 
la  fueur  &  l'urine.  On  l'ordonne  aux  femmes  qui 
n'ont  point  leurs  règles.  II  eft  employé  utilement 
pour  le  mal  caduc ,  la  petite  vérole  ,  les  maladies 
contagieufes  ,  8e  dans  les  tifannes  fudorifiques. 
Voyez  Grande  Barda  ne.  On  le  recommande 
pour  la  mélancolie ,  &  le  vertige.  On  fait  cuire 
une  douzaine  de  racines  de  cette  plante  avec  du 
veau ,  pour  en  faire  un  bouillon  peftoral.  Les  feuil- 
les entrent  dans  la  eompofition  de  plufieurs  eaux  dif- 
tillées ,  qu'on  prend  pour  les  maux  de  poitrine.  En 
général,  -cette  plante  eft  dans  la  claffe  des  apéritifs 
atténuans.  Les  fleurs  Se  les  feuilles  entrent  dans  une 
eau  diftillée ,  que  l'on  regarde  comme  fudorifique  , 
mais  qui  ne  l'eft  que  foiblement.  'On  confit  la  raci- 
ne ,  pour  la  manger  comme  préfervatif ,  pour  les 
maux  de  cœur ,  tels  que  les  palpitations  8e  les  fyn- 
copes.  On  peut  donner  fon  fuc  ,  même  avec  con- 
fiance ,  dans  tous  les  cas  de  malignité.  Matthiole  dit 
qu'on  a  éprouvé  que  ce  fuc  laiteux  eft  fort  bon  pour 
éclaircir  la  vue. 

Voyez  A  N  O  D  Y  N  du  Roi  d'Angleterre  :  Cure  de 
l'A  P  O  P  LE  x  1  E  féreufe  :  Médecine  pour  les  tumeurs 
du  BÉTAIL.' 

La  racine  de  cette  plante  eft  d'un  grand  ufage  fur 
nos  tables  ,  depuis  la  Touffaint  jufqu'à  Pâques  ;  & 
particulièrement  en  Carême.  Pour  la  manger  bonne 
Se  délicate ,  il  faut  qu'elle  n'ait  qu'un  an  :  alors  elle 
eft  courte  8e  menue.  Ce  n'eft  qu'à  fa  féconde  année 
qu'elle  prend  toute  fa  croiffance;  mais  aufli  elle  n'eft 
plus  préférable  au  Salfifi  commun  ;  qui  eft  très-ten- 
dre, Se  de  bonne  grandeur  8e  groffeur,  dès  la  pre- 
mière année. 

La  racine  du  Salfifi  commun  eft  fubftituée  en  Mé- 
decine ,  à  celle  du  Salfifi  d'Efpagne.  Mais  on  la  re- 
garde comme  moins  efficace.  Quoique  d'un  goût 
moins  relevé  que  l'autre,  elle  eft  auffi  d'un  grand 
ufage  en  Carême  ;  &  paffe  pour  un  aliment  très- 
fain. 

Manières  d'Apprêter  les  Saljlfix  d'Efpagne. 

1.  Ratiffez-les ,  &  en  même  tems  les  jettez  dans 
de  l'eau  fraîche  à  caufe  de  l'amertume  de  leur  écor- 
ce.  Faites-les  cuire  à  l'eau;  puis  préparez-y  une  fau- 
ce  compofée  d'un  morceau  de  bon  beurre,  bien  liée, 
8e  un  peu  de  fromage  ;  le  tout  affaifonné  de  fel  Se 
de  poivre. 

2.  Après  qu'ils  ont  été  cuits  à  l'eau  &  bien 
égouttés  ,  on  les  met  dans  une  cafferole ,  avec  de 
la  moelle  de  bœuf,  Se  du  lard  coupé  par  morceaux. 
Enfuite  on  les  fait  bouillir  dans  du  bouillon  qu'on  y 
mêle ,  6c  qu'on  affaifonné  de  fel  8e  de  poivre.  Le  tout 
étant  ainfi  bien  cuit ,  avant  que  de  le  dreffer  ,  on  y 
verfc  un  jus  de  gigot  de  mouton,  relevé  d'un  jus 
d'orange  ou  de  citron ,  ou  d'un  filet  de  vinaigre ,  Se 
d'un  peu  de  mufeade  râpée.  Puis  on  fert  ces  Salfifix  : 
qui  font  excellons  accommodés  de  cette  manière  , 
pour  entremets. 

3 .  On  fe  contente  encore  de  les  manger  à  la  crè- 
me liée  avec  des  jaunes  d'œufs ,  affaifonnés  de  fel  Se 
de  poivre  blanc. 

4.  Ce  légume  fe  fricaffe  aufli  comme  les  bete- 
raves. 
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j.  On  s'en  fert  pour  garnir  les  potages  gras. 
'  6.  Pienez  des  Salfifix  bien  cuits  à  l'eau ,  &  bien 
ratifies  ;  trempez-les  dans  une  pâte  claire  ,  compo- 
fée  de  farine  ,  d'œufs  &  de  vin  blanc.  Faites-les 
frire  à  la  poêle  dans  de  bon  beurre  :  puis  fervez-les 
avec  ou  fans  un  jus  de  citron. 

Manières  a" Apprêter  les  Salfifix  Communs. 

Après  qu'on  a  cuit  dans  de  l'eau  les  Salfifix  com- 
muns ,  on  les  fert  avec  une  fauce  faite  avec  du  bon 
beurre ,  affaifonnés  de  fel ,  de  mufeade  &  d'un  filet 
de  vinaigre  ;  &  on  obferve  à  mefiire  que  le  beurre 
fond ,  de  les  remuer  toujours ,  de  crainte  qu'il  ne  fe 
tourne  en  huile. 

On  peut  encore  accommoder  ces  Salfifix  comme 
ceux  d'Efpagne. 

Culture. 

On  feme  la  graine  de  Salfifi  d'EJpagne ,  au  prin- 
tems ,  &  au  mois  d'Août.  Dans  les  terreins  fecs , 
on  la  feme  à  la  fin  d'Avril  ;  &  on  attend  à  la  mi- 
Mai  pour  les  terres  fortes.  Quand  on  la  feme  plus  tôt, 
elle  eft  fujette  à  pourrir.  On  n'eft  pas  aftreint  à  ces 
précautions  lorfqu'on  feme  au  mois  d'Août. 

Ceux  même  qui  ne  veulent  lever  la  racine  que  tous 
les  deux  ans  ,  doivent  en  femer  une  planche  chaque 
année  ;  pour  en  avoir  toujours.  On  doit  aufïi  les 
farder  avec  foin. 

Il  faut  pour  ces  racines  une  terre  un  peu  graffe  , 
mais  extrêmement  douce  Se  ameublie ,  fans  mottes 
ni  pierres.  Si  la  terre  eft  trop  pefante,  il  faut  y 
étendre  également  de  bon  terreau  bien  pourri  ;  la- 
bourer le  tout  enfemble  ;  puis  femer.  La  graine  a 
beioin  d'une  terre  un  peu  échauffée ,  pour  germer 
&  lever.  Elle  ne  levé  ordinairement  qu'au  bout  de 
quinze  jours  ou  trois  femaines. 

Il  faut  d'abord  donner  un  labour  très-profond  , 
dans  le  mois  de  Novembre  ;  &  un  fécond ,  avant  de 
femer.  Si  la  terre  a  été  fouillée  ,  il  fuffit  de  lui  don- 
ner un  feul  labour.  Au  défaut  de  terrein  ainfi  fouillé 
ou  défoncé ,  on  doit  ne  deftiner  à  ces  plantes  qu'une 
terre  fumée  l'année  d'auparavant ,  &  qui  n'ait  pas 
été  beaucoup  effritée  par  d'autres  plantes ,  telles 
que  feroient  les  choux.  Au  refte ,  on  doit  bien  fe 
garder  de  la  fumer  avant  de  femer  :  les  racines  de- 
viendraient toutes  contrefaites. 

On  feme  la  graine  en  bordure  ;  ou  en  planche  par 
rayons  ,  dont  on  met  quatre  fur  chaque  planche ,  à 
fept  ou  huit  pouces  de  diftance  les  uns  des  autres. 

On  recouvre  les  graines  ,  de  trois  bons  doigts  de 
terre.  On  les  arrofe  aufiïtôt.  Puis ,  avec  une  forte 
douve  ,  on  frappe  bien  la  terre  jufqu'à  ce  qu'elle  foit 
dure.  Dans  la  fuite  on  arrofe  fouvent.  Il  faut  choifir, 
pour  cette  femaille ,  un  tems  ferein  &  calme. 

D'habiles  Cultivateurs  veulent  qu'après  avoir 
femé  ,  ou  même  avant  de  répandre  la  femence  dans 
les  rayons ,  on  laiffe  hâler  la  terre  pendant  quelques 
heures  :  après  quoi  ils  fement  ;  marchent  légère- 
ment la  terre ,  recouvrent ,  &c  unifient  avec  le  râ- 
teau. Le  lendemain  ,  quand  la  terre  eft  un  peu  hâ- 
lée  ,  ils  la  mouillent  bien  ;  &  continuent  de  deux  en 
deux  jours  fi  le  tems  eft  au  fec  ;  jufqu'à  ce  que  la 
graine  foit  un  peu  levée.  Il  eft  à  propos  d'y  donner 
un  coup  de  râteau  ,  quelques  jours  avant  qu'elle 
levé  ;  pour  rompre  la  croûte  qui  s'eft  formée  à  la 
fuperfîcie  de  la  terre. 

Il  y  en  a  qui  ne  fement  pas  par  rayons.  L'une  & 
l'autre  méthode  font  bonnes  :  pourvu  qu'on  prenne 
foin  d'éclaircir  le  plant  quand  il  eft  à  la  hauteur  de 


S    A    L 


35* 


fept  ou  huit  pouces.  C'eft  à  quoi  il  ne  faut  pas  man- 
quer ,  fi  l'on  veut  que  les  racines  profitent  Se  grof- 
fiffent. 

On  met  des  épouvantails  pour  les  oifeaux  à  l'en- 
tour  des  planches. 

Six  femaines  après  que  les  plantes  font  forties  de 
terre  ,  on  les  éclaircit  ;  biffant  deux  bons  pouces 
d'intervalle  entr'elles.  On  les  farcie  en  même  tems. 
Après  quoi  on  les  mouille ,  pour  raffermir  les  terres 
&  remplir  les  vuides  :  paffé  cela  ,  on  ne  les  arrofe 
plus. 

Cette  plante  a  une  fingularité  qu'on  ne  trouve 
pas  dans  les  autres  racines  potagères  :  c'eft  de  mon- 
ter en  graine  la  première  année  qu'elle  eft  femée  , 
fans  que  la  racine  en  fouffre  d'altération.  Dès  la  fin 
de  Juin ,  elle  commence  à  faire  fon  montant  :  & 
elle  eft  mûre  en  Juillet. 

Quand  elle  monte  en  fleur ,  il  eft  utile  d'entou- 
rer la  planche  avec  des  pieux  &  quelques  lates ,  en 
forme  de  contre-efpalier  :  afin  que  les  vents  ne  ren- 
verfent  pas  les  plantes  ;  ce  qui  priveroit  de  la 
graine. 

Il  faut  être  attentif  à  recueillir  cette  graine ,  à 
mefure  qu'elle  s'épanouit.  Car  le  moindre  vent 
l'emporte  :  &  les  oifeaux  qui  en  font  très-avides, 
la  fecouent  auffi  &  la  mangent.  On  doit  donc  y 
faire  la  revue  deux  ou  trois  fois  par  jour ,  pour  la 
ramaffer. 

Dans  le  voifinage  des  bois  ,  oh  l'on  eft  accablé 
d'oifeaux ,  il  eft  très-difficile  de  fauver  cette  graine  ; 
furtout  la  féconde  année,  où  elle  mûrit  avant  les 
grains  &C  toute  autre  graine.  Sans  attendre  qu'elle 
foit  mûre  ,  ils  percent  même  le  calyce ,  &  la  man- 
gent verte.  Pour  obvier ,  au  moins  en  partie ,  à  leur 
dégât ,  lorfqu'on  ne  peut  point  faire  garder  la  graine, 
on  ne  rifque  rien  de  couper  tous  les  calyces  qui 
commencent  à  jaunir  ,  fans  attendre  qu'ils  s'ou- 
vrent ;  Si.  de  les  étendre  fur  un  drap  au  foleil.  Ils  fe 
développent  bientôt  après  :  &  M.  de  Combes  affure 
que  la  graine  en  eft  également  bonne. 

Pour  amaffer  la  graine  qui  eft  fur  les  tiges ,  on 
faifit  toutes  les  barbes  ;  &  les  tenant  entre  les 
doigts ,  on  en  arrache  la  graine  :  qu'on  met  à  me- 
£>re  dans  quelque  pot  couvert  d'une  tuile ,  de  peur 
qu'il  n'y  pleuve  ou  que  le  vent  n'en  emporte. 

Lorfqu'elle  eft  tout-à-fait  cueillie  ,  on  coupe  tou- 
tes les  tiges  à  fleur  de  terre  ,  &  on  mouille  ample- 
ment les  plantes;  qui  reverdiffent  bientôt  après. 
Il  n'y  a  plus  d'autre  façon  à  y  faire. 

Pendant  l'hiver  ,  toute  la  fanne  périt.  Elle  com- 
mence à  pouffer  de  nouvelles  feuilles  à  l'entrée  du 
printems  :  alors  il  ne  faut  que  ferfouir  les  plan- 
ches. Les  tiges  s'élèvent  de  bonne  heure  &  fournif- 
fent  beaucoup  plus  que  celles  de  l'année  précédente. 
La  graine  en  mûrit  auffi  plus  tôt ,  &  fe  trouve 
bonne  à  cueillir  au  commencement  de  Juillet. 

La  graine  de  la  féconde  année  eft  préférable  pour 
femer.  Elle  fe  conferve  bonne  deux  ans. 

Quand  on  veut  manger  les  racines  la  première 
année ,  on  en  tire  ce  qu'on  veut  pour  l'hiver  à  la  fin 
de  Novembre  ;  &  on  l'enterre  dans  la  ferre  ou  dans 
une  tranchée  ,  ainfi  que  les  porreaux.  Mais  fi  on  n'a 
deffein  d'en  ufer  qu'en  Carême ,  on  ne  les  arrache 
qu'à  mefure  qu'on  les  confomme  :  elles  valent  tou» 
jours  mieux  ,  fraîchement  tirées  de  terre. 

La  Scorzonere  eft  fujette  à  une  efpece  de  Nielle, 
qui  s'attache  aux  tiges  &  les  fait  périr.  On  n'y  con- 
noît  pas  encore  de  remède  certain.  C'eft  pourquoi 
il  eft  de  la  prudence  d'en  avoir  plus  que  moins  de 
pies  ,  pour  ne  pas  fe  trouver  au  dépourvu. 

Cette  plante  a  pour  ennemi  le  Ver  d'Hanneton  ; 
qui  coupe  la  racine.   Dès  qu'on  apperçoit  quelque 
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pié  dont  les  feuilles  fe  fanent,  il  faut  chercher 
promptement  ce  ver  :  il  ruinerait  des  rayons  en- 
tiers. 

La  Taupe  y  caufe  auffi  quelquefois  bien  du  défor- 
dre. 

M.  de  Châteauvieux  ayant  fait  labourer  à  la  bêche 
&  former  des  planches  dont  le  milieu  étoit  bien  re- 
levé ,  féparées  par  un  fillon  profond  ,  larges  cha- 
cune de  fix  pies  y  compris  le  fillon  ;  5i  non  fu- 
mées ,  mais  bien  ameublies  :  le  4  Mai  il  fit  un  feul 
rayon  au  milieu  des  planches  ,  dans  lequel  on  fenia 
de  la  graine  de  Scorzonere.  La  terre  étoit  à  un  bon 
degré  d'humidité.  Les  graines  levèrent  très  -  bien. 
On  arracha  les  plantes  qui  fe  trouvèrent  trop  fer- 
rées., afin  que  leur  diftance  réciproque  fût  de  quatre 
à  cinq  pouces.  On  ne  leur  donna  aucun  arrofement. 
On  les  relaboura  avec  un  foffoir  les  1  5  Juin ,  27  Juil- 
let, &  6  Septembre.  Les  feuilles  devinrent  prodi- 
gieufement  grandes.  Le  17  Août  on  reconnut  à  leur 
affaiffement  que  les  racines  étoient  attaquées.  Ou- 
vrant le  côté  du  fillon  on  les  trouva  entièrement 
couvertes  de  Pucerons  blancs.  La  fuie  dont  on  rem- 
plit une  partie  du  fillon  les  écarta  pour  quelques 
jours.  Mais  revenant  en  grand  nombre  ils  les  firent 
prefque  toutes  périr.  Celles  qu'on  fauva  étoient  plus 
greffes  au  bout  de  fix  mois  ,  que  celles  du  potager 
après  dix-neuf.  *  Traité  de  la  Cuit,  des  Terres,  T.  II, 
p.  337,  &c. 

On  cultive  en  général  le  Saljifi  Commun ,  de  mê- 
me que  celui  d'Efpagne. 

Il  ne  fe  feme  qu'au  printems  ,  en  Avril  ou  en 
Mai ,  fuivant  les  terreins. 

La  racine  n'occupe  la  terre  qu'une  année.  On 
pourrait  la  lever  des  la  Touffaint  :  mais  on  la  ré- 
ferve-communément  jufqu'au  Carême.  Elle  réfute 
affez  bien  aux  gelées  &c  à  tous  les  mauvais  tems. 

On  laiffe  en  place  la  quantité  que  l'on  veut  garder 
pour  graine  ;  &c  fi  Ton  craint  que  les  gelées  ne  l'en- 
dommagent (quoiqu'il  y  ait  peu  de  rifque),  on 
couvre  la  place  avec  des  feuilles  féches.  La  fane  fe 
féche  entièrement  pendant  l'hiver  :  mais  dès  que  le 
printems  arrive ,  on  voit  la  feuille  repouffer.  On  lui 
donne  auffitôt  un  petit  binage.  Elle  ne  tarde  pas  à 
faire  fa  tige  ;  &  fa  graine  fe  trouve  mûre  au  mois  de 
Juillet.  r 

Il  y  a  les  mêmes  précautions  à  prendre  pour 
conferver  la  graine  ,  que  pour  celle  du  Salfifi  d'Ef- 
pagne. M.  De  Combes  dit  qu'il  fe  lervoit  habituelle- 
ment de  la  méthode  fuivante,  pour  s'affurer  contre 
le  vent  :  il  coupoit  avec  des  cifeaux  les  calyces  au- 
deffus  de  la  graine  ,  quand  ils  commençoient  à  jau- 
nir. Cela  lui  donnoit  auffi  l'avantage  de  ramaffer  -la 
graine  nette. 

Après  l'avoir  recueillie ,  On  la  laiffe  encore  un  jour 
ou  deux  expofée  au  foleil  fur  un  drap  ;  &  on  l'en- 
ferme. Elle  n'eft  bonne  à  femer  fûrement  que  la  pre- 
mière année  :  il  en  levé  encore  quelquefois  une  par- 
tie ;  mais  il  ne  faut  pas  y  compter  beaucoup. 

SALVIA.  Voyei  Sauge. 

S  A  L v  1  A  Vita.  Voyez  Rhue  de  Muraille. 

SAM 

SAMBUCUS.  Voyez  Su  reau  :'  Obier: 

Y  E  B  L  E. 

SAM-YELI,  ou  Semoum.  Vent  qui  fe  fait 
quelquefois  (èntir  en  Turquie  ,  près  de  Kafri-Chi- 
rin ,  fur  la  rivière  de  Halvan.  Il  fouffle  principale- 
ment clans  le  délert,  en  Juillet  &c  Août.  Ce  vent  eft 
brûlant ,  mêlé  d'exhalaifons  fulphureufes  ;  &  il  tue 


SAM 

fur  le  champ  les  perfonnes  qui  le  refpirent.  Il  vient 
comme  un  tourbillon  ,  mais  ne  dure  pas.  Les  Ara- 
bes favent  s'en  garantir  :  pour  cela,  dès  qu'ils  l'ap- 
perçoivent  de  loin,  ils  fe  jettent  ventre  à  terre-,  fe 
couvrent  bien,  &  enfoncent  leur  vifage  dans  le  fa- 
ble. Ce  vent  ne  tue  pas  les  quadrupèdes  ;  mais  il  les 
fait  beaucoup  fouffrir,  &  leur  caufe  un  tremblement 
accompagné  d'une  fueur  abondante.  *  Otter,  Voyag, 
en  Turquie  &  en  Perfe. 

SAMPHIRE.  Voyez  CriSte  Marine. 

SAMPSUCHUS.  Voyei  ^Marum. 

SAN. 

SANA-SANCTA.  Voye^  Tabac. 
SAN.DALIE.   Sorte  de  Pêche.  Voye^  ?Î-M 

CHER,  n.  27. 

SANDARAC;  ou  SANDARAQUE  : 
que  l'on  nomme  auffi  Gomme  Perfienne.  C'eft  une  ré- 
fine  que  l'on  tire  par  incilion ,  principalement  de 
deux  arbres  ;  dont  l'un  eft  le  grand  Genévrier  ,  & 
l'autre  l'Oxycedre.  Celle  qui  coule  du  grand  gène-  v , 
vrier ,  eft  la  plus  commune  ;  celle  qui  coule  de  l'oxy- 
cedre  eft  la  plus  rare  &C  la  plus  eftimée.  On  apporte 
d'Afrique  le  Sandarac  en  larmes  tranfparentes  ,  lui- 
fantes ,  claires  ,  de  couleur  blanche  tirant  fur  le  ci- 
trin.  Confultei  les  mots  Verni:  &  Gené- 
vrier. 

Le  Sandarac  entre  dans  la  compofition  de  diver- 
fes  emplâtres  :  il  eft  incifif ,  atténuant ,  réfoltitif  & 
fortifiant.  On  en  tire ,  par  la  diftillation ,  une  huile 
qui  entre  dans  quelques  préparations  du  Baume  de 
pommes  de  merveille. 

Cette  gomme  ou  refine  fait  la  bafe  de  plufieurs 
vernis  des  Peintres.  Voyez  auffi  l'article  Pierres  Pré- 
cieufes  Artificielles,  p.  27. 

Le  Sandarac  pulvérifé  fert  à  vernir  du  papier  au- 
quel on  veut  donner  une  belie  couleur  blanche ,  & 
en  même  tems  à  le  rendre  plus  ferme ,  eniorte  qu'il 
ne  boive  point  &  que  l'écriture  paroiffe  plus  belle: 
on  l'emploie  auffi  à  recouvrir  les  raturçs  qu'on  eft 
quelquefois  obligé  de  faire  fur  le  papier  ou  le  par- 
chemin ,  &  à  fortifier  ces  endroits  que  le  grattoir  a 
affoiblis.  Pour  l'un  &  l'autre  effet ,  on. promené  fur 
le  papier  la  poudre  de  Sandarac,  avec  une  patte  de 
lièvre. 

_  Il  n'y  a  que  la  véritable  huile  d'afpic ,  qui  diffolve 
bien  le  Sandarac. 

SANDARACH,  ou  SANDARAQUE 
des  Grecs.  Voyez  Réagal. 

S  A  N  D  I X.  Voyez  Mine  de  Plomb. 

SANG.  C'eft  une  liqueur  rouge  ,  contenue 
dans  les  artères  Scies  veines  des  animaux,  pour  la 
nourriture  de  toutes  les  parties  du  corps.  Le  Sang 
eft  formé  du  mélange  de  quatre  parties  différen- 
tes :  l'une, rouge;  la  féconde  fibreufe;  la  troifieme 
lymphatique  ;  Se  la  quatrième  féreufe.  L'excès  ou 
le  défaut  des  unes  ou  des  autres  occafionne  nécef- 
fairement  quelque  défordre  dans  l'œconomie  ani- 
male. Si  leurs  globules  font  trop  greffiers ,  ils  ne 
peuvent  enfiler  les  ouvertures  des  petits  vaiffeaux. 
De  la  forme  irréguliere  des  globules  ,  ÔC  des  parties 
indigeftes  ou  hétérogènes  qui  peuvent  entier  &  pé- 
nétrer dans  les  voies  de  la  circulation  &i  fe  mêler 
avec  les  fluides  ;  on  peut  déduire  différens  degrés  & 
efpeces  d'altérations. 

Le  Sang  trop  aqueux  relâche  les  fibres  ,  &  dimi- 
nue le  fentiment  des  parties.  Lorfqu'il  eft  trop  acre 
&  trop  falin  ,  il  tend  les  fibres  au-delà  de  leur  ton  : 
ce  qui  occafionne  auffi  de  la  dégradation  dans  le  fen- 
timent. 

Si  le  Sang  pêche  en  quantité ,  les  yeux  fortent  de 
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la  tête  ,  le  vifage  eft  rouge  &  bouffi  ,  on  fent  une 
pefanteur  univerielle  ;  le  pouls  eft  fréquent ,  plein  , 
îbuple  ;  on  a  une  grande  douleur  au  front;  le  ven- 
tre eft  conftipé  ;  la  langue  féche  ;  on  eft  altéré  ;  la 
peau  de  tout  le  corps  eft  rouge  ;  la  falive  douçâtre  ; 
&C  l'on  ne  diftingue  plus  le  doux  d'avec  ce  qui  eft 
acre. 

Pour  remédier  à  ces  défordres  ,  les  médicamens 
fourniffent  des  parties  capables  de  relâcher  les 
fibres  ,  de  leur  rendre  la  tenfion  &  l'élafticité ,  enfin 
d'en  réveiller  le  jeu.  Les  avantages  qu'on  en  tire 
journellement  prouvent  que  les  parties  des  médi- 
ramens  divifent  les  molécules  trop  groffieres  ,  que 
la  vifcofité  des  fluides  eft  détruite  ,  que  les  princi- 
pes trop,  dégagés  du  Sang  &  de  la  lymphe  fe  ral- 
lient ,  &  qu'ils  acquièrent  plus  de  confiftance  par 
le  mucilage  fin ,  doux ,  &  balfamique ,  que  ces  par- 
ties peuvent  fournir. 

Foye{  Acide. 

En  Médecine  on  fe  fert  du  Sang  de  plufieurs  ani- 
maux ;  entr'autres  de  celui  d'oye ,  de  canard ,  de 
chevreau  ,  de  ramier ,  de  tourterelle ,  de  pigeon  , 
de  perdrix,  de  lièvre,  de  cerf,  de  chèvre  (ou  de 
bouc  )  ,  de  tortue  ,  de  taureau ,  de  jument ,  de 
grenouilles  vertes  ;  &  quelques-uns ,  de  celui  des 
règles  des  femmes.  Il  n'y  a  point  de  Sang  qui  foit 
plus  en  ufage  comme  remède,  que  celui  de  l'homme  : 
au  défaut  duquel  on  fubftitue  celui  de  porc ,  celui 
de  bouc ,  celui  de  lièvre ,  &  celui  de  pigeon.  Voye^ 
Alouette. 

Mais  il  faut  bien  prendre  garde  que  l'animal  foit 
fain ,  de  bon  tempérament ,  de  moyen  âge  ;  &  que 
le  Sang  ait  une  couleur  vermeille ,  &  une  confiftance 
louable  :  que  ce  ne  foit  point  celui  qui  fort  dès  que 
la  veine  eft  ouverte ,  parce  qu'il  eft  pour  l'ordinaire 
féreux  ;  ni  le  dernier ,  parce  qu'il  eft  trop  groffier 
&  fouvent  dénué  d'efprits. 

On  defféche  le  Sang  humain  ,  en  l'expofant  au  fo- 
leil  ;  où  on  le  laiffe  jufqu'à  ce  qu'il  foit  dur  &  qu'on 
le  puiffe  réduire  en  poudre  :  la  dofe  eft  depuis  un 
fcrupule  jufqu'à  deux.  On  l'emploie  intérieurement 
pour  exciter  la  fueur  dans  les  fièvres  malignes  ,  &c 
dans  l'épilepfie.  Quand  on  l'applique  extérieure- 
ment ,  c'eft  pour  réfoudre  &c  fortifier. 

On  le  fait  entrer  dans  une  emplâtre  qui  porte  fon 
nom.  Les  Chymiftes  en  tirent ,  par  la  diftillation , 
un  fel ,  &  une  eau ,  qu'ils  difent  être  excellens  pour 
corriger  la  maffe  du  Sang  ;  pour  guérir  les  fièvres  , 
l'épilepfie,  le  fcorbut  ;  &  pour  lever  toute  forte 
d'obftrucfions.  La  dofe  de  ce  fel  eft  depuis  fix  grains 
jufqu'à  quinze  ;  dans  fa  propre  eau ,  ou  dans  quelque 
autre  liqueur. 

Sang  qui  fort  par  le  neç. 

Voyez  l'article  Nez. 

Crachement  de  Sang. 

Le  Sang  qui  fort  par  la  bouche  ,  s'il  vient  de 
l'cefophage  ,  de  l'eftomac ,  des  poumons  ,  de  la  tra- 
chée artère  ,  ou  de  la  poitrine  ;  doit  donner  plus  de 
frayeur  que  s'il  venoit  de  la  langue  ,  du  palais ,  des 
gencives  ,  du  cerveau  ,  ou  de  la  cavité  du  nez. 

Il  en  fort  peu  de  l'œfophage  ;  mais  avec  de  grands 
efforts ,  à  cauie  de  la  délicateffe  des  veines.  De 
plus  ce  vomifTement  eft  violent ,  avec  une  douleur 
fenfible  lorfque  l'on  avale. 

Lorfqu'il  vient  de  l'eftomac  ,  l'envie  de  vomir 
précède  :  &  on  rend  outre  cela  du  Sang  caillé  avec 
les  gros  excrémens. 

Si  le  fang  vient  du  foie  ,  pu  de  la  rate ,  à  l'efto- 
Tome  III. 
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mac  ;  foit  pour  avoir  pris  quelque  remède  violent , 
foit  pour  avoir  reçu  quelque  coup  :  il  fort  noir  & 
en  grumeaux.  Pour  lors  on  fent  de  la  douleur  à-peu- 
près  où  eft  le  fiége  du  mal. 

S'il  vient  de  la  trachée  artère  ,  il  eft  chaud  &  ver- 
meil ;  mêlé  avec  un  peu  de  pus  &  toujours  accom- 
pagné d'une  petite  toux  aflez  douloureufe. 

Si  c'eft  des  poumons  ,  il  en  fort  peu  à  la  fois  ;  il 
eft  vermeil ,  bouillant ,  écumeux ,  &  fort  fans  dou- 
leur. 

S'il  defcend  du  cerveau  dans  la  gorge ,  on  s'en 
apperçoit  par  un  chatouillement ,  ou  par  quelque 
goutte  de  Sang  qui  auparavant  eft  fortie  du  nez. 

S'il  tombe  dans  la  trachée  artère ,  il  excite  une 
petite  toux  :  que  l'on  arrête  avec  un  peu  de  gros 
vin  ferré  ;  ou  avec  de  la  conferve  de  rofes  ;  ou  en 
buvant  un  verre  d'eau  de  plantain ,  dans  lequel  on 
a  mêlé  un  peu  de  gelée  de  grofeilles  ,  ou  un  peu  de 
fucre  ou  de  miel  :  le  miel  convient  mieux  aux  per- 
fonnes  âgées. 

Lorfque  le  vomiflement  du  Sang  eft  fans  fièvre  ; 
c'eft  bon  figne  :  car  un  peu  de  corail  en  poudre  , 
ou  un  peu  de  conferve  de  rofes ,  fuffiront  pour  l'ar- 
rêter. Autrement  il  eft  d'un  mauvais  prognoftic. 

Dans  le  tems  que  les  femmes  ont  des  pertes  co'n- 
fidérables ,  s'il  leur  arrive  un  vomiflement  de  Sang  , 
il  arrête  auffitôt  ces  pertes. 

Il  y  a  plus  de  danger  de  cracher  du  Sang ,  étant 
jeune  que  dans  un  âge  avancé. 

Quand  une  groffe  veine  eft  ouverte  ou  rompue  , 
on  eft  quelquefois  fuffoqué  ;  &  les  forces  venant 
à  manquer ,  l'on  meurt. 

Remèdes. 

i.  Faites  boire  fouvent  au  malade  la  décoction  de 
fleurs  d'amaranthe. 

2.  Faites  diflbudre  un  demi-fcrupule  d'efprit  de 
vitriol  dans  quatre  onces  d'eau  de  plantain  ;  &  don- 
nez cette  potion  au  malade. 

3.  Prenez  quantité  fuffifante  de  limaces  de  haies, 
ou  de  vigne  :  lavez-les  bien  dans  de  l'eau  de  plan- 
tain, jufqu'à  confiftance  de  gelée  :  &  faites- en  pren- 
dre au  malade  une  ou  deux  cuillerées ,  délayées  dans 
un  bouillon. 

4.  II  faut  prendre  fix  onces  de  racines  de  confou- 
de  ,  deux  poignées  de  feuilles  de  plantain ,  &  ce 
qu'il  faut  de  fucre.  Pilez  la  racine  de  confoude  Se 
les  feuilles  de  plantain  iïans  un  mortier  de  marbre  , 
avec  un  pilon  de  bois.  Tirez-en  le  fuc  par  expref- 
flon  ,  &  paffez-le  par  un  linge  bien  net.  Après  l'a- 
voir laiffé  repofer-  vous  en  ferez  un  firop  avec  le 
fucre  ,  dont  vous  mettrez  autant  que  de  liqueur. 

On  prend  de  ce  firop  plufieurs  fois  le  jour,  une  ou 
deux  cuillerées  à  chaque  fois. 

Pour  conferver  ce  firop  toute  une  année ,  il  faut 
y  mettre  deux  fois  autant  de  fucre  que  de  liqueur. 

5.  Prenez  du  bol  ou  de  la  terre  figillée ,  quinze 
grains  ;  mêlez-les  avec  de  la  conferve  de  rofes  liqui- 
de,  &  de  la  conferve  de  confoude ,  dont  vous  pren- 
drez un  demi -gros  de  chacune  ;  &  deux  grains 
d'opium.  Mélangez  le  tout  avec  du  firop  de  rofes  fé- 
ches  :  &  formez-en  une  maffe  de  pilules  ,  qu'il  faut 
prendre  en  plufieurs  fois. 

6.  Faites  boire  de  l'eau  diftillée  des  boutons  de 
feuilles  de  chêne  ;  ou  de  la  déco&ion  de  confoude  , 
ou  de  plantain ,  ou  de  prêle ,  ou  de  centinode. 

7.  Avalez  un  petit  morceau  de  maftic  ,  ou  de 
corne  de  cerf  ou  de  chèvre  ,  brûlés ,  ou  de  bol  d'Ar- 
ménie ,  ou  de  terre  figillée  -,  ou  de  corail,  ou  d'am- 
bre, ou  de  poudre  de  l'écorce  intérieure  de  châ- 
taigne ,  ou  de  liège. 
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8.  Deux  onces  de  firop  de  lue  d'orties ,  prifes  à 
jeun  pendant  plufieurs  jours ,  font  très-utiles  pour 
le  crachement  de  Sang. 

9.  Faites  avaler  au  malade  un  fcrupule  de  cam- 
phre mêlé  avec  quatre  onces  d'eau  de  plantain  ,  ou 
avec  autant  d'oxyerat. 

10.  Foye{  Laudanum:  Age,j.  VII:  Mil- 
lepertuis :  Brunelle. 

11.  On  doit  avoir  du  vinaigre  mêlé  avec  de  l'eau, 
&  en  mettre  dans  la  bouche  jufqu'à  ce  que  l'hé- 
morrhagie  foit  arrêtée  :  enfuite  l'on  choifira  quatre 
gros  grains  de  fel  qu'on  puiffe  avaler  {ans  peine , 
l'hémorrhagie  étant  finie.  Ce  remède  a  été  éprouvé 
par  celui  même  qui  l'a  communiqué  originairement  : 
il  fut  attaqué  d'une  Jiémorrhagie  fi  abondante,  qu'au- 
cun remède  ne  l'avoit  jamais  pu  arrêter  ;  elle  du- 
roit  depuis  un  mois  ôc  demi  fans  aucune  efpérance 
d'en  guérir.  Ce  remède  la  lui  arrêta  ;  &C  il  n'en  a 
jamais  eu  le  moindre  reffentiment. 

12.  Dans  tous  les  crachemens  de  Sang,  il  eft 
néceffaire  d'obferver  le  filence  ;  prendre  du  repos  ; 
modérer  la  refpiration  ;  &c  fe  faire  ouvrir  fouvent 
la  veine  ,  mais  dont  on  tirera  peu  de  Sang  à  la 
fois. 

1 3 .  A  l'égard  d'un  vaiffeau  rompu  ou  ouvert  par 
!a  fluxion  d'une  humeur  acre  &c  falée  ,  on  faignera 
moins  abondamment  ;  &  on  ne  s'y  déterminera 
qu'après  un  mûr  examen. 

14.  Lorfque  la  faignée  ne  fait  pas  affez  prompte- 
ïnent  fon  effet ,  l'on  peut  appliquer  des  ventoufes 
aux  aînés ,  &  aux  feffes  ;  faire  de  fortes  ligatures 
aux  cuiffes  ;  &  donner  à  boire  par  intervalles  ,  du 
firop  foit  de  grenades  ,  foit  de  coings  ,  ou  de  mû- 
res ,  ou  de  grofeilles ,  battu  avec  de  l'eau  de  plan- 
tain ,  ou  de  pourpier ,  ou  de  morelle.  On  peut  en- 
core faire  avaler  avec  un  demi-verre  de  fuc  d'o- 
fèille ,  une  once  de  firop  de  rofes  féches  ;  ou  du 
miel  rofat. 

Deux  ou  trois  jours  après ,  l'on  purgera  avec  une 
décoction  de  deux  dragmes  d'écorce  de  mirobalans 
citrins  ,  dans  laquelle  on  aura  diflbut  une  once  de 
firop  de  rofes  purgatif;  ou  l'on  donnera  à  prendre 
une  once  de  caffe  mondée  ,  avec  une  dragme  de 
rhubarbe  en  poudre ,  dans  un  verre  d'eau  de  plan^ 
tain ,  ou  de  fa  décoction  ;  ou  bien  une  once  de 
manne ,  avec  autant  de  firop  de  chicorée  compofé , 
délayé  dans  une  décoction  de  deux  onces  de  tama^ 
rins. 

Après  la  pufgation  ,  l'oi,  ufera  de  cette  Opiate  : 
Prenez  de  la  gomme  adraganth ,  demi-once  ;  bol 
fin ,  deux  dragmes  ;  terre  figillée  ,  une  dragme  ; 
maftic ,  &  corail  ,  de  chacun  une  demi -dragme. 
Mettez  le  tout  en  poudre  ;  &  mêlez-le  avec  deux 
onces  de  conferve  de  rofes  ,  &  autant  de  firop  de 
grenades  ou  de  grofeilles.  La  dofe  fera  de  la  grof- 
ieur  d'une  noifette ,  foir  &  matin. 

15.  Délayez  dans  un  verre  d'eau  de  creffon  une 
demi-dragme  de  corail  :  &  faifes-la  avaler  à  jeun. 
Continuez  cette  potion  quatre  ou  cinq  jours  de 
fuite. 

1 6.  Il  faut  prendre ,  peu  de  tems  après  le  cra- 
chement de  Sang  ,  une  once  de  fuc  de  plantain  ,  &C 
autant  de  celui  de  pourpier  ;  dans  lefquels  on  aura 
détrempé  une  dragme  de  pierre  noire ,  en  poudre. 

17.  Donnez  deux  dragmes  de  coquilles  d'eeufs , 
réduites  en  poudre  lubtile  ,  dans  trois  onces  d'eau 
de  plantain  ;  y  ajoutant  une  once  de  firop  de  rôles 
féches. 

18.  Prenez  une  once  de  limaille  de  fer,  avec 
une  demi-once  de  corne  de  cerf  brûlée.  Faites-les 
bouillir  clans  dix  onces  d'eau  de  plantain  jufqu'à 
confomption  de  la  moitié  ;  coulez  enfuite  la  dé- 
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coftion ,  &  ajoûtez-y  "une  once  de  fuc  de  pourpier  , 
avec  deux  onces  de  firop  de  rofes  féches.  Partagez- 
les  en  deux  :  une  prife  fera  pour  le  matin ,  &c  l'autre 
pour  le  foir. 

19.  Faites  mâcher  une  demi-drâgme  de  rhubarbe 
féchée  au  four. 

20.  Faites  avaler  une  dragme  de  liège  en  poudre 
dans  un  verre  d'eau  tiède. 

2 1 .  On  pourra  prendre  utilement  pendant  trois 
jours  de  fuite  une  demi-dragme  de  philonium  en  fe 
couchant  ;  ou  une  bonne  écuellée  d'orge  mondée. 

22.  Régime.  Il  faut  obferver  un  régime  de  vivre , 
rafraîchiffant ,  &  aftringent  :  comme  de  prendre 
fouvent  des  bouillons  à  l'ofeille  ;  manger  des  poires 
cuites  ,  des  coings  confits ,  des  écrevifles.  ;  mettre 
du  millet  dans  le  potage  ;  boire  de  l'eau  ferrée  ,  ou 
de  l'eau  pannée.  L'on  défendra  fur  tout  l'oxymel , 
l'oxycrat ,  &  le  jus  de  citron ,  dans  le  boire  &  dans 
le  manger  ;  auflî  bien  que  tout  acide  :  &c  encore 
d'appliquer  rien  de  trop  froid ,  ni  de  trop  aftrin- 
gent ,  par  dehors  ;  de  crainte  de  repouffer  le  Sang 
vers  les  poumons. 

23.  Voyez  Vomissement  de  Sang. 

Sang  E  p  an  c  h  ê( 
Confultez  l'article  Œil. 

Remèdes  pour  le  Flux  DE  Sang. 

I.  Prenez  trois  dragmes  d'huile  d'olives  ,  autant 
d'eau  de  plantain  ,  &  des  blancs  d'œufs.  Battez  le 
tout  ;  faites-le  tiédir ,  &  donnez-en  un  clyftere. 

II.  Prenez  deux  cuillerées  d'eau-rofe  ,  &  une 
cuillerée  de  fucre  ;  mêlez  le  tout  enfemble  ;  &  don- 
nez-en ,  trois  jours  de  fuite  ,  le  matin.  On  ne  pren- 
dra de  nourriture  que  deux  heures  après  ;  &  au 
bout  de  deux  autres  heures  on  avalera  un  bouillon. 

Chaque  jour  au  foir  ,  il  faut  prendre  un  lavement 
compofé  de  deux  bonnes  poignées  d'orge  ,  deux 
poignées  de  fon  ,  pour  un  fol  de  fucre  rouge  ,  &  un 
jaune  d'œuf  délayé. 

Pendant  Fufage  de  ces  remèdes ,  il  ne  faut  pren- 
dre que  des  bouillons  &  des  œufs. 

Enfiiite  on  ne  prendra  aucun  remède  pendant 
cinq  jours  :  après  lefquels  on  fe  purgera  avec  une 
once  de  catholicon  double ,  &  une  dragme  de  rhu- 
barbe ,  infufés  du  foir  au  matin  dans  cinq  cuillerées 
d'eau-rofe ,  &C  autant  d'eau  de  plantain. 

Si  le  malade  n'avoit  point  été  purgé  avant  d'avoir 
pris  ces  remèdes ,  on  le  purgera  encore  une  féconde 
ibis. 

On  peut  auflî  le  faigner  pendant  la  maladie  ,  s'il 
ne  l'a  point  été  avant  d'avoir  ufé  des  remèdes. 

III.  Il  faut  éteindre  dans  une  bouteille  de  gros 
vin  ,  un  bâton  de  chêne  ardent  ;  puis  faire  boire  de 
ce  vin  au  malade  quand  il  voudra  boire. 

IV.  Cette  maladie  eft  très-commune  au  Cap  de 
Bonne  Efpérance.  On  y  guérit  ordinairement  en 
peu  de  jours  ;  en  prenant ,  le  matin ,  à  midi ,  &  le 
foir  ,  auflî  chaud  que  l'on  peut  ,  une  infufion  de 
thé  dans  du  lait  (  furtouf  de  chèvre  )  ,  qu'on  a  fait 
bien  bouillir.  Mais  il  faut  vivre  de  régime  :  &c  éviter 
principalement  les  excès  du  vin. 

Les  raifins  y  font  auflî  un  remède  prefqu'infailli- 
ble  pour  ce  mal  ;  &C  en  particulier  ceux  qui  font 
parfaitement  mûrs. 

V.  Lorfque  le  mal  réfifte  à  tous  les  remèdes, 
donnez  un  lavement  avec  fix  onces  d'opium  crud. 
Bientôt  après  on  tombe  dans  un  affoupiffement , 
fuivi  de  rêveries.  Lorfqu'on  fera  tranquillifé  (  peut- 
être  feulement  au  bout  de  plufieurs  heures),  on  s'en- 
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dormira  très-profondément  :  on  pourra  même  dor- 
mir un  jour  entier.  Mais  en  fe  réveillant ,  on  fera 
tout-à-fait  quitte  du  flux  de  Sang. 
V I.  .Voyci  Dysenterie. 

Remèdes  pour  arrêter  la  Perte  de  S  AN  G  ,  des 

femmes. 

I.  Prenez  ce  que  vous  voudrez  de  bol  d'Arménie , 
Si  ce  qu'il  faudra  de  blancs  d'eeufs  :  mettez  le  bol 
en  poudre  très-fubtile  ;  incorporez-la  avec  les  blancs 
d'œufs  ,  en  les  battant  enfemble.  Faites-en  un  cata- 
plafme  ,  que  vous  appliquerez  fur  les  reins  de  la 
malade.  . 

II.  Faites  fécher  des  feuilles  de  noyer  ou  des 
feuilles  de  vigne  ;  réduifez-les  en  poudre  :  donnez- 
en  une  dragme  à  la  malade  dans  un  verre  de  gros 
vin  que  vous  aurez  fait  chauffer. 

III.  Il  faut  faigner  la  malade  à  la  veine  bafilique 
droite ,  y  faire  une  petite  ouverture  ,  &  tirer  du 
Sang  par  intervalles  ;  mais  peu  à  la  fois  ayant  égard 
aux  forces  de  la  malade  :  &  faire  des  ligatures  aux 
extrémités. 

IV.  On  peut  appliquer  des  ventoufes  fur  la  ré- 
gion du  foie  ou  fur  celle  de  la  rate  ,  fur  le  nombril , 
ou  fous  les  mammelles  :  &c  faire  des  fri&ions. 

V.  Faites  fécher  des  feuilles  de  pervenche  ;  ré- 
duifez-les en  poudre  ;  &C  donnez-en  une  dragme 
dans  du  bouillon ,  ou  dans  du  vin  blanc ,  à  jeun. 

V I.  Mêlez  dans  un  demi-verre  de  gros  Vm  rouge 
une  dragme  de  poudre  de  graine  d'argentine  venue 
dans  des  endroits  pierreux  :  &  laiffez  infufer  pen- 
dant huit  ou  dix  jours  confécutifs.  Ce  remède  guérit 
(  dit-on  )  infailliblement. 

VII.  Réduifez  en  poudre  une  douzaine  de  doux 
de  girofle  ,  foixante  grains  de  cochenille  ,  une  noix 
mufeade  ,  gros  d'alun  comme  la  mufeade  ,  &c  un  bâ- 
ton de  cannelle  de  la  longueur  du  doigt  :  mettez 
cette  poudre  dans  un  demi-fetier  de  bon  vin  de 
Bourgogne  ,  ou  autre  :  ajoûtez-y  une  poignée  de 
rofes  de  Provins  :  &C  faites  bouillir  jufqu'à  la  con- 
fomption  du  vin  ;  enforte  néanmoins  que  la  matière 
{bit  toujours  humide.  Alors  vous  la  mettrez  entre 
deux  linges ,  Se  l'appliquerez  fur  le  nombril ,  le  plus 
chaudement  que  la  malade  pourra  le  fouffrin  Vous 
maintiendrez  ces  linges  avec  une  ferviette  qui  paf- 
fera  autour  des  reins  ;  &  obligerez  la  malade  à  gar- 
der le  lit.  Ce  remède  eft  excellent  auffi  pour  les 
chutes  des  femmes  enceintes  ,  &  pour  empêcher  les 
faunes  couches.  Voye^  encore  le  n.  XII. 

VIII.  Foyei  Tis anne  :  Pess  aire  :  Dy- 
senterie, nn.  20  &  33  :Alun:Baume 
du  Commandeur  de  Perne  :  BENOÎTE  :  B  I  S- 
torte:  Brunelle  :  Amarante:Éli- 
XIR  à  Santé. 

I X.  Introduifez  (  dit-on  )  dans  la  matrice  ,  de  la 
poudre  de  fiente  d'âne ,  enveloppée  dans  du  taffetas 
ou  dans  un  linge  fin. 

X.  Broyez  de  la  bourfe-à-Pafteur  ;  &  la  mettez 
dans  la  matrice. 

XI.  Faites  boire  de  l'eau  de  plantain  ,  à  jeun 
pendant  quelques  jours. 

XII.  Prenez  vitriol  calciné  rouge ,  bol  d'Armé- 
nie ,  galles  romaines ,  de  chacun  demi-once  ;  maftic 
en  larmes  ,  balauftes  ,  gomme  tacamahaca  ou  gomme 
élémi ,  de  chacun  deux  dragmes  ;  fang  de  dragon 
en  larmes ,  fix  dragmes  ;  poix  noire  &  poix  blan- 
che ,  de  chacune  autant  que  du  total  :  fondez  &  in- 
corporez le  tout ,  Se  faites-en  des  emplâtres  pour 
appliquer  fur  les  reins  &  fur  le  nombril.  Ce  Topi- 
que prévient  auffi  l'Avortement.  On  s'en  fert  en- 
core fur  les  endroits  où  s'efi  formé  une*Hernie.  En 
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même  tems ,  après  les  faignées  du  bras  (  fi  on  jngd 
qu'elles  foient  néceffaires  )  ,  la  malade  ufera  de  l'Ô* 
piate  fuivante  ;  dont  elle  prendra  matin  &  foir  en- 
viron deux  dragmes  ,  lorfque  la  perte  fera  abon- 
dante : 

Prenez  fang  de  dragon  en  larmes ,  ivoire  râpée 
extrêmement  fin  ,  graine  d'écarlate  ,  &  maftic  en 
larmes,  de  chacun  demi-once;  terre  douce  de  vitriol 
bien  lavée  ,  &c  liège  râpé  très-fin ,  de  chacun  deux 
dragmes  ;  fleur  de  carline  épineufe  ,  une  dragme. 
Le  tout  bien  bile  St  mêlé  ,  réduit  en  confritance 
d'opiate  avec  le  diafeordium  :  on  en  ufera  comme 
il  eft  marqué  ci-deffus. 

XIII.  gjy  Si  la  malade  boit  du  vin  jufqu'à  s'eni- 
vrer ,  &  être  obligée  de  vomir ,  la  perte  celle.  Il 
peut  refter  enfuite  un  mal  de  tête  ;  qui  fe  diffipe  dé 
lui-même.  Si  la  perte  eft  invétérée ,  il  fera  bon  de 
purger  légèrement  tous  les  deux  ou  trois  jours  pen- 
dant quelque  tems. 

XIV.  D.uis  la  vue  de  modérer  les  pertes  invé- 
térées fans  les  arrêter  trop  fubitement  ,  on  peut 
prendre  le  matin  à  jeun  un  demi-gros  d'alun  ,  fept 
ou  huit  jours  de  fuite  avant  le  tems  de  l'évacuation. 
On  continuera  cette  pratique  pendant  cinq  bu  fix 
mois.  Sans  quoi  l'on  rifque  de  devenir  fujette  aux 
pertes  blanches  :  qui  font  d'autant  plus  dangereufes  , 
que  quelquefois  elles  font  fuivies  de  skirrhes  ou 
d'ulcères. 

Ecoulement  de  Sang  PAR  LA  VOIE  des  URINES  i 
OU  PlSSEMENT  DE  SANG* 

Remèdes, 

i.  Pendant  quatre  ou  cinq  jours  de  fuite ,  faites 
prendre  une  dragme  de philonium  perjicum  ,  &  demU 
once  de  fuc  de  plantain  ;  mêlés  dans  quatre  onces 
d'eau  de  pourpier. 

2.  Prenez  de  l'alun  de  plume  ,  de  la  gomme  ara- 
bique ,  &  de  la  gomme  adraganth  ;  de  chacun  une 
dragme  :  avec  un  peu  de  vin.  Faites-en  des  pilules  J 
&  donnez-en  tous  les  matins  le  poids  d'uri  gros. 

3.  Faites  prendre  dans  un  demi- verre  de  gros  vin 
une  dragme  de  noyaux  de  dattes  ,  brûlés  ;  avec  une 
demi-dragme  de  foie  crue ,  auffi  bridée. 

4.  Nonobftant  la  pratique  de  l'une  ou  de  l'autre 
de  ces  recettes  ,  l'on  pourra  purger  le  malade  avec 
fix  gros  de  catholicon  double ,  &c  une  dragme  Se 
demie  de  rhubarbe  à  demi-brùlée  fur  une  pelle. 

«.  On  pourra  ufer  d'injeûion  faite  avec  de  la 
décoefion  de  bourfe-à-pafteur  ,  &  de  pourpier  ;  ou 
avec  du  jus  de  prêle. 

6.  Faites  boire  au  malade  un  verre  de  la  décoc- 
tion de  bourfe-à-Pafteur ,  avec  un  peu  de  fucre, 
tous  les  matins. 

7.  V~oye{  Brunelle  :  Pi[fer  h  Sang  ,  entre 
les  maladies  du  Bœuf  &  celles  du  Cheval: 

AlGREMOINE/ 

8.  Quand  l'écoulement  de  Sang  eft  confidérable  , 
il  eft  à  propos  de  commencer  par  faigner;  plus  ou 
moins  ,  félon  l'âge  Se  les  forces  de  la  perfonne.  En- 
fuite  on  donnera  à  boire  ,  entre  les  repas ,  une  ti- 
fanne  faite  avec  de  la  gomme  arabique  Se  de  la 
racine  de  grande  confoude. 

9.  Faites  avaler  un  demi-verre  de  lait  de  brebis  , 
avec  une  dragme  de  poudre  de  mille-feuilles ,  &C 
autant  de  bol  d'Arménie  :  réitérez  félon  le  befoin. 

10.  On  donne  encore  deux  onces  de  jus  de  plan- 
tain ,  où  l'on  a  mêlé  dix  grains  de  maftic  Se  une 
demi-dragme  de  bol  en  poudre. 

1 1 .  Ces  potions  peuvent  être  prifes  ,  quatre 
jours  de  fuite  à  jeun  :  ainfi  que  la  fuivante.   Une 
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once  de  jus  de  mille  -  feuilles ,  avec  une  demi- 
■dragme  de  corail  en  poudre. 

1 2.  L'accident  dont  il  s'agit ,  pouvant  avoir  di- 
verfes  caufes  ;  on  en  prendra  des  indications  pour 
y  remédier ,  en  confultant  ces  caufes.  Telles  font 
la  foibleffe  des  reins  ;  le  vice  ou  l'excès  du  Sang 
contenu  dans  leurs  vaiffeaux  ;  le  déplacement  d'une 
pierre  ;  la  fuppuration  d'un  abfcès  ;  la  fatigue ,  foit 
à  cheval  ,  foit  avec  les  femmes  ;  un  coup  reçu  ; 
\me  violente  chute  ;  l'ufage  interne  de  cantharides. 
Il  arrive  encore  (rarement  néanmoins)  que  le  Sang 
des  hémorrhoïdes  ou  celui  des  règles  s'épanchent 
par  la  veffie. 

Quelquefois  auffi  cette  évacuation  eft  un  fymp- 
tôme  critique.  Dans  ce  cas  il  faut  laiuer  abfolu- 
anent  agir  la  nature. 

Pour  Arrêter  le  Sang  d'une  Veine  coupée  ou  rompue 
dans  le  corps. 

Prenez  du  jus  d'ortie  blanche ,  coulé  par  un  linge 
très-fin  :  mettez-le  avec  de  l'eau  de  plantain ,  par 
égales  parties  ;  &c  faites-en  boire  au  malade ,  de  mi- 
nute en  minute.  Si  la  veine  eft  coupée  au  dehors , 
iaflinez-la  auffi  avec  le  même  remède. 

Arrêter  le  Sang  des  Play  es. 

Confultez  le  mol  Playe. 

Faire  fortir  le  Sang  qui  ejl  caillé  dans  le  corps. 

Prenez  le  poids  d'un  gros  de  la  fiente  blanche  de 
poules  ,  avec  du  vin  blanc  &  autant  d'eau  de  petit 
grateron;  s'il  n'y  a  point  de  fièvre.  Sinon,  au  lieu 
de  vin  blanc  ,  il  faut  autant  d'eau  de  chardon  bénit. 

Voyez  le  n.  4 ,  dans  l'article  Chute:  On- 
CUENlA  Cynogloffe  :PouMON,n.8:  Sperme 
.^Baleine:  Cure  de  /'Apoplexie fanguine : 
Préfervatifs  pour  le  BÉTAIL,  n.  8  :  Sang  de  Bouc  : 
Contusion:Pentaphylloïdes: 
Bain.  •  • 

Tout  alkali  volatil  diflbut  le  Sang. 

Pour  empêcher  que  le  Sang  nefe  caille  dans  le  corps  , 
après  une  chute. 

Voyez  le  n.  3 ,  dans  l'article  Chute. 

Sang  Extravafé, 

Voyez  Chute  :  Contusion  :  Aubi- 
foiN  :  Meurtrissure  :  Baume  d'eau 
d 'ormeau  :  Benoîte. 

Sang  qui  ne  circule  pas. 

Voyez  Catarrhe  fuffoquant  ;  dans  l'article  RES- 
PIRATION. 

Echauffer  le  Sang. 

Voyei  Restaurans. 

Ebuliuion  de  Sang. 

Confultez  ce  rhot ,  entre  les  maladies  du  C  H  E- 
VAL.  Voyez  auffi  Caffé  :  Tisanne. 

Sang  mal  ajfeclé. 

Nous  difons  que  le  Sang  eft  mal  affecté  dans  notre 
corps,  quand  il  eft  trop  échauffé,  ou  trop  rallenti  dans 
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fon  mouvement  ;  ou  quand  il  eft  mêlé  avec  des  hu- 
meurs corrompues,  qui  font  qu'alors  on  l'appelle  Sang 
gâté.  Ceux  qui  ne  traitent  les  malades  que  par  routi- 
ne ,  ordonnent  qu'on  faigne  le  malade  ;  &  lorfqu'ils 
voient  dans  la  palette  un  Sang  qui  paroît  pourri  au- 
deffus  ,  ils  croient  avoir  fait  des  merveilles  d'en 
avoir  tiré  une  grande  quantité  ;  ne  prenant  pas 
garde  que  le  Sang  eft  le  tréfor  de  la  vie  ,  &  qu'il  ne 
faut  le  tirer  que  lorfqu'il  abonde  en  quantité.  En- 
core feroit-il  mieux  en  femblable  rencontre  (  à 
moins  que  le  cas  ne  foit  très-preflant  )  ,  de  le  dimi- 
nuer par  une  diète  rigoureufe  ;  comme  font  les  Chi- 
nois ,  &c  :  à  caufe  que  cela  eft  plus  naturel  que  de 
le  faire  fortir  par  force.  Mais  quand  le  Sang  ne  pè- 
che qu'en  qualité  ,  corrigez-le  par  le  régime ,  ou 
par  quelque  purgatif. 

i.(  Voyez  Préfervatifs  pour  le  Bétail,  n.  8  : 
Bete:Bezoard  animal:  ArtïCHAUT: 
Fièvre  du  Bœuf  :  Caffé:  Bouillon  cTE- 
crevijfes  ;  &  de  Vipères  :  Eau  de  mêliffe  ,  compofée  ; 
T.  I ,  p.  815  :Alk.ERMÈS,  Confection  :  B  A 1 N  : 
A  M  A  n  D  É  {  Efprit  de  Gomme  AMMONIAC: 
féconde  Préparation  d'A ntimoine  Diaphoni- 
que, p.  130:  Relâchement  des  fibres  :R  h  v- 
M  E ,  n.  1 4  :  Â  G  E ,  n.  VII. 

2.  On  peut  prendre  du  bouillon  d'Écrevifles, 
pendant  dix  ou  douze  jours  :  puis  fe  mettre  au  lait  ; 
&  prendre  les  bains  ,  ou  les  eaux ,  pendant  un  ou 
deux  mois. 

3.  On  fe  fert  quelquefois  avec  fuccès  des  aro- 
matiques; de  l'eau -de -vie;  &  d'autres  liqueurs 
fpiritueufes  :  mais  la  chaleur  de  ces  remèdes  les 
rend  très-dangereux ,  à  caufe  des  divers  tempéra- 
mens  &c  des  diverfes  caufes  des  maladies.  Il  y  a  des 
circonftances  où  ils  font  plus  de  mal  que  de  bien. 
Et  même  en  certains  cas ,  la  parefle  du  Sang  vient 
de  caufes  qui  ne  peuvent  être  corrigées  par  des  re- 
mèdes chauds. 

4.  Prenez  des  feuilles  de  véronique ,  à  la  manière 
du  thé. 

Purgatifs  pour  Corriger  la  qualité  du  Sang. 

1.  Parce  qu'il  y  a  des  perfonnes  qui  aiment  mieux 
fouffrir ,  que  d'avaler  les  purgatifs  ordinaires ,  qui 
bien  fouvent  font  dégoutans  ;  j'en  marquerai  ici 
quelques-uns  ,  que  les  plus  délicats  pourront  fouffrir 
fans  beaucoup  de  répugnance.  J'ai  parlé  ailleurs  de 
la  poudre  de  cornachine  ,  qu'on  peut  réduire  en 
pilules ,  avec  quelques  gouttes  de  vin  :  on  les  met 
dans  un  jaune  d'ceuf  frais ,  ou  bien  dans  la  conferve 
de  rofes ,  ou  au  moins  dans  un  pruneau  ;  &  on  les 
avale  ainfi. 

2.  Outre  cette  poudre ,  vous  pouvez  en  faire 
une  autre  avec  du  tartre  de  vin  blanc  (  &  s'il  fe 
peut  de  Montpellier  )  ,  une  demi-once  ;  fenné  orien- 
tal mondé  ,  une  demi-once  ;  fcammonée  préparée 
deux  fcrupules  ;  canelle  fine  ,  doux  de  girofle  ,  ga- 
langa ,  &  lucre  fin ,  huit  onces  de  chaque.  Le  tout , 
exactement  mêlé  ,  fera  conferve  dans  une  boîte 
bien  fermée.  On  en  prend  le  matin  à  jeîin  une 
demi-once  ,  avec  une  demi-écuellée  de  bon  bouillon; 
ou  avec  un  petit  verre  d'excellent  vin  blanc  ;  à  fon 
défaut ,  du  vin  clairet.  Ce  remède  eft  encore  bon 
contre  la  cachexie  ,  pulmonie  ;  les  fièvres  conti- 
nues ,  putrides  ;  &c  autres  infirmités  provenues  de 
mélancholie. 

3 .  Lorlque  quelqu'un  a  la  fièvre  durant  les  gran- 
des chaleurs  de  l'Été  ,  &  qu'on  juge  à  propos  de 
diminuer  le  volume  des  humeurs  :  on  le  fait  avec  un 
verre  de  tifanne  pectorale  ;  ou  du  petit  lait ,  qui  ne 
foit  point  ai^re  :  l'on  y  fait  infufer  après  diner  une 
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demi-once  de  pulpe  de  tamarins.  Le  lendemain  ma- 
lin ,  ony  diffout  une  once  &  demie  de  manne  de 
Calabre  récente  ;  après  quoi  on  coule  le  tout  par  un 
linge  blanc  &  peu  ferré.  Le  malade  à  jeun  avale  la 
colature  ;  qui  le  purge  en  même  tems  agréablement. 
'Mais  il  faut  l'avaler  froide  ;  à  caufe  de  la  manne 
kqui  pourrait  faire  foulever  le  cœur. 

<Purgatifpour  ceux  qui  ne  veulent  ou  qui  ne  peuvent 
rien  prendre  par  la  bouche. 

4.  Si  ce  font  des  enfans ,  mêlez  une  once  de  fuc 
de  rhue ,  &  une  once  de  fiel  de  bœuf,  avec  une 
demi-once  d'aloës  pulvérifé  ;  trempez  dans  ce  mé- 
lange un  linge  blanc  &  ufé ,  qui  prenne  depuis  le 
creux  de  l'eftomac  jufqu'au  deffous  du  nombril: 
appliquez-le  à  nud ,  l'enfant  étant  couché  ;  mettez 
iin  autre  linge  blanc  deffus  ;  arrêtez  ces  deux  linges 
par  quelques  bandes  jufqu'au  lendemain  matin  : 
l'enfant  fe  trouvera  purgé.  Le  même  remède  peut 
fervir  pour  les  adultes  ;  mais  il  faut  doubler  la  dofe 
des  ingrédiens.  On  ne  doit  point  le  donner  aux 
femmes  enceintes. 

5.  Foye{  Rogne,  n.  7  :  Pilule. 

Sang  des  An i m avx. 

Confultez  l'article  Animal. 

En  bonne  œconomie  ,  on  ne  laiffe  pas'  perdre  le 
Sang  des  animaux  ,  qu'on  tue  ;  fi  ce  n'eft  celui  de 
bœuf,  qui  eft  trop  matériel.  Confulte^  les  articles 
Âne  :  B  œuf  :  Bouc  :  Pierre  des  reins  &  de 
la  vejjie  :  C  O  C  H  O  N. 

Pour  bien  apprêter  le  Sang  de  Veau  :  on  le  laiffe 
refroidir ,  afin  qu'il  fe  fige.  Lorfqu'il  eft  figé  ,  on  le 
met  cuire  dans  de  l'eau.  Quand  il  eft  cuit ,  on  attend 
qu'il  foit  un  peu  repofé  ,  avant  de  le  fricaffer. 
Après  quoi ,  on  le  coupe  par  marceaux ,  on  le  pafle 
à  la  poêle  avec  du  beurre  ou  du  lard ,  &  quelques 
fines  herbes  ;  puis  on  le  mange  chaud  lorfque  la 
fauffe  eft  affez  tarie. 

I  SANGA-SANGA.  Voyei  ce  mot  dans  l'ar- 
ticle Papier. 

SANGLIER.  C'eft  un  porc  fauvage  :  ordinai- 
rement noir,  ou  d'une  couleur  tirant  fur  le  noir. 
Il  a  l'œil  furieux.  Il  a  quarante  quatre  dents  :  dont 
quatre  (  qui  font  canines  )  font  nommées  Défenfes  ; 
les  deux  d'en  haut  ne  font  point  dangereufes  ,  mais 
fervent  à  rendre  celles  d'en  bas  plus  aiguës  &  tran- 
chantes. C'eft  avec  ces  défenfes  d'en  bas  qu'il 
bleffe  les  chiens  ,  les  chevaux  ,  &  les  hommes 
même  s'ils  ne  s'en  gardent  pas.  Cet  animal  vit  vingt- 
cinq  ou  trente  ans.  Il  fe  nourrit  d'herbe ,  de  gland , 
de  grain  ,  de  fruits;  &  aime  (  dit-on)  partituliére- 
ment  les  figues  &  la  fcolopendre.  Il  mange  aufli  des 
légumes  &  des  racines  ;  mais  point  de  raves  ni  de 
navets.  En  général  il  eft  nuifible  dans  les  campa- 
gnes par  fes  mangeures. 

Les  layes  ne  font  de  petits  qu'une  fois  l'an  : 
Voyez  ce  que  M.  de  BufFon  dit  à  ce  fujet ,  dans  fon 
Hift.  Nat.  in-40.  T.  V,  p.  115  &  116. 

On.  appelle  Sanglier  le  mâle  qui  arrive  à  trois  ans , 
&  qui  a  quitté  la  compagnie  de  fes  égaux  &  de  leur 
mère  commune.  A  deux  ans  &  demi ,  ce  n'eft  qu'un 
Ragot.  On  le  nomme  Sanglier  Miré  après  quatre 
ans  ;  auquel  tems  fes  défenfes  ne  peuvent  plus 
(dit-on)  faire  de  mal.  Voye^  Quartan.  Tieran. 

Cet  animal  eft  du  nombre  de  ceux  qu'on  nomme 
Bêtes  Noires.  Il  revient  tant  qu'il  peut ,  au  bois  où 
il  a  pris  naiffance  ,  comme  à  un  azyle. 

Quand  les  Sangliers  fe  battent ,  &  qu'ils  voient 
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le  loup ,  ils  fe  joignent  pour  fe  défendre ,  &  quit- 
tent leur  querelle.  Ils  vont  affez  fouvent  par  trou- 
pes ;  &  ne  fouffrent  aucun  animal  avec  eux ,  s'il 
n'eft  de  leur  efpece. 

Les  Sangliers  ,  en  leurs  allures ,  mettent  toujours 
la  trace  de  derrière  dans  celle  de  devant ,  ou  bien 
près  ;  appuient  plus  de  la  pince  que  du  talon  ;  & 
donnent  communément  des  gardes  en  terre ,  lef- 
quelles  ils  élargiffent  par  dehors.  Les  pourceaux 
privés ,  en  marchant ,  ouvrent  les  ongles  de  devant , 
appuyant  plus  du  talon  que  de  la  pince  ;  leurs  pies 
de  derrière  ne  tombent  point  "dans  la  trace  de  celui 
de  devant  ;  &  le  deffous  de  fa  foie  eft  plein  de 
chair ,  qui  ne  peut  pas  applanir  la  forme  de  la  trace. 
Le  Sanglier  fait  des  boutis  plus  profonds  que  ceux 
du  cochon  domeftique  ;  parce  qu'il  a  la  hure  plus 
longue.  Quand  il  arrive  dans  un  champ  femé,  il 
fuit  volontiers  un  rayon ,  nazillant  tout  le  long  du 
fillon  jufqu'à  ce  qu'il  foit  au  bout  :  ce  que  ne  fait 
pas  letcochon  ;  celui-ci  en  fait  un  en  un  endroit , 
&  un  autre  plus  loin  en  traverfant  les  filions ,  fans 
que  fes  boutis  s'entretiennent  l'un  avec  l'autre. 
Quand  les  Sangliers  vont  au  grain  ils  abattent  les 
blés  en  rond  ;  les  cochons  ne  le  font  pas.  Le  San- 
glier ne  devient  jamais  ladre. 

Chaffe  du  Sanglier. 

La  chaffe  du  Sanglier  eft  beaucoup  plus  difficile 
&  plus  dangereufe  que  celle  du  cerf;  parce  que  le 
Sanglier  ne  craint  point  les  chiens  ,  mais  qu'il  les 
attend,  &  fouvent  même  les  pourfuit  jufqu'à  leur 
meute  pour  les  mettre  en  pièces  avec  fes  dents  : 
dont  la  morfure  principale  ,  qui  eft  au  coffre  du 
corps ,  eft  presque  incurable.  C'eft  pourquoi  le  bon 
veneur  qui  fait  cas  de  fes  chiens  pour  courre  le  cerf, 
le  chevreuil  &c  le  lièvre  ,  ne  doit  jamais  faire  chaffer 
le  Sanglier  à  fes  chiens  courans  ;  mais  plutôt  à 
quelque  meute  de  mâtins  ,  dont  le  Sanglier  eft  le 
vrai  gibier. 

Le  Sanglier  eft  principalement  dangereux  pour 
les  chiens  dans  fon  tiéran  ,  ou  dans  fon  quartan. 
Voyei  l'article  Chien. 

Tous  Sangliers  ne  méritent  pas  d'être  chafles  ; 
mais  feulement  ceux  qui  n'ont  pas  paffé  l'âge  de 
quatre  ans  :  car  dans  ce  tems  ils  font  beaux ,  gros 
&  gras.  Après  quatre  ans  le  Sanglier  maigrit  & 
perd  fa  bonté. 

Ils  ne  font  pas  bons  à  manger  pendant  leur  rut , 
&  jufqu'à  ce  qu'ils  ayent  vécu  de  gland.  Leur  fai- 
fon  ,  ou  venaifon,  prend  au  milieu  de  Septembre, 
&C  continue  jufqu'au  commencement  de  Décembre: 
qu'ils  commencent  à  entrer  en  rut  :  leur  plus  forte 
ardeur  dure  trois  femaines.  On  les  chaffe  beaucoup 
pendant  leur  venaifon.  En  Avril  &  Mai  ils  font  plus 
aifés  à  mettre  aux  toiles  qu'en  autre  faifon  ;  parce 
qu'ils  donnent  plus  en  ces  deux  mois  que  dans  tout 
autre  tems  :  d'autant  qu'ils  mangent  des  herbes  for- 
tes ,  qui  leur  mettent  le  fang  en  mouvement ,  & 
font  monter  les  fumées  au  cerveau ,  ce  qui  les  en- 
dort :  le  printems  aufli  leur  renouvelle  le  fang ,  qui 
eft  caufe  de  leur  grand  repos. 

Leur  bauge  eft  ordinairement  dans  les  bois  four- 
rés d'épines  &C  de  ronces. 

Les  jeunes  mâles  font  plus  hardis  à  s'éloigner  de 
leur  mère  ,  que  les  femelles. 

Connoijfances  du  Sanglier. 

Le  Veneur  connoit  la  beauté  du  Sanglier ,  &  ce- 
lui qui  mérite  d'être  chaffe  ;  aux  traces  ,  boutis  , 
foviil ,  &  laiffées.  Les  formes  des  traces  grandes  & 
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larges ,  les  marques  on  pinces  de  la  trace  de  devant 
rondes  &  groffes  ,  les  coupans  des  côtés  des  traces 
ufés  fans  fe  montrer  tranchans  ;  le  talon  large  ;  & 
les  gardes  groffes  &  ouvertes ,  dont  il  doit  donner 
en  terre  fur  le  dur  par  tout  où  il  marche  :  toutes  ces 
chofes  font  connoître  un  Sanglier  beau  &C  grand. 
Les  traces  du  derrière  ,  plus  larges  que  cellfi  du 
devant ,  marquent  la  groffeur  des  entrecuiffes.  Les 
rides  qui  font  entre  les  gardes  de  fes  talons  ,  fi  elles 
s'impriment  à  terre  ,  font  connoître  des  allures 
grandes  &  longues  ;  la  marche  de  la  trace  profonde 
&  large ,  montre  auffi  la  pefanteur  de  l'animal. 

Voyez ,  ci-deffous  ,  le  titre  Différence  du  Sanglier 
&  de  la  Layc. 

Le  Sanglier  en  fon  iieran  a  la  foie  moins  pleine  , 
les  côtés  de  la  trace  bien  tranchans ,  6i  les  pinces 
tranchantes  &  moyennement  groffes.  Il  rompt  une 
partie  de  fa  trace  ,  &  va  les  pies  bien  ouverts.  Celui 
qui  eft  en  fon  quartan  a  les  gardes  plus  larges  %  plus 
ufées ,  &  plus  près  du  talon  :  fes  allures  font  plus 
longues  :  &  fon  pié  de  derrière  demeure  plus  éloi- 
gné que  celui  de  devaht.  Un  Sanglier  miré  a  les  gar- 
des plus  larges ,  plus  groffes ,  plus  ufées ,  plus  ap- 
prochantes-du  talon,  &  plus  bas  jointées.  Il  mar- 
che auffi  les  quatre  pies  plus  ferrés. 

Les  boutis  du  Sanglier,  profonds  &  larges ,  témoi- 
gnent la  groffeur  &  la  longueur  de  fa  hure.  Lefouil 
du  Sanglier ,  long ,  large  &  grand ,  marque  un  grand 
animal.  Au  partir  du  fouil  ,  on  peut  connoître  fa 
grandeur,  aux  entrées  des  forts  ,  aux  feuilles  &  aux 
herbes  où  le  fouil  touche  ;  parce  que  lorfqu'il  en 
fort  il  emporte  fa  boue  fur  lui ,  laquelle  marque  les 
feuilles  en  entrant  dedans  ;  par  lefquelles  on  peut 
juger  de  fa  hauteur  &  groffeur.  Il  arrive  fouvent 
qu'après  que  le  Sanglier  s'eft  fali ,  iè  va  fe  frotter 
contre  un  arbre;  auquel  il  marque  fa  hauteur. 

Les  laijfées  ,  c'eft-à-dirë  ,  fientes  du  Sanglier  , 
groffes  &  longues  ,  font  voir  la  grandeur  de  l'ani- 
mal. Le  Veneur  ne  doit  point  les  apporter  à  l'af- 
femblée  ;  il  fuffit  qu'il  les  garde  au  lieu  où  il  les 
trouve. 

Différence  du  Sanglier  mâle  ;  &  de  fa  femelle  , 
ou  Laye. 

Le  mâle  élargit  plus  les  jambes  de  derrière  en 
marchant ,  que  la  femelle  :  &  communément  il  met 
fa  trace  de  derrière  fur  le  bord  des  pies  de  devant 
par  dehors  ;  ce  que  les  femelles  ne  font  pas  :  elles 
vuident  entre  les  cuiffes ,  ce  qui  les  fait  marcher 
plus  étroit.  La  femelle  ne  fait  pas  fi  bon  talon  que 
le  Sanglier;  &  elle  a  les  ongles  de  devant  plus 
longs ,  aigus ,  &  ouverts.  En  général ,  elle  a  les 
gardes ,  la  folle ,  &  le  talon  ,  plus  larges  ;  les  côtés 
plus  gros  &  plus  ufés  ;  les  allures  plus  affurées , 
&  plus  longues.  Elle  met  les  pies  plus  régulière- 
ment à  des  diftances  égales.  Mais  la  trace  du  mâle 
eft  plus  ronde  &c  mieux  faite.  Quand  la  laye  eft 
pleine ,  elle  pefe  beaucoup  en  marchant  :  &  alors 
elle  va  ordinairement  les  quatre  pies  ouverts ,  & 
fes  pinces  font  moins  groffes  que  celles  du  Sanglier; 
celui-ci  gyant  la  trace  ferrée. 

Le  mâle  crie  peu  quand  on  le  tue  ;  furtout  s'il  eft 
grand.  Mais  la  femelle  fe  fait  entendre. 

Lieux  où  les  Sangliers  vont  chercher  leurs  mangeures , 
dans  chaque  faifon. 

En  hiver  ils  font  leur  nuit  dans  le  fond  des  forêts, 
fous  les  futaies ,  où  il  y  a  du  gland  ou  d'autres  fruits 
fauvages. 

Au  Printems  &  en  Eté ,  on  les  trouve  dans  les 
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endroits  où  il  y  a  beaucoup  de  buiffons  ;  furtout 
dans  le  voifinage  de  blés  verds. 

Comme  ils  ne  trouvent  plus  rien  à  manger  après 
la  récolte ,  ils  vont  dans  les  forêts  faire  leurs  mangeu- 
res des  fruits  fauvages. 

Le  Sanglier  n'a  aucune  demeure  fixe  :  auffi  dit-on 
quelquefois  qu'il  n'eft  qu'un  hâté  ;  parce  qu'il  ne 
fait  que  courir  de  forêts  en  forêts.  Toutefois  il  fe 
plaît  à  demeurer  dans  les  pays  &  lieux  où  il  eft  né  ; 
enforte  que  s'il  eft  chaffé  par  les  chiens  de  quelque 
buiffon  ou  forêt,  il  fuira  toujours  fans  s'arrêter ,  juf- 
qu'à  ce  qu'il  foit  au  pays  oîi  il  eft  né ,  &  duquel  il 
étoit  venu  ;  où  il  compte  trouver  fa  fauve-garde , 
&  le  refuge  de  fa  force.  On  le  rencontre  fouvent 
dans  les  pays  où  il  y  a  des  noifettes  &  de  la  faifne  ; 
il  aime  plus  cette  nourriture  que  le  gland.  Cet  ani- 
mal fait  beaucoup  de  pays  ,  en  faifant  fa  nuit  ;  à 
moins  qu'il  ne  trouve  fon  mangis  pr£ s  de  fa  de- 
meure. 

Foyei  P  I  É  G  E. 

La  chaffe  du  Sanglier  demande  plus  de  forces 
d'hommes  que  de  chiens  ,  parce  que  les  Sangliers 
font  de  véritables  meurtriers  des  chiens.  On  peut 
toutefois  les  y  employer  avec  telle  prudence  que  les 
Piquetlrs  foient  toujours  mêlés  parmi  eux  ,  en  pref- 
fant  le  Sanglier  le  plus  fort  qu'ils  pourront;  car 
quand  il  fe  voit  chargé  des  chiens  &  des  Piqueurs  , 
dès  qu'ils  le  preflent  fort ,  il  s'étonne  &  perd  cœur  : 
alors ,  au  lieu  d'exercer  fa  furie  fur  les  chiens ,  il  eft 
contraint  de  s'enfuir.  Il  faut  auffi  alors  lâcher  quel- 
ques chiens  de  relais  ;  non  point  des  jeunes ,  mais 
des  plus  vieux  &  fages  ;  afin  de  fecourir  les  pre- 
miers ,  &  donner  plus  grande  fuite  au  Sanglier  ;  & 
il  ne  faut  pas  craindre  qu'il  donne  le  change ,  ou  qu'il 
rufe;  car  il  eft  pefanj»,  &  les  chiens  le  fuivent  de 
près.  Quand ,  après  une  longue  courfe  ,  les  Pi- 
queurs voient  que  le  Sanglier  rend  les  abois  (  ce 
qu'il  ne  fait  que  lorfqu'il  eft  abfolument  forcé  )  ,  ils 
doivent  auffitôt  l'environner  le  plus  fecrettement 
qu'ils  pourront ,  &  aller  tout  d'une  courfe  droit  à 
lui,  le  couteau  à  la  main ,  &  ne  manquer  pas  de  le 
tuer.  Il  ne  faut  pas  qu'ils  tiennent  alors  la  main 
baffe  ;  ils  donneroient  dans  la  hure ,  mais  il  faut 
qu'ils  lèvent  la  main  haute ,  &  frappent  leur  coup 
en  plongeant  ;  fe  donnant  garde  de  frapper  le  San- 
glier du  côté  de  leur  cheval ,  car  dès  que  le  Sanglier 
fe  fent  bleffé ,  il  tourne  la  hure  du  côté  doulou- 
reux. 

Voyez  Morfure  de  Sanglier,  entre  les  maladies  du 
Cheval. 

On  parle  aux  chiens ,  dans  cette  chaffe ,  comme 
pour  le  Loup. 

Il  faut  avoir  un  bon  limier  bien  inftruit ,  &  qui 
entende  bien  lorfqu'on  lui  parle  pour  Noir.  C'eft 
avec  ce>  chien  qu'on  va  dès  le  matin  au  bois  ,  pour 
détourner  les  bêtes  noires. 

Quand  on  eft  à  la  demeure  du  Sanglier ,  on  prend 
les  grands  devans  :  &  le  chien  venant  à  le  rabattre 
de  bête  noire.,  on  jette  une  brifée  à  l'entrée  du  fort  i 
puis  on  prend  le  contrepié. 

Un  Sanglier  en  tiéran  ou  en  quartan  ne  fe  chaffe 
pas  avec  des  chiens  courans  ,  comme  nous  l'avons 
dit  ;  fi  ce  n'eft  des  plus  vieux ,  qui  fâchent  en  éluder 
les  coups.  Il  eft  même  à  propos  de  leur  mertre  un 
collier  avec  des  grelots  ou  fonnettes  :  dont  le  bruit 
fait  fouvent  fuir  le  Sanglier  devant  eux  fans  tenir 
les  abois.  Le  plus  fur  eft  d'y  chaffer  avec  le  vau- 
trait ,  ou  des  lévriers. 

Un  jeune  Sanglier  de  trois  ans  n'eft  pas  courablc  : 
il  donne  trop  de  tablature  aux  chiens. 

Un  vieux  miré  donne  plus  de  plailir,  &  moins  de 
fatigue. 
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■  Le  profit  de  la  prife  du  Sanglier  eft  double,  com- 
me celle  du  cerf;  l'un  quant  à  la  viande,  l'autre 
quant  aux  remèdes  que  l'on  en  tire. 

Ufage  de  la  viande  du  Sanglier. 

Voye{  PORCHAISON. 

Les  Romains  faifoient  tant  de  cas  de  la  chair  de 
Sanglier ,  qu'ils  les  fervoient  tout  entiers  fur  leurs 
Tables.  Les  Princes ,  &  les  grands  Seigneurs  dé  notre 
tems ,  la  prifent  beaucoup  :  la  hure  du  Sanglier  eft 
tftimée  comme  un  morceau  exquis.  On  mange  plus 
Souvent  les  autres  parties  du  jeune  Sanglier  ,  qu'on 
appelle  Marcaffm  ;  que  celles  du  Sanglier  miré. 

Ufage  qiïon  fait  du  Sanglier,  en  Médecine. 

Ce  que  l'on  tire  de  cet  animal  pour  l'ufage  de  la 
Médecine ,  eft  la  graiffe ,  le  fiel ,  la  fiente  ,  &  l'urine. 

La  graiffe  eft  excellente  pour  adoucir  les  douleurs 
de  côté  &  pour  amollir  les  concrétions.  On  affure 
qu'étant  bue  avec  du  vin  ou  du  vinaigre ,  elle  arrête 
le  crachement  de  fang  ;  &c  que  mélangée  avec  l'huile 
rofat ,  elle  remédie  aux  luxations. 

Le  fiel  paffe  pour  diffiper  les  écrouelles ,  &  la  gra- 
velle. 

La  fiente  féche ,  étant  prife  en  breuvage ,  ou  ap- 
pliquée ,  arrête  (dit-on)  le  crachement  de  fang. 

L'urine  a  été  recommandée  pour  brifer  la  pierre 
de  la  vefîie ,  &  la  faire  fortir  par  la  voie  des  urines. 

Pour  cela  on  dit  qu'il  faut  prendre  la  vefîie  du 
Sanglier ,  lorfqu'il  y  a  encore  quelque  quantité  d'u- 
sine ,  mêler  parmi  cette  urine  un  peu  d'huile  ;  puis 
pendre  cette  veflîe  à  la  fumée  de  la  cheminée ,  &  l'y 
laiffer  jufqu'à  ce  qu»  l'urine  prenne  une  confiftance 
de  miel.  Cela  fait ,  on  la  garde  dans  la  vefîie  même. 
On  en  avale  un  peu  ;  pour  la  pierre.  On  en  frotte 
le  nombril  &  le  nez  des  petits  enfans  qui  font  tour- 
mentés de  vers. 

Manières  a" apprêter  le  Sanglier. 

On  l'apprête  de  toutes  les  mêmes  manières  que 
le  cochon  domeftique. 

Voici  quelques  préparations  particulières. 

Hure  de  Sanglier. 

On  en  ôte  tout  le  poil ,  en  la  brûlant  à  un  feu 
clair  ,  puis  la  ratifiant  avec  un  couteau  ;  &  s'il  y  a 
des  endroits  dont  le  poil  ne  foit  pas  encore  brûlé  ,  il 
faut  y  paffer  au-deffus  une  pèle  rouge.  Enfuite 
on  ôte  les  deux  mâchoires  &  le  mu^tu  ;  &  les  fen- 
dant par-deffous  ,  on  fépare  la  cervelle  &c  la  langue. 
Cela  fait ,  on  fale  la  tête ,  en  fe  fervant  de  la  pointe 
d'un  couteau  pour  mieux  faire  pénétrer  le  fel.  Puis 
on  referme  cette  tête  fendue  ;  on  la  lie  avec  une 
ficelle  ;  &  on  l'enveloppe  dans  une  ferviette ,  pour 
être  mife  dans  un  chauderon  capable  de  la  contenir. 
On  y  met  une  grande  quantité  d'eau ,  toutes  fortes 
de  fines  herbes  ,  de  la  panne  de  cochon ,  du  laurier, 
de  l'anis  ,  du  clou  de  girofle  ,  de  la  mufeade ,  du  fel , 
de  l'oignon  ,  du  romarin  :  lorfqu'elle  eft  à  demi- 
cuite  on  y  met  du  vin  ;  dans  laquelle  on  la  laiffe  au 
moins  douze  heures  ,  pour  qu'elle  prenne  une  cuif- 
fon  parfaite.  Quand  elle  eft  bien  cuite  ,  on  la  Biffe 
refroidir  dans  fon  bouillon  ;  puis  on  la  tire  ,  pour  la 
fervir  avec  des  tranches  de  citron  St  du  perfil  haché 
menu. 

Sanglier  rôti. 

On  peut  piquer  un  morceau  de  Sanglier,  de  menu 
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lard  ;  puis  le  mettre  à  la  broche  ;  &  fitôt  qu'il  eft 
cuit  ,  le  manger  à  la  poivrade ,  ou  à  la  fauffe- 
robert. 

On  peut  encore  le  préparer  de  même  que  le  che- 
vreuil. 

Pâté  de  Sanglier.  Voyez  au  mot  PÂTISSE- 
RIE, p.  851. 

Jambons  de  Sanglier.  On  les  accommode  comme 
ceux  de  porc. 

Le  Jarret  de  Sanglier  peut  fe  fervir  en  potage  aux 
navets  ,  comme  les  canards. 

Le  Saindoux  ou  graiffe  fondue  de  Sanglier ,  eft 
cerme  les  Boucaniers  de  Saint-Domingue  nomment 
de  la  Mantegue  ;  qu'ils  vendent  pour  la  fubfiftance 
des  équipages  de  vaifléaux. 

SANGSUE.  Efpece  de  reptile ,  qui  fe  trouve 
dans  les  mares ,  les  étangs ,  &  les  eaux  couran- 
tes :  long  comme  le  doigt ,  &  qui  n'a  ni  os  ,  ni  ar- 
rêtes. 

Beaucoup  de  Sangfues  des  environs  de  Paris ,  ont 
le  dos  de  couleur  brune-noirâtre ,  fur  les  côtés  une 
ligne  d'un  blanc  jaunâtre  parfemée  de  points  noirâ- 
tres ,  &  le  ventre  marqueté  de  blanc  jaunâtre. 

Pour  bien  choifir  les  Sangfues ,  il  ne  faut  pas 
qu'elles  foient  abfolument  noires  ou  velues;  mais 
vertes  fur  le  dos ,  &  rougeâtres  fous  le  ventre  : 
qu'elles  foient  prifes  dans  des  eaux  courantes  ,  bien 
claires;  &  qu'elles  foient  tirées  quelques  jours  avant 
de  s'en  fervir  ,  &C  gardées  dans  de  l'eau  pure  ,  afin 
qu'étant  épuifées  &  comme  affamées  ,  elles  fucent 
avec  plus  d'avidité. 

Les  petites  font  préférables  aux  groffes  ;  comme 
étant  moins  nuifibles  :  &  particulièrement  celles  qui 
ont  des  lignes  vertes-jaunes  fur  le  dos. 

M.  Morand  a  éprouvé  que  les  Sangfues  vivent 
plufieurs  jours  dans  de  l'huile.  Elles  fe  confervent 
longtems  dans  de  l'eau  :  il  eft  bon  d'y  mêler  tant 
foit  peu  de  terre.  On  trouve  des  détails  inftructifs 
fur  la  ftruefure  interne  des  Sangfues ,  dans  la  Suite 
de  la  Matière  Médicale  de  M.  Geoffroy ,  Gaffe  des 
Infectes. 

Ribeyro  dit  que  l'Ifle  de  Ceylan  eft  remplie  de 
Sangfues  :  que  ,  partout  dans  les  bois  ,  elles  mon- 
tent le  long  des  jambes  &  des  cuiffes ,  d'où  on  ne 
peut  les  détacher  que  quand  elles  regorgent  de  Sang: 
que  la  nuit  elles  fuçent  auffi  quelquefois  le  vifage  ;  & 
tirent  même  le  Sang  des  gencives  :  que  les  plus  pe- 
tites font  les  plus  incommodes  ,  &  celles  qui  mor- 
dent davantage  :  enfin  que  les  Sangfues  qui  viennent 
dans  les  eaux  &  dans  les  rivières  de  cette  Ifle ,  ne 
font  aucunement  incommodes. 

Les  Sangfues  fucent  le  Sang.  Auffi  les  emploie-t- 
on à  cet  ufage  pour  détourner  les  fluxions ,  &  dimi- 
nuer la  trop  grande  quantité  de  fang  qui  s'amaffe  en 
quelques  endroits ,  comme  aux  hémorrhoïdes ,  &c. 
Elles  fuppléent  à  la  faignée.  On  peut  s'en  fervir 
pour  faire  les  ventoufes  avec  fearification. 

Une  Sangfue  vivante  ,  avalée ,  pourroit  (dit-on) 
caufer  de  fâcheux  accidens  en  fuçant  les  venules  de 
l'eftomac.  Le  remède  qu'on  pourroit  y  apporter 
feroit  de  boire  de  la  faumure  ou  de  l'eau  falée  , 
&  de  prendre  quelque  purgatif  où  il  entrât  du 
fublimé  doux  ou  quelqu'autre  préparation  de  mer- 
cure. L'émétique  y  réufliï  encore.  Voye^  le  mot 
Sangfues ,  entre  lés  Maladies  du  Cheval:  &  le 
volume  que  nous  venons  de  citer  de  la  Mat.  Med. 
de  M.  Geoffroy,  p.  88-9.  Dans  le  Journal  Britanni- 
que, Novembre  1751,  p:  311,  M.  Maty  doute  que 
l'on  ait  jamais  avalé  de  Sangfues,  &  qu'elles  puffent 
nuire  beaucoup  à  l'eftomac  où  elles  auroient  pé- 
nétré. 
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Pour  faire  fortir  une  Sang  fut  qui  ferolt  entrée  dans  le 
fondement. 

1 .  Donnez  beaucoup  de  lavemens  d'eau  falée. 

1.  Prenez  de  la  fiente  de  bœuf,  féche  &  un  peu 
échauffée  ;  mêlez-la  avec  des  punaifes  ;  St  introdui- 
fez-en  dans  le  fondement;  au  défaut  de  punaifes, 
mettez-y  <lu  caftoreum  en  poudre.  La  vapeur  feule 
&  l'odeur  de  ces  matières  étourdiffent  les  Sangfues  ; 
&  elles  fortent  enfuite  à  demi-mortes ,  fi  on  fait  une 
petite  injection  de  fuc  d'oignon  dans  le  rettum. 

Méthode  pour  appliquer  les  Sangfues. 

Avant  de  les  appliquer  ,  il  faut  les  tenir  longtems 
■dans  l'eau  claire  pour  les  faire  dégorger  ,  &  un 
demi-jour  dans  une  boîte  fans  eau  :  après  quoi ,  on 
frotte  le  lieu  où  on  lés  veut  appliquer ,  avec  du  fel 
de  nitre ,  du  fang  de  volaille ,  de  la  terre  graffe  , 
du  lait  ou  de  l'eau  chaude.  On  a  prétendu  qu'il  fal- 
loit  appliquer  l'ouverture  de  la  boîte  fur  la  partie , 
&  qu'elles  ne  vouloient  point  s'attacher  quand  on 
les  prenoit  avec  les  doigts.  L'expérience  a  prouvé 
le  contraire.  Mais  comme  elles  font  très-vifqueufes , 
&  qu'elles  peuvent  échaper  &  s'introduire  dans  le 
corps  lorfqu'on  les  applique  à  l'anus  ou  aux  genci- 
ves ,  on  croit  qu'il  eft  de  la  prudence  d'engager  alors 
les  Sangfues  dans  un  petit  tuyau  de  bois  ou  de  ro- 
feau ,  ouvert  par  les  deux  bouts  ;  afin  de  les  affujet- 
tir.  Il  y  a  des  perfonnes  qui  leur  coupent  le  bout  de 
la  queue  avec  des  cifeaux;  pour  voir  couler  le  fang, 
afin  d'en  déterminer  la  quantité  qu'il  convient  de  laif- 
fer  couler  ;  Se  auffi  pour  qu'elles  fucent  mieux. 
Comme  il  arrive  affez  fouvent  qu'on  a  de  la  peine  à 
leur  faire  quitter  prife  ;  pour  en  venir  à  bout ,  on 
leur  jette  fur  la  tête  ,  du  fel  commun  pulvérifé ,  des 
cendres ,  ou  quelqu'autre  chofe  acre.  Il  feroit  dan- 
gereux de  lçs  arracher  de  force  :  elles  pourraient 
laiffer  leurs  pointes  ou  tranchans  dans  la  plaie ,  & 
ainfi  y  caufer  une  inflammation  qui  fuppureroit  en- 
fuite.  Après  avoir  ôté  les  Sangfues  ;  on  laifle  couler 
un  peu  de  fang ,  &  on  lave  les  piquûres  avec  de  l'eau 
falée. 

Il  eft  bon  d'être  prévenu  que  Phémorrhagie  con- 
tinue ordinairement  quelque  tems ,  après  que  les 
Sangfues  font  détachées  :  &  comme  ce  Sang  eft  tout 
abforbé  par'  des  linges  ,  il  paroît  beaucoup  plus 
abondant  qu'il  ne  l'eft  en  effet  ;  ce  qui  peut  allarmer 
le  malade  &  les  affiftans.  Ainfi  on  fait  bien  de  préve- 
nir ces  terreurs ,  en  ne  tardant  pas  à  appliquer  fur 
la  plaie  une  comprefle  trempée  dans  quelque  eau 
iftyptique,  fi  le  fang  ne  s'arrête  pas  ;  ou  dans  de  l'eau- 
de-vie ,  s'il  y  a  inflammation.  Il  faut  foutenir  la  com- 
prefle avec  un  bandage  convenable. 

Pour  confiner  les  Sangfues  après  quelles  auront fervi 
une  fois. 

On  les  faupoudre  avec  un  peu  de  cendres  bien 
fines ,  au  lieu  du  fel  dont  on  fe  fert  ordinairement 
pour  les  obliger  à  quitter  prife  :  &  on  les  remet 
dans  la  même  eau  oîi  on  les  confervoit  aupara- 
vant. 

SANGUEN3 

&  SVoye?  Cornouiller, /z. 7. 

SANGUIN.^ 

SANGUINAIRE? 
SANGUINALIS.C 
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SANGUINOLE.  Voy\  Pêcher,  n.vj. 
SANGUINS  (Tempéramens ).  Voyez  Tem- 
pérament. 

SANGUISORBA.     Voye^    Pimpre- 

N  E  L  L  E. 

SANICLE,  en  François  &  en  Anglois  :  que 
les  Latins  nomment  Sanicula,  &  Diapenfia .- 
auffi  appelle  en  Anglois  ,  Self-heal  :  de  même  que 
la  brunçlle.  Ce  genre  de  plantes  porte  des  fleurs  en 
ombelle  ;  dont  le  calyce  eft  très-peu  fenfible  ;  les 
cinq  pétales  applatis  Se  divifés  chacun  en  deux  , 
rentrent  en-dedans ,  &  donnent  à  la  fleur  une  for- 
me arrondie.  Les  fommets  des  étamines  font  à-peu- 
près  ronds.  Le  ftigmate  du  ftyle  eft  aigu.  Le  fruit 
eft  rude  ,  oval ,  Se  terminé  en  pointe  ;  compofé  de 
deux  femences  arrondies,  dont  la  partie  bombée  eft 
hériffée  de  pointes. 


Efpeces. 

1.  Sanicula  officlnarum  C.  B.  Cette  efpeçe,  ufî- 
tée  en  Médecine ,  fe  trouve  dans  les  bois,  &  ailleurs, 
à  l'ombre  ;  dans  les  vallées ,  comme  fur  les  collines 
&  les  montagnes.  Ses  feuilles  imitent  celles  de  la 
renoncule  ;  mais  leurs  cinq  lobes  font  beaucoup 
plus  larges  :  &c  elles  font  conftamment  luifantes  en- 
deffus  Se  par-deflbus ,  fermes ,  d'un  beau  verd.  Leurs 
pédicules  font  cylindriques  ,  menus ,  tendres  ;  & 
fortent  immédiatement  de  la  racine.  D'entre  les 
feuilles  naît  une  tige ,  haute  d'un  pié  ou  un  pié  & 
demi ,  terminée  par  de  petites  fleurs  blanches ,  qui 
paroiflënt  ordinairement  en  Mai  &  Juin.  La  racine 
eft  fibreufe,  noire  au-dehors,  blanche  en-dedans. 

1.  Sanicula  Canadenfis  amplifjimo  laciniato  folio 
Sarrac.  Celle-ci ,  que  l'on  trouve  en  Canada ,  s'é- 
lève haut  ;  &  porte  de  très-grandes  feuilles  profon* 
dément  découpées  en  lobes  étroits. 

Culture. 

On  peut  multiplier  la  Sanicle  ,  en  éclatant  les 
racines,  depuis  le  mois  de  Septembre  jufqu'en  Mars  ; 
mais  toujours  préférablement  avant  l'hiver.  Il  lui, 
faut  un  fol  un  peu  humide ,  Se  de  l'ombre. 

Ufages. 

Le  n.  1  a  une  amertume  plus  ou  moins  ftyptique. 
On  lui  attribue  les  propriétés  de  la  quinte-feuille. 
La  décoction  des  feuilles  dans  de  l'hydromel ,  étant 
bue ,  guérit  les  maladies  du  poumon  ,  appaife  les 
douleurs  de  ventre ,  celles  de  la  feiatique ,  6c  remé- 
die aux  flux  âJlpertes  de  fang  dans  les  deux  {exes. 
Les  feuilles  ,  appliquées  ,  guériflent  les  plaies  ré- 
centes. Mifes  en  cataplafme  fur  les  hernies  ,  elles 
y  font  d'un  grand  fecours.  Ce  font  de  puiflans  vul- 
néraires :  on  les  emploie  dans  les  tifannes  ,-  décoc- 
tions ,  &  potions  de  ce  genre.  Elles  entrent  dans 
la  compofition  de  l'eau  vulnéraire.  On  les  prend 
auffi  en  infufion  ,  comme  le  thé  :  la  dofe  eft  d'une 
pincée,  dans  un  demi-fetier  d'eau  bouillante:  on-| 
peut  y  ajouter  un  peu  de  fucre.  Le  fuc  de  Sanicle 
eft  excellent  pour  faire  des  injections  dans  les  plaies 
profondes. 

Sanicle  des  Alpes.  Voyez  Bouillon- 
Blanc,  /z.  4. 

Sanicle  Femelle.  Voyez  Ellébore  de 
Diofcoride. 

Grande  S  A  N  I  C  L  E.  Voyez  Pié-de-Lion. 

Sanicle  de  Montagne.  Voyez  OREILLE 
c'OlIRS,   n.  1. 

SANSONNET. 
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SANSONNET.  Voyt\  Étourneau. 
SANTAL.  Bois  d'un  arbre  qui  croît  dans  les 
Indes ,  haut  comme  un  noyer  ;  Se  dont  les  feuilles 
imitent  celles  du  Lentifque. 

Il  y  a  trois  fortes  de  Santaux  :  le  citrin ,  le  blanc , 
&  le  rouge.  Le  premier  eft  le  meilleur  ,  &  le  plus 
aromatique  de  tous  ;  mais  il  s'en  trouve  bien  peu. 
Le  rouge  eft  plus  aftringent  que  les  deux  autres. 

Il  faut  choifir  celui  qui  eft  d'une  fubftance  folide 
&  pefante ,  qui  n'eft  ni  carié  ni  vermolu ,  &c  qui 
conferve  fa  couleur  &  fon  odeur.  Il  ne  faut  point 
employer  celui  qu'on  trouve  dans  les  boutiques , 
lorfqu'il  pique  la  langue  ;  comme  il  arrive  fouvent 
à  celui  qu'on  préfente  pour  du  citrin. 

Le  Santal  rouge  ne  teint  pas  comme  fait  le  bois 
de  Bréfil  ;  &  il  n'eft  ni  fi  dur  ni  fi  pefant  :  s'il  arrive 
qu'il  ait  de  l'odeur ,  il  l'emprunte  du  citrin  avec  le- 
quel on  l'apporte  des  Indes. 

Voyez  Teinture  de  Santal;  dans  l'article  Li- 
queur. 

On  eft  partagé  fur  les  vertus  des  Santaux.  II  y  a 
des  Auteurs  qui  les  indiquent  comme  rafraîchiflans  : 
&  d'autres ,  pour  échauffer  ,  atténuer ,  incifer  ,  & 
fortifier  en  refferrant.  Prefque  tous  les  Médecins 
attribuent  aux  trois  Santaux  de  fortifier  le  cœur  , 
lever  les  obftructions  du  foie ,  &  de  rétablir  &  au- 
gmenter le  ton  des  vifeeres.  Confultez  le  Traité  de 
la  Matière  Médicale ,  de  M.  Geoffroy ,  Ed.  Fr.  Paris , 
17^7,  in-l%,  T.  II. 

SANTÉ.  Elle  confifte  dans  l'égalité  de  récipro- 
cation  entre  les  mouvemens  des  folides  &  des  flui- 
des :  d'où  fuit  une  liberté  générale  dans  la  circula- 
tion ,  &  l'aifance  dans  l'exercice  des  fonctions  du 
corps.  La  maladie  eft  le  défaut  de  cette  égalité  ;  la 
circulation  eft  alors  gênée ,  &  le  mouvement  des 
fluides  &  des  folides  s'écarte  des  juftes  bornes.  Les 
obftacles  de  la  part  des  folides  ,  peuvent  être  un  dé- 
faut ou  un  excès  de  tenfion  ;  &t  alors  il  y  a  excès  ou 
défaut  de  reflbrt.  Les  obftacles  viennent  du  côté 
des  fluides  fi  leur  volume  excède  la  capacité  des  vaif- 
feaux  qui  doivent  les  contenir ,  ou  s'il  diminue  trop 
confidérablement  :  dans  le  premier  cas  les  folides 
ne  peuvent  jouir  de  leur  reffort  ;  &  dans  le  fécond , 
les  fluides  font  privés  de  leur  action.  Si  les  fluides  de 
notre  corps  font  trop  diffous  ,  ils  ne  rélïftent  pas  ; 
l'équilibre  des  forces  eft  rompu  ,  &  ils  s'échapent 
par  toutes  les  voies  &  les  pores  du  corps.  Auffi  y 
a-t-il  une  cohérence  naturelle  entre  les  parties  qui 
compofent  les  fluides  :  &  fi  cette  cohérence  eft  trop 
forte,  la  réfiftance  paffe  l'effort  des  folides  ;  autre 
obftacle  à  la  liberté  de  la  circulation. 

Il  y  a  une  forte  de  Santé  affectée  à  chaque  tem- 
pérament :  de  manière  que  l'état  fain  d'une  certaine 
conftitution  pourroit,être  une  maladie  réelle  pour 
un  autre.  Cette  Santé  particulière  a  été  nommée 
par  les  Grecs  Idiofyncrajia.  La  corpulence,  la  graiffe, 
l'habitude  fleurie  du  corps ,  font  au  moins  toujours 
le  préfage  d'un  état  fain  ;  fi  elles  n'en  annoncent  pas 
l'exiftence  actuelle  :  mais  cet  embonpoint  n'eft  pas 
effentiel  à  chaque  idiofyncrafia.  Il  fe  trouve  des  con- 
ftitutions  qui  ont  la  maigreur  en  partage  ;  &  dont  la 
Santé  eft  plus  ferme  que  dans  celles  où  l'on  voit  de 
ces  corps  Bien  nourris  &  pleins  de  fucs. 

Moyens  de  Conferver  la  Santé. 

Voye{  ÂGE:   ELIXIR:   VIEILLESSE. 

Eau  de  Santé. 

Prenez ,  au  mois  de  Mai ,  trois  poignées  de  fleurs 
ou  de  petites  cîmes  tendres ,  de  jeunes  fauges  ;  U 
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autant  de  celles  de  romarin  :  mettez-les  infufer  fur 
les  cendres  chaudes  ,  avec  de  fort  vin  blanc  l'ef- 
pace  de  trois  jours ,  dans  une  bouteille  de  trois  cho- 
pines  ,  bien  bouchée.  L'infufion  étant  faite  ,  paffez 
la  liqueur  avec  forte  exprefîïon  ;  ou  mettez  le  marc 
fous  une  preffe,  afin  d'en  tirer  toute  la  fubftance.  En- 
fuite  lavez  le  marc ,  avec  de  bonne  eau-de-vie  ,  en 
quantité  égale  à  la  liqueur  que  vous  avez  tirée  par 
la  preffe  ;  puis  ayant  jette  le  marc  ,  mêlez  l'eau-de- 
vie  avec  la  liqueur  exprimée  ,  &  diftillez  le  tout  à 
l'alembic.  La  diftillation  étant  faite  ,  vous  y  ajoute- 
rez une  chopine  d'eau-rofe ,  avec  une  demi-livre  de 
fucre  candit  ;  6c  diftillerez  au  bain-marie ,  jufqu'à 
ficcité. 

Cette  eau  guérit  des  fièvres ,  &  l'hydropifie  ;  pu- 
rifie le  fang  ,  fortifie  le  cerveau  &  l'eftomac ,  chaffe 
le  venin ,  fortifie  les  nerfs  ,  &  empêche  le  tremble- 
ment ,  furtout  celui  des  mains  :  elle  eft  fpécifique 
pour  répaiffiffement  de  la  langue  ;  enfin  elle  rétablit 
&  conferve  la  Santé  de  toutes  fortes  de  perfonnes  , 
principalement  celle  des  vieillards.  On  peut  en  ufer, 
même  par  précaution  :  la  dofe  eft  d'un  demi-verre  , 
le  matin  à  jeun ,  quatre  ou  cinq  heures  avant  de 
manger. 

Autre  moyen  de  Conferver  la  Santé. 

Vous  amafferez  une  bonne  quantité  d'hiebles," 
par  un  tems  fec  ;  vous  les  ferezTécher  au  foleil , 
&  les  retirerez  fur  les  quatre  heures ,  afin  qu'elles 
ne  reçoivent  aucune  impreflion  du  ferein  :  &C  quand 
elles  feront  féches ,  vous  les  garderez  pour  l'ufage. 

Quand  vous  voudrez  vous  en  fervir ,  vous  les 
étendrez  fur  le  drap  de  deffous  du  lit  ;  puis  ayant 
fait  coucher  la  perfonne  deffus ,  vous  la  couvrirez 
d'autres  femblables  hiebles ,  par-deffus  vous  mettrez 
l'autre  drap  ,  &c  la  couverture  que  vous  pourrez 
doubler  autant  que  vous  le  jugerez  néceffaire,  pour 
procurer  une  fueur  falutaire  &C  abondante. 

Potage  de  Santé.  Voyez  au  mot  P  O  TA  G  E. 

SANTINALIS  (Herba).  Voyez  Péris- 
té  R  É  O  N. 

SANTOLINE  ;  Petit  Cyprès  ;  Aurone  fe- 
melle :  en  Latin  Santolina:  que  les  Anglois 
appellent  Lavender  Cotton.  Ce  genre  de  plantes  com- 
prend des  Arbuftes ,  dont  les  feuilles  font  très-diffé- 
rentes fuivant  les  efpeces  ;  mais  ces  feuilles  ne  tom- 
bent point  pendant  l'hiver,  &  ont  une  odeur  d'huile 
aromatique. 

La  fleur  de  toutes  ces  efpeces  eft  à  fleurons  nuds 
fans  rayons  &  fans  demi  fleurons.  Le  calyce  com- 
mun où  les  fleurons  font  raffemblés  eft  comme  hé- 
mifphérique  ;  &  formé  d'écaillés  ovales  ,  oblon- 
gues ,  pointues ,  appliquées  les  unes  fur  les  autres. 
Chaque  fleuron  eft.compofé  d'un  pétale  en  tuyau  , 
divifé  par  le  bout  en  cinq  fegmens  qui  repréfentent 
une  étoile.  On  trouve  dans  ce  pétale  cinq  étamines 
affez  courtes ,  terminées  par  des  fommets  réunis  en 
forme  de  cylindre.  L'embryon  eft  oblong ,  &c  mar- 
qué de  quatre  angles  :  fon  ftyle  traverfe  l'efpece  de 
gaîne  cylindrique  que  lui  forment  les  étamines  ,  &C 
eft  furmonté  de  deux  ftigmates  oblongs.  L'embryon 
devient  une  femence  rayée ,  brune ,  oblongue ,  fans 
aigrette  ,  &  qui  demeure  renfermée  dans  le  calyce. 
Dans  les  intervalles  des  fleurons  on  apperçoit  des 
efpeces  de  petites  feuilles  ou  écailles  qui  font  creu- 
fées  en  gouttière. 

Efpeces. 

1.  La  Santoline  à  feuilles  rondes.  C'eft  celle  que 
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l'on  nomme  fpécialement  Petit  Cyprès ,  parce  que 
fes  feuilles  reffemblent  à  celles  du  Cyprès  naiffant. 
On  l'appelle  auffi  Garderobe,  parce  que  fes  fleurs  em- 
pêchent les  vers  de  ronger  les  habits  où  on  en  met. 
Ces  fleurs  font  d'un  jaune  pâle.  La  racine  eft  épaifie, 
dure ,  ligneufe ,  &  branchue.  Elle  pouffe  des  tiges 
hautes  d'environ  un  pié  &  demi ,  ligneufes ,  menues , 
couvertes  d'un  duvet  blanchâtre,  &  partagées  en 
plufieurs  branches  ;  qui  font  environnées  de  petites 
feuilles  finement  dentelées ,  ou  plutôt  chargées  de 
petits  tubercules  qui  les  entourent  quatre  à  quatre 
dans  toute  la  longueur.  Ces  feuilles  font  blanchâ- 
tres ,  d'affez  mauvaife  odeur  ;  &  ont  une  faveur  qui 
tout  à  la  fois  eft  acre,  amere,  &  aromatique.  Cha- 
que petit  rameau  porte  à  fon  extrémité  une  fleur,  de 
la  nature  de  celles  que  nous  venons  de  décrire. 

2.  La  Santoline  à  feuilles  de  Cyprès. 

3 .  Y! Auront  femelle  de  G.  Bauhifi  :  ou  Santoline 
rampante,  dont  la  feuille  eft  très-blanche.  Elle  porte 
une  fleur  dorée. 

4.  La  Santoline  SEfpagne ,  auffi  à  fleur  couleur 
d'or  ;  ou  Grande  Santoline  à  feuille  de  Romarin. 

5 .  Celle  des  environs  de  Nifmes  ;  qui  a  la  feuille 
comme  celle  de  Sabine  ou  de  Bruyère. 

6.  Celle  d'Afrique  ;  arbriffeau  dont  la  feuille  eft 
aiguë ,  large  ,  dentelée ,  du  refte  femblable  à  celle 
•de  la  Bellis ,  &c  fans  odeur.  Sa  fleur  eft  grande. 

7.  Une  autre  Santoline  à  grandes  fleurs ,  dont  les 
feuilles  font  blanchâtres  &  velues. 

On  a  auffi  donné  le  nom  de  Santoline  à  des  efpe- 
ces  d'Abfinthe.  Voye^  Absinthe:  Barbo- 
tine. 

Confultez  encore  les  articles  Herbe  à  Eter- 
nuer;  &BACCHANTES</eM.  Vaillant. 
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pour  écarter  les  vers  &  les  teignes,  de  tous  les  en- 
droits oh  on  la  met ,  &  ainfi  de  garantir  les  habits 
&  autres  meubles  de  laine  contre  le  ravage  de  ces 
infectes. 

SANTONICA.    Voye^  Barbotine: 
Absinthe. 
SANVE.  Foyei  Moutarde. 

SAP 

SAPA.  Foyei  Raisiné. 

SAPER:  Terme  d'Architecture.  C'eft  abattre  par 
fous-ceuvre  &  par  le  pié ,  un  mur ,  avec  des  mar- 
teaux ,  maffes  &  pinces  ;  ou  une  bute ,  en  la  cheva- 
lant  &  étréfillonnant  par-deffous  avec  des  étaies  & 
doffes ,  qu'on  brûle  enfuite  par  le  pié  pour  faire 
ébouler;  ou  enfin  une  roche,  parle  moyen  d'une 
t  mine. 

t     On  appelle  Sape,  autant  l'ouverture  que  l'ac- 
tion de  faper. 

SAPHIR.  Pierre  précieufe,  brillante ,  de  cou- 
leur bleue  plus  ou  moins  foncée  :  qu'on  apporte  des 
Indes  Orientales.  Il  y  en  a  de  deux  fortes  dans  l'Ifle 
de  Ceylan  :  ceux  qui  font  durs  &  d'un  bel  azur , 
font  très-eftimés  ;  mais  on  fait  peu  de  cas  de  ceux 
qui  font  d'un  bleu  pâle. 

Confulte^  l'article  A  Z  U  R. 

Les  Saphirs  qu'on  trouve  en  Silène  &  en  Bohê- 
me ne  font  pas  à  beaucoup  près  auffi  parfaits  que 
ceux  qui  viennent  de  l'Orient. 

Pour  faire  de  beaux  Saphirs. 


Culture. 

La  Santoline  du  n.  1  croît  naturellement  en  Italie 
&  en  Provence  fur  les  montagnes  &  dans  les  lieux 
incultes.  Tranfportée  dans  nos  jardins ,  elle  a  de  la 
peine  à  réfifter  au  froid.  On  la  multiplie  par  fes  dra- 
geons enracinés  ;  qu'on  levé  au  mois  de  Mars  pour 
les  mettre  dans  une  terre  bien  meuble ,  mais  féche , 
affez  maigre  ,  &  en  belle  expofition ,  en  bordure 
autour  des  quarrés. 

Les  drageons  de  toutes  les  efpeces  mentionnées 
ci-deffus ,  reprennent  fi  facilement ,  qu'on  ne  penfe 
guerès  à  élever  des  Santolines  de  femence.  Ces  plan- 
tes s'accommodent  affez  de  toutes  fortes  de  terreins. 
Mais  il  eft  à  propos  d'arracher  de  tems  en  tems  les 
vieux  pies,  pour  les  planter  plus  avant  en  terre. 

Ufages. 

Comme  les  Santolines  font  des  buiffons  toujours 
verds ,  on  peut  les  mettre  dans  des  bofquets  d'hiver. 

Ils  font  un  affez  bel  effet  dans  le  mois  de  Juin  ; 
tems  où  leurs  fleurs  font  épanouies. 

Celle  du  n.  1 ,  eft  d'ufage  en  Médecine  ;  &  re- 
commandée comme  un  bon  vermifuge ,  &c  comme 
hyftérique.  On  en  fait  des  fomentations  fur  les  mem- 
bres attaqués  de  paralyfie.  La  racine  eft  fébrifuge  , 
aromatique ,  ufitée  pour  rétablir  l'eftomac ,  &  dans 
les  cas  de  pleuréfies  épidémiques.  Un  gros  de  pou- 
dre des  feuilles  féchées  eft  très-utilement  employé 
dans  la  pleuréfie ,  &  la  fluxion  de  poitrine.  Un  gros 
&demi  de  cette  même  poudre,  délayé  dans  de  l'eau 
de  matricaire ,  pris  à  jeun  pendant  dix  jours ,  &  en- 
fuite  de  jour  à  autre ,  guérit  les  fleurs  blanches.  L'o- 
deur acre  de  toute  la  plante  a  une  vertu  particulière 


Prenez  des  cailloux  blancs  de  rivière  ;  que  vous 
calcinerez ,  les  faifant  rougir  au  feu ,  les  éteignant 
dans  de  fort  vinaigre ,  &  réitérant  cette  opération 
fix  ou  fept  fois  toujours  dans  le  même  vinaigre  :  ré- 
duifez-les  en  poudre  dans  un  mortier  de  fer  ;  met- 
tez-les enfuite  dans  un  creufet  avec  autant  pefant  de 
fel  de  tartre  ;  puis  couvrez  le  creufet ,  &C  mettez  fon- 
dre au  feu  cette  compofition ,  durant  l'efpace  de 
quatre  heures.  Voye^  Pierre  P  ré  cuusEj 
p.  zi-22-3-6. 

Saphirs  du  Vif  âge.  Confultez  le  mot  V 1- 
sage. 

SAPIN  :  en  Latin  Abies.  Le  Sapin  porte  (  en 
Avril  &  Mai  )  deux  fortes  de  fleurs  fur  un  même 
individu.  Les  fleurs  mâles  font  à  l'extrémité  des 
branches;  groupées  fur  un  filet  ligneux  ;  &  for- 
ment des  chatons  en  épis,  formés  d'écaillés.  Ces 
épis  ont  environ  un  pouce  de  long.  Sous  les  écailles 
on  apperçoit  de  courtes  étamines  furmontées  de 
fommets  qui  femblent  être  de  petits  corps  faits  en 
ovale  &  divifés  par  une  rainure  fur  leur  longueur. 
Les  fleurs  femelles  font  à  d'autres  endroits  de  l'ar- 
bre ;  &  fortent  d'un  calyce  écailleux ,  de  même 
que  les  fleurs  mâles.  Elles  font  d'un  affez  beau 
rouge ,  mais  qui  n'eft  bien  fenfible  que  quand  on  les 
regarde  de  près.  Ces  fleurs  font  raffemblées  en 
forme  de  cône  écailleux ,  &  ordinairement  deux  ou 
trois  fous  chaque  écaille.  Les  embryons  font  ter- 
minés par  un  ftyle  court ,  lequel  eft  furmonté  d'un 
ftigmate  obtus.  Dans  le  tems  de  la  maturité  ces  em- 
bryons font  devenus  des  femences  ovales ,  quelque- 
fois anguleufes ,  un  peu  dures ,  terminées  ou  bordées 
par  un  feuillet  membraneux,  ou  efpece  d'aîle  ,  &  tou- 
jours à  couvert  fous  les  écailles  dont  le  fruit  entier  eft 
compofé.  Ce  fruit  eft  ordinairement  appelle  Cône , 


SAP 

à  caufe  de  fa  figure.  Il  mûrit  en  Septembre  & 
Odfobre. 

M.  Linnœus  a  réunit  fous  un  -même  genre  qu'il 
appelle  Pinus ,  les  Sapins ,  les  Melefes ,  &  les  Pins. 
Ces  arbres  fe  reffemblent  en  effet  beaucoup  par  les 
parties  de  la  fructification.  L'on  obferve  néanmoins 
que  dans  toutes  les  efpeces  auxquelles  M.  Tourne- 
fort  donne  le  nom  £  Abies ,  il  ne  fort  qu'une  feule 
feuille  de  chaque  petit  fupport  ou  faillie  qui  la  fou- 
tient ,  fans  gaine  à  l'attaché  de  cette  feuille  :  au  lieu 
que  les  feuilles  du  Melefe  fortent  en  grand  nombre 
&  par  houppes  ,  d'une  efpece  de  mammelon  écail- 
leux  &  affez  gros.  Les  Pins  ont  toujours  aufiï  au 
moins  deux ,  &  quelquefois  jufqu'à  fix ,  feuilles  en- 
fermées par  leur  bafe  dans  une  même  gaîne.  Outre 
cela  les  fleurs  des  Melefes  fe  montrent  le  long  des 
branches  ;  &c  celles  des  Pins  &  des  Sapins  font  tou- 
jours placées  aux  extrémités.  Enfin  non  feulement 
les  Botaniftes ,  mais  auffi  tous  les  gens  d'art  qui  font 
ufage  de  ces  diftérens  bois  ,  &C  ceux  qui  ont  quelque 
connoiffance  des  forêts  ,  étant  accoutumés  à  diftin- 
guer  ces  trois  genres  ;  nous  avons  cru  devoir  nous 
conformer  aux  idées  reçues. 

Suivant  les  mêmes  principes  nous  divifons  les 
Sapins  en  deux  claffes.  La  première  eft  celle  des 
Sapins  proprement  dits  :  l'autre ,  celle  des  Picéas 
ou  Epicias.  Ceux-ci  font  très-faciles  à  reconnoître 
par  leurs  cônes  ;  dont  la  pointe  eft  tournée  en  en- 
bas  :  de  plus  les  écailles  des  jeunes  cônes  de  ces 
efpeces  font  arrondies  par  le  bout ,  &  renverfées 
vers  la  queue  ;  &  dans  la  fuite  elles  fe  redreffent  , 
&  s'appliquent  les  unes  for  les  autres.  Les  feuilles 
des  épicias  font  étroites ,  affez  courtes  ,  roides , 
comme  piquantes ,  de  couleur  obfcure  ;  &  rangées 
autour  d'un  filet  commun ,  enforte  que  toutes  pré- 
fentant  leur  pointe  elles  forment  de  ce  filet  une 
efpece  de  cylindre  piquant  de  toutes  parts.  Un 
autre  caractère  diftinétif  eft  que  les  Sapins  propre- 
ment dits  fourniffent  de  la  térébenthine  liquide ,  ou 
du  baume  blanc  ;  au  lieu  que  les  épicias  n'en  don- 
nent point  ,  mais  que  feulement  il  fort  de  leur 
écorce  un  fuc  épais  ou  une  réfine^  qui  s'épaifïït ,  &c 
devient  folide  &c  affez  femblable  à  des  grains  d'en- 
cens commun. 

M.  Duhamel  obferve  qu'il  y  a  encore  des  efpeces 
mitoyenses  entre  le  Sapin  &  l'Epicia.  Tels  font  un 
Sapin  d'Amérique  dont  la  feuille  eft  de  Sapin ,  mais 
le  fruit  d'Epicia  &  fort  long  ;  &C  le  petit  épicia  de 
Virginie. ,  qui  porte  de  petits  cônes  arrondis  ,  &C 
dont  les  feuilles  font  difpofées  en  peigne  quoique 
cet  arbre  foit  d'ailleurs  un  véritable  épicia.  On  peut 
y  joindre  la  Variété  du  n.  2. 

Efpeces. 

Les  principales  Efpeces  de  Sapins  proprement 
dits  ;  les  Fir  Trees  des  Anglois  ;  font  : 

1.  Le  Sapin  ordinaire,  ou  improprement  Sapin 
femelle  ;  Abies  Taxi  folio  fructu  furfum  fp  celante  Inft. 
R.  Herb.  :  &  qu'en  quelques  endroits  on  nomme 
Aveu  C'eft  un  arbre  fort  haut  ;  dont  le  tronc  s'é- 
lève droit ,  &  eft  toujours  terminé  par  la  pouffe  de 
la  dernière  fève  :  enforte  que  chaque  pouffe  produit 
une  branche  verticale  qui  fait  le  prolongement  du 
tronc ,  &  qu'en  même  tems  il  fort  trois  ou  quatre 
branches  horizontales.  Toutes  les  branches  font 
difpofées  par  étages  ;  &  de  leur  enfemble  il  ré- 
fulte  une  pyramide  affez  régulière.  Les  feuilles, 
font  longuettes,  étroites ,  affez  fouples  ;  émouf- 
iées,  échancrées ,  &  fouvent  jaunes  à  leur  ex- 
trémité ;  vertes  &  brillantes  en  deffus ,  blanchâ- 
tre au-deffous  avec  une  raie  verte  formée  par  la  ner- 
Tome  III. 
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vure  longitudinale  :  les  bords  font  verds  &  brillans 
par  deflbus.  Elles  font  placées  alternativement  le 
long  des  branches  &  fur  des  filets  ligneux  &  can- 
nelés ,  dans  une  pofition  à-peu-près  horizontale , 
enforte  qu'elles  font  un  tout  applati ,  à-peu-près 
femblable  à  un  peigne  garni  de  deux  rangs  de  dents  ; 
mais  les  feuilles  étant  inégales  entr'elles ,  il  paroît 
qu'il  y  en  a  plufieurs  couches  les  unes  fur.  les  au- 
tres Cet  arbre  ne  perd  point  fes  feuilles  en  hiver. 
La  blancheur  du  deflbus  des  feuilles  a  donné  lieu  de 
le  nommer  en  Anglois  ,  Silver-Fir.  Son  écorce  eft 
blanchâtre ,  &  te  rompt  facilement  lorfqu'on  veut 
la  ployer. 

2.  Le  Baumier  de  Gilead  :  que  Ray  nomme  Abies 
Taxi  folio.  ,  odore  Balfami  Gileadenfcs.  Il  répand  une 
térébenthine  odorante  ,  que  les  Anglois  appellent 
improprement  Baume  de  Gilead;  &  qui  eft  notre 
Baume  Blanc  de  Canada.  La  feuille  de  ce  Sapin  eft; 
beaucoup  moins  foncée  en  couleur  que  celle  du  n.  1. 

M.  Duhamel  (  dans  les  Additions  miles  à  la  fin 
de  fon  ouvrage  Des  Semis  &  Plantations')  avertit 
qu'on  lui  a  envoyé  des  Pyrénées  ce  même  arbre  î 
les  cônes  différoient  de  ceux  des  autres  efpeces  de 
Sapins ,  en  ce  que  leurs  écailles  étoient  écartées  ï 
&  quand  ils  font  mûrs ,  les  écailles  tombent  d'elles- 
mêmes  ,  enforte  qu'il  ne  refte  plus  que  le  poinçon 
ligneux  qui  les  portoit. 

3.  LeSerente  des  environs  d'Embrun:  que  M.  Du- 
hamel nomme  Abies  tenuiore  folio  ,  fruclu  furfum 
fpeelante.  Voyez  les  Additions  mifes  parce  Sçavant, 
à  la  fuite  de  fon  ouvrage  Des  Semis  &  Plantations. 

Entre  les  Epicias  ;  Piceas  ;  ou  Pireas  ;  que 
les  Anglois  nomment  Pitch  Trees ,  ou  Sprucefirs  : 
on  remarque  le  Pignet;  Pece;  ou  Peffe  :  nommé  par 
quelques  Auteurs  Latins  Abies  Rubra  :  &  par  M. 
Tournefort ,  Abies  tenuiori  folio  ,  fruclu  deorfum  in- 
flexo.  On  le  trouve  encore  appelle  Sapin  Mâle.  Il 
eft  plus  gros  que  le  Sapin  ordinaire.  Son  bois  eft 
plus  dur.  Ses  feuilles  font  garnies  de  poils ,  plus  ou 
moins  abondans. 

4.  Abies  Piceœfoliis  brevibus,  conis  minimis  RancT. 
Epicia  à  feuilles  courtes  ;  ou  Epinette  blanche  ,  de 
Canada  ,  à  petites  feuilles.  Ses  feuilles  font  courtes, 
fort  menues  ,  très-molles.  Dans  la  Nouvelle  Angle- 
terre on  l'appelle  Black  Spruce  fir  ;  à  caufe  de  fon 
écorce  qui  eft  d'une  couleur  obfcure. 

<(.  Le  petit  Epicia  de  Virginie  ,  dont  nous  avons 
déjà  parlé  comme  d'une  efpece  qui  tient  du  Sapin. 
C'eft  une  autre4 Epinette  du  Canada ,  &  de  la  Nou- 
velle Angleterre.  Ses  feuilles  ,  très-courtes ,  font 
rangées  à-peu-près  comme  les  touches  d'une  épi- 
nette  :  l'une  hauffe ,  l'autre  baiffe  ;  il  n'y  en  a  pas 
deux  l'une  fur  l'autre.  Son  nom  Anglois  eft  Hem- 
lock  fir. 

6.  Une  autre  Epinette  de  la  Nouvelle  Angleterre  ; 
ou  Epicia  dont  les  feuilles  font  très-menues ,  fort 
courtes  ,  &  extrêmement  pâles.  Le  fruit  eft  petit , 
moins  arrondi  ôc  moins  ferré  que  celui  des  autres 
efpeces.  Les  Anglois  l'appellent  White  Spruce  fir. 

7.  L'Elate  des  Grecs  modernes ,  ou  Epicia  d'O- 
rient ;  qui  a  la  feuille  courte  &C  quarrée;  &  ne  donne 
que  de  petits  fruits. 

Culture  de  ces  arbres. 

Lçs  Sapins  fe  trouvent  communément  fur  des 
montagnes  moins  élevées  que  celles  où  croiffent  les 
Epicias.  Il  y  a  beaucoup  de  ceux-ci  fur  les  Alpes. 

Ces  deux  efpeces  d'arbres  fe  plaifent  dans  des  ter- 
reins  frais  ,  humides  ,  un  peu  forts  ,  &  où  ils  peu- 
vent faire  defeendre  très-profondément  leurs  raci- 
nes; dans  les  lieux  ombragés,  &  expofés  au  Nord; 
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fur  les  collines ,  comme  dans  des  vallées.  Des  ter- 
reins  graveleux  &  «nême  allez  maigres  leur'  con- 
viennent ,  pourvu  qu'il  y  ait  beaucoup  de  fond.  Ces 
arbres  ne  craignent  pas  le  froid  ;  &  ne  font  que 
languir  dans  les  climats  chauds.  L'Epicia  eft  moins 
délicat  que  le  Sapin. 

M.  Tournefort  parle  des  Sapins  du  Mont  Olympe 
xcomme  furpaffant  en  beauté  ceux  de  tout  le  Levant. 
M.  Miller  dit  en  avoir  eu  des  cônes  qui  avoient  plus 
d'un  pié  de  long. 

A  Hanover  un  Sapin  étoit  devenu  fi  fort  qu  il 
avoit ,  dit-on ,  neuf  aunes  de  tour.'  Il  fut  déraciné 
en  1753  par  un  ouragan. 

Nourfe  (CampaniaFœlix ,  édit.  de  1700,  p.  118) 
•dit  avoir  vu  à  Lyon  fur  le  quai  auprès  du  confluent 
du  Rhône  &  de  la  Saône ,  des  Sapins  équarris  qui 
avoient  trente  verges  de  longueur ,  environ  trois 
pies  en  quarré  par  le  bas  ,  &  un  pié  &  demi  à  l'ex- 
trémité. 

Dans  la  Nouvelle  Angleterre  il  y  a  des  mâts  de 
Sapins  fi  hauts  &  fi  gros ,  que  perfonne  n'a  encore 
ofé  s'en  fervir ,  ni  même  les  tranfporter. 

En  général  le  Sapin  femble  avoir  plus  befoin 
-d'une  terre  forte ,  que  l'Epicia.  Celui-ci  vient  néan- 
moins en  Dannemark  &c  dans  tout  le  Nord ,  dans 
des  terres  fortes  &  qui  ont  beaucoup  de  fond.  On 
en  trouve  fort  communément  au  Nord  de  l'Angle- 
terre dans  des  vallées  où  le  terrein  eft  de  même. 
On  préfume  que  cet  arbre  réuffiroit  dans  prefque 
toutes  fortes  de  terreins  &  d'expofitions  ,  pourvu 
qu'il  foit  hors  de  l'atmofphere  de  la  fumée  qui  règne 
aux  environs  des  grandes  villes.  On  remarque  qu'il 
profite  beaucoup  mieux  dans  des  endroits  incultes, 
que  dans  un  terrein  cultivé.  On  s'eft  dégoûté  d'é- 
lever de  ces  arbres ,  parce  qu'on  y  trouvoit  beau- 
coup de  difficulté  :  mais  M.  Miller ,  d'après  qui 
nous  parlons  ici,  croit  que  ces  difficultés  ne  ve- 
noient  que  de  l'habitude  où  l'on  étoit  de  les  planter 
trop  près  les  uns  des  autres  ,  ou  pas  affez  loin  d'au- 
tres arbres  ;  enforte  que  l'air  ne  pouvant  circuler 
entre  les  branches ,  il  en  périflbit  beaucoup  de  celles 
d'en  bas ,  &  que  ces  pefles  avoient  l'apparence  d'ar- 
bres morts  quand  on  les  regardoit  par  deflbus.  Au 
contraire  toutes  les  fois  qu'on  les  a  planté  à  des 
diftances  convenables  &  dans  une  terre  humide  & 
forte ,  ils  ont  confervé  leurs  branches  en  vigueur 
jufqu'à  fix  ou  fept  pies  près  de  terre  :  ce  que  l'on  a 
obfervé  même  dans  ceux  qui  avoient  plus  de  foixante 
pies  de  haut.  Il  convient  donc  de  les%fpacer  à  deux 
toifes  ;  ôc  à  dix-huit  ou  vingt  pies  ,  quand  on  en 
met  plus  de  trois  rangées  enfemble  ;  furtout  lorf- 
qu'on  veut  que  ces  arbres  foient  touffus  par  le  pié , 
ce  qui  fait  une  beauté. 

Le  petit  Epicia  de  Virginie  demande  furtout  un 
terrein  humide  :  fans  quoi  il  ne  profite  pas.  Il  étend 
beaucoup  fes  branches  horizontalement.  Cet  arbre 
n'eft  jamais  auffibeau  que  les  autres  épicias.  Mais  il 
réfille  bien  au  froid.  Les  graines  de  cet  arbre  font 
fouvent  quatre  ou  cinq  mois  en  terre  avant  de  lever. 
M.  Miller  dit  même  en  avoir  vu  refter  une  année 
entière  fans  germer ,  &  ne  pouffer  qu'au  printems 
de  l'année  fuivante. 

L'Epinette  Blanche  du  Canada  ne  devient  pas  un 
arbre  fort  confidérable ,  même  dans  fon  climat  ori- 
ginaire. Cet  arbre  croît  naturellement  dans  des  ma- 
récages. 

L'Epinette  de  la  Nouvelle  Angleterre  (  n,  4  )  y 
vient  fur  des  montagnes  &  fur  des  endroits  les  plus 
élevés.  Elle  forme  un  aflez  gros  arbre. 

Le  Sapin  que  l'on  nomme  improprement  Bau- 
m'ur  de  G'dead  eft  d'une  très-belle  efpecc ,  tant  qu'il 
eft  jeune.  Mais  on  n'a  pu  jufqu'à  préfeat  le  confer- 
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ver  dans  fa  beauté  plus  de  dix  ou  douze  ans ,  pref- 
que par -tout  où  l'on  en  a  planté  :  &  lorfqu'on  a 
voulu  en  planter  de  fort  jeunes  ,  ils  ont  péri  très- 
vîte.  On  s'apperçoit  de  leur  dépériffement  pro- 
chain ,  à  la  quantité  confidérable  de  fleurs  mâles 
qu'ils  produifent  :  6i  bientôt  après  ,  leur  tige  fe 
courbe  ;  puis  ils  répandent  la  térébenthine  avec 
profufion.  Ces  épuifemens  fontfuivis  de  la  chute  des 
feuilles  de  ces  arbres  :  qui  meurent  au  bout  d'un 
ou  deux  ans.  Comme  on  a  vu  la  même  chofe  arri- 
ver conftamment  en  différens  terreins  &  à  diverfes 
expofitions ,  on  a  abandonné  la  culture  de  ces  arbres. 
H  y  en  a  cependant  nombre  qui  ont  parfaitement 
réuffi  dans  les  beaux  plants  que  M.  le  Duc  de  Bed- 
ford  a  fait  faire  dans  fa  maifon  de  "Woburn-Abbey  : 
ces  arbres  y  font  dans  un  terrein  de  fable ,  qui  ayant 
beaucoup  de  fond  leur  laiffe  toute  liberté  d'y  jetter 
de  longues  racines. 

Les  trois  dernières  des  efpeces  dont  nous  venons 
de  parler ,  font  fort  belles.  Leurs  feuilles  font  très- 
ferrées  ,  &  d'un  beau  verd.  C'eft  pourquoi  ces  arbres 
méritent  d'être  placés  en  des  endroits  apparens. 
M.  Miller  afîiire ,  contre  l'opinion  de  M.  Linnasus , 
que  ce  ne  font  pas  de  fimples  variétés  ;  mais  des 
efpeces  très-conftantes  ,  qui  ne  varient  ni  ne  dégé- 
nèrent. 

UElaté  eft  commun  fur  les  montagnes  de  l'Ar- 
chipel. On  peut  aifément  en  faire  venir  des  cônes. 
L'on  en  trouve  encore  en  Iftrie ,  en  Dalmatie ,  ôc 
peut-être  ailleurs. 

Les  Sapins  &  les  Epicias  fe  multiplient  par  leurs 
femences.  Les  cônes  étant  mûrs  s'ouvrent  aflez 
aifément  &c  laiflent  tomber  les  graines ,  qui  fe  fe- 
ment  ainfi  d'elles-mêmes.  Ces  cônes  ne  font  pas 
trois  ans  à  mûrir  ,  comme  le  prétendent  plufieurs 
perfonnes.  M.  Duhamel  affure  qu'ils  mûriflènt  tous 
les  aus  ;  &  ne  tombent  point.  Les  écureuils ,  qui 
font  très-friands  de  leur  graine ,  vont  les  écailler. 
Ces  cônes  relient  attachés  à  l'arbre  ,  lorfqu'ils  font 
vuides  de  graine.  M.  Miller  excepte  de  cette  règle 
le  Sapin  commun  &  le  Baumier  de  Gilead  :  dont 
les  cônes  fe  brifent  &  tombent  vers  le  milieu  ou 
la  fin  d'Oft obre ,  &  que  par  conféquent  on  doit 
avoir  foin  de  cueillir  plus  tôt. 

Lorfqu'on  veut  faire  des  femis  d'épicias ,  il  faut 
cueillir  les  cônes  quand  ils  font  mûrs ,  c'eft-à-dire , 
en  Janvier  ,  Février ,  &  Mars.  Si  on  les  cueille 
trop  tard ,  les  pluies  d'Avril  &  le  foleil  qui  fe  fait 
fentir  vivement  à  la  fin  de  Mai  font  ouvrir  les  écail- 
les ;  les  femences  en  tombent  d'elles-mêmes ,  &  les 
cônes  relient  vuides.  Les  cônes  que  l'on  doit  cueillir 
font  toujours  ceux  qui  fe  trouvent  à  l'extrémité  des 
branches ,  au  deflbus  des  jeunes  pouffes  :  les  autres 
font  vieux ,  &  vuides  de  femences ,  quoique  les 
écailles  paroiffent  rapprochées  furtout  quand  l'air 
eft  humide.  On  connoît  les  différentes  pouffes  an- 
nuelles ,  à  leurs  nœuds  très-fenfibles ,  &  aux  bran- 
ches latérales  qui  fortent  des  anciennes. 

Les  femences  fe  confervent  longtems  fraîches , 
pendant  qu'elles  font  enfermées  dans  leur  cône. 
Mais  quand  elles  en  font  dehors ,  elles  ne  germent 
que  mal-aifément  fi  on  les  tranfporte  un  peu  loin 
de  leur  climat. 

Pour  les  tirer  des  cônes  ,  on  étend  ceux-ci  fur 
des  draps  ,  ou  bien  on  les  entaffe  jufqu'à  la  hauteur 
de  la  main  dans  des  caifl'es  bien  jointes  ;  que  l'on 
expofe  ,  foit  à  une  douce  chaleur  dans  le  four ,  ou 
dans  une  étuve ,  foit  pendant  quelques  jours  à  la 
rofée  puis  à  la  grande  ardeur  du  foleil  :  les  écailles 
s'ouvrent  alors  ;  &  en  fecouant  les  cônes  ,  les  grai- 
nes tombent  fur  le  drap  ou  au  fond  de  la  caille.  U 
eft  à  propos  de  ne  le  &ire  qu'immédiatement  avant 
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de  ks  femer  ;  c'eft-à-dire  à  la  fin  de  Mars ,  ou  au 
commencement  d'Avril ,  fuivant  que  la,  faifon  eft 
plus  ou  moins  avancée.  On  doit  avoir  foin  de  re- 
muer de  rems  en  tems  les  cônes  que  l'on  difpofe  à 
jetter  leurs  graines  :  afin  que  tous  participent  aux 
impreffions  de  l'humidité  &  de  la  chaleur. 

La  femence  étant  ramaffée ,  on  la  frotte  entre 
les  mains ,  pour  en  rompre  les  aîles. 

Nous  indiquons  le  printems  comme  la  faifon  la 
plus  favorable  pour  faire  ces  femis ,  quoiqu'il  y  ait 
des  endroits  on  on  ne  les  faffe  qu'en  automne.  On  a 
l'expérience  qu'en  femant  auflitôt  qu'il  n'y  a  plus 
de  neige  ,  furtout  fur  les  revers  des  montagnes ,  & 
avant  que  la  terre  ait  perdu  l'Humidité  que  lui  a 
communiquée  l'hiver ,  la  graine  levé  quelquefois 
au  bout  de  quinze  jours  ;  qu'elle  tarde  un  peu  s'il 
fait  encore  froid  ;  mais  que  le  délai  ne  va  jamais  au- 
delà  d'un  mois. 

Les  femences  de  tous  les  Sapins  &  Epicias  lèvent 
par  tout ,  quand  elles  fe  répandent  d'elles-mêmes 
dans  des  broffailles.  Mais  nous  ignorons  fi  quel- 
qu'un a  réufli  à  en  faire  des  femis  confidérables. 

Dans  les  endroits  où  on  veut  qu'il  en  levé  une 
certaine  quantité ,  il  eft  à  propos  de  femer  la  graine 
fur  une  couche  de  terreau ,  &  d'en  répandre  encore 
un  demi-pouce  par  deffus  la  graine.  Comme  elle  eft 
menue ,  &  qu'il  faut  la  femer  ni  trop  clair  ni  trop 
épais  ,  on  peut  commodément  en  mêler  un  litron 
avec  fix  ou  huit  litrons  d'aveine  ;  &  femer  ce  mé- 
lange comme  fi  c'étoit  de  l'aveine  feule.  Les  Sapins 
fe  trouveront  alors  affez  bien  diftribués  :  &  les 
feuilles  de  l'aveine  favoriferont  les  jeunes  plantes 
par  leur  ombre.  Cet  expédient  peut  encore  fervir 
à  garantir  la  graine  contre  le  dégât  des  oifeaux.  Au 
refte  on  en  feme  moins  dans  un  terrein  labouré  , 
que  dans  celui  qui  eft  façonné  à  la  main.  Dans  un 
efpace  d'environ  trois  pies  en  quarré  ,  on  peut  fe- 
mer autant  de  graine  feule  qu'il  en  tient  entre  deux 
doigts.  Il  eft  vrai  qu'en  ce  cas  la  femence  eft  fort 
drue  ,  &  qu'il  fuffiroit  que  les  arbres  vinffent  à  trois 
pies  les  uns  des  autres.  Mais  on  doit  confidérer 
qu'il  y  a  toujours  des  graines  avortées  qui  ne  pouf- 
fent point.  Et  tout  le  mauvais  effet  que  produit  le 
plant  de  Sapins  un  peu  ferré ,  eft  qu'à  la  fuite  les 
plus  forts  étouffent  les  autres. 

La  proportion  moyenne  eft  d'un  pié  ou  un  pié 
&  demi  de  diftance  :  au  moyen  de  quoi  les  jeunes 
arbres  étendent  aifément  leurs  racines  rampantes , 
&  en  plus  grand  nombre  ;  ils  ont  plus  de  facilité 
pour  produire  nombre  de  branches  latérales  dès 
le  commencement  ;  &  ils  deviennent  plus  gros  ,  & 
s'élancent  avec  plus  de  vigueur.  Les  branches  laté- 
rales dont  nous  parlons  doivent  ne  point  inquiéter 
pour  les  fuites  :  elles  périffent  d'elles-mêmes ,  quand 
elles  ne  peuvent  plus  s'étendre. 

On  peut  tranfplanter  de  deffus  la  couche ,  aux 
mois  d'Avril  ou  de  Mai ,  les  Sapins  qui  ont  un  an  , 
fur  une  autre  couche  dans  une  pépinière ,  où  ils 
feront  en  quinconce  à  trois  pouces  les  uns  des  au- 
tres dans  des  rangées  entre  lefquelles  il  y  aura  fix 
pouces  de  diftance.  En  les  levant  on  doit  tâcher  qu'il 
telle  un  peu  de  terre  autour  des  racines ,  ne  pas  les 
caffer,  &  les  replanter  proprement  :  fans  quoi  il  pé- 
rirait beaucoup  de  pies.  11  faut  aufli  ne  les  laiffer  hors 
de  terre  que  le  moins  de  tems  qu'il  eft  poflible; 
j&  alors  tenir  les  racines  couvertes  de  terre,  afin 
qu'elles  ne  foient  pas  defféchées  par  le  vent.  Lors- 
qu'on les  plante  ,  il  eft  à  propos  de  bien  preffer  la 
«erre  contre  les  racines  ;  pour  empêcher  l'air  de 
percer  jufqu'à  elles  :  fans  cependant  trop  preffer , 
furtout  fi  c'eft  de  la  terre  forte. 

Dans  les  terns  de  féçhçreffe.  il  convient  d'arrofej; 
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une  ou  deux  fois  par  femaine ,  &  mettre  des  pail- 
laffons  ,  pour  garantir  le  plant  contre  le  grand  foleil 
&  les  vents  fecs  jufqu'à  ce  qu'il  ait  bien  pris  racine. 
S'il  fait  encore  froid ,  on  met  le  fbir  des  paillaffons 
pour  prévenir  la  gelée.  Après  quoi  il  ne  s'agit  pref- 
que  plus  que  d'avoir  foin  d'arracher  les  mauvaifes 
herbes  :  pratique  fort  recommandée  en  cette  occa- 
fion  par  M.  Miller  ;  mais  contraire  au  fentiment  de 
M.  Duhamel ,  qui  regarde  comme  un  grand  avan- 
tage pour  les  jeunes  Sapins  de  pouvoir  croître  au 
milieu  d'herbes  affez  hautes  pour  les  ombrager. 

Quand  le  jeune  plant  aura  ainfi  relié  fur  couche 
pendant  deux  ans ,  on  le  tranfplantera  dans  un  ter- 
rein  découvert,  bien  foui  ,  &  nettoyé  de  toutes 
herbes.  On  lèvera  ces  arbres  au  commencement 
d'Avril ,  peu  avant  le  tems  de  la  pouffe  :  &  fi  la  fai- 
fon eft  humide ,  elle  fera  très-favorable. 

Si  l'on  n'a  pas  la  commodité  de  cette  féconde 
couche  en  pépinière ,  il  faut  faire  un  bon  enclos 
pour  garantir  le  jeune  plant  contre  les  moutons , 
les  chèvres  ,  les  chevaux ,  &  les  bêtes  à  corne. 
Quoique  ces  dernières  ne  broutent  pas  le  Sapin  ,  k 
moins  que  la  faim  ne  les  preffe  ;  elles  foulent  cepen- 
dant &  écrafent  les  jeunes  arbres ,  ou  les  arrachent 
avec  l'herbe  lorfqu'ils  ne  font  que  commencer  à 
pouffer. 

On  tranfplante  de  ce  jeune  plant  en  pépinière  ^ 
pour  les  avenues  ,  &  pour  des  plants  de  peu  d'é- 
tendue. Dès  qu'ils  ont  certaine  groffeur  ,  ils  ne 
peuvent  plus  fe  tranfplanter  autrement  qu'en  motte. 
Pour  avoir  dans  la  fuite  cette  facilité ,  on  les  efpace 
à  trois  pies  dans  la-  pépinière.  Au  refte  ils  repren- 
nent affez  bien  quand  on  les  tranfplante  la  féconde 
année ,  ou  fort  petits. 

Dans  tous  les  cas  il  faut  éviter  de  planter  les  Sa- 
pins trop  avant. 

Il  eft  bon  de  préparer  pour  chaque  arbre  un  trou 
quarré ,  d'un  pié  de  large.  Quand  il  eft  planté ,  on 
lui  donne  de  l'eau  fi  le  tems  eft  fec  ;  afin  d'appro- 
cher la  terre  contre  les  racines.  Et  au  cas  que  la 
féchereffe  continue  ,  il  faut  arrofer  trois  ou  quatre 
autres  fois  ;  pour  hâter  le  progrès  des  racines ,  &C 
affermir  l'arbre  contre  le  vent. 

Les  jeunes  plants  peuvent  refter  deux  ou  trois 
ans  dans  la  pépinière  :  dont  on  aura  foin  d'ôter  les 
mauvaifes  herbes ,  &  de  fouir  là  terre  chaque  année 
au  printems.  Enfuite  on  les  met  en  place  avec  les 
précautions  détaillées  ci-deffus.  Cette  dernière  tranf- 
plantation  fe  fait  affez  ordinairement  vers  la  fin  de 
Septembre.  Mais  il  vaut  mieux  la  faire  au  printems, 
lorfque  le  terrein  où  on  veut  les  mettre  eft  humide  : 
&  cette  faifon  femble  y  être  convenable  dans  tous 
les  cas. 

La  plupart  des  Sapins  peuvent  n'être  mis  en  place 
que  lorfqu'ils  ont  quelques  pies  de  haut.  Mais  il  on 
les  tranfplante  quand  ils  n'en  ont  que  deux ,  ils  pro- 
fitent davantage  ;  ■  enforte  qu'en  peu  d'années  ils 
s'élèvent  au-defius  des  autres.  Cette  attention  eft 
furtout  importante  ,  lorfqu'il  s'agit  d'arbres  qui  font 
hauts  de  plus  de  deux  pies  &  qui  n'ont  pas  encore 
été  tranfplantés.  Comme  leurs  racines  ont  alors 
befoin  d'être  beaucoup  raccourcies  ;  cette  opéra- 
tion ,  ainfi  que  celle  qu'on  peut  être  dans  le  cas  de 
faire  aux  branches ,  fi  elle  eft  confidérable ,  donne 
lieu  à  un  épanchement  de  térébenthine  qui  les  affoi- 
blit  beaucoup.  Aufli  ne  taille-t-on  jamais  ces  arbres. 
On  a  plufieurs  fois  occafionné  leur  mort ,  en  tentant 
de  les  tailler  comme  les  autres.  On  n'a  point  cou- 
tume aufli  de  les  élaguer ,  de  même  qu'on  n'élague 
pas  les  arbres  qui  viennent  en  maffif  de  bois  :  les 
branches  du  bas  étant  privées  d'air  par  celles  du 
haut ,  elles  fe  defféchent,  tombent  en  pourriture, 
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&  la  plaie  fe  cîcatrife.  Si  l'on  veut  les  élaguer  pour 
■qu'ils  s'élèvent  davantage  &  faffent  une  plus  belle 
cime ,  M.  Miller  confeille  de  ne  le  faire  que  par  de- 
grés, enforte  que  chaque  année  on  ne  coupe  que  deux 
rangs  de  branches;  &  d'e  choifir  pour  cela  le  mois  de 
Septembre  ,  attendu  qu'alors  la  fève  (dit-il)  eft 
moins  abondante  ,  &  qu'il  n'en  fort  communément 
que  ce  qui  eft  -nécëffaire  pour  enduire  les  plaies  & 
les  garantir  contre  les  impreflions  du  froid  &  de 
J'humidité.  Au  refte  toutes  fortes  de  plaies  ne  font 
pas  pernicieufes  à  ces  arbres  ,  ainfi  que  le  penfent 
.beaucoup  de  perfonnes  :  M.  Duhamel  a  même  fait 
■élaguer  de  jeunes  Sapins  ifolés ,  dont  les  plaies  fe 
font  recouvertes  en  très-peu  de  tems  :  &  les  épi- 
■cias  qu'il  a  traités  de  même  ont  laiffe  échapper  fi 
.peu  de  réfine ,  que  ceia  ne  leur  faifoit  aucun  tort. 
D'où  ce  grand  Cultivateur  conclut  qu'on  ne  doit 
point  craindre  le  retranchement  des  jeunes  bran- 
ches. Il  n'y  a  que  celui  des  groffes  branches  qui 
faffe  tort  aux  Sapins  ;  ainfi  qu'à  tout  autre  arbre  : 
il  refte  néceffairement  en  ces  endroits  une  folution 
de  continuité  ,  une  roulure ,  en  un  mot  un  défaut 
qui  n'eu  pas  moins  réel  pour  être  caché  fous  une 
belle  cicatrice.  D'ailleurs  la  plus  légère  putréfaction 
qui  furvient  aux  cicatrices  ,  rougit  l'arbre  en  de1 
dans  ;  il  ne  revient  pas  d'autres  branches  aux  en- 
droits taillés  ;  l'arbre  refte  plein  de  nœuds  ;  &  fon 
tronc  n'eft  jamais  d'un  bon  fervice.  Si ,  au  con- 
traire ,  on  laiffe  tomber  d'elles-mêmes  les  branches 
d'en  bas  (  ce  qui  arrive  lorfque  l'arbre  a  quinze  ou 
vingt  ans  )  ,  la  tige  devient  fi  belle  &  fi  unie ,  que 
l'on  ne  reconnoit  plus  la  place  Ou  elles  étoient.  Ce- 
pendant comme  les  Charbonniers  fe  fervent  fré- 
quemment de  ces  branches ,  &  qu'il  peut  arriver 
que  l'on  ait  befoin  de  les  leur  abandonner  ,  il  y  a 
des  perfonnes  qui  coupent  alors  chaque  branche  au 
moins  à  un  pied  du  tronc ,  &  enforte  que  le  bout 
qui  refte  ne  fe  fende  pas  jufqu'à  l'arbre  :  mais 
M.  Miller  veut  qu'on  les  coupe  tout  contre  le  tronc. 

Un  autre  avantage  qu'il  y  a  à  planter  les  Sapins 
quand  ils  font  bas  ,  comme  nous  l'avons  confeille 
ci-deffus ,  eft  qu'on  n'a  pas  befoin  de  les  foutenir 
par  des  perches  ,  pour  empêcher  que  les  grands 
vents  ne  les  couchent  :  ces  perches  font  un  embar- 
ras &C  une  dépenfe  quand  les  arbres  font  hauts. 

I L  arrive  affez  fréquemment ,  dans  les  pays  de 
montagnes  où  fe  trouvent  des  forêts  de  Sapins  &£ 
d'épicias  ,  que  des  trente  à  quarante  arpens  de  bois 
font  rompus ,  déracinés  ,  couchés  iiir  le  côté ,  par  les 
ouragans.  Ces  arbres  abattus  font  enlevés  pour  les 
différens  ufages  auxquels  ils  font  propres.  Mais  dans 
ce  cas  la  forêt  fe  repeuple  difficilement  :  à  moins  qu'on 
n'obferve  les  précautions  dont  nous  parlerons  bien^ 
tôt  ;  faute  defquelles  on  eft  quelquefois  vingt-cinq  à 
trente  ans  fans  y  voir  un  arbre  de  la  hauteur  d'un 
pié.  D'abord  il  y  vient  beaucoup  de  framboifiers , 
de  ronces  ,  &c  :  &C  enfuite  la  terre  fe  couvre 
d'herbe  :  au  lieu  qu'il  n'en  pouffe  point  fous  les  Sa- 
pins ;  &  qu'on  n'y  trouve  que  de  la  moufle ,  un  peu 
de  fougère,  &  de  l'alleluia.  Si  on  laiffe  brouter 
l'herbe  par  les  animaux ,  le  bois  n'y  revient  pas  : 
mais  fi  on  les  en  empêche ,  on  voit  paroître  de  jeu- 
nes Sapins  au  bout  de  trois  ou  quatre  ans  ;  ce  qui 
prouve  que  cet  arbre  veut  croître  à  couvert  des 
Tayons  du  foleil  ,  ainfi  que  nous  en  avons  averti. 
En  voici  encore  une  preuve  :  fi  l'on  coupe  dans  une 
forêt  un  gros  Sapin  entre  d'autres ,  on  voit  au  bout 
de  deux  ans  la  place  qu'il  occupoit ,  regarnie  de 
jeunes  Sapins  ,  qui  font  auffi  près-à-près  que  le 
chanvre  qui  levé  clans  une  cheneviere  :  fi  au  con- 
traire on  a  abattu  allez  de  Sapins  pour  que  le  terrein 
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foit  expofé  au  foleil ,  il  n'y  en  levé  aucuns ,  ou  très- 
peu.  , 

On  a  remarqué  que  les  Sapins  viennent  mieux 
qu'ailleurs ,  dans  les  endroits  où  d'autres  Sapins  ont 
pourri.  Et  il  ne  manque  jamais  de  lever  beaucoup 
de  Sapins  fur  les  groffes  fouches ,  ou  fur  les  groffes 
racines  qui  font  réduites  en  terreau.  • 

Quand  le  terrein  où  l'on  plante  des  Sapins  eft 
d'une  étendue  confidérable ,  on  y  ménage  des  allées  , 
qui  ayent  au  moins  douze  pies  de  large  ,  qu'on  a 
foin  d'entretenir  nettes  de  mauvaifes  herbes.  Elles 
ont  l'avantage  d'arrêter  les  progrès  du  feu ,  s'il  pre- 
noit  en  quelque  endroit  du  bois  ;  &  de  donner  la 
commodité  de  ramaffer  les  feuilles  &  le  bois  mort  : 
outre  qu'elles  procurent  les  plaifirs  de  la  chaffe  & 
de  la  promenade. 

La  lifiere  d'un  bois  de  Sapins  eft  fouvent  difforme , 
parce  que  les  arbres  y  étendent  leurs  branches  en 
toute  liberté.  Aufli  ne  font-ils  propres  qu'à  faire  du 
bois  de  chauffage.  On  doit  néanmoins  les  conferver 
avec  foin  ;  attendu  qu'ils  forment  un  rampart  &  un 
abri  néceffaire  aux  autres  Sapins ,  contre  la  violence 
des  vents  ,  dont  ceux-là  foutiennent  facilement 
l'effort  à  caufe  que  rien  n'a  gêné  l'étendue  de  leurs 
racines.  Ceux  de  l'intérieur  du  bois  ,  au  contraire  , 
font  communément  fort  près  les  uns  des  autres. 
Il  eft  vrai  que  ces  arbres  ne  profitent  pas  tous 
également  ,  &  qu'il  y  en  a  beaucoup  qui  périf- 
fent.  Aufli  ce  bois  fec  &  mort  eft-il  bon  à  abat- 
tre. Les  autres  en  profitent  mieux.  N'acquérant 
enfuite  d'efpace  qu'à  proportion  de  leur  groffeur, 
ils  reftent  médiocrement  ferrés  entr'eux  ,  font 
plus  faciles  à  nettoyer,  &c  forment  enfin  un  beau 
bois. 

Attendu  qu'à  mefure  que  les  Sapins  groffiffent, 
les  plus  forts  étouffent  les  foibles ,  on  pourra  abattre 
ceux  qui  languiront.  Ce  retranchement  produira 
un  petit  bénéfice  ;  Se  il  ne  fera  qu'avantageux  aux 
Sapins ,  pourvu  qu'on  ne  le  faffe  que  peu-à-peu  & 
fans  trop  éclaircir  la  futaie. 

Il  fuffit  de  vifiter  la  forêt  tous  les  trois  ans ,  pour 
la  débarraffer  des  Sapins  qui  ont  féché  fur  pié  ,  & 
dont  on  tire  encore  parti.  Mais  lorfque  les  vents 
ont  fracaffé  quelque  arbre ,  foit  au-dedans  foit  fur 
les  bords  de  la  forêt  ,  il  eft  effentiel  de  l'abattre 
avant  l'Été ,  ou  au  moins  d'en  ôter  l'écorce.  Sans 
quoi  la  chaleur  du  foleil  feroit  naître  entre  l'écorce 
&  le  bois ,  un  ver  que  quelques-uns  nomment  Ver 
Volant  ^  qui  après  avoir  percé  l'écorce  ,  prend  des 
aîles ,  &c  s'envole  vers  les  arbres  voifins  qu'il  atta- 
que de  même;  &  fe  multiplie  prodigieufement , 
enforte  qu'on  ne  tarde  pas  à  fe  voir  dans  la  néceflité 
d'abattre  des  cantons  entiers  qui  font  gâtés  &  def- 
féchés. 

Les  Sapins  atteignent  toute  leur  perfeâion  en 
foixante,  foixante-dix ,  ou  quatre-vingt  ans;  félon 
la  qualité  du  terrein.  Il  faut  alors  les  abattre.  C'eft 
à  quoi  il  faut  fe  réfoudre  quand  on  voit  qu'ils  com- 
mencent, de  place  en  place,  kfe  Couronner,  c'eft-à- 
dire  périr  par  la  cime.  On  ne  le  fait  néanmoins  que 
fucceflivement  ,  &c  félon  que  le  befoin  l'exige  : 
obfervant  de  ne  pas  entamer  la  forêt  par  l'Oueft 
ou  le  Nord  Oueft  ,  qui  font  les  côtés  d'où  viennent 
les  vents  les  plus  violens.  Par  cette  précaution  ,  la 
lifiere  défend  toujours  ce  qui  refte  fur  pié.  Dans  la 
coupe  ,  on  laiffe  toujours  par  intervalles  ,  des  arbres 
pour  avoir  de  la  femence  :  les  plus  mauvais  &  les 
plus  raboteux  font  ordinairement  ceux  qu'on  y 
deftine. 

Comme  il  ne  vient  pas  d'herbe  dans  les  bois  de 
haute  futaie  ,  Se  qu'en  abattant  de  cette  manière  , 
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le  terrein  eft  ordinairement  rafraîchi]  par-tout  ;  il 
eft  à  propos  d'y  femer  de  nouveau ,  fans  différer. 
Le  plant  y  réiùïit  très-bien.  Mais  fi  l'on  attend  deux 
ans  à  y  femer,  la  terre  fe  trouvera  couverte  de 
gazons  :  ce  qui  mettra  dans  la  néceffité  d'un  labour 
difpendieux. 

Pour  renouveller  une  forêt  dans  les  pays  où  il 
y  a  beaucoup  de  Sapins ,  il  fufJiroit  prefque  d'em- 
pêcher les  beftiaux  d'y  entrer.  Car  la  graine  du 
Sapin  ,  qui  eft  menue  &  aîlée ,  eft  facilement  portée 
au  loin  par  le  vent. 

Confultez  l'ouvrage  de  M.  Duhamel  fur  les  Semis 
&  Plantations  ,  p.  360  ,  &c. 

Ufages  de  ces  arbres. 

Toutes  les  efpeces  de  Sapins  conviennent  dans 
les  bofquets  d'hiver ,  parce  que  ces  arbres  ne  per- 
dent pas  leurs  feuilles. 

On  en  fait  de  très-belles  avenues ,  en  plantant 
alternativement  un  de  ces  arbres  qui  s'élève  fort 
haut ,  &  enfuite  un  arbre  d'une  autre  efpece  pour 
garnir  le  bas. 

Ils  viennent  aufli  très-bien  en  maflïf  de  bois. 

Les  Sapins  proprement  dits  ,  que  nous  avons 
décrits  génériquement  en  commençant  cet  article, 
&  que  l'on  nomme  Sapins  à  feuilles  d'If,  font  les 
feuls  qui  fourniffent  de  la  térébenthine.  Ce  qui  fort 
des  Epicias  eft  une  renne  différente ,  dont  nous  par- 
lerons dans  la  fuite  ,  &  qu'on  nomme  Poix  en  quel- 
ques endroits. 

La  térébenthine  des  Sapins  eft  chaude  ,  acre, 
déterfive  ,  fort  bonne  pour  confolider  les  plaies  ré- 
centes. Une  demi-once  fuffit  fouvent  pour  mondifier 
des  plaies  de  la  tête ,  &  les  confolider.  Cette  réfine 
fait  évacuer  la  bile  par  les  felles ,  nettoie  les  reins  , 
en  guérit  les  ulcères ,  eft  diurétique ,  &  propre  à 
faire  fortir  la  pierre  des  reins  ou  de  la  veflîe ,  en 
la  prenant  intérieurement.  Elle  paffe  pour  être  an- 
tifcorbutique  ,  déterfive  ,  réfolutive  ,  deflicative. 
Elle  fait  la  bafe  de  plufieurs  emplâtres  ,  de  quelques 
onguens  ,  &  de  quelques  digeftifs.  On  la  fait  aufli 
entrer  dans  des  vernis  communs. 

Foye{  TÉRÉBENTHINE  :  &  TÉRÉBIN- 
THE. 

Tous  les  ans ,  vers  le  mois  d'Août ,  des .  payfans 
Italiens  voifins  des  Alpes  font  une  grande  tournée 
dans  les  cantons  de  la  Suiffe  où  les  Sapins  abondent; 
pour  en  recueillir  la  térébenthine.  Voici  leur  pro- 
cédé. Ils  ont  des  cornets  de  fer  blanc  qui  fe  termi- 
nent en  pointe  aiguë  ,  &  une  bouteille  de  même 
matière  pendue  à  leur  ceinture  :  fur  les  montagnes 
des  environs  de  la  grande  Chartreufe ,  ce  font  des 
cornes  de  boeuf  aufli  terminées  en  pointe.  Ces 
payfans  montent  jufqu'à  la  cime  des  plus  hauts  Sa- 
pins ,  au  moyen  de  fouliers  armés  de  crampons  qui 
entrent  dans  l'écorce  des  arbres.  Ils  embraffent  le 
tronc  avec  les  deux  jambes  &  un  bras  ,  tandis  que 
de  l'autre  ils  fe  fervent  de  leur  cornet  pour  crever 
des  veflies  ou  petites  tumeurs  que  l'on  apperçôit  fur 
l'écorce.  Le  cornet  étant  plein  de  cette  térébenthi- 
ne claire  &  coulante  qui  forme  les  veflies ,  ils  la 
verfent  dans  la  bouteille  qu'ils  portent  à  leur  cein- 
ture ;  &  cette  bouteille  fe  vuide  enfuite  dans  un  ou- 
tre ou  peau  de  bouc ,  qui  fert  à  tranfporter  la  téré- 
benthine dans  les  lieux  où  ces  gens  favent  en  avoir 
un  débit  avantageux. 

Comme  il  tombe  affez  fouvent  dans  les  cornets 
foit  des  feuilles  de  Sapin,  foit  des  fragmens  d'écorce, 
foit  des  lichens ,  toutes  chofes  qui  faliffent  la  téré- 
benthine ,  ces  Payfans  la  purifient  par  une  filtration 
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avant  de  la  mettre  dans  les  outres.  Pour  cet  effet 
ils  lèvent  un  morceau  d'écorce  à  un  épicia  ;  en  font 
une  efpece  d'entonnoir ,  dont  ils  garnhïent  le  bout 
le  plus  étroit  avec  des  pouffes  du  même  arbre  ;  Se 
enfuite  rempliffent  cet  entonnoir  de  la  térébenthine 
qu'ils  ont  ramaffée  :  elle  s'écoule  peu-à-peu ,  &c  les 
ordures  reftent  engagées  dans  la  garniture. 

Les  veflies  ou  tumeurs  qui  paroiffent  fous  l'écorce 
des  Sapins  font  ou  rondes  ou  ovales.  Dans  ce  der- 
nier cas  leur  grand  diamètre  eft  toujours  horizontal , 
jamais  perpendiculaire. 

Dans  les  forêts  épaifles  où  le  foleil  ne  peut  péné- 
trer, on  fait  toutes  les  entailles  du  côté  du  midi. 
Mais  dans  celles  où  le  foleil  pénètre ,  on  les  fait 
indifféremment  de  tous  les  côtés ,  pourvu  néan- 
moins que  ce  ne  foit  pas  du  côté  du  vent  de 
pluie, 
_  Il  ne  fort  que  très-peu  de  térébenthine  par  les  in- 
cifions  que  l'on  peut  faire  à  l'écorce  des  Sapins ,  foit 
par  hazard  foit  par  expérience.  Il  eft  vrai  que  les 
gouttes  de  réfine  qui  fortent  de  leurs  pores  s'épaif- 
fiffent  à  l'air  ;  mais  elles  demeurent  toujours  claires 
&  tranfparentes  comme  le  maftic ,  ce  que  n'a  point 
le  fuc  des  épicias. 

Dans  les  fonds  gras  &  les  terres  fubftantieufes 
on  fait  deux  récoltes  de  térébenthine ,  dans  la  fai- 
fon  de  chacune  des  deux  fèves ,  favoir  celle  du  prin- 
tems  &  celle  du  mois  d'Août.  Mais  chaque  arbre  ne 
produit  qu'une  fois  des  veflies  pendant  le  cours  d'u- 
ne fève  ;  il  n'en  paroît  même  qu'à  la  fève  du  prin- 
tems  dans  les  terreins  maigres. 

Les  Sapins  commencent  à  fournir  une  médiocre 
quantité  de  térébenthine  dès  qu'ils  ont  trois  pouces 
de  diamètre  ;  &  ils  en  fourniffent  de  plus  en  plus 
jufqu'à  ce  que  leur  diamètre  foit  d'un  pié.  Alors  les 
piquûres  qu'on  a  faites  à  leur  écorce  forment  des 
écailles  dures  &  racornies  :  le  corps  ligneux  qui  con- 
tinue à  s'étendre  en  grofleur  crevé  l'écorce ,  qui  eft 
dure  &  incapable  d'extenfion  ;  à  mefure  que  l'arbre 
groflit ,  cette  écorce  qui  durant  la  jeunefle  de  l'arbre 
n'avoit  qu'un  quart  de  pouce  d'épaifleur ,  en  ac- 
quiert jufqu'à  un  pouce  &  demi  ;  &  alors  elle  ne 
produit  plus  de  veflies. 

Ces  arbres  ne  paroiffent  pas  s'épuifer  par  la  téré- 
benthine qu'on  en  tire ,  ni  par  les  piquûres  qu'on 
fait  à  leur  écorce.  Les  écailles  qu'elles  occafionnent, 
&  les  gerfiires  de  l'écorce  des  plus  gros  Sapins  ,  ne 
leur  font  pas  plus  contraires  que  celles  qui  arrivent 
naturellement  aux  écorces  des  gros  ormes ,  des  gros 
tilleuls  j  ou  des  bouleaux. 

On  fait  la  véritable  Ejfence  de  Térébenthine  en  dif- 
tillant  avec  beaucoup  d'eau  celle  qu'on  tire  des  vef- 
lies du  Sapin.  La  térébenthine  qui  a  été  recueillie 
au  mois  d'Août  fournit  un  quart  d'effence  ;  c'eft-à- 
dire  que  de  quatre  livres  de  belle  térébenthine ,  on 
tire  une  livre  d'effence.  Confulte^  l'article  TÉRÉ- 

B  I  N  T  H  E. 

M.  Le  Clerc  ,  (  Chirurgien  établi  en  Suiffe  à  fept 
ou  huit  lieues  de  Befançon ,  &  dont  les  Mémoires 
fur  la  térébenthine  &  la  poix  font  fi  exaûs  qu'ils 
ont  fervi  à  décider  M.  Duhamel ,  d'après  qui  nous 
nous  faifons  honneur  de  parler)  M.  Le  Clerc  dit  que 
l'on  contrefait  l'ambre  jaune  en  mêlant ,  par  une 
chaleur  modérée  qu'on  augmente  peu-à-peu  ,  de 
l'huile  d'afphalte  avec  de  la  térébenthine  dans  un 
vaifleau  de  cuivre  jaune  :  quand  cette  matière  a  jette 
deux  ou  trois  bouillons,  on  peut  en  mouler  de  très- 
belles  tabatières. 

Le  bois  de  Sapin  donne  des  planches  &  des  pie- 
ces  de  charpente.  Mais  on  confond  fouvent  les  plan- 
ches de  Sapin  avec  celles  de  pin  ;  qui  font  meilieu- 
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res  que  les  premières ,  dans  plusieurs  pays.  Voye^ 
Sapines. 

Le  bois  d'Epicia  eft  moins  blanc  que  celui  de  Sa- 
pin :  &  ce  n'eft  pas  toujours  un  défaut.  Il  en  vient 
des  pays  du  Nord  ,  des  planches  longues ,  droites  , 
&  bien  unies  ,  dont  la  couleur  eft  d'un  jaune  tirant 
fur  celui  du  cèdre  :  on  en  fait  "beaucoup  de  cas 
pour  les  planchers ,  les  lambris ,  &  pour  la  conftruc- 
tion  des  navires. 

On  nous  apporte  de  Canada  une  térébenthine 
claire ,  blanchâtre  ,  plus  douce  que  celle  que  four- 
niffent  nos  Sapins  ,  &  qui  reffemble  beaucoup  au 
baume  de  la  Mecque.  Cette  térébenthine ,  que  l'on 
connoît  fous  le  nom  de  Baume  blanc  de  Canada  ,  pa- 
roît  être  peu  différente  de  celle  que  les  Anglois  ap- 
pellent improprement  Baume  de  Gilead  ;  car  le  vrai 
Baume  de  Gilead  vient  d'un  arbre  que  M.  Miller  dit 
être  fort  approchant  du  Piftachier.  L'eipece  de  Sar 
pin  fur  laquelle  on  ramaflë  ce  baume  (celle  du  n.  2. , 
ci-defliis),  ne  diffère  prefque  pas  du-n.  1  ;  &  félon 
M.  Duhamel,  la  différence  qu'on  remarque  dans 
cette  térébenthine  peut  être  occafionnée  par  le 
grand  froid  qui  règne  en  Canada. 

L'écorce  des  jeunes  Epicias  produit  quelquefois 
des  veffies  pleines  d'un  fuc  réfineux,  clair  &  tranfpa- 
rent  :  mais  ce  fuc  n'eft  pas  une  vraie  térébenthine  ; 
c'eft  de  la  poix  toute  pure,  qui  s'épaiffit  à  l'air  en 
très-peu  de  tems.  Au  refte,  ces  veffies  font  très- 
rares  ,  &  ne  fe  trouvent  que  fur  des  fujets  bien  vi- 
goureux &  plantés  dans  un  terrein  gras. 

La  réjlne  ou  poix  découle  des  entailles  que  l'on 
fait  à  l'écorce  des  épicias.  En  fe  féchant  elle  s'é- 
paiffit &  devient  opaque. 

Les  épicias  ordinaires  fourniffent  de  la  poix  tous 
les  ans  pendant  les  deux  fèves  ;  c'eft-à-dire  depuis 
Avril  jufqu'en  Septembre.  Mais  les  récoltes  font 
plus  abondantes  quand  les  arbres  font  en  pleine 
fève  ;  &  l'on  en  ramaffe  plus  ou  moins  fouvent , 
félon  que  le  terrein  eft  plus  ou  moins  fubftantieux  : 
enforte  que  dans  les  terreins  gras  on  en  fait  la  récolte 
tous  les  quinze  jours  ,  pourvu  qu'on  ait  foin  de  ra- 
fraîchir les  entailles  ;  &  cela  tant  que  les  arbres  fub- 
fiftent  ;  enforte  qu'on  en  voit  qui  donnent  de  la 
poix  en  abondance  lors  même  qu'ils  ont  plus  de 
trois  pies  de  diamètre. 

Dans  les  années  chaudes  &  féches  ,  la  poix  eft  de 
meilleure  qualité ,  ôf  la  récolte  plus  abondante ,  que 
dans  celles  qui  font  fraîches  &C  humides. 

Quand  on  veut  que  la  poix  coule  en  plus  grande 
quantité  ,  on  profite  du  tems  de  la  fève  qui  arrive 
au  mois  d'Avril ,  pour  emporter  une  lanière  d'é- 
corce  ;  en  obfervant  de  ne  point  entamer  le  bois.  Il 
eft  bon  de  favoir  que  cette  fubftance  réfineufe  ne 
fort  point  du  bois.  L'épaiffeur  de  l'écorce  en  larde 
véritablement  fuinter  un  peu  :  mais  la  plus  grande 
quantité  tranffude  d'entre  le  bois  &  l'écorce  ;  elle 
fe  fige  auffitôt  qu'elle  eft  fortie  des  pores  de  l'arbre  ; 
elle  ne  coule  pas  à  terre  ,  mais  refte  attachée  à  la 
plaie  en  groffes  larmes  ou  flocons  ,  &c  fuffifamment 
féche  pour  être  mife  dans  des  facs  :  c'eft  ce  qui  éta- 
blit une  fi  grande  différence  entre  la  poix  &  la  téré- 
benthine. 

Ces  arbres  ne  fe  plaifent  point  dans  les  pays 
chauds  :  mais  M.  Duhamel  conjecture  que  s'il  s'y 
en  trouvoit ,  leur  poix  pourroit  être  coulante  pref- 
que comme  la  réfine  des  pins.  La  chaleur  amollit 
effectivement  les  réfines ,  au  lieu  de  les  deffécher  ; 
&  ceux  qui  ramaffent  la  poix  des  épicias  remar- 
quent bien  qu'elle  ne  tient  pas  à  leurs  mains  lorfque 
J'air  eft  frais ,  mais  qu'elle  s'y  attache  quand  il  fait 
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chaud.  Ils  font  alors  obligés  de  fe  les  frotter  de 
beurre  ou  de  graiffe ,  fanS  quoi  leurs  doigts  fe  col- 
leroient  les  uns  contre  les  autres. 

La  poix  des  jeunes  épicias  eft  plus  molle  que  celle 
des  vieux  ;  mais  elle  n'eft  jamais  coulante. 

Dans  les  forêts  d'épicias  qui  font  fiir  des  rochers 
on  apperçoit  beaucoup  de  racines  qui  s'étendent 
fouvent  hors  de  terre.  Si  on  les  entaille ,  elles  four- 
niffent en  abondance  une  poix  épaiffe  comme  celle 
qui  coule  des  entailles  faites  aux  troncs. 

Les  plaies  font  ptofondes  fur  les  épicias  entaillés 
depuis  longtems  ,  parce  que  le  bois  continue  à 
croître  tout  autour  de  l'endroit  qui  a  été  entamé  : 
ck  comme  il  ne  fe  fait  point  de  productions  ligneu- 
fes  dans  l'étendue  de  la  plaie  ,  peu-à-peu  ces  plaies 
parviennent  à  avoir  plus  de  dix  pouces  de  profon- 
deur. Elles  augmentent  auffi  en  hauteur  &  en  lar- 
geur ,  parce  qu'on  les  rafraîchit  toutes  les  fois  qu'on 
ramaffe  la  poix ,  afin  de  détruire  une  nouvelle  écor- 
ce  qui  fe  formeroit  autour  de  la  plaie  &  empêche- 
roit  l'écoulement  de  la  réfine  ;  ou  plutôt  pour  em- 
porter une  portion  de  l'écorce  qui  devient  calleufe  à 
cet  endroit  lorfqu'elle  a  rendu  fa  réfine. 

Bien  loin  que  ces  entailles  &  cette  déperdition 
de  réfine  faffent  tort  aux  épicias  plantés  dans  des 
terreins  gras ,  on  prétend  qu'ils  périroient  fi  l'on  n'y 
faifoit  point  d'entailles  pour  tirer  une  partie  de  leur 
réfine. 

On  fait  quelquefois  trois  où  quatre  entailles  à  un 
gros  épicia  ;  mais  on  a  l'attention  de  n'en  point 
faire  du  côté  où  la  pluie  vient  en  abondance. 

Quand  on  ne  fait  qu'une  plaie ,  l'arbre  fournit 
de  la  poix  pendant  vingt-cinq'  à  trente  ans.  Il  y  en  a 
dont  l'intérieur  eft  pourri ,  &  qui  ne  laiffent  pas 
d'en  donner  encore  ;  parce  qu'à  mefure  qu'une 
couche  intérieure  fe  pourrit ,  il  s'en  forme  de  nou- 
velles à  l'extérieur. 

Lorfque  l'on  fait  plufieurs  entailles  ,  l'humidité  , 
furtout  dans  les  tems  de  neige  ,  pénètre  la  fubftance 
ligneufe  &  occafionne  une  maladie  qui  annonce  que 
le  bois  tombera  bientôt  en  pourriture  :  le  cœur  de 
l'arbre  ,  de  blanc  qu'il  doit  être ,  devient  rouge  : 
c'eft  pourquoi  on  l'a  appelle  Abies  Rubra ,  comme 
nous  l'avons  fait  obferver.  Plus  le  bois  rouge  s'é- 
tend en  hauteur,  plus  il  approche  de  la  circonfé- 
rence du  tronc  ,  &  plus  l'arbre  eft  près  de  fa  fin. 

Les  épicias  qui  ont  fourni  beaucoup  de  réfine , 
pourvu  que  leur  bois  n'ait  pas  rougi ,  font  bons 
pour  faire  de  la  charpente ,  de  la  menuiferie ,  du 
bardeau ,  des  féaux ,  des  tonneaux  à  mettre  du  vin 
ou  des  marchandifes.  Il  paroît  néanmoins  que  ce 
bois  a  fouffert  quelque  altération  :  car  le  charbon 
qu'on  en  fait  eft  plus  léger  &  de  moindre  qualité  , 
que  celui  des  épicias  qui  n'ont  point  été  entaillés. 
Dès  qu'un  Sapin  eft  rouge ,  il  n'eft  bon  qu'à  brûler. 
Souvent  même  on  le  laiffe  pourrir  dans  les  forêts. 

Un  arbre  vigoureux  &c  planté  en  bon  fond ,  peut 
au  plus  rendre  chaque  année  trente  à  quarante  livres 
de  poix. 

L'inftrument  dont  on  fe  fert  pour  détacher  la 
poix ,  eft  taillé  d'un  côté  en  fer  de  hache ,  6c  de 
l'autre  comme  une  gouge. 

Les  Payfans  ayant  mis  la  poix  dans  des  facs  l'em- 
portent chez  eux ,  pour  la  préparer  ainfi  que  nous 
allons  le  dire. 

Ils  la  mettent  avec  de  l'eau  dans  de  grandes  chau- 
dières ,  où  elle  fe  fond  à  un  feu  modéré.  Enfuite 
ils  la  verfent  dans  des  facs  de  toile  forte  &  claire  , 
qu'ils  portent  fous  des  preffes  ;  qui  appuyant  peu-à- 
peu  deffus  font  couler  la  poix  pure  &  exemte  de 
toutes  immondices.  Alors  verfée  dans  des  barrils , 
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elle  prend  le  nom  de  Poix  Grajfe  ou  Poix  de  Bout* 
gogne.  On  met  rarement  cette  poix  en  pain  -,  fur- 
tout  quand  on  veut  la  tranfporter  au  loin  ;  parce 
que  la  moindre  chaleur  l'attendrit  &  la  fait  applatir. 
On  la  renferme  encore  dans  des  cabas  d'écorce  de 
tilleul. 

D'autres  fondent  la  poix  telle  qu'ils  l'ont  ramaf- 
fée  fur  les  épicias ,  avec  de  la  térébenthine  commu- 
ne  &  un  peu  d'huile  de  térébenthine. 

On  prétend  que  celle  que  l'on  prépare  ainfi ,  parti- 
culièrement du  côté  de  Strasbourg  ,  eft  moins  blan- 
che ,  plus  ferme ,  &  d'une  odeur  moins  forte.  En 
général ,  plus  cette  poix  eft  blonde  &  féche ,  meil- 
leure elle  eft. 

Ce  que  nous  venons  de  dire  regarde  la  poix  Blan- 
the  ,  ou  pour  mieux  dire  Izpoix  Jaune.  On  en  vend 
auffi  de  Noire  ;  qui  eft  préparée  avec  cette  poix 
jaune  &  du  noir  de  fumée.  Pour  bien  incorporer 
ces  deux  fubftances ,  on  fait  fondre  à  petit  feu  & 
doucement  la  poix ,  &  on  y  mêle  certaine  portion 
de  noir.  Cette  poix  eft  peu  eftimée. 

Si  l'on  met  la  poix  graffe  dans  des  alembics  avec 
de  l'eau  ;  il  paffe  avec  l'eau ,  par  la  diftillation ,  une 
huile  effentielle  :  &  la  poix  qui  refte  dans  la  cucurbi- 
te  eft  moins  graffe  qu'auparavant ,  elle  reffemble  alors 
à  la  Colophane.  Mais  l'huile  effentielle  qui  a  monté 
avec  l'eau ,  n'eft  pas  de  l'efprit  de  térébenthine  ; 
c'eft  de  l'efprit  de  poix  :  qui  eft  d'une  qualité  bien 
différente  &  fort  inférieure.  Comme  on  a  coutume 
de  le  vendre  pour  Efprit  de  térébenthine ,  on  doit  pren- 
dre bien  des  précautions  pour  n'être  pas  trompé  ; 
furtout  lorfqu'il  eft  important  d'avoir  de  véritable 
huile  effentielle  de  térébenthine  foit  pour  des  médi- 
camens ,  foit  pour  diffoudre  certaines  rennes  con- 
crètes. 

Nous  avons  déjà  dit  qu'il  y  en  a  qui ,  pour  avoir 
plus  de  poix ,  emportent  une  lanière  d'écorce.  Aë- 
tius  rapporte  que  c'eft  la  méthode  des  Payfans  Thu- 
ringeois.  Ils  enlèvent  des  lanières  larges  de  quatre 
doigts  depuis  l'endroit  où  ils  peuvent  atteindre ,  juf- 
qu'à  deux  pies  près  de  terre.  Ayant  enfuite  ré- 
pété cette  opération  de  diftance  en  diftance  autour 
des  arbres ,  ils  n'y  retournent  qu'au  bout  de  deux 
ou  trois  ans.  Ils  trouvent  alors  les  plaies  remplies  de 
quantité  de  réfine ,  qu'ils  grattent  avec  un  crochet  ; 
&C  la  ramaffent  dans  des  efpeces  de  féaux  de  figure 
conique  ,  faits  d'écorce  de  cormier ,  pour  la  porter 
ainfi  dans  leurs  atteliers.  Là  font  des  fourneaux  de 
forme  parallélipipedique ,  exactement  fermés  en- 
forte  que  la  fumée  &  l'air  chaud  ne  peuvent  en  for- 
tir  que  par  des  ouvertures  oppofées  à  celles  de 
l'autre  extrémité ,  qui  ont  fervi  à  allumer  le  feu. 
Sur  ces  fourneaux  font  fcellées  des  chaudières  de 
cuivre  faites  en  cône  tronqué  ,  au  fond  defquelles 
eft  un  trou  de  la  groffeur  du  doigt ,  qui  s'ajufte  à  un 
tuyau  dont  la  pente  fuit  toute  la  longueur  du  four- 
neau pour  fortir  à  fa  partie  poftérieure.  Toutes  ces 
chaudières  fe  remplhTent  de  réfine  ,  &  font  bien  fer- 
mées par  des  couvercles  qui  réverbérant  la  vapeur 
qu'exhale  la  réfine  à  mefure  qu'une  chaleur  douce 
Ja  fait  fondre  ,  perfectionnent  la  fufion.  Ce  qui  eft 
ibhdu  s'écoule  par  le  bas  des  chaudières  dans  le 
tuyau ,  &  va  retomber  dans  des  vaiffeaux  placés 
pour  le  recevoir.  Avant  qu'elle  ait  eu  le  tems  de  fe 
figer  ,  on  la  verfe  dans  des  baquets  ou  dans  des  vaif- 
feaux d'écorce  d'arbre.  On  la  vend  en  cet  état  fous 
le  nom  de  Poix  Graffe. 

Quand  il  ne  coule  plus  rien  par  le  tuyau ,  l'on  re- 
tire les  immondices  qui  refirent  au  fond  des  chau- 
dières ;  on  en  remplit  des  caiffes  ;  tk.  l'on  conferve 
cette  matière  pour  faire  du  Noir  de  fumée. 
Tome  III. 
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Si  l'on  Veut  faire  de  la  Poix  Sèche,  on  cuit  la  poix 
grafiè  dans  d'autres  chaudières  jufqu'à  ce  que  toute 
l'humidité  en  foit  évaporée.  On  mêle  quelquefois 
du  vinaigre  dans  cette  féconde  cuiffon,  La  poix 
prend  alors  une  couleur  rouffe ,  &  devient  très-fé- 
che.  C'eft-là  proprement  ce  qu'on  appelle  de  la  Co- 
lophone ,  &c  vulgairement  Colophane  :  félon  M.  Du* 
hamel ,  qui  a  joint  des  figures  à  ce  détail  du  pro- 
cédé  décrit  par  Aëtius.  Traité  des  Arbres  &  Arbuf* 
tes ,  T.  I ,  pp.  1 5  &  fuiv. 

La  Poix  eft  chaude ,  féche  -,  aftringente.  Elle  en* 
tre  dans  la  compofition  de  plusieurs  onguens  ,  parti- 
culièrement comme  attractive.  On  la  mêle  avec  dit 
beurre ,  pour  faire  un  mélange  qui  fert  à  graiffer  les 
voitures.  On  pourroit  aufli  la  fondre  avec  du  gou- 
dron ,  &  en  former  du  Brai  Gras  pour  enduire  les 
vaiffeaux.  Dans  le  Comté  de  Neuf-Châtel  on  fait 
un  Brai  pour  les  vaiffeaux  &  pour  tous  les  bois  qu'on 
emploie  dans  l'eau ,  avec  de  la  poix  naturelle  d'épi* 
cia  &  certaine  quantité  de  pierre  afphaltite  réduite 
en  poudre  :  ce  mélange  étant  bien  cuit  fur  le  feu  t 
fait  u*bon  enduit.  Au  moyen  d'autres  drogues  qu'on  . 
y  ajoute  ,  on  a  un  très-bon  ciment  pour  unir  les 
pierres.  Nous  en  avons  parlé  dans  l'article  Asphal- 
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Suivant  Aëtius ,  que  nous  avons  déjà  cité ,  on  a 
quelquefois  employé  l'écorce  d'épicia ,  en  place  de 
celle  de  chêne ,  pour  tanner  les  cuirs.  M.  Duhamel 
croit  qu'on  l'emploie  aufli  à  cet  ufage  en  Canada  eu 
dans  l'Ifle  Royale. 

Les  jeunes  pouffes  d'épicia  fervent  à  faire  des 
tifannes  vulnéraires. 

Nous  parlons  ailleurs  d'une  boiflbn  qui  fe  fait 
avec  j^épinette  blanche.  Voye^  Sapinette. 

On  a  arrêté  les  progrès  du  Scorbut  avec  une  fim- 
ple  décoction  de  jeunes  branches  de  Sapin.  Cette 
décoction  fournit  encore  un  bon  gargarifme  pour  la 
putridité  des  gencives.  Aufli  trouve-t-on  î'Epicia 
appelle  Pinus  antifcorbutica.  Ce  qu'on  nomme  Bour- 
geons du  Nord ,  font  les  bourgeons  du  Sapin  ;  de 
même  que  ceux  du  Pin  :  Voye^_ l'article  Pin. 

SAPINES.  Solives  de  bois  de  fâpin ,  qu'on 
fcelle  de  niveau  fur  des  taffeaux ,  quand  on  veut 
tendre  des  cordeaux  pour  ouvrir  des  terres  &  dref- 
fer  des  murs.  On  fait  des  planchers  de  longues  Sapi- 
nes ;  on  s'en  fert  aufli  dans  les  échaffaudages. 

SAPINETTE;.  ou  Epinette ,  que  l'on  écrit 
encore  EJpinette.  On  nomme  ainfi  dans  le  Canada 
&  à  l'Ifle  Royale ,  une  bierre  faite  avec  l'efpece  de 
Sapin  appellée  Epinette  blanche  ;  en  Latin  Abies 
picex  foliis  brèvibus ,  conis  minimis  :  Rail. 

Pour  faire  une  barrique  d'épinette ,  il  faut  avoir 
une  chaudière  qui  tienne  au  moins  un  quart  de  plus. 
On  l'emplit  d'eau.  Dès  que  cette  eau  commence 
à  être  chaude ,  on  y  jette  un  fagot  de  branches  d'épi- 
nettes  rompues  par  morceaux.  Ce  fagot  doit  avoir 
environ  vingt  &  un  pouces  de  circonférence  auprès 
du  lien.  On  entretient  l'eau  bouillante  jufqu'à  ce  que 
la  peau  de  l'épinette  fe  détache  facilement  de  toute 
la  longueur  des  branches.  Pendant  cette  cuiffon, 
l'on  fait  rôtir  à  plufieurs  reprifes  djns  une  grande 
poêle  de  fer ,  un  boiffeau  d'aveine.  On  fait  encore 
griller  une  quinzaine  de  galettes  de  bifcuit  de  mer , 
ou  à  leur  défaut  douze  à  quinze  livres  de  pain  coupé 
par  tranches.  Quand  toutes  ces  matières  font  bien 
rôties  on  les  jette  dans  la  chaudière  ;  elles  y 
reftent  jufqu'à  ce  que  l'épinette  foit  bien  cuite. 
Alors  on  retire  de  la  chaudière  toutes  les  branches; 
&  l'on  éteint  le  feu  :  l'aveine  &  le  pain  fe  précipi- 
tent au  fond  ;  les  feuilles  d'épinette  furnagent ,  èc 
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on  les  emporte  avec  une  écumoire.  Enfin  on  délaye 
dans  cette  liqueur  fix  pintes  de  melaffe  ou  gros 
firop  de  fucre ,  ou  à  fon  défaut  douze  à  quinze  livres 
de  fucre  brut.  On  entonne  fur  le  champ  cette 
liqueur  dans  une  barrique  fraîchement  vuide  de  vin 
rouge  :  &  même  qtiand  on  veut  qu'elle  foit  plus 
colorée ,  on  y  laiffe  la  lie  avec  cinq  ou  fix  pintes  de 
vin.  Lorfque  la  liqueur  n'eft  plus  que  tiède ,  on  y 
délaye  une  chopine  de  levure  de  bierre  ;  qu'on 
■braffe  fortement ,  pour  l'incorporer  avec  la  liqueur. 
On  achevé  enfùite  d'emplir  la  barrique  jufqu'au  bon- 
don  ,  qu'on  laiffe  ouvert.  La  liqueur  fermente ,  & 
jette  dehors  beaucoup  de  faletés.  On  tient  toujours 
la  barrique  pleine,  en  ajoutant  de  la  même  liqueur, 
qu'on  conferve  à  part  dans  quelque  vaiffeau  de  bois. 
Si  l'on  ferme  le  bondon  au  bout  de  vingt-quatre 
heures,  ou  fi  au  bout  de  quelques  jours  on  tire  l'épi- 
nette  en  bouteilles ,  elle  refte  piquante  comme  le 
cidre.  Mais  fi  l'on  veut  la  boire  plus  douce  ,  il  ne 
faut  la  bondonner  que  quand  fa  fermentation  eft 
entièrement  finie  ;  &  avoir  foin  de  remplir  la  bar- 
rique deux  fois  par  jour.  Voyez  les  pages  64 ,  &c. 
de  l'ouvrage  que  M.  Duhamel  du  Monceau  a  publié 
à  Paris,  chez  Guérin  &  Delatour^en  1759  ,  inti- 
tulé ,  Moyens  de  conferver  la  famé  des  équipages  des 
vaiffeaux. 

Cette  liqueur  eft  rafraîchiffante ,  &  très-faine  ; 
&  quand  on  y  eft  habitué ,  on  la  boit  avec  plaifir , 
furtout  l'Eté.  Son  ufage  eft  fpécifique  pour  guérir  le 
fcorbut. 

On  peut  la  faire  avec  notre  épicia  ;  oc  en  tout 
tems  elle  peut  être  à  fort  bon  marché.  Ainfi  ce  fe- 
roitun  fecours  dans  les  années  où  le  vin  eft  trop 
cher ,  &  encore  plus  lorfque  la  difette  des  crains 
fait  également  hauffer  le  prix  de  la  bierre  ordinaire. 
On  pourroit  encore  fe  fervir  de  genévrier ,  au  lieu 
d'épinette  ou  d'épicia. 

SAPINIERE.  Forêt  de  Sapins. 

S  APPEL  AIT.  Voyei  Gramen,  n.  1. 

S  A  R 

SARA.  FoyeiPlÉ  de  Veau;  Plante. 

SARCELLE  ou  Cerceile.  Petit  oifeau  de  ri- 
vière ,  affez  femblable  au  canard.  M.  Briffon  en  dé- 
crit plufieurs ,  tant  efpeces  que  variétés ,  dans  le 
fixieme  volume  de  fon  Ornithologie ,  p.  427  &  fuiv. 

On  chaffe  la  Sarcelle  de  même  que  le  canard. 
,Voye{  auffi  Appeocher. 

Ces  oifeaux  peuvent  être  fervis  en  potage  aux 
navets  ;  ôc  en  toutes  manières  comme  les  canards. 

On  les  mange  aufli  rôties  ,  &  farcies ,  comme  les 
canards  ;  avec  différentes  fauffes.  On  les  vuide  tou- 
jours. 

Les  Sarcelles  ne  font  pas  des  oifeaux  de  paffage , 
à  la  Louifiane.  Elles  y  ont  un  goût  bien  plus  ex- 
quis que  les  nôtres  :  félon  Le  Page ,  Hifi.  de  la  Loui- 
fiane ,  T.  II. 

SARCLER:  Terme  d! Agriculture  &  de  Jardi- 
nage. C'eft  arracher  les  mauvaifes  herbes  qui  naif- 
fent  parmi  les  bonnes ,  &  les  étouffent.  Il  y  a  des 
pays  où  l'on  dit  Cherber.  VoyeÇS ARCLEUSES. 

On  farcie  particulièrement  les  blés  :  ce  qui  fe  fait 
de  deux  façons  différentes.  1 l}.  Des  femmes  s'arran- 
gent de  front  ;  &  le  farcloir  à  la  main ,  elles  cou- 
"  pent  les  herbes  les  plus  apparentes  ;  qui  fe  réduifent 
aux  chardons ,  &  à  quelques  pies  de  ponceaux  ou 
de  bluets  :  c'eft  ce  qu'on  nomme  quelquefois  ickâr- 
donner.  Si  ces  plantes  font  encore  jeunes  ,  les  far- 
cleufes  ne  les  apperçoivent  pas  :  ce  qui  fait  que  , 
quand  elles  font  plus  grandes  ,  on  fe  trouve  quelque- 
fois obligé  à  recommencer  ce  travail.  Maison  n'ôte 
point  du  champ  les  plantes  menues ,  qui  font  au 
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moins  aufïi  préjudiciables  ;  telles  que  la  vefceron , 
la  folle  -  aveine ,  l'ivraie ,  la  nielle  ,  la  renouée ,  l'ar- 
rête-bceuf,  la  queue  de  renard,  &c.  De  plus,  il 
n'eft  gueres  poffible  qu'on  ne  coupe  du  blé ,  en  cou- 
pant les  mauvaifes  plantes.  Enfin  les  chardons ,  & 
autres  plantes  bifannuelles  ,  pouffent  de  leurs  raci- 
nes ,  deux ,  trois  ou  quatre  tiges  au  lieu  d'une  :  &c 
alors  le  mal  devient  plus  grand.  La  féconde  maniè- 
re ,  exempte  de  ces  inconvéniens ,  mais  fujette  à 
d'autres ,  eft  d'arracher  les  mauvaifes  herbes.  La 
dépenfe  que  cette  façon  exige ,  eft  caufe  que  les 
Fermiers  ne  la  pratiquent  gueres.  II  y  a  cependant 
des  endroits ,  tels  que  les  pays  de  vignoble ,  où  les 
femmes  ne  demandent  fouvent  pas  mieux  que  d'aller 
arracher  l'herbe  des  blés  pour  nourrir  leurs  vaches. 
Mais  elles  arrachent  auffi  beaucoup  de  blé  ;  &  font 
un  tort  confidérable  au  refte  ,  furtout  quand  la  terre 
eft  humide ,  en  foulant  les  biés  avec  leurs  pies ,  Se 
traînant  les  facs  qu'elles  empliffent  d'herbes. 

Le  meilleur  moyen  de  détruire  les  mauvaifes  her- 
bes, femble  être  de  continuer  les  labours  pendant 
que  les  grains  font  fur  terre  ;  &  pour  cela  pratiquer 
la  Nouvelle  Culture  ou  Méthode  de  M.  Tull.  Voye^ 
l'article  Culture  :  &  Froment  d'Inde. 

SARCLEUSES.  Ouvrières  qui  fe  fervent 
du  farcloir  pour  couper  les  chardons  ci  autres  gran- 
des herbes  qui  naiflent  parmi  le  blé  ;  ou  qui  arra- 
chent à  la  main  ce  qu'elles  trouvent  d'herbes  inutiles 
mêlées  avec  les  blés ,  le  lin ,  &c ,  ou  avec  les  plan- 
tes utiles  d'un  jardin. 

SARCLOIR.  Infiniment  qui  fert  à  farder. 
C'eft  un  petit  crochet  tranchant ,  emmanché  à  un 
bâton  qui  a  trois  ou  quatre  pies  de  longueur. 

SARCOCOLLE.  Gomme  qui  eft  propre  à 
guérir  les  plaies  ,  ainfi  que  diverfes  maladies  des 
yeux.  Elle  fait  revenir  les  chairs  ;  &  réunit  les  plaies. 
Pour  être  bonne ,  elle  doit  être  en  larmes  ou  en 
grains  ;  d'un  blanc  tirant  fur  le  jaune  ou  fur  le  rouge  ; 
&  d'un  goût  prefque  fucré ,  accompagné  cependant 
d'une  amertume  peu  agréable. 

SARCOTIQUE.  Voye^  Incarn  atif. 

SARI.  Confultei  l'article  Papier. 

SARMENT.  C'eft  proprement  une  branche 
de.  vigne.  Mais  on  a  étendu  ce  nom  aux  branches 
fouples  &  pliantes  des  autres  plantes  qui  s'étendent 
comme  la  vigne  :  &C  on  appelle  ces  Plantes  ,  S  A  R- 

MENTEUSES. 

Voyez  Se  AND  ENTES  Planta. 

SARRASIN;  oaSARR  A  ZIN:  en  Latin 
Fagopyrum  ;  &  Fagotridcum  :  Ilelxine ,  félon  M. 
Linnaeus.  Ce  genre  de  Plantes  porte  des  fleurs  pri- 
vées de  calyce  ou  de  pétales  :  chaque  Botanifte  y 
nomme ,  à  Ion  gré ,  foit  pétale  foit  calyce ,  une  fub- 
ftance  affez  mince ,  qui  a  cinq  divifions  ,  &  où  font 
contenues  les  étamines ,  &c.  Dans  cette  même  en- 
veloppe ,  M.  Linnaeus  a  fait  auffi  obferver  un  nefta- 
rium ,  formé  de  petits  corps  granulés ,  faits  à-peu- 
près  en  oval  ou  en  cône ,  &  colorés.  Il  y  a  huit  éta- 
mines ,  dont  les  filets  ont  une  bafe  large  &  placée 
entre  deux  de  ces  tubercules  :  les  fommets  de  ces 
étamines  font  longuets  ,  &  marqués  de  quatre  filions 
longitudinaux.  L'embryon  ou  ovaire  a  trois  faces  ; 
&  eft  furmonté  de  trois  ftyles  affez  longs  ,  dont  les 
ftigmates  forment  une  tête.  Le  calyce  ou  le  pétale  , 
fubfifte  pour  recouvrir  la  femence  unique  ,  triangu- 
laire ,  que  produit  cet  embryon ,  &  dont  l'enveloppe 
extérieure  eft  coriacée,  &C  s'ouvre  en  trois  par  le 
haut. 

Efpeces. 

1.  Fagopyrum  vulgare  ereélum  lnft.  R.  Herb.  Le 
Sarrafin  qu'on  cultive  dans  nos  campagnes  :  le  BU 
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Noir  ;  le  Bucail  de  quelques  Provinces  :  nommé 
Buck-Wheat,  en  Anglois.  Sa  tige  eft  cylindrique, 
tendre ,  ordinairement  rougeâtre ,  creufe  en-dedans  ; 
&  s'élève  droite  à  la  hauteur  d'un  à  deux  pies.  Les 
feuilles  d'en-bas  font  fouvent  comme  en  ovale  arron- 
die ,  les  autres  font  anguleufes  &  terminées  en  poin- 
te. Au  haut  de  la  tige  &  des  rameaux ,  ainli  que  dans 
les  aiffelles  des  feuilles ,  naiffent  des  fleurs  blanches 
ou  rouges ,  difpofées  en  petites  grappes.  Les  femen- 
ces  font  noirâtres  dans  leur  maturité ,  blanches  en-de- 
dans ,  &  farineufes.  La  racine  eft  fibreufe.  Cette 
plante  eft  regardée  comme  annuelle. 

2.  Il  y  a  du  Sarrafin  vivace  ,  qui  ne  perd  pas  fes 
feuilles  ,  &  dont  les  tiges  font  armées  de  vrilles 
à  l'aide  defquelles  elles  s'entortillent  fur  d'autres 
plantes. 

3 .  On  trouve  fort  communément  dans  les  bois  le 
Fagopyrum  vulgare  fcandens  Inft.  R.  Herb.  Ses  tiges , 
farmenteufes  ,  font  garnies  de  feuilles  ,  faites  en 
cœur ,  dont  Ja  pointe  eft  longue. 

Ufages. 

La  fleur  du  n.  i  eft  fort  du  goût  des  abeilles. 

Le  grain  donne  une  farine  prefque  auffi  bonne  que 
celle  de  feigle  ;  &  qui ,  ayant  fermenté ,  fe  digère 
aifément.  C'eft  pourquoi  on  en  recommande  I'ufage 
aux  perfonnes  qui  ont  l'eftomac  foible.  Cette  farine, 
cuite  avec  du  lait  de  beurre ,  fournit  un  bon  aliment 
pour  les  malades.  On  en  fait  auffi  des  gâteaux  ;  & 
du  pain  ,  en  la  paîtriffant  avec  de  l'eau  feule  :  mais 
ce  pain  a  peu  de  confiftance  :  il  ne  laiffe  pas  que  de 
plaire  ,  même  dans  des  cantons  où  on  recueille  de 
bon  froment.  Il  y  a  des  gens  qui  en  font  de  la  bouil- 
lie ,  avec  du  lait  non  écrémé  :  nombre  de  laboureurs 
&  ouvriers  de  Baffe-Normandie ,  en  font  un  régal. 
Nous  avons  même  des  Provinces  ,  où  ce  grain  nour- 
rit une  partie  confidérable  des  habitans.  Sa  farine  , 
cuite  dans  de  l'eau ,  &C  réduite  en  efpece  de  bouillie , 
forme  un  cataplafme  très-utile  dans  les  cas  inflam- 
matoires ,  &  fpécialement  pour  l'inflammation  qui 
^urvient  aux  mammelles  des  nouvelles  accouchées. 

*  Boerhaave ,  Hift.  Plant.  Confultez  l'article  Pa  i  n. 

Le  Sarrafin  eft  une  plante  qui  rend  beaucoup  de 
grain  :  &  ce  grain  ,  outre  les  ufages  ci-deflus  ,  eft 
très-bon  pour  nourrir  des  volailles.  Les  tiges  forft 
un  fourrage  dont  les  beftiaux  s'accommodent  bien. 

On  a  réuflî ,  dans  le  Holftein  ,  à  rendre  fertiles 
des  endroits  jufqu'alors  occupés  par  des  bruyères  ; 
en  y  cultivant  beaucoup  de  Sarrafin  ,  dont  on  y  en- 
fouiffoit  les  plantes  ,  &  femant  ainfi  plufieurs  fois 
de  fuite  pour  ce  feul  ufage.  Confultez  encore  le 
fixieme  volume  du  Traité  de  M.  Duhamel  fur  la 
Culture  des  Terres,  p.  188. 

Les  fables  des  environs  de  Hambourg  ont  été 
affermis  par  la  culture  de  cette  plante.  En  Suéde , 
on  s'en  fert  auffi  pour  arrêter  des  fables  mouvans. 

*  Traités  fur  divers  fujets  intérejfans  ,  p.  167.   L'Au- 
teur obferve  auffi  (p.   169)    qu'on   cultive  avec 

-  avantage  en  Suéde  plufieurs  efpeces  de  blé  Sarrafin , 
apportées  de  la  Sibérie.  Voyez  Species  Plantarum. 
de  M.  Linnasus,  p.  520-1-2. 

Culture. 

Le  Sarrafin  vient  fort  beau  dans  des  endroits 
fecs  ,  fableux ,  &  graveleux  ;  où  le  froment  &  le 
feigle  ne  réuffiroient  pas.  Il  fatigue  peu  la  terre  qui 
le  nourrit.  C'eft  pourquoi  on  ne  cultive  gueres 
cette  plante  dans  les  terreins  qui  font  propres  à 
donner  du  froment  :  on  a  coutume  de  le  femer  dans 
des  terres  à  feigle. 
Tome  III. 
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On  le  feme  généralement  en  deux  faifons  ;  c'eft-i- 
dire  ,  après  avoir  fait  les  Mars  ,  6c  avant  ou  après 
la  moiîfon.  Le  fuccès  de  cette  femaille  tardive  dé- 
pend du  tems  qu'il  fait  alors  :  car  la  féchereffe  l'em- 
pêche de  profiter;  &  les  fortes  gelées  d'automne 
font  périr  ces  plantes. 

Pour  la  femaille  de  Juin ,  on  répand  le  Sarrafin 
fur  des  terres  qui  ont  reçu  deux  labours.  On  en 
feme  encore  fur  celles  qui  ont  donné  quelques  pro- 
duirions printanieres  dont  le  féjour  a  duré  peu  de 
tems. 

La  quantité  de  graine  que  l'on  feme  par  arpent ,' 
eft  affez  fouvent  à-peu-près  égale  au  volume  de 
cent  livres  pefant  de  froment.  Mais  ces  proportions 
varient  beaucoup  fuivant  les  cantons  &  félon  la  qua- 
lité des  terres.  Voyez  le  Traité  de  la  Culture  des  Ter- 
res ,  T.  III ,  p.  5  1  ;  &  T.  VI ,  p.  79.  Quoique  nous 
ayons  dit  qu'en  général  on  n'emploie  pas  de  bonnes 
terres ,  à  porter  du  Sarrafin  ;  il  y  a  des  endroits 
où  on  défriche  avec  foin  des  pâturages ,  enfuite  on  y 
répand  beaucoup  de  chaux ,  pour  faire  d'abord  une 
récolte  de  Sarrafin  ,  puis  fucceffivement  d'autres 
grains ,  pendant  fix  années  de  fuite.  Confultez  le 
troifieme  volume  du  Traité  de  la  Culture  des  Ter- 
res,  p.  47  &  fuivantes  jufqu'à  la  55.  On  voit 
auffi ,  dans  le  quatrième  Volume  (/>.  8 1  )  qu'il  y  a 
des  endroits  où  l'on  n'épargne  point  l'engrais  aux  ' 
terres  où  on  veut  mettre  du  Sarrafin.  L'effet  de  la 
chaux  &  des  autres  engrais  ufités  en  Baffe-Norman- 
die eft  toujours  de  divifer  &  atténuer  le  fol ,  pour 
qu'il  approche  de  la  nature  foit  du  fable  foit  d'un 
terrein  bien  meuble.  Auffi  a-t-on  grand  foin  ,  dans" 
cette  Province ,  de  brifer  toutes  les  mottes  &  affi- 
ner le  grain  de  la  terre ,  avant  de  femer  ce  grain. 
Et  un  Cultivateur  des  environs  de  Bayeux  mandoit 
à  M.  Duhamel  que  fon  terrein  ayant  eu  trois  labours 
de  plus  qu'on  n'avoit  accoutumé ,  ce  bénéfice  in- 
flua lènfiblement  fur  le  Sarrafin  qu'il  y  fema  au  prin- 
tems  de  1754.  *  Cuit,  des  Terres,  T.  IV ,  p.  80-1. 
La  conféquence  du  principe  que  nous  venons  de 
pofer  ,  eft  que  la  chaux  ne  convient  pas  aux  terreins 
qui  font  extrêmement  légers  :  on  l'obferve  en  Nor- 
mandie :  Voyez  le  Traité  de  la  Culture  des  Terres  t 
T.  III,  p.  52. 

Le  Sarrafin  étant  femé  ,  &  recouvert  à  la  herfe , 
n'exige  plus  aucun  foin.  Il  occupe  la  terre  pendant 
environ  cent  jours. 

On  eft  perfuadé  que  les  éclairs  lui  font  beaucoup 
de  tort  quand  il  eft  en  fleur  :  &  on  ne  fait  point 
parer  à  cet  inconvénient.  Une  longue  féchereffe  lui 
eft  pernicieufe.  Il  a  befoin  d'un  peu  de  pluie  pour 
bien  lever. 

Le  cinquième  volume  du  Traité  de  la  Culture  des 
Terres  offre  (/>.  17)  un  témoignage  en  faveur  de  la 
Méthode  de  M.  Tull,  exécutée  pendant  trois  années 
confécutives  avec  un  égal  fuccès ,  en  Sarrafin  »  qui 
»  a  donné  plus  de  grain  que  celui  des  terres  les  mieux 
«fumées.  »  Voye^  encore  le  VL  Volume,/.  79. 

SARRASINE.  Confultei l'article  Aristo- 
loche. 

S  ARRET  TE.   Voye^  Jacée,  n.  2. 

SARRIETTE;  Sadrée  ;  ou  Savourée  :  en 
Latin ,  Satureia  :  &C  Savory,  en  Anglois.  Ce  genre 
de  plantes  porte  des  fleurs  labiées  ;  dont  ^  la  lèvre 
fupérieure  eft  droite,  arrondie,  ôcéchancrée.  L'em- 
bryon ou  ovaire  a  quatre  pointes  ,  &  eft  furmonté 
.d'un  feul  ftyle,  dont  le  ftigmate  eft  fourchu.  Il  y 
fuccede  quatre  femences  ,  auxquelles  le  calyce  fert 
d'enveloppe. 

Efpeces. 

1.  Satureia  Sativa  J.  B.  Elle  eft  annuelle  ;  &  vient 

Aaa  rj 
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fans  culture  dans  nos  Provinces  Méridionales,  en 
Italie  ,  &C  autres  climats  chauds.  Ses  tiges  font  me- 
rmes,  droites,  rougeâtres ,  velues ,  hautes  de  quatre 
à  dix  ou  douze  pouces ,  quelquefois  même  d'un  pié  & 
demi,  &  partent  plufieurs  d'une  même  racine.  Cha- 
cun de  leurs  nœuds  produit  deux  branches  oppofées  : 
fur  lefquelles  font ,  auffi  oppofées  deux  à  deux  ,  des 
feuilles  quelquefois  longues  d'environ  un  pouce  fur 
huit  lignes  de  largeur  à  leur  partie  moyenne  ,  fer- 
mes ,  entières ,  un  peu  velues ,  affez  femblables  à 
celles  de  l'hyfope.  On  ne  peut  toucher  à  cette  plante 
fans  qu'elle  répande  une  odeur  aromatique  affez 
forte  ,  &  qui  lui  eft  particulière.  Les  aiffelles  des 
feuilles  ,  furtout  vers  le  haut  des  branches  ,  donnent 
-naiffance  à  des  fleurs  couleur  de  chair  pâle  ,  ou  gris 
de  lin  \  qui  paroiffent  vers  les  mois  de  Juin  &  Juillet. 
Les  femences  font  très-menues  ,  &  à-peu-près  ron- 
des. La  racine  eft  maigre ,  ôt  ligneufe. 

i.  Saturda  montana.  C.  B.  Celle-ci  eft  vivace. 
Elle  vient ,  de  même  que  l'autre  ,  dans  des  pays 
-chauds.  C'eft  un  fous-arbriffeau ,  comme- le  précé- 
dent. Ses  feuilles  font  plus  étroites ,  &c  fermes  ;  & 
de  leurs  aiffelles  naiffent  des  paquets  d'autres  peti- 
tes feuilles.  Les  fleurs  font  plus  grandes  &  moins  co- 
lorées ,  que  celles  du  n.  i  ;  &C  viennent  environ  un 
mois  plus  tôt.  Les  Anglois  l'appellent  (Tinter  Savory; 
pour  la  distinguer  du  n.  i ,  à  qui  ils  donnent  le  nom 
de  Summer  Savory. 

Culture. 

Ces  plantes  aiment  une  terre  légère.  Le  n.  i  a 
befoin  d'une  humidité  prefque  habituelle  ,  mais  peu 
abondante.  Au  contraire  ,  le  n.  %  fubfifte  plufieurs 
années  de  fuite  dans  un  terrein  maigre  &  fort  fec  ; 
&  paffe  rarement  la  féconde  ,  s'il  eft  dans  une  terre 
humide.  Voilà  à  quoi  fe  réduit  la  culture  de  ces 
plantes. 

Ufages. 

La  Sarriette  paffe  pour  donner  beaucoup  de  vi- 
gueur ,  &  exciter  puiffamment  à  la  copulation.  Sa 
faveur  chaude ,  pénétrante ,  &  aromatique ,  la  rend 
utile  dans  toutes  les  maladies  qui  dépendent  de  féro- 
fités  &  de  pituite  fixées.  Elle  évacue  les  humeurs, 
anime  l'a£tion  des  nerfs  ,  éclaircit  la  vue  ,  excite  la 
foif ,  diflipe  les  affections  foporatives  ,  éveille  les 
efprits  ,  fait  venir  les  règles  ,  guérit  la  rétention 
d'urine.  Au  refte ,  fon  ufage  immodéré  fait  quelque- 
fois uriner  jufqu'au  fang  ,  puis  rendre  du  fang  par 
les  crachats.  Ainfi  cette  plante  peut  être  fort  dange- 
reufe  dans  tous  les  cas  oit  il  y  a  hémorrhagie.  Elle 
chaffe  les  vents. 

Cette  plante  eft  un  très-bon  affaifonnement  pour 
les  fèves  &  pour  les  autres  mets  compofés  de  fub- 
ftances  farineufes.  C'eft  un  excellent  antifeorbuti- 
.que.  On  la  recommande  pour  l'hydropifie.  Elle  eft 
très-utile  pour  les  indigeftions  d'eftomac  ,  &  pour 
le  dégoût ,  ou  anorexie. 

On  l'emploie  extérieurement  pour  les  douleurs 
d'oreilles ,  &  pour  diffoudre  les  tumeurs  froides.  On 
la  met  dans  les  lits ,  pour  fe  débarraffer  des  puces. 
L'on  feringue  avec  fuccès  dans  l'oreille  des  léthar- 
giques la  décoûion  de  Sarriette.  Cette  déco&ion  eft 
utile  en  gargarifme,  pour  le  relâchement  de  la  luette, 
&  pour  l'inflammation  des  amygdales.  La  poudre 
des  feuilles ,  bûe  dans  du  vin ,  eft  bonne  aux  maladies 
de  la  poitrine ,  des  poumons  ,  &  de  la  veffie.  La 
Sarriette  eft  encore  employée  dans  les  cuiftnes  pour 
relever  le  goût  des  fauffes. 

SARROT.   Voyei  S F.R ROT. 

SAS 
SASSAFRAS.  Voye{  Laurier,  n.  8. 
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S  AT  LN.  En  âier  les  Taches  :  Voyez  'Tache. 

SATUREIA.   Voyti  Sarriette. 

SATURNE.  C'eft  la  plus  élevée  de  toutes  les 
planètes.  Elle  met  près  de  trente  ans  à  faire  fa 
révolution  autour  du  foleil.  Elle  a  fes  taches ,  &  fes 
variations  ;  ainfi  que  plufieurs  autres  planètes.  Elle 
eft  accompagnée  de  cinq  autres  petites  planètes , 
qu'on  nomme  fesfatellites.  Les  éclipfes  de  ces  fatel- 
lites ,  &  furtout  du  premier ,  fervent  à  connoître  les 
longitudes  des  lieux ,  de  la  terre.  Le  premier  latel- 
lîte  fait  fa  révolution  en  un  jour  &C  vingt-une  heu- 
res ;  le  fécond  ,  en  deux  jours  dix-fept  heures  ;  le 
troifieme ,  en  un  peu  plus  de  quatre  jours  &:  demi;  le 
quatrième ,  en  quinze  jours  vingt-deux  heures  ;  &  le 
cinquième  ,  en  foixante-dix-neuf  jours  vingt-deux 
heures. 

Les  Aftrologues  défignent  Saturne  par  ce  carac- 
tère ,  Tj  ■ 

Les  Chymiftes  ont  donné  le  nom  de  Saturne  ait 
plomb  ;  parce  que  certains  Aftrologues  prétendent 
qu'il  reçoit  des  influences  de  cette  planète.  On  dé- 
guife  le  plomb  en  différentes  manières ,  dont  il  y  en 
a  une  qu'on  appelle  Beurre  de  Saturne. 

Manière  de  faire  l'onguent  dit  Beurre  de  Saturne. 

Faites  bouillir  du  vinaigre  dans  un  poêlon  de  cui- 
vre rouge  ;  jettez-le  tout  bouillant  fur  de  la  litharge 
d'or  en  poudre  ,  qu'il  fumage  de  fix  doigts ,  dans 
une  terrine  verniffée  ;  remuez-le  pendant  quelque 
tems  avec  une  fpatule  de  bois  :  &  au  bout  d'une 
heure ,  filtrez-le.  Prenez  enfuite  une  once  de  cire 
blanche  ;  fondez-la  dans  une  petite  terrine  vernif- 
fée ;  ajoûtez-y  quatre  onces  d'huile  d'olives  ;  mêlez- 
les  avec  une  fpatule  de  Dois  :  Verfez  auffitôt  dans 
un  mortier  de  bronze  ;  &  par-deffus ,  un  verre  de  ce 
vinaigre  :  agitez  encore  le  tout  avec  le  pilon ,  juf- 
qu'à  confiftance  d'onguent  ;  que  vous  féparerez  du 
liquide. 

SATYRIUM.  /^Orchis. 

S  A  U 

SAUCE.  Voye{  S  a  u  s  s  e. 

Sauce-  Alone.  Voyez  Alliaire. 
•S  AU  CI  S.   Voyei  SAUSSAIE. 

SAUCISSON.  .Sorte  de  Fufie.  Voyez  ce 
titre  dans  l'article  Artifice. 

Saucisson.  Mets  qui  eft  de  haut  goût ,  & 
compofé  de  viande  hachée  ,  où  l'on  ajoute  diverfes 
épices.  On  eftime  furtout  les  Sauciffons  de  Bou- 
logne. 

Manière  de  faire  les  Sauciffons  de  Boulogne. 

Prenez  de  la  chair  de  pourceau ,  graffe  &  mai- 
gre ;  que  vous  hacherez  bien  menu  :  fur  le  poids  de 
vingt-cinq  livres  vous  ajouterez  une  livre  de  fel , 
quatre  onces  de  poivre  entier,  une  pinte  de  vin 
blanc,  &  une  livre  du  fang  de  la  bête;  puis  vous 
paitrirez  &c  rerouerez  bien  le  tout  enfemble  pen- 
dant un  bon  quart-d'heure  ;  5c  vous  en  remplirez  des 
boyaux ,  que  vous  environnerez  d'une  ferviette , 
pour  qu'en  preffant  la  viande  ils  ne  viennent  pas  à 
crever.  Il  faut  faire  les  féparations  ,  de  la  grandeur 
que  bon  vous  fembkra  ;  &  les  nouer  avec  une  ficel- 
le. Vous  les  fufpendrez  à  l'air  ou  à  la  fumée  pour  les 
faire  fécher  ;  étant  fecs ,  coupez  fi  bon  vous  femble , 
la  peau  qui  féparera  un  Sauciffon  d'avec  l'autre  ;  car 
les  vers  peuvent  s'y  mettre.  Frottez-les  avec  un  peu 
d'huile  d'olives ,  après  avoir  ôté  la  pouflîere  qu'ils 
pourroient  avoir  prife  ;  &c  les  mettez  dans  une  ter- 
rine de  terre  verniffée,  que  vous  couvrirez.   De 
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cette  façon  vous  les  garderez  bons ,  fi  longtems 
que  vous  voudrez ,  fans  qu'ils  fe  gâtent. 

Voyez  Cervelats  de  Milan. 

SAUGE:  en  Latin  Salvia  :  Si.  Sage  en  An- 
glois.  La  Sauge  porte  des  fleurs  labiées ,  reçues  dans 
un  calyce  d'une  feule  pièce  divifée  en  quatre  ou  cinq 
par  le  haut.  Le  pétale  eft  féparé  en  deux  lèvres  : 
dont  la  fupérieure  eft  grande,  comprimée  fur  les  cô- 
tés ,  &  un  peu  courbée  en  cuilleron  ou  faucille  :  la 
lèvre  inférieure  eft  large ,  &  divifée  en  trois  ;  la 
partie  du  milieu  eft  grande  &  arrondie.  On  trouve 
dans  l'intérieur  deux  étamines  complettes  ,  &  affez 
fouvent  deux  autres  qui  font  avortées  :  le  filet  de 
chaque  étamine  a  fa  bafe  fourchue  &  écartée  :  le 
fommet  qui  contient  les  pouffieres  eft  oblong  ,  &  en 
plan  incliné.  Les  filets  des  deux  étamines  s'entretou- 
chent  depuis  l'endroit  où  leur  fourche  finit.  11  y  a 
quatre  embryons  ou  ovaires  ,  &  un  ftyle  ;  qui  eft 
affez  long ,  Si  terminé  par  un  ftigmate  qui  fe  divife  en 
deux.  Ces  embryons  deviennent  autant  de  femences. 

Les  feuilles  des  Sauges  font  des  ovales  allongées , 
relevées  en-deffous  d'arrêtés  affez  faillantes ,  profon- 
dément fillonnées  ôc  comme  chagrinées  en-deffus, 
épaiffes  ,  oppofées  deux  à  deux  fur  les  branches ,  & 
prefque  toujours  accompagnées  d'un  duvet  fin  qui  les 
blanchit  plus  ou  moins  en-deffous  ainfi  que  leur  pé- 
dicule &  les  tiges  &  branches. 

EJpeces. 

1.  Salvia  major;  an  Spkacelus  Theophrafti  C.  B. 
La  Grande  Sauge  ;  commune  dans  les  jardins  ;  &C 
qui  eft  ,  tantôt  plus  ou  moins  verte  ,  tantôt  teinte 
de  rouge ,  tantôt  diverfement  panachée ,  tantôt  d'un 
blanc  argentin.  Elle  eft  originaire  de  l'Europe  Méri- 
dionale. Son  odeur  aromatique  eft  vive  &  affez  gra- 
cieufe. 

De  Lobel  (Stirp.  Adv.  nova,  p.  239  &c  2.40) 
femble  attribuer  à  cette  Sauge  le  nom  d'EteXta-qa- 
X.Q-;  &  celui  de  2<t>«Ks*©- ,  à  la  Petite  Sauge,  dont 
nous  allons  parler  fous  le  n.  4. 

2.  Salvia  Abjlnthium  redolens  J.  B.  Les  Anglois 
l'appellent ,  à  caufe  de  fon  odeur  d'Abfinthe ,  Worm- 
■woad  Sage.  Elle  eft  affez  commune  chez  eux.  M.  Mil- 
ler penle  que  ce  n'eft  qu'une  variété  du  n.  1. 

Il  y  a  encore  d'autres  Sauges  qui  ont  Codeur  d'Ab- 
Jlnthe.  Il  en  eft  fait  mention  dans  les  Tranfaft.  Phi- 
lofophiques ,  n.  3  8  3  ;  &  dans  Boerhaave ,  Ind.  ah.  1 . 

3.  Salvia  latifolia  ferrata  C.B.  La  Sauge  Frifée. 
De  Lobel  (  p.  240)  regarde  cette  Sauge  comme  une 
variété  du  n.  1 .  Cette  frifure  eft  produite  par  les 
découpures  ou  dentelures  frangées  qui  bordent  les 
feuilles.  Les  Anglois  appellent  cette  plante  Balfa- 
mick  Sage.  Elle  eft  communément  affez  baffe  ,  très- 
velue  ,  ôc  fort  branchue.  Ses  feuilles  font  larges , 
très-blanches  ,  &  échancrées  à  leur  bafe.  Les  fleurs 
viennent  par  étages  autour  des  branches,  6c  font 
d'un  bleu  pâle. 

4.  Salvia  minor  C.  B.  La  Petite  Sauge  ;  la  Sauge 
Franche  ,  ou  à  petite  feuille  :  que  les  Anglois  nom- 
ment Sage  ofVirtue.  Ses  feuilles  font  étroites ,  cot- 
toneufes  ,  furtout  en-deffous ,  &  quelquefois  décou-. 
pées  aux  deux  côtés  de  leur  bafe  en  forme  d'oreilles 
ou  de  pinnules.  Toute  la  plante  eft  chargée  de  beau- 
coup d'odeur.  Les  fleurs  font  en  longs  épis ,  ordi- 
nairement dépourvus  des  petites  feuilles  qui  fe  trou- 
vent entre  les  étages  de  fleurs  dans  la  plupart  des  au- 
tres Sauges.  Ces  fleurs  font  petites ,  &  d'une  cou- 
leur bleue  foncée.  Voyez,  ci-deffus ,  72.  1.  Conlul- 
tez  auffi  un  Mémoire  de  M.  le  Baron  de  Haller  ,  in- 
féré en  175 1  dans  ceux  de  l'Académie  de  Gottin- 
gue,  p.  210.  On  vante  beaucoup  la  petite  Sauge , 
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ou  Sauge  menue,  de  Provence  &  de  Catalogne. 
Quelques-uns  l'ont  nommé  Salvia  Nobilis. 

5.  Salvia  folio  fubrotundo  C.  B.  Les  feuilles  de 
celle-ci  approchent  de  la  forme  ronde. 

6.  Salvia  Hifpanica  ,  Lavandulce  folio  Inft.  R. 
Herb.  Cette  Sauge  a  les  feuilles  très-étroites  ,  atta- 
chées par  paquets  le  long  des  branches,  &  fort 
velues.  Les  fleurs  font  en  épi  ferré ,  &C  d'un  bleu 
clair. 

7.  Salvia  Cretica  frutefcens  Pomifira  ,  foliis  Ion- 
gioribus  incanis  &  crijpis  Inft.  R.  Herb.  La  Sauge- 
Pomme.  C'eft  un  arbriffeau  fort  touffu ,  haut  d'en- 
viron deux  ou  trois  pies  :  le  tronc  en  eft  tortu ,  dur, 
caffant ,  épais  de  deux  pouces ,  rouflatre ,  couvert 
d'une  écorce  grife  &  gerfée  ;  divifé  en  plufieurs 
branches  groffes  comme  le  petit  doigt ,  &c  foûdi- 
vifé  en  rameaux  quarrés  ,  oppofés  deux  à  deux  , 
blanchâtres  ,  cottoneux  ,  garnis  de  feuilles  oppo- 
fées auffi  par  paire  ,  longues  de  deux  pouces 
&  demi  (quelquefois  davantage)  ,  fur  un  pouce 
ou  quinze  lignes  de  largeur  ,  chagrinées ,  blan- 
châtres ,  frifées ,  veinées  bien  proprement,  roides, 
dures ,  pointillées  par-deffous  ;  &  dont  le  pédicule 
eft  cottoneux,  fillonné ,  &  long  de  fept  à  huit  lignes. 
Les  fleurs  naiffent  en  épi  long  d'un  pié ,  rangées  par 
étages  affez  ferrés  :  chaque  fleur  a  douze  ou  quinze 
lignes  de  longueur ,  &  eft  velue  &  d'un  bleu  plus  ou 
moins  foncé  ;  la  partie  moyenne  de  la  lèvre  infé- 
rieure eft  même  d'un  bleu  lavé,  marbrée,  pana- 
chée de  blanc  vers  le  milieu  ,  &c  frifée.  Les  étami- 
nes font  blanchâtres.  Cette  efpece  a  une  odeur  qui 
participe  de  la  Sauge  ordinaire  &  de  la  Lavande.  Ses 
rameaux  étant  piqués  par  des  infeftes  ,  il  s'y  forme 
des  tumeurs  dures ,  charnues ,  prefque  iphériques , 
d'un  gris  cendré  ,  cottoneufes ,  qui  ont  huit  ou  neuf 
lignes  de  diamètre  (quelquefois  même  font  groffes 
comme  nos  pommes  d'Api)  :  affez  fouvent  on  les  trou- 
ve accompagnées  de  quelques  feuilles  en  manière 
de  fraife  ou  collet  frifé  :  leur  chair  eft  dure  ,  agréa- 
ble au  goût,  &  quelquefois  tranfparente  comme 
une  gelée.  On  trouve  auffi  de  pareilles  tumeurs  fur 
l'efpece  nommée  par  Clufius  Salvia  Cretica  pomi- 
fera  ,  que  M.  Tournefort  dit  être  la  Sauge  ordinaire 
de  Candie.  La  defcription  ci-deffus  eft  tirée  de  fon 
Voyage  du  Levant ,  où  il  donne  auffi  une  figure  de 
cette  belle  efpece  qui  eft  très-commune  au  pié  de 
grandes  montagnes  qui  fe  joignent  à  celles  de  la 
Sphachie.  Voyez  Lémery  ,  Traité  Univ.  des  Drog. 
p.  774  :  èc  De  Lobel  ,  Stirp.  Adv.  nova  ,  p.  239. 

8.  Boerhaave  ,  Ind.  ait.  1  ,  p.  167,  parle  d'une 
Sauge  du  Levant ,  à  larges  feuilles ,  très-velues ,  vif- 
queufes ,  compofées  ;  mais  qui  n'a  point  d'odeur  ; 
&  dont  le  pétale  &  le  calyce  font  de  couleur  pour- 
pre. C'eft  une  plante  annuelle  ,  dont  les  tiges  traî- 
nent fur  terre. 

9.  Salvia  foli's  cordatis  obtufîs  crenatis  fubtomen- 
tofis ,  corollis  calyce  anguftioribus  Linn.  Sp.  Plant. 
35.  Cette  plante  fe  trouve  en  plufieurs  endroits  de 
l'Amérique  Méridionale.  M.  Le  Monier  Ta  annon- 
cée fous  le  nom  de  Vêlera.  Elle  eft  annuelle.  Sa  tige , 
droite,  quarrée,  &  branchue,  a  environ  trois  pies 
de  haut.  Ses  feuilles  font  grandes ,  échancrées  en 
cœur,  d'un  verd  éclatant ,  bordées  de  dentelures 
arrondies  ,  veinées  fenfiblement  en-deffous  ,  &  por- 
tées par  de  longs  &£  menus  pédicules.  Les  fleurs 
naiffent  en  épis  ferrés,  à  l'extrémité  des  branches, 
&  font  d'un  beau  bleu  :  leur  pétale  eft  plus  étroit 
que  le  calyce  :  elles  paroiffent  vers  le  mois  de 
Juillet. 

10.  Salvia  Africana  frutefcens ,  folio  fubrotundo 
glauco ,  flore  magno  aureo  Hort.  Amft.  Arbriffeau 
du  Cap  de  Bonne-Efpérance ,  qui  s'élève  à  la  hau- 
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teur  de  fept  ou  huit  pies ,  &c  qui  jette  des  tran- 
ches dans  toute  la  longueur  de  fa  tige.  Ces 
branches  fuivent  une  direction  prefque  horizontale. 
Ses  feuilles  font  arrondies  ,  charnues,  affez  petites, 
privées  du  grain  qui  revêt  ordinairement  le  deffus 
des  feuilles  des  autres  efpeces ,  dentelées  à  leur 
bafe  ,  &  comme  tronquées  en  cette  partie.  A  l'ex- 
trémité des  branches  naiffent ,  dans  les  mois  de  Mai 
&  Juin  ,  de  gros  &  courts  épis  compofés  de  très- 
grandes  fleurs  qui  font  de  couleur  d'or  bruni. 

1 1 .  Salvia  Africana  frutefcens ,  folio  Scorodonia  , 
•flore  violaceo  H.  AmfL  Autre  arbriffeau  du  Cap  , 
«qui  n'a  gueres  que  quatre  ou  cinq  pies  de  hauteur  ; 
&C  dont  les  feuilles  font  ovales  ,  minces ,  étroites  , 
frifées ,  de  couleur  verte  ,  dentelées  en  fcie ,  avec 
deux  découpures  à  leur  bafe  ,  laquelle  paroît  être 
tronquée.  Les  fleurs  font  difpofées  par  anneaux, 
vers  le  fommet  des  branches  ;  &  fe  fuccedent  fans 
interruption  pendant  prefque  tout  l'Eté  :  elles  font 
•d'un  beau  bleu ,  Se  affez  grandes. 

I  i.  Salvia  major ,  calycejloris purpurafienle,  Scho- 
Jae  Botan.  La  Sauge  Rouge.  Les  premières  feuilles  , 
le  fommet  des  tiges ,  &  les  calyces  des  fleurs,  font 
•ronges. 

1 3.  Salvia  monïana  maxima ,  folii's  Hvrmini, flore 
flavefeente  Inft.  R.  Herb.  Cette  grande  efpece ,  qui 
vient  fur  des  montagnes  ,  a  fes  fleurs  de  couleur  jau- 
ne-pâle. Toute  la  plante  eft  gluante  ;  &  a  un  goût 
poivré-,  qui  ne  tient  point  de  l'amertume  aromati- 
que de  la  Sauge.  Son  odeur  approche  de  celle  de 
l'Angélique.  Ses  feuilles  font  fort  larges  ,  affez  lon- 
gues ,  d'un  verd  foncé ,  &  échancrées  à  leur  bafe. 
Dodonée  l'a  défignée  fous  le  nom  de  Colus  Jovis  : 
que  quelques-uns  croient  pouvoir  traduire ,  Barbe , 
ou  Menton,  de  Jupiter. 

14.  Salvia  angujlifolia  /errata  C.B.  LaPstiteSau- 
ge  du  Levant. 

Culture, 

Les  Sauges  des  climats  Européens  ne  font  nulle- 
ment délicates  fur  la  nature  du  terrein.  Il  ne  leur 
faut  pas  beaucoup  d'humidité.  Le  foleil  &  un  terrein 
fec  leur  font  en  général  très-favorables. 

On  les  multiplie  de  drageons  enracinés  ,  qui  fe 
trouvent  auprès  des  gros  pies  ;  &  qu'on  en  éclate 
au  commencement  d'Avril,  pour  les  planter  à  l'om- 
bre ,  où  l'on  a  foin  de  leur  donner  de  l'eau ,  de  tems 
à  autre ,  fi  le  tems  eft  au  fec.  Quand  leur  reprife  eft 
certaine ,  on  peut  les  lever  en  motte  &  les  tranf- 
planter  à  demeure.  Plus  on  coupe  les  fommités  de 
la  Sauge ,  plus  elle  pouffe  de  rejets  par  le  pié. 

L'attention  que  les  Sauges  exigent  fe  borne  à  les 
arracher  de  tems  à  autre ,  pour  les  replanter  un  peu 
plus  profondément  :  cette  opération  fe  fait  volon- 
tiers de  trois  en  trois  ans. 

Les  efpeces  8  &  9  fe  multiplient  de  femence ,  que 
l'on  répand  à  demeure  fur  une  terre  légère.  Il  faut 
toujours  femer  le  n.  8  en  automne  :  &  alors  il  levé 
au  printems  ;  finon  il  eft  un  an  entier  fans  paroître. 
Pour  le  n.  9 ,  on  peut  le  femer  au  commencement 
d'Avril  à  une  belle  expofition  :  il  levé  un  mois  après. 
L'un  &C  l'autre  réuffiffent  très-bien  dans  notre  cli- 
mat ,  en  pleine  terre,  &ne  demandent  aucun  foin 
particulier. 

Les  Sauges  du  Cap  de  Bonne-Efpérance  ne  veu- 
lent pas  être  gouvernées  comme  le  font  dans  notre 
climat  les  autres  plantes  délicates ,  auxquelles  on 
donne  des  ferres  chaudes  durant  l'hiver  :  il  ne  s'agit 
prefque  que  de  les  bien  abriter  du  froid. 

II  y  a  des  Auteurs  qui  confeillent  de  planter  de 
la  rime  à  côté  de  la  Sauge  ;  pour  empêcher  que  des 
inlettes  ou  d'autres  animaux  regardes  comme  nui- 
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fibles ,  ne  viennent  la  ronger  ou  y  répandre  un  venin 
dont  on  prétend  avoir  de  funeftes  expériences.  Ce 
venin  eft  particulièrement  celui  du  crapaud  :  mais 
on  ne  convient  pas  aujourd'hui  que  cet  animal  foit 
venimeux,  au  moins  dans  nos  climats. 

Ufages, 

Comme  la  plupart  des  Sauges  confervent  leurs 
feuilles  pendant  toute  l'année  ,  elles  font  bonnes  à 
mettre  dans  des  bofquets  d'hiver  ;  où  les  efpeces 
panachées  formeront  une  décoration  agréable. 

Toutes  les  Sauges  produifent  un  bel  effet,  vers  le 
mois  de  Juin,  lorfqu'elles  font  en  fleur.  C'eft  en 
grande  partie  pour  cela ,  qu'on  en  fait  des  bordures 
ou  des  buiffons  dans  les  potagers. 

Les  Pommes  ou  Galles  du  n.  7  fe  vendent  aux 
marchés  dans  le  Levant.  Elles  font  bonnes  à  man- 
ger :  &  on  les  confit  au  fucre. 

En  général ,  la  Sauge  eft  regardée  comme  une 
plante  céphalique  ,  cordiale  ,  alexiterc  ,  nervale  , 
ftomachale  ,  hyftérique  ,  apéritive  ;  en  un  mot , 
comme  fufEfante  pour  garantir  de  la  mort ,  fi  quel- 
que plante  pouvoit  avoir  cette  vertu. 

On  la  prend  en  infufion  comme  le  thé.  En  Angle- 
terre ,  on  y  emploie  particulièrement  le  n.  3 .  Les 
jeunes  pouffes  latérales ,  &  les  fommités  des  autres  , 
peuvent  fe  recueillir  en  Eté ,  quand  elles  font  féches , 
lorfqu'on  veut  en  faire  du  thé.  Mais  pour  les  autres 
ufages  Médécinaux  il  vaut  toujours  mieux  les  cueillir 
fraîches. 

La  Sauge  entre  dans  l'eau  vulnéraire. 

On  en  fait  des  fumigations ,  aux  membres  paraly- 
fés  ou  engourdis. 

La  Sauge  fe  fume  de  même  que  le  tabac ,  pour  dé- 
barraffer  le  cerveau ,  &  quelquefois  l'eftomac  ou  la 
poitrine. 

En  France  on  a  coutume  de  relever  le  mérite  de 
la  petite  Sauge ,  au-deffus  de  celui  des  autres  ef- 
peces. 

La  Sauge  eft  utile ,  foit  prife  intérieurement ,  foit 
appliquée  au  dehors  ,  pour  diflïper  les  humeurs 
flegmatiques.  C'eft  pourquoi  on  s'en  fert  en  décoc- 
tion ,  contre  le  rhume  qui  vient  de  flegmes ,  l'épi- 
lepfie ,  la  paralyfie  ,  Fafthme  froid.  On  l'emploie 
avec  fuccès  dans  la  plupart  des  cas  où  il  s'agit  de  for- 
tifier &  de  deffécher.  Les  femmes  fujettes  à  avorter 
trouvent  quelquefois  un  remède  fur  pour  leur  fitua- 
tion  ,  en  mâchant  fouvent  de  la  Sauge.  Le  vin  où 
cette  plante  a  fermenté ,  ou  infùfé  à  chaud ,  eft  pro- 
pre à  fortifier  les  nerfs  lors  même  qu'ils  ont  été  fou- 
lés; foit  qv'on  le  boive,  foit  qu'on  en  faffe  des  fo- 
mentatidhs.  On  indique  l'ufage  interne  de  la  décoc- 
tion de  Sauge  dans  de  l'eau  ,  pour  le  tremblement  : 
mais  je  l'ai  plutôt  vu  augmenter  cette  infirmité ,  que 
la  guérir.  Comme  cette  plante  épaiflit  le  fang  &  les 
autres  liqueurs ,  ceux  qui  en  boivent  la  décoction 
doivent  naturellement  être  plus  affoupis  ;  ce  dont  on 
a  fouvent  l'expérience  :  néanmoins  beaucoup  d'Au- 
teurs la  recommandent  pour  remédier  à  l'affoupiffe- 
ment  &  à  d'autres  affectons  du  cerveau  qui  mena- 
cent d'apoplexie. 

On  convient  que  cette  décoction  peut  rétablir 
l'appétit  affoibli  par  des  humeurs  froides ,  nettoyer 
l'eftomac ,  raffermir  les  chairs  ,  difliper  l'enflure  des 
plaies.  Cette  plante  entre  dans  la  compofition  d'un 
Ratafia  ftomachique  ,  propre  à  corriger  chez  les 
hommes  l'appétit  dépravé  ;  dans  un  Baume  que  l'on 
dit  être  excellent  pour  la  guérifon  des  plaies  ;  dans 
d'autres  Baumes  pour  les  contufions,  ulcères,  goû- 
tes ,  maux  de  côté  ,  &  affectons  douloureufes  ;  dans 
le  Baume  Tranquille,  de  l'Abbé  Roufleau  ;  &c.  C'eft 
un  puiffant  antifeorbutique.  L'Ecole  de  Salerne  lui 
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attribue  la  propriété  de  guérir  la  fièvre  aiguë.  Et 
Rondelet  allure  que  fa  décoôion  dans  du  vin  blanc 
guérit  la  fièvre  quarte.  Aëtius  dit  que  fa  fumigation 
arrête  promptement  les  pertes  de  fang  des  femmes. 

Le  vin  dans  lequel  on  a  fait  infufer  la  Sauge  peut 
être  utile  aux  épileptiques ,  &  aux  perfonnes  qui 
ont  de  la  difpofition  à  la  bouffiflûre.  On  boit  de  ce 
vin  au  commencement  du  repas  ,  pour  le  tremble- 
ment. Son  ufage  modéré  fait  quelquefois  du  bien 
aux  paralytiques.  Les  épileptiques  en  reflentent  fur- 
tout  les  bons  effets ,  lorsqu'ils  en  boivent  après  avoir 
évacué  par  une  médecine.  Le  fuc  de  Sauge ,  mêlé 
avec  partie  égale  de  celui  de  cochléaria ,  eft  excel- 
lent dans  le  fcorbut ,  pour  baffiner  les  gencives.  Le 
vin ,  ou  l'efprit  de  vin ,  dans  lequel  auront  infufé  de 
la  Sauge  &  de  l'abfinthe ,  eft  bon  pour  modérer  l'ap- 
pétit exceffif  que  l'on  fuppofe.être  caufé  par  des  aci- 
des dominans  dans  Feftomac.  La  décoction  de  Sauge, 
avec  autant  de  falfepareille ,  &  de  balauftes ,  eft  utile 
pour  les  fleurs  blanches.  Deux  verres  de  fuc  de  Sau- 
ge ,  dans  lequel  on  a  mêlé  une  quantité  proportion- 
née de  bon  miel;  ou  la  feule  infufion  de  cette  plante  ; 
pris  le  matin  à  jeun ,  font  un  remède  utile  pour  le 
crachement  de  fang.  Deux  gros  de  tabac  mêlés  avec 
l'infufion  de  Sauge  dans  du  vin ,  compofent  un  ex- 
cellent gargarifme  pour  les  maux  de  dents.  On  pré- 
pare un  fort  bon  onguent  pour  les  tumeurs  furve- 
nues  à  l'occafion  des  bleffures  des  tendons  ,  avec 
parties  égales  de  feuilles  de  Sauge ,  &  de  celles  de 
tanaifie ,  &  le  faindoux.  Enfin  on  fe  trouve  prefque 
toujours  bien  d'ufer  fouvent  de  Sauge ,  en  potage  & 
autrement.  Un  artifan  guérit  (dit-on)  un  grand  trem- 
blement ,  par  l'ufage  continué  de  bierre  préparée 
avec  la  Sauge  ;  en  mangeant  auffi  avec  du  pain  &  du 
beurre ,  de  la  Sauge  crue  &  hachée  ;  en  un  mot ,  en 
mettant  de  la  Sauge  dans  tous  fes  alimens.  UHuile  de 
Sauge  entre  dans  le  Baume  anti-apoplectique  de  la 
Pharmacopée  de  Quincy.  On  s'en  fert  auffi  exté- 
rieurement feule ,  pour  les  perfonnes  qui  bégaient 
par  accident.  VEau  &  MEfprit  de  Sauge  font  utiles 
dans  l'apoplexie.  On  indique  cette  plante ,  parmi 
les  remèdes  pour  la  petite  vérole  des  Beftiaux.  Elle 
fe  trouve  auffi  dans  les  meilleures  recettes  contre  la 
rage.  On  farcit  les  alouettes  avec  de  la  Sauge  :  Voye^ 
Alouette. 

Sauge  des  Bois  ;  ou  Sauge  Sauvage.  Voyez 
Germandrée,  n.  2. 

Outre  les  Petites  Sauges  proprement  dites , 
on  donne  auffi  le  nom  de  PetiteSauge  à  une 
efpece  de  Verveine ,  qui  a  effectivement  la.  feuille 
comme  celle  de  Sauge  :  elle  eft  défignée  en  Botani- 
que par  cette  defcription  ,  Verbena  nodijlora  frutef- 
cens  ,  Salviœ  foliis  ,  folio  fubrotundo  ferrato  ,  flore 
cxruleo. 

Sauge  Romaine.  Voyez  P  A  N  A  C  È  s  Chi- 
ronien. 

S  A  V  I N  ? 

&  S»  Voye{  Sabine. 

SAVINIER.^ 

SAULE:  en  Latin ,  Salix  :  &  Salîow ,  ou 
Willow ,  en  Anglois.  Ce  genre  de  plantes  porte  des 
fleurs  mâles ,  Se  de  femelles ,  fur  des  individus  diffé- 
rens.  Les  fleurs  mâles  fopt  raffemblées  en  forme  de 
chatons  écailleux  :  ces  écailles  font  plates  &  oblon- 
gues.  On  n'apperçoit  point  dé  pétales.  Deux  étami- 
nes  au  moins  partent  d'un  nectarium  coloré ,  oblong , 
fait  en  écaille ,  &  un  peu  charnu.  Il  y  a  des  efpeces 
qui  portent  quatre  &  même  quelquefois  cinq  éta- 
mines  affez  longues  &  chargées  de  fommets  dou- 
bles ,  dont  l'intérieur  eft  divifé  en  quatre  loges.  Les 
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fleurs  femelles  forment  pareillement  des  chatons 
écailleux.  Elles  n'ont  ni  pétales  ni  étamines.  Un  pe- 
tit nectarium  charnu  donne  naiffance  à  un  embryon 
oblong,  qui  eft  terminé  par  un  ftigmate  fourchu. 
L'embryon  devient  une  capfule  longue  ,  qui  s'ouvre 
par  le  haut ,  &  dans  laquelle  font  renfermées  nom- 
bre de  femences  menues  &  aigrettées  ;  ce  qui  fait 
paroître  ces  chatons  comme  chargés  d'un  cotton 
court  &  très-fin. 

Les  feuilles  des  Saules  font  en  général  pofées  al- 
ternativement fur  les  branches. 

Efpeces, 

1.  Salix  vulgaris  alba  arborefcehs  C.  Ë.  Le  Saule 
commun  de  nos  prairies ,  &  que  l'on  plante  volon- 
tiers au  bord  des  eaux.  Lorfqu'on  l'abandonne  à  lui- 
même  ,  fans  en  tirer  de  têtards ,  il  devient  un 
fort  grand  &  gros  arbre.  L'écorce  de  fes  bran- 
ches eft  liffe ,  &  d'un  verd  pâle.  Les  feuilles  font 
allongées ,  terminées  par  une  pointe  fine ,  commu- 
nément longues  de  trois  à  quatre  pouces  ,  fur  un 
pouce  de  largeur  à  leur  partie  moyenne ,  fort  blan- 
ches en^deflous  ,  &  en-deffus  garnies  d'un  duvet 
court  &C  blanchâtre ,  mais  moins  abondant  que  celui 
qui  rend  blanche  la  face  inférieure.  Les  chatons  font 
courts ,  &  affez  gros  :  fes  fleurs  paroiffent  à  la  fia 
d'Avril  &  au  commencement  de  Mai. 

2.  Salix  folio  Amygdalino  ,  utrimque  aurito ,  corti- 
cem  abjiciens  Raii.  Ce  Saule  devient  médiocrement 
fort.  Son  écorce  eft  d'un  jaune  obfcur ,  &  fe  déta- 
che du  bois  tous  les  ans.  Les  feuilles  font  dentelées 
fur  leurs  bords  ,  &  accompagnées  de  ftipules. 

Voyez,  pour  ce  n.  i  6c  pour  le  fuivant ,  le  Bota- 
nicon  Parifïenfe.  Il  paroît  que  Parkinfon  regardoit 
ce  Saule  comme  pouvant  être  nommé  Oçier  Noir» 
M.  Miller  dit  que  l'on  bois  eft  très-caffant. 

3 .  Salix  folio  Amygdalino ,  utrinque  virente  ,  au- 
rito C.  B.  Celui-ci  prend  une  bonne  groffeur.  Son 
écorce  eft  d'un  verd  gai  ;  fes  feuilles ,  terminées  en 
pointe  par  les  deux  bouts ,  dentelées  en  fcie ,  d'un 
verd  gai  en-déffus  &c  en-deffous ,  portées  par  des 
pédicules  courts  ,  à  la  bafe  defquels  font  deux  ftipxi- 
les  faites  en  lozange. 

4.  Salix  fragilis  C.  B.  Les  branches  de  ce  Saule  fe 
rompent ,  au  lieu  de  ployer.  Les  Anglois  lui  donnent 
le  nom  de  Crack-Willow  ;  qui  répond  à  la  dénomi- 
nation Latine  ci-deffus.  Son  écorce  eft  brune.  Ses 
feuilles  ,  longues  d'environ  cinq  pouces ,  fur  un 
pouce  de  largeur  à  leur  partie  moyenne,  font  d'un 
verd  brillant  deffous  comme  deffus ,  &  dentelées  en 
fcie.  Les  chatons  font  longs ,  &  menus  :  leurs  écail- 
les ,  affez  longues ,  font  terminées  en  pointe ,  &  peu 
ferrées  les  unes  contre  les  autres. 

«.  Salix  humilis,  capitulo  fquamofo  C.B.  Celui-ci 
eft  encore  caffant.  Ses  feuilles ,  nullement  velues , 
font  petites.  L'arbre  eft  bas.  Lorfque  quelque  in- 
fecte pique  le  fommet  de  fes  jeunes  branches ,  il  y 
occafionne  la  production  d'un  paquet  de  feuilles  dif- 
pofées  comme  en  rofe.  Voyez  ci-deffous  ,  /z.  1 3 . 

6.  Salix  pumila ,  folio  utrinque  glabro  J.  B.  Le  Sa= 
lix  humilis  repens  Lob.  Adv.  nov.  Ce  Saule  rampe  à 
terre  ,  n'a  qu'environ  douze  à  quatorze  pouces  de 
haut  ;  &  porte  des  feuilles  plus  petites  que  celles  du 
Myrthe  :  ces  feuilles  ne  font  point  velues.  L'aigrette 
des  femences  eft  blanche  ,  &  très-facile  à  fui- 
vre  le  gré  des  vents.  On  trouve  beaucoup  de  ces 
jolies  plantes  dans  les  Montagnes  de  Savoie ,  fur  cel- 
les des  environs  de  Lyon ,  &  ailleurs. 

7.  Salix  folio  laureo  ,  feu  lato  ,  glabro  &  odorato 
Raii.  C'eft  un  arbre  de  taille  médiocre.  Ses  branches 
font  groffes  ,  fortes  ,  &  caftantes  :  leur  écorce  eft 
d'un  verd  obfcur.  Ses  feuilles  font  larges ,  arrondies 
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par  les  Jeux  bouts ,  très-liffes ,  bordées  de  dente- 
lures aiguës  ;  &  répandent  une  odeur  agréable  quand 
on  les  frotte.  On  appelle  cet  arbre  ,  tantôt  Saule 
Odorant,  tantôt  Saule  à  feuilles  de  Laurier.  Il  vient 
fur  des  montagnes.  Voyez  le  Botan.  Par.  n:6. 

8.  Salix  Orientalis  ,  fiagellis  deorfum  pulchre pen- 
■dentibus  Cor.  Inft.  R.  Herb.  Les  Anglais  le  nomment 
Wetpïng  Willow.  Quelques  François  l'appellent  le 
Paradis  des  Jardiniers.  C'eft  un  Saule  de  moyenne 
taille  :  dont  les  branches ,  longues ,  menues ,  &  cy- 
lindriques ,  font  toujours  panchées  avec  une  forte 
de  grâce,  &  forment  naturellement  des  arcades.  Les 
feuilles  font  alternes ,  d'un  verd  gai  en-deffus ,  plus 
blanches  en-deffous  ,  un  peu  frifées ,  longues  de  plu- 
sieurs pouces  ,  finement  dentelées  en  feie ,  du  refte 
à-peu-près  femblables  à  celles  du  Saule  commun. 

9.  Salix  vulgaris  rubens  C.  B.  UO^ier  rouge:  que 
l'Hiftoire  des  Plantes  de  Lyon  nomme  Salix  Amerina. 
Ses  branches  font  d'un  rouge  brun.  Les  feuilles  d'en- 
bas  font  fouvent  oppofées  ;  &  celles  d'en-haut ,  al- 
ternes ,  &  d'un  verd  jaunâtre.  Voyez  le  Bot.  Par. 
n.  6, 

10.  Salix  fatïva  lutea,  folio  crenatoC.  B.  UOçier 
jaune  :  le  Franc-O^ier  :  le  Vimen  proprement  dit  des 
Latins.  Ses  pouffes  font  menues ,  d'un  jaune  doré , 
&  très-fouples.  Ses  feuilles  font  bordées  de  dentelu- 
res aiguës ,  mais  qui  font  comme  cartilagineufes  & 
accompagnées  de  beaucoup  de  petits  poils.  Leurs 
pédicules  font  marqués  de  petits  points  que  l'on  a 
reconnu  pour  des  corps  calleux. 

11.  Salix platyphyllos  leucophltos  Lugd.  Hift.  Le 
Saule  des  Marais.  Sa  feuille  eft  large  ,  &  d'un  blanc 
argentin  en-deffous.  Voyez  le  Botan.  Par.  nn.  7 
&  8. 

12.  Salix  fubrotundo  folio  C.B.  Le  Marteau.  Ses 
feuilles  font  arrondies ,  quelquefois  d'un  blanc  ar- 
gentine Il  y  en  a  qui  foutiennent  droites  leurs  tiges. 
D'autres  rampent  contre  terre.  Quelques-uns  ont  la 
feuille  comme  celle  de  l'Aune.  G.  Bauhin  nomme 
Salix  folio  ex  rotunditate  atuminato  celui  dont  la 
feuille  fë  termine  antérieurement  en  pointe ,  &  qui 
eft  le  plus  commun  de  nos  Marceaux.  Ses  feuilles 
font  cottoneufes  en-deffous.  On  voit  auflî  du  Mar- 
ceau à  feuilles  panachées.  M.  Miller  paroît  affecter 
aux  Marceaux  le  nom  de  Sallow. 

13.  Salix  humilior ,  foliis angujlis,  fubcœrultis ,  ex 
adverfïs  binis  Raii.  Sorte  d'Obier,  que  l'on  trouve  à  la 
campagne  ,  où  il  vient  fans  culture.  Sa  tige  eft  rou- 
geâtre.  Ses  feuilles  font  oppofées  par  paires,  lon- 
gues d'environ  deux  pouces  ,  fur  un  demi-pouce  de 
largeur  à  leur  partie  moyenne  ,  d'un  verd  pâle  en- 
deffous.  Les  Anglois  appellent  ce  Saule,  Yellow 
dwarf  Willow.  M.  Vaillant  le  confond  avec  le  n.  5 
ci-deffus ,  dans  le  Bot.  Par. 

14.  Salix  folio  aurïculato  fplendente ,  flexilis  Raii. 
C'eft  un  arbre  confidérable  ;  dont  les  jeunes  bran- 
ches ont  l'écorce  griiâtre.  Les  feuilles  font  liffes , 
brillantes ,  terminées  en  longue  pointe ,  vertes  des 
deux  côtés  ,  dentelées  en  feie  ,  Se  accompagnées  de 
ftipules.  Les  branches  font  flexibles ,  &  affez  droi- 
tes. Les  chatons  font  longs ,  &  étroits  ;  leurs  écail- 
les font  écartées,  &  pointues. 

I  5 .  Salix  foliis  angitflijjimis  &  longifjimis  cri/pis  , 
fubtus  albïcantibus  J.  B.  Ce  Saule  produit  de  très- 
longues  branches,  qui  fontfouples.  Ses  feuilles,  fort 
longues ,  femblent  n'avoir  pas  de  pédicule  :  en-def- 
fus elles  font  d'un  verd  obicur ,  mais  couvertes  de 
duvet  blanc  par-deffous  ,  &c  terminées  en  pointe. 
Les  jeunes  branches  font  pareillement  cottonées  :  & 
leurs  yeux,  très-gros.  Voyez  le  Botan.  Par.  n.  5. 

1 6.  Ceux  qui  font  commerce  d'Ozier  diftinguent 
par  des  noms  particuliers  beaucoup  SO^iers ,  dont 
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nous  avons  cru  devoir  fupprimer  ici  Pénuméra- 
tion. 

On  appelle  Filandre,  dans  PAuxerrois ,  ce  qu'ail- 
leurs on  nomme  0{ier  Blanc  ,  &  qui  eft  notre  Peu* 
plier,  n.  4. 

Culture. 

Quand  il  y  a  de  la  terre  remuée  fous  les  grands 
Saules  dans  le  tems  qu'ils  répandent  leur  graine ,  il 
en  levé  quelquefois  naturellement.  Mais  on  ne  s'a- 
mufe  pas  à  en  femer  ;  parce  qu'ils  reprennent  fort 
aifément  de  bouture. 

Pour  cela ,  durant  les  mois  de  Février  ou  Mats , 
on  coupe  des  perches  de  Saule  ,  bien  droites  ,  dont 
l'écorce  foit  unie  &  vive ,  &  le  gros  bout  de  fept  à 
neuf  pouces  de  groffeur;  &  on  leur  tient  le  pié  dans 
l'eau.  Puis ,  au  printems ,  avant  que  les  Saules  aient 
pouffé ,  on  réduit  ces  perches  à  huit ,  dix ,  ou  douze 
pies  de  long.  Elles  doivent  avoir  au  moins  fix  pou- 
ces de  circonférence  vers  le  milieu  de  cette  longueur. 
On  en  appointit  le  gros  bout  avec  une  ferpe.  On 
fait  des  trous  en  "terre  avec  une  pince  ou  groffe  che- 
ville de  fer  qu'on  enfonce  à  coup  de  maffe.  Enfuite 
on  y  met  le  gros  bout  de  ces  Boutures  ou  Plantards, 
jufqu'à  un  pié  &  demi  ou  deux  pies  de  profondeur, 
afin  que  le  vent  ne  les  renverfe  pas.  Il  faut  bien  pren- 
dre garde  de  meurtrir  leur  écorce  ;  il  fe  formeroit 
des  chancres  aux  endroits  offenfés.  On  emplit  les 
trous  avec  de  la  terre  fine ,  qu'on  preffe  un  peu  avec 
le  pié.  Quand  ils  font  en  place ,  fi  c'eft  dans  un  pré, 
on  ne  peut  gueres  compter  fur  leur  réuffite  à  moins 
qu'on  ne  faffe ,  à  deux  ou  trois  pies  plus  loin ,  un 
foffé  dont  on  rejettera  la  terre  vers  eux  :  fi  ces  fof- 
fés  retiennent  l'eau  en  partie ,  les  Saules  viendront 
à  merveille.  Confultez  l'ouvrage  de  M.  Duhamel, 
fur  les  Semis  &  Plantations ,  p.  63  &fuivantes. 

Si  on  a  un  terrein  pierreux ,  où  l'on  ne  puiffe  pas 
fe  fervir  de  pieu  pour  creufer  des  trous  fur  le  bord 
d'un  ruiffeau  ,  on  fait  un  rayon  d'un  pié  &  demi  de 
largeur  &  deux  de  profondeur  ;  &  fans  rien  rogner 
des  plantards  ou  plançons  on  les  met  à  diftances  éga- 
les dans  le  fond  de  ce  rayon  ;  qu'on  emplit  de  bonne 
terre  ,  en  la  foulant  un  peu  avec  les  pies  :  les  plan- 
tards ne  manquent  point  de  jetter  beaucoup  de  raci- 
nes ,  &  de  donner  quantité  de  bois  dans  leur  tems. 

Le.  plus  ou  le  moins  de  bonté  dans  la  nature  de  la 
terre  où  les  Saules  font  plantés ,  décide  ordinaire- 
ment de  la  diftance  qu'on  doit  leur  donner.  Quand 
le  fohd  eft  gras ,  il  ne  faut  pas  craindre  de  le  char- 
ger de  ces  fortes  de  plants  ;  &  quatre  pies  de  dif- 
tance fuffiront  :  au  lieu  qu'il  faut  leur  donner  fix  pies 
dans  un  terrein  maigre. 

La  plupart  des  Saules  aiment  la  terre  de  marais , 
ou  celle  qui  eft  fort  humide.  Cependant  ils  ne  veu- 
lent pas  être  fubmergés  :  &  ils  ne  réuffiffent  point 
dans  un  fond  de  tourbe.  Voyez  le  Traité  Des  Sem. 
&  Plant,  p.  65. 

Les  Oziers ,  quoique  pareillement  aquatiques , 
viennent  affez  bien  dans  les  vignes  :  furtout  l'Ozier 
rouge ,  n.  9. 

Les  Vignerons  enfoncent  en  terre ,  au  bord  de 
leurs  vignes ,  des  houffines  de  l'Ozier  n.  9  8c  10, 
(&  peut-être  d'autres ,  dont  ils  veulent  tirer  des 
liens  )  longues  de  deux  pies  &  demi  ou  trois  pies  ; 
ils  en  coupent  le  petit  bout ,  à  quatre  pouces  de  la 
fuperficie  :  &  ces  fouches ,  qui  n'ont  que  fept  à  huit 
pouces  de  tige  ,  reçoivent  les  mêmes  cultures  que 
la  vigne.  On  les  plante  au  mois  de  Novembre ,  ou 
à  la  fin  de  Février  ;  après  en  avoir  laiffé  le  bout 
dans  l'eau  pendant  quatre  jours.  Les  Jardiniers  plan- 
tent les  mêmes  efpeces  d'Ozier  dans  la  partie  la  plus 
humide  de  leur  jardin  ;  &C  ils  les  cultivent  fur  une 
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plate-bande  comme  les  autres  arbres  :  ce  qui  fuffit 
pour  leur  fournir  les  liens  dont  ils  ont  befoin  ;  d'au- 
tant que  les  gros  Oziers  leur  font  moins  utiles  que 
les  menus. 

Les  Oziers  rouges ,  n.  9  ,  que  les  Tonneliers  em- 
ploient ,  le  plantent  ordinairement  dans  un  terrein 
un  peu  humide  ,  &  par  lifieres.  Pour  cela  on  en 
pique  des  boutures  femblables  à  celles  des  vignerons  ; 
on  les  efpace  de  trois  pies  ;  &  du  refte  on  les  cultive 
comme  le  marceau.  Quand  cette  plantation  eft  dans 
une  bonne  terre  de  pré  ,  les  oziers  pouffent  avec 
beaucoup  de  force  ,  &  produisent  un  excellent 
revenu. 

Pour  les  oziers  deftinés  aux  ouvrages  de  Vanne- 
rie ,  on  choifit  un  terrein  léger  &  doux  ,  de  la  na- 
ture d'une  bonne  terre  de  pré  ;  qui  ne  foit  qu'à  deux 
pies  ou  deux  pies  &  demi  au-deffus  de  l'eau  ,  &  qui 
ne  foit  jamais  inondé  ,  ou  qu'au  moins  l'eau  n'y  fé- 
journe  gueres  ;  car  cet  accident  pourroit  obliger  à 
rapporter  de  la  terre  avec  beaucoup  de  dépenfe. 
Ayant  labouré  la  terre ,  afin  de  détruire  les  mauvai- 
fes  herbes ,  on  y  pique  des  boutures  comme  ci-def- 
fus ,  laiffant  un  pié  &  demi  ou  deux  pies  entre  les 
brins  dans  le  fens  d'une  rangée ,  &  mettant  deux 
pies  ou  deux  pies  &  demi  d'une  rangée  à  l'autre.  Si , 
dans  les  pr^jieres  années  ,  on  a  foin  de  donner  un 
petit  binage^fees  boutures ,  elles  croiffent  beaucoup 
mieux.  On  fe  contente  ordinairement  d'en  arracher 
l'herbe  le  plus  exactement  qu'il  eft  poffible.  Mais 
rien  ne  procure  tant  de  vigueur  aux  ozeraies  que 
d'y  rapporter ,  de  tems  en  tems ,  à  la  hotte ,  un  peu 
de  terre  :  peu  importe  que  cette  terre  foit  bonne , 
ou  mauvaife  :  &  quoique  ce  tranfport  foit  coûteux, 
une  ozeraie  de  cinq  à  fix  ans  qu'on  entretient  comme 
nous  venons  de  dire  ,  &  qu'on  ne  laiffe  pas  étouffer 
par  les  rofeaux,  les  joncs,  &t  les  fouchets ,  eft  d'un 
très-bon  produit. 

Les  oziers  ne  font  que  languir  à  l'ombre. 

Pour  rendre  une  ozeraie  inacceffible  au  bétail , 
on  l'entoure  d'un  bon  foffé ,  dont  le  fond  foit  habi- 
tuellement rempli  d'eau. 

Dans  les  terreins  médiocres  on  a  coutume  de  la- 
bourer l'ozier  tous  les  ans  deux  fois  ;  c'eft-à-dire 
vers  la  mi-Mai ,  &  peu  de  tems  après  qu'ils  font 
cueillis.  11  fuffit  de  les  labourer  au  mois  de  Mai ,  dans 
les  meilleurs  terreins. 

Les  Saules  qu'on  plante  dans  les  vallées ,  fur  la 
berge  des  foffés ,  &C  au  bord  des  eaux ,  peuvent  être 
élevés  à  haute  tige.  Si  on  les  étête  à  huit  ou  dix 
pies  de  haut ,  on  les  qualifie  de  Têtards. 

Tous  les  Saules  croiffent  fort  vite. 

Les  Marceaux  fe  plaifent  dans  des  endroits  aqua- 
tiques. On  ne  laiffe  pas  d'en  voir  qui  fubfiftent  dans 
des  terreins  fecs.  Ils  reprennent  facilement  de  bou- 
ture. On  en  forme  des  taillis.  On  en  fait  auffi  des 
enceintes  autour  des  héritages.  Pour  l'un  ou  l'autre 
effet ,  on  enfonce  en  terre ,  à  dix  ou  douze  pouces 
de  diftance  les  unes  des  autres  ,  de  jeunes  branches 
groffes  comme  le  doigt  ,  &  longues  de  dix-huit  ou 
vingt  pouces  :  elles  doivent  excéder  de  cinq  ou  fix 
pouces  la  fuperficie.  Auffitôt  que  la  plantation  des 
marceaux  pour  enceinte ,  eft  achevée ,  on  com- 
mence à  creufer  un  foffé  à  dix-huit  pouces  plus  loin. 
La  première  année  on  ne  lui  donne  que  cinq  à 
fix  pouces  de  profondeur  ;  pour  que  la  terre ,  qu'on 
rejette  fur  les  boutures ,  ne  les  recouvre  pas  en- 
tièrement :  &  à  mefure  qu'elles  forment  des  jets , 
.  on  creufe  un  peu  le  foffé ,  pour  rechauffer  les  pies , 
jufqu'à  ce  que  la  tranchée  foit  profonde  de  deux 
pies  ou  deux  pies  &  demi.  Ces  clôtures  font  fort 
bonnes  dans  les  endroits  qui  ne.  font  pas  fréquen- 
tés par  le  bétail  :  elles  fourniffent  tous  les  quatre  ou 
Tome  III. 
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cinq  ans  un  émondage  qui  n'eft  point  à  méprifer. 

On  élevé  auffi  des  marceaux  en  pépinière  ,  pour 
remplir  des  maffifs  ;  furtout  dans  les  terreins  lecs  , 
où  les  boutures  reprennent  difficilement. 

Comme  un  Saule  n'eft  beau  qu'autan:  que  fa  tête 
eft  bien  formée  &  bien  chargée  de  bois  ,  il  faut  dans 
le  commencement  l'aider  à  venir  à  cette  perfec- 
tion. Le  plantard  eft  rempli ,  d'efpace  en  efpace ,  de^ 
bourgeons  qui  doivent  donner  naiffance  à  des  bran- 
ches :  &  dès  qu'il  eft  en  terre  fa  fève  commence  à 
agir.  On  voit  furtout  pendant  les  deux  premières 
années  fortir  de  chaque  bouton,  de  jeunes  branches  ; 
qu'il  faut  abattre  du  bas  en -haut  avec  la  main, 
jufqu'à  l'endroit  où  l'on  juge  à  propos  que  la  tête  du 
Saule  fe  forme.  Sans  quoi  toutes  ces  petites  bran- 
ches confommant  la  fubftance  dont  celles  de  la  tête 
devroient  fe  nourrir  pour  devenir  belles  ;  cette  tête 
ne  feroit  chargée  que  d'un  bois  mal  nourri ,  &  qui 
fie  feroit  propre  tout  au  plus  qu'à  brûler. 

D'ailleurs  ,  on  a  lieu  de  craindre  que  la  fève 
qui  fe  porteroit  vers  ce  jeune  bois ,  ne  fourniffe 
point  affez  aux  racines  :  ce  qui  eft  bien  louvent 
caufe  que  ces  plants  fe  defféchent  par  le  bas ,  & 
meurent  en  peu  de  tems.  Une  autre  raifon  eft  ,  que 
leurs  racines  ne  les  tenant  encore  attachés  à  la  terre 
que  très-foiblement  pendant  la  première  année  , 
ces  branches  qu'on  laifferoit ,  pourroient  donner 
affez  de  prife  aux  vents ,  pour  ébranler  les  tiges  , 
&  ainfi  leur  occafionner  un  notable  préjudice. 

Il  n'eft  pas  moins  néceffaire  d'ôter  le  fuperflu  des 
branches  qui  croiffent  fur  la  tête  des  Saules. 

Les.  Saules  nouvellement  étêtés  ont  accoutumé  , 
l'année  fuivante  ,  de  jetter  une  grande  confufion  de 
branches  ;  qui  fans  doute  leur  feroient  plus  nuifibles 
que  profitables  fi  on  les  laiffoit.  Au  mois  de  Mars 
de  l'année  qui  fuit  cette  pouffe,  on  doit ,  en  jettant 
les  yeux  fur  ces  Saules  juger  des  branches  qu'il  faut 
conferver  ;  afin  de  décharger  leur  tête  de  celles 
qu'on  croit  être  fuperflues.  Ce  retranchement  fe 
fait  avec  la  ferpette  ;  en  coupant  tout  près  du  vieux 
bois ,  &i  prenant  garde  d'offenfer  les  branches  qu'on 
veut  laifier  ,  &  qui  font  toutes  voifines. 

Lorfqu'on  n'a  point  négligé  la  véritable  méthode 
de  gouverner  les  Saules ,  on  peut  en  tirer  du  profit 
tous  les  quatre  ans.  Si  on  les  coupoit  avant  l'hiver  , 
leurs  plaies  ne  fe  recouvriroient  que  difficilement. 
Il  faut  donc  ne  les  hzur  que  fur  la  fin  de  Février ,  ou 
au  commencement  de  Mars ,  &  toujours  par  un  beau 
tems.  De  cette  forte  on  aura  longtems  de  la  fatis- 
faûion  de  ces  arbres. 

On  coupe  tous  les  ans  le  nouveau  bourgeon 
qu'ont  produit  les  Oziers.  Le  brin  de  l'ozier  devant 
être  droit  &c  fans  nœuds ,  pour  la  plupart  des  ufages 
auxquels  on  le  deftine ,  un  jet  de  deux  ans  qui  auroit 
pouffé  des  branches  latérales  feroit  moins  bon.  On 
les  coupe  donc  tout  près  de  la  fouche ,  en  Février 
ou  Mars ,  &  au  commencement  d'Avril  ;  iùivant 
leurs efpeces  &  ufages,  comme  nous  l'expliquerons 
bientôt. 

Ufages. 

Les  Saules  font  des  arbres  très-utiles.  Une  fauf- 
faie  bien  entretenue  de  foffés,  dont  les  arbres  font 
vigoureux  &  bien  nettoyés  du  menu  bois  inutile  & 
qui  dérobe  la  fève  aux  perches  ;  une  telle  fauffaie , 
quoique  plantée  d'arbres  qu'on  étête  tous  les  huii  à 
neuf  ans ,  fait  un  bel  effet.  D'ailleurs  ,  il  y  a  peu 
d'arbres  dont  le  port  foit  plus  avantageux  que  celui 
d'un  Saule  plein  de  vigueur ,  à  qui  l'on  a  ménagé 
une  belle  tige  ,  &c  que  Ton  n'a  pasétêté.  Cet  arbje 
peut  donc  fervir  à  décorer  les  parties  marécageufes 
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des  parcs  :  ft  le  lieu  eft  trop  humide  pour  que  l'on 
puifle  s'y  promener ,  on  a  du  moins  l'agrément  de 
î»eaux  points  de  vue. 

Le  Saule  borde  bien  les  prairies  :  mais  la  dent  du 
bétail  lui  eft  pernicieufe  lorfqu'il  eft  jeune. 

Il  y  a  plufieurs  efpeces  de  Saules  ou  d'Oziers 
<pi'on  cultive ,  les  uns  pour  des  ouvrages  de  Vanne- 
^jrie ,  d'autres  pour  des  liens  à  l'ufage  des  Tonneliers , 
•  .  des  Jardiniers  ,  &  des  Vignerons.  On  diftingue  en- 
core plufieurs  efpeces  d'Oziers ,  propres  pour  les 
Vanniers.  Les  Jardiniers ,  ainfi  que  les  Vignerons , 
■en  emploient  de  toutes  les  efpeces ,  pourvu  que  ces 
oziers  ploient  fans  fe  rompre  ;  cela  leur  fuftît.  Il  y 
«n  a  néanmoins  qui  méritent  la  préférence  :  par 
exemple ,  celui  que  nous  avons  défigné  par  le  n.  1 3 
■eft  fi  flexible  ,  &  fes  fibres  font  fi  fortes ,  qu'on  en 
&it  des  liens  auffi  fermes  que  ceux  que  l'on  feroit 
avec  une  ficelle.         > 

L'ozier  n.  9  fert  à  accoller  les  ceps  de  vignes,  fl 
fert  encore ,  à  plufieurs  autres  égards  ,  dans  le  jardi- 
nage. On  n'emploie  ordinairement  à  ces  ufages  que 
les  menues  branches  ;  &  on  refend  en  deux  ou  trois 
les  gros  brins ,  qui  fervent  alors  aux  Tonneliers  pour 
lier  leurs  cerceaux.  Les  Vignerons  s'occupent  pen- 
dant l'hiver,  à  refendre  l'ozier  de  leur  r/écolte ,  quand 
la  rigueur  de  cette  faifon  ne  leur  permet  pas  de  faire 
d'autres  travaux.  Cet  ozier  (é  coupe  au  mois  de  Fé- 
vrier. Voyez  le  Traité  de  M.  Duhamel  fur  l 'Exploi- 
tation des  Bois  ,  Liv.  2 ,  ch.  2 ,  art.  2. 

Le  n.  10  fert  particulièrement  aux  ouvrages  des 
Vanniers.  Nous  avons  déjà  dit  que  ces  artifans  em- 
ploient différentes  fortes  d'oziers.  Tels  font  les  nn. 
3,9,  14 ,  15.  On  les  coupe  tous  au  mois  d'Avril. 
Les  oziers  menus ,  ou  d'efpeces  fujettes  à  rompre 
(tels  que  le  verd),  s'emploient  avec  leur  écorce  , 
pour  les  ouvrages  les  plus  communs.  L'ozier  jaune 
qui  eft  de  belle  venue  ne  s'emploie  qu'écorcé  :  pour 
cela  on  le  conferve  en  botte  dans  une  cave  jufqu'à 
ce  qu'il  pouffe  &c  -qu'il  foit  en  pleine  fève  ;  on  em- 
porte alors  facilement  l'écorce  en  paffant  l'ozier 
dans  une  mâchoire  de  bois  :  ces  oziers  écorcés  font 
enfuite  affujettis  en  bottes  par  des  liens ,  pour  qu'ils 
ne  fe  contournent  pas  en  différens  fens.  Quand  on 
veut  les  employer  on  les  met  tremper  dans  de  l'eau, 
pour  les  rendre  plus  fouples.  Voyez  le  Traité  de  [Ex- 
ploitation des  Bois,  p.  192-3. 

L'Ecorce  que  les  Vanniers  enlèvent  de  deffus  l'o- 
zier ,  fert  aux  Jardiniers  ,  dans  le  tems  de  la 
greffe ,  pour  lier  leurs  écuffons. 

Le  n.  1  ,  les  Marceaux ,  &  tous  les  Saules  fragi- 
les ,  c'eft-à-dire  qui  rompent  au  lieu  de  ployer 
quand  on  veut  en  faire  des  liens  ;  fourniffent  de 
grandes  perches ,  &  de  petites.  Celle-ci  font  ven- 
dues aux  Vanniers ,  qui  les  refendent  en  lattes  pour 
en  faire  la  charpente  de  leurs  ouvrages.  Les  groffes 
perches  étant  refendues  en  deux  ou  en  trois ,  on  en 
Fait  des  cerceaux  ,  qui  véritablement  ne  font  pas 
de  longue  durée.  On  refend  auffi  en  trois  ou  quatre 
les  plus  grandes  perches  ,  pour  fervir  d'échalas 
dans  les  vignes  ;  ou  bien  on  les  refend  ,  foit  pour 
faire  des  écliffes  à  fromages ,  foit  pour  des  ferches 
qui  fervent  de  bordures  aux  cribles. 

Pour  tirer  parti  de  ces  échalas ,  il  faut  les  con- 
ferver  pendant  un  an  ,  en  bottes  bien  liées  ;  afin 
d'empêcher  qu'ils  ne  fe  courbent  :  fans  quoi ,  étant 
courbés ,  ils  fe  rompraient  quand  on  les  enfonce- 
rait en  terre.  Au  bout  de  ce  tems  ris  font  prefque 
d'un  auffi  bon  fervice  que  ceux  de  chêne  qu'on  em- 
ploie aujourd'hui ,  &  qui  louvent  ne  font  que  de 
l'aubier. 

Les  gros  Saules  qu'on  a  Iaiffés  venir  en  futaie  fans 
les  ététer ,  fervent  à  faire  des  Planches  ;  que  l'on 
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emploie  comme  celles  de  Tilleul  &  de  Peuplier. 
Le  bois  du  n.  1  eft  d'un  beau  blanc  ,  &i  prend  bien 
le  poli. 

M.  Mills  (Pracl.  Husb.  Vol.  I,  p.  144)  obferve 
que  la  Société  de  Dublin  (  n".  17 ,  for  April  1737) 
confeille  de  ne  point  planter  de  ces  arbres  fur  la 
berge  des  foffés  ou  des  rivières ,  fur  les  chauffées  , 
étangs  ,  &c  ;  attendu  que  des  vents  violens ,  qui 
peuvent  les  ébranler  jusqu'aux  racines ,  endomma- 
geraient ainfi  néceffairement  les  berges  &  les  chauf- 
fées. 

Les  abeilles  fe  pofent  volontiers  fur  les  Saules , 
particulièrement  lorfqu'ils  font  en  fleur.  Swammer- 
dam  dit  avoir  fouvent  vu  couler  de  ces  arbres  une 
matière  qui  a  beaucoup  de  reffemblance  avec  le 
miel  qu'elles  dégorgent  dans  les  alvéoles  où  font 
les  jeunes.  Mais  il  ajoute  qu'il  ne  peut  pas  dire  s'il 
a  jamais  vu  les  abeilles  auprès  de  cette  matière. 
*  Collecl.  Acad.  Part.  Etrang.  T.  V,  p.  259. 

Le  charbon  de  Saule  fe  confume  très-vîte  au  feu. 
Il  eft  excellent  pour  defliner  ;  pour  la  poudre  à  ca- 
non ;  les  préparations  de  feux  d'artifice  ;  &c. 

M.  Guettard  croit  que  l'on  pourrait  faire  du 
papier  avec  les  aigrettes  des  femences  de  Saule  : 
ces  aigrettes  paroiflent  en  forme  de  bourre ,  très- 
abondante  dans  les  fauffaies.  L  , 

On  attribue  à  l'écorce  du  Saule  une  vertu  aflrin- 
gente. 

Les  chatons  mâles  du  Marceau  zppellêSalixfilio 
ex  rotunditate  acuminato  ,  rendent  une  pouffiere 
que  l'on  dit  être  adouciffante  &  vulnéraire. 

Les  fleurs  du  Saule  font  cordiales.  Le  fuc  qui  fort 
après  qu'on  a  incifé  fon  écorce  dans  le  terns  qu'il  fleu- 
rit ,  eft  utile  pour  ôter  tout  ce  qui  embarraffe  &  trou- 
ble la  Vue  ;  parce  qu'il  eft  déterfif  &  incifif.  Son  écor- 
ce emporte  les  doux ,  les  durillons  &  les  porreaux , 
fi  on  la  fait  macérer  dans  du  vinaigre ,  &  qu'on  l'ap- 
plique deffus  ,  après  l'avoir  réduite  en  cendres. 
L'écorce  ,  les  feuilles ,  &c  la  femence  ,  s'emploient 
dans  la  dyfenterie  ,  &C  dans  les  crachemens  de  fang. 
On  lave  les  pies  dans  la  décodion  de  Saule ,  pour 
calmer  les  tranfports  des  fièvres  ardentes  ;  pour  les 
infomnies  ;  &  pour  modérer  la  trop  grande  agita- 
tion du  fang.  Le  fuc  de  Saule  inftillé  dans  les  oreil- 
les ,  en  fait  mourir  les  vers.  La  fleur  ,  prife  dans  de 
l'eau ,  calme  la  paffion  de  l'amour  ;  &C  enfin  (  dit-on  ) 
rend  abfolument  impuiffant. 

SAUMÉE  :  ou  peutêtre  Sommée.  Confultez 
l'article  Mesure. 

SAUMON.  Poiffon  couvert  de  petites  écail- 
les ;  qui  a  le  dos  bleuâtre  &c  marqueté  de  rouge  , 
le  ventre  luifant  &C  un  peu  blanc  ,  la  tête  courte  8c 
pointue ,  double  rang  de  petites  dents  très-aiguës  , 
avec  de  petits  crocs  par  intervalles  ,  la  queue  large  , 
la  chair  rouge  &  délicate  quoique  fort  raffafiante. 
Ce  poiffon  a  quelquefois  plus  de  deux  pies  &  demi 
de  longueur.  Il  naît  dans  la  mer  :  puis  au  commen- 
cement du  printems  il  remonte  les  rivières ,  fou- 
vent  jufqu'à  leur  fource.  Sa  chair  s'y  perfectionne. 
Mais  s'il  y  féjourne  plus  d'un  an  ,  il  maigrit  &c  perd 
fa  faveur.  Le  printems  eft  la  failon  où  il  eft  le  plus 
rare ,  5c  de  meilleur  goût.  Il  en  vient  quantité  clans 
l'Efcaut,  la  Garonne,  la  Loire  ,  quelquefois  la  Sei- 
ne, &C  dans  d'autres  rivières  ,  même  affez  petites, 
qui  communiquent  avec  les  grandes.  On  le  pêche  au 
filet ,  &  à  la  fouine.  La  Bretagne  en  fournit  confidé- 
rablement  :  &  en  particulier  la  ville  de  Châteaulin. 

Pêche  du  Saumon  à  Châteaulin. 

La  rivière  eft  coupée  par  une  chauffée  affez  large, 
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fous  laquelle  les  eaux  s'écoulent  par  des  arches  gril- 
lées. Le  Saumon  ,  arrêté  par  les  grilles  ,  s'élance 
pour  franchir  par-defl'us.  Mais  comme  la  chauffée 
eft  trop  large  pour  qu'il  retombe  de  l'autre  côté  dans 
l'eau  ,  il  n'eft  reçu  que  liir  l'herbe  qui  eft  au  milieu  ; 
oii  on  le  prend  aifément. 

Apprêts  de  ce  poiffon. 

On  en  fale  pour  le  conferver  :  mais  le  frais  eft 
de  meilleur  goût. 

Il  s'accommode  de  diverfes  manières  ,  tant  en 
gra^  qu'en  maigre.  On  en  fait  auffi  des  pâtés  chauds, 
&  des  pâtés  froids. 

Lorsqu'il  eft  gras  &  qu'on  en  mange  trop ,  il 
•  caufe  des  naufées  &  des  indigeftions.  S'il  eft  vieux  , 
fa  chair  eft  féche ,  dure  &  pefante  fur  l'eftomac. 

Le  meilleur  endroit  du  Saumon  eft  la  tête  ,  que 
l'on  nomme  hure.  On  eftime  enfuite  le  ventre  :  mais 
cette  partie  eft  moins  faine ,  à  caufe  de  la  quantité 
de  fa  graiffe. 

Hure  de  Saumon ,  à  la  Hollandoife. 

Ecaillez-la ,  &  la  lavez  bien  proprement.  Mettez- 
la  enfuite  fur  le  feu  avec  de  l'eau  ,  dans  une  poiffon- 
niere.  Puis  ayant  paffé  un  peu  de  vinaigre  dans 
une  cafferole  ,  mettez  fur  la  hure ,  du  feî ,  quel- 
ques tranches  d'oignon  ,  du  thim ,  du  bafilic  ,  du 
perfil  avec  les  côtes.  Verfez-y  enfuite  votre  vinai- 
gre chaud  :  achevez  de  mouiller  avec  de  l'eau  bouil- 
lante :  &  laiffez  cuire  doucement.  Le  poiffon  étant 
cuit ,  faites  une  fauffe  avec  un  morceau  de  bon 
beurre  ,  un  peu  de  farine  &C  d'eau ,  un  filet  de  vinai- 
gre ,  quelques  anchois ,  un  peu  de  mufcade ,  &  des 
chevrettes  épluchées  :  mettez  la  fauffe  fur  le  feu  ; 
&  la  liez.  Etant  prêt  à  fervir ,  dreffez  la  hure  fur 
fon  plat,  &:  y  verfez  la  fauffe  bien  chaude. 

Saumon  en  Caijfe. 

Otez  la  peau  d'une  dale  de  Saumon.  Coupez  cette 
dale  en  petites  tranches  fort  minces.  Hachez  du  per- 
fil ,  de  la  ciboule ,  des  champignons  fi  vous  en  avez  ; 
&  mettez  ce  hachis  dans  un  cafferole  avec  un  mor- 
ceau de  bon  beurre  ,  du  poivre  &  du  fel.  Retirez-le 
enfuite  du  feu  ;  &  paffez  deux  ou  trois  fois  le  Sau- 
mon dans  cet  affaifonnement ,  pour  lui  faire  pren- 
dre du  goût.  Arrangez-le  dans  une  caiffe  de  papier  ; 
,  couvrez-le  du  refte  de  l' affaifonnement  ;  &c  le  panez 
avec  de  la  mie  de  pain  bien  fine.  Faites-le  cuire  au 
four.  Etant  cuit ,  &  de  belle  couleur  ,  verfez-y  un 
jus  de  citron  pour  le  fervir  à  l'inftant  &  bien  chaud. 

Tranches  de  Saumon  grillées. 

Ayant  coupé  le  Saumon  par  tranches ,  faites  fon- 
dre de  bon  beurre  dans  une  cafferole  :  affaifonnez- 
le  de  fel ,  poivre ,  &  feuilles  de  laurier.  Mettez-y 
enfuite  le  Saumon,  pour  qu'il  prenne  du  goût.  Après 
quoi  faites-le  griller  à  petit  feu.  Faites  enfuite  une 
fauffe  blanche  avec  une  couple  d'anchois  hachés , 
quelques  cappres  ,  du  fel ,  du  poivre ,  de  la  mufca- 
de ,  des  ciboules  entières  ,  un  peu  d'eau  &  de  vinai- 
gre. Le  Saumon  étant  grillé  ,  tournez  votre  fauffe 
iur  le  fourneau.  A  la  fin  vous  en  ôterez  les  ciboules  : 
&  la  verferez  fur  le  Saumon  dreffé  dans  fon  plat. 

Tourte  de  Saumon  fiais. 

Voyez  au  mot  T  0  U  R  T  E. 
Tome  III. 
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N  o  TA.  Lorfque  le  Saumon  fraye ,  il  eft  malade , 
mollaffe ,  èc  fi  malfain ,  que  fon  corps  eft  couvert 
de  puftules  &C  de  taches  qui  reffemblent  à  de  la  gale. 
On  n'en  mange  pas  impunément  dans  ce  tems-là.  On 
a  attribué  à  l'indifcrétion  des  anciens  Irlandois  à  cet" 
égard  une  efpece  de  lèpre  affez  commune  parmi 
eux.  Quand  les  Anglois  furent  maîtres  de  l'Irlande 
ils  défendirent  abfolument  de  manger  du  Saumon 
dans  la  faifon  où  il  jette  fes  œufs  :  &  par-là  ils  firent 
difparoître  peu-à-peu  la  lèpre.  *  Délices  de  VAnsl. 
&  de  l'Irl.  T.  VIII. 

SAUMURE.  Mélange  d'eau  &  de  fel ,  def- 
tiné  à  conferver  de  la  chair  &  des  végétaux. 

Pour  connoître  fi  elle  eji  bonne. 

Il  faut  y  mettre  un  œuf  :  &  que  ,  pour  les  légu- 
mes ,  il  s'enfonce  au  moins  à  moitié.  Pour  la  viande  , 
l'œuf  doit  refter  à  flot;  parce  qu'il  faut  que  la  Sau<- 
mure  foit  plus  forte. 

SAUMURE  de  chair  falée.  Voyez  G  A  R  U  M. 

S  A  U  N  A  G  E  ? 

&  S  Confuïte{  Faux-Sel. 

SAUNIER.^ 

SAVON.  C'eft  une  compofition  qui  fe  fait 
avec  l'huile  ou  quelque  graiffe,  de  la  chaux ,  &  un  fel 
alkali  ou  les  cendres  de  l'herbe  appellée  Soude. 
La  plupart  des  fubftancës  huileufes  font  du  Savon  , 
lorfqu'on  les  mêle  avec  l'eau  de  chaux  ou  avec 
l'huile  de  tartre.  Le  Savon  fert  principalement  à 
dégraiffer  &  blanchir  le  linge ,  fouler  les  étoffes ,  Sic. 
Confulte^  l'article  Foule. 

On  emploie  auffi  le  Savon  en  Médecine  ,  pour 
amollir  les  duretés  de  la  matrice ,  les  loupes  ,  &  au- 
tres tumeurs.  On  l'emploie  intérieurement  pour  la 
pierre  ,  la  gravelle  ,  la  difficulté  d'uriner  ,  &  pour 
lever  les  obftruftions. 

On  tire  une  huile  effentielle  du  Savon  en  le  diftil- 
lant  avec  des  cendres  :  cette  huile  eft  réfolutive. 

Manière  de  faire  le  Savon. 

Nous  avons  dit  que  l'on  peut  faire  du  Savori 
avec  toutes  fortes  d'huiles  ,  même  avec  des  graiues.  » 
Mais  comme  les  différens  fels  alkalis  font  diverfes 
efpeces  de  Savon  ,  les  huiles  &  les  graiffes  foiu'nif- 
fent  auffi  des  Savons  dont  les  qualités  varient. 

L'huile  d'olives  eft ,  fans  contredit ,  préférable  à 
toutes  les  autres  pour  faire  de  bon  Savon  :  &  c'eft 
avec  l'huile  de  cette  efpece  ,  &  la  foude  d'Alicante  , 
que  fe  font  à  Marlèille  le  Savon  blanc  &  le  Savon 
marbré. 

On  fabrique  en  Flandre  des  Savons  paffables, 
avec  les  huiles  de  chénevi  ,  de  navette ,  de  col- 
fat  ,  &c. 

Celui  qu'on  fait  avec  l'huile  de  poiffon  ,  blan- 
chit bien  le  linge  :  mais  il  lui  donne  une  mauvaife 
odeur  ,  qu'on  ne  peut  diffiper  qu'en  étendant  fur 
un  pré  le  linge  blanchi ,  de  même  que  l'on  y  étend 
la  toile  écrue.  Moyennant  cette  précaution  le  linge 
eft  parfaitement  blanc ,  &  il  perd  prefque  toute  fa 
mauvailè  odeur. 

Manière  de  faire  le  Savori  blanc. 

Prenez  deux  eetit  livres  de  foude  noire ,  pilée 
bien  menu ,  &  cent  livres  de  chaux  vive ,  en  pierre; 
éteignez  la  chaux  à-demi  avec  de  l'eau;  laiffez-la 
jufqu'à  ce  qu'elle  ne  fume  plus  ,  &  qu'elle  foit  en 
poudre  :  puis  mêlez  bien  la  foude  avec  la  chaux , 
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&  remuez-les  enfemble  avec  une  pelle  de  bois.  En- 
fuite  mettez  le  tout  dans  un  cuvier ,  au  bas  duquel 
fera  une  chèvre  ou  hanche  pour  tirer  l'eau ,  &  quel- 
ques tuiles  &  pailles  par  dedans  pour  empêcher 
que  la  foude  n'entre  dans  ce  robinet.  Vous  verferez 
doucement  de  l'eau  dans  le  tonneau ,  fur  ces  ma- 
tières ,  jufqu'à  ce  qu'elle  fumage  à  la  quantité  de 
deux  ou  trois  féaux.  Puis  vous  boucherez  bien  le 
cuvier.  Au  bout  de  quatre  on  cinq  heures  ,  vous 
tirerez  toute  l'eau  &C  la  remarquerez  bien  pour  ne 
pas  la  confondre  avec  d'autre.  Vous  jetterez  une 
féconde  fois  de  l'eau  fur  les  matières  :  cinq  heures 
après ,  vous  la  tirerez ,  &  en  remettrez  encore  une 
troifieme  &C  une  quatrième  fois  ;  procédant  tou- 
jours comme  ci-deffus.  Vous  marquerez  toutes  ces 
leffives  ,  &  les  tiendrez  bouchées.  Enfuite  vous 
prendrez  deux  cent  livres  de  bon  fuif  de  mouton 
ou  de  bœuf;  &  lorfque  vous  voudrez  faire  votre 
Savon ,  vous  mettrez  ce  fuif  dans  une  chaudière  ; 
allumerez  du  feu  deffous  ,  &  ferez  fondre.  Auffitôt 
u'il  fera  fondu  ,  vous  y  verferez  un  ou  deux  féaux 
e  la  féconde  leffive  ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  en  pâte  ; 
&  alors  vous  le  nourrirez  peu-à-peu  avec  la  pre- 
mière leflive ,  en  en  verfont  un  feau  à  chaque  fois  , 
&  laiffant  quelque  intervalle  de  l'un  à  l'autre  ,  par 
exemple  un  quart-d'heure.  Lorfque  vous  aurez  em- 
ployé ces  deux  leffives ,  vous  verferez  peu-à-peu , 
de  demie  en  demie  heure ,  un  feau  des  troifieme  Se 
quatrième  leffives  ,  jufqu'à  ce  que  vous  Voyez 
qu'après  avoir  tiré  du  fuif  fur  le  bord  de  la  chau- 
dière ,  il  demeure  ferme  &  qu'il  faffe  de  grands  filets. 
Vous  le  tirerez  dans  des  caiffes  frottées  d'huile  d'o- 
lives. Vous  le  laiiTerez  refroidir  environ  trois  jours  ; 
&  trouverez  à-peu-près  un  millier  pefant  de  Savon. 
H  ne  faut  pas  oublier  de  faire  affez  grand  feu  deffous, 
en  le  cuifant ,  quand  il  y  en  a  beaucoup.  Quand 
l'on  en  veut  faire  peu ,  il  n'eft  pas  befoin  de  faire 
quatre  leffives  ;  trois  fuffifent. 

Il  y  a  des  gens  qui ,  une  demi-heure  ou  un  quart- 
d'heure  avant  de  le  tirer ,  y  jettent  deux  onces  d'a- 
îun  de  roche  fur  douze  livres  de  fuif,  bien  fondu 
dans  un  pot  avec  un  peu  de  la  troifieme  bu  de  la 
féconde  leffive. 

Savon  d'huile  d'olives. 


Prenez  deux  cent  livres  de  la  meilleure  foude 
grife  :  mêlez -la  avec  cent  livres  de  chaux  vive  ,  à 
demi  éteinte.  Vous  y  verferez  de  l'eau  commune , 
comme  pour  le  Savon  blanc.  Au  bout  de  trois  ou 
quatre  heures ,  vous  tirerez  vos  leffives  ;  favoir , 
huit  féaux  de  chacune.  Mettez  enfuite  deux  cent 
livres  d'huile  d'olives  graffe ,  dans  votre  chaudière  ; 
&  mettez  le  feu  défions  ,  pour  la  faire  bouillir: 
puis  vous  y  verferez  un  feau  de  la  féconde  leffive  &c 
autant  de  la  première.  Alors  l'huile  deviendra  en 
pâte:&  lorfque  vous  verrez  qu'elle  jettera  le  Savon 
contre  la  chaudière  ,  vous  continuerez  à  verfer 
toujours  des  premières  leffives.  Vous  réferverez 
deux  féaux  de  la  première  pour  les  y  jetter ,  lorf- 
que le  Savon  fera  prefque  cuit  ;  afin  de  l'épaiffir.  Ces 
deux  premières  leffives  étant  verfées  entièrement , 
vous  en  mettrez  des  autres ,  peu-à-peu.  Et  quand 
vous  n'aurez  plus  que  les  deux  féaux  réfervés  ci- 
deffus  ,  vous  prendrez  dix  livres  d'amidon  ;  le  dé- 
tremperez dans  de  l'eau  de  la  dernière  leffive ,  &  le  jet- 
terez dans  ces  deux  féaux  ;  vous  les  délayerez  bien  ; 
&  y  en  jetterez  peu-à-peu ,  jufqu'à  ce  que  le  Savon 
foit  cuit.  Un  quart-d'heure  après  ,  vous  le  tirerez 
dans  vos  cailles,  8c  ferez  comme  ci-devant  :  vous  y 
trouverez  cinq  cent  livres  de  Savon, 
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M.  Duhamel  décrit  différemment ,  &  avec 
beaucoup  d'exactitude  ,  le  procédé  qui  fert  à  faire 
du  Savon  de  bonne  huile  d'olives.  J'ai  cm  devoir 
le  copier  du  fécond  volume  de  fon  Traité  des  Arbres 
&  Jrbujles ,  p.  83  &  fuivantes. 

»  On  fait  piler  de  la  foude  d'Alicante  non  en 
poudre  fine  ,  mais  groffierement ,  comme  de  très- 
gros  fable  :  on  la  pile  dans  les  favonneries  avec  des 
maillets  de  bois  armés  de  fer ,  fur  une  efpece  de 
pierre  de  grès ,  de  la  même  manière  qu'on  bat  le 
ciment.  D'une  autre  part ,  fur  une  plate-forme  bien 
nette  on  éteint  Ç  ou  ,  comme  on  dit ,  on  fraife  )  de 
la  chaux  vive  :  pour  cela  on  arrofe  cette  chaux  en 
la  remuant  continuellement  avec  une  pelle ,  à  me- 
fure  qu'une  autre  perfonne  jette  de  l'eau  deffus  ;  il 
faut  bien  prendre  garde  de  noyer  cette  chaux  & 
d'en  faire  du  mortier  :  il  faut  que  ,  quand  elle  eft 
fraifée ,  on  puiffe  en  faire  une  pelotte  fans  qu'elle 
s'attache  à  la  main.  La  chaux  étant  dans  cet  état, 
on  en  prend  trois  mefures  ,  &  deux  mefures  de 
foude  pilée  ,  on  mêle  bien  le  tout  fur  la  plate-forme 
avec  des  pelles.  Il  faut  avoir  un  ou  plufieurs  bons 
cuviers  ou  baquets  pofés  fur  des  chantiers  à  une 
telle  hauteur  qu'on  puiffe  mettre  d'autres  cuviers 
ou  unes  au-deffous  pour  recevoir  la  leffive  qui  s'é- 
coulera. On  fait  au  bas  des  cuviers  en  chantier  , 
des  trous  pour  y  mettre  des  verrots  ou  robinets  de 
bois  fermans  avec  leur  bouchon  ,  pour  pouvoir  les 
fermer  ou  ouvrir  au  befoin.  On  garnit  le  tour  de 
ce  trou  avec  des  tuiles  &  quelques  poignées  de 
paille  :  il  eft -bon  de  mettre  auffi  un  peu  de  tuileaux 
au  fond ,  pour  donner  lieu  à  la  leffive  de  s'écouler 
par-deffous.  Cela  fait  on  charge  ces  cuves ,  de  la 
matière  jufqu'au  haut  ;  on  l'enfonce  légèrement  par- 
deffus  avec  une  truelle ,  en  preffant  également  pour 
former  une  efpece  de  terraffe  ferme  ;  &  on  obferve 
de  laiffer  environ  trois  pouces  de  vuide  au  rebord 
des  cuves.  On  met  enfuite  quelques  tuileaux  fur 
cette  terraffe  pc.ir  empêcher  que  l'eau  qu'on  doit 
y  verfer  ne  farfe  des  trous  à  cette  fuperficie  ;  ce  qui 
nuiroit  à  l'opération.  Puis  on  verfe  doucement  de 
l'eau  froide  par-deffus  cette  cuve  ;  &  quand  on  voit 
que  l'eau  eft  imbibée  dans  la  matière ,  on  en  verfe 
d'autre  fucceffivement ,  mais  peu-à-peu  &  à  diver- 
fes  reprifes ,  obfervant  toujours  de  ne  la  répandre 
que  fur  les  tuiles.  Au  bout  de  cinq  ou  fix  heures  on 
ouvre  le  bouchon  du  verrot ,  pour  laiffer  écouler 
la  leffive.  Après  quoi  l'on  répand  de  nouvelle  eau 
froide  par-deffus  ;  &  au  bout  de  quelques  heures 
on  laiffe  encore  écouler  la  leffive  :  tant  que  cette 
leffive  peut  foutenir  un  œuf  au  quart  de  la  hauteuï» 
de  fa  coquille  ,  on  la  conferve  à  part  ;  c'eft  alors  une 
leffive  forte ,  qui  eft  la  plus  précieufe  :  au  lieu  d'un 
œuf,  on  peut  employer  à  cette  épreuve  une  petite 
boulle  d'ambre.  II  n'eft  pas  aifé  de  déterminer  la 
quantité  qu'on  peut  tirer  de  cette  première  leffive  j 
il  n'y  a  que  l'ufage  &  la  pratique  qui  puffent  l'ap- 
prendre. Quelques  fabriquans  mettent  à  part  la 
féconde  leffive  qui  a  pu  foutenir  l'œuf  ou  la  boulle 
dans  fon  milieu.  On  fait  deux  ou  trois  fortes  de  lef- 
fives ;  une  forte  &  des  foibles.  On  tire  tant  qu'on 
veut  de  la  plus  foible  ;  car  il  faut ,  pendant  plus  d'une 
femaine  au  moins ,  verfer  de  l'eau  fur  les  cuviers  , 
avant  que  toute  la  falure  foit  entraînée.  On  a  grand 
foin  de  ne  pas  laiffer  éventer  les  leffives  ;  &  pour 
bien  les  conferver  on  a  ,  dans  chaque  fabrique  de 
Savon  ,  des  citernes  enduites  de  ciment ,  exacte- 
ment fermées  avec  de  bonnes  trappes  :  ces  leffives, 
la  première  furtout ,  font  auffi  précieulès  pour  le 
fabriquant ,  que  le  Savon  même.  Lorfqu'on  a  une 
fuffifante  quantité  de  leffives  prêtes ,  on  procède 
à  la  cuite. ...  On  proportionne  la  capacité  des  chau- 
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dieres ,  à  la  quantité  de  Savon  qu'on  veut  faire  en 
une  fois.  Les  meilleures  font  celles  dont  le  fond  eft 
de  tôle  de  Suéde.  Leur  hauteur  fait  à-peu-près  la 
dixième  partie  du  diamètre  de  leur  fond;  Fenfemble 
des  feuilles  de  tôle  forme  une  portion  de  fphere. 
Les  bords  de  la  chaudière  font  un  peu  rabattus  en 
bourrelet.  On  enchâffe  le  fond  fur  un  bon  foyer  de 
tuileau ,  bien  lié  avec  un  ciment  de  tuiles  pilées  & 
de  chaux.  (  J'omets  des  détails  de  conitrucf  ion  ,  que 
M.  Duhamel  donne  d'après  les  fabriques  de  divers 
endroits  )  .  .  .  .  L'huile  graffe  eft  préférable  à  d'au- 
tre. Sur  deux  cent  livres  d'huile ,  on  jette  quatre 
ou  cinq  féaux  de  la  plus  foible  leffive  que  l'on  ait  ; 
par  exemple  ,  de  celle  qui  ne  pourrait  pas  foutenir 
un  œuf,  même  entre  deux  eaux.  On  fait  enfuite 
un  bon  feu  fous  la  chaudière  ,  pour  faire  bouillir  la 
matière  qui  y  eft  contenue  :  il  eft  bon  que  ce  vaif- 
feau  refte  vuide  d'un  bon  tiers  ,  parce  que  la  ma- 
tière s'élève  lorfqu'élle  commence  à  s'échauffer  ;  & 
à  mefure  que  l'huile  fe  cuit  avec  la  leffive  ,  elle 
exhale  une  fumée  épaiffe  qui  eft  l'humidité  de  la 
leffive  ,  pendant  que  fon  fel  fe  lie  &  s'unit  avec 
l'huila;  c'-eft  pourquoi  il  faut  de  tems  en  tems  y 
jetter  quelques  féaux  de  leffive  ,  pour  nourrir  l'huile 
peu-à-peu.  Quand  cette  matière  a  bouilli  pendant 
quelques  heures ,  elle  devient  liée  ,  blanche ,  & 
femblable  au  diapalme  diffout ,  ou  à  la  pâte  de  gui- 
mauve.  Tant  que  dure  cette  cuiflbn ,  l'on  a  bien 
foin  d'entretenir  un  feu  qui  faffe  bouillir  fans  ceffe 
la  chaudière  ;  &  durant  cinq  ou  fvx  heures  on  y 
verfe ,  de  tems  à  autre ,  de  la  petite  leffive  ,  enfuite 
durant  quatre  on  cinq  heures  quelques  féaux  de  la 
féconde  qui  eft  plus  forte  :  en  un  mot  on  fait  entrer 
le  plus  qu'on  peut  de  leffives  plus  foibles  que  la 
première  ;  réfervant  celle-ci  pour  la  fin  de  l'opéra- 
tion. Le  Savon  étant  bien  lié  ,  &  cuit  en  confiftance 
de  forte  bouillie  ,  on  y  jette  promptement  deux  ou 
trois  féaux  de  la  première  leffive ,  qui  eft  la  plus 
forte  ;   on  continue  d'entretenir  un  bon  feu  ;  on 
prend  de  tems  en  tems  avec  une  fpatule  un  peu  de 
la  matière  ;  on  la  pofe  fur  un  morceau  de  verre  pour 
voir  fi  elle  fe  caille  &  fi  elle  laiffe  partager  fa  leffive  : 
fi  la  matière  ne  fe  coagule  pas  vite  ,  &  que  la  fpa- 
tule qu'on  y  plonge  ne  fe  dépouille  pas  net ,  ou  que 
cette  matière  étant  mife  fur  le  verre  ne  s'en  fépare 
pas  comme  du  lait  caillé  ;  on  y  jette  encore  quel- 
ques féaux  de  forte  leffive  :  au  bout  d'un  peu  de 
tems  on  voit  le  Savon  fe  détacher  net  de  deffus  le 
verre.  On  ceffe  alors  le  feu  :  &  le  Savon  fe  fépare 
de  la  leffive ,  qui  fe  précipite  au  fond  de  la  chau- 
dière. Pendant  ce  tems  on  le  remue  fans  ceffe  avec 
un  rouable.  Après  avoir  laiffé  un  peu  refroidir  le 
Savon  ,  on  le  tire  de  la  chaudière  avec  une  cuiller 
de  fer  percée  ;  on  le  met  dans  des  féaux ,  &  on 
le  porte  dans  de  grandes  &  fortes  caiffes  faites  de 
planches  ajuftées  dans  des  membrures  affermies  par 
des  clefs  de  bois.   Ces  caiffes  font  enfuite  portées 
fur  de  fortes  plate  -  formes  ,    de  manière  que   la 
leffive  qui  s'en  écoule  encore  ,  puiffe  être  recueillie 
dans  un  réfervoir.    Les  Savonniers  nomment  ces 
grandes  caiffes ,  des  Mifes  :  ils  y  placent  fouvent 
une  cuite  entière  de  Savon ,  qui  eft  de  deux  milliers 
pelant.  On  peut  néanmoins  mettre  cette  matière 
dans  de  plus  petits  quarrés  de  bois.  Au  bout  de  deux 
ou  trois  jours ,  quand  le  Savon  eft  durci  &  la  leffive 
écoulée  ,  on  défait  les  clefs  qui  tiennent  les  plan- 
ches de  la  mife ,  &  on  coupe  le  Savon  par  tables 
de  trois  à  quatre  pouces  d'épaiffeur ,  avec  un  fil  de 
laiton ,  de  même  que  l'on  coupe  le  beurre  dans  les 
marchés.    Enfin  on  achevé  d'en  faire  ces  tables , 
pains  ,  ou  briques  ,  que  l'on  voit  dans  les  boutiques. 
Avant  d'encaiffer  ces  tables  on  les  pofe  fur  un  plan- 
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cher ,  par  la  tranche ,  pour  les  y  laiffer  s'effuyer  pen- 
dant quelques  jours  &  les  affermir. 
•     L'hiver  eft  le  tems  le  plus  convenable  pour  tra- 
vailler au  Savon. 

Il  faut  un  jour  entier  pour%uire  une  cuve  de  fept 
cent  pelant. 


cuve  ck 
réferve 


Nota.  Il  eft  bon  d'avoir  toujours  en  rélR-ve  plu- 
sieurs cuves  chargées  du  mélange  de  foude  &c  de 
chaux  ,  qui  filtrant  continuellement  puiffent  fournir 
des  leffives  fans  interruption.  Les  cuves  qui  ne  don- 
nent plus  de  bonnes  leffives  peuvent  alors  fervir  à 
recevoir  celles  qui  relient  au  fond  de  la  chaudière 
quand  le  Savon  eft  cuit ,  ou  celles  qui  s'écoulent 
des  leffives  graffes  :  ces  leffives  mifes  &  purifiées 
fur  Fécouloir  ou  cuve  inutile ,  peuvent  encore  fer- 
vir à  faire  du  Savon  ;  ou  être  vendues  aux  blanchif- 
feules  &c  lavandières. 

De  bons  fabriquans  font  pratiquer  au  bas  de 
leur  chaudière  un  gros  tuyau  de  fer  ,  dans  lequel 
paffe  une  broche  de  fer  ,  à  un  bout  de  laquelle  eft 
ajuftée  une  autre  pièce  de  fer ,  prefque  en  forme 
de  cône  ,  que  l'on  garnit  d'étoupe  :  lorfqu'on  pouffe 
cette  broche  vers  l'intérieur  de  la  chaudière ,  elle 
ouvre  le  tuyau  ;  &  elle  le  ferme  exactement ,  quand 
on  la  tire  a  foi.  Ce  tuyau  fert  à  faire  écouler  k 
leffive  qui  refte  fous  le  Savon  après  fa  cuilîon  & 
lorfqu'il  eft  un  peu  refroidi.  D'autres  emploient , 
pour  retirer  cette  leffive  ,  un  gros  fiphon  de  cuivre 
qu'ils  plongent  dans  le  milieu  de  la  chaudière  où 
eft  le  Savon  (  ils  appellent  cela  Épincr  )  ;  puis  ils 
ferment  leur  tuyau  ,  &  jettent  quelques  féaux  de 
nouvelle  leffive  forte  fur  le  Savon ,  à  qui  ils  don- 
nent de  nouveau  un  peu  de  cuite  :  cette  dernière 
opération  rend  le  Savon  plus  beau  &  plus  ferme. 

Tout  l'art  du  Savonnier  confifte  à  bien  conduire 
&  ménager  à  propos  les  leffives  :  un  peu  d'exercice 
&  de  pratique  rend  l'ouvrier  habile  à  conduire  ce 
travail. 

Quelques  manufacturiers  de  Savon  ,  au  lieu  de 
cuves  pour  leurs  leffives  ,  font  conftruire  une  dou- 
zaine de  grandes  auges  de  pierre  quarrées  ,  liées 
avec  du  ciment ,  l'une  à  côté  de  l'autre  ;  dans  lef- 
quelles  ils  mettent  leur  mélange  de  foude  &  de 
chaux.  Ces  leffives  s'égouttent  dans  d'autres  cuves 
placées  aurdeffous  des  premières.  Les  leffives  de- 
viennent plus  belles  dans  ces  auges  de  pierre  ,  que 
dans  les  cuves  de  bois  ;  &  ces  auges  durent  long- 
tems.  Quand  une  auge  (  ou  couloir  )  eft  épuilée  , 
ou  qu'elle  ne  donne  plus  de  bonnes  leffives  ,  ils  en 
retirent  la  matière  &c  la  rechargent  fucceffivement 
ainfi  de  nouvelle.  » 

Savon  Marbré. 

On  prend  deux  féaux  de  première  leffive  ,  fix 
livres  de  couperofe  telle  que  la  vendent  les  Epi- 
ciers ,  &c  une  livre  d'orpiment  ;  on  fait  bouillir 
le  tout  dans  une  chaudière ,  jufqu  a  ce  qu'il  devienne 
épais  environ  comme  de  l'huile  d'olives  ;  on  le  jette 
alors  dans  le  Savon  ,  &  on  les  fait  bien  bouillir  en- 
femble  jufqu'à  ce  que  l'on  voie  qu'ils  le  iéparent 
&£  qu'il  y  ait  des  veines  blanches  avec  du  bleu.  On 
le  tire  enfuite  dans  les  caiffes  &  on  le  laiffe  re- 
froidir. 

O  n  donne  différens  noms  aux  Savons  fuivant  les 
pays  où  on  les  fait.  On  les  diftingue  auffi  par  leurs 
qualités.  On  prétend  que  le  meilleur  de  tous  les 
Savons  eft  celui  d'Alicante  :  on  met  au  fécond  rang 
celui  de  Carthagene  :  le  véritable  Marfeille  tient  la 
troifieme  place  :  enfin  celui  de  Toulon  ,  qu'on 
appelle  fauflement  Savon  de  Gènes  ,  eft  moins  eftimé 
que  les  trois  qu'on  vient  de  nommer  J  mais  il  l'eft 
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davantage  que  ceux  qu'on  fait  à  Paris  &  dans  les 
autres  lieux  de  France. 

Le  Savon  blanc  dont  on  vient  de  donner  la  com- 
pofition  eft  dur  &  d'une  confiftance  folide.  Le  noir 
•eft  mou.  &  prefque .liquide  :  il  y  en  a  de  deux  for- 
tes ;  l'iaB)ui  eft  noir  ou  brun ,  &  l'autre  verd.  Le 
5avon  Wrr  brun  fe  prépare  à  Amiens  ,  &  ailleurs 
•en  Picardie  avec  des  lies  d'huile  à  brûler ,  de  la 
potaffe  ,  &  de  l'eau  de  chaux. 

Le  Savon  verd  fe  prépare  en  Hollande  avec  de 
l'huile  de  chenevi. 

Ces  deux  efpeces  de  Savons  font  bonnes ,  très- 
aftives;  &  recherchées  furtout  parles  Bonnetiers, 
•qui  s'en  fervent  pour  dégraiffer  les  laines. 

Savon  au  Miel. 

Prenez  quatre  onces  de  Savon  blanc ,  autant  de 
miel  commun  ,  une  demi-once  de  fel  de  tartre ,  & 
deux  ou  trois  gros  d'eau  diftillée  de  fumeterre.  Mê- 
lez le  tout  enfemble. 

Ce  Savon  décraffe  bien  la  peau  ;  la  blanchit  ;  & 
la  rend  très-douce.  On  s'en  fert  auffi  avec  fuccès 
pour  effacer  les  marques  de  brûlure. 
• 

Savon  qui  fert  pour  ôter  toutes  fortes  de  taches  du 
drap. 

Calcinez  une  livre  d'alun  de  roche,  &  le  pulvé- 
rifez  avec  fix  onces  de  poudre  d'iris  :  puis  prenez 
deux  livres  &  demie  de  Savon  blanc  raclé  bien  fin , 
un  demi-fiel  de  bœuf,  &un  ou  deux  blancs  d'œufs; 
incorporez-les  bien  enfemble ,  en  y  ajoutant  un  peu 
de  fel  broyé  :  puis  mettez  autant  de  Savon  qu'il  en 
faut  pour  faire  corps ,  afin  qu'on  puiffe  en  former 
des  pelottes  folides  ;  &  faites-les  fécher  à  l'ombre  : 
le  foleil  leur  eft  contraire.  Si  vous  voulez  les  ven- 
dre ,  faites-les  de  poids  ou  de  proportion  égale. 

Quand  vous  voudrez  ôter  les  taches  ,  favonez 
d'abord  le  drap  de  tous  côtés  avec  l'eau  fraîche, 
-frottant  bien  un  endroit  contre  l'autre  ;  puis  lavez-le 
avec  de  l'eau  claire  &  fraîche  ,  jufqu'à  ce  que  l'eau 
•en  forte  claire  :  s'il  vous  femble  que  la  tache  ne  s'en 
foit  pas  bien  allée ,  laiffez  fécher  le  drap ,  &c  faites 
encore  une  autre  fois  comme  auparavant  :  toutes  les 
taches  s'en  iront  alors. 

Savons  Roche.  Confultez  l'article  Marne. 

Écaille  de  S  AVON.  Voye^  MARNE,/z.  io. 

SAVONETTE.  Boule  de  favon  ,  préparée 
pour  faire  la  barbe ,  &  laver  le  vifage  &  les  mains. 
Confultez  le  mot  Odorant. 

Manière  défaire  les  Savonettes  communes. 

Prenez  cinq  livres  de  favon  :  que  vous  ratifierez, 
&  pilerez  affez  longtems  dans  un  mortier  ;  enfuite 
maniez  bien  ce  favon  pour  en  retirer  les  petits  mor- 
ceaux qui  n'auront  pas  été  piles  ;  remettez-le  dans 
le  mortier  avec  deux  livres  de  poudre  d'amidon, 
une  once  d'eflence  d'orange  ou  de  citron ,  &  en- 
viron un  demi-fetier  d'eau  de  macanet  (  Magalep , 
ou  Mahaleb")  ;  mêlez  doucement  le  tout  enfemble 
avec  un  pilon  ;  enfuite  pilez-le  jufqu'à  ce  que  la 
pâte  fort  faite.  Vous  roulerez  cette  pâte  ,  de  la  ma- 
nière que  vous  voudrez ,  pour  en  faire  des  Savo- 
nnettes :  fi  elle  eft  trop  molle ,  vous  la  laifferez  fe 
^raffermir  d'elle-même. 

Eau  de  Macanet. 

Pilez  quatre  onces  de  macanet  (  ou  amandes  de 
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Mahaleb  ;  notre  Cerisier,  n.  i)  dans  le  mor- 
tier ;  mettez-les  dans  une  chopine  d'eau  ,  &  les 
biffez  fe  mêler  enfemble ,  du  jour  au  lendemain  :  en- 
fuite  vous  pàfferez  cette  eau  par  un  linge  ,  &  expri- 
merez bien  le  marc  :  puis  vous  ferez  détremper  dans 
la  même  eau  deux  onces  de  blanc  de  cérufe  en  pou- 
dre :  enfin  vousy  ajouterez  une  poignée  de  fel. 

Savonettes  de  Bologne. 

Prenez  une  livre  de  favon  de  Gènes  coupé  en 
petits  morceaux  ,  &  quatre  onces  de  chaux  vive  ; 
que  vous  pilerez  bien  ,  avec  un  demi-fetier  d'eau- 
de-vie  :  laiffez  tremper  le  tout  deux  fois  vingt- 
quatre  heures.  Puis  prenez  une  feuille  de  papier; 
fur  laquelle  vous  étendrez  ce  mélange  pour  qu'il 
féche.  Étant  fec  ,  vous  le  pilerez  bien  dans  un 
mortier ,  avec  une  demi-once  de  bois  de  Sainte  Lu- 
cie ,  une  once  Se  demie  de  fantal  citrin  ,  une  demi- 
once  d'iris  ,  autant  de  calamus  aromaticus  ;  le  tout 
en  poudre  :  &  quatre  onces  de  gomme  adraganth. 
Vous  les  paitrirez  enfemble  avec  des  blancs  d'œufs. 
La  gomme  adraganh  fera  délayée  dans  de  l'eau-rofe. 
Puis  formez  vos  Savonettes. 

Savonettes  dites  du  Serrail  ;  ou  Trh-excelUntès 
Savonettes. 

Prenez  Une  livre  d'iris  ,  quatre  onces  de  benjoin , 
deux  onces  de  ftorax ,  autant  de  fantal  citrin ,  demi- 
once  de  doux  de  gérofle  ,  un  gros  de  cannelle ,  un 
peu  d'écorce  de  citron  ,  une  once  de  bois  de  Sainte 
Lucie  ,  une  noix  muliade  :  que  le  tout  foit  mis  en 
poudre. 

Puis  prenez  environ  deux  livres  de  favon  blanc 
râpé.  Mettez -le  tremper  pendant  quatre  ou  cinq 
jours  dans  trois  chopines  d'eau-de-vie  ,  avec  les 
poudres  ci-deffus.  Puis  paitriflèz-le  beaucoup  avec 
environ  une  pinte  d'eau  de  fleur  d'orange ,  ou  autre 
eau  de  Lenteur.  Prenez  enfuite  une  fuffifante  quantité 
d'amidon  battu  &  paffé  ;  que  vous  mêlerez  avec  les 
drogues  ci-deffus  ,  &  le  favon  ;  pour  en  faire  une 
pâte.  Alors  ayez  un  peu  de  gomme  adraganth  diffoute 
dans  une  eau  de  fenteur,  &c  cinq  ou  fix  blancs  d'œufs  : 
&  formez-en  vos  Savonettes  de  la  groffeur  que  vous 
'voudrez. 

Pour  bien  parfiimer  ces  Savonettes. 

Prenez  telle  quantité  de  mufe  ou  de  civette  que 
vous  voudrez  ;  que  vous  délayerez  dans  de  l'eau  d'An- 
ge. Puis  prenez  gros  comme  une  Savonette  de  la  com- 
pofrtion  ci-deffus  ;  &  mettez  le  tout  enfemble  dans  le 
mortier  :  avec  votre  pâte  en  forme  de  levain.  Incor- 
porez-les bien.  Et  enfin  faites  vos  Savonettes. 

Savonettes  pour  les  Taches.  Confultez  l'ar- 
ticle Tache. 

■>    SAVORY,      ? 

&  fVoyei  Sarriette. 

SAVOURÉE.^ 

SAUPOUDRER:  Terme  de  Jardinage.  C'eft 
un  mot  emprunté  des  Cuifiniers  :  on  s'en  fert 
pour  dire  ,  couvrir  légèrement  ;  par  exemple ,  Sau- 
poudrer de  fumier  fec  les  chicorées  qui  commencent 
à  blanchir  ,  &  par  conféquent  à  s'attendrir ,  &  qui 
peuvent  être  gâtées  par  une  petite  gelée.  Ce  fumier 
ainfi  jette  légèrement ,  &  en  petite  quantité  fur  la 
chicorée  ,  fur  les  laitues  pommées ,  Sec ,  les  ga- 
rantit du  tort  que  pourroit  leur  taire  une  première 
gelée.  11  faut  doubler  la  quantité  de  fumier ,  pour, 
les  garantir  des  plus  fortes  gelées. 
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S  AU  R-Kraut.  Voyez  ce  mot  dans  les  Ufages 
du  Chou,  n.  14. 

SAURURUS.  Voyei  Poivre  d'Amérique. 

SAUSSAIE;  qu'en  certains  endroits  on  nomme 
Saussis,  &  que  quelques-uns  écrivent  même 
Saucis.  Lieu  planté  en  Saules  ou  en  Oziers.  Voye^ 
Saule:&Ozeraie. 

S  A  U  S  S  E  ;  ou  Sauce  :  Terme  de  Cuifine.  Mets 
liquide  ,  fait  pour  accompagner ,  affaifonner  ,  & 
compléter  un  ttms. 

Sauffe  à  ^Italienne. 

Hachez  quelques  champignons  ,  du  perfil ,  des 
ciboules  ,  des  truffes  vertes  :  une  pincée  de  chaque 
fuffit  pour  une  petite  Sauffe.  Mettez  le  tout  dans 
une  cafferole.  Affaifonnez  de  fel ,  poivre  concaffé , 
une  couple  de  gouffes  d'ail  entières ,  un  verre  de 
bon  vin  blanc ,  une  tranche  de  citron  ,  le  jus  de  la 
moitié  d'un  citron  ,  deux  cuillerées  à  bouche  de 
bonne  huile ,  &  du  coulis  ou  de  l'effence  deux  fois 
plein  la  cuiller  à  dégraiffer.  Faites  bouillir  un  mo- 
ment le  tout ,  &  en  ôtez  l'ail  &  la  tranche  de  ci- 
tron. 

Cette  Sauffe  peut  fervir  pour  poiffons,  volailles, 
agneau  ,  Sic.  Voye{  T  U  R  B  o  T. 

Au  défaut  de  coulis  &  d'effence ,  on  peut  y  met- 
tre un  petit  morceau  de  beurre  manié  dans  la 
farine ,  &  un  peu  de  jus.  On  peut  fervir  cette  Sauffe 
fans  être  liée  ;  pourvu  qu'elle  foit  d'un  bon  goût. 

Sauffe  au  Pauvre  Homme. 

Épluchez  &  hachez  bien  menu  de  la  ciboule  ; 
que  vous  mettrez  dans  une  fauflîere  avec  du  poivre , 
du  fel ,  &  de  l'eau.  Et  la  fervez  froide. 

Confultez  l'article  Épaule  de  Mouton. 

Saujfe  au  Pauvre  Homme,  à  Chuik. 

Hachez  un  peu  de  perfil  &  de  ciboule  ;  mettez- 
les  dans  une  fauflîere  avec  de  l'huile ,  du  poivre 
concaffé ,  &  du  fel.  Vous  pouvez  y  ajouter  un  peu 
de  vinaigre. 

Saujfe  au  Perjll. 

Voyez  fous  le  mot  Turbot. 
Sauffe  Blanche. 

Rompez  ou  coupez  en  morceaux  du  beurre  frais 
dans  une  cafferole  :  poudrez-le  légèrement  de  fa- 
rine ;  affaifonnez-le  de  fel  égrugé ,  poivre ,  &  muf- 
cade  ;  ajoûtez-y  une  couple  de  ciboules  laiffées  en- 
tières pour  pouvoir  les  retirer  avant  de  fervir; 
mouillez  encore  votre  beurre  avec  un  peu  d'eau, 
en  délayant  bien  le  tout  enfemble.  Tournez  cette 
Sauffe  fur  le  feu  avec  une  fpatule  ou  cuiller  de  bois , 
jufqu'à  ce  qu'elle  s'épaifliffe  ;  ce  qui  fe  fera  dès 
qu'elle  commencera  à  bouillir.  Vous  pouvez  y  ajou- 
ter un  filet  de  vinaigre ,  ou  de  verjus.  On  la  fert 
bien  chaude. 

Voyez  encore  l'article  M  o  u  l  e  ,  p.  604  :  An- 
chois. 

Saujfe  de  Carpe. 

Voyez  entre  les  manières  d'Apprêter  le  Faisan. 

Saujfe  Douce, 

Voyez  Levraut  Rôti. 
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Saujfe  Hachée. 
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Hachez  de  l'oignon ,  des  champignons  ,  des  truf- 
fes ,  des  câpres ,  &  des  anchois  ;  le  tout  bien  menu, 
&  chaque  choie  féparément.  Mettez  l'oignon  dans  " 
une  cafferole ,  avec  un  morceau  de  beurre  ,  &  paf- 
fez-le  deux  ou  trois  tours  fur  le  fourneau  allumé. 
Jettez-y  enfuite  les  champignons  &  truffes.  Puis 
poudrez  avec  une  pincée  de  farine  ;  ôt  mouillez  de 
bon  jus.  Après  quoi  vous  mettrez  les  câpres  Se  les 
anchois ,  avec  un  verre  de  vin  ;  &  une  cuillerée  de 
coulis  ,  pour  achever  de  lier.  Cette  Sauffe  le  fert 
avec  l'alofe  rôtie  ,  l'aloyau  à  la  braife ,  les  roulades 
d'anguilles  à  l'angloife  ,  &c. 

Saujfe  Robert ,  ou  à  Robert. 

Coupez  des  oignons  en  dez  ou  en  tranches  ;  ou 
hachez  de  la  ciboule  :  paffez-les  dans  une  cafferole 
avec  un  peu  de  beurre  bien  chaud ,  en  les  remuant 
toujours.  Lorfqu'ils  feront  à  demi-roux ,  égouttez 
bien  la  graiffe  ,  poudrez-les  de  farine  ;  mouillez-les  , 
foit  de  jus ,  foit  d'une  cuillerée  de  bouillon  avec  un 
verre  de  vin  &  un  peu  de  vinaigre  ;  affaifonnez-les 
de  poivre  ,  mufcade  ,  fel  ;  &  les  laiffez  mitonner  à 
petit  feu.  Étant  cuits  ,  achevez  de  les  lier  avec  du 
coulis ,  &  mettez-y  un  peu  de  moutarde.  Cette 
Sauffe  fert  pour  toutes  fortes  d'entrées ,  &  pour  tou- 
tes fortes  de  grillades. 

Saujfe  RouJJe. 

• 
Souvent  ce  n'eft  que  du  beurre  rouffi  ;  où  l'on 
fait  frire  du  perfil  ;  du  pain  ;  des  œufs  ;  &c.  Con- 
fultez encore  les  mots  Fricassée:  &  An- 
chois. 

Sauffe  Verte. 

Pilez  du  blé  verd ,  ou  des  épinars ,  avec  une 
croûte  de  pain  grillée  ;  puis  paffez-les  par  une  éta- 
mine,  &  affaifonnez  de  poivre  &  de  fel  la  colature, 
que  vous  mouillerez  de  vinaigre  &  d'un  peu  de  jus 
de  veau.  Cette  Sauffe  fe  fert  froide ,  avec  l'agneau, 
&  l'anguille  fur  le  gril. 

SAUT  ELLE:  ou  SAUTERELLE. 
Sorte  de  Marcotte  de  Vigne.  Voyt^  Vigne. 

SAUTERELLE.  Infecte  qui  fait  quelque- 
fois beaucoup  de  tort  aux  biens  de  la  terre.  On  la 
nomme  en  Latin  Locujla.  Cet  infefte  marche  pe- 
famment ,  vole  affez  bien ,  &  faute  à  l'aide  de  fes 
jambes  poftérieures  qui  font  fortes  &  beaucoup 
plus  longues  que  celles  de  devant.  On  reconnoît  en- 
core la  Sauterelle  à  deux  antennes  filiformes  ,  dont 
la  longueur  excède  celle  de  fon  corps.  M.  Geof- 
froy a  décrit  avec  foin  cet  infefte  ,  &  deux  de  fes 
efpeces  qui  fe  trouvent  aux  environs  de  Paris , 
dans  le  premier  volume  de  fon  Hijl.  Abr.  des  Infectes, 
imprimée  à  Paris ,  chez  Durand ,  1761 ,  in-40. 

S  x<u  t  e  r  e  L  l  e.  Inftrument  compofé  de  deux 
règles  de  bois  d'égales  largeur  &  longueur,  &  affem- 
blées  par  un  de  leurs  bouts  en  charnière ,  comme  un 
compas  :  de  forte  que  les  deux  branches  de  cet  in- 
ftrument étant  mobiles ,  U  fert  à  prendre  &  tracer 
toute  forte  d'angles ,  &c  à  prendre  diverfes  mefures 
fur  le  trait  &  fur  l'ouvrage  foit  de  Charpenterie 
foit  de  Menuiferie.  On  l'appelle  quelquefois  Faujfe 
Equerre  ,  ou  Equerre  Mobile. 

Il  y  en  a  une  efpece  qu'on  appelle  Saute- 
relle Graduée.  C'eft  celle  qui  a  autour  du  centre 
d'une  de  fes  branches  un  demi  cercle  gravé  Sî  divifé 
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en  cent  quatre-vingt  degrés  ;  dont  le  diamètre  eft 
d'équerre  avec  les  côtés  de  ce  bras ,  enforte  que  le 
bout  de  l'autre  bras  étant  coupé  en  angles  droits 
jufqu'auprès  du  centre  ,  marque ,  à  mefure  qu'il  le 
ment ,  la  quantité  de  degrés  qu'a  l'ouverture  de  l'an- 
gle que  l'on  prend.  On  Pappelle  auffi  quelquefois 
Pantometrej  &  Recipiangle.  Voyez  Pan  to ME- 
TRE. 

SAUT  O-Oulame.  Voyez  Chondrille, 
Jt.  3. 

S  A  U  VA  G  E  {Animal  ou  Bête).    Ce  terme 
eft  l'oppofé  de  celui  d'Animal  Domeftique. 
•  Sauvages  (Chiens  ).  Ce  font  les  loups  & 
les  renards ,  qu'on  nomme  ainfi. 

SAUVAGEAU.  Quelques  Jardiniers  nom- 
ment ainfi  le  fruit  de  notre  4e  Coignassier. 

SAUVAGEONS.  L'on  appelle  ainfi  les  ar- 
bres fauvages  ,  qu'on  arrache  dans  les  bois  pour  les 
planter  en  pépinière  ,  &  y  greffer  des  efpeces  plus 
précieufes.  »  On  greffe  les  bonnes  efpeces  de  Poi- 
»  res  fur  Sauvageon  :  »  c'eft-à-dire  fur  des  Poiriers 
fauvages. 

SAUVE-GARDE.  Exemption  de  logemens 
&  paffages  de  gens  de  guerre  ;  accordée  par  Lettres 
ou  Brevet  du  Roi ,  ou  d'un  Général  d'Armée. 

On  appelle  auffi  Sauve  -  Garde  ,  un  Placard  oh 
font  les  armoiries  de  celui  qui  a  accordé  la  Sauve- 
garde ;  &  qu'on  met  fur  la  porte  d'une  maifon  , 
d'un  château ,  pour  les  garantir  du  pillage ,  ou  feu- 
lement du  logement  des  gens  de  guerre. 

L'infraction  de  Sauve-garde  eft  un  Cas  Royal; 
dont  les  Prévôts  des  Maréchaux  connoiffent. 

S  A#U  V  E  -  V  I  E.  Voyez  R  h  u  e  de  Muraille. 

S  A  X 

SAXIFRAGE.  On  a  donné  ce  nom  à  di- 
"verfes  plantes  qui  viennent  dans  les  fables  &  les 
rochers.   Voye{  Morgeline,  n.  6:  Perce- 

riERRE. 

Les  Naturaliftes  ont  étendu  la  dénomination  de 
Saxifrage,  ou  Rompt-Pierre ,  à  des  plantes 
que  l'on  a  regardées  comme  pouvant  atténuer  la 
pierre  des  reins  ou  de  la  veffie.  Voyez ,  par  exem- 
ple ,  notre  Angélique,  n.  4. 

Le  Genre  des  SAXIFRAGES  ainfi  nommées 
fpécialement  par  les  Botaniftes  François  &  Anglois  ; 
en  Latin  Saxifraga  ;  porte  des  fleurs  à  cinq  pétales 
difpofées  en  rofe;  fupportées  par  un  calyce  court, 
découpé  en  cinq  parties.  Il  y  a  dix  étamines ,  dont 
les  fommets  font  arrondis.  L'embryon  ou  ovaire  eft 
terminé  en  pointe ,  Se  accompagné  d'un  ftyle  four- 
chu. Il  y  fuccede  un  fruit  oval ,  ordinairement  en- 
veloppé par  les  pointes  du  calyce  ,  &  terminé  par 
deux  cornes  ou  becs  ;  entre  lefquels  s'ouvrant  par  le 
haut ,  il  laiffe  appercevoir  deux  loges  oii  font  nom- 
bre de  femences  preique  toujours  fort  menues. 

Efpeces. 

i.  Saxifraga  rotundifolia  alla  C.  B.  Elle  eft  com- 
mune dans  des  prairies.  Sa  racine  eft  compofée  de 
grains  affez  femblables  à  ceux  du  froment ,  &c  rou- 
geâtres.  Il  en  fort  de  longues  queues  ,  qui  portent 
des  feuilles  velues  ,  arrondies  ,  &  échancrées  à  leur 
bafe.  D'entre  les  feuilles,  naiffent  des  tiges  hautes 
d'environ  un  pié  ,  velues  fur  deux  de  leurs  faces , 
branchues  depuis  le  bas ,  &C  accompagnées  de  pe- 
tites feuilles  fans  pédicules.  La  plante  eft  terminée 
par  de  petits  bouquets  de  fleurs  blanches ,  vers  le 
mois  d'Avril. 
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M.  Miller  indique  fimplement ,  mais  fans  aucune 
défignation  particulière ,  une  Variété  qu'un  Jardi- 
nier nommé  Blind  a  mife  en  grande  vogue  ,  &  qui 
fait  un  bel  ornement  au  printems  dans  les  par- 
terres. 

2.  Saxifraga  mufeofa ,  trifido  folio  Inft.  R.  Herb. 
Elle  vient  à  la  Sainte-Baume ,  fur  les  Pyrénées ,  les 
Alpes ,  &  autres  montagnes  de  l'Europe.  C'eft  une 
plante  vivace  ,  qui  forme  fur  la.  terre  des  gazons 
arrondis ,  dont  les  rameaux  s'enrawient  en  quantité 
d'endroits  :  comme  ces  gazons  reffemblent  à  un 
couffin ,  les  Anglois  ont  donné  à  cette  plante  le 
nom  de  Ladies  Cushion,  Les  feuilles  font  fines  & 
molles  comme  de  la  mouffe ,  les  unes  entières ,  les 
autres  découpées  en  trois.  Il  y  a  des  tiges  droites , 
menues  ,  hautes  d'environ  trois  ou  quatre  pouces , 
accompagnées  de  quelques  petites  feuilles  fembla- 
bles à  celles  du  refte  de  la  plante ,  &  douces  au 
toucher.  Au  haut  de  ces  tiges  ,  font  de  petits  bou- 
quets de  fleurs  peu  apparentes ,  qui  naiffent  vers  le 
mois  de  Juin. 

3.  Saxifraga  Sedi  folio,  flore  albo,  multiflora  Inft. 
R.  Herb.  Elle  forme  une  grande  pyramide  de  fleurs 
très-blanches.  On  l'appelle  Sedum  Pyramidal. 

Vfages. 

L'infimon  de  la  racine  du  n.  1 ,  dans  du  vin  blanc , 
eft  apéritive  :  auffi-bien  que  fa  décoction.  Ces  pré- 
parations confiftent  à  en  faire  bouillir  une  poignée 
dans  une  pinte  d'eau;  ou  infufer  une  demi-once  pen- 
dant la  nuit  dans  un  demi-fetier  de  vin  blanc  :  on 
paffe  la  liqueur  par  un  linge ,  &  on  prend  la  cola- 
ture  le  matin  à  jeun.  Fufchius  affure  qu'elle  fait  ve- 
nir les  mois ,  &  qu'elle  débarraffe  le  poumon  de 
cette  lymphe  groffiere  qui  enduit  fes  véficules  dans 
l'afthme  humide.  Ray  recommande  comme  un  bon 
diurétique  le  fel  fixe  tiré  de  fes  cendres.  Toute  la 
plante  entre  dans  le  Sirop  de  Guimauve  de  la  Phar- 
macopée de  Paris. 

Ces  trois  Saxifrages  peuvent  orner  des  jardins» 

Culture. 

Au  mois  de  Juillet ,  quand  les  feuilles  du  n.  1  fbnt 
tombées  ,  on  fépare  les  lobes  produits  autour  du 
groupe  principal ,  Se  on  les  met  dans  une  terre  un 
peu  humide  mais  fans  fumier  ;  où  l'ombre  foit  con- 
tinuelle jufqu'en  automne  ,  &  où  le  foleil  frappe 
librement  enfuite.  Mais  il  faut  encore  de  l'om- 
bre auffitôt  après  l'hiver  ,  &  tant  que  les  plan- 
tes font  en  état.  Les  nouvelles  plantes  fleuriffent 
au  printems  fuivant.  Bien  des  gens  les  laiffent  en 
place  pendant  trois  ou  quatre  ans ,  &  enfuite  les 
tranfplantent  par  trochets  pour  que  leur  effet  foit 
plus  fenfible. 

Le  n.  2  fe  multiplie  de  lui-même  par  fes  traces. 
Il  lui  faut  de  l'humidité  &  de  l'ombre.  On  ne  le 
tranfplante  qu'en  automne ,  afin  qu'il  profite  de  tou- 
tes les  pluies  de  l'hiver. 

SAXIFRAGE  Dorée  :  Hépatique  Dorée  ;  Cref- 
fon  des  Roches  :  en  Anglois  ,  Golden  Saxifrage  : 
&  en  Latin  ,  Chryfofplenium ,  dont  l'origine  eft  Grec- 
que. Les  fleurs  du  Chryfofplenium  n'ont  point  de 
pétales.  Elles  ont  un  calyce  coloré  ,  qui  préfente 
quatre  ou  cinq  divifions.  Dans  l'intérieur  (ont  huit 
à  dix  étamines  droites,  &  affez  courtes.  L'embryon, 
ou  ovaire  eft  enfoncé  dans  la  bafe  du  calyce,  6c  ièrt 
de  fupport  à  un  ltyle  fourchu.  Le  fruit  eft  une  cap- 
tille 
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fuie  bifurquée,  formée  par  le  calyce  même,  &  qui 
s'ouvre  en  deux  panneaux  :  on  y  trouve  quantité  de 
femences  menues. 

Efpeces. 

1.  Chryfofplcnium  foliis  amplioribus  auriculatis 
Inft.  R.  Herb.  Sa  racine  eft  longue ,  rampante ,  quel- 
quefois aflez  groffe  ,  noueufe  ,  blanchâtre  ,  aifée  à 
rompre ,  garnie  de  fibres  capillaires.  Les  tiges ,  hau- 
tes d'environ  quatre  pouces ,  font  quarrées ,  velues , 
tendres ,  foibles ,  un  peu  ramifiées  ;  garnies  de  feuil- 
les oppofées  deux  à  deux  :  lefquelles  font  arron^ 
dies ,  afl'ez  femblables  à  celles  du  lierre  terreftre, 
dentelées  fur  leurs  bords ,  un  peu  velues ,  très-fuc- 
culentes  ,  ameres  &  un  peu  ftyptiques.  Au  haut  de 
la  plante  naiflent ,  vers  les  mois  de  Mars  &  Avril , 
de  petites  fleurs  qui  font  d'un  beau  jaune  doré.  Les 
femences  font  d'un  rouge  brun.  Cette  plante  croît 
au  bord  des  ruifleaux  ,  dans  les  marais  ,  &  autres 
lieux  humides  &  montueux  ,  où  il  y  a  de  l'ombre , 
même  dans  les  bois.  On  en  trouve  beaucoup  en 
Normandie  &  en  Auvergne. 

2.  Chryfofplcnium  foliis  alternis  FI.  Suec.  Ses  feuil* 
les  font  alternes ,  &  portées  par  de  longs  pédicules. 

Ufages. 

On  fe  fert  du  n.  i ,  comme  diurétique ,  vulnéraire, 
&  adouciflant.  Cette  plante  eft  emploiée  principale- 
ment dans  les  maladies  du  foie  ,  de  la  rate  ,  &  dans 
les  obftrudtions  des  autres  vifceres.  On  en  met  une 
poignée  dans  des  bouillons  apéritifs. 

Saxifrage  Jaune,  Voye^  Melilot, 
n.  2. 

SAXIFRAGE  Pimprenelle ;  Boucage ;  Bon- 
quetine  ;  Perjil  de  Bouc  :  en  Anglois ,  Burnet  Saxi- 
frage :  que  M.  Tournefort  nomme  en  Latin ,  Tragofe- 
linum  ;  &C  d'autres ,  Pimpinella.  Ce  genre  de  Plantes 
porte  des  fleurs  en  ombelle ,  dont  les  calyces  font 
très-peu  apparens.  Les  pétales ,  au  nombre  de  cinq , 
font  à-peu-près  égaux ,  &  paroiflent  quelquefois 
comme  échancrés ,  parce  que  le  bout  fe  recourbe 
en  crochet  vers  le  dedans.  Il  y  a  cinq  étamines 
aflez  longues  ,  furmontées  de  fommets  arrondis. 
Sous  la  fleur  eft  un  embryon  ou  ovaire  ,  qui  fert  de 
fupport  à  deux  ftyles  courts.  Il  y  fuccede  un  petit 
fruit  oblong  ,  oval  ;  formé  de  deux  femences  bom- 
bées fur  leur  face  extérieure  avec  trois  légers 
filions ,  Se  bordées. 

Efpeces. 

I.  Tragofelinum  majus,  umbellâ  candidâ  Inft.  R. 
Herb.  On  la  trouve  dans  des  prairies  élevées  ;  dans 
des  landes  ;  &  dans  des  taillis.  Il  y  en  a  à  Fontai- 
nebleau ,  autour  de  Montmorency ,  &  en  nombre 
d'autres  endroits.  Les  feuilles  d'en -bas  de  cette 
plante  font  compofées  de  plulieurs  rangs  de  folioles 
ovales ,  allongées ,  plus  ou  moins  profondément  dé- 
chiquetées par  leur  bord  ,  &  fans  pédicule  :  à  l'ex- 
trémité du  nerf  eft  une  feule  foliole  :  celles  du  rang 
d'en-bas  ont  environ  deux  pouces  de  longueur ,  fur 
un  pouce  &  demi  de  large  à  leur  bafe ,  &  font  d'un 
verd  obfcur  :  les  autres  font  d'un  moindre  volume. 
Les  tiges ,  hautes  d'un  bon  pié ,  font  branchues  ; 
garnies  d'abord  de  feuilles  femblables  à  celles  que 
nous  venons  de  décrire  ;  puis ,  vers  le  haut  &C  fur  les 
branches,  de  feuilles  beaucoup  plus  courtes,  qui 
ont  rarement  plus  de  trois  folioles.  L'extrémité  des 
branches  porte  de  petites  ombelles  de  fleurs  blanches, 
vers  le  mois  de  Juillet.  Voye^M..  Tournefort  Herb.  <j, 
Tome  III, 
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Il  y  en  a  une  variété,  qui  fleurit  rouge;  &t  ont 
les  trouve  fouvent  mêlées  enfemble  dans  le  mémo 
terrein. 

■  2.  Tragofelinum  alterum  majus  Inft.  R.  Herb.  Celle-* 
ci  vient  dans  des  prairies  un  peu  ombragées,  On  la 
trouve  aufli  autour  de  Montmorency  &  de  Sevrés 
près  Paris  ;  &  dans  les  bois  de  Verrières ,  Bondy ,  &c. 
Ses  premières  feuilles  font  compofées  de  quatre  rangs 
de  folioles ,  terminées  par  une  feule  :  ces  folioles 
font  arrondies  :  celles  d'en-bas  ont  à-peu-près  fix 
lignes  de  diamètre ,  &  font  dentelées  comme  dans 
la  pimprenelle  commune.  Les  tiges  font  hautes 
d'environ  Un  pié  ,  &  garnies  de  quelques  branches 
menues ,  où  tiennent  des  feuilles  fort  étroites.  Les 
ombelles ,  fleurs  ,  &  graines  ,  font  plus  petites  que 
celles  de  l'efpece  précédente.  Elle  fleurit  vers  le 
même  tems  qu'elle.  Sa  racine  eft  rouge. 

3.  Tragofelinum  minus  Inft.  R.  Herb.  M.  Vaillant 
(  Bot.  Par.  )  croit  que  c'eft  le  Bunium  ou  Bunion 
de  Dalechamp.  Quelques-uns  l'appellent  Pimpre- 
nelle blanche.  On  la  trouve  fort  communément  dans 
des  prés  fecs ,  fur  des  montagnes ,  parmi  des  rocail-» 
les ,  des  terres  incultes  ,  &  tur  le  bord  des  chemins. 
Ses  premières  feuilles  font  compofées ,  &  ont  une 
foliole  unique ,  qui  termine  un  nerf  fur  lequel  font 
cinq  ou  fix  rangs  de  folioles  un  peu  frifées ,  décou- 
pées comme  celles  de  la  pimprenelle ,  mais  moins 
arrondies.  Les  tiges  font  menues ,  hautes  d'environ 
un  pié,  cylindriques,  glabres,  creufes;  garnies  de 
quelques  petites  branches ,  dont  chaque  nœud  pro- 
duit une  reuille  découpée  en  trois  lobes  fort  étroits» 
Cette  plante  fleurit  blanc ,  &  vers  le  même  tems  que 
les  autres.  Ses  femences  font  prefque  brunes ,  ont 
Une  faveur  acre  &£  chaude ,  &  ne  mûriffent  que  tout 
à  la  fin  de  l'Eté.  La  racine  eft  blanche ,  a  une  odeur 
très-forte  &  beaucoup  d'âcreté. 

4.  Tragofelinum  radice  nigrâ ,  Germanicum  Miller 
Catal.  Cette  efpece  ,  que  l'on  trouve  en  Allema- 
gne ,  a  la  racine  noire.  Ses  premières  feuilles  font 
compofées  de  fix  oufept  rangs  de  folioles  femblables 
à  celles  du  n.  1 ,  velues  ,  &  d'un  verd  pâle.  Les 
tiges ,  hautes  d'environ  deux  pies ,  ont  des  branches 
dont  chaque  nœud  produit  une  feuille  étroite  dé- 
coupée en  cinq  fegmens  aigus.  Les  fleurs  font  blan- 
ches. 

lj.  Tragofelinum  Auflriacum  maximum  ,  foliis pro- 
fundifjîmh  incifis.  M.  Boerhaave  éleva  cette  plante 
de  graine  qu'on  lui  avoit  envoyée  d'Autriche  ;  &  la 
communiqua  à  M.  Miller.  Les  premières  feuilles 
font  compofées  d'une  foliole  unique  ,  placée  à  l'ex- 
trémité d'un  nerf  où  font  cinq  rangs  de  folioles  op- 
pofées par  paires ,  qui  font  fort  éloignées  les  unes 
des  autres  ;  longues  chacune  d'environ  deux  pouces  , 
fur  neuf  lignes  de  largeur  à  leur  partie  moyenne , 
terminées  en  pointe  par  les  deux  bouts  ,  d'un  verd 
brillant ,  portées  par  de  longs  pédicules ,  &  profon- 
dément découpées  en  fegmens  fi  régulièrement  op- 
pofés  qu'on  croiroit  qu'elles  font  empennées.  Les 
tiges  font  hautes  de  deux  pies  :  leurs  branches  ,  me- 
nues &  en  petit  nombre,  ont  des  nœuds  dont  cha- 
cun donne  naiffance  à  une  feuille  étroite  ,  pointue  , 
&  qui  a  l'apparence  d'une  aîle. 

6.  Tragofelinum  quod  Apium peregrinum ,  folio  fub- 
rotundo  C.  B.  Cette  efpece  eft  originaire  d'Italie. 
Ses  premières  feuilles  font  compofées  de  plulieurs 
rangs  de  folioles  aflez  entières  &c  à-peu-près  rondes. 
Celles  de  la  tige  ont  leurs  folioles  aflez  reflemblantes 
au  perfil  commun  ,  mais  plus  finement  découpées  à 
mefure  qu'elles  approchent  de  l'ombelle.  Les  iemen- 
ces  font  menues  &  ridées. 

7.  M.  Linnaeus  (Sp.  Plant.)  met  dans  ce  genre 
YAnis  vulgaire. 

Ccc 
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Culture. 


Toutes  ces  plantes  font  vivaces  par  leurs  ra- 
cines. 

On  les  multiplie  de  femences  ;  dont  la  levée  eft 
plus  fûre  quand  on  les  met  en  terre  pendant  l'au- 
tomne ,  qu'en  toute  autre  faifon  :  félon  M.  Miller. 
Voyez  ce  que  nous  dirons  bientôt ,  d'après  M.  Mills. 

Elles  ne  demandent  aucun  foin  particulier. 

A  leur  féconde  année  elles  commencent  à  fleurir; 
&  continuent  ainfi  plufieurs  années ,  quoique  leurs 
liges  périffent  tous  les  ans. 

Vfagés. 

Le  «.  ï  eft  d'ufage  en  Médecine ,  pour  la  gra- 
Vèlle ,  comme  un  bon  diurétique.  Il  entre  dans  la 
poudre  d'Arum  compofée.  On  doit  prendre  garde 
que  les  Marchands  tâchent  fouvent  d'y  fubftituer  le 
n.  3  ;  ou  même  la  pimprenelle  ordinaire  ,  &  notre 
-Angélique,  n.  4. 

La  racine  du  n.  i  communique  à  l'eau-de-vie  fa 
couleur  d'écarlate.  Cette  plante  eft  fudorifïque ,  em- 
ménagogue  ,  très-diurétique  ;  Se  remédie  efficace- 
ment à  la  gale  répercutée  ;  félon  Schwenfeld. 

On  emploie  pour  les  maladies  chroniques  ,  telles 
que.la  jauniffe,  l'hydropifie,  Se  en  nombre  d'autres 
cas,  la  racine  du  n.  3.  Cette  racine  &  la  graine  font 
fort  utiles  pour  faire  viriner  &  pour  faire  évacuer  le 
gravier  des  reins  Se  de  la  veffie. 

Les  Anglois  Ont  depuis  quelque  tems  fait 
ufage  des  Bouquetines  pour  nourrir  le  bétail  Se  les 
chevaux.  Quelques -Uns  dé  ces  animaux  rebutent 
d'abord  ces  plantes  ;  mais  ils  ne  tardent  pas  à  y  pren- 
dre beaucoup  de  goût;  Les  bêtes  à  laine  en  font  très- 
friandes  :  on  prétend  même  que  c'eft  un  préfervatif 
contre  leurs  maladies  de  pourriture.  C'eft  furtout  en 
hiver  que  l'on  reconnoît  fenfiblement  l'avantage  de 
ces  plantes ,  qui  confervent  leurs  feuilles  d'en-bas 
malgré  le  plus  grand  froid.  Les  trois  premières  ef- 
peces  réfiftent  aufli  bien  à  la  gelée ,  l'une  que  l'autre. 
Mais  le  volume  des  feuilles  du  n.  1  fournit  plus  de 
nourriture  aux  animaux. 

M.  Mills  (Pracl.  Husb.vo\.  3,  p.  z88,&c.)a  donné 
la  teneur  d'un  Mémoire  que  lui  a  communiqué  M. 
Rocque,  Se  qui  fait  voir  que  la  Bouquetine  peut  deve- 
nir un  objet  important  dans  l'ceconomie  rurale.  Tout 
te  qu'il  en  dit  eft  relatif  au  n.  1 .  Cette  plante  s'eft 
toujours  parfaitement  foutenue  en  pleine  fève  dans 
des  allées  de  gravier,  où  toutes  les  autres  et  oient  brû- 
lées par  la  chaleur  de  l'Eté.  Il  faut  avoir  foin  de  ne 
pas  laifler  auprès  d'elle  notre  Gramen,  n.  1. 
La  femence  veut  n'être  que  légèrement  couverte. 
On  la  répand  depuis  le  mois  d'Avril  jufqu'en  Sep- 
tembre :  puis  on  unit  bien  la  terre  avec  un  rouleau. 
M.  Mills  fe  rapproche  de  l'avis  de  M.  Miller ,  en  pro- 
pofant  de  femer  le  Boucage  à  la  fin  de  Juillet ,  ou  au 
commencement  d'Août  ;  pour  éviter  que  les  cha- 
leurs ne  brûlent  les  jeunes  plantes  ,  Se  en  même 
tems  pour  que  les  pluies ,  roiées ,  Se  fraîcheurs  de 
l'automne  les  faffent  pouffer  plus  vite.  M.  Miller  pa- 
roit  fe  régler  fur  le  tems  de  la  maturité  de  la  graine , 
Se  fe  conformer  à  la  marche  de  la  nature  fuivant  la- 
quelle les  graines  mûres  ne  tardent  pas  à  fe  dépoler 
comme  d'elles-mêmes  dans  la  terre.  Au  refte , 
M.  Mills  préfère  de  femer  en  Juillet  ou  Août ,  au 
lieu  des  trois  mois  précédens.  Il  dit  qu'on  peut 
n'employer  que  dix  livres  de  graine  pour  enfe- 
mencer  un  acre  ;  mais  qu'il  vaut  mieux  y  en  met- 
tre davantage ,  même  julqu'à  feize  livres  ,  parce 
que  ces  1  lames  deviennent  fi  confidérables  quand 
ciles  font  loin  les  unes  des  autres ,  que  le  fourrage 
lec  que  l'en  en  tire  eft  grofîier.  La  diftance  conve- 
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nable  à  mettre  entre  elles  eft  de  neuf  à  douze  pou- 
ces ,  fuivant  la  bonté  du  terrein.  La  graine  levé  au 
bout  de  huit  ou  dix  jours.  Quoiqu'il  y  pouflé  d'autres 
herbes  en  même  tems  ,  il  n'eft  pas  befoin  de  les  ôter 
avant  que  le  boucage  ait  cinq  à  fix  pouces  de  hau- 
teur. Alors  on  coupe  tout  enfemble ,  près  de  terre  : 
Se  le  boucage  repouffant  promptement ,  il  prend  le 
deffus  Se  étouffe  toute  autre  herbe.  Comme  le  cœur 
de  la  plante  eft  prefque  enfoncé  en  terre  ,  la  faubc 
ne  l'endommage  pas.  La  coupe  que  l'on  fait  du  bou- 
cage au  printems  fournit  aux  chevaux  une  purgation 
en  les  nourriffant. 

Cette  plante  conferve  tes  feuilles  en  fe  féchant  : 
&  quoique  fon  foin  ait  une  forte  de  dureté  ,  les  che- 
vaux l'aiment  beaucoup  quand  on  l'a  battu  ;  enforte 
qu'ils  n'en  perdent  point.  Un  acre  de  terre  produira 
plus  de  trois  charretées  de  ce  foin  ,  outre  plus  de 
quarante  boiffeaux  de  graine.  Les  chevaux  pré- 
fèrent cette  graine  à  l'aveine  :  Se  félon  M.  Mills , 
elle  leur  convient  mieux  lorfqu'on  ne  les  em- 
ploie pas  à  de  forts  travaux.  On  peut  recueillir 
cette  graine  deux  fois  par  an  ;  Se  faire  une  bonne 
coupe  de  foin  verd  au  printems  fuivant.  On  bat 
cette  graine  fur  un  drap ,  avant  qu'elle  foit  trop 
feche  :  fans  quoi  elle  eft  fujette  à  fè  rider.  Après 
qu'on  l'a  battue  elle  féche  à  un  degré  parfait. 

On  dit  avoir  éprouvé  qu'en  frottant  un  peu 
ferme  avec  les  feuilles  de  boucage  une  piquûre  de 
guêpe  ,  on  en  ôte  fur  le  champ  l'inflammation. 

M.  "Worlidge  (  Auteur  Anglois  )  rapporte  que  les 
bonnes  ménagères  pofent  comme  une  règle  certai- 
ne ,  que  partout  où  les  vaches  mangent  du  boucage 
on  a  beaucoup  de  beurre  ,  Se  furtout  du  fromage  en 
grande  quantité. 

La  culture  ci-deffus  convient  également  aux  Pim- 
prenelles  qu'on  jugera  propres  à  nourrir  le  bétail; 
&  dont  M.  MiUs  dit  que  M.  Rocque  a  cultivé  pour 
cet  effet  celles  de  la  grande  Se  de  la  petite  efpece 
qui  viennent  dans  nos  prés. 

Saxifrage  Rouge.  Voyez  Aikeken- 
gé  ,  n.  1. 

S  C  A 

SCABIEUSE:  en  Latin  Scabiosa  :  Se 
Scabious  ,  ou  Scabiofi ,  en  Anglois.  Les  fleurs 
de  la  Scabieufe  viennent  en  forme  de  tête  ,  Se  font 
compofées  de  fleurons.  Leur  calyce  commun  a  plu- 
fieurs rangs  de  feuilles.  Chaque  fleuron  a  deux  ca- 
lyccs  propres  :  l'un ,  court ,  membraneux ,  Se  pliffé , 
qui  eft  extérieur  ;  l'autre  ,  divifé  comme  en  étoile 
en  cinq  portions  extrêmement  fines.  Les  fleurons 
font  des  tuyaux  allongés  ,  dont  le  pavillon  fe  fé- 
pare  en  quatre  ou  cinq  divifions  inégales.  Dans  l'in- 
térieur font  quatre  étamines  très-menues ,  écartées , 
furmontées  de  fommets  oblongs.  L'embryon  ou 
ovaire  ,  placé  au  bas  du  difque  du  fleuron ,  porte 
un  ftyle  très-fin ,  un  peu  tronqué  à  ion  extrémité. 
Il  y  fùccede  une  petite  femence  nue ,  obloneue  Se 
ovale  ,  qui  eft  comme  couronnée  par  les  deux  ca- 
lyces  du  fleuron. 

Efpeces. 

I.  Scabïofa  prntenjis  hirfuia  ,  qutt  Officinarum 
C.  B.  Cette  efpece  ,  commune  dans  les  prés  Se 
ailleurs  à  la  campagne  ,  a  une  forte  Se  groffe  racine 
fibreufe  qui  defeend  profondément  en  terre.  Il  en 
fort  des  tiges  ramifiées ,  quelquefois  hautes  de  trois 
pics.  Les  premières  feuilles  font  longues  d'emiron 
fix  pouces  ,  fur  trois  ou  quatre  de  largeur  à  leur 
partie  moyenne  ,  tantôt  entières  tantôt  plus  ou 
moins  découpées,  les  unes  laciniecs  vers  leur  haie 
&  terminées  par  un  large  épnnouiffemcnt  qui  eft 
plus  ou  moins  dentelé  ,  d'autres  laciniées  dans  toute 
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kur  longueur  ;  variétés  que  l'on  obferve  quelque- 
fois toutes  fur  une  même  plante.  Il  y  a  auflî  des 
pies  très-velus  &  rudes,  &  d'autres  prefque  glabres. 
On  en  trouve  encore  dont  tous  les  fleurons  font 
égaux  &C  réguliers  i  tandis  que  dans  la  plupart  les 
fleurons  extérieurs  font  plus  larges  &C  plus  profon- 
dément incifés  que  ceux  du  milieu  du  difque  :  ces 
fleurs  lbnt  d'un  pourpre  pâle ,  ou  d'un  bleu  mou- 
rant ,  &c  ont  une  odeur  forte  allez  défagréable  ;  elles 
font  en  état  vers  les  mois  de  Juin  &  Juillet.  Les 
tiges  périffent  en  automne  ;  mais  la  racine  en  re- 
produit de  nouvelles  au  printems.  Conlultez  le  Bo- 
tanic.  Parif.  in-folio,  p.  177. 

2.  Scabiofa  peregrina ,  capitulo  oblongo  nigricantc, 
Zibethi  odore  C.  B.  Celle-ci  eft  annuelle  ;  &C  origi- 
naire des  Indes.  Elle  varie  beaucoup ,  par  les  décou- 
pures de  fes  feuilles  ;  &  par  fes  fleurs.  Les  unes  font 
d'un  pourpre  plus  ou  moins  foncé  &  même  prefque 
noires ,  d'autres  font  rouges  ;  il  y  en  a  aufli  dont  les 
couleurs  font  variées.  Quelquefois  il  fort  à  côté 
du  calyce  commun  ,  plufieurs  péduncules  qui  fou> 
tiennent  de  petites  fleurs.  Les  fleurs  principales  fe 
foutiennent  longtems ,  &  ont  une  odeur  qui  tient 
du  parfum  de  la  civette. 

3 .  Voyez  Mors  du  î)iabk  :  &  Periste- 
R  E  o  n  ,  p.  900 ,  col.  1. 

4.  Scabiofa  argentea  C.  E.  Elle  vient  fans  culture 
en  Italie  fur  des  montagnes.  Sa  racine  eft  vivace. 
Elle  porte  trois  ou  quatre  tiges  aflez  courtes ,  dont 
le  bas  eft  garni  de  feuilles  longues  d'environ  quatre 
pouces  &  qui  ont  au  plus  neuf  lignes  de  largeur , 
argentées  ,  Se  pointues  :  il  y  en  a  de  plus  larges. 
Toute  cette  plante  forme  des  gazons.  Les  fleurs 
font  d'un  bleu  pâle ,  paroiffent  en  Juin  ou  Juillet  ; 
&  leurs  fleurons  font  communément  découpés  en 
quatre.  " 

<f.  Scabiofa  jldlata  anima  proliféra  Ait.  Acad.  R. 
Par.  Elle  eft  originaire  du  Levant  ;  &C  annuelle.  Le 
haut  de  fa  tige  donne  naiffance  à  deux  petites  feuil- 
les qui  accompagnent  la  principale  fleur. 

Culture* 

Le  n.  1  fe  multiplie  de  graine  ;  que  l'on  fçme 
vers  la  fin  de  Mai  ou  au  commencement  de  Juin  , 
afin  que  les  jeunes  plantes  fe  fortifient  fuffifamment 
avant  l'hiver.  Si  on  les  femoif  de  bonne  heure  au 
printems ,  elles  fleuriroient  dès  l'automne  fuivante , 
&  le  feroient  en  plantes  foibles  :  au  lieu  que  celles 
qui  ne  fleuriffent  que  la  féconde  année  ,  donnent 
une  prodigieufe  quantité  de  fleurs  ,  &  qui  fe  fuc- 
cedent  fans  interruption  depuis  le  mois  de  Juin 
jufqu'en  Septembre.  On  la  feme  à  l'ombre  :  puis  on 
îranfplante  où  l'on  veut  le  jeune  plant.  Ces  Sca- 
biéufes  mêlées  avec  d'autres  dans  un  parterre  ,  font 
un  joli  effet.  Elles  foutiennent  très-bien  nos  hivers. 

On  multiplie  de  marcottes  le  n.  4.  On  les  fevre 
au  commencement  d'Avril ,  pour  les  mettre  à  l'om- 
bre jufqu'à  ce  qu'elles  aient  fait  de  nouvelles  raci- 
nes :  puis  on  les  levé  en  motte  ,  pour  les  planter  à 
"demeure.  Il  y  faut  une  terre  douce  &c  fubftantieufe , 
&  de  l'ombre. 

Le  n.  1  doit  être  renouvelle  de  graine  ,  tous  les 
trois  ans. 

Ufages. 

En  Médecine  on  fe  fert  beaucoup  du  /z.  1.  Cette 
plante  eft  très-bonne  pour  la  toux  ;  nettoie  Se  dé- 
barrafle  bien  la  poitrine  ;  foit  qu'on  la  prenne  féche 
&  réduite  en  poudre  ,  dans  du  vin  ou  dans  du  bouil- 
lon ;  foit  qu'on  en  prenne  le  fuc ,  avec  du  miel.  Sa 
Tome  III. 
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décoction  produit  le  même  effet  ;  &  guérit  encore 
la  galle ,  &c  les  dartres  ,  mais  il  faut  les  en  bafliner 
pendant  un  mois ,  en  ajoutant  trois  cuillerées  d'eau- 
de-vie  camphrée ,  fur  chaque  pinte  de  liqueur ,  qu'il 
faut  paffer  enfuite  pour  en  féparer  le  camphre  qui 
fe  glace  à  la  fuperficie  ;  &  on  peut  ufer  intérieu- 
rement pendant  ce  tems-là  du  firop  de  la  même 
plante.  Cette  décoction  féconde  très-bien  l'ulagè 
des  Remèdes  Pastoraux. 

On  s'en  fert  pour  les  foibleffes  d'eftomàc ,  & 
les  maux  de  poitrine  ,  furtout  à  l'égard  des  vieil- 
lards. Elle  ôte  le  mal  de  côté.  Le  vin  où  on  l'a  fait 
infufer  ,  fait  fortir  au  dehors  le  venin.  Oh  met  une 
emplâtre  de  Scabieufe  fur  les  charbons  de  pefte  , 
les  doux  ,  &  autres  femblables  maux  :  elle  les  guérit 
quelquefois  en  trois  heures  de  tems.  Le  fuc  donné 
au  poids  de  quatre  onces  ,  avec  urte  dragme  de  thé- 
riaque ,  fait  fùer  abondamment  :  il  faut  continuer 
la  même  dofe  ,  pendant  plufieurs  jours  :  ce  remède; 
eft  excellent  pour  ceux  qui  ont  été  mordus#ou  pi- 
qués de  bêtes  venimeufes.  La  plante  ,  pilée  &  appli- 
quée fur  ces  morfures  ou  piquûres ,  les  guérit.  Lé 
jus  de  Scabieufe ,  mêlé  avec  celui  de  bourrache ,  & 
du  camphre ,  efface  les  ronfleurs  &  taches  de  là 
peau.  Ce  fuc  eft  ludorifique  ,  alexitere  ,  adouciffant, 
réiolutif,  vulnéraire.  On  l'indique  pour  les  ulcères 
&  abfcès  internes  ;  ainfi  que  dans  la  petite  vérole  , 
la  rougeole ,  &c  les  fièvres  malignes.  On  le  mêle1 
avec  un  peu  de  borax  ,  &C  de  camphre  ,  pour  em- 
porter les  taches  blanches  (  ou  tayes  )  qui  fe  for- 
ment fur  la  cornée.  La  décoction  de  la  racine  eft 
bonne  pour  les  boutons  vénériens  :  il  en  faut  boire 
jufqu'à  ce  qu'ils  s'en  foient  allés.  On  en  fait  une 
poudre ,  dont  on  donne  une  dragme  dans  du  petit 
lait  de  chèvre  ,  aux  galleux  ,  farcineux  ,  véro- 
les ,  &c. 

On  fait  une  conferve  de  la  fleur  de  Scabieufe  • 
pour  la  toux  &C  les  affections  de  la  poitrine.  La  dé- 
coction de  Scabieufe ,  bue  l'efpace  de  quarante  jours, 
guérit  entièrement  des  dartres  :  on  l'a  éprouvé  plu- 
fieurs fois.  Elle  eft  fort  utile  dans  la  pleuréfie ,  l'ef- 
quinancie  ,  dans  les  ulcères  fiftuleux  des  mammelles 
&  des  cuiffes. 

L'eau  diftillée  des  feuilles  &C  fleurs  entre  ordinai- 
rement ,  avec  celle  de  chardon  bénit ,  &  à  même; 
dofe  ,  dans  les  potions  diaphorétiques  &c  cordiales. 
On  mêle  un  gros  de  thériaque  ,  &  un  grain  de  lau- 
danum ,  dans  fix  onces  de  cette  eau  pour  provoquer 
la  fueur.  Elle  eft  aufli  propre  à  abattre  les  vapeurs  , 
étant  prife  feule  par  cuillerées. 

SCAMMONÉE.  Suc  concret ,  réfino-gom- 
meux ,  purgatif,  trës-uftté  chez  les  Anciens  comme 
chez  les  Modernes. 

On  en  trouve  de  deux  fortes  dans  les  boutiques  ; 
la  Scammonée  d'Alep ,  &  celle  de  Smyrne.  La  pre- 
mière eft  légère ,  fongueufe  ,  friable  ;  quand  on  la 
brife ,  elle  eft  brillante  &  d'un  gris  noirâtre  ;  &  fi 
on  la  manie  entre  les  doigts  ,  ils  fe  couvrent  d'une 
poudre  blanchâtre  ou  grife  :  elle  a  un  goût  amer  & 
acre  ,  &  une  odeur  défagréable.  La  Scammonée  de 
Smyrne  eft  noire ,  plus  compacte  &c  plus  pefante 
que  l'autre.  Conlultez  le  Traité  de  la  Matière  Mé- 
dicale de  M.  Geoffroy ,  Ed.  Fr.  Paris  ,  1757  ,  in-11 , 
T.  IV  ,  p.  274  &C  fuivantes. 

La  Scammonée  purge  avec  violence,  quand  ce 
fuc  fe  trouve  mêlé  avec  ceux  de  périploca  ,  de  titi- 
male,  ou  d'autres  plantes  laiteuies  &  corrolives. 
C'eft  poutquoi  il  eft  de  grande  conféquence  de  le 
choifir  pur  ,  ou  bien  préparé. 

La  Scammonée  d'Alep  eft  très-rare  chez  les  Dro- 
guiftes  :  lefquels  ne  débitent  guéres  que  celle  de 
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Smyïne  ;  qui  eft  fouvent  mêlée  d'autres  matières , 
&  qui  par  conféquent  a  befoin  de  préparation. 

Préparation  de  la  Scammonée. 

La  Scammonée  fe  prépare  à  la  vapeur  du  foufre  ; 
■ou  avec  les  fucs  de  limon ,  de  coing  ,  ou  de  régliffe. 
Une  des  meillet;res  préparations  de  cette  drogue  fe 
fait  de  la  manière  fuivante  : 

Tirez  la  teinture  d'une  demi-once  de  bonne  ré- 
f  liiïe  concaffée  ,  en  la  faifant  tremper  pendant  deux 
heures  dans  huit  ou  neuf  onces  d'eau  chaude.  Ayant 
coulé  rinfufion  ,  vous  y  mêlerez  quatre  onces  de 
bonne  Scammonée  ,  dans  une  écuelle  ou  autre  vaif- 
feau  de  grès  ;  &  l'ayant  mis  fur  le  fable  ,  vous  ferez 
évaporer  la  liqueur  à  petit  feu ,  jufqu'à  ce  que  la 
Scammonée  ait  repris  fa  folidité.  Ceft  ce  qu'on 
appelle  Diagrede  Glycirrhifé.  II  faut  le  garder  dans 
une  bouteille  bien  bouchée  ;  parce  que  l'extrait  de 
régliffe  le  rend  fort  fufceptible  d'humidité. 

Ce  diagrede  purge  doucement  &C  fans  tranchées , 
l'humeur  mélancolique.  La  dofe  eft  depuis  douze 
grains  jufqu'à  un  fcrupule.  Au  refte  il  n'évacue  pas 
toujours  par  bas. 

Voyez  Sirop  Royal  purgatif. 

SCANDENTES  Planta.  Les Botaniftes  nom- 
ment ainfi  en  Latin  les  plantes  qui  grimpent  ; 
comme  le  lierre ,  la  vigne ,  le  houblon.  Foyei  S  a  r- 

JVJENTEUSES. 

SCAPUS.  Foyei  Hampe. 
SCARABÉE.  Foyel  Escarbot. 
SCARIOLLE;  ou  SCAROLLE.  Foyei  Chi- 
corée ,  n.  6  :  Laitue  ,  n.  7. 
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SCEAU.  Foyei  Cachet. 

Sceau  de  Salomon  ;  ou  Genouillette  :  en  La- 
tin Sigillum  Salomonis  ;  &  Polygonatum  :  la  déno- 
mination Angloife  ,  Salomon  s  Seal ,  répond  à  la 
Françoife.  M.  Von  Linné  a  réuni  avec  raifon  fous 
un  même  genre  ,  qu'il  nomme  Convallaria  ,  le  Sceau 
de  Salomon  &  le  Muguet.  Ainfi  nous  ne  répéterons 
pas  ce  que  nous  avons  dit  dans  l'article  Muguet  : 
nous  ne  parlerons  ici  que  de  ce  qui  concerne  les 
fiantes  ci-devant  nommées  Polygonatum. 

Efpeces. 

1.  Polygonatum  latifolium  vulgare  C.  B.  Sa  racine 
eft  afiéz  groffe  ,  charnue  ,  blanche  ,  formée  par 
gros  noeuds ,  fituée  horizontalement  en  terre ,  gar- 
nie de  longues  fibres  en  deffous.  Sa  faveur  eft  à-peu- 
près  celle  des  fèves  de  marais.  Au  printems  elle 
pouffe  des  tiges ,  rondes ,  noueufes ,  quelquefois  rou- 
geâtres  ,  un  peu  courbées  ,  hautes  d'un  à  deux  pies  ; 
fur  lefquelles  font  rangées  dans  l'ordre  alterne  ,  des 
feuilles  en  ovale  allongée  ,  médiocrement  larges  &c 
longues  ,  d'un  verd  pâle  en-deffous  ,  marquées  fur 
leur  longueur  de  plufieurs  veines  parallèles.  .Ces 
feuilles  occupent  un  même  plan  de  la  tige.  Sur  le 
plan  oppofé  font  des  péduncules  qui  fortent  de 
l'aiffelle  des  feuilles  ,  longs  d'un  à  deux  pouces  &c 
ramifiés  par  le  haut  en  deux  ,  trois  ,  ou  quatre 
pétioles  ,  dont  chacun  foutient  une  fleur  longuette 
&  étroite  ,  verdâtre  par  le  haut  &  blanche  à  fà 
bafe.  On  trouve  de  ces  fleurs  dans  les  bois  &  fou- 
vent  fur  des  coteaux ,  à  l'ombre ,  depuis  la  fin  d'A- 
vril jufqu'en  Juin.  Il  y  fuccede  une  baye  arrondie  , 
groffe  comme  un  pois  ,  ôi  qui  en  a  l'odeur.  La  tige 
périt  quand  ce  fruit  eft  mûr ,  en  automne.  Mais  "la 
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racine  eft  vivace.  Cette  racine  ,  rôtie  dans  le  feu  i 
répand  une  odeur  femblable  à  celle  des  fouris  ; 
enforte  que  les  chats  s'y  trompent. 

l.  Polygonatum  latifolium  ,  Hellebori  albi  foliis 
C.  B.  Ses  racines ,  femblables  à  celles  du  n.  1 ,  don- 
nent plufieurs  tiges  ordinairement  purpurines ,  &c 
quelquefois  hautes  de  plus  de  trois  pies.  Les  feuilles 
font  en  ovale  allongée ,  longues  de  quatre  à  cinq 
pouces  ,  fur  deux  pouces  au  moins  de  largeur  à  leur 
partie  moyenne ,  d'un  verd  clair  en-deffus  &  en- 
deffous  ,  profondément  veinées  de  nervures  paral- 
lèles. Ses  fleurs  ne  font  pas  plus  confidérables  que 
celles  de  l'efpece  précédente  :  on  en  trouve  quel- 
quefois fept  ou  huit  dans  un  feul  bouquet.  Cette 
efpece  vient  fur  des  endroits  élevés  ,  autour  de 
Paris  &  ailleurs. 

3.  Polygonatum  latifolium  ,  flore  magno  odon 
C.  B.  Celui-ci ,  '  commun  à  la  campagne  autour  de 
Paris  &  ailleurs ,  s'élève  tout  au  plus  à  un  pié  de 
haut.  Ses  feuilles  font  plus  larges  &  plus  arrondies 
que  celles  des  efpeces  précédentes.  Il  donne  peu 
de  fleurs  ,  mais  aflez  grandes ,  6c  qui  ont  une  odeur 
agréable.  Ces  caractères  fe  foutiennent  même  lorf- 
qu'on  cultive  la  plante  dans  dés  jardins. 

Il  y  en  a  une  variété ,  qui  donne  des  fleurs  Dou- 
bles. 

Culture. 

Ces  plantes  fe  multiplient  en  éclatant  leurs  ra- 
cines en  automne.  Du  refte  elles  n'exigent  aucun 
foin.  Il  faut  les  mettre  à  trois  ou  quatre  doigts  de 
profondeur  ;  &C  leur  procurer  l'ombre  de  quelques 

arbres. 

Ufages. 

Le  fuc  exprimé  de  la  racine  pilée  toute  fraîche , 
efface  les  lentilles ,  le  hâle  ,  &  autres  taches  de  la 
peau.  Il  diffipe  auffi  les  meurtriffures.  On  en  diftille 
une  eau  cofmétique.  On  met  infiifer  pendant  vingt- 
quatre  heures  une  once  de  cette  racine  coupée  par 
morceaux  ,  dans  un  demi-fetier  de  vin  blanc  ;  que 
l'on  fait  boire  en  deux  ou  trois  fois  chaque  jour  , 
pour  les  hernies  :  on  applique  fur  l'endroit  malade 
cette  même  racine  pilée  ,  &  on  met  un  bandage 
par-deffus  :  il  faut  continuer  pendant  douze  ou 
quinze  jours  l'ufage  de  ce  remède  ,  furtout  lors- 
qu'on eft  avancé  en  âge.  La  décoction  de  toute  la 
plante  guérit  les  maladies  de  la  peau.  On  fait  une 
Conferve  de  la  racine ,  pour  les  perfonnes  atta- 
quées de  hernies. 

SCELLÉE  (  Terre).  On  appelle  ainfi  une  terre 
qui  eft  fi  compacfe  &  fi  dure ,  que  les  inftrumens 
du  labour  ont  peine  à  l'entamer.  Foyei  Tome  I , 
p.  194  ,  col.  1. 

SCEPTRE  des  Maîtres  d 'École.  Voyez  Fé- 
rule: &  Bouleau. 
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SCHIRRE.  Foyei  Skirrhe. 

SCHISTE:  oaSCHITE.  Pierre  compacte, 
qui  fe  levé  ordinairement  par  feuillets.  Nous  en 
avons  parle  dans  l'article  Marne,/;.  47  5 ,  col.  2. 

L'Ardoifc  eft  une  des  efpeces  de  Schiftes  qui  nous 
intéreflent  le  plus.  Tout  le  monde  fait  qu'on  peut 
la  féparer  en  feuillets  ,  la  tailler  aifément  ;  &  que 
l'on  en  fait  une  grande  confommation  pour  couvrir 
des  bâtimens ,  attendu  que  cette  couverture  eft  pro- 
pre c\c  fort  légère. 

M.  Fougeroux  de  Bondaroy  a  raffcmblé  avec  un 
jufte  difeernement  ce  que  l'on  peut  dcfircr  de  no- 
uons utiles  ,  curieules  même  ,  fur  l'hiftoirc  ,  l'ex- 
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pioitation  ,  l'ufage ,  &c ,  de  cette  efpece  de  pierre. 
Son  ouvrage,  intitulé  Art  de  tirer  des  carrières  la  pierre 
d' Ardoife ,  de  la  fendre  &  de  la  tailler ,  fait  partie  de 
la  belle  collection  que  l'Académie  des  Sciences  de 
Paris  a  publiée  concernant  les  Arts.  Cet  Académi- 
cien ayant  travaillé  d'après  ce  qu'il  a  vu  &c  obfervé 
lui-même  dans  les  Ardoifieres  de  différentes  Provin- 
ces ,  ayant  d'ailleurs  conféré  avec  les  gens  de  l'Art 
&  avec  ceux  qui  font  le  plus  grand  commerce  de 
l'Ardoife  ;  je  me  félicite  de  pouvoir  fuivre  un  ii  bon 
guide.  Ainfi  cet  article  contiendra  la  fubftance  de 
l'ouvrage  de  M.  Fougeroux. 

La  couleur  des  ardoifes  varie.  Celles  qui  font  d'un 
gris  tirant  fur  le  bleu ,  font  ordinairement  les  plus 
efHmées  :  &  c'eft  en  général  la  couleur  qu'affecte 
cette  efpece  de  pierre.  11  y  a  néanmoins  des  ardoi- 
fes qui  s'en  éloignent  beaucoup.  Plus  l'ardoife  eft 
tirée  d'un  lieu  profond ,  plus  elie  eft  noire  :  en  de- 
meurant expofée  à  l'air  elle  prend  une  couleur 
moins  foncée.  Voye^  les  pp.  4 ,  17,  &  50,  de  M. 
Fougeroux. 

Prefquë  toutes  les  ardoifes  font  caftantes  :  elles 
reçoivent  l'empreinte  du  trait  qu'un  corps  dur  & 
tranchant  leur  donne.  Elles  ne  font  point  feu 
avec  l'acier.  Quoique  aflez  tendres ,  elles  lont  fono- 
rès.  Il  y  en  a  qui  fe  réduifent  en  poudre  fous  les 
doigts  :  de  telles  ardoifes  ne  font  nullement  propres 
à  fervir  de  couverture. 

On  trouve  fouvent  des  fubftances  étrangères  in- 
corporées avec  l'ardoife  :  plus  il  y' a  de  ces  fubftan- 
ces ,  plus  l'ardoife  eft  défeft  ueufe  Se  difficile  à  tra- 
vailler. Tantôt  ce  font  des  pyrites  plus  ou  moins 
irrégulieres  ;  des  empreintes  de  poiflbns  ;  des  her- 
borifations  curieufes  ;  des  félénites  radiées  en  forma 
d'étoile  :  tantôt  des  parties  métalliques  ;  de  l'alun 
plus  où  moins  formé  ;  d'autres  matières  inflamma- 
bles ;  &c.  Confultez  l'ouvrage  de  M.  Fougeroux  , 
pp.  7,  8,  16,  17 j  31-1,  40-1-5-6-7-8:  où  mal- 
gré la  modeftie  du  vrai.Savant,  on  f econnoît  avec 
plailîr  l'érudition  &  la  fagacké  du  Naturalifte  ;  qui 
difcute  les  phénomènes  que  préfentent  l'obfervation 
&  l'analyfe  des  diverfes  ardoifes  ,  pour  parvenir  à 
déterminer  la  nature  de  cette  fubftance.  Et  comme 
cet  Académicien  a  eu  principalement  en  vue  de  ren- 
dre utiles  fes  connoiflances ,  les  recherches  phyfi- 
ques  dont  je  viens  de  tracer  une  idée  ,  font  fuivies 
de  réflexions  qui  appartiennent  à  l'ÛEconomie.  Ainfi 
M.  Fougeroux  nous  dit  i°  que  certaines  ardoifes  fe- 
chargent  promptement  de  lichen  ou  de  moufle  ;  que 
l'une  ou  l'autre  entretient  de  l'humidité  fur  l'ardoife, 
&  y  amaffe  de  la  pouflïere  &  de  la  terre  qui  en  oc- 
casionnent &  hâtent  la  deftruftion.  20.  Il  y  a  des  ar- 
doifes qui  s'imbibent  d'eau.  L'humidité  qu'elles  re- 
çoivent des  pluies  &  des  neiges  ,  les  pénètrent  affez 
pour  fe  communiquer  à  la  latte  &  à  la  voliche  :  d'où 
s'enfuit  la  pourriture  de  la  charpente  ,  qu'elles  au- 
roient  dû  conferver.  Pour  difcerner  ces  ardoifes ,  il 
fuffit  prefque  d'être  prévenu  qu'elles  font  les  moins 
dures  Se  les  moins  pefantes.  Outre  ce  premier  ca- 
ractère ,  il  eft  bon  de  foumettre  l'ardoiie  à  d'autres 
épreuves  ;  qui  décidant  duplus  ou  moins  de  fa  po- 
rofité  ,  feront  juger  du  degré  auquel  elle  fera  fufeep- 
tible  de  devenir  humide  :  par  exemple ,  on  recon- 
noîtra  pour  bonne  &  folide  l'ardoife  qui ,  étant  frap- 
pée ,  rendra  un  ion  clair.  Celle  qui  ne  fonne  pas  bien 
net ,  eft  plus  ou  moins  mélangée  d'autres  fubftances 
qui  gênent  le  mouvement  d'ondulation  propre  aux 
parties  qui  conftituent  l'ardoife  :  auffi  celle  que  l'on 
nomme  à  poil-roux  n'eft-elle  prefque  pas  fonore. 
Nous  expliquerons  dans  la  fuite  ce  terme  de  l'Art. 
Un  autre  indice  de  bonne  ardoife  eft  qu'elle  fe  laiffe 
couper  facilement  &  nette.  Le  tad  même  peut  en 
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partie  faire  connoître  la  qualité  des  ardoifes  :  fi  ori 
les  font  douces  ,  graffes  &  comme  onctueufes ,  leur 
tiffu  eft  lâche  :  &.  par  conféquent  celles  qui  font  un 
peu  rudes  fous  le  doigt,  méritent  la  préférence.  Ces 
remarques  font  limples  &  vraies  :  il  eft  bon  de  lire 
encore  les  pp.  17,  48 ,  49  &  50,  de  l'ouvrage  de 
M.  Fougeroux. 

On  n'a  pas  d'indices  certains  des  terreins  que  l'on 
doit  fouiller  pour  tirer  de  bonne  ardoife. 

Avant  d'ouvrir  une  carrière  dans  un  canton  d'où 
l'on  n'a  pas  encore  tiré  cFardoifes ,  on  examine  fi 
les  pierres  qu'on  y  trouve  à  fa  portée  ont  les  ca- 
ractères de  Schîte  ou  d' Ardoife  :  &  quand  on  s'en 
eft  aflùré  fur  plufieurs  petites  roches  ,  on  préfume 
que  cette  contrée  renferme  de  grandes  maflès  ou 
carrières  de  ce  genre.  Enfuite  il  convient  de  fonder 
pour  connoître  de  quelle  qualité  fera  l'ardoiie  ;  fans 
quoi  l'on  •s'expofe  à  des  frais  inutiles.  Cette  pré- 
caution confifte  à  creufer  des  puits  de  quinze  ou 
vingt  pies  de  profondeur ,  dans  l'endroit  où  l'on  a 
defléin  de  faire  travailler.  Suivant  la  qualité  de  la 
pierre  qu'on  en  tire ,  on  fe  règle  pour  exécuter  ou 
abandonner  l'entrepriié.  Mais  on  procède  avec  biert 
plus  de  confiance  quand  on  a  l'avantage  d'exploiter 
un  endroit  auprès  duquel  fe  trouvent  des  décom- 
bres (  ou  en  termes  d'Ouvriers  ,  des  vuidanges)  qui 
prouvent  qu'on  en  a  déjà  tiré  de  l'ardoife.  D'ailleurs 
les  anciennes  fouilles  deviennent  très-utiles  par  la 
commodité  d'y  mettre  les  décombres  de  la  nouvelle 
carrière.  Confulte^  l'ouvrage  de  M.  Fougeroux ,  pp. 

1,  3>  4,  5- 

On  trouve  quelquefois  de  l'ardoife,  même  par 
rochers  ,  fort  près  de  la  fuperficie  d;  la  terre.  Ces 
pierres  ne  peuvent  être  débitées  en  feuillets  minces. 
En  Anjou  on  les  emploie  principalement  dans  des 
conftructions  de  murs. 

Il  y  a  auffi  des  pierres  feuilletées ,  mais  ordinai- 
rement très-foibles  &  tendres ,  les  unes  rougeâtres, 
d'autres  participantes  du  jaune  ou  du  gris  ;  que  l'on 
rencontre  dans  la  carrière ,  plus  ou  moins  inclinées 
à  l'horizon  &  fur  différens  angles  qui  varient  beau- 
coup. 

On  nomme  Poil-Roux  ,  une  autre  efpece  de 
pierre  qui  fe  trouve  au-defibus  de  celles-là  ,  &  qui 
eft  de  couleur  brune  femée  de  taches  rouges  comme 
de  la  rouille  de  fer ,  plus  ou  moins  confidérables. 
Voye^  la  colonne  précédente.  Cette  ardoife  ne  peut 
pas  fe  divifer  en  feuillets  bien  minces.  Sa  pefanteur 
fait  donc  qu'on  l'emploie  dans  le  pays  même,  à  cou- 
vrir des  bâtimens  de  peu  d'importance.  Confultez 
les  pp.  15,16,34,  de  M.  Fougeroux. 

Souvent  on  ne  parvient  à  une  bonne  ardoife 
qu'après  avoir  creuié  à  la  profondeur  de  vingt  ou 
vingt-cinq  pies.  Mais  elle  forme  prefque  toujours 
un  banc  confidérable.  Voyez  les  pp.  15,  16 ,  z8. 

Une  mafle  d'ardoife  eft  compolée  de  différens 
blocs  par  délits;  c'eft-à-dire  que  chaque  bloc  réunit 
quantité  de  feuilles  poiées  parallellement  les  unes  à 
côté  des  autres ,  dans  une  direction  tantôt  prefque 
perpendiculaire  à  l'horizon  ,  tantôt  plus  ou  moins 
inclinée ,  quelquefois  jufqu'à  être  pour  ainfi  dire 
placées  horizontalement.  Voyez  M.  Fougeroux  , 
pp.  8  ,  9 ,  38.  Souvent  la  carrière  eft  orientée  du 
Nord  au  Sud ,  &  la  partie  la  plus  élevée  regarde  le 
Nord.  Voyez  les  pp.  8 ,  38 ,  42. 

Les  travaux  de  l'exploitation  varient  fuivant  la 
pofition  de  la  pierre  :  &  chaque  province  ou  pays 
fuit  ordinairement  une  certaine  méthode  ,  qui  a  été 
tranfmife  des  pères  aux  enfans. 

Nous  ne  fuivrons  point  M.  Fougeroux  dans  les  dé- 
tails d'exploitation  qui  appartiennent  effentiellement 
à  fa  manière  de  décrire  l'Art.  Notre  objet  eft  rempli 
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•en  indiquant  les  pages  4,  5,  6,  7,8,9,  10; 
11,  12,  13,  14,  15,  16,  17,  18,  20-5-6-7-8-9, 
30-1-1-3,  38-9,40-1-1-3-4,  51,  &c  :  où  ces  opé- 
rations font  expliquées ,  &  leurs  effets  réfléchis  à 
mefure  qu'elles  parlent  fous  les  yeux  de  l'exaft  Au- 
teur que  je  cite.  On  trouvera  nommément  dans  les 
pages  4,  5,6,8,  10,  15,  17,  18,  io- 1-4-5-6-7- 
S-ç) ,  37-8  ,  40-1-1-4,  les  moyens  propres  à  dimi- 
nuer la  dépenfe  dans  l'exécution,  &  ainfi à  augmen- 
ter le  bénéfice  de  Fentreprife.  Cet  Académicien  ob- 
ferve  (p.  50)  que  l'exploitation  des  Ardoifieres  au- 
roit  befoin  de  moyens  plus  commodes  que  ceux  qui 
font  ufités  a&uellement  :  Voyez  les  pp.  9 ,  10 ,  11, 
13  ,  40.  Il  ajoute  que  l'on  pourrait  perfectionner  la 
manière  dont  on  y  épuife  l'eau ,  pp.  18  &  fuivan- 
ies:  Voyez  auffi  les  pp.  55-6-7. 

Il  y  a  de  l'ardoife  qui  eft  taillée  à  cinq  côtés  : 
deux  de  fes  côtés  égaux  &  parallèles  font  perpendi- 
culaires à  un  troifieme  qui  leur  eft  à-peu-près  égal  ; 
cette  partie  fe  nomme  le  Pied  de  l'ardoife  ,  &C  les 
Couvreurs  l'appellent  Pureau.  Les  deux  autres  cô-' 
tés ,  qui  fe  rencontrent  en  formant  un  angle  aigu  , 
font  plus  petits  que  les  précédens  ;  on  les  nomme 
la  Tête  de  l'ardoife  :  ils  font  recouverts  par  le 
rang  de  deffus  ;  au-  lieu  que  le  Pureau  eft  apparent , 
6c  couvre  la  tête  du  rang  inférieur.  Les  autres  efpe- 
ces  d'ardoifes  fe  taillent  en  quarré  plus  ou  moins 
long.  Voyez  M.  Fougeroux,  p.  34-5. 

En  cet  endroit ,  &  dans  plufieurs  pages  fuivantes , 
il  rappelle  différentes  dénominations  attribuées  à  des 
efpeces  d'ardoifes ,  dont  quelques-unes  ne  font  em- 
ployées que  dans  les  pays  mêmes  de  leur  fabrication. 
Cet  Auteur  y  traite  auffi  de  ce  qui  regarde  le  com- 
merce de  cette  marchandée.  Voyez  encore  les  pp. 
41-2-4.   , 

L'ardoife  connue  fous  le  nom  de  Quarrée  ou  Quar- 
rée  forte ,  qui  a  dix  à  Onze  pouces  de  longueur  fur  fix 
à  fept  pouces  de  largeur  ,  &  un  peu  plus  de  deux 
lignes  d'épais ,"  garnit  quatre  toiles  de  couverture 
par  millier ,  en  y  donnant  trois  pouces  &  demi  de 
pureau.  A  Paris  on  l'attache  avec  deux  clous  ;  & 
elle  dure  fort  longtems  fans  qu'on  foit  obligé  de  la 
réparer  ,  à  moins  que  des  ouragans  ou  quelques  au- 
tres accidens  imprévus  n'en  accélèrent  la  ruine. 
Chacune  de  ces  ardoifes  pefe  environ  une  livre. 

Outre  les  couvertures  de  bâtimens  on  fait ,  avec 
la  pierre  d'ardoife,  différens  ouvrages  comme  l'on 
en  fait  avec  de  plus  belles  pierres.  Celle-ci  prenant 
un  beau  poli ,  on  la  travaille  en  tombes  ,  en  tables , 
en  carreaux  d'appartement ,  &c.  Voyez  M.  Fouge- 
roux, pp.  37,  41. 

SCHfERT.  Voyei  Haricot,  n.  18. 
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SCIAGE  (  Bois  de ).  Voyez  fous  le  mot  Bois. 

SCIATIQUE.  Efpece  de  Goûte  ,  dont  le 
fiége  principal  eft  l'articulation  de  l'os  Ifchion  &  de 
celui  de  la  cuiffe.  La  douleur  occupe  la  jointure ,  la 
hanche  ,  les  lombes ,  l'os  facrum ,  la  cuiffe ,  le  jarret , 
la  jambe,  &C  quelquefois  jufqu'à  l'extrémité  du  pié. 

Remèdes. 

I.  Prenez  fleurs  de  fauge ,  de  romarin ,  de  camo- 
mille ,  de  mélilot  ,  une  demi  poignée  de  chaque. 
Faites  bouillir  le  tout  dans  une  chopine  de  vin  blanc. 
Cette  décoction  étant  coulée ,  &  remife  fur  le  feu  , 
vous  y  jetterez  trois  onces  de  réfine  ,  deux  onces  de 
cire  ,  trois  onces  d'huile  de  millepertuis ,  deux  on- 
ces de  poix-noire ,  6c  pour  fix  deniers  d'huile  de  lau- 
rier. Ayant  retiré  le  tout  de  defîus  le  feu,  vous  l'agi- 
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terez ,  &  y  mêlerez  en  même  tems  une  once  de  téré- 
benthine de  Venife.  Vous  étendrez  le  tout  fur  un 
morceau  de  cuir ,  affez  grand  pour  couvrir  la  cuiffe 
depuis  le  haut  de  la  hanche  juliqu'au  genou  :  ôc  laif- 
ferez  cette  emplâtre  pendant  plufieurs  jours. 

II.  Prenez  deux  onces  de  graine  de  moutar.de ,  & 
deux  onces  de  graine  de  figues  graffes.  Pilez-les  en- 
femble  ;  &  formez  en  une  efpece  de  pâte  ,  dont  vous 
ferez  une  emplâtre ,  que  vous  appliquerez  "fur  le 
mal  :  il  faut  la  renouveller  plufieurs  fois. 

III.  Prenez  de  la  glu  ;  faites-en  une  emplâtre  fur 
du  chevrotin  ;  que  vous  appliquerez  fur  la  partie  ma- 
lade. Il  faut  l'y  laiflér  jufqu'à  ce  que  la  douleur  foit 
paffée  ,  ou  que  l'emplâtre  devienne  noire  &  fe  levé 
d'elle-même  ,  &  que  vous  voyez  de  petites  gouttes 
d'eau  fur  la  partie. 

IV.  Prenez  de  la  cire  jaune  neuve ,  de  la  poix 
blanche  &  noire ,  &  de  la  térébenthine ,  de  chacune 
demi-livre;  gomme  ammoniac  trois  onces;  fleur 
de  foufre ,  deux  (ou  trois)  onces  ;  oliban ,  une  once  ; 
racine  d'iris ,  &  fenugrec  pulvérifé ,  de  chacun  une 
once  &  demie  ;  pour  compofer  cette  emplâtre  :  qui 
eft  rcfolutive  &C  fortifiante. 

Ayant  bien  pulvérifé  l'iris ,  le  fenugrec ,  &  l'oli- 
ban  à  part  ;  &  les  ayant  mêlé  avec  la  fleur  de  fou-: 
fre  ,  vous  choifirez  de  la  gomme  ammoniac  bien 
pure  ,  que  vous  ferez  liquéfier  dans  un  grand  mor- 
tier de  bronze,  chaud;  6c  l'y  incorporerez  «avec  la 
térébenthine  ;  puis  ayant  fait  fondre  enfemble  fur 
un  petit  feu  dans  une  petite  poêle  de  cuivre  la  cire 
jaune  ,  &  les  poix  blanche  &C  noire  coupées  en  pe- 
tits morceaux ,  &  les  ayant  paffé  par  un  linge ,  vous 
y  mêlerez  la  gomme  ammoniac,  incorporée  avec  la 
térébenthine  :  le  tout  étant  à-demi  refroidi ,  vous 
y  ajouterez  les  poudres  :  &  l'emplâtre  fera  faite.  Il 
faut  avoir  foin  de  lever  foir  &c  matin  l'emplâtre 
qu'on  a  appliquée  fur  la  partie ,  &  de  bien  effuyer 
l'un  &  l'autre  avant  de  la  remettre. 

V.  Emplâtre  du  Capitaine  Vidal.  Mettez  trois 
onces  d'huile  d'olives  ,  avec  un  demi  -  verre  de 
bon  vinaigre  ,  dans  un  pot  de  terre  neuf  plom- 
bé ;  faites -les  bouillir  jufqu'à  ce  que  le  vinaigre 
foit  confommé,  ce  que  l'on  connoît  quand  il  ne 
fait  plus  de  bruit.  Après  quoi  commencez  à  dimi- 
nuer le  feu  ,  ajoutez  deux  onces  de  minium ,  & 
remuez  toujours  ;  puis  mettez  deux  onces  de  cire 
jaune  ,  remuez  encore  ;  &  ajoutez  douze  bayes 
de  laurier  en  poudre  ,  féchées  au  foleil  s'il  fe  peut , 
&  la  groffeur  d'une  noix,  de  graiffe  de  cerf;  remuez 
inceffamment  jufqu'à  ce  que  le  mélange  devienne 
noir ,  &  même  pendant  qu'il  refroidira.  L'emplâtre 
étant  faite  ,  appliquez-la  fur  le  mal. 

VI.  La  décoclion  de  l'écorce  de  peuplier  blanc 
foulage  ceux  qui  font  attaqués  de  la  Sciatique  :  ce 
que  fait  auffi  le  fuc  des  branches  de  genêt  macérées 
dans  du  vinaigre. 

VII.  Battez  du  miel  avec  de  la  chaux  vive  réduite 
en  poudre  :  &  quand  vous  fentirez  à  la  main  que  ce 
mélange  fera  échauffé  ,  appliquez-le  fur  l'endroit 
malade,  auprès  du  feu  ;  après  avoir  bien  frotté. 
Il  faut  mettre  un  linge  en  plufieurs  doubles  par-def- 
fus ,  &  le  maintenir  avec  une  bande. 

VIII.  Appliquez  chaudement  fur  la  douleur ,  de 
l'onguent  compofé  au  mois  de  Mai ,  avec  une  livre  de 
beurre  frais  ,  6c  une  pinte  de  fuc  d'hieblc.  Cet  on- 
guent fe  fait  au  bain-marie ,  dans  un  pot  de  terre 
neuf,  &C  bien  lutc. 

IX.  Appliquez  fur  la  partie  attaquée  un  cataplafme 
d'orties  bouillies  dans  le  vin  ou  dans  la  bierre. 

X.  Faites  cuire  en  confiftance  d'onguent,  du  fuc 
de  fleurs  de  genêt  mêlé  avec  quantité  fuffifante  de 
miel.  Etendez  cet  onguent  fur  des  linges ,  tte  appli- 
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quez-le    chaudement   fur  les    parties  malades» 

XI.  Faites  lécher  à  moitié  de  la  fange  fraîche , 
dans  une  tuile  creufe  :  il  faut  tourner  continuelle- 
ment la  fauge  ,  de  peur  qu'elle  ne  brûle*  Etant  féche 
fuffifamment ,  arrofez-la  de  vinaigre  ;  puis  ayant 
enveloppé  la  tuile  avec  un  linge  ,  vous  la  mettrez 
ibus  la  cuifle  du  malade-,  afin  qu'il  en  reçoive  la 
vapeur.  Il  feroit  bon  même  de  l'appliquer  immédia- 
tement contre  la  cuifle ,  fi  le  malade  peut  le  fouf- 
fiïr. 

XII.  Appliquez  chaudement  fur  la  partie  doulou- 
reufe ,  un  cataplafme  de  bouze  de  vache  ,  fricaf- 
fée  avec  du  beurre.  Ce  remède  fe  réitère  deux  fois 
le  jour. 

Liniment  pour  la  Sciatique. 

XIII.  Coupez  en  petits  morceaux  trois  chiens 
nouvellement  nés  ;  avec  autant  de  taupes  vivantes  : 
ajoûtez-y  une  livre  de  vers  de  terre  ,  feuilles  de  lau- 
rier ,  de  romarin  ,  de  lavande  ,  de  marjolaine  ,  de 
ferpolet ,  de  millepertuis  Si  de  menthe ,  une  poignée 
de  chacune  ,  pilées  dans  un  mortier  de  marbre  ou 
de  pierre.  Ayant  mis  le  tout  dans  un  grand  vaiffeau  , 
vous  verferez  par-deflus  trois  chopines  de  vin  rou- 
ge ,  &  autant  d'huile  d'olives  ;  Si  ferez  bouillir  à 
petit  feu  ,  en  remuant  de  tems  en  tems  jufqu'à  la 
confomption  de  toute  l'humidité.  La  matière  étant 
cuite  ,  vous  la  pafferez  par  un  linge  ,  avec  forte  ex- 
preflion  ;  Si  ferez  fondre  dans  la  colature ,  dix  onces 
de  cire  jaune  ,  avec  autant  de  graiffe  d'oye.  Vous 
garderez  ce  liniment  dans  un  pot ,  pour  vous  en  fer- 
vir  au  befoin.  Il  faut  en  frotter  le  malade  auprès  du 
feu  ;  Si  réitérer  les  frictions  autant  qu'il  eft  né- 
ceffaire. 

XIV.  Prenez  favon  noir  coupé  en  morceaux ,  une 
livre;  fel  ammoniac  en  poudre,  demi-livre;  tartre 
calciné  en  blanc  ( ou  fel  de  tartre ) ,  une  livre;  bon 
miel,  une  livre  Si  demie  ;  térébenthine  de  Venife, 
une  livre  :  diflblvez  le  tout  enfemble  dans  huit  livres 
de  bonne  eau-de-vie  bien  reftifiée  ,  fur  un  petit  feu 
de  fable  ou  de  cendres.  Quand  tout  fera  bien  dif- 
fout ,  ajoûtez-y  de  la  fleur  de  chaux  vive  ,  réduite 
en  poudre  par  l'air  Si  bien  féche  ,  environ  quatre 
livres  :  mêlez-les  bien,  le  plus  promptement  que 
vous  pourrez ,  dans  une  grande  cornue ,  qui  doit  ref- 
ter  pour  le  moins  un  tiers  vuide  ;  adaptez-y  un  réci- 
pient ,  Si  lutez-le  :  placez  la  cornue  fur  un  bain  de 
fable  ;  Si  l'y  laiflez  pendant  douze  heures  à  fort  petit 
feu  :  après  lequel  tems ,  vous  augmenterez  peu-à- 
peu  par  degrés  toutes  les  heures  ,  jufqu'à  ce  que 
tout  foit  dittillé  jufqu'à  ficcité.  Rectifiez  cet  efprit 
au  bain-marie ,  jufqu'à  fa  perfection  ,  pour  le  fépa- 
rer  de  l'huile  qui  y  fera  mêlée,  &i  pour  réduire  même 
en  efprit  une  partie  de  cette  huile ,  fuppofé  qu'ils  ne 
foient  pas  bien  confondus  Se  mêlés  enfemble. 

Ce  remède  guérit  toutes  Sciatiques ,  contra&ions 
de  nerfs ,  &  foulures  ;  foulage  même  beaucoup  les 
douleurs  de  la  goûte  tant  froide  que  chaude  ,  les  in- 
flammations ,  &  la  gangrené.  On  l'applique  un  peu 
chaudement  fur  la  partie  attaquée ,  avec  un  linge 
bien  imbibé  ,  Si  cela  deux  ou  trois  fois  par  jour. 

XV.  Prenez  demi-livre  de  poix  de  Bourgogne  de 
la  plus  graffe  ;  fondez-la  à  petit  feu  :  étant  fondue , 
ajoûtez-y  peu-à-peu  une  once  de  fleur  de  foufre  Si 
un  peu  de  bonne  eau-de-vie  :  remuez  Si  incorporez 
bien  le  tout ,  Si  faites-en  une  emplâtre  fur  de  la 
peau  de  gant ,  que  vous  appliquerez  depuis  quatre 
doigts  au-deffus  de  la  hanche ,  jufqu'au-deflbus  de 
l'articulation  de  la  cuifle  avec  la  fefle  ;  Si  l'y  laifle- 
rez  tant  que  la  douleur  durera  :  vous  lèverez  de  tems 
en  tems  cette  emplâtre  pour  efluyer  les  férofités 
qu'elle  attire  :  Se  quand  la  douleur  ceffera,  elle  tom- 
bera d'eHe-même. 


S     G    î 

XVI.  Efprit  de  vim 

Eau  de  la  Reine  d'Hongrie. 

Huile  de  térébenthine* 

Urine. 

Efprits  d'urine  &t  dé  fel  ammoniac. . 


in 

On  les  applia 
>qiië  extérieur 
i  remerit. 


Remèdes  Chymiques  dont  tufage  eji  Interne-. 

Elixir  anti-épileptiqué  ;  la  dofë  eft  depuis  quatre 
gouttes  jufqu'à  vingt-quatre. 

Jalap  ;  la  dofe  eft  depuis  un  fcrupule  jufqu'à  une 
dragme. 

Refîne  de  Jalap  ;  la  dofe  eft  depuis  quatre  grains 
jufqu'à  douze? 

Extrait  d'aloës  ;  la  dofe  eft  depuis  un  fcrupule  juf- 
qu'à une  dragme. 

Extrait  panchimagogue  ;  la  dofe  eft  depuis  un  fcru- 
pule jufqu'à  deux. 

Tartre  vitriolé  ;  la  dofe  eft  depuis  dix  grains  juf- 
qu'à une  demi-dragme. 

Tartre  foluble  ;  la  dofe  eft  depuis  un  fcrupule  juf- 
qu'à une  dragme. 

Sel  de  foufre  ;  la  dofe  eft  depuis  un  demi-ferupulé 
jufqu'à  deux  fcrupules. 

Efprit  de  fel  ;  la  dofe  eft  depuis  quatre  gouttes 
jufqu'à  huit 

XVII.  Voye{  l'article  DoULEURS:  Vin  de 
Senne  :  V I  N  propre  à  ceux  qui  ont  la  Sciatique  ; 
Goûte:  Gangrené,  n.  IV:  Grande  Cen- 
taurée: Rhumatisme:  Tisanneî 
Passerage,  nn.  î  &cz. 

SCIE  de  Charrue.  Voyez  CHARRUE,»n.  7 
Si  8. 

Scie.  Outil  à  dents  ;  que  tout  le  monde  con- 
noît  aflez.  Quand  elle  eft  bonne ,  Si  qu'elle  a  bien 
de  la  voie ,  c'eft-à-dire ,  les  dents  bien  écartées  ;  on 
dit  qu'elle  paffé  bien. 

Confultei  les  mots  Vo  I E  :  T  R  A I  T. 

SCIERA  long.  Voyez  Refendre. 

Scier  le  Blé.  Confiait ez  l'article  Récolte. 

S  C  I L  L  E.  Voyi{  S  q  ù  1 L  l  e. 

SCIOGRAPHIE.  Voyez  Profil  de  b& 
timent. 

SCION;  en  Latin ,  Surculus.  Rejetton  d'un 
arbre. 

S  C  I  R  P  U  S.  Voyez  Grand  Jonc  des  Marais. 

SCIRRHE.  Voyei  Skirrhe. 

SCIURE  de  bois.  Voyez  Amender,  «.13. 

S  C  L 
SCLÉROTIQUE.  Voyez  l'article  Œil, 


organe  de  la  vue. 
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SCOLOPENDRE.  On  donne  ce  nom  à 
des  plantes  de  Genres  différens ,  mais  qui  appartien- 
nent à  la  famille  des  Fougères. 

I.  Scolopendria  vera  Tragi  :  le  Cete- 
rac;  en  Latin,  Afplenium ;  en  Anglois  Spleen-wort, 
&  Miltwafi.  On  l'appelle  encore  en  François  , 
Dorade  ;  Si  Herbe  Dorée.  Cette  plante  vient  en- 
tre des  pierres ,  Si  dans  des  endroits  un  peu  humi- 
des. On  la  trouve  prefque  couchée  à  terre.  Ses 
feuilles  imitent  en  petit  celles  du  Polypode  :  leurs 
pinules  font  courtes  ,  arrondies  ,  alternes,  aflez  lar- 
ges ,  garnies  d'une  efpece  de  duvet ,  Si  en-delTous 
garnies  de  capfules  ,  d'où  fort  une  poufliere  de  cou- 
leur bronzée.  La  racine  de  cette  plante  eft  fibreufe. 
Les  feuilles  demeurent  vertes  pendant  l'hiver  ;  &C  il 
en  repoufle  de  nouvelles  au  mois  d'Avril. 
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Ufages. 

On  fe  fert  de  cette  Scolopendre  pour  les  mala- 
dies de  la  rate.  Elle  eft  apéritive  ;  utile  dans  les  ma- 
ladies de  la  poitrine  &  des  poumons  ,  la  jauniffe ,  la 
rétention  d'urine,  la  gravelle,  la  fièvre  quarte  ,  la 
mélancholie. 

On  prétend  que  la  poufliere  bronzée  qui  fe  trouve 
fous  les  feuilles  de  cette  Scolopendre  eft  utile  pour  les 
obftru&ions  du  foie  Se  de  la  rate ,  les  vapeurs  hyfléri- 
ques  ,  les  palpitations  de  cœur ,  &  les  mouvemens 
convulfifs  :  la  dofe  eft  (dit-on)  depuis  un  gros  jufqu'à 
deux ,  dans  du  bouillon ,  ou  dans  quelque  liqueur 
appropriée.  La  Conferve  que  l'on  fait  avec  les  feuil- 
les pilées  Se  du  fucre ,  eft  indiquée  pour  les  mêmes 
indifpofitions.  Cette  plante  eft  vulnéraire  &  déter- 
five.  Appliquée  fur  les  ulcères ,  &  fur  les  plaies , 
elle  les  amené  fûrement  à  fe  cicatrifer.  Elle  eft  utile 
dans  le  crachement  de  fang ,  Se  dans  le  cours  de 
ventre  ;  mais  il  faut  en  continuer  l'ufage  pendant 
quelque  tems. 

II.  Scolopendria  vulgaris  Tragi.  Lirt- 
gua  Cervina  Officinarum  C.  B.  La  Langue  de  Cerf; 
que  quelques  -  uns  nomment  Langue  de  Bœuf.  On 
l'appelle  en  Anglois  Hart's  Tongue.  Cette  plante 
croît  dans  les  puits  ,  Se  ailleurs,  entre  les  joints  des 
pierres  où  il  y  a  habituellement  beaucoup  d'ombre 
&  quelque  humidité.  Une  feule  racine  ,  qui  eft 
fibreufe  Se  noirâtre ,  produit  huit  ou  dix  feuilles  lon- 
gues ,  étroites  ,  aflez  fermes  ,  liftes  ,  d'un  verd  bril- 
lant ,  lefquelles  ont  une  odeur  de  Capillaires  qui  n'eft 
pas  défagréable  ,  Se  une  faveur  un  peu  ftyptique  , 
mêlée  d'aromatique  Se  de  favoneux.  Au  revers  de 
chaque  feuille  font  des  capfules  rouflatres ,  rangées 
parallèlement  fur  deux  lignes  oppofées,  entre  lef- 
quelles eft  la  nervure  qui  fépare  la  feuille  en  deux  : 
tes  rangées  préfentent  des  efpeces  de  filions  ;  &  tou- 
tes enfemble ,  avec  la  nervure  longitudinale ,  qui  eft 
brune ,  reflemblent  à  l'animal  nommé  Millepiés  ou 
Scolopendre.  Chaque  fillon  contient  deux  ou  trois 
cent  capfules  ;  Se  chaque  capfule  environ  trois  cent 
graines. 

Il  y  en  a  une  variété  dont  les  feuilles  font  étroi- 
tes ,  frifées ,  Se  dentelées  en  feie.  Une  autre  a  de 
grandes  feuilles  frifées  Se  gaudronées  fur  les  bords  , 
avec  deux  oreilles  à  leur  bafe.  Une  trohieme  va- 
riété a  fes  feuilles  ramifiées ,  Se  découpées  en  divers 
fens  ;  ce  qui  les  fait  paroître  comme  frifées  à  leur 
extrémité. 

Ufages. 

Lorfque  ces  feuilles  font  aflez  récentes  pour  n'a- 
voir pas  encore  de  filions  ,  on  les  regarde  comme 
réfolutives ,  très-adouciffantes ,  apéritives  ,  Se  pec- 
torales. Mais  quand  elles  font  pourvues  de  filions , 
elles  ont  outre  cela  une  propriété  vulnéraire  Se 
aftringente.  On  les  emploie  pour  les  obftru£fions  de 
la  rate.  Diofcoride  confeille  d'en  faire  bouillir  dans 
du  vin ,  que  l'on  boira  pour  la  rage  Se  dans  tous  les 
cas  de  venin  ,  ainfi  que  pour  les  obftructions  des 
vifeeres.  Voyez  Obftruclion  de  R  A  TE.  Cette  plante 
eft  fort  utile  pour  rétablir  le  ton  des  fibres ,  dans  les 
personnes  rachitiques  ou  dans  les  malades  du  feorbut. 

SCOLYMUS.  Voye[  Artich  aut. 

SCORBUT.  Maladie  commune  fur  la  mer , 
&  qui  exerce  aufli  fon  empire  fur  terre  en  quantité 
d'endroits.  Ses  plus  ordinaires  fymptômes  font  les 
gencives  relâchées ,  gonflées  ,  livides  ,  fanguinolen- 
tes;  la  noirceur,  l'ébranlement  Se  la  chute  des  dents  ; 
les  ulcères  &;  la  puanteur  de  la  bouche  ;  la  peau  ta- 
chée de  rouge  livide,  &  quelquefois  de  jaune  ;  des 
douleurs  vagues  ;  des  lailitudes  dans  les  bras  Se  dans 
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les  jambes  ;  des  ulcères  livides  en  différentes  parties 
du  corps  ;  la  gangrené  féche  des  membres  ;  la  carie 
des  os  ;  &c. 

Le  Scorbut  proprement  dit  eft  l'aflemblage  de  la 
plus  grande  partie  de  ces  fymptômes.  Quand  ils  ne 
font  que  commencer  à  paroître  ,  on  nomme  Affec- 
tion Scorbutique  l'état  du  malade. 

Dans  le  Scorbut ,  les  humeurs  font  fort  acres.  Les 
engorgemens  Se  les  embarras  font  ordinairement 
accompagnés  de  corruption  fétide,  Se  de  malignité: 
c'eft  pourquoi  les  Scorbutiques  font  fujets  aux  défail- 
lances ,  aux  tremblemens  ,  Se  à  des  fririons  fiévreux 
continuels.  Leur  urine  eft  toujours  fort  colorée. 

Les  fignes  de  la  difpofition  feorbutique  font  une 
laflitude  Se  un  abattement  général  ;  des  douleurs  lour- 
des ,  quelquefois  aiguës ,  qui  reviennent  par  inter- 
valles ,  Se  qui  fe  font  fentir  principalement  dans  les 
membres  ;  des  mouvemens  irréguliers  dans  le  pouls; 
des  accès  fiévreux;  des  maux  ,  tantôt  à  l'eftomac, 
tantôt  à  la  tête  ,  Se  à  différentes  parties  du  corps  ; 
un  fommeil  agité  &  interrompu  ;  une  répugnance 
marquée  pour  la  viande  ;  une  chaleur  Se  âcreté  con- 
sidérables dans  toute  l'habitude  du  corps. 

On  reconnoît  le  Scorbut  confirmé ,  à  la  pâleur  & 
la  bouffiflure  du  vifage  ;  aux  gencives  rongées ,  ian- 
guinolentes  ,  qui  rendent  de  la  fanie  pour  peu  qu'on 
les  preffe  avec  le  doigt ,  Se  qui  fe  féparent  aifément 
des  dents.  On  obferve  fur  la  peau ,  principalement 
aux  jambes ,  aux  cuifles ,  aux  bras ,  ck  à  la  poitrine, 
des  taches  rouges ,  livides  Se  noirâtres.  Il  fe  forme 
des  ulcères  à  la  bouche  Se  au  nez.  Les  malades  refpi- 
rent  difficilement.  Ils  reflentent  des  laflîtudes  Se  des 
douleurs  vagues ,  partout  le  corps.  Leurs  urines , 
leurs  felles  ,  Se  leur  haleine ,  ont  une  fort  mauvaife 
odeur.  Us  éprouvent  habituellement  fur  la  langue  &C 
dans  la  gorge  une  efpece  de  difficulté  d'avaler.  Ils  font 
fujets  à  la  fièvre ,  aux  hémorrhagies ,  aux  vertiges  , 
&  furtout  aux  défaillances. 

Les  enfans  Se  les  vieillards ,  ainfi  que  les  gens  pa- 
refleux,  ou  ceux  qui  mènent  une  vie  trop  fédentaire, 
ou  qui  habitent  des  endroits  bas  Se  humides  ,  Se  en 
général  ceux  dont  les  fibres  font  relâchées  ;  font  par- 
ticulièrement fufceptibles  du  Scorbut.  C'eft  un  mal 
très-commun  dans  le  voifinage  de  la  mer ,  Se  dans 
les  pays  Septentrionaux. 

Une  nourriture  vifqueufe  &  falée ,  le  trop  grand 
ufage  interne  des  aromates  Se  des  liqueurs  fpiritueu- 
fes ,  le  chagrin ,  l'ennui ,  le  fommeil  trop  prolongé  , 
contribuent  au  Scorbut,  de  même  que  les  cames  que 
nous  venons  d'indiquer.  Voyez  Ulcères  Scorbu- 
tiques :  Asthme. 

On  dit  qu'il  n'y  a  que  peu  d'années  qu'on  connoif- 
foit  à  peine  le  nom  de  Scorbut  dans  les  montagnes, 
où  il  règne  actuellement.  Les  pays  plats  font  prodi- 
gieufement  défolés  de  ce  mal.  Il  n'eft  plus  gueres  de 
Royaume  où  il  ne  domine  plus  ou  moins ,  Se  avec 
des  fymptômes  plus  ou  moins  évidens.  Il  fe  cache 
pendant  des  années  entières  ;  prenant  les  apparen- 
ces de  colique ,  de  douleurs  rhumatifmales ,  &c. 
Ce  n'eft  que  par  les  taches  qui  paroiflent  enfin  aux 
jambes  ;  par  l'altération  de  la  couleur  des  gencives, 
leur  relâchement ,  Se  par  les  autres  fymptômes  ci- 
defl'us  ;  qu'il  manifefte  (on  caradtere. 

Quoiqu'on  ne  puiffe  pas  défigner  le  degré  d'affi- 
nité ou  celui  de  différence  qui  fublifte  entre  l'éréfi- 
pele  Se  le  Scorbut ,  on  ne  laifîè  pas  de  regarder 
comme  vrai  que  ces  deux  maladies  peuvent  dégé- 
nérer réciproquement  l'une  en  l'autre;  qu'une  mère 
attaquée  d'un  éréfipeje  habituelle  &  fujette  à  des 
retours,  donne  le  Scorbut  à  ion  enfant  avec  le  lait  : 
ce  que  M.  Thierry  (  Médec.  Exptr.  )  dit  avoir  vu 
arriver  au  moins  dix  fois. 

Remèdes, 
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Remèdes. 
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Cette  maladie  peut  fe  guérir  dans  fon  commence- 
ment ;  mais  il  n'en  elt  pas  de  même  quand  elle  efl 
invétérée  ,  qu'elle  attaque  les  vifeeres  ,  que  le  ma- 
lade efl  vieux ,  ou  que  c'efl  une  maladie  du  pays. 
"  i.  Pour  adoucir  le  rang,  on  ufera  de  bouillons  de 
volaille  ,  dans  lefquels  il  faudra  mettre  des  plantes, 
antifeorbutiques  ;  comme  le  creffon ,  les  épinars ,  les 
racines  de  perfil ,  les  afperges ,  l'ache  ,  la  feorzo- 
nere ,  le  cochléaria.  Confulte^  l'article  Bierre; 
&  celui  des  Ufages  du  P  i  N.  On  boira  de  bon  vin 
rouge  naturel  ;  &  on  mangera  des  poulets  ,  &  des 
œufs  frais.  Il  faut  auffi  que  l'exercice  &'  le  repos 
qu'on  prendra  ,  foient  modérés. 

2.  On  prend  intérieurement  la  teinture  de  cail- 
lons :  la  dofe  efl  depuis  dix  grains  jufqu'à  trente.  " 

Le  fublimé  doux  :  la  dofe  efl  depuis  fix  grains  juf- 
qu'à trente. 

Le  mars  diaphorétique  :  la  dofe  efl  depuis  dix 
grains  jufqu'à  vingt. 

Le  fafran  de  mars  apéritif  :  la  dofe  efl  depuis  dix 
grains  jufqu'à  deux  fcrupules. 

L'efprit  volatil  de  fel  ammoniac  :  la  dofe  efl  de- 
puis fix  gouttes  jufqu'à  vingt. 

L'efprit  de  creffon  :  la  dpfèefl  depuis  quinze  gout- 
tes jufqu'à  une  dragme. 

3.  11  faut  fe  tenir  le  ventre  libre  avec  des  tifannes 
&  des  lavemens  émolliens  &  déterfifs ,  qu'on  pren- 
dra en  fe  couchant.  La  poitrine  fera  alors  moins 
affectée. 

4.  On  ufe  de  fudorifiques  :  les  uns  doux ,  tels 
que  les  décoctions  de  fumeterre ,  de  chicorée  fau- 
vage,  de  piffenlit,  de  fcolopendre  ,  &  de  feabieufe; 
les  autres  plus  forts  pour  les  tempéramens  froids , 
comme  font  les  décoctions  de  cochléaria ,  de  lépi- 
dium  ,  de  perficaire ,  de  petite  chélidoine  ,  d'abfin- 
the  ôi  de  petite  joubarbe. 

5.  Pour  raffermir  les  gencives,  on  fait  des  gar- 
garifmes  avec  les  plantes  antifeorbutiques  :  'tel  qu'efl 
celui-ci  ;  deux  dragmes  d'efprit  de  cochléaria  ,  un 
fcrupule  d'efprit  de  vitriol ,  quatre  onces  d'eau-rofe 
&  de  plantain. 

6.  Confultei  les  articles  Gencive:  Ache: 
Antiscorbutiques. 

7.  Une  éruption  feorbutique  éréfipélateufe  a  été 
diffipée  par  l'application  de  l'eau  de  chaux ,  &  de 
l'huile  de  fureau  battues  enfemble  en  confiflance  de 
.crème.  *  Bromfiel ,  on  the  Englifh  Nightskades. 

SCORDIUM.  Voye{  Germandrée, 
71.4. 

Faux  Scordium.  Voyez  Germandrée , 
n.  2. 

SCORODOPRASUM.  %s{Rocam- 
bole:  Porreau,tz.  I. 

SCORPIOÏDES;  ou  Scorpiurus  :  en  Fran- 
çois Chenille  ;  à  quoi  répond  la  dénomination  An- 
gloife ,  Caterpillar.  On  dit  auffi  en  François ,  Queue 
de  Scorpion.  Ce  genre  de  plantes  porte  des  fleurs 
légumineufes  ;  dont  les  filiques  font  articulées ,  & 
contournées  en  queue  de  feorpion.  Les  femences 
qu'elles  renferment ,  font  faites  en  reins. 


Efpeces. 

1.  Scorpioïdes  Buplevri  folio  C.B.  Cette  plante, 
originaire  de  Languedoc  ,  a  des  tiges  menues.  Ses 
feuilles  font  faites  en  fpatule , ,  &  foutenues  par  des 
pédicules  affez  courts.  Souvent  un  même  péduncule 
porte  trois  fleurs  enfemble.  Les  filiques  font  étroi- 
Tome  III. 


tes ,  plus  ou  moins  contournées ,  épineufes.  Mais  ces 
piquans  n'occafionnent  aucunes  mauvaifes  fuites. 

2.  Scorpioïdes  filiquâ  craffd ,  Boïl'ii  Ger.  emac. 
App.  1617.  Celle-ci,  originaire  d'Italie  &  d'Ef- 
pagne  ,  efl  plus  grande  dans  toutes  fes  parties ,  que 
la  précédente.  Toutes  deux  font  annuelles ,  &  ont 
befbin  de  fupport  pour  leurs  tiges  herbacées  qui  font 
à-peu-près  longues  d'un  pié ,  St  à  chaque  nœud  def- 
quelles  efl  une  feuille  allongée  terminée  par  un  épa- 
nouiffement  rond  ,  que  nous  avons  comparé  à  une 
fpatule.  Leurs  fleurs  naiffent  dans  les  aiffelles  des 
feuilles  &  font  jaunes.  Il  y  fuccede  ,  dans  cette  ef- 
pece ,  de  larges  Se  groffes  filiques ,  qui  n'ont  pas  de 
piquans. 

3 .  Scorpioïdes  Buplevri  folio  ,  filiquis  lenibus  Par- 
kins.  Celle-ci  a  fes  tiges  plus  groffes  que  celles  dit 
n.  2  ;  les  feuilles  beaucoup  plus  larges.  Chaque  pé-. 
duncule  porte  deux  petites  fleurs.  Les  filiques  font 
longues  ,  étroites ,  vertes  ,  bien  tortillées  ,  &c  gar- 
nies de  pointes  molles  ,  fur  leur  longueur  :  elles  ref- 
femblent  beaucoup  aux  infectes  connus  fous  le  nom 
de  Chenilles  Arpenteufes  ,  que  l'on  trouve  fur  les 
arbres  fruitiers  à  noyaux ,  fur  la  ronce  ,  le  rofier, 
&c,  &  qui  n'ont  jamais  plus  de  douze  pattes. 

Ufages  ;  &  Culture. 

Ces  plantes  font  cultivées  dans  les  jardins ,  à  caufe 
de  la  forme  finguliere  de  leurs  filiques  ,  qu'on  met 
dans  des  falades  ou  dans  des  potages  d'herbes  ,  par 
forme  d'amuiement.  Elles  fleuriffent  vers  le  mois  de 
Juin. 

On  en  feme  la  graine ,  de  manière  que  les  plan- 
tes aient  un  efpace  fufrifant  pour  s'étendre.  Elles 
font  fujettes  à  pourrir  ,  quand  la  faifon  efl  plu- 
vieufe. 

SCORPION.  Infede  vivipare  ;  qui  efl  fi 
commun  en  Provence  ,  en  Italie ,  &  autres  pays 
chauds ,  qu'il  n'y  a  prefque  pas  de  maifon  qui  en  foit 
exempte  :  il  s'infinue  dans  les  armoires ,  &  aime  par- 
ticulièrement le  linge  bien  propre.  Cet  infecle  efl  de 
moyenne  grandeur  ,  &c  reffemble  affez  à  une  petite 
écreviffe  :  fa  tête  efl  faillante  &  large  ;  fes  yeux 
prefque  imperceptibles  :  fon  ventre  fe  divife  en  fept 
anneaux ,  du  dernier  defquels  part  la  queue ,  qui  efl 
longue  &  noueufe  ;  ce  dernier  anneau  efl  un  peu 
velu ,  &  compofé  de  fix  ou  fept  boutons  arrondis  & 
velus ,  attachés  bout-à-bout ,  immobiles  &  creux  ; 
le  dernier  efl  armé  d'un  long  aiguillon  courbe  ,  fort 
pointu,  dur,  vers  la  bafe  duquel  efl  un  petit  trou, 
d'où  l'animal ,  en  piquant ,  fait  lbrtir  une  goutte  de 
liqueur  blanchâtre ,  très-mordicante ,  &C  dangereufe. 
Le  Scorpion  mâle  efl  menu,  longuet,  de  couleur 
rouge  ou  autre  couleur  claire  :  la  femelle  efl  plus 
grande ,  plus  groffe ,  plus  arrondie  ,  &  de  couleur 
obfcure. 

On  préfère  ,  pour  l'ufage  de  la  Pharmacie  ,  les 
Scorpions  cendrés  ,  ou  blanchâtres.  On  les  choifit 
au  mois  d'Août ,  bien  vifs ,  &  vigoureux.  Les  ayant 
noyé  dans  de  l'huile  d'olives ,  on  l'expofe  au  foleil 
pendant  longtems  :  puis  on  la  garde  comme  un  topi- 
que utile  pour  faire  fortir  beaucoup  de  gravier  des 
reins  Si  de  la  vefîie  ,  procurer  les  évacuations  pé- 
riodiques, &  remédier  aux  morfures  de  vipères. 
Dans  le  pays  où  le  Scorpion  efl  commun,  on  diflri- 
bue  des  phioles  de  cette  huile  dans  toutes  les  cham- 
bres ,  Si  auprès  des  lits  :  quand  on  en  a  mis  fur  la 
piquûre  ,  on  efl  tranquille  fur  fes  fuites. 

La  cendre  de  Scorpion  ,  ou  le  Scorpion  même 
écrafé ,  étant  mis  fur  une  morfure  de  vipère ,  y  font , 
à  ce  que  l'on  dit ,  un  remède  certain. 

Ddd 


3?4 


SCO 

Remèdes  contre  la  piquûre  du  Scorpion. 


i.  Auffitôt  que  l'on  le  fent  piqué,  il  faut  prendre 
le  Scorpion  ,  fi  l'on  peut ,  &  l'écrafer  fur  la  pi- 
quûre. 

2.  Frottez  l'endroit  qui  a  été  piqué  ,  avec  l'huile 

de  Scorpion. 

3.  Pour  appaifer  le  grand  froid  que  caufe  le  venin 
du  Scorpion ,  il  faut  délayer  le  plus  promptement 
qu'il  eft  poffible  ;  de  la  thériaque.  dans  d'excellent 
vin ,  &C  le  faire  boire  au  malade. 

4.  Voyez  Piquûre  de  Scorpion ,  entre  les  maladies 
du  Cheval. 

Confulte{,  par  rapport  à  tout  ce  qui  fait  l'objet  de 
cet  article ,  le  Dictionnaire  raifonné  univerfel  d'Hif- 
toire  Naturelle ,  de  M.  Valmont  de  Bomare. 

SCORPIURUS.  Voyei  Scorpioïdes. 
S  CORP  IUS.  Voyei  Jonc-Mari n. 
SCORSONERE.  ^o>-^Salsifi. 
SCORSONETTE.  Voyc{  Scorzone- 

R  S  COR  Z  O  N  E  R  A         ?  ^^  ^ 

SCORZONEROÏDES.Ç  Salsifi- 

SCOTIE.  Voyei  Nacelle,  Terme  d'Ar- 
chitetture. 

SCOTOMIE,  ou  Vertige  ténébreux.  Conful- 
tez  le  mot  Vertige. 

SCOURSON.  Toyq;  Courson. 

S  C  R 

SCROPHA.  Voyei  Truye  :  Ecrouel- 
ies. 

SCROPHULAIRE  ;  ou  SCROFU- 
LAIRE :  en  Latin  ,  S  CR  op  H  U  LARI  a:  & 
Fig-wort ,  en  Anglois.  Dans  les  fleurs  de  ce  genre 
de  Plantes  le  calyce  eft  d'une  feule  pièce  ,  décou- 
pée en  cinq  par  le  haut.  Le  pétale  eft  un  tuyau 
très-court  &  renflé ,  dont  la  partie  fupérieure  eft  di- 
vifée  en  quatre  petits  fegmens  inégaux  :  celui  d'en- 
haut  eft  large ,  &  un  peu  échancré  ;  deux  autres  pla- 
cés à  fes  côtés  forment  des  angles  ouverts  ;  le  quatriè- 
me ,  fitué  au-deffous ,  eft  replié  par-dehors ,  &  divifé 
en  deux  parties  prefque  infenfibles.  Il  y  a  quatre  éta- 
mines  menues  ,  inégales  entre  elles ,  &c  furmontées 
de  fommets  doubles.  L'ovaire  ou  embryon  eft  oval , 
&  terminé  par  un  ftyle  fimple.  Cet  embryon  de- 
vient une  capfule  arrondie ,  dont  le  haut  préfente  en 
avant  une  forte  de  lèvre  ou  de  bouche  univalve 
comme  celle  de  certains  animaux  teftacés.  Ce  fruit 
eft  féparé  intérieurement  en  deux  loges ,  &  con- 
tient beaucoup  de  femences  menues  &  arrondies. 
Tant  le  fruit  que  la  fleur ,  ont  une  forme  appro- 
chante de  celle  d'un  cafque. 

Les  feuilles  des  Scrophulaires  font  ordinairement 
oppofées  deux  à  deux. 

Efpeces. 

I.  Scrophularia  aquatica  majora.  B.  La  Bétoine 
aquatique  :  Y  Herbe  du  Siège  [de  la  Rochelle]  :  VYquc- 
taya  du  Brefil.  Cette  plante  vient  d'elle-même  le 
long  des  endroits  aquatiques ,  &C  dans  des  fofl'és 
humides.  Ses  racines  font  fibreufes.  Elle  a  des  tiges 
affez  fortes ,  rouffâtres  ,  quarrées  ,  hautes  de  trois 
à  quatre  pies  :  chacune  de  leurs  faces  parqît  creu- 
fée ,  parce  que  les  angles  font  formés  par  une  mem- 
brane faillante  &  fouple.  Les  feuilles  font  échancrées 
à  leur  bafe,  allongées,  affez  larges,  terminées  en 
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pointe  fort  moufle  ,  bordées  de  dentelures  rondes  ; 
ce  qui  leur  donne  une  apparence  de  feuilles  de  Bé- 
toine. Les  fleurs  font  d'un  rouge  chargé ,  mais  en 
général  peu  apparentes.  Toute  cette  plante  n'a  point 
d'odeur. 

Il  y  en  a  une  Variété  dont  les  feuilles  font  pana- 
chées. 

2.  Scrophularia  nodofa  fatida  C.  B.  La  Grande 
Scrophulaire  :  une  des  plantes  à  qui  on  donne  le  nom 
cY Herbe  à  Charpentier.  Celle-ci  vient  dans  les  bois  , 
&  parmi  les  haies.  Sa  racine  eft  traçante ,  compo- 
fée  de  tubercules  blanchâtres ,  d'où  partent  des  fibres 
affez  fortes  :  elle  a  une  faveur  très-douce.  Les  tiges 
font  quarrées ,  04  hautes  d'environ  trois  pies.  Leurs 
feuilles  font  dentelées  en  fcie  ,  pointues ,  échan- 
crées &  tronquées  en  biais  à  leur  bafe  ,  d'une  cou- 
leur pbfcure  en-deffus ,  pâles  en-deffous  ;  &  ont 
une  odeur  défagréable.  Les  fleurs  fortent  par  petits 
paquets  ,  qui  forment  une  efpece  d'épi  lâche  ,  au 
haut  de  la  tige  :  elles  font  d'un  pourpre  foncé  ;  & 
paroiffent  vers  le  mois  de  Juin. 

Culture.  » 

Ces  plantes  fe  multiplient  de  graine ,  qu'il  faut  fie» 
mer  en  automne  dès  qu'elle  eft  mûre. 

Ufages. 

La  Scrophulaire  échauffe  ,  defféche ,  digère ,  in- 
cife,  &  eft  fort  amere.  Son  principal  ufage  eft  dans 
les  écrouelles ,  les  hémorrhoïdes  ;  pour  la  guérifôn 
des  ulcères  qui  viennent  à  l'anus ,  appelles  ficus  en 
Latin ,  &  fies  en  François  ;  &  pour  nettoyer  les 
plaies.  On  s'en  fert  aufll  dans  les  ulcères  chancreux , 
&C  pour  la  galle.  Appliquée  extérieurement  ,  elle 
amollit  les  tumeurs  rebelles  &  malignes ,  telles  que 
les  écrouelles. 

Le  n.  1  corrige  tout-à-fait  l'odeur  &  le  goût  défa- 
gréables  du  fenné,  Voye^_  Senne. 

Les  feuilles  du  n.  2  ,  pilées  &  appliquées  fur  une 
plaie  récente  ,  même  confidérable  ,  la  guériffent 
promptement.  Leur  décoûion  ,  coupée  avec  du 
lait ,  a  le  goût  de  Lait  d'Amandes. 

La  poudre  de  fa  racine  ,  prife  au  poids  d'une 
dragme  ,  tue  les  vers.  Etant  fraîche ,  elle  guérit  les 
écrouelles  &  les  hémorrhoïdes ,  par  fon  ufage  in- 
terne continué  longtems.  Cette  racine  &  les  fleurs , 
font  très-réfolutives  &  émollientes ,  déterfives ,  vul- 
néraires. Leur  fuc  eft  propre  à  mondifier  les  ulcè- 
res ,  ceux  même  qui  font  carcinomateux.  Les  feuil- 
les entrent  dans  la  compofition  de  l'eau  vulnéraire. 

On  n'employoit  vers  la  fin  du  Siège  de  la  Ro- 
chelle ,  pour  toutes  fortes  de  bleffures  &  de 
plaies ,  que  la  Scrophulaire ,  n.  1 ,  préparée  de  dif- 
férentes façons.  C'eft  pour  cela  qu'on  l'appelle 
Y  Herbe  du  Siège.  Elle  a  conftamment  les  mêmes  ver- 
tus que  le  n.i.. 

Onguens  pour  les  Ecrouelles ,  les  Hémorrhoïdes  ,  &  la 
Galle. 

1.  On  prend,  en  automne,  la  racine  du  n.  2: 
l'ayant  bien  pilée  avec  du  beurre  frais ,  on  la  met 
dans  un  pot  de  terre  qui  n'ait  point  fervi  ;  &  on  le 
laiffe  bien  couvert ,  l'efpace  de  quinze  jours  ,  dans 
quelque  lieu  humide  :  puis  on  fait  fondre  le  beurre 
à  petit  feu ,  on  le  coule ,  &  on  le  garde  pour  ces  ma- 
ladies. 

On  faupoudre  aufli  les  parties  malades  avec  la 
poudre  de  la  racine  ;  &  on  en  fait  prendre  au  ma- 
lade, le  matin  à  jeun  ,  la  pefanteur  d'une  dragme, 
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fous  la  forme  de  bol  ou  de  conferve ,  en  la  liant  avec 
quelque  firop  apéritif.  [  L'Eau  où  la  Scrophulaire  a 
macéré  pendant  une  nuit ,  efl  .très-utile.pour  les 
mêmes  maladies.  ] 

2.  Tirez,  dans  le  mois  de  Mai ,  le  fuc  de  toute 
la  plante  ;  confervez-Ie  pendant  une  année  dans  un 
vaifleau  bien  bouché  ;  &  le  mêlez  enfuite  avec  par- 
ties égales  d'huile  d'olives ,  &  de  cire  neuve.  Il  faut 
mettre  de  l'huile  fur  le  fuc ,  pour  le  mieux  conferver, 
&  l'empêcher  de  moifir.  [  Il  eft  encore  utile  pour  les 
boutons  &  rougeurs  du  vifage.  ] 

3.  Fondez  fur  un  feu  modéré,  une  livre  de  panne 
de  porc;  ajoùtez-y  parties  égales  de  feuilles  de  Scro- 
phulaire ,  de  cynogloffe ,  d'ortie  morte  ,  &C  de  digi- 
tale, hachées  ;  laiffez-les  cuire  jufqu'à  ce  que  l'on- 
guent foit  d'un  beau  verd  foncé  :  alors  paffez-le ,  & 
y  mettez  un  quarteron  de  cire  ,  autant  de  réfine , 
deux  onces  de  térébenthine  ,  &C  une  once  de  verd 
de  gris  :  remuez  le  tout  ;  &  lui  donnez  confiftance 
d'onguent  un  peu  folide.  Cet  onguent  eft  fort  bon 
pour  les  écrouelles  ,  la  goûte  ,  les  dartres  vives  & 
les  hémorrhoîdes.  Pendant  fon  ufage  on  fait  pren- 
dre aux  malades  la  poudre  des  racines ,  comme  nous 
avons  dit  ci-deffus  ;  ou  bien  un  verre  de  vin  dans 
lequel  la  racine  aura  infufé  pendant  la  nuit. 

Petite  Scrophulaire.  Voyez  Petite 
ECLAIRE. 

SCROPHULARIA  Media.    Voyez   Or- 

PIN. 
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Voyez 
'Ecrouelles. 


SCROPHULES  : 

&  ) 

SCROPHULEUSES  (Tumeurs  )\ 

SCRUPULE.  Petit  Poids ,  dont  on  fe  fert 
pour  pefer  les  drogues.  Il  fe  marque  ainli  g.  Il  pefe 
vingt-quatre  grains.  Voye^  Once. 

S  C  u 

S  C  U  N  CYL-Weed.  Voyez  P I  É-d  e-  Veau, 
n.6. 

S  C  U  R  V  Y-  Grafs.  Voyez  Herbe  aux  Cuil- 
lers. 
■    SCUTIFORME    (Cartilage).  Voyez  Xi- 

PHOÏDE. 

Feuille  Scutiforme.  C'eft  une  feuille  faite 
en  écuffon.  Telles  font,  par  exemple,  les  feuilles 
d'une  petite  Ozeille  rampante  ;  que  G.  Bauhin  nom- 
me Acetofa  Scutellata  repens. 

S   E   A 

S  E  A  -  CabbageJ 

&  s  Voyez  Crambe. 

S  E  A  -  Kale.    \ 

SE  B 

SEBESTES.  Fruits  femblables  à  de  petites 
prunes ,  noirâtres ,  pointus  à  leur  fommet  ;  qu'on 
apporte  du  Levant  ridés ,  à  demi  defféchés ,  appuyés 
fur  un  calyce  qui  s'en  fépare  aifément ,  &  lequel 
eft  une  efpece  de  cupule  ,  prefque  couleur  de  cen- 
dre ,  &  revêtu  d'une  membrane  mince.  La  pulpe 
ou  chair  des  Sebeftes  eft  brune ,  vifqueufe ,  douce 
au.  goût ,  fort  adhérente  à  un  petit  noyau  qui  a 
quelquefois  trois  côtés;  d'autres  fois  il  reffemble  au 
noyau  applati  de  nos  Prunes  :  il  contient ,  tantôt 
«ne  feule  amande ,  tantôt  deux  féparées  par  des  ef- 
peces  de  poches.  Ces  amandes  font  oblongues , 
triangulaires ,  blanches ,  8i  agréables  au  goût  lorf- 
qu'elles  font  récentes. 
Tome  III. 


Confultez  la  Matière  Médicale  de  M.  Geoffroy, 
Ed.  Franc.  Paris,  1757,  i/z-12,  T.  III. 

Ce  fruit ,  qui  vient  de  Syrie  ,  &  d'Egypte  ,  eft 
laxatif,  adouciffant ,  émollient,  &  propre  à  modé- 
rer l'âcreté  des  humeurs.  Les  Sebeftes  entrent  en 
nombre  égal  avec  les  jujubes ,  dans  les  tifannes  pec- 
torales ,  qu'on  ordonne  pour  la  toux  ,  le  rhume  , 
l'ardeur  d'urine ,  les  catarrhes ,  &  les  fluxions  de 
poitrine.  Les  perfonnes  qui  l'ont  délicate  fe  purgent 
doucement  avec  la  décoction  d'une  ou  deux  onces 
de  Sebeftes ,  de  manne ,  &  de  cafte ,  dans  une  cho- 
pine  d'eau. 

SEC 

S  E  C  A  L  E.  Voyei  Segie. 

Faire  SÉCHER  les  fruits.  Confultez  le  mot 
Fruits  fecs. 

SÉCHERESSES  Gofier.  Voyez  dans  l'ar- 
ticle Gorge. 

Sécheresse  de  F  Air.  Voyez  l'article  Pré- 
sages. 

SECHERON.  Il  y  a  des  Provinces  où  on 
nomme  ainfi  un  Pré  qui  eft  en  terre  féche.  Le  foin 
qui  croît  dans  ces  Sécherons  eft  excellent. 

SECONDINES.  Voye{  Arriere-faix. 

S  E  C  S  (  Fruits  ).  Voyez  fous  le  mot  Fruit. 

SEC  TER  le,  Cerf.  Confultez  l'article  Ve- 
neur. 

S  E  D, 

S  E  D  O  N.  Foye{  Joubarbe. 

S  E  D  U  M.  Voye^  Alysson,  n.  6  :  Jou- 
barbe: PIÉ  d'O  1  s  o  n  ,  n.  6. 

Sedum  Pyramidal.  Voyez  Saxifrage  , 
n.  3. 

S  E  G 

S  E  G  L  E  ;  ou  Seigle  :  en  Latin  ,  Secale  :  Rye  ; 
en  Anglois.  Plante  Graminée  ;  dont  la  gaine  de  cha- 
que feuille  eft  terminée  par  deux  crochets.  Ses 
grains  font  rangés  en  épi  fur  deux  lignes  parallèles  : 
cet  épi  eft  un  peu  applati.  Les  femences  font  oblon- 
gues ,  étroites  ,  cannelées  d'un  côté ,  barbues ,  un 
peu  rudes  ;  &  fe  dépouillent  de  leur  balle. 

On  peut  aifément  diftinguer  le  Segle  d'avec  le 
froment  barbu  ;  en  ce  que  le  Segle  a  les  feuilles 
plus  étroites  ;  les  épis  plus  longs  ,  plus  fermes  ,  & 
plus  applatis.  D'ailleurs,  fon  grain  eft  brun  exté- 
rieurement ,  plus  maigre ,  plus  allongé ,  &  à-peu- 
près  également  aigu  à  fes  extrémités  ;  au  lieu  que 
le  froment  les  a  plus  arrondies. 

Efpeces  ;  ou  plutôt  Variétés. 

1 .  SeCale  hybernum  ,  vel  majus ,  C.  B.  Ce  Segle  ," 
femé  en  automne ,  fleurit  au  mois  de  Juin ,  &  donne 
des  plantes  affez  hautes  ,  dont  le  grain  eft  paffablë- 
ment  gros  &  en  état  d'être  cueilli  avant  tous  les  au- 
tres frumentacés. 

a.  Secale  vernum ,  vel  minus  C.  B.  Celui-ci  eft  plus 
petit  dans  toutes  fes  parties.  On  le  feme  au  prin- 
tems.  Mais  quand  on  l'a  femé  pendant  trois  ou  qua- 
tre ans ,  en  même  tems  que  l'autre  &  dans  une  terre 
de  femblable  qualité ,  on  ne  les  diftingue  enfuite  que 
difticilement.  On  obferve  aufli  que  le  Segle  femé 
dans  une  terre  chaude  mûrit  plus  tôt  que  celui  qui 
eft  dans  un  terrein  froid  &C  compact  :  &  le  premier, 
toujours  femé  de  même ,  fe  trouve  au  bout  de  deux 
ou  trois  ans  avoir  quelquefois  un  mois  d'avance  fur 
la  maturation  de  l'autre.  C'eft  pourquoi  lorfqu'on 
eft  dans  le  cas  de  ne  pouvoir  femer  du  Segle  que 
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-vers  le  printems  ,   on  fe  pourvoit  de  ces  grains 

hâtifs. 

Culture. 

On  feme  la  plupart  du  Segle  en  automne ,  dans 
le  même  tems  que  le  froment.  Souvent  même  on 
les  mêle  enfemble  :  Voye{  M.É teil. 

Prefque  toujours ,  quand  on  feme  le  Segle  feul , 
on  le  feme  dans  un  terrein  maigre  ,  fec ,  graveleux , 
ou  de  fable  ;  réfervant  les  meilleures  terres  pour  le 
froment ,  comme  étant  un  grain  de  plus  de  va- 
leur. - 

S'il  tombe  beaucoup  de  pluie  après  cette  fe- 
maille ,  le  Segle  eft  fujet  à  pourrir  en  terre  &ne 
point  lever.  Sans  cela  il  levé  plus  vite  que  le  fro- 
ment. Trop  d'humidité  l'empêche  auffi  de  taller,  &C 
de  profiter.  Voyez  le  Traité  de  Lu  Culture  des  Terres, 
T.  II,  p.  105-7,  ait;  T.  IV,  p.  566-7. 

Pour  le  Segle  qu'on  feme  au  printems,  c'eft  à- 
peu-près  en  même  tems  que  les.  Aveines.  Il  eft 
communément  auflitôt  mûr  que  le  Segle  d'automne. 
Trop  de  pluie  le  fait  pouffer  beaucoup  en  herbe ,  au 
préjudice  de  la  récolte  du  grain.  En  général  même 
fon  grain  eft  plus  léger  que  celui  des  plantes  qui 
ont  foutenu  l'hiver.  C'eft  pourquoi  bien  des  gens 
ne  s'en  fervent  que  pour  fuppléer  à  celui  qui  n'a 
pas  réuffi  après  avoir  été  femé  en  automne. 

Le  Segle  d'hiver  fe  cultive  du  refte  comme  le  fro- 
ment d'hiver  ;  &  le  Segle  du  printems  de  même  que 
le  blé  de  Mars ,  excepté  qu'on  le  feme  un  peu  plus 
tard. 

On  bat  le  Segle  auflitôt  qu'il  eft  engrangé.  Sans 
quoi  fa  balle  fe  refferre  en  féchant  ;  &c  ne  laiflë 
fortir  le  grain  qu'avec  beaucoup  de  peine.  Par  cette 
même  raifon ,  on  le  vanne  auffi  en  même  tems.  Et 
pendant  qu'on  le  vanne  ,  d'autres  nettoient  les  ger- 
bes ,  leur  ôtant  le  plus  qu'il  eft  poflible  de  mauvai- 
fes  herbes  :  ce  qu'on  fait ,  en  tenant  une  bonne 
poignée  de  cette  paille  par  la  tête,  tandis  qu'un  au- 
tre tire  par  en-bas  ce  qui  s'y  trouve  ,  &  qui  y  eft 
defeendu  en  partie  par  le  fecouement  de  cette  poi- 
gnée ;  ce  qu'on  appelle  en  quelques  Provinces 
Egluier  :  on  y  nomme  Gluis  la  paille  de  Segle.  Au 
refte  cette  dernière  opération  n'eft  néceffaire  que 
dans  le  cas  où  le  Segle  n'eft  pas  affez  fec  &  mûr  : 
ce  qui  cependant  eft  affez  ordinaire  lorfqu'on  l'en- 
levé. Mais  s'il  l'eft  fuftifamment  *  on  peut  fe  difpen- 
fer  de  l'égluier  tout  de  fuite. 

Le  Segle  eft  exemt  de  devenir  ou  charbonné  ,  ou 
carié.  Mais  il  eft  fort  fujet  à  une  maladie  qu'on 
tiommeJZrgot.  Les  grains  ergotes  font  bien  plus  gros 
que  les  autres  ;  leur  fuperficie  eft  noirâtre  ,  quoique 
leur  farine  foit  prefque  blanche ,  &  toute  leur  fub- 
ftance  intérieure  prefqu'aufli  folide  que  celle  des 
bons  grains.  Cependant  cette  farine  occafionne  de 
fâcheufes  maladies,  lorfqu'on  en  fait  du  pain  peu 
après  la  moiffon.  Voyez  Ergot  :  Terme  d'Agri- 
culture. 

Les  oifeaux  &  le  gibier  font  moins  de  tort  au 
Segle  qu'au  froment.  Voyez  Cuit,  des  Terr.  T.  IV , 
p.  16 1-2.  D'ailleurs  ce  grain  eft  plus  aifé  à  confer- 
ver  dans  les  greniers. 

Pour  ce  qui  eft  des  avantages  de  la  Nouvelle  Cul- 
ture relativement  au  Segle  ;  on  en  trouve  des  preu- 
ves dans  le  Traité  de  la  Cuit,  des  Terr.  T.  V,  p.  254, 
&  463. 

Ufages 

H  y  a  des  Provinces  qui  cultivent  le  Segle  pour 
la  nourriture  des  habitans.  En  d'autres  on  n'en  feme 
qu'autant  qu'il  en  faut  pour  avoir  .de  la  paille  pro- 
pre à  lier  les  gerbes  de  froment.   Car  c'eft  un  des 
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avantages  de  la  paille  de  Segle  ;  à  caufe  de  fa  lon- 
gueur ,  &  de  ia  ioupleffe. 

On  dit  que  cette  paille  eft  moins  bonne  que  celle 
du  froment ,  pour  affourrer  le  bétail. 

On  feme  quelquefois  du  Segle ,  foit  pour  y  met- 
tre les  chevaux  au  verd ,  foit  pour  le  donner  en 
herbe  aux  bœufs  &  aux  vaches.  On  le  fauche  en 
Avril ,  auflitôt  que  les  épis  commencent  à  fe  mon. 
trer.  Il  repouffe  dans  la  même  année  :  &  pour  peu 
que  l'année  foit  humide  ,  on  peut  le  faucher  trois 
fois  dans  cette  première  année,  &  deux  fois  dans 
la  fuivante  :  ce  qui  donne  beaucoup  de  fourrage; 
&  qui  eft  fupérieur  à  celui  des  Chiendents  ou  Gra- 
men.  *  Elem.  d'Agric.  T.  H,  p.  153.  Après  la  ré- 
colte du  Chanvre  ,  au  mois  d'Août ,  M.  de  Brue  fit 
labourer  auflitôt  le  champ  qui  venoit  de  la  produire  : 
&  y  ayant  établi  des  planches  de  dix  à  douze  pies 
de  large  ,  on  y  fema  du  Segle  dans  les  premiers 
jours  de  Septembre.  Ce  Segle  vint  fort  épais.  On  le 
coupa  trois  fois  en  herbe  ;  ce  qui  rendit  quinze  mil- 
liers pefant  de  fourrage  verd ,  lequel  fut  d'une  grande 
reffource  pour  les  bœufs  &c  les  vaches  dans  un  tems 
où  la  rigueur  de  l'hiver  ne  leur  laiffoit  que  très-peu 
de  pâture  dans  les  champs.  M.  de  Brue  ajoute  que 
ce  fourrage  purge  le  bétail ,  en  même  tems  qu'il  le 
nourrit  ;  &  que  les  vaches  donnent  alors  beaucoup 
de  lait ,  qui  fait  d'excellent  beurre.  Ayant  laiffé  croî- 
tre la  quatrième  herbe  de  ce  Segle ,  M.  de  Brue 
n'eut  que  de  petits  épis  ;  qui  néanmoins  lui  reftitue- 
rent^à-peu-près  la  même  quantité  de  grain  qu'il  avoit 
employée  pour  la  femence.  Voyez  le  Traité  ds  la. 
Cuit,  des  Terr.  de  M.  Duhamel,  T.  IV,  p.  33-4-5. 
Le  Segle  femé  de  bonne  heure  en  automne ,  eft  en- 
core avantageux  pour  nourrir  les  agneaux  primes  & 
les  brebis.  *  Gard.  Dict. 

Nous  avons  dit  que ,  dans  les  terres  médiocres , 
on  feme  un  mélange  de  froment  &  de  Segle.  On  y 
emploie  d'autant  moins  de  celui-ci ,  que  la  terre  ap- 
proche plus  de  la  qualité  qui  lui  convient  pour  nour- 
rir du  froment  :  au  contraire ,  fi  la  terre  eft  légère 
&  féche  ,  le  Segle  doit  dominer.  Au  refte ,  ce  peut 
être  un  affez  mauvais  ménage  :  car  le  Segle  mûrif- 
fant  de  fort  bonne  heure ,  fon  grain  a  le  tems  de  fe 
deffécher  &  amaigrir  ,  en  attendant  la  maturité  dû 
froment. 

Une  preuve  du  peu  de  cas  que  l'on  fait  du  grain, 
de  Segle  comme  nourriture ,  eft  que  l'on  n'en  fait 
point  d'exportation. 

La  farine  de  Segle  eft  un  peu  aigrelette.  Son  pain 
eft  vifqueux  ,  fouvent  de  difficile  digeftion  ,  nuifible 
à  l'eftomac.  Le  pain  fait  de  pure  farine  de  Segle , 
fans  fon  ,  tue  les  vers ,  lâche  ,  &  pafle  légèrement 
par  le  ventre,  Il  n'eft  pas  pourtant  fi  bon  que  le 
pain  de  froment.  Si  on  mêle  de  la  farine  de  Segle 
avec  celle  de  froment ,  le  pain  eft  plus  léger  &  de 
meilleur  goût  ;  il  charge  peu  l'eftomac  ,  &  fe  con- 
ferve  tendre  plus  longtems  :  il  convient  aux  perfon- 
nes  qui  ont  le  ventre  pareffeux  ;  ou  qui  font  iù  jettes 
à  la  migraine ,  aux  hémorrhoïdes ,  &  aux  palpita- 
tions de  cœur.  Confulte^  l'article  P  À  I  N. 

Le  Segle  réfout  &c  échauffe  plus  que  le  froment. 
Sa  farine,  ou  fon  pain,  appliqués  fur  la  tête  entre 
deux  linges  avec  un  peu  de  vinaigre  ,  guériffent  le 
mal  de  tête  invétéré. 

Le  levain  de  Segle  eft  plus  propre  pour  les  apoftu- 
mes  que  celui  du  froment.  Le  cataplafme  de  farine 
de  Segle  avec  du  miel  &C  un  jaune  d'œuf ,  eft  adou- 
ciflant,  réfolutif;  &  avance  la  fuppuration  :  on  l'ap- 
plique ordinairement  fur  les  mammelles ,  pour  le 
lait  grumelé.  La  farine  de  Segle  eft  une  de  Celles 
qu'on  fubftitue  aux  quatre  réfolutives  :  elle  a  a-peu- 
près  la  même  vertu  que  celle  de  l'orge  ;  étant  émol- 
liente  ôi  réiolutive. 
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Faux  S  E  G  L  E.  On  a  donné  mal-à-propos  ce 
nom  au  Ray-Grafs.  Voyez  le  Tome  II,  p.  2.18  , 
col.  z. 

S  E  G  R  A I  R  I  E  :  Terme  de  Forêts.  Ce  font  des 
bois  poffédés  en  commun  ou  par  indivis  ,  fort  avec 
le  Roi ,  foit  avec  des  particuliers.  En  quelques  en- 
droits on  dit  SÉGRÉAGE*,  OU  SÉGROAGE. 

Le  Segraier  eft  celui  qui  poffede  les  bois 

indivis» 

On  appelle  S  e  g  r  a  i  s  ,  des  bois  qui  font  fepa- 
rés  des  grands  bois ,  &  qu'on  exploite  à  part. 

S  E   I 

SEIGLE.  Voyei  S  e  g  L  e. 

•  SEIGNEUR.  C'eft  celui  qui  poffede  une 
terre  ,  un  fief,  un  village.  Voye^  Fief. 

Les  Seigneurs  Jujliciers  font  ceux  qui  ont  droit 
tout  enfemble  de  haute ,  moyenne  &  baffe  Juftice  ; 
ou  de  moyenne  &  baffe  luftice  ;  ou  de  baffe  Juftice 
feulement.  En  France  ,  le  Fief  &  la  Juftice  n'ont 
rien  de  commun  :  on  peut  être  Seigneur  de  fief, 
fans  être  Seigneur  Jufticier.  Il  n'y  a  cependant  gueres 
de  fief  fans  baffe  Juftice.  Pour  la  haute  Juftice  ,  il 
faut  une  conceflïon  fpéciale  du  Roi  ;  ou  une  poffef- 
fion  immémoriale.  Les  fiefs  de  dignité  feuls  ont 
haute  Juftice  de  leur  nature  &  de  plein  droit.  Il  y 
a  des  hautes  Juftices  dont  l'appel  eft  relevé  immé- 
diatement au  Parlement ,  &  d'autres  devant  les 
Sénéchaux  ou  Baillifs  Royaux.  Mais  fi  le  Haut- 
Jufticier  relevé  d'un  Seigneur  Suzerain ,  qui  ait  droit 
de  reffort ,  l'appel  fe  relevé  devant  le  Juge  du  Sei- 
gneur Suzerain. 

Le  Juge  du  Seigneur  Haut- Jufticier  connoît  des 
crimes  qui  ne  font  point  compris  dans  les  cas 
royaux  ,  condamne  à  mort  &  à  moindres  peines  , 
fait  publier  &  proclamer ,  bannit  de  fa  terre  &  de 
fa  jurifdiction.  Les  confifcations  des  biens  fitués 
dans  l'étendue  de  la  haute  juftice  ,  appartiennent  à 
celui  qui  en  eft  Seigneur  ;  fi  ce  n'eft  qu'elles  fuffent 
prononcées  pour  caufe  de  fauffe  monnoye  ,  ou  pour 
crime  de  Lèze-Majefté.  Les  biens  de  ceux  qui  meu- 
rent fur  leurs  terres  fans  héritiers ,  font  acquis  au 
Seigneur  haut-jufticier ,  par  droit  de  déshérence.  Il 
fuccéde  pareillement  aux  bâtards  qui  meurent  fans 
enfans  ,  pourvu  qu'ils  fdient  nés  dans  fa  Juftice  , 
qu'ils  y  ayent  un  domicile  aûuel ,  &  qu'ils  y  foient 
décédés  ;  finon ,  le  Roi ,  fur  qui  ces  droits  de  bâtar- 
dife  &  de  déshérence  ont  été  ufurpés  ,  en  profite. 
S'il  fe  trouve  un  tréfor ,  le  propriétaire  qui  l'a  dé- 
couvert en  a  la  moitié  ,  &  le  Seigneur  haut-jufticier 
l'autre  ;  &C  û  c'eft  un  autre  que  le  propriétaire  à 
qui  cette  bonne  fortune  fût  arrivée ,  les  chofes  trou- 
vées fe  partagent  par  tiers  entre  le  Seigneur ^  le 
Maître  de  la  terre ,  &  ce  particulier.  Ce  Seigneur  a 
droit  encore  de  s'emparer  de  toutes  les  chofes  éga- 
rées qu'on  appelle  épaves  ,  lorfque  fe  trouvant  dans 
l'étendue  de  fa  jurifdiction ,  elles  ne  font  point  re- 
clamées ;  car  dans  ce  cas ,  le  Seigneur  n'a  point  ce 
droit ,  qu'il  auroit  autrement ,  fi  le  vrai  propriétaire 
étoit  refté  inconnu.  Il  jouit  enfin  des  droits  hono- 
rifiques ,  comme  font  les  préféances  dans  les  Pa- 
roiffes  immédiatement  après  les  Patrons  qui  les  ont 
fait  bâtir ,  ou  qui  les  ont  dotées  ;  &  fes  héritiers 
peuvent  faire  mettre  par-dehors  autour  de  l'Églife 
une  ceinture  funèbre  avec  les  armes  de  leur  parent 
décédé.  Patronus  vero  ad  intra  :  le  Patron  ne  peut 
avoir  fes  armes  qu'au  dedans  de  l'Églife. 

!  Le  Juge  du  Seigneur  qui  a  droit  de  Moyenne  Juf- 
tice ,  connoît  en  première  inftance  de  toutes  les 
matières  civiles  ,  réelles  ,  perfonnelles  &  mixtes  ; 

&  des  crimes  dont  la  réparation  n'excède  pas  l'a- 
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mende  de  trois  livres  quinze  fols  :  &  s'il  échet  plus 
grande  peine  ,  il  eft  obligé  de  renvoyer  la  connoif- 
fance  de  l'accufation  par  devant  le  haut-jufticier. 
Il  eft  encore  de  fa  jurifdiction  de  donner  des  Tuteurs 
&C  Curateurs  ,  d'appofer  les  fcellés  ,  &  de  procéder 
à  la  confection  des  inventaires  des  biens  des  mi- 
neurs auxquels  il  a  donné  des  Tuteurs  ou  des  Cu- 
rateurs. 

Le  Juge  à  qui  le  Seigneur  Bas-Jufticier  a  confié 
l'exercice  de  fa  jurifdiction  ,  connoît  des  matières 
perfonnelles  jufqu'à  trois  livres  quinze  fols  ;  &  des 
délits  pour  condamner  à  l'amende  à  fept  fols  fix 
deniers.  Les  droits  dus  au  Seigneur,  &  le  dégât  des 
bêtes  ,  font  de  fa  compétence.  Il  peut  faire  empri» 
tonner  les  délinquans  qui.fe  trouvent  fur  fes  terres; 
pourvu  qu'il  les  faffe  tranfporter  peu  de  tems  après 
dans  les  prifons  du  Haut- Jufticier.  Il  connoît  des 
différends  qui  furviennent  entre  les  particuliers  au 
fujet  des  bornes  &  limites  ,  fi  c'eft  de  leur  confen- 
tement.  Il  a  la  faculté  ,  aufli-bien  que  le  moyen-jufti» 
ciçr  ,  de  demander  le  renvoi  des  caufes  de  fa  corn* 
pétence ,  à  celui  qui  exerce  la  haute  -  juftice.  La 
Baffe  Juftice  eft  encore  nommée  Juftice  foncière. 

Si  la  Juftice  appartient  à  un  Évëché  ou  à  une 
Abbaye  ,  elle  ne  laiffe  pas  d'être  cenfée  Séculière  ; 
enforte  qu'elle  doit  être  exercée  par  des  Juges  Sé- 
culiers. 

Il  y  a  des  fiefs  poffédés  par  deux  Seigneurs  ;  dont 
l'un  poftede  la  haute  Juftice  ,  &  l'autre  la  moyenne 
&  la  bafié.  En  ce  cas ,  chacun  peut  établir  un  Juge 
pour  exercer  la  Juftice.  Si  la  haute  Juftice  eft  pof- 
fédées  par  moitié ,  ils  peuvent  nommer  chacun  un 
Juge  ;  &C  ils  exercent  alternativement  la  Juftice  en- 
tière ,  &  tour-à-tour. 

Le  Seigneur  principal  fe  peut  dire  feul  indéfini- 
ment Seigneur,  avec  préférence  en  tous  les  droits 
honorifiques.  II  doit  être  nommé  le  premier  en  fous 
les  Actes  de  Juftice  &  de  Seigneurie  ;  fauf  aux  au- 
tres Seigneurs  à  fe  dire  Seigneurs  en  partie. 

Quand  le  Seigneur  eft  demandeur  contre  fon 
Vafl'al  ,  le  Juge  du  Seigneur  ne  peut  connoître  de 
la  cjufe. 

Un  Seigneur  haut-jufticier  ne  peut  donner  la 
moyenne  &  baffe  Juftice  à  fon  vaffal ,  es  terres  qu'il 
tient  en  fief  de  lui.  Cette  conceffion  tendroit  à  mul- 
tiplier les  jurifdi£fions ,  &  à  vexer  les  fujets  du  Roi. 

Les  Auteurs  ne  s'accordent  pas  fur  l'origine  des 
Juftices  Seigneuriales  ;  &  encore  moins  fur  la  dif- 
tinction  de  haute  ,  moyenne ,  &  baffe  ,  Juftices. 
Quelques-uns  prétendent  que ,  du  tems  de  Charle- 
magne ,  il  n'y  avoit  que  des  Juges  Royaux  ;  &  que 
ce  n'eft  que  dans  la  décadence  &  la  foibleffe  de  la 
Race  Carlovingienne  ,  que  les  grands  Seigneurs 
s'emparèrent,  de  la  Jurifdiction  &  s'attribuèrent 
l'autorité  fur  Leurs  vaffaux.  De-là  vient  que  le  nom- 
bre des  Juftices  Seigneuriales  eft  fi  grand ,  &c  que 
leur  pouvoir  &  leur  territoire  font  fi  incertains.  Les 
Coutumes  ont  réglé  fort  diverfement  leurs  droits  ; 
&C  il  n'y  a  rien  d'uniforme  dans  le  Royaume  à  cet 
égard.  Les  Jurifconfultes  ,  en  fe  réfutant  les  uns  les 
autres  ,  conviennent  feulement  de  l'obfcurité  &  de 
l'embarras  qui  s'y  trouvent.  Tout  ce  qu'on  en  peut 
connoître ,  eft  que  les  Juftices  Seigneuriales  ont  eu 
prefque  la  même  origine  que  les  fiefs  ;  ils  en  font 
le  principe  &  le  fondement,  &  les  Juftices  n'en 
font  qu'une  fuite  &  une  dépendance.  La  diftinûion 
de  haute  ,  moyenne  &c  baffe  Juftice ,  vient  appa- 
remment auffi  de  la  différence  de  dignité  entre  ceux: 
qui  poffédoient  les  fiefs  ;  chacun  ayant  ufurpé  plus 
ou  moins  d'autorité ,  félon  le  rang  qu'il  tenoit.  Peut- 
être  même  les  Jurifconfultes  n'ont-ils  inventé  ces  dif- 
tinûions ,  que  pour  s'accommoder  aux  trois  efpeces 
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de  Juridiction  des  Romains  ;  qui  avoient  ces  trois 
fortes  ,  merum  imperium,  mixtum  imptrium  ,  Scjim- 
plicem  jurifdictionem.  A  proprement  parler  ,  il  n'y 
a  que  le  Haut-Jufticier  qui  ait  Jurifdi£tion  conten- 
tieufe  :  régulièrement ,  les  Bas-Jufticiers  n'ont  que 
Juftice  féodale  fur  leurs  vaffaux  ,  Se  feulement  pour 
le  payement  des  droits  feigneuriaux.  Leurs  Juges 
s'appellent  Sénéchaux  ,  Maires ,  Châtelains  ,  Pré- 
vôts ,  Baillis  ,  Sec  :  ce  font  les  Juges  Pédantes  du 
Droit  Romain. 

Le  Seigneur  Cenjler  eft  celui  à  qui  le  cens  eft  dû 
à  caufe  de  fou  fief. 

Le  Seigneur  Dominant  eft  celui  qui  poflede  un 
fief  dont  un  autre  fief  relevé. 

Le  Seigneur  Direct  eft  le  Seigneur  à  qui  font  dûs 
les  droits  feigneuriaux.  Le  propriétaire  qui  poflede 
les  héritages  qui  font  chargés  de  ce  droit-là ,  eft  le 
Seigneur  Utile. 

Le  Seigneur  Suzerain  eft  celui  de  qui  d'autres  Sei- 
gneurs relèvent  en  arriere-fiefs. 

C'eft  une  Maxime  en  matière  de  Fief,  que  Nulle 
une  (ans  Seigneur.  En  voici  une  autre  :  Tandis  que 
le  vaJJ'al  dort ,  le  Seigneur  veille  ;  c'eft-à-dire  ,  que  le 
Seigneur  peut  faifir  &  faire  les  fruits  fiens  d'un  fief 
mouvant  de  lui ,  tandis  que  le  vaffal  néglige  de  lui 
porter  la  foi  Se  hommage. 

Quelques  Ordonnances   &  Èdits  concernant  les 
Seigneurs. 

En  1667  ,  Déclaration  du  Roi  :  portant  règle- 
ment pour  l'indemnité  des  Seigneurs ,  pour  les  fiefs , 
terres  ,  maifons  Se  domaines  que  le  Roi  acheté  dans 
l'étendue  de  leurs  Juftices  6c  Cenfives  :  donnée  à 
S.  Germain  en  Laye  au  mois  d'Avril  1667  ;  regiftrée 
au  Parlement ,  Chambre  des  Comptes ,  Si  Cour  des 
Aides  ,  le  20  dudit  mois. 

En  la  même  année  ,  Arrêt  du  Parlement ,  portant 
que  tous  les  Seigneurs  haut-jufticiers ,  tant  Ecclé- 
fiaftiques  que  Séculiers  ,  feroient  tenus  de  fournir 
le  pain  aux  prifonniers  accufés  de  crime  :  fait  en 
Parlement  au  mois  de  Septembre  1667.  -^ 

En  1684,  Arrêt  du  Cohfeil  d'État ,  pour  obliger 
les  Seigneurs  particuliers  pofledans  Juftice  ,  Voirie 
Se  Cenfives ,  dans  la  ville  Se  fauxbourgs  de  Paris , 
de  fournir  des  États  Se  Déclarations  des  maifons , 
places  Se  héritages  qu'ils  prétendoient  dépendre  de 
leurs  fiefs  ,  Se  d'en  repréfenter  les  titres  Se  pièces 
juftificatives  :  fait  au  Confeil  le  13  Mai  1684. 

En  la  même  année ,  Arrêt  du  Parlement  en  fa- 
veur des  Seigneurs  Laïcs  qui  poflédoient  les  dixmes 
de  leurs  fiefs  ,  contre  les  Curés  Se  Marguillers  des 
Paroifles  :  fait  en  Parlement  au  mois  de  Juillet. 

En  1692  ,  Arrêtés  du  Parlement  concernant  l'in- 
demnité prétendue  par  les  Seigneurs  haut-jufticiers , 
lorfque  les  gens  de  main-morte  avoient  acquis  des 
héritages  dans  la  Cenfive  d'un  Seigneur  cenfier  ,  au- 
quel la  haute  Juftice  n'appartenoit  pas  :  fait  en  Par- 
lement le  28  Mars  1692. 

En  1696,  Déclaration  du  Roi,  portant  règle- 
ment concernant  les  Seigneurs  ,  au  fujet  des  échan- 
ges :  donnée  le  1 3  Mars. 

En  171 5  ,  autre  Déclaration  fur  le  même  fujet. 
En  17 16  ,  Arrêt  de  la  Cour  de  Parlement ,  qui  a 
maintenu  les  Seigneurs  haut-jufticiers  dans  le  Droit 
de  toute  Juftice  fur  les  nobles  Se  roturiers  domi- 
ciliés dans  l'étendue  de  fa  haute  Juftice  :  fait  en  Par- 
lement le  6  Avril. 

Par  l'Ordonnance  de  Blois  ,  i°.  il  eft  défendu 
aux  Seigneurs  d'établir  des  Banaliftes  ou  Garennes  , 
s'ils  n'en  ont  un  droit  fpécial  :  20.  ayant  des  garen- 
nes ,  ils  doivent  commettre  des  gardes  pour  em- 
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pêcher  que   les  lapins  n'endommagent  les  terres 

voifines, 

munes. 


30.  Il  leur  eft  défendu  d'ufurper  les  Com- 


II  Y  A  des  Seigneurs  qui,  en  conféquence  de 
leur  droit  de  Juftice  ,  de  leur  préféance  à  l'Églife  , 
Se  des  autres  droits  qu'ils  ont  fur  leurs  vaflaux  Se 
leurs  fujets  ,  femblent  vouloir  être  des  Tyrans ,  Se 
rapporter  tout  à  eux-mêmes  :  prétendant  ne  tirer 
des  hommes  que  ce  qu'on  tire  d'un  troupeau  ou 
d'un  jardin  ,  ils.  regardent  tout  le  peuple  comme 
fait  uniquement  pour  eux.  Nous  invitons  à  lire  , 
dans  TéLèmaque  ,  l'endroit  du  cinquième  Livre  011  il 
eft  parlé  de  l'Autorité  d'un  Roi ,  pp.  148-9  ,  de  l'Éd. 
de  Paris,  chez  les  Frères  Eftienne  en  1755,  deux 
volumes  in- 12.  Les  pp.  173-4-5  du  même  Livre 
préfentent ,  fous  l'image  du  Roi  pacifique  ,  un  beau 
tableau  de  la  manière  dont  un  Seigneur  doit  fe  con- 
duire par  rapport  à  fes  vaflaux  ,  Se  avec  fes  voifins. 
Confultei  enfuite  notre  article  (Economie. 

D'autres  Seigneurs  donnent  fans  difeernement  ; 
&  autorifent  ainfi  la  fainéantife.  Ceux-ci  devroient 
fe  faire  une  loi  de  ne  donner  que  par  des  vues  cer- 
taines de  produire  un  bien  durable.  Les  aumônes 
feront  très-louables ,  lorfqu'elles  feront  le  prix  du 
travail  Se  l'encouragement  de  la  vertu.  Il  faut  tou- 
jours donner  aflez  :  s'informer  des  effets  qu'à  pro- 
duits ce  qu'on  à  donné  ;  retrancher  l'aflîftance  qui 
n'a  fait  que  nourrir  la  parefle  Si  la  débauche  ;  au 
contraire  l'augmenter  lorsqu'elle  a  excité  le  travail , 
le  courage ,  Se  les  bonnes  mœurs. 

Ç'eft  une  vertu  déplacée  que  la  compaffion  pafla- 
gere  pour  les  habitans  des  terres  voifines  :  on  a  fou- 
vent  aflez  à  faire  dans  la  fienne.  Il  eft  difficile  de 
remplir  fi  bien  tous  les  befoins  de  nos  habitans ,  que 
nous  n'ayions  plus  d'occafion  de  leur  donner  des 
fecours  néceflaires.  D'ailleurs  c'eft  une  chofe  très- 
permife  que  de  recueillir  la  fatisfaftion  d'avoir  fait 
aflez  de  bien  dans  fa  terre ,  pour  qu'elle  foit  la  plus 
heureufe  du  canton  ,  Se  que  l'on  defire  d'y  venir 
habiter.  Cette  émulation  n'eft  ni  envie  ni  jaloufie. 

Entre  les  féduftions  qui  afllégent  le  plus  un  Sei- 
gneur  opulent  Se  généreux  ,  il  doit  regarder  comme 
très-grande  Se  très-injufte  celle  des  prétendus  be- 
foins de  la  Noblefle.  Combien  de  Gentilshommes 
ne  lui  font  leur  cour  ,  que  pour  en  obtenir  de  quoi 
s'avancer  dans  le  monde  !  Que  font  cependant  ces 
préfens  d'oftentation  ?  On  donne  à  un  feul  homme 
ce  qui  auroit  fuffi  à  cinquante  :  on  encourage  fou- 
vent  l'ambition ,  la  fierté  Se  la  tyrannie  ,  plus  que 
la  modeftie  Se  la  vertu.  Un  Seigneur  fage  doit  ne 
pas  affefter  de  s'attirer  les  hommages  de  la  Noblefle 
de  fon  canton.  S'il  ne  vit  ordinairement  qu'avec  fa 
famille ,  fes  meilleurs  amis  ,  fes  voifins  ,  Se  ceux  de 
la  Noblefle  qui  comme  lui  font  contens  de  leur 
état ,  il  n'en  vit  que  plus  heureux  ,  Se  en  meilleure 
compagnie. 

Un  Seigneur  bienfaifant  ne  peut  fe  difpenfer  de 
tourner  fes  vues  du  côté  des  maux  dont  aucun  en- 
droit de  la  campagne  n'eft  exempt.  Tels  font  les 
maladies ,  la  privation  de  remèdes  ,  le  décourage- 
ment ,  le  défefpoir ,  le  manque  de  nourriture  Se 
d'habits  ,  le  défaut  d'occupation  durant  une  partie 
de  l'année.  Il  faut  donc  pourvoir  à  tout  cela  ;  Se 
confoler  les  plus  miférables  ,  en  leur  donnant  aufli 
de  l'argent ,  Se  examinant  l'ufage  qu'ils  en  feront. 
L'argent  comptant  eft  en  quelque  forte  la  meilleure 
choie  dont  on  puifle  fecourir  le  peuple.  Car  on  eft 
porté  de  foi-même  à  le  ménager  :  au  lieu  qu'on  ne 
peut  fe  difpenfer  de  confommer  promptement  les 
denrées  Se  les  étoffes.  Avec  de  l'argent  on  fe  donne 
par  choix  ce  dont  on  a  le  plus  de  befoin  ;  on  acheté 
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des  vivres  ,  des  hardes ,  des  meubles  ,  des  outils  : 
&  l'on  garde  le  furplus  par  prévoyance  pour  l'ave- 
nir ,  fans  crainte  de  dépériffement. 

En  même  tems  que  l'humanité  porte  à  fecourir 
les  indigens  ,  elle  doit  avoir  pour  règle  de  n'en 
affifter  aucun  qui  n'ait  une  occupation  ;  foit  de  jour- 
nalier ,  foit  dans  quelque  autre  talent  qu'il  puilfe 
exercer  dans  les  infirmités  même  &  dans  la  vieil- 
lerie. Le  nombre  de  ceux  qui  fe  trouveront  abfo- 
lument  invalides  ,  fera  certainement  peu  considé- 
rable. En  refufant  toute  affiftance  aux  fainéans  ,  il 
faut  affiSter  ceux  qui  s'occupent  ;  deforte  qu'ils 
montent  par  degrés  &  peu-à-peu  ,  du  befoin  à  la 
fufKfance  ,  &  de  la  vie  aifée  à  quelque  opulence  , 
fuivant  leur  travail  &  leur  ceconomie.  Ainii  on  doit 
donner  peu-à-peu  :  &  retirer  de  même  fon  affiftance 
quand  elle  devient  fuperflue  ou  nuifible.  Voye^  A  u- 

MÔNE. 

Le  Duc  de  Sully  dont  l'intelligence  Supérieure , 
l'affiduité  au  travail ,  la  fage  ceconomie  ,  &  le  zèle 
pour  le  bien  de  l'État ,  contribuèrent  à  rendre  glo- 
rieux le  Règne  de  Henri  IV  ;  donna  de  l'occupation 
à  tous  ceux  qui  fe  préfenterent  pour  travailler  dans 
fon  château  de  Villebon ,  en  tems  de  difette.  Jus- 
qu'aux plus  petits  enfans  ,  tout  y  fut  admis  comme 
journalier  :  &  il  y  avoit  des  hottes  proportionnées 
aux  différens  âges ,  afin  qu'aucun  de  ceux  qui  s'en 
fervoient  pour  tranfporter  de  la  terre  ne  fût  fur- 
chargé.  Le  matin ,  chacun  de  ces  pauvres  recevoit 
un  morceau  de  pain  ;  à  midi  une  grande  écuellée  de 
foupe  ;  &  le  foir  ,  du  pain  ,  avec  un  Salaire  en 
argent ,  proportionné  à  l'âge  &  au  travail.  Mais  on 
n'affiftoit  point  de  fainéans.  Le  Duc  dépenfa  ainfi 
quatre-vingt  mille  livres  pour  un  Simple  embelliffe- 
ment.  *  Supplément  aux  Mémoires  de  Sully ,  Edition 
in-iz.  T.  VIII,  p.  344-5. 

Lorfque  de  grands  Seigneurs  font  des  achats  de  ' 
blés  ,  de  riz ,  de  toiles  ,  de  draps ,  &c ,  pour 
distribuer  aux  pauvres  en  tems  de  calamité  ;  ces 
distributions  font  fouvent  inféparables  de  beau- 
coup d'abus.  Les  fubalternes  gagnent  fur  l'achat  & 
fur  la  préparation ,  ou  distribuent  aveuglément.  Si 
les  Seigneurs  donnoient  manuellement  aux  vrais 
pauvres  la  même  Somme  qu'ils  emploient  à  ces 
achats ,  ils  feroient  quelquefois  beaucoup  plus  de 
bien.  Au  refte ,  on  ne  peut  que  louer  les  Seigneurs 
qui  Sont  à  portée  de  veiller  par  eux-mêmes  à  ces  dé- 
tails &  à  ces  distributions  de  nourritures ,  &c. 

Pour  le  Soulagement  des  malades  un  Seigneur 
peut  attirer  dans  fes  terres  un  ou  plusieurs  bons 
Chirurgiens  ;  qu'il  logera  ,  &  à  qui  il  donnera  des 
appointemens  honnêtes  ;  fans  préjudice  de  ce  que 
leur  travail  leur  procurera  de  la  part  des  gans  aifés. 
Encourager  des  veuves  ou  des  filles  pieufes ,  pour 
qu'elles  lèrvent  les  pauvres  malades  ;  &  avoir  chez 
foi  une  pharmacie  bien  tenue  ;  eft  encore  une  œuvre 
de  charité ,  convenable  à  un  Seigneur.  Voye^  H  ô- 

PITAL. 

Il  doit  faire  les  réparations  de  l'Églife  ,  quand  les 
habitans  ne  font  pas  en  état  d'en  Supporter  les 
frais. 

Les  procès  &  la  chicane  défolent  ordinairement 
la  campagne  autant  que  les  villes  :  ils  nourriffent 
quantité  de  bas  Suppôts  de  la  JuStice ,  qui  excitent 
le  mal  dont  ils  devroient  être  le  remède.  Il  Seroit  à 
Souhaiter  qu'un  Seigneur  choisît  de  bons  Juges  pour 
administrer  la  JuStice  en  fon  nom  ,  accommoder  les 
procès  ,  &  punir  la  vexation.  Et  pour  animer  plei- 
nement au  bien ,  il  gratifierait  les  Juges  qui  auroient 
accommodé  le  plus  de  procès  pendant  l'année  ;  & 
récompenferoit  les  Parties  qui  fe  feroient  montrées 
raifonnables. 
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Pour  ce  qui  eft  des  chemins  ;  de  redreSTer  &  deffé- 
cher  les  rues ,  les  places  ;  d'entretenir  l'extérieur 
des  maifons  ,  la  propreté  par-tout ,  les  plans  d'ar- 
bres ,  &  les  prés  communs  ;  de  curer  &  alliotier 
les  ruifleaux  ;  &c  :  un  Seigneur  doit  entrer  dans  les 
premières  dépenfes  de  tous  ces  objets ,  s'il  veut  les 
faire  adopter  ,  &  y  affectionner  les  habitans. 

M.  Pattullo  (  Ejfaifur  V Amélioration  des  Terres 
p.  2.66-7  )  après  -avoir  dit  que  »  tout  Propriétaire 
»  devrait  donner  à  fes  Fermiers  l'exemple  de  diver- 
»  fes  améliorations  ,  fur  quelques-unes  de  fes  fer- 
»  mes  ;  que  cet  exemple  ne  pourrait  manquer  de 
»  produire  un  grand  effet  Sur  les  Fermiers  ;  &  qu'en 
»  même  tems  les  revenus  de  la  terre  feroient  infail- 
»  liblement  augmentés  :  ajoute  que  Des  gens  de  la 
plus  haute  Naiflance  ont  été  les  premiers  à  commencer 
en  Angleterre  &  en  Écojfe ,  &  qu'ils  en  ont  acquis  un 
furcroît  de  Conjidération. 

Le  petit  ouvrage  que  nous  citons ,  eft  rempli  de 
Semblables  confeils  ,  utiles  aux  Seigneurs  comme 
aux  autres  ordres  de  Propriétaires  ,  pour  fe  rendre 
plus  opulens  &  plus  honorables ,  au  moyen  d'une 
bonne  administration  de  leurs  biens  de  campagne. 
Il  faut  y  joindre  la  lecture  &  la  pratique  des  écrits 
lumineux  de  M.  Duhamel  du  Monceau  :  Nous  en 
avons  fait  l'énumération  dans  l'article  Culture, 
P-  749  »  75°»  75 *•  Cet  IlluStre  Académicien  a  en- 
core donné  récemment  un  Traité  de  l'Exploitation 
des  Bois  ,  Paris  chez  Guerin  &  De  la  Tour  ,1765 
deux  vol.  z/2-40  :  &  en  1766  ,  un  huitième  volume 
fur  les  Forêts  ;  qui  concerne  le  Tranfport  des  Bois, 
&  leur  Confervation  dans  les  Chantiers  &  Arfe- 
naux.  Plus  on  a  de  goût  &  d'aptitude  pour  réuf- 
fir  dans  l'ceconomie  rurale,  plus  on  fent  l'impor- 
tance de  tout  ce  qui  part  d'une  main  û  habile. 
Des  expériences  bien  faites ,  &  les  vaftes  connoif- 
fances  de  la  Phyfique  moderne  ,  jointes  à  ce  qu'il 
y  a  de  meilleur  dans  les  traités  plus  anciens ,  font 
la  bafe  confiante  des  ouvrages  de  M.  Duhamel  : 
qui  ainfi  mérite  une  entière  confiance  de  la  part 
de  ceux  qui  font  affez  fages  pour  Suivre  Ses  inftruc- 
t  tions. 

I  SEIGNEURIAL:  Terme  de  Droit.  Cet 
adjectif  s'applique  à  plusieurs  mots  Substantifs  :  Titre; 
Droit  ;  Rente  ;  Manoir.  Voyez  auffi  Devoirs. 

Le  Titre  Seigneurial  eft  le  titre ,  la  qualité  ou  digni- 
té ,  du  Seigneur.  Ce  font  auffi  les  chartes ,  inftru- 
mens ,  &  monumens ,  de  ce  droit. 

Droits  Seigneuriaux.  Voyez  Droits. 

Les  Rentes  Seigneuriales  font  les  cens  :  lefquels  ne 
fe  preferivent  point  dans  la  plupart  des  Coutumes 
de  France.  Elles  font  prefcriptibles  en  Normandie. 
Voye{  Cens. 

Manoir  Seigneurial.  Maifon  du  Seigneur  :  dite  Ma- 
noir, du  verbe  Latin  manere,  demeurer. 

On  appelle  Terre  Seigneuriale ,  la  Terre  qui  donne 
des  droits  de  Seigneur.  Il  y  a  des  Terres  plus  Sei- 
gneuriales les  unes  que  les  autres. 

Ordonnances ,   Edits  ,  &c  ,  fur  les  Droits 
Seigneuriaux. 

En  1 646  ,  Lettres-Patentes  portant  commission  à 
MM.  Mole,  Premier  Préfident;  &Demefmes,  auffi 
Préfident  au  Parlement  de  Paris,  &c,  pour  l'exécu- 
tion de  l'Edit  du  mois  de  Septembre  1645  ;  &  de  la 
Déclaration  du  a  du  préfent  mois ,  portant  abon- 
nement &  décharge  de  tous  droits  Seigneuriaux  & 
féodaux  ,  en  payant  une  année  du  revenu ,  fuivant 
la  liquidation  qui  en  Seroit  faite  par  lefdi'ts  fieurs 
Commiffaires  :  données  à  Paris  le  2  Mai  1646. 

En  1647,  Arrêt  du  Parlement,  qui  a  ordonné 
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l'exécution  de  FEdit  du  mois  de  Septembre  1645  » 
&C  de  la  Déclaration  enfuivante  ,  portant  abonne- 
ment &  décharge  de  tous  droits  Seigneuriaux  &C 
féodaux  ,  en  payant  une  année  du  revenu ,  fuivaht 
la  liquidation  qui  en  feroit  faite  par  les  Sieurs  Com- 
miffaires  :  donné  à  Paris  le  13  Août ,  regrftré  au 
Parlement  le  21  du  même  mois. 

En  1657  ,  Edit  du  Roi ,  portant  règlement  con- 
cernant les  droits  Seigneuriaux  ,  fiefs ,  cenfives  & 
rentes  foncières  qui  appartiennent  à  FEglife  :  donné 
au  mois  de  Février. 

■En  la  même  année ,  Déclaration  du  Roi  pour  l'exé- 
cution de  l'Edit  du  mois  de  Mars  1655,  portant 
aliénation  des  droits  Seigneuriaux  &  féodaux  appar- 
tenant à  Sa  Majefté  :  donnée  le  27  Août  1657 ,  re- 
giftrée  le  4  Septembre  fuivant. 

En  1673  ,  Edit  du  Roi,  portant  règlement  pour 
les  droits  Seigneuriaux  prétendus  par  les  Seigneurs 
pour  les  biens  acquis  par  le  Roi  dans  leurs  juftices 
&  cenfives  :  donné  au  mois  de  Mars ,  &  regiftré  le 
20  dudit  mois. 

En  la  même  année ,  Déclaration  du  Roi ,  qui  a 
ordonné  que  les  droits  de  quint ,  requint ,  lods  & 
ventes ,  &  autres  droits  Seigneuriaux  dûs  à  chaque 
mutation  ,  établis  par  les  Coutumes ,  feroient  payés 
pour  les  échanges  qui  fe  feroient  à  l'avenir  des  Ter- 
res ,  Seigneuries ,  maifons  ,  héritages ,  &C  autres 
immeubles  ,  contre  des  rentes  conftituées  à  prix 
d'argent  ;  comme  pour  des  rentes  faites  en  argent , 
nonobftant  l'ufage  contraire  qui  eft  aboli.par  ces  pré- 
fentes :  néanmoins  que  l'exemption  deldits  droits 
demeurerait  feulement  pour  les  échanges  qui  fe- 
roient faits  d'héritages  contre  héritages  ,  lefquels 
droits  ,  tels  qu'ils  étoient  réglés  par  les  Coutumes  , 
feroient  payés  par  les  porteurs  qui  auroient  paffé  les 
contrats  d'échange  contre  des  rentes  :  donnée  à 
Verfailles  le  20  Mai ,  regiftrée  au  Parlement  &  en 
la  Chambre  des  Comptes  le  23  dudit  mois ,  &  au 
Parlement  de  Rouen  le  1 7  Mai  fuivant. 

En  1674,  Déclaration  du  Roi ,  en  exécution  des 
Edits  &C  Déclarations  des  mois  de  Mai  1645  »  &■  2° 
Mars  1673,  portant  règlement  pour  le  payement 
des  droits  Seigneuriaux  pour  les  échanges  des  héri- 
tages contre  des  rentes  conftituées  à  prix  d'argent  : 
donnée  à  Verfailles  au  mois  de  Février  1674,  re- 
giftrée au  Parlement  de  Rouen  le  18  Janvier  1677. 

En  1676,  Lettres-Patentes  adreffées  au  Parlement 
de  Rouen  ,  pour  l'enregiftrement  des  Edits  &  Dé- 
clarations des  mois  de  Février  &  de  Juillet  1 674 , 
touchant  les  droits  Seigneuriaux  dûs  pour  les  con- 
trats d'échange  :  données  à  Saint-Germain-en-Laye 
le  24  Décembre. 

En  1 682 ,  Arrêt  du  Parlement  donné  au  profit  des 
Vaffaux  &  Tenanciers  ,  contre  leurs  Seigneurs  qui 
prétendent  des  droits  &C  corvées  &  certains  droits 
Seigneuriaux  fpécifiés  audit  Arrêt  :  fait  en  Parlement 
au  mois  d'Avril. 

En  1693  ,  Edit  du  Roi,  portant  affranchiffement 
de  certains  cens  &  rentes  ,  lods  &  ventes  ,  &C  droits 
Seigneuriaux,  moyennant  finance  :  donné  au  mois 
de  Mars. 

En  la  même  année,  Arrêt  du  Confcil  d'Etat  por- 
tant que  les  particuliers ,  Eccléfiaftiques  &  Commu- 
nautés qui  prétendoient  avoir  droit  de  jouir  des  cens 
fonciers,  lods  &  ventes,  ou  Seigneuries  directes, 
dans  les  villes  ,  bourgs  &  fauxbourgs  du  Royaume  , 
repréfenteroient  leurs  titres  :  fait  au  Conieil  le  2 
Juin. 

En  la  même  année,  Edit  du  Roi,  portant  aft'ran- 
chiflement  en  faveur  des  maifons  des  villes ,  faux- 
bourgs  &  bourgs  fermés  du  Royaume,  des  droits 
èc  cenfives ,  lods  &c  ventes ,  &  droits  Seigneuriaux, 
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moyennant  finance  :  donné  au  mois  de  Septembre. 

En  la  même  année ,  Arrêt  du  Confeil  d'Etat  con- 
cernant l'affranchiffement  des  Bourgeois  de  Paris  , 
des  droits  Seigneuriaux  :  fait  au  Confeil  le  1 5  Sep- 
tembre. 

En  1695 ,  Arrêt  du  Confeil  d'Etat,  portant  que 
les  Tréforiers  de  France ,  Avocats  &  Procureurs  du 
Roi,  &£  Greffiers  des  Bureaux  de  Finance  du  Royau- 
me ,  &  leurs  veuves  ,  demeureront  déchargés  des 
fommes  impofées  pour  être  difpenfés  de  l'exécution 
des  Edits  des  mois  de  Mars  &  Septembre  1693,  con- 
cernant l'affranchiffement  des  cens  &  rentes ,  lods 
&  ventes ,  &  droits  Seigneuriaux  :  fait  au  Confeil 
tenu  au  mois  de  Février  1695. 

En  la  même  année,  Déclaration  du  Roi,  portant 
que  les  Officiers  des  Cours ,  &  autres  qui  étoient 
exemts  des  droits  Seigneuriaux  des  terres  tenues  du 
Roi  en  fiefs  ou  en  cenfives ,  n'en  pourraient  jouir 
dans  l'étendue  de  fes  domaines  ,  lefquels  étoient  en- 
gagés lors  de  la  conceffion  de  leurs  privilèges ,  en- 
core que  la  conceffion  fût  antérieure  à  la  revente 
qui  ferait  faite  des  domaines  engagés  ;  &  accorde 
à  ceux  qui  fe  rendraient  adjudicataires  des  domai- 
nes à  titre  d'engagement  ,  le  droit  de  retenue  féo- 
dale ,  ou  de  prélèvement  appartenant  au  Roi  dans 
l'étendue  défaits  domaines  :  donnée  le  1 9  Juillet. 

En  1696  ,  Déclaration  du  Roi,  portant  règle- 
ment pour  l'aliénation  des  droits  Seigneuriaux  fur  les 
échanges  dans  l'étendue  des  fiefs  &c  terres  des  Sei- 
gneurs particuliers ,  tant  Eccléfiaftiques  que  Laïcs, 
ou  des  domaines  du  Roi  engagés  :  donnée  le  13 
Mars. 

Déclaration  du  Roi ,  pour  l'aliénation  des  droits  ■ 
honorifiques  appartenant  à  Sa  Majefté  dans  l'étendue 
des  Terres  &  Seigneuries  de  fes  domaines  :  donnée 
le  13  Mars  1696. 

Autre  Déclaration  du  Roi ,  portant  règlement 
concernant  les  droits  Seigneuriaux  dûs  à  Sa  Ma- 
jefté aux  mutations  par  échanges ,  tant  d'hérita- 
ges contre  héritages  ,  que  contre  des  rentes  &  au- 
tres biens  ;  portant  qu'il  feroit  payé  à  l'avenir  pour 
lefdits  échanges  les  mêmes  droits  qui  fe  payoient 
pour  les  ventes  d'héritages  ou  autres  immeubles , 
tant  dans  la  directe  du  Roi ,  que  dans  celle  des  Sei- 
gneurs :  donnée  le  premier  Mai  1696. 

Déclaration  du  Roi,  portant  règlement  concer- 
nant l'aliénation  des  droits  Seigneuriaux  dûs  au  Roi 
pour  les  échanges  :  donnée  le  4  Septembre  1696. 

En  1716  ,  Arrêt  du  Parlement,  concernant  les 
droits  Seigneuriaux ,  droits  d'indemnité  dûs  par  les 
gens  de  main-morte  :  fait  en  Parlement  le  premier 
C  Avril. 

i  SEIGNEURIE:  Terme  de  Jurisprudence 
Féodale.  Elle  eft  de  deux  fortes  :  l'une ,  Directe ,  que 
le  Seigneur  cenfier  ou  féodal  fe  retient  en  faifant 
payer  une  rente  ou  cens  par  le  vafïal  :  l'autre  eft  la 
Seigneurie  Utile  ;  qui  eft  celle  du  propriétaire  qui 
tient  l'héritage  à  cens  ,  &  qui  en  tire  le  profit.  Mais 
à  confidérer  le  mot  Seigneurie  en  général ,  il  fignifie 
droit,  puiffance  ,  autorité,  qu'un  homme  a  fur  la 
Terre  dont  il  eft  Seigneur  ,  &  fur  tout  ce  qui  en  re- 
levé. 

Seigneurie  eft  auffi  la  Terre  d'un  Seigneur  ;  l'é- 
tendue du  fief  dont  relèvent  d'autres  fiefs  &  cen- 
fives. 

Il  y  a  encore  une  autre  divifion  ou  diftincrion  de 
Seigneuries  ,  en  Hautes  Seigneuries  ,  &C  Seigneuries 
Communes.  On  appelle  Hautes  Seigneuries  ,  les  Du- 
chés ,  Comtés,  Marquifats,  &  Principautés;  dont 
les  Seigneurs  fe  qualifient  Hauts  &  Puijfans ,  parce 
que  leurs  titres  l'ont  capables  de  Souveraineté.  Les 
médioctes  Seigneuries  font  les  Vidamics ,  les  Vi- 
comtes, 
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comtés ,  les  Baronies  ,  &  les  Châtellenîes.  Cepen- 
dant les  Vicomtes  &i  Baronies  relevantes  de  la  Cou- 
ronne ,  font  au  rang  des  grandes  Seigneuries.  La 
Seigneurie  Suzeraine  eft  une  dignité  de  fief  avant 
•juftice.  Toute  vraie  Si  parfaite  Seigneurie  doit  avoir 
fief  &  juftice  :  il  y  a  néanmoins  des  Seigneuries  avec 
fief,  fans  juftice. 

S  E I L  L  O  N.  Confultei  l'article  JOURNAL. 

S  E  I  M  E.  Fente  ou  divilion  qui  le  forme  à 
la  naiffance  de  l'ongle  du  cheval ,  &c  qui  peut  fe 
continuer  jufqu'à  la  pince  même.  Les  Auteurs  en 
ont  reconnu  deux  efpeces  :  l'une  qu'ils  appellent 
Amplement  Seime  ;  l'autre  qu'ils  nomment  Seime 
quarte.  M.  Bourgelat  nomme  celle-ci  Seime  ;  & 
donne  à  la  Seime  des  Anciens  le  nom  de  Soie ,  ou 
Pie  de  bœuf.  Il  obferve  que  ces  deux  maladies  ne 
différent  que  par  le  lieu  qu'elles  affeefent  :  enforte 
que  comme  la  foie  eft  placée  fur  le  milieu  de  la 
partie  antérieure  de  l'ongle  ,  &  que  cet  endroit  eft 
fendu  dans  les  bœufs ,  de-là  vient  fon  nom  de  pié 
de  bœuf.  L'autre  Seime  au  contraire  étant  fituée 
fur  les  côtés  ,  c'eft-à-dire  fur  les  quartiers  ,  &  le 
plus  fouvent  fur  celui  de  dedans  à  caufe  de  fa  foi- 
bleffe  ;  c'eft  ce  qui  l'a  fait  appeller  Seime  quarte. 

La  caufe  ordinaire  des  Seimes  eft  le  defféchement 
de  l'ongle  ;  la  négligence  d'un  palfrenier  qui  n'aura 
pas  graiffé  le  pié  ,  &  ne  l'aura  pas  entretenu  dans 
le  point  d'humidité  convenable  ;  la  facilité  avec  la- 
quelle on  aura  permis  au  Maréchal  pareffeux ,  de 
brûler  au  lieu  de  couper  ;  des  bleimes  enfin  ,  dont 
la  matière  foufflant  au  poil ,  corrode  quelques  petits 
vaiffeaux  ,  Se  donne  lieu  à  cet  éclat. 

On  prétend  que  les  Seimes  viennent  rarement 
aux  rouflins  &  aux  gros  chevaux  humides  ;  mais 
qu'elles  font  ordinaires  aux  chevaux  de  légère  taille , 
&  principalement  aux  plus  vifs. 

Il  paroît  quelquefois  des  Seimes  par  derrière  : 
mais  cela  eft  rare. 

Lorfque  la  Seime  eft  confidérable ,  le  cheval  ne 
peut  marcher  ou  faire  quelque  effort  fans  que  la 
vieille  corne  foule  la  nouvelle  :  ce  qui  y  occafionne 
un  écoulement  de  fang  ,  de  la  douleur  ,  une  inflam- 
mation qui  fe  convertit  en  dépôt  purulent  ;  &  enfin 
le  cheval  devient  très-boiteux. 

Voyez  Seimes ,  entre  les  maladies  du  Cheval. 

SEIN.  Le  vulgaire  nomme  fouvent  ainfi  les 
Taches  du  Vifage. 

Sein:  Mammelle.  Voyez  Mammelle:  Mal 
de  Sein ,  dans  l'article  L  A I  T. 

SEINE:  Filet.  Confultez  l'article  Poisson. 

SEISSETTO.  ^Froment,!.!. 
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SEL.  Subftance  foluble  dans  l'eau ,  &  qui  fait 
fur  la  langue  une  impreflion  piquante.  Les  Chy- 
miftes  reconnoiffent  dans  tous  les  Sels  un  mélange 
de  terre  &  d'eau  :  mais  ils  ne  décident  point  qu'il 
n'entre  aucun  autre  principe  dans  la  compofition 
des  fubftances  falines.  Voyez  M.  Macquer  ,  Elèm. 
de  Ckym.  Théor.  p.  23  &  fuivantes. 

Il  y  a  plufieurs  efpeces  de  Sels  :  qui  différent  les 
unes  des  autres ,  foit  par  la  quantité  ou  la  qualité 
de  la  terre  qui  entre  dans  leur  compofition ,  foit 
par  l'addition  de.  quelques  autres  principes  qui  écha- 
pent  à  nos  recherches.  Ces  principes  n'étant  pas 
combinés  avec  les  Sels  en  allez  grande  quantité  pour 
empêcher  les  propriétés  falines  de  fe  manifefter ,  on 
conferve  à  de  tels  mélanges  le  nom  de  Sels  ;  quoi- 
qu'on voie  bien  qu'ils  différent  affez  confidérable- 
ment  des  matières  falines  les  plus  fimples. 
Tome  III. 
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L'eau  eft  Une  fùbftartce  volatile  ;  &  ia  téffë ,  un 
corps  fixe.  Leur  mélange  fait  qu'en  général  les  Sels 
font  moins  volatils  que  l'eau  *  &  moins  fixes  que  la 
terre  :  c'eft-à-dire  ,  que  le  feu  qui  ne  peut  enlever 
&C  volatilifer  la  terre  pure  ,  peut  raréfier  &  vo- 
Iatilifer  une  matière  faline  ;  mais  par  un  degré  de 
chaleur  plus  fort  que  celui  qui  produit  le  même 
effet  lur  l'eau  pure.  Suivant  l'efpece  ou  la  propor- 
tion des  principes  qui  conftituent  chaque  fubftance 
laline  ,  on  trouve  des  Sels  plus  ou  moins  fixes ,  ou 
volatils  ;  d'autres ,  plus  ou  moins  difpofés  à  s'unir 
avec  l'eau ,  avec  la  terre ,  ou  avec  certaines  fortes 
de  terres. 

La  plus  fimple  de  toutes  les  fubftances  falines  eft 
celle  qu'on  nomme  Acide.  On  la  reconnoît  parti- 
culièrement à  fa  faveur  ,  femblable  à  celles  du  ver- 
jus ,  de  l'ozeille ,  du  vinaigre ,  &c.  Cette  faveur  eft 
une  fenfation  piquante ,  accompagnée  de  fraîcheur, 
&£  â-peu-près  telle  que  la  produirait  la  piquûre  d'un 
corps  froid  qui  ferait  très-aigu  :  cette  impreflion  eft 
connue  fous  le  nom  de  laveur  aigre  ou  fùre. 

Les  Sels  acides  ont  feuls  la  propriété  de  changer1 
en  rouge  toutes  les  couleurs  bleues  &c  violettes  des! 
végétaux.  Ils  font  effervefeence  avec  les  Sels  alka-^ 
lis ,  l'efprit  de  Sel  ammoniac ,  &  les  terres  abfor- 
bantes  qui  font  de  la  nature  de  la  craie  ou  de  la 
chaux.  Ils  font  les  diflblvans  des  fubftances  métalli- 
ques ;  &c  font  effervefeence  avec  elles.  Mêlés  aveci 
les  différentes  matières  dont  je  viens  de  parler , 
ils  forment  des  concrétions  folides  ,  plus  ou  moins 
brillantes  &  cryftallines.  La  forme  la  plus  ordinaire 
fous  laquelle  nous  avons  les  Acides  •,  eft  celle  d'une 
liqueur  tranfparente  ;  quoiqu'il  foit  plutôt  de  leur 
effence  d'être  folides  :  mais  ils  ont  avec  l'eau  une  fi 
grande  affinité,  que  lorfqu'ils  n'en  contiennent  pré- 
cifément  que  ce  qui  leur  eft  néceffaire  pour  être 
Sels ,  &C  qu'ils  font  par  conféquent  fous  la  forme 
folide  ,  ils  fe  faififfent  de  l'eau  avec  rapidité  dès 
qu'ils  peuvent  la  toucher.  Comme  l'air  eft  tou- 
jours chargé  de  vapeurs  humides  &  aqueufes  ,  le 
feul  contact  de  l'air  iuffit  pour  les  rendre  fluides  : 
l'avidité  avec  laquelle  ils  fe  joignent  à  cette  humi- 
dité &  s'en  imbibent ,  fait  dire  qu'ils  attirent  l'hu- 
midité de  l'air.  Ce  changement  de  l'état  lolide  d'un 
Sel ,  à  celui  de  fluide ,  par  le  feul  contact  de  l'air  , 
eft  nommé  Deliquium  ou  Défaillance  ;  enlorte  qu'a- 
lors on  dit  que  ce  Sel  tombe  en  deliquium ,  ou  en 
défaillance. 

Les  Alkalis  font  une  combinaifon  faline  011  la  terre 
entre  en  plus  grande  proportion  que  dans  les  Acides; 
Ces  Alkalis ,  lorfqu'ils  font  fecs  ck  exempts  du  mé- 
lange d'aucun  autre  principe  ,  réfiflent  à  la  plus 
grande  violence  du  feu  fans  fe  difliper  en  vapeurs  : 
c'eft  pourquoi  on  les  qualifie  de  fixes.  Mais  quand 
on  les  fait  bouillir  avec  de  l'eau  dans  un  vaiffeau  dé- 
couvert ,  l'eau  en  enlevé  avec  elle  une  quantité  con- 
fidérable. J'omets  ici  l'explication  phyiique  de  ces 
phénomènes  :  on  peut  s'en  inftruire  folidement  dans 
les  Elémens  de  Chymie  de  M.  Macquer.  On  recon- 
noît les  alkalis  à  leur  faveur  acre  &C  brûlante  ;  &C  à 
la  propriété  qu'ils  ont  de  changer  en  verd  certaines 
couleurs  bleues  &  violettes  des  végétaux  ,  furtout 
le  firop  violât.  Le  Sel  fixe  fe  tire  des  mixtes ,  en  les 
brûlant  ou  calcinant ,  puis  faifant  bouillir  dans  beau- 
coup d'eau  la  matière  calcinée ,  afin  que  le  Sel  s'y 
diffolve  :  on  paffe  enfuite  par  un  papier  gris  cette 
diffolution  ;  puis  on  fait  évaporer  l'humidité  juf- 
qu'à ce  que  le  Sel  fe  trouve  fec  au  fond  du  vaiffeau, 
La  tête  morte  des  plantes  qu'on  analylè  en  fournit 
aufli.  On  nomme  Sel  Volatil  celui  qui  le  fublime  fa- 
cilement quand  il  eft  échauffé  :  il  s'attache  aux  pa- 
rois du  balon  ou  des  aludels.  Entre  le  Sel  fixe  ôî  le 
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volatil,  il  y  en  a  un  qu'on  nomme  Sel  ejjennel;  qui 
fe  tire  du  fuc  des  plantes ,  par  la  cryftallifation.  Il  fe 
trouve  auffi  dans  l'extrait  des  plantes  dont  le  lue  ne 
fe  cryftallife  pas. 

Tous  les  Sels  volatils  ne  font  pas  des  Alkalis  :  il  y 
a  des  Sels  Volatils  Acides.  Tels  font  le  Sel  volatil 
de  fuccin  ,  les  fleurs  de  benjoin ,  l'efprit  de  nitre , 
l'efprit  de  Sel ,  l'efprit  fulphureux  volatil  de  vi- 
triol. 

Si  on  préfente  un  alkali  pur  à  un  acide  pur ,  ils 
s'unifient  avec  violence ,  &  perdent  alors  les  pro- 
priétés refpeftives  qui  les  caractérisaient.  Le  com- 
pofé  qui  en  réfulte  n'altère  point  les  couleurs  des 
végétaux  ;  &  il  a  une  faveur  qui  n'eft  ni  aigre ,  ni 
acre,  mais  falée.  Auffi  nomme-t-on  ces  fortes  de 
combinaifons  ,  Sels  Salés  ;  Sels  Moyens  ;  Sels  Neu- 
tres ;  ou  Amplement  Sels.  Au  relie ,  afin  que  ces 
Sels  foient  parfaitement  neutres  ,  il  eft  néceffaire 
qu'aucun  des  deux  principes  falins  dont  ils  font  com- 
pofés  ,  ne  foit  furabondant  à  l'autre  :  car  pour  lors 
ils  auraient  les  propriétés  de  ce  principe  excédent. 
On  a  nommé  Saturation  le  procédé  de  cette  jufte 
combinaifon  ;  &C  Point  de  Saturation ,  l'inftant  oii 
îorfqu'on  fait  le  mélange  des  deux  fubftances  fali- 
nes,  l'une  fe  trouve  unie  avec  l'autre  en  auffi  grande 
-quantité  qu'elle  eft  capable  de  s'y  joindre. 

Le  Sel  commun  ou  Marin  dont  on  fe  fert  dans  les 
cuifines  eft  un  Sel  neutre  ;  compofé  d'un  Acide  par- 
ticulier ,  uni  à  un  Alkali  fixe  qui  eft  auffi  d'un  genre 
différent  des  autres  alkalis.  Cette  bafe  alkaline  fe 
cryftallife  comme  les  Sels  neutres.  La  figure  des 
cryftaux  du  Sel  marin  eft  exactement  cubique.  Ce 
Sel ,  quand  il  n'eft  pas  cryftallife  avec  grand  foin  , 
s'humecte  à  l'air  ;  &  quand  on  l'expofe  au  feu ,  il 
n'entre  en  fiifion  qu'après  s'être  brifé  en  quantité 
de  petits  fragmens  avec  pétillement  &  bruit  ;  ce 
tju'on  nomme  Décrépitation.  Il  fe  tire  des  eaux  de 
la  mer. 

On  trouve  des  mines  &  des  rochers  d'un  Sel  fof- 
Jlle ,  blanc ,  tranfparent ,  &  qui  a  toutes  les  pro- 
priétés du  Sel  marin  ;  excepté  qu'il  eft  un  peu  plus 
pénétrant.  On  le  nomme  Sel  Gemme  ,  à  caufe  de  fa 
îranfparence.  La  Catalogne,  la  Pologne,  la  Natolie, 
la  Perfe  ,  &  les  Indes ,  en  fourniffent  beaucoup. 
Voyez  la  Chymie  de  Lémery ,  avec  les  Notes  de  M. 
Baron ,  pp.  n,  ix,  12,  &  1 3 . 

Il  y  a  encore  des  Fontaines  &  des  Puits  ,  dont 
l'eau  fournit  un  Sel  femblable  au  Sel  gemme.  Les  plus 
fameux  que  l'on  connoiffe  en  Europe  font  ceux  de 
Salins  &  de  Montmorbt  en  Franche-Comté,  & 
ceux  de  Hall  en  Saxe.  M.  Hoffmann  a  donné  une 
excellente  Differtation  fur  ces  puits  de  Hall  :  & 
nous  avons ,  dans  les  Mémoires  de  l'Académie  des  Se. 
de  Paris  ,  un  Mémoire  fort  inftructif  fur  la  manière 
dont  on  exploite  les  Salines  de  Franche-Comté.  Il 
y  a  encore  des  puits  falins  en  Lorraine. 

M.  Otter  (  Voyages  en  Turquie ,  T.  I ,  p.  154)  dit 
qu'à  Touz-Khurma  ,  gros  bourg  de  Turquie ,  on  fait 
du  Sel  avec  une  eau  amere  qui  fortant  de  deffous  une 
voûte  coule  dans  des  foffés  ,  où  on  la  lailfe  deux  ou 
trois  jours  pour  qu'elle  dépofe  fon  Sel.  Il  ajoute  que 
cette  eau  contient  auffi  beaucoup  de  Nafte ,  enforte 
qu'on  la  ramaffe  fur  la  fuperficie  quand  elle  a  repofé 
pendant  quelque  tems  dans  des  vafes.  L'Italie ,  l'Al- 
lemagne, le  Comtat  Venaiffin,  ont  des  lacs  dont 
l'eau  fournit  du  Sel. 

Le  Salpêtre  ,  le  Vitriol ,  &  l'Alun  ,  font  encore 
des  Sels  neutres  ;  dont  l'acide  eft  uni  à  une  bafe 
alkaline  dans  le  falpêtre  ;  à  une  fubftance  métalli- 
que dans  le  vitriol;  &  dans  l'alun,  à  une  efpepe 
de  terre  abforbantc.  Voyc{  les  articles  particuliers 
de  cci  fubftances. 
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Chaque  Sel  qui  fe  cryftallife  affecte  ordinairement 
une  figure  qui  lui  eft  propre.  Le  Sel  marin ,  par 
exemple  ,  forme  des  cubes  ;  les  Acides ,  des  ai- 
guilles ;  le  Sucre ,  des  globules  ;  &c. 

Le  Sel  qu'on  tire  par  évaporation  en  faifant  bouil- 
lir de  l'eau  de  la 'mer  dans  de  grandes  chaudières 
jufqu'à  ficcité ,  eft  blanc.  Celui  qu'on  retire  par 
cryftallifation ,  en  faifant  entrer  l'eau  de  la  mer  dans 
des  rigoles  pendant  les  plus,  grandes  chaleurs  de 
l'Eté ,  eft  gris.  Cette  couleur  lui  vient  de  ce  qu'il 
eft  mêlé  avec  un  peu  de  la  terre  des  rigoles.  On  le 
peut  rendre  blanc ,  en  le  faifant  diffoudre  dans  l'eau; 
après  qu'il  eft  fondu  ,  &  repofé  ,  on  trouve  au  fond 
du  vaiffeau  une  matière  terreufe ,  qu'il  faut  avoir 
foin  de  rejetter  en  verfant  par  inclination  cette  eau 
falée  clans  un  autre  vaiffeau  :  on  fait  évaporer  cette 
eau  ,  en  la  faifant  bouillir  fur  le  feu.  Le  Sel ,  rendu 
blanc  de  cette  manière  ,  eft  moins  falant  que  le 

'Propriétés  du  Sel  Marin. 

Il  eft  réfolutif ,  pénétrant ,  purgatif,  defficcatif , 
très-efficace  pour  diffoudre  toutes  les  humeurs  con- 
denfées  par  leur  féjour  dans  les  glandes.  Mis  fur 
la  langue  il  fait-  évacuer  quantité  de  glaires ,  de  pi- 
tuite ,  &C  même  d'humeurs  recuites ,  qui  étoient  en- 
gagées dans  le  cerveau.  Pour  l'apoplexie  &  les  con- 
vullions ,  on  en  met  une  cuillerée  dans  la  bouche.  On 
s'en  fert  auffi  dans  les  fuppofitoires  ,  &  dans  les  lave- 
mens.  Il  diffipe  &  raréfie  les  catarrhes ,  fi  on  le 
chauffe  &C  qu'on  le  mette  chaudement  fur  le  cou. 

Voyez  Eau  Salée. 

Ce  Sel,  à  caufe  de  fon  extrême  divifibilité  , 
s'infinue  fort  aifément  dans  les  pores  de  toutes 
les  matières  animales  ,  végétales  ,  folides  ou  liqui- 
des :  &  par  cette  raifon  on  l'emploie  avec  fuccès 
pour  les  conlërver.  Voyez -en  l'explication  Phy- 
fique ,  dans  les  Leçons  de  Phyfique  Expérimentale 
de  M.  Nollet,  T.  I,  p.  55  ;  &  dans  le  Traité  de  M. 
Pringle  fur  les  Subft.  Septiq.  &  Antifept.  à  la  fuite  du 
fécond  volume  de  fes  Obferv.  fur  les  Maladies  des 
Arm.  Paris,  1755  ,  p.  191.  Au  refte,  ce  Docteur 
Anglois  compare,  dans  les  pp.  177-8-9  ,  là  propriété 
antifeptique  du  Sel  marin  &  d'autres  fubftances  ;  Se 
fuivant  le  réfultat  de  fes  expériences ,  ce  Sel  en  pof- 
fede  moins  que  le  Sel  de  fuccin ,  &  que  l'alun.  Bien 
plus,  il  rapporte  (p.  ziî)  divers  effaispar  lefquels 
il  a  cherché  à  s'inftruire  de  la  quantité  du  Sel  marin 
qui  étoit  néceffaire  pour  conferver  la  viande  :  puis  il 
conclud  que  ce  Sel,  affaifonnement  prefque  indif- 
penfable  de  la  nourriture  animale ,  étant  pris  à  une 
dofe  médiocre  ,  aide  la  digeftion  en  amolliffant  Se 
diffolvant  les  viandes  ,  ce  qui  en  occalionne  la  pu- 
tréfaction. En  général,  ce  Sel,  &  tous  les  autres 
Sels  minéraux  ne  font  que  des  affaifonnemens ,  &C 
ne  nourriffent  point  par  eux-mêmes.  Quand  leur 
ufage  eft  modéré ,  les  digeftions  font  plus  promptes, 
les  liqueurs  plus  actives ,  les  fibres  plus  élaftiques  ; 
&  par  conféquent  le  cerveau  &  les  efprits  ,  bien 
plus  libres  dans  toutes  leurs  fon&ions. 

Selon  Ribeyro ,  Hiftorien  de  l'Ifle  de  Ceylan ,  il 
y  a  dans  cette  Ifle  un  Sel  clair  &C  tranfparent  comme 
du  cryftal  ;  lequel  paroît ,  dans  les  falines  ,  fembla- 
ble à  une  glace  fort  unie  ;  &C  eft  û  dur  qu'on  ne  peut 
le  rompre  qu'avec  le  pic  ,  ou  la  hache  :  ce  Sel  en 
employé  pour  la  table  par  les  habitans  ;  mais  il  ne 
vaut  rien  pour  falcr  le  poiffon  ou  la  viande  qu'on  veut 
garder. 
g  Voyez' ce  qui  eft  dit  dans  notre  premier  volume  , 
p.  648,  fur  la- manière  de  Saler  le  COCHON.  Nous 
y  avons  fait ,  au  (iijct  du  Sel  blanc ,  une  obfervation 
qui  peut  avoir  rapport  à  ce  que  dit  Ribeyro ,  Se 
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aux  remarques  de  M.  Pringle  ;  dont  les  expériences  . 
■  avoient  été  faites  avec  du  Sel  blanc. 

Le  Sel  peut  être  utile  pour  la  fanté  des  beftiaux. 
Voye^  Bétail,  p.  291  ,  col.  2. 

Quant  aux  effets  du  Sel  par  rapport  à  la  végéta- 
tion :  des  faits  nombreux  femblent  affurer  que  le 
Sel  marin  eft  nuifible  quand  il  ne  fe  trouve  pas  dif- 
fout  par  beaucoup  d'eau.  En  Natolie  ,  il  y  a  des  col- 
lines abfolument  privées  de  verdure ,  &  dans  l'inté- 
rieur defquelles  on  trouve  du  Sel  pur ,  en  quelque 
endroit  que  l'on  creufe  :  *  Otter  Voyag.  en  Turquie, 
T.  II,  p.  3 48.  Voyez  notre  article  Amender, 
n.  34.  L'eau  faumâtre,  la  vafe  de  la  mer,  répan- 
due en  petite  quantité ,  fortifie  les  terres'  :  mais 
l'eau  pure  de  la  mer  détruit  toutes  les  plantes. 
On  lit  qu'autrefois  on  a  répandu  du  Sel  fur  le 
terrein  de  villes  rafées  &  que  l'on  condamnoit  à  la 
plus  grande  défolation.  Un  Auteur  Anglois  (Nourfe, 
Campan.  Fcel.  ch.  2.)  obferve  que  le  but  de  ce  pro- 
cédé étoit  de  donner  lieu  à  la  production  de  quantité 
d'herbes ,  &  à  faire  habiter  par  les  bêtes  un  lieu  au- 
paravant occupé  par  les  hommes.  Mais  comme  le 
Sel  marin  a  paffé  par  le  feu  ,  Nourfe  croit  que  fon 
grand  principe  de  fertilité  en  a  reçu  de  l'altération  ; 
&  que  l'ufage  des  deftruft eurs  de  villes  étoit  plutôt 
de  répandre  fur  la  terre  les  cendres  provenant  de 
la  combuftion  ;  lefquelles,  à  raifon  des  parties  fail- 
lies dont  elles  étoient  chargées  ,  convertiffoient  en 
pâture  vague  ce  qui  étoit  auparavant  couvert  d'édi- 
fices. 

Calcination  du  Sel  Marin. 

Prenez  un  pot  de  grès  neuf,  &  non-vernifle  ;  fai- 
tes-le rougir  entre  les  charbons  ardens  :  lorfqu'il 
fera  bien  rouge,  jettez-y  environ  une  once  de  Sel, 
&  couvrez  le  pot.  Auffitôt  le  Sel  pétillera  ;  fes  par- 
ties le  défuniront ,  &  tomberont  au  fond  du  pot  ré- 
duites en  poudre.  La  première  décrépitation ,  ou  le 
premier  bruit ,  étant  fini ,  vous  découvrirez  le  pot , 
&  y  jetterez  une  autre  once  de  Sel  ,  qui  fe 
calcinera  de  même  :  vous  continuerez  ces  décrépi- 
tations autant  que  vous  le  jugerez  néceffaire.  Il  faut 
que  le  pot  foit  entretenu  toujours  rouge.  Lorfque 
le  Sel  ne  pétillera  plus  ,  vous  le  retirerez  du  feu  : 
&  étant  refroidi ,  vous  le  mettrez  dans  une  bou- 
teille de  verre  bien  féche  en-dedans ,  bouchée  exac- 
tement ,  &  que  vous  tiendrez  dans  un  lieu  fec  ; 
parce  que  le  Sel  eft  fort  fufceptible  d'humidité. 

UUfage  du  Sel  décrépité  eft  de  le  mettre  dans  des 
fachets  qu'on  applique  chaudement  derrière  le  cou , 
afin  qu'en  ouvrant  les  pores  il  facilite  la  tranfpira- 
tion  &  confume  la  trop  grande  humidité  du  cer- 
veau. Le  plus  nouveau  eft  le  meilleur  ,  parce  qu'é- 
tant privé  d'humidité  il  abforbe  mieux  l'humeur  fé- 
reufe.  Le  Sel  décrépité  fert  encore  dans  divers  pro- 
cédés de  Chymie. 

Confultez  la  Chymie  deLémery,  avec  les  Notes 
de  M.  Baron ,  pp.  43  9  &  440. 

Efprit  de  Sel. 

Réduifez  en  poudre  fubtile ,  du  Sel  décrépité  : 
enfuite  vous  le  mêlerez  avec  égale  partie  d'argile; 
&  mettrez  le  tout  dans  une  cornue ,  au  feu  de  réver- 
bère gradué. 

UUfage  de  cet  acide  eft  de  le  mêler  avec  quelque 
liqueur  convenable,  jufqu'à  une  agréable  acidité. 

C'eft  un  bon  remède  pour  la  rétention  d'urine , 
&  la  gravelle,  &  un  préfervatif  contre  la  pierre, 
fi  on  le  mêle  avec  de  l'eau'  de  raifort ,  ou  de  pa- 
riétaire ;  ou  avec  du  vin  d'alkekenge. 

Cet  efprit  eft  encore  utile  pour  guérir  la  jau- 
Tome  III. 
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niffe,  l'hydropifie ,  les  obftruftions  du  foye  &  du 
méfentere ,  caufées  par  une  matière  vifqueufe  :  on 
le  mêle  alors  avec  un  peu  de  vin  blanc. 

Sel    Alembrot. 

On  en  diftingue  deux  fortes. 

Le  Sel  alembrot  Minéral  fe  tire  du  mont  Olimpe 
en  Cypre.  Il  a  la  forme  &  la  couleur  de  fang  def- 
féché. 

Le  Sel  alembrot  Artificiel  fe  fait  de  cette  ma- 
nière. Prenez  huit  onces  de  Sel  gemme ,  quatre  on- 
ces de  Sel  de  foude  ;  des  fucs  de  menthe  &  de  ca- 
riophyllata  dépurés  ,  de  chacun  une  once.  Après 
avoir  mêlé  le  tout  enfemble  ,  mettez-le  fur  le  feu  , 
&  faites  diffoudre  dans  une  fuffifante  quantité  d'eau 
commune.  Filtrez  enfuite  cette  diffolution  ,  &  fai- 
tes-en évaporer  l'humidité  jufqu'à  ficcité  ,  dans  une 
terrine  de  grès  ou  dans  un  vaiffeau  de  verre ,  au  feu 
de  fable.  Gardez  ce  Sel  dans  une  bouteille  ,  pour 
vous  en  fervir  au  befoin. 

Le  Minéral  n'eft  prefque  point  en  ufage.  L'Arti- 
ficiel excite  l'urine  ,  provoque  les  mois  aux  fem- 
mes ,  diflipe  les  obftruftions ,  &  diffout  les  glandes 
&  les  humeurs  vifqueufes.  Sa  dofe  eft  depuis  un 
demi-fcrupule  jufqu'à  une  dragme.  *  Lémery,  Dicl. 
des  Drogues. 

S él  Ammoniac,  ou  Armoniac. 

Ce  Sel  vient  en  France  ,  d'Egypte  Se  de  Syrie  ," 
par  Marfeille ,  fous  la  forme  de  gâteaux  ronds  , 
applatis  ,  convexes  d'un  côté  avec  une  efpece  de 
nombril  ,  un  peu  concaves  de  l'autre  côté  ,  iné- 
gaux ;  qui  ont  trois  à  fix  pouces  de  large  ,  &.  trois 
ou  quatre  doigts  d'épais,  couleur  de  cendre  à  l'ex- 
térieur ,  blanchâtres  en  dedans  ,  cryftallins  ,  can- 
nelés ;  d'un  goût  falé ,  acre  &c  piquant.  Il  ne  s'hu- 
mefte  pas  beaucoup  à  l'air. 

C'eft  un  Sel  neutre ,  demi-volatil ,  dont  la  bafe 
eft  un  alkali  volatil  combiné  au  point  de  faturation 
avec  l'acide  du  Sel  marin.  Il  prend  une  forme  con- 
crète ,  foit  par  fublimation  ,  foit  par  cryftallifation  : 
&  fes  cryftaux  font  fi  fins  &  fi  déliés  ,  que  lorsqu'ils 
font  amoncelés  enfemble  ,  ils  ont  l'apparence  de 
laine  ou  de  cotton. 

Le  Sel  ammoniac  ,  dont  on  fait  tous  les  jours  une 
fi  grande  confommation ,  feroit  extrêmement  cher, 
fi  on  n'avoit  pas  d'autre  moyen  de  fe  le  procurer , 
qu'en  le  formant  avec  l'acide  du  Sel  marin  &  l'al- 
kali  volatil.  Mais  ce  fel ,  ou  du  moins  les  matériaux 
dont  il  eft  formé ,  exiftent  dans  la  plupart  des  fuligi- 
nofités  &  des  fuies  des  fubftances  animales  ,  &C  de 
certaines  fubftances  végétales ,  d'où  on  le  retire  par 
la  fublimation. 

MM.  Le  Maire  &  Granger ,  Correfpondans  de 
l'Académie  des  Sciences  de  Paris  ,  ont  donné  la  ma- 
nière dont  on  fabrique  ce  Sel  en  Egypte,  d'où  nous 
vient  la  plus  grande  partie  de  celui  que  nous  con- 
fommons.  Les  Mémoires  de  ces  Meflîeurs  nous 
ont  appris  que  la  fuie  des  cheminées  feule ,  &  fans 
aucun  mélange  ,  eft  la  matière  dont  on  retire  le 
Sel  ammoniac  ;  que  les  cheminées  où  l'on  ne 
brûle  que  de  la  bouze  de  vache ,  donnent  la  meil- 
leure fuie.  Vingt  -  fix  livres  de  cette  fuie  fournif- 
fent  ordinairement  fix  livres  de  Sel  ammoniac. 
On  emploie  cinquante  ou  cinquante  -  deux  heu- 
res à  cette  opération.  Les  vaiffeaux  dans  lefquels 
on  met  la  fuie  ,  font  des  ballons  d'un  verre  très- 
mince  :  ils  fe  terminent  par  un  col  de  quinze  à  feize 
lignes  de  long ,  fur  un  pouce  de  diamètre  ;  mais  ils 
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ne  font  pas  tous  de  la  même  grandeur.  Les  pins  pe-  ' 
îits  contiennent  douze  livres  de  fuie  ,  &  les  plus 
grands  cinquante  livres ,  n'étant  pleins  qu'aux  trois 
quarts  ;  ce  qu'on  obferve  afin  de  laiffer  un  efpace 
pour  la  fublimation.  Le  fourneau  fur  lequel  on  met 
ces  ballons ,  eft  compofé  de  quatre  murailles  ,  qui 
fe  joignant  en  équerre ,  forment  un  fourneau  quarré. 
Celles  des  faces  ont  dix  pies  de  large  ;   celles  des 
côtés  en  ont  neuf.    La  hauteur,  qui  eft  partout 
égale ,  eft  de  cinq  pies  fur  dix  pouces  d'épaiffeur.  Il 
y  a  dans  le  quarré  que  forment  ces  quatre  murailles , 
trois  arcades  de  la  longueur  de  ce  quarré  ,  diftantes 
les  unes  des  autres  de  dix  pouces.  La  bouche  de  ce 
fourneau  eft  ovale ,  &  a  deux  pies  quatre  (  ou  fix  ) 
pouces  de  haut   fur  feize   pouces    de  large  ,    &C 
eft  fituée  au  milieu  d'une  des  faces  du  fourneau. 
On  place  les  ballons  dans  l'entre-deux  des  arca- 
des du  fourneau ,  qui  tiennent  lieu  de  gril  pour  les 
foutenir.    On  en  met  ordinairement  quatre   dans 
l'entre-deux  de  chaque  arcade  ;  ce  qui  fait  le  nom- 
bre de  feize  pour  un  fourneau.   Ils  font  diftans  les 
uns  des  autres  d'environ  un  demi-pié.  On  les  affu- 
jettit  avec  des  morceaux  de  brique  ,  &  de  la  terre. 
On  a  foin  de  laiffer  vuide  un  efpace  d'environ  qua- 
tre pouces  de  la  partie  fupérieure  des  ballons ,  pour 
faciliter  la  fublimation  ;  tandis  qu'une  épaiffeur  de 
fix  pouces  ,  au-deffous  ,  fera  expofée  à  la  chaleur. 
Les  chofes  étant  ainfi  difpofées ,  on  donne  d'abord 
un  feu  de  paille  ,  que  l'on  continue  pendant  une 
heure.  Enfuite  on  y  jette  de  la  bouze  de  vache , 
réduite  en  mottes  quarrées  (  la  difette  de  bois  eft 
caufe  qu'on  fe  fert  communément  de  cette  matière 
pour  faire  du  feu  dans  ce  pays  )  :    ces   mottes 
augmentent  la  violence  du  feu.    On  le  continue 
en  cet  état  pendant  dix  -  neuf  heures.    Enfin,  on 
l'augmente   confidérablement  pendant  quinze  au- 
tres heures;  après  quoi  on  le  diminue  par  degrés. 
Quand  les  matières  contenues  dans  les  vaiffeaux 
commencent  à  être  échauffées ,  c'eft-à-dire  ,  après 
fix  ou  fept  heures  de  cuite  ,  il  en  fort  des  fumées 
épaiffes  &  de  fort  mauvaife  odeur  ;  ce  qui  conti- 
nue pendant  .quinze  heures»  On  apperçoit ,  quatre 
heures  après  ,  le  Sel  ammoniac  s'élever  en  fleurs 
blanches  ,  qui  s'attachent  à  l'intérieur  du  col  des 
vaiffeaux.   Ceux  qui  font  chargés  de  cette  opéra- 
tion ,  ont  foin  de  paffer  de  tems  en  tems  une  verge 
de  fer  dans  le  col  des  ballons  ,  pour  entretenir  une 
ouverture  à  la  voûte  faline ,  afin  de  laiffer  une  libre 
iffue  à  des  matières  bleuâtres ,  qui  ne  ceffent  de  for- 
tir  des  vaiffeaux ,  que  quand  l'opération  eft  finie. 

On  croyoit  communément ,  avant  qu'on  fût  au 
jufte  la  manière  dont  fe  fabrique  le  Sel  ammoniac , 
qu'on  mêloit  du  Sel  marin  avec  la  fuie  ,  &  même 
de  l'urine  ;  parce  que  ces  deux  fubftances  contien- 
nent les  principes  dont  eft  compofé  ce  Sel.  Mais 
outre  la  certitude  qu'on  a  eue  du  contraire  ,  depuis 
la  publication  des  Mémoires  de  MM.  Le  Maire  & 
Granger  ,  M.  Duhamel  a  fait  voir  que  le  Sel  marin 
ajouté  à  la  fuie  dont  on  retire  le  Sel  ammoniac  ,  ne 
contnoue  point  à  fa  formation  ,  &  ne  peut  en 
augmenter  la  quantité. 

On  trouve  quelquefois  du  Sel  ammoniac  tout  for- 
mé dans  le  voifinage  des  volcans.  Ce  fel  vient  vrai- 
femblablement  des  fuliginofités  produites  par  des 
matières  végétales  ou  animales ,  que  le  feu  du  vol- 
can a  embrâfées. 

Purification  du  Sel  Ammoniac. 

Lorfque  ce  Sel  eft  impur  ;  ce  qui  lui  arrive  fou- 
vent  ,  parce  que  pendant  la  fublimation  il  enlevé 
avec  lui  un  peu  de  la  matière-  noire  &C  charbon- 
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neufe  qui  doit  demeurer  au  fond  du  vaiffeau  ;  il 
eft  facile  de  le  purifier.  Pour  cela,  on  le  diffout  dans 
l'eau ,  on  filtre  la  diffolution  ,  puis  on  la  fait  évapo- 
rer &C  cryftallifer.  On  a ,  par  ce  moyen  ,  un  Sel 
ammoniac  très-blanc  &  très-pur.  On  peut ,  fi  on 
veut ,  le  faire  fublimer  enfuite. 

Ufages. 

Ce  Sel  eft  d'un  grand  ufage  dans  la  Chymie  & 
dans  les  Arts.  Quoiqu'il  ne  foit  que  demi-volatil, 
&c  qu'il  ait  befoin  d'une  chaleur  confidérable  pour  fe 
fublimer ,  il  a  cependant  la  propriété  d'enlever  avec 
lui  des  matières  très-pefantes  &  très-fixes ,  telles 
que  des  fubftances  métalliques ,  &  certaines  efpecés 
de  terres.  On  fait  fublimer  avec  lui,  pour  l'ufage  de 
la  Médecine  ,  du  fer,  de  la  pierre  hématite  ,  &c  : 
&  il  prend  alors  différens  noms ,  comme  ceux  de 
Fleurs  de  Sel  ammoniac  martial ,  ôcc  ;  qu'il  emprunte 
des  matières  qu'il  enlevé  avec  lui  dans  fa  fublima- 
tion. 

Plufieurs  ouvriers  auroient  peine  à  achever 
leurs  ouvrages  fans  le  fecours  de  ce  Sel  :  tels 
font  entr'autres  les  Teinturiers,  Orfèvres,  Fondeurs, 
Epingliérs ,  &c.  Les  Teinturiers  le  mettent  au  nom- 
bre de  leurs  drogues  non-colorantes  ;  c'eft-à-dire  , 
qui  d'elles-mêmes  ne  produifent  aucune  couleur , 
mais  qui  préparent  les  étoffes ,  foies ,  laines  ,  &c  , 
à  recevoir  celle  qu'on  veut  leur  donner.  Les  Maré- 
chaux l'emploient ,  réduit  en  poudre ,  pour  ronger 
les  taies  qui  viennent  aux  yeux  des  chevaux. 

Le  Sel  ammoniac  cryftallifé  eft  un  bon  fudorifi- 
que  &  diurétique.  Il  levé  les  obftrudtions ,  &  arrête 
la  putréfaction  :  fa  dofe  eft  depuis  dix  grains  juf- 
qu'à  une  dragme,  dans  une  liqueur  appropriée  à 
l'état  du  malade.  On  l'emploie  dans  les  fièvres  ma- 
lignes ,  &  les  fièvres  quartes.  Il  fait  venir  les  règles 
des  femmes.  On  s'en  fert  dans  quelques  collyres , 
depuis  un  demi  -  fcrupule  jufqu'à  un  fcrupule  en- 
tier. 

En  général ,  il  opère  plus  doucement  &  mieux , 
étant  mêlé  avec  le  nitre. 

Il  eft  excellent  pour  nettoyer  la  bouche  &  en 
emporter  les  aphtes. 

Si  l'on  diffout  le  Sel  ammoniac  à  froid  dans  de 
l'eau ,  il  la  rafraîchira  tellement  que  fi  l'on  y  plonge 
auffitôt  après  un  thermomètre  commun  ,  on  verra 
l'efprit  de  vin  coloré  qu'il  contient ,  defeendre  vite 
Se  beaucoup  plus  bas  qu'il  ne  feroit  s'il  étoit  dans 
de  l'eau  pure  ;  &  fi  l'on  tire  le  thermomètre  de  de- 
dans la  folution  du  Sel  ammoniac  pour  le  mettre 
dans  l'eau  commune  ,  l'efprit  de  vin  coloré  remon- 
tera affez  vite  pendant  quelque  tems. 

Pour  rafraîchir  le  vin  :  on  prend  une  livre  de  Sel 
ammoniac  pulvérifé  ;  que  l'on  jette  dans  trois  ou 
quatre  pintes  d'eau  ,  à  diverfes  reprifes  plus  ou 
moins  à  la  fois ,  fuivant  qu'on  veut  que  l'eau  foit 
plus  ou  moins  fraîche  :  fi  on  n'en  jette  dans  l'eau 
que  quatre  ou  cinq  onces,  elle  ne  fera  pas  auffi  ra- 
fraîchie que  fi  l'on  en  jette  huit  onces  ;  &  fi  on  met 
la  livre  de  Sel  ammoniac  toute  entière  ,  l'eau  fera 
beaucoup  plus  froide  ;  mais  fa  fraîcheur  durera 
moins  que  fi  on  mettoit  cette  même  quantité  à  plu- 
fieurs reprifes.  Il  faut  remuer  le  Sel  à  melure  qu'on 
le  jette  dans  l'eau  avec  un  bâton  ;  afin  d'en  faciliter 
la  diffolution  ,  &C  d'exciter  un  plus  grand  rafraichif- 
fement.  On  met  le  vin  dans  cette  eau  ,  pour  qu'il 
rafraîchiflè. 

Cinq  ou  fix  onces  de  ce  Sel  pulvérifé  ,    miles 
dans  une  chopine  (ou  une  livre)  d'eau  bien  pure  &C 
bien  fraîche ,  ne  font  Couvent  que  donner  a  la  liqueur 
un  degré  de  froid  inférieur  à  celui  de  la  glace. 
Voye^  Glace. 
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Sel  Admirable. 

Voyez  Sel  Purgatif  Amer. 

Sel  d'Angleterre, 

Confultez  l'article  Gouttes  céphaliques  d'An- 
gleterre. 

Sel  du  Duc  de  Holjlein, 

Voyez  A  R  C  A  N  u  M  Duplicatum. 

Sel  dEpfom. 

Voyez  Sel  Purgatif  Amer. 

Sel  Hépatique. 

Voyez  l'article  Visage. 

Sel  de  Mars. 

Voyez  Fer,/,  30. 

Sel  de  Plomb ,  ou  de  Saturne. 

Voyez  l'article  Plomb. 

Sel   Polycbreste. 

Mettez  en  poudre  une  livre  de  falpêtre  purifié , 
&  une  livre  de  fourre  commun.  Mêlez-les  bien  en- 
femble.  Après  avoir  fait  bien  rougir  au  charbon 
allumé  un  creufet  de  bonne  terre ,  mettez-y  envi- 
ron deux  onces  du  mélange  ;  &  remuez-le.  Lorfque 
la  flamme  de  la  matière  allumée  ceffera ,  vous  y 
remettrez  deux  onces  du  mélange ,  en  remuant  en- 
core pendant  environ  une  demi-heure  :  il  faut  que 
le  creuiet  foit  toujours  rouge.  La  matière  étant  re- 
froidie ,  pulvérifez-la  ,  &  la  faites  fondre  dans  une 
fufHfante  quantité  d'eau.  Puis  filtrez  la  diffolution  ; 
&  l'ayant  fait  évaporer ,  mettez-la  cryftallifer  à  la 
cave. 

Ce  Sel  eft  apéritif;  purge  les  férofités  par  le 
ventre  ,  &C  quelquefois  par  les  urines.  Il  levé  les 
obftru&ions  du  foie  ,  de  la  rate  ,  &  du  mefentere. 
Sa  dole  eft  depuis  une  demi-dragme  jufqu'à  fix 
dragmes  ,  dans  une  liqueur  appropriée.  Souvent 
on  le  donne  le  matin ,  avec  un  verre  d'eau  dé  fon- 
taine. 

Confultez  la  Chymie  de  Lémery,  avec  les  Notes  de 
M.  Baron. 

Sel  Purgatif  Amer:  Seld'Epsom: 
ou  Sel  Admirable. 

On  nous  l'apporte  d'Angleterre  en  petits  cryf- 
taux  déliés  ,  très  -  blancs.  Il  eft  d'un  goût  amer , 
tirant  fur  celui  du  falpêtre.  On  le  tire  par  éva- 
poration  des  eaux  minérales  d'Epfom.  Il  fe  fond 
aifément  au  feu  ,  fans  pétiller  ni  s'enflammer. 
Quand  il  eft  pur  il  fe  diffout  aifémeat  dans  de  l'eau. 

Ce  Sel  purge  par  bas ,  &  rafraîchit.  On  l'emploie 
dans  la  gravelle ,  la  néphrétique ,  les  fièvres  inter- 
mittentes ,  l'hydropifie ,  &C  les  autres  maladies  où  il 
faut  purger  doucement  en  levant  les  obftrudrions. 
La  dofe  eft  depuis  fix  dragmes  jufqu'à  une  once  & 
demie. 

On  peut  faire  une  eau  minérale  artificielle ,  en 
diflblvant  une  demi- once  de  ce  Sel  dans  chaque 
pinte  d'eau  de  rivière. 


Sel  de  Saturne, 

Voyez  Sel  de  Plomb. 

Sel  Végétal. 

Confultez  l'article  Tartre. 

Sel  de  Verre. 

Voyez  Anatron. 

Sels  tirés  des  Plantes. 

Les  plantes  fucculentes  &  encore  vertes  fournif- 
fent  par  la  compreflîon  une  grande  quantité  de  fuc 
liquide,  lequel  eft  compote  de  la  plus  grande  partie 
du  flegme  ,  des  Sels ,  Se  d'une  petite  portion  de 
l'huile  &  de  la  terre  de  la  plante.  Ces  fucs  ,  expofés 
dans  un  lieu  frais  pendant  un  certain  tems ,  dépo- 
fent  des  cryftaux  falins  ;  qui  font  une  combinaifon 
de  l'acide  de  la  plante  avec  une  partie  de  fon  huile 
&  de  fa  terre ,  dans  laquelle  l'acide  domine  toujours. 
Ces-  Sels  portent  le  nom  de  Sels  Effentiels ,  parce 
qu'ils  contiennent  en  eux  les  parties  les  plus  effen- 
tielles  de  la  plante.  Leur  couleur  eft  ordinairement 
obfcure  ;  à  moins  qu'on  ne  les  calcine  dans  un  creu- 
fet ,  &  qu'on  ne  les  diflblve ,  filtre  &C  coagule  de 
nouveau.  Mais  il  vaut  beaucoup  mieux  les  garder  Se 
employer  dans  leur  couleur  obfcure ,  que  de  difïi- 
per  en  les  calcinant  leur  partie  fulphurée ,  &  avec 
elle  la  faveur  &  l'odeur  de  la  plante  qu'ils  avoient 
retenues. 

Les  plantes  ligneufes ,  peu  fucculentes  ,  &  deffé- 
chées ,  ont  befoin  d'être  longtems  triturées  avec 
l'eau  ,  pour  donner  leurs  Sels  effentiels.  C'eft  un  ex- 
cellent moyen  de  tirer  ce  qu'elles  contiennent  de 
falin  &  de  favoneux. 

Les  matières  végétales  fort  huileufes  ne  rendent 
que  difficilement ,  ou  même  point  du  tout ,  leur  Sel  ' 
effentiel  ;  la  trop  grande  quantité  d'huile  empêchant 
ce  Sel  de  fe  féparer  &  de  fe  cryftallifer.  M.  Gerike 
dit ,  dans  fes  Principes  de  Chymie  ,  que  fi  on  retire 
par  l'intermède  de  l'efprit  de  vin  une  portion  de  l'huile 
de  quelque  plante ,  on  en  extrait  enfuite  le  Sel  effen- 
tiel plus  facilement  &  en  plus  grande  quantité.  Ce 
moyen  eft  très-bon  ,  &  il  doit  réufîïr  pour  les  plan- 
tes qui  ont  exceffivement  d'huile  effentielle  :  mais  fi 
c'eft  une  huile  graffé  qui  empêche  la  cryftallifation 
du  Sel  effentiel ,  ce  moyen  ne  produira  pas  le  même 
effet  ;  parce  que  l'huile  graffe  n'eft  pas  diffoluble 
dans  l'efprit  de  vin. 

On  ne  peut  pas  retirer  les  Sels  effentiels ,  par  la 
diftillation  :  attendu  qu'ils  fe  décompofent  auffitôt 
qu'ils  éprouvent  l'action  du  feu. 

L'acide  qui  domine  dans  les  Sels  effentiels  des 
plantes ,  quoique  le  plus  fouvent  analogue  à  l'acide 
végétal  proprement  dit  ,  (  c'eft-à-dire ,  à  celui  du 
vinaigre  &  du  tartre ,  qui  paroît  n'être  que  l'acide 
vitriolique  altéré  )  en  diffère  cependant  quelquefois 
&  a  de  la  reflemblance  avec  l'acide  nitreux ,  ou  avec 
celui  du  Sel  marin  :  cela  dépend  des  endroits  011  ont 
cru  les  plantes  dont  on  retire  ces  Sels.  Si  ce  font  des 
plantes  maritimes ,  leur  acide  a  du  rapport  avec 
celui  du  Sel  marin  ;  fi ,  au  contraire  ,  elles  font  ve- 
nues fur  des  murs  ou  dans  des  terres  nitreufes ,  leur 
acide  reffemble  à  celui  du  nitre.  La  lbude  même  ne 
donne  point  de  Sel  analogue  au  Sel  marin  ,  quand 
elle  a  cru  ailleurs  qu'au  bord  de  la  mer.  Quelquefois 
une  même  plante  contient  des  Sels  analogues  aux 
trois  acides  minéraux  (marin,  nitreux,  ôc  vitrioli- 
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que).  Confultei  l'article  Distillation,  p.  8 16  & 

8 17  :  Tartre. 

Quand  on  a  diftillé  une  plante  à  feu  nud ,  fi  on 
calcine  le  caput  mortuum  en  chauffant  le  vaiffeau  au 
degré  de  feu  le  plus  violent ,  ce  réfidu  devient  une 
cendre  dont  on  retire  un  Alkali  fixe  ,  en  la  leffi- 
-vant  plufieurs  fois  avec  de  l'eau  jufqu'à  ce  que  l'eau 
devienne  infipide.  On  filtre  enfuite  cette  liqueur , 
&  on  la  laifle  cryftallifer. 

Toutes  les  matières  végétales ,  à  l'exception  de 
celles  qui  fourniffent  beaucoup  d'alkali  volatil ,  brû- 
lées à  feu  nud  &c  avec  flamme  ,  laiffent  dans  leurs 
cendres  une  grande  quantité  d'alkali  fixe ,  acre  ,  Se 
cauftique.  On  les  leflive  avec  de  i'eau  froide.  Mais 
lorfqu'on  a  foin  d'étouffer  les  plantes  à  mefure 
qu'elles  brûlent ,  d'empêcher  qu'elles  ne  s'enflam- 
ment, en  les  couvrant  de  quelque  matière  qui  ra- 
batte continuellement  fur  elles  ce  qui  s?en  exhale  ; 
le  Sel  qu'on  retire  de  leurs  cendres  eft  beaucoup 
moins  acre  &  cauftique.  Ces  Sels  peuvent  fe  cryf- 
tallifer :  &  étant  beaucoup  plus  doux  que  les  alkalis 
fixes  ordinaires ,  ils  peuvent  être  employés  dans  la 
Médecine  &  pris  intérieurement.  On  les  nomme 
Sels  préparés  à  la  manière  de  Tachenius  (  ou  Take- 
nius  )  ,  parce  qu'ils  font  effectivement  de  l'invention 
de  ce  Chymifte.  La  méthode  qu'a  fuivie  Tachenius , 
confifte  à  prendre  des  plantes  fraîches  ,  les  couper 
en  morceaux  ,  &  les  jetter  dans  une  marmite  de 
fer  toute  rouge  ;  puis  y  mettre  un  couvercle.  Par-là 
il  empêche  qu'aucune  partie  ne  s'évapore  ;  mais  il 
obtient  moins  d'alkali  :  les  parties  acides  ne  pou- 
vant pas  s'évaporer  elles  font  obligées  de  refter 
dans  la  maffe  totale  ,  où  elles  rencontrent  l'alkali  ; 
auquel  elles  fe  joignent ,  &  forment  avec  lui  un 
Sel  neutre  ,  un  alkali  mêlé  de  parties  graffes ,  en 
quelque  façon  favoneux  ,  &  propre  à  remplir  des 
Vues  auxquelles  l'alkali  parfait  &  pur  ne  convien- 
drait nullement  par  rapport  à  la  Médecine. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  mêlent  les  cendres  des 
plantes  avec  de  l'eau  commune ,  &  après  leur  avoir 
fait  fubir  une  longue  ébullition  ,  filtrent  l'eau  par  le- 
papier  gris  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  bien  claire  ;  puis 
la  mettent  fur  le  feu  pour  la  faire  confommer  peu- 
à-peu  à  petits  bouillons ,  jufqu'à  ce  que  le  Sel  foit 
tout  à  fec  au  fond. 

Le  Sel  qui  refte  après  l'évaporation ,  eft  plus  ou 
moins  brun.  On  le  calcine  dans  un  creufet ,  jufqu'à 
ce  qu'il  foit  blanc  :  puis  on  le  fait  fondre  dans  de 
l'eau  claire ,  on  filtre  la  diffolution ,  &  on  en  fait 
évaporer  l'humidité  dans  une  terrine.  Par  ce  moyen 
l'on  a  un  Sel  très-pur  &  fort  blanc  :  on  le  garde 
dans  une  bouteille  de  verre  bien  bouchée. 

Quand  on  eft  à  la  campagne  par  un  beau  tems  , 
&C  qu'on  a  une  grande  quantité  de  plantes  à  brûler , 
on  peut  faire  un  ou  plufieurs  creux  dans  la  terre , 
y  mettre  les  plantes  bien  féches  ,  les  allumer  avec 
un  peu  de  feu ,  couvrir  les  creux  avec  des  pierres 
ou  d'autres  terres ,  appuyant  deffus  Se  n'y  laiffant 
d'ouverture  que  ce  qu'il  en  faut  pour  donner  paffage 
à  un  peu  d'air  qui  puiffe  entretenir  le  feu.  On  con- 
noît  que  l'opération  eft  achevée  ,  quand  la  terre  de 
deffus  eft  entièrement  refroidie.  Alors  on  découvre 
doucement  le  creux.  On  y  trouve  les  cendres  bien 
calcinées  ,  la  plupart  adhérentes  les  unes  aux  autres 
par  grumeaux  ;  ce  qui  eft  une  marque  d'une  bonne 
calcination  ,  Se  d'une  quantité  raifonnable  de  Sel. 

Les  Payfans  d'Auvergne  voulant  profiter  des  plan- 
tes inutiles  qui  croiffent  Se  fe  féchent  fur  leurs 
montagnes ,  les  coupent  fans  diftincrion  Se  les  brû- 
lent toutes  enfemble  dans  des  creux  qu'ils  ont  faits 
en  terre  de  cette  manière  ;  puis  ils  en  ramaffent  les 
cendres  qui  font  remplies  de  beaucoup  de  Sel  alkali. 
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Mais  ils  n'obfervent  pas  autant  d'exactitude  en  re- 
cueillant ces  cendres  ,  qu'il  'conviendroit  de  faire  ; 
car  ils  enlèvent  avec  elles  une  partie  de  la  terre  qui 
les  environnoit  Se  qui  eft  lalée  par  communication  : 
ils  vendent  ces. cendres  à  fort  bon  marché  aux  Épi- 
ciers ,  qui  les  débitent  aux  Blanchiffeufes ,  comme 
étant  très-bonnes  pour  les  leffives.  Mais  la  terre 
dont  ces  cendres  font  mélangées  tache  le  linge  ;  à  ce 
que  l'on  prétend. 

Quand  on  veut  brûler  une  plante  dans  un  labo- 
ratoire ,  on  fe  fert  d'un  fourneau  de  fufion ,  qu'on 
remplit  de  plantes  bien  féches ,  enforte  qu'elles  y 
foient  bien  preffées.  Ayant  allumé  le  feu ,  on  couvre 
le  fourneau  avec  fon  dôme  ,  Se  fa  petite  cheminée. 
Ces  plantes  étant  à  demi-confommées  ,  on  y  en 
met  une  autre  quantité  ,  pour  remplir  le  fourneau  ; 
Se  l'on  continue  de  même  jufqu'à»  ce  qu'on  ait  em- 
ployé tout ,  ou  jufqu'à  ce  que  les  cendres  remplif- 
fent  tout  le  fourneau.  S'il  n'y  a  plus  de  place  pour 
y  mettre  davantage  d'herbes  j  il  faut  alors  laiflèr  re- 
cuire ou  calciner  les  cendres.  Car  fi  l'on  a  bien  preffé 
les  plantes  à  mefure  qu'elles  ont  été  mifes  dans  le 
fourneau  ,  elles  demeureront  au  feu  dix  ou  douze 
heures  après  la  fumée  paffée  ;  Se  elles  en  devien- 
dront plus  falées.  On  les  ramaffe  quand  elles  font 
froides  :  on  y  trouve  beaucoup  de  grumeaux  , 
comme  à  celles  qui  ont  été  brûlées  dans  des  creux 
à  la  campagne.  On  en  tire  le  Sel ,  de  la  manière  qui 
a  été  dite. 

Les  plantes  maritimes  fourniffent  un  alkali  fixe  , 
analogue  à  la  bafe  du  Sel  marin.  La  plupart  des  autres 
plantes ,  ou  fubftances  végétales  ,  en  fourniffent  qui 
font  abfolument  femblables  entre  eux  Se  de  même 
nature,  lorfqu'ils  font  bien  faits  Se  bien  calcinés. 

Si  on  fait  infufer  ou  bouillir  dans  l'eau ,  une  plante 
dont  on  prétend  tirer  un  alkali  fixe  en  la  brûlant 
enfuite  ,  on  en  obtient  une  bien  moindre  quantité 
de  cet  alkali  ;  Se  même  ,  point  du  tout ,  fi  on  a>fait 
fubir  à  la  plante  un  affez  grand  nombre  d'ébullitions 
pour  la  dépouiller  abfolument  dès  parties  falines 
qui  concourent  avec  fa  terre  à  la  formation  de  l'al- 
kali fixe. 

Comme  on  ne  tire  que  peu  de  Sel  fixe  d'une 
grande  quantité  d'herbes ,  Se  qu'il  exige  affez  de 
peine  Se  de  tems  ,  on  n'a  pas  manqué  de  le  falfifier  , 
afin  de  pouvoir  le  donner  à  bon  marché.  Celui  que 
les  Colporteurs  apportent ,  Se  que  plufieurs  Dro- 
guiftes  font  venir  de  pays  éloignés  ,  dans  des  caiffes 
en  beaux  cryftaux ,  qu'ils  appellent  Sel  d'abfinthe  , 
ou  Sel  de  tamarife  ,  n'eft  rien  moins  que  ce  Sel. 
Pour  en  être  convaincu ,  il  faut  confidérer  première- 
ment que  le  Sel  fixe  de  quelque  plante  que  ce  foit , 
étant  tiré  par  la  calcination  ,  doit  être  alkali  ,  Se 
bouillonner  néceflairement  quand  on  verfe  des  aci- 
des deffus  ;  ce  qui  n'arrive  point  dans  ces  prétendus 
Sels  fixes  des  plantes.  En  fécond  lieu,  le  felfixe  d'une 
plante  étant  fort  poreux ,  il  s'humect e  très-facile- 
ment Se  fe  liquéfie  à  moins  qu'on  n'ait  foin  de  l'en- 
fermer exactement  dans  une  bouteille  de  verre  : 
les  caiffes  ne  font  point  capables  de  le  conferver  ;  il 
•y  feroit  fondu  Se  il  en  auroit*  pénétré  le  bois  avant 
qu'on  l'eût  porté  en  quelques  lieux  :  ce  qui  pour- 
tant n'arrive  point  aux  Sels  des  Colporteurs  ;  ils 
peuvent  les  garder  plufieurs  années  dans  leurs  cailles 
fans  qu'ils  s'humectent  davantage  que  n'a  coutume 
de  faire  le  falpctre  rafmé  ou  l'alun.  En  troiiieme 
lieu,  les  plantes  ne  rendent  pas  beaucoup  de  Sel 
fixe  ;  l'alkali  d'une  plante  ne  fe  cryftalliic  que  diffi- 
cilement; Se  tes  cryftaux  ne  font  point  de  la  forme 
des  Sels  des  Colporteurs.  Quatrièmement  les  plan- 
tes ne  rendent  pas  beaucoup  de  Sel ,  il  coûte  confi- 
dérablement  à  faire ,  Se  on  ne  pourroit  pas  le  don.- 
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ner  à  fi  bon  marché  qu'ils  font  ;  car  ils  ne  les  ven- 
dent fouvent  que  trente  fols  la  livre  au  plus.  On 
dira  peut-être  que  dans  les  pays  chauds  ,  où  l'on  fait 
ce  Sel ,  il  y  a  plufieurs  plantes  dont  on  tire  beau- 
coup plus  de  Sel ,  que  de  celles  qui'  croifTent  dans 
les  pays  tempérés  ;  mais  ceux  qui  ont  coutume  de 
travailler  à  ces  fortes  d'opérations  ,  lavent  que  , 
toute  commune  qu'eft  la  plante  des  pays  chauds , 
on  ne  peut  pas  donner  à  un  fi  vil  prix  le  Sel  qu'on 
en  tire  ;  ajoutez  auffi  que  le  port  coûte  quelque 
chofe.  On  croit  donc  que  leurs  prétendus  Sels  de 
îamarifc  &C  d'abfinthe ,  ne  font  qu'un  mélange  d'alun 
&  de  falpêtre ,  &  qu'il  n'y  a  point  du  tout  de  Sel 
de  plantes. 

Nous  avons  parlé  des  propriétés  de  divèrfes 
fortes  de  ces  Sels  fixes.  Voye^  les  articles  Ab  s  i  n- 
THE:HuiLE  de  Gayac  ,  p.  298  :  D  I  S  T I L  L  A- 
tion,  p.  816  Se  817  :  Quinquina,  p.  197: 
Tabac  :  Tartre:  &c. 

Sel:  Terme  d'Agriculture.  On  dit  :  une  telle 
terre  a  beaucoup  de  Sel  ;  elle  produit  toujours  fans  Je 
laffer  :  Telle  autre  terre  n'a  point  de  Sel  ;  c"eft-à-dire  , 
qu'elle  devient  incapable  de  produire  de  long-tems, 
pour  peu  qu'elle  ait  produit. 

Confultei  l'article  Blé  ,  pag.  311  &  fuivantes: 
Salpêtre  ,  p.  348  ,  col.  i_&  2. 

SELAGO.  Voye^  Camphrée. 

SELF-HEAL.  Voye{  Brunelle  :  Sani- 
Cle. 

SELINUM.  Voye{  Céleri. 

SELLETTE  :  Terme  d'Agriculture.  Voyez 
C  h  a  r  r  u  e  ,  n.  8. 

SELLIGA.  Foyei  Nard  Celtique. 

S  E  M 

SEMAILLES.  Signifie  1  °.  l'opération  de 
femer  les  grains.  Dans  ce  fens  on  dit  :  Le  tems  eft 
propre  pour  les  Semailles  ;  il  faut  en  profiter.  Voyez 
Semer. 

2.  On  nomme  Semailles  la  Saifon  où  l'on 
a  coutume  de  femer  divèrfes  fortes  de  grains ,  & 
principalement  les  blés. 

Relativement  à  cette  fignification  l'on  diftingue 
les  Semailles  d'Automne  ,  &  celles  de  Printèms. 
Voyez  Mars,  p.  485  ,  col.  1. 

11  y  a  des  pays  où  dès  la  fin  du  mois  d'Août  on 
commence  à  faire  les  Semailles  du  fégle  ,  principa- 
lement dans  les  pays  froids ,  afin  qu'il  ait  le  tems 
de  fe  fortifier  avant  l'hiver  ,  pour  pouvoir  réfifter 
au  froid  :  autrement  il  courroit  grand  rifque  de 
périr. 

Si-tôt  que  le  mois  de  Septembre  eft  venu  ,  on 
ne  tarde  plus  à  jetter  ce  grain  en  terre  ;  &  il  n'y 
a  que  le  mauvais  tems  qui  puiffe  en  empêcher. 

Après  cette  Semaille ,  vient  immédiatement  celle 
de  l'orge  d'automne ,  ou  orge  quarrée.  Cette  Se- 
maille ne  dure  pas  Jongtems  ,  à  caufe  qu'on  n'en 
feme  que  fort  peu ,  &  feulement  pour  fubvenir  de 
bonne  heure  à  la  nourriture  des  domeftiques ,  fur- 
tout  lorfque  le  blé  eft  cher. 

Le  méteil  fe  feme  enfuite  :  puis  le  froment ,  qui 
réfifte  mieux  au  froid  qu'aucun  autre  grain. 

Confultei  l'article  Semer. 

SEMAINE.  C'eft  un  efpace  de  tems,  compofé 
de  fept  jours  :  à  chacun  defquels  ,  félon  les  Aftro- 
logues  feclateurs  de  Ptolomée  ,  préfide  une  des  prin- 
cipales planètes  ;  qui  font  la  Lune ,  Mars ,  Mercure  , 
Jupiter ,  Venus  ,  Saturne  ,  &  le  Soleil. 

S  E  MÉ  (  Bien  )  :  Terme  de  ChafTe.  C'eft  quand 
à  la  iête  d'un  cerf,  d'un  daim,  ou  d'un  chevreuil, 
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le  nombre  des  andouillers  fe  trouve  pair.  On  dit 
Mal  Semé,  quand  ce  nombre  eft  non-pair. 

SEMELLE  :  Terme  d'Architecture  ,  &c.  Efpece 
de  tirant ,  fait  d'une  plate-forme  où  font  aflémblés 
les  pies  de  la  ferme  d'un  comble ,  pour  en  empê- 
cher l'écartement. 

Semelle  d'Etaie.  Pièce  de  bois  couchée  à  plat  fous 
le  pié  d'une  étaie  ,  d'un  chevalement  ,  ou  d'un 
pointai. 

SEMEN.  Foye{  Semence. 

Semé  n-C  ontra-VerMes,  ou  Am- 
plement Semen-Contra:  &  S  e  m  e  n- 

5  a  n  c  t  u  m.  Fbyei  Barbotine. 
SEMENCE:  en  Latin  Sernen.  En  général  on 

nomme  Semence  tout  ce  qui  peut  être  ïèmé  pour 
produire  la  même  efpece  de  plante ,  que  celle  dont 
il  provient.  On  diftingue  principalement  deux  fortes 
de  Semences  ;   les'  unes  relatives  à  l'Agriculture  , 

6  dont  nous  avons  parlé  fous  le  mot  G  R  A  1  n  :  les 
autres  ,  qui  font  particulièrement  affectées  au  'Jar-* 
dinage  ,  font  nommées  Graines;  voye^  ce  mot. 

Les  figures  des  Semences  varient  à  l'infini.  Elles 
font  quelquefois  ornées  d'aigrettes  ,  ou  d'une  cou- 
ronne ,  ou  d'ailes  membraneufes. 

Voye{  Nud:Farineux:Cerealu:Ai- 
grette:  Aiguille:  &c. 

Les  Curieux  préfèrent  les  Semences  de  certains 
endroits  où  les  plantes  de  ces  efpeces  font  mieux: 
cultivées  ,  &£  ont  tout  ce  qu'il  faut  pour  perfection- 
ner leur  graine. 

Celles  qui  fond"  compactes  ,  naturellement  chau- 
des ,  &  qui  ont  une  forte  écorce  ,  peuvent  fouvent 
être  encore  bonnes  à  femer  lorfqu'elles  ont  trois 
ans.  Le  lupin  ,  le  fénegré  ,  le  lin  ,  font  dans  ce  cas. 
On  ne  peut  gueres  compter  au-de-là  de  deux  ans  , 
fur  les  femences ,  dont  la  fubftance  eft  délicate  1 
comme  l'anis  ,  le  fenouil  ,  le  Cumin  ,  l'ache ,  le 
perfil ,  le  creflbn.  Celles  d'oignon  ,  de  ciboule  ,  de 
porreau  ,  Si  de  pavot ,  fe  confervent  pendant  trois 
ou  quatre  ans  dans  leurs  têtes  ou  leurs  enveloppes. 

M.  Miller  aflure  qu'il  a  conftamment  éprouvé 
que  la  plupart  des  graines  lèvent  beaucoup  mieux 
dans  de  petits  pots  ,  que  dans  de  grands.  Pour  mé- 
nager le  terreau  &  le  fumier ,  il  confeille  de  mettre 
les  pots  pour  femer  ,  fur  des  couches  médiocre- 
ment chaudes  ;  de  ne  mettre  ce  terreau  que  dans  les 
pots  ,  &  de  remplir  les  intervalles  avec  d'autre 
terre. 

Tous  nos  articles  de  Plantes  indiquent  le  tems 
&  la  manière  de  faire  ufage  des  Semences.  Nous 
traiterons  encore  fpécialement  des  Semences  d'A- 
griculture,  dans  l'article  Semer. 

Nous  avons  déjà  dit,au*iot  Battre,  quel- 
que chofe  fur  la  façon  dont  on  bat  les  Semences. 

Ajoutons  qu'au  lieu  de  battre  ,  fans  diftinftion  de 
tems  ,  le  blé  qu'on  deftine  pour  femer  ,  on  doit  ne 
le  faire  que  très-peu  de  jours  avant  la  iemaille  ;  deux 
ou  trois  jours  tout  au  plus.  Confultèz  le  IVe  Volume 
du  Traité  de  la  Culture  des  Terres  ,  p.  401-2-3. 

Les  pratiques  de  faire  fouler  les  gerbes  par  les 
pies  des  chevaux  ou  des  bœufs ,  ou  de  battre  le  grain 
avec  un  fléau  fur  l'aire  de  la  grange  ,  meurtrifïent 
ou  écrafent  beaucoup  de  grains  ;  qui  par-là  ne  font 
plus  propres  à  être  femés.  Si  le  blé  a  été  nourri 
d'humidité  ,  le  mal  eft  encore  plus  grand  ;  les  grains 
étant  alors  moins  durs ,  ils  cèdent  aifément  ious  le 
fléau ,  &  font  entièrement  écrafés.  On  doit  donc 
ufer  de  précaution  en  battant  le  blé  de  Semence» 
Voyez  le  Traité  de  la  Culture  des  Terres ,  T.  IV , 
p.  404-5-6.  M.  Duhamel  ne  fait ,  en  ces  deux  en- 
droits ,  que  donner  un  Mémoire  de  M.  De  Château- 
vieux. 
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Mais  dans  la  Préface  du  même  Volume  (/>/.  sa;  » 
**xx  ,  &  xxxj  )  M.  Duhamel  rapporte  ,  d'après 
M.  Titius ,  la  manière  dont  on  étuve  les  gerbes  de 
blé',  que  l'on  bat  auflitôt  qu'elles  font  lèches  en 
paffant  de  1  etuve  dans  la  grange  ;  en  Suéde ,  en 
Curlande  ,  &  dans  la  Pruffe  Suédoife.  Ces  détails 
méritent  d'être  lus  dans  les  pages  que  nous  citons. 

Cer-taines  Semences  font  employées  es 
Pharmacie  ,  principalement  pour  faire  des  Emul- 
fions.  En  termes  de  l'Art ,  les  quatre  Semences  Chau- 
des Majeures  font  celles  de  Coriandre ,  Perfil ,  Anil , 
&  Fenouil  :  ou  ,  félon  d'autres ,  le  Cumin  &  le 
Carvi ,  au  lieu  de  Perfil  &c  de  Coriandre.  Voyez  en- 
core ANGÉLIQUE.  Les  quatre  Semences  Chaudes 
Mineures  font  l'Ammi ,  le  Panic  fauvage  ,  l'Ache  ,  &c 
la  Carotte.  On  fubftitue  la  Semence  de  Perfil  à 
celle  du  Panic  ;  qui  eft  le  Sium  aromaticum.  Il  y  a 
auffi  un  pareil  nombre  de  Semences  froides.  Les 
quatre  Semences  Froides  Majeures  font  celles  de 
Citrouille  ,  Melon  ,  Concombre  ,  &  Courge.  On 
nomme  Froides  Mineures ,  les  Semences  de  Chi- 
corée ,  d'Endive  ,  de  Laitue  ,  &  de  Pourpier. 

Voye{  Emulsion:  Orgeat  :Amandé: 
PavotiMauvï:  &c. 

Il  faut ,  autant  que  l'on  peut ,  ne  faire  ufage  de 
ces  Semences,  que  quand  elles  font  nouvelles. 

SEMENCINE.  Fo^Barbotine. 

SEMER.  Répandre  de  la  femence  dans  la  terre. 
Voye^  Semis.- 

L'enfemencement  eft  un  article  fi  important  pour 
le  fuccès  des  récoltes ,  que  les  Laboureurs  doivent 
y  prêter  une  finguliere  attention.  Pour  une  plus 
grande  commodité  nous  traiterons  cette  matière 
fous  différens  titres. 

Saifon  ,  &  Température  de  Voir ,  qui  font  convenables 
pour  les  Semailles. 

On  remarque  arTez  généralement  que  les  grains 
qui  ont  été  mis  le  plus  tôt  en  terre  font  ceux  qui , 
dans  le  tems  de  la  moiffon  ,  parviennent  les  pre- 
miers à  maturité.  Ainfi  ,  quoiqu'il  y  ait  de  l'avantage 
à  accélérer  les  femailles  quand  la  faifon  de  mettre 
les  blés  en  terre  eft  venue  &  que  le  tems  y  eft  favo- 
rable ;  il  eft  néanmoins  affez  à  propos  de  ne  pas 
femer  tous  les  grains  en  même  tems ,  afin  que  ne 
mûriffant  point  tout-à-fait  auffitôt  les  uns  que  les 
autres  ,  on  puiffe  dans  le  tems  de  la  moiffon  les 
ramaffer  avant  qu'une  maturité  exceffive  les  difpofe 
à  s'égrainer.  Mais  ce  petit  avantage  ne  doit  pas  em- 
pêcher de  profiter  de  la  faifon  convenable  pour 
faire  promptement  les  femailles. 

Il  refte  à  favoir  lequel  eft  le  plus  avantageux ,  de 
femer  de  bonne  heure^u  tard.  Nous  ne  prétendons 
pas  pouvoir  fixer  un  rems  précis  :  ce  tems  doit  va- 
rier ,  fuivant  que  le  pays  eft  plus  ou  moins  méri- 
dional ,  ou  relativement  à  d'autres  circonftances 
locales  qui  varient  beaucoup.  Dans  le  climat  de 
Genève  ,  le  tems  de  faire  les  femailles  eft  à  la  fin 
d'Août  &  dans  tout  le  mois  de  Septembre.  *  Traité 
de  la  Cuit,  des  Terr.  T.  II.  p.  93-4.  On  feme  les 
fromens  au  commencement  d'Octobre  ,  dans  la 
Beauffe  &  le  Gâtinois.  En  Angoumois ,  &  dans  le 
Limofin  ,  c'eft  à  la  fin  d'Oûobre.  Aux  environs  de 
Bordeaux  ,  on  diffère  quelquefois  jufqu'à  la  fin  de 
Décembre.  Nous  nous  bornerons  ici  à  des  réflexions 
générales ,  dont  chacun  pourra  tirer  les  inductions 
propres  aux  circonftances  où  il  fe  trouve. 

Perfonne  ne  doute  de  l'avantage  qu'il  y  a  conf- 
tamment  à  avancer  les  récoltes.  Comme  il  eft  d'ex- 
périence que  les  grains  femés  de  bonne  heure  font 
en  état  d'être  recueillis  un  peu  plus  tôt  que  les  au- 
tres }  il  femble  naturel  de  conclure  qu'on  doit  fe 
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preffer  de  femer  quand  la  faifon  eft  venue.  Ceux 
qui  fement  tard  font  fouvent  dans  le  cas  de  ne  faire 
que  des  récoltes  médiocres.  D'ailleurs,  on  fait  que 
les  grains  femés  en  automne  ont  à  fubir  la  rigueur 
de  l'hiver  :  &  la  gelée  les  fatigue  beaucoup  ,  quand 
ils  n'ont  pas  eu  le  tems  de  produire  affez  de  racines 
&  de  feuilles  ,  marque  de  leur  vigueur ,  avant  les 
grands  froids.  Cette  raifon  doit  encore  engager  à 
femer  d'affez  bonne  heure  ,  furtout  dans  les  pays 
feptentrionaux  ;  où  les  gelées  fe  font  fentir  plus  tôt 
qu'ailleurs.  Enfin  on  cfoit  avoir  remarqué  que', 
dans  les  années  où  il  y  a  de  la  nielle ,  les  grains  qui 
ont  été  femés  tard  ,  furtout  au  printems  ,  y  font 
particulièrement  expofés. 

Au  refte  ,  on  effuie  des  contre-tems  lorfqu'on  a 
femé  trop  tôt.  Si  l'automne  eft  douce  &  humide  , 
les  blés  pouffent  tellement  en  verd  qu'ils  rouillent 
quelquefois  avant  l'hiver  même  ;  ce  qui  leur  eft 
très-préjudiciable.  Le  verd  que  les  blés  ont  pouffé 
avant  l'hiver ,  périt  dans  cette  faifon  quand  elle  eft 
rigoureufe.  Quelques-uns- penfent  auffi  que  les  plan- 
tes ,  épuifées  par  les  premières  productions  ,  pouf- 
fent avec  moins  de  vigueur  au  printems  :  mais  ce 
fait  n'eft  pas  fuffifamment  prouvé.  Enfin  ,  fi  on  avoit 
tellement  avancé  les  femailles ,  que  les  grains  euffent 
commencé  à  monter  en  tuyau ,  les  gelées  qui  dé- 
truiraient ces  productions  ,  fatigueroient  beaucoup 
les  plantes  ;  qui  probablement  n'euffent  fouffert  au- 
cun .  dommage  fi  elles  n'avoient  eu  que  leurs  pre- 
mières feuilles.  Voyez  M.  Tillet  ,  Suite  des  Expé- 
riences fur  la  caufe  qui  noircit  le  blé  ,  p.  z8. 

Une  terre  légère  &  fabloneufé ,  enfemencée  tard 
en  grains  d'hiver  ,  fournit  rarement  fa  récolte, 
quand  on  n'y  a  pas  mis  beaucoup  de  fumier.  Au 
contraire ,  un  terrein  plus  gras  &  lubftantieux ,  étant 
naturellement  fujet  à  produire  des  herbes  inutiles , 
elles  y  pouffent  vite  &  nuifent  de  bonne  heure  aux 
grains.  Mais  quand  on  n'y  feme  que  tard ,  l'on  n'a 
rien  à  craindre  :  les  herbes  ne  profiteront  pas  aux 
approches  de  l'hiver  ;  &  le  grain  fubfiftera  affez  bien 
en  hiver ,  Si  'enfuite  au  printems  lorfque  la  pouffe 
des  herbes  aura  été  retardée  par  le  froid. 

La  faifon  de  femer  chaque  forte  de  grain ,  eft 
conftamment  un  article  fournis  à  la  diferétion  d'un 
prudent  œconome  ;  qui  doit  fe  régler  fur  la  qualité 
de  fa  terre.  Plus  tard  on  feme  au  printems  dans  une 
bonne  terre  fujette  à  produire  des  herbes  inutiles  , 
meilleure  eft  la  récolte.  Par  exemple ,  fi  on  y  feme 
de  l'orge  au  commencement  de  Mai ,  les  rofées  fuf- 
fifent  pour  la  faire  lever  fous  fept  à  huit  jours  :  & 
alors  elles  devance  les  autres  herbes  ,  qui  levant 
moins  vite  font  faifies  de  la  chaleur  ck  ainfi  profi- 
tent peu. 

Dans  un  terrein  fec  &  de  fable  ,  on  fe  trouve 
toujours  bien  de  femer  de  fort  bonne  heure  au  prin- 
tems. Sans  cela ,  la  chaleur  du  foleil  jointe  à  celle 
de  la  terre  ,  font  jaunir  &i  blanchir  les  plantes  & 
rendent  la  récolte  fort  douteufe'.  Un  Été  froid  & 
humide  eft  très-avantageux  aux  grains  femés  de 
bonne  heure  dans  ces  fortes  de  terres. 

Ellis  (  The  Modem  Husbandman  ;  Mai  ,  p.  I  5  , 
16,  &c.  )  parle  de  Fermiers  qui  fement  de  l'orge 
dans  des  vallées  ,  vers  le  douze  de  Mars  ,  quoique 
cette  femaille  courre  rifque  d'être  endommagée  par 
les  eaux  6c  par  la  gelée.  Ils  comptent  qu'une  failoh 
tempérée  &  humide ,  qui  peut  furvenir  enfuite , 
fera  lever  affez-tôt  l'orge  pour  qu'elle  couvre  & 
ombrage  fes  racines  avant  la  fechereffe  de  l'Été.  II 
penfe  qu'ils  feroicnt  mieux  de  ne  femer  qu'au  com- 
mencement d'Avril  :  &  que  leur  mauvaife  méthode 
fait  qu'ils  n'ont  qu'une  demi- récolte  ,  infuffifante 
pour  compenfer  les  frais  de  labour  ôc  de  femaille  , 
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&  le  payement  de  la  rente  pour  cette  année ,  & 
pour  la  luivante  qui  eft  en  jachère.  Il  dit  que  d'au- 
tres fement  l'orge  vers  la  fin  d'Avril  &  même  au 
commencement  de  Mai  :  &  il  afliire  qu'ils  obtien- 
nent une  ample  récolte  ,  en  préparant  le  grain  avec 
une  décoction  d'orge  dans  laquelle  on  ajoute  du 
nitre  cryft  allifé  ,  de  la  couperofe  verte  ,  de  la  fuie 
pure ,  Se  de  l'eau  de  fumier  ,  ou  de  l'urine.  Pour 
cette  femaille  tardive  ,  il  veut  que  l'on  emploie  de 
l'orge  hâtive. 

Une  circonftance  des  plus  favorables  pour  les 
femailles  eft  que  la  terre  fe  trouve  un  peu  numide , 
fans  être  aflez  humectée  pour  fe  paîtrir.  Car  il  faut 
que  le  deflus  foit  un  peu  affermi  avant  les  gelées  , 
pour  que  le  grand  froid  pénétre  moins  dans  la 
terre.  Les  pluies  affermiflent  ordinairement  allez 
la  terre  ,  pour  qu'on  foit  difpenfé  d'avoir  re- 
cours à  d'autres  moyens.  Si  on  pouvoir  prévoir 
le  tems  qui  arrivera  ,  on  feroit  bien  de  retar- 
der un  peu  lorfqu'il  .a  beaucoup  plu  ,  &C  atten- 
dre pour  femer  que  la  terre,  fût  refluyée  :  ou  bien 
on  femeroit  dans  la  terre  fort  féche  quelques  jours 
avant  qu'il  vînt  de  la  pluie  ;  car  les  grains  étant 
toujours  longtems  à  lever  pendant  les  grandes  fé- 
chereffes  ,  il  y  a  alors  une  partie  du  grain  qui  ne 
germe  point.  Mais  comme  on  ne  peut  favoir  fi  la 
fécherefle  durera  longtems ,  un  Fermier  qui  a  une 
grande  exploitation ,  commence  fes  femailles  quand 
la  faifon  eft  venue.  Celui  qui  feme  au  commence- 
ment de  Septembre  peut  attendre  de  la  pluie  pen- 
dant longtems  :  au  lieu  que  celui  qui  feme  au  mois 
d'Octobre  en  jouit  ordinairement  plus  tôt.  Ainfi  le 
premier  peut  retarder  fes  femailles  ,  dans  un  cas  de 
fécherefle  ;  mais  l'autre  fera  bien  de  les  commencer 
malgré  la  fécherefle  :  fe  fondant  fur  le  principe  des 
Laboureurs  ,  qui  difent  qu'il  faut  femer  les  fromens 
dans  la  poufliere ,  parce  qu'on  touche  au  tems  des 
pluies  ;  &  les  Mars  dans  le  mortier  ,  parce  que  fou- 
vent  il  furvient  de  grands  hâles  en  Avril. 

Il  arrive  quelquefois  que  la  terre ,  pénétrée  d'eau , 
&:  battue  par  les  pluies ,  ne  peut  être  ni  labourée 
ni  herfée.  Les  femailles  fe  font  alors  très -mal.  On 
eft  même  obligé  de  les  fufpendre  dans  les  terres 
fortes  :  &  tel  qui  comptoit  enfemencer  foixante 
arpens  de  froment  ,  >  n'en  feme  quelquefois  pas 
trente.  Néanmoins  la  perte  devient  peu  confidé- 
rable  lorfqu'on  feme  des  Mars  ,  au  printems  ,  dans 
ces  terres  qui  étoieitf  préparées  par  plufieurs  labours 
pour  le  froment.  L  abondante  récolte -de  ces  menus 
grains  dédommage  beaucoup  le  Cultivateur.  De 
plus  ,  il  n'eft  pas  douteux  que  le  fégle  &  le  froment 
d'hiver  femés  en  Février  par  un  tems  très-fec ,  dans 
une  terre  bien  ameublie  ,  profiteront  'autant  que 
ceux  que  l'on  aura  femés  en  automne  ,  furtout  fi 
cette  terre  eft  de  bonne  qualité  ,  &  nette  d'herbes. 

M.  Duhamel  ,  de  qui  j'emprunte  la  meilleure 
partie  de  cet  article  ,  fait  une  obfervation  très-con- 
ïblante  pour  ceux  qui  fe  trouvent  gênés  pour  faire. 
leurs  fegiailles  en  bonne  faifon.  »  Une  année  ,  dit-il , 
»  (  Elém.  d'Agric.  T.  I ,  p.  270  )  lorfque  les  femailles 
♦>  étoient  prefque  faites  dans  nos  terres  de  la  plaine  , 
»  il  Ujpvint  des  gelées  aflez  fortes  qui  durèrent  trois 
»  femaines  ;  &C  les  blés  qui  étoient  en  terre  ,  ne  fe 
»  montrèrent  qu'au  bout  d'un  mois.  L'hiver  fut 
»  froid  ;  les  blés  étoient  très-foibles  au  printems  ; 
»  une  pièce  entr'autres  qui  avoit  été  femée  fort 
»  tard  ,  ne  leva  qu'à  la  fin  de  Février.  Néanmoins 
»  la  moiflbn  fut  bonne  ;  &  la  terre  fufBfamment 
»  garnie.  >> 

L'incertitude  du  tems  qu'il  fera  ,  Scies  apparences 
de  pluie  prochaine ,  décident  fouvent  pour  femer 
les  terres  légères  prefqu'après  la  moiffon.  Mais  il 
Tome  III. 
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faut  prefque  toujours  femer  plus  tard  les  terres 
fortes  ;  par  exemple  vers  la  fin  d'Octobre  :  car  fi 
on  les  feme  tandis  qu'il  fait  encore  chaud  il  eft  à 
.  craindre  qu'elles  ne  durciflent  au  point  que  les  ra- 
cines aient  de  la  peine  à  les  pénétrer.  Au  refte  cet 
inconvénient  eft  bien  moins  à  redouter  dans  la 
Nouvelle  Culture  ;  au  moyen  de  laquelle  les  terres 
fortes  &  les  autres  font  toujours  meubles.  ELc'eft 
un  des  avantages  qu'elle  procure ,  que  celui  crêtre 
moins  gêné  pour  le  tems  des  femailles.  Il  faut  ce- 
pendant ,  même  dans  cette  méthode  ,  éviter  de 
femer  trop  tard  :  car  il  eft  nécefiàire  que  le  froment 
ait  acquis  une  certaine  force  avant  les  gelées  ,  afin 
qu'il  puifle  mieux  fupporter  les  rigueurs  du  froid. 
D'ailleurs  comme  les  grains  cultivés  à  la  Manière 
de  M.  Tull  nfCirifiént  ordinairement  plus  tard  que 
les  autres  ,  il  eft  louvent  utile  qu'ils  aient  été  femés 
de  bonne  heure. 

Dans  un  climat  chaud ,  lorfque  l'on  fait  des  filions 
profonds  ,  il  eft  à  propos  de  femer  quelques  jours 
avant  ceux  qui  labourent  moins  profondément  : 
parce  que  la  femence  levé  plus  tard. 

Quelque  méthode  que  l'on  fuive  ,  quand  les 
terres  ont  été  labourées  à  propos ,  Se  lorfqu'elles 
ne  font  pas  dans  le  cas  de  trop  retenir  l'eau ,  on 
parvient  prefque  toujours  à  bien  faire  les  femailles. 

Suivant  <£  anciennes  Maximes  de  Labourage  ,  il  eft 
à  propos  de  commencer  à  femer  lors  de  la  première 
chute  des  feuilles  des  arbres  ,  fi  le  tems  eft  beau. 
20.  Quand  le  foleil  fait  appercevoir  des  toiles  d'a- 
raignée fur  les  guérets  en  automne  ,  on  doit  ne  pas 
différer  à  femer  :  les  blés  germeront  promptement. 

Différentes  Manières  de  Semer. 

Les  Laboureurs  doivent  être  attentifs  à  fe  mettre 
en  état  de  femSr  avec  précifion.  Un  habile  Semeur 
eft  précieux  pour  eux. 

L'ufage  le  plus  commun  eft  de  femer  à  la  main  : 
Se  l'habitude  des  Semeurs  fait  qu'ils  répandent  le 
grain  aflez  uniformément.  Pour  cela  on  attache  de- 
vant foi  une  elpece  de  grand  tablier  fait  exprès,  où  eft 
une  certaine  quantité  de  grain.  Le  Semeur  y  prend  le 
blé  à  pleine  main ,  &  le  jette  en  arrière  du  bras  op- 
pofé  à  la  main  qui  feme.  C'eft  ce  qu'on  nomme  Semer 
à  la  Volk.  Le  Semeur  avance  la  jambe  droite  ,  en 
même  tems  que  le  bras  droit,  qu'on  fuppofe  être  celui 
dont  il  fe  fert  pour  femer.  En  donnant  à  fon  bras 
un  mouvement  circulaire  pour  jetter  la  femence 
avec  force ,  il  ouvre  peu-à-peu  fa  main  ,  afin  que 
le  grain  ne  tombe  point  par  tas ,  mais  qu'il  s'éparpille 
&  fe  répande  comme  une  efpece  de  pluie. 

Le  fégle  ,  l'orge ,  l'aveine  ,  &  d'autres  grains , 
ne  fe  prennent  pas  dans  la  nappe  par  poignées  auffi 
fortes  que  celles  du  froment.  On  ne  fe  fert  même 
que  de  trois  doigts  pour  femer  le  millet ,  le  panic, 
les  raves  ou  navets  ,  &  autres  graines  femblr.bles  : 
qui  étant  fort  petites  tombent  alors  fuffitamment 
près  les  unes  des  autres. 

L'Art  du  Semeur  demande  beaucoup  d'habitude 
&  d'adrefle.  Les  bons  Semeurs  ont  contracté  l'ha- 
bitude de  prendre  leurs  poignées  de  grain  aflez  pré- 
,  cifément  les  mêmes  pour  répandre  dans  un  arpent 
de  terre  la  quantité  de*  grain  qu'ils  jugent  conve- 
nable fuivant  qu'ils  veulent  femer  plus  ou  moins 
épais.  Ils  diftribuent  fi  également  la  femence  ,  qu'il 
n'y  a  pas  un  endroit  du  champ  plus  garni  que  les 
autres  ;  encore  moins  doit -on  n'appercevoir  en- 
fuite  aucune  place  vuide  de  grain.  Dans  les  endroits 
où  il  y  auroit  trop  de  grains  ,  les  plantes  ne  feroient 
que  languir  ,  elles  s'étoufferoient  mutuellement.  On 
doit  aiuTi  compter  que  les  endroits  vuides  de  grain 
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fe  garniront  d'herbes ,  qui  nuiront  aux  plantes  voi- 

fines. 

Pour  femer  les  terres  douces ,  &  qui  ne  font  pas 
fujettes  à  déchauffer ,  on  leur  donne  à  plat  le  der: 
nier  labour  ,  qu'on  nomme  Labour  à  demeure  ;  & 
leur  furface  forme  de  très-petits  filions.  On  enterre 
le  grain  avec  la  herfe  ordinaire ,  que  l'on  promené 
en  divers  fens  jufqu'à  ce  que  le  champ  foit  uni  & 
qu'on  n'apperçoive  plus  de  filions  :  par  cette  mé- 
thode on  a  l'avantage  de  faire  les  femailles  en  fort 
peu  de  tems.  On  obferve  encore  la  même  chofe 
lorfqu'on  a  pratiqué  des  planches  bien  larges ,  en 
labourant  des  terres  douces.  La  herfe  ne  pouvant 
pas  fufKfamment  enterrer  le  grain  quand  il  y  a  des 
mottes  &  des  pierres ,  on  emploie  quelquefois  de 
gros  rouleaux  garnis  de  fortes  chevilles  de  fer  & 
affemblés  parallèlement  dans  un  chaflis  :  Voyez 
ÏMOTTER;  &  Herse  Tournante.  Ces  inftru- 
mens  ne  peuvent  rouler  fur  les  guérets  enfemencés , 
fans  que  les  chevilles  écrafent  les  mottes ,  remuent 
la  fuperficie  de  la  terre,  &  en  recouvrent  les  femen- 
ces.  Mais  une  telle  herfe  ne  fuffit  pas  encore  dans  les 
terres  fortes  ,  ni  dans  celles  qui  déchauffent  :  on  eft 
obligé  d'y  enterrer  la  femence  par  le  moyen  de  la 
charrue  ;  ce  qui  exige  beaucoup  de  tems.  Cette 
opération  coniifte  à  répandre  la  femence  avant  de 
donner  le  dernier  labour  ;  &  aufîitôt  après  avoir 
femé ,  refendre  avec  une  binette'  ou  autre  charrue 
qui  pique  peu  ,  les  éminences  des  raies  ,  pour  re- 
couvrir la  femence  qui  eft  tombée  dans  le  fond.  On 
a  foin  que  ce  labour  foit  très-léger  ,  fin ,  &  fuper- 
ficiel  ;  afin  de  ne  pas  trop  enterrer  le  grain  -,  qui 
alors  ne  leveroit  pas.  Cependant ,  pour  peu  que  la 
terre  foit  humide  ,  on  ne  laifTe  pas  de  la  corroyer  , 
de  l'endurcir  :  ce  qui  lui  fait  un  .tort  confidérable. 
D'ailleurs  ,  il  n'eft  pas  poffible  de  refendre  réguliè- 
rement toutes  les  éminences  :  on  ne  ràit  donc  qu'un 
labour  général.  D'où  il  arrive  qu'une  partie  de  la 
femence  fe  trouve  couverte  d'une  trop  grande  épaif- 
feur  de  terre ,  pendant  que  l'autre  n'eft  pas  enterrée. 
Auffi ,  quand  on  examine  de  près  un  champ  nou- 
vellement herfé  ,  apperçoit-on  à  fa  furface  beau- 
coup de  grains  ;  qui  deviennent  la  pâture  des  oifeaux. 

Au  refte ,  le  grain  demande  aufli  à  être  recouvert 
avec  la  charrue  ,  lorfque  la  terre  eft  très-légère. 
La  fuperficie  de  cette  terre  fe  convertiflant  en  pou- 
dre ,  &  étant  par-là  très-fujette  à  changer  de  place , 
le  grain  qui  ne  feroit  enterré  qu'à  la  herfe  courroit 
rifque  d'être  bientôt  découvert  ,  de  devenir  la 
proie  des  oifeaux  ,  ou  au  moins  de  ne  pas  lever 
n'ayant  point  près  de  lui  une  humidité  conve- 
nable. 

Nota,  Lorfqu'on  paye  un  Laboureur  pour  donner 
les  façons  à  la  terre ,  il  doit  mettre  gratis  le  grain 
en  terre.  Ainfi  il  n'y  a  point  de  nouveaux  frais  pour 
enfemencer  &  herfer  le  froment.  Mais  comme  on 
feme  les  menus  grains  dans  des  terres  qui  ont  eu 
moins  de  façons  ,  il  faut  quelquefois  y  faire  paffer 
un  rouleau  pour  écrafer  les  mottes  :  &  ce  roulage 
fe  paye  à  part  dans  beaucoup  d'endroits. 

On  fe  fert  d'une  pratique  que  l'on  nomme  Semer 
fous  raies  ,  dans  les  terres  qui  déchauflènt ,  &  dans 
les  terreins  fort  légers  où  J'on  craint  que  le  vent 
ne  découvre  la  femence  ou  que  le  foleil  ne  defleche 
les  grains  qui  auroient  germé  trop  près  de  la  fuper- 
ficie. Pour  cela  on  répand  la  femence  dans  un  fillon 
qu'on  vient  d'ouvrir  ;  &  on  la  recouvre  aufîitôt  en 
faifant  une  autre  raie.  Tout  le  grain  fe  trouve  ainlî 
placé  au-de(Tous  de  la  terre  remuée  par  les  labours  ; 
mais  fur  un  fond  dur. 

En  quelques  Provinces  on  nomme  Semer  à  toutes 
raies, h  pratique  que  nous  venons  d'indiquer  ;  lorf- 
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que  la  femence  répandue  dans  chaque  raie  que  le 
foc  a  formée ,  eft  recouverte  par  la  même  charrue 
en  faifant  la  raie  voifine.  Par  oppofition ,  Fon  y 
appelle  Semer  à  raies  perdues  ,  quand  ayant  répandu 
le  grain  dans  une  raie  on  en  forme  une  autre  où  on 
ne  jette  pas  de  femence  ;  &  on  en  met  dans  là  fui- 
vante  ;  deforte  que  dans  toute  l'étendue  d'un  champ 
il  y  a  alternativement  une  raie  femée ,  &  une  qui 
ne  l'eft  pas:  ce  qui  donne  plus  d'efpace  au  grain, 
pour  étendre  fes  racines ,  raffembler  de  la  nourri- 
ture ,  &  former  de  greffes  talles.  En  Auvergne  , 
ceux  qui  fement  à  raies  perdues ,  donnent  avec  la 
houe  un  léger  labour  entre  les  rangées  de  froment, 
au  mois  d'Avril. 

En  beaucoup  d'endroits  où  on  fe  fert  de  la  char- 
rue pour  enterrer  le  grain ,  on  ne  répand  quelque- 
fois que  la  moitié  ou  le  tiers  de  la  femence  ,  &  on 
jette  le  refte  derrière  la  charrue  dans  les  filions 
qu'elle  vient  de  former.  Cette  méthode  confomme 
beaucoup  de  grain  ;  &c  celui  qu'on  répand  dans  les 
filions  eft  fouvent  trop  enterré ,  pendant  que  la  por- 
tion qu'on  a  jettée  fur  le  champ  ne  l'eft  pas  affez. 

Il  eft  évident  qne  toutes  les  pratiques  dont  nous 
venons  de  parler  diftribuent  la  femence  affez  irré- 
gulièrement :  s'il  le  trouve  une  cavité  ,  quinze  ou 
vingt  grains  s'y  raflemblent  ,  tandis  qu'ailleurs  il 
n'y  a  abfolument  point  de  femence  :  celle  qui  fe 
trouve  recouverte  d'une  trop  grande  épaiffeur  de 
terre  ,  ne  peut  en  fortir  ;  &  beaucoup  de  grains  qui 
relient  fur  le  champ  ,  ou  trop  près  de  la  furface  , 
font  dévorés  par  les  oifeaux  ou  defféchés  par  le 
foleil.  D'où  réîùlte  une  confommafion  confidérable 
de  femence ,  en  pure  perte..  Ces  raifons  ont  fait 
naître  l'idée  d'inftrumens  dont  le  méchanifme  opérât 
avec  certitude  la  précifion  que  l'on  peut  defirer. 
Voye^  Semoir. 

On  dit  qu'un  champ  eft  Semé  en  plein  ;  lorfqu'on 
l'a  femé  fans  deffein  d'y  laiflèr  aucune  place  vuide. 

Nous  venons  de  voir  que  l'on  feme  quelquefois 
à  raies  perdues  :  ce  qui  forme  dans  un  champ  au- 
tant de  vuide  que  de  plein. 

La  Méthode  de  M.  Tull  laiffe  desvuides  encore 
plus  confidérables.  Nous  en  avons  difeuté  la  pra- 
tique &  les  effets ,  dans  l'article  Culture. 

Quoique  les  Semoirs  modernes  aient  principale- 
ment été  d'abord  appliqués  à  cette  méthode  ,  on 
en  a  depuis  fait  ufage  pour  femer  en  plein.  Nous 
voyons  même  dans  le  fécond  ^lume  du  Traité  de 
la  Culture  des  Terres ,  (p.  238  )  ,  que  dès  l'année 
1752.  M.  Duhamel,  appréciant  au  juffe  le  fyftême 
d'Agriculture  de  M.  Tull,  &  voulant  tirer  tout. le 
parti  poffible  des  découvertes  que  cette  nouveauté 
faifoit  naître ,  conçut  que  le  femoir  pouvoit  fervir 
à  femer  en  plein.  Cet  habile  obfervateur  y  employa 
l'inftrument  de  ce  genre ,  que  lui-même  venoit  d'in- 
venter. Ainfi ,  nullement  prévenu  en  faveur  de  la 
nouvelle  méthode  fur  laquelle  tous  fes  écrits  ne 
faifoient  que  répandre  du  jour  pour  inftruire  & 
pour  conduire  au  vrai ,  il  femble  avoir  preffenti 
dès-lors  ce  qu'il  a  déclaré  depuis  ,  que  dans  les  cir-- 
confiances  où  la  méthode  de  M.  Tnll  fera  jugée  im- 
praticable ,  on  aura  au  moins  dans  le  femoir  un 
infiniment  utile  tk  commode  pour  femer  en  plein  : 
avantage  dont  on  feroit  probablement  privé  ,  fi 
Fexamen  de  la  Nouvelle  Culture  n'eût  pas  occa- 
fionné  une  fi  grande  fermentation.  Confulte^  l'ar- 
ticle Semoir.  • 

A  quelle  profondeur  on  doit  mettre  la  femence. 

Toutes  les  plantes  ne  doivent  pas  être  femées  à 
la  même  profondeur. 
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On  a  obfervé  que  prefqu'aucunes  graines  ne  lè- 
vent quand  elles  font  à  plus  de  neuf  pouces  en 
terre. 

On  a  auffi  reconnu  par  expérience ,  que  les  mê^ 
mes  femences  peuvent  être  enterrées  à  une  plus 
grande  profondeur  dans  une  terre  légère  ,  que  dans 
une  terre  forte  :  &  que  les  femences,  qui  feroient 
trop  avant  en  terre  pour  en  fortir  dans  une  année 
féche  ,  pourroient  en  fortir  lorfque  l'année  eft  chau- 
de &  humide. 

Il  y  a  d'autres  expériences  qui  prouvent  que 
quand  les  femences  font  à  une  trop  grande  pro- 
fondeur en  terre  ,  elles  s'y  confervent  des  dix  & 
vingt  années  fans  altération  ;  de  forte  que  fi  ,  en  re- 
muant la  terre,  on  les  ramené  près  de  la  fuperficie, 
elles  y  germent  bien  &c  produifent  la  plante  de  leur 
efpece.  Voyez  le  Traité  de  la  Culture  des  Terres , 
T.  I,  ch.  10. 

On  doit  donc  femer  chaque  efpece  de  grai- 
ne à  la  profondeur  qui  lui  convient.  Le  vrai  moyen 
de  connoître  cette  profondeur  eft  de  fuivre  l'exem- 
ple de  M.  Duhamel ,  dont  nous  venons  d'indiquer 
les  épreuves.  Cet  Académicien  fit  une  tranchée  de 
douze  pies  de  longueur  :  elle  avoit  deux  pies  de 
profondeur  à  une  de  les  extrémités ,  &  l'autre  fe 
terminoit  à  rien.  Il  fema  différentes  graines  au  fond 
de  cette  tranchée  ,  &  fit  remettre  la  terre  en  fa 
place.  Les  différences  de  profondeur  lui  donnèrent 
pour  la  germination  les  réfultats  ci-deffus.  On  peut 
faire  de  même  pour  telle  efpece  de  femence  qu'on 
voudra  employer.  Les  graines  étant  levées  dans 
cette  tranchée  ,  on  faura  la  profondeur  à  laquelle  il 
convient  de  mettre  l'efpece  de  femence  que  l'on  fe 
propofe.  On  difpofera  alors  un  des  nouveaux  fe- 
moirs ,  de  façon  qu'il  l'enterre  à  la  profondeur  pré- 
cife  qu'on  aura  reconnue  être  convenable» 

Dans  un  climat  chaud ,  il  n'y  a  pas  d'inconvénient 
à  femer  dans  des  filions  qui  ont  cinq  à  fix  pouces 
de  profondeur ,  fi  la  terre  eft  forte  ;  à  fept  ou  huit 
pouces  ,  dans  les  terres  légères  &  fablonneufes  ;  &C 
à  fix  ou  fept ,  dans  celles  qui  tiennent  le  milieu  entre 
les  unes  &C  les  autres.  Mais  ces  profondeurs  feroient 
trop  grandes  dans  un  climat  tempéré  :  le  grain  ne 
leveroit  pas.  *  Traité  de  la  Culture  des  Terres ,  T.  I , 
p.  368. 

Loriqu'on  y  feme  dans  une  terre  forte ,  il  fufSt 
que  la  femence  foit  recouverte  d'un  demi-pouce  de 
terre.  Au  lieu  qu'en  terre  légère ,  elle  lèvera  encore 
étant  à  trois  pouces  de  protondeur.  Si  l'on  a  cou- 
tume d'enterrer  la  femence  avec  la  charrue  dans  les 
terres  fortes  &  argilleufes  ;  ce  qui  la  recouvre  d'une 
plus  grande  épaiffeur  que  ne  feroit  la  herfe  :  c'eft 
qu'il  eft  fouvent  impoffible  de  la  bien  enterrer  avec 
la  herfe  ;  à  caufe  des  groffes  mottes.  Mais  comme 
la  nouvelle  culture  donne  le  moyen  de  réuffir  à  bien 
ameublir  les  terres  fortes ,  on  y  peut  placer  la  fe- 
mence à  telle  profondeur  que  l'on  juge  convenable , 
avec  les  nouveaux  femoirs. 

Enfin,  on  peut  pofer  comme  un  principe  affez 
général ,  que  les  femences  menues  doivent  être  fe- 
mées  plus  près  de  la  fuperficie  de  la  terre ,  que  cel- 
les qui  font  groffes. 

Quantité  de  Semence  qu'il  convient  d'employer. 

Il  importe  beaucoup  de  ne  répandre  ni  trop  ni 
trop  peu  de  femence.  On  ne  peut  la  prodiguer  fans 
fe  porter  du  préjudice. 

L'épargne  de  la  femence  eft  un  objet  digne  d'at- 
tention ,  furtout  dans  les  années  où  le  grain  eft  cher. 
Le  Laboureur  qui  la  prodigue ,  perd  encore  davan- 
tage lorfque  la  récolte  qui  fuit  eft  abondante;  parce 
Tome  III. 
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que  le  prix  du  grain  tombe  néceflaîrenient  >  et, 
qu'ainfi  il  faut  donner  à  bas  prix  ce  qui  a  coûté  fort 
cher.  Si  on  épargne  trop  la  femence  ,  les  mauvaifes 
herbes  fe  multiplient  en  liberté  ;  &  prenant  le  def- 
fus  des  plantes  utiles  ,  elles  diminuent  confidérable- 
ment  là  récolte.  On  appelle  Semer  Dru  ou  Epais  , 
la  femaille  dont  la  quantité  de  graine  eft  telle  que  , 
quand  les  plantes  feront  levées  ,  on  les  verra  pref- 
fées  les  unes  contre  les  autres  ,  prefque  de  manière 
à  ne  pas  laifler  appercevoir  la  terre.  Au  contraire  , 
quand  elles  font  écartées  ,  enforte  que  la  terre  foit 
bien  vifible  dans  les  interftices  de  chacune  ,  Cela  s'ap- 
pelle Semer  Clair. 

L'habileté  ,  relativement  à  ce  point  de  l'art  de 
femer  ,  confifte  à  distribuer  la  femence ,  deforte 
qu'il  y  ait  entre  chacune  des  plantes  un  intervalle 
proportionné  à  la  quantité  de  nourriture  qui  leur 
eft  néceffaire  pour  qu'elles  faffent  de  belles  produc- 
tions ,  &c  que  les  unes  ne  dérobent  pas  l'aliment  des 
autres. 

Beaucoup  de  gens  s'imaginent  que ,  plus  ils  met- 
tent de  grain  en  terre  ,  plus  ils  en  recueilleront» 
Ceux  qui  penfent  ainfi  ont  cependant  vu  des  grains. 
de  froment ,  d'orge ,  ou  d'aveine  ,  ifolés  ;  qui  ayant 
la  liberté  d'étendre  de  tous  côtés  leurs  racines , 
avoient  produit  douze  ,  quinze ,  &C  même  trente  , 
épis  :  au  lieu  de  deux  ou  trois  que  chaque  grain  pro- 
duit lorfqu'il  eft  femé  épais  dans  un  champ.  Des  pies 
de  lainfoin  ou  de  luzerne  ifolés  parviennent  prefque 
à  la  grandeur  d'arbriffeaux.  Quantité  d'autres  obfer- 
vations  prouvent  fort  bien  qu'on  peut  faire  d'abon- 
dantes récoltes  en  répandant  très-peu  de  grain  ;  en 
mettant ,  par  exemple ,  les  grains  à  environ  huit 
pouces  les  uns  des  autres.  Et  cela  feroit  exact ement 
vrai  fi  le  fond  étoit  d'excellente  qualité  ,  fi  tous  les 
grains  réuffiffdient ,  fi  aucun  n'étoit  mangé  par  les 
infedfes ,  fi  on  avoit  foin  de  donner  de  fréquens 
labours  pour  augmenter  la  vigueur  des  plantes  &C  dé- 
truire les  mauvaifes  herbes. 

Quand  on  feme  à  la  main ,  il  arrive  fouvent  qu'une 
poignée  eft  plus  forte  que  l'autre  ;  ou  que  le  grain 
étant  plus  menu ,  il  en  tient  une  plus  grande  quantité 
dans  la  main  du  Semeur.  Nous  avons  déjà  dit  que 
fi  un  champ  eft  plein  de  mottes  &  inégal ,  la  plus 
grande  partie  de  la  femence  fe  ramaffe  dans  le  fond 
des  filions,  pendant  qu'il  en  refte  peu  fur  les  éminen- 
ces  :  d'où  il  refaite  que  la  femence  eft  diftribuée 
fort  inégalement. 

D'ailleurs ,  en  fuivant  la  méthode  ordinaire ,  fur- 
tout  quand  on  recouvre  avec  la  charrue  ,  on  eft 
obligé  d'employer  plus  de  femence  qu'il  n'en  fau- 
droit  fi  l'on  étoit  fur  que  tout  levât.  Comme  elle 
fe  trouve  enterrée  à  différentes  profondeurs ,  celle 
qui  l'eft  trop  avant  ne  levé  point  ;  &  ce  qui  refte 
fans  être  recouvert ,  eft  mangé  par  les  oifeaux. 

L'invention  récente  des  femoirs  paroît  propre  à 
remédier  en  grande  partie  à  ces  inconvéniens.  Car 
1  °.  par  leur  moyen  ,  on  fait  les  rigoles  aux  diftances 
convenables  &  précifes  ,  &  à  telle  profondeur  que 
l'on  fouhaite  :  z°.  toutes  les  rigoles  fe  trouvant  com- 
blées de  terre  ,  il  ne  doit  plus  gueres  refter  de  grain 
expofé  aux  oifeaux  ;  vu  furtout  que  le  grain  eft  verfé 
par  le  femoir  dans  le  fond  du  fillon  lorfque  quelque 
cahos  ne  le  dérange  point  par  des  fecouffes*:  enfin 
on  y  trouve  l'avantage  de  ne  femer ,  pour  ainfi  dire , 
que  la  quantité  de  grain  néceffaire  pour  remplir  l'ef- 
pace  qui  y  eft  deftiné.  On  n'a  donc  prefque  plus  à 
craindre  que  les  infectes  ,  qui  endommageront  en- 
core le  grain  &C  les  plantes  ;  ou  même  les  oifeaux 
qui  pourront  gratter  pour  enlever  foit  le  grain  foit 
les  prémices  des  plantes.  Au  refte ,  la  'méthode  ordi- 
naire n'eft  pas  entièrement  à  l'abri  de  ces  accidens , 
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fi  ce  n'eft  qu'on  prétende  que  le  grain  qui  fe  trouve 
fur  terre  foit  fuffifant  pour  fauver  le  refte. 

Il  eft  bon  de  faire  attention  à  ce  que  dit  M.  Du- 
hamel ,  dans  la  Préface  du  troifieme  volume  de  fon 
Traité  de  la  Culture  des  Terres  :  que  quoiqu'il  fuffife 
réellement  que  les  pies  de  froment  foient  efpacés 
à  fix  pouces  les  uns  des  autres,  il  ne  faut  pas  en  con- 
clure que  tous  les  grains  doivent  être  femés  à  cette 
diftance.  »  Comme  il  fe  trouve  toujours  de  mauvais 
»  grains  qui  ne  germent  pas  ;  &  que  d'ailleurs  les 
»  mulots  ,  les  limaces  ,  &C  d'autres  animaux ,  en  dé- 
»>  truifent  une  partie  ;  il  eft  néceffaire  de  facrifier 
»  une  portion  de  femence  à  ces  accidens.  »  Mais  il 
demeure  constamment  vrai  que  l'on  pourroit,  même 
en  pratiquant  la  méthode  commune ,  employer  beau- 
coup moins  de  femence  que  n'en  mettent  la  plupart 
des  Fermiers  ;  &  cependant  avoir  de  meilleures  ré- 
coltes ,  furtout  dans  les  bonnes  terres  :  quoique  l'on 
ne  puiffe  contefter  qu'on  ceconomiferoit  encore  da- 
vantage en  fe  fervant  des  nouveaux  femoirs.  Voye%_ 
Semoir. 

Comme  il  n'eft  pas  toujours  bien  fur  de  s'en  rap- 
porter aux  indices  extérieurs ,  pour  préfumer  que 
le  grain  qu'on  a  choifi  doive  germer  &  lever  ;  il  eft 
à  propos  de  s'en  affurer  par  l'expérience  :  car  fi  une 
partie  de  la  femence  eft  mauvaife  &  incapable  de 
lever  ,  on  femeroit  trop  clair  en  croyant  femer  fuf- 
fifamment  épais.  On  doit  donc  femer  cinquante  ou 
cent  grains  pris  au  hafard  dans  le  tas  ,  mais  bien 
comptés  :  &C  quand  ils  feront  levés ,  on  connoîtra 
par  le  nombre  des  tiges ,  nonfeulement  fi  tous  font 
capables  de  produire  ;  mais  encore  s'il  y  a  dans  la 
femence  un  dixième ,  un  fixieme ,  ou  un  tiers  de  dé- 
fectueux :  ce  qui  guidera  pour  augmenter  propor- 
tionnellement la  quantité  de  celle  qu'on  mettra  en 
•terre.  Cette  pratique  eft  également  utile  pour  l'an- 
cienne méthode  d'agriculture  ,  &  pour  celle  de 
M.  Tull.  On  peut  encore ,  en  lavant  la  femence 
dans  de  la  chaux ,  écumer  les  grains  qui  furnagent  : 
c'eft  un  moyen  de  fouftraire  beaucoup  de  mauvais 
grains. 

Après  la  levée  des  plantes  on  parcourra  le  champ 
pour  marquer  les  places  vuides ,  &  fi  elles  (ont  con- 
fidérables ,  fubftituer  de  nouveau  grain  à  celui  qui 
aura  été  mangé  par  les  oifeaux  ,  ou  qui  aura  pourri. 
Celui-ci ,  femé  même  un  mois  après  l'autre  ,  viendra 
également  bien.  On  peut  employer  des  femmes  à  ce 
travail  ;  qui  n'eft  ni  pénible ,  ni  long  ,  ni  coûteux. 

Nous  le  répétons ,  il  faut  dans  tous  les  cas  facri- 
fier de  la"  femence  aux  accidens  des  oifeaux  &  des 
infectes.  Sans  quoi  l'on  auroit  lieu  de  reconnoître , 
au  tems  de  la  récolte  ,  qu'on  a  répandu  trop  peu  de 
femence.  Mais  on  doit  fe  garder  de  l'excès  oppofé, 
qui  eft  de  répandre  un  tiers  plus  de  femence  qu'il  ne 
faut;  ainfi  qu'il  arrive  très-fréquemment.  N'étant 
pas  poffible  de  fixer  fur  ce  point  une  règle  générale, 
nous  fommes  réduits  à  établir  des  principes  fur  les- 
quels chacun  pourra  fe  régler. 

Dans  les  années  où  le  froment  talle  beaucoup ,  les 
terres  qui  font  femées  clair  produifent  plus  que  les 
autres  :  au  lieu  que  dans  d'autres  années  où  le  fro- 
ment talle  peu ,  celui  qui  eft  femé  dru  fournit  une 
meilleure  récolte.  Si  Ton  pouvoit  être  affuré  que 
la  faifom  du  printems  fera  favorable  pour  faire  taller 
les  grains  ,  on  pourroit  retrancher  beaucoup  de  fe- 
mence. Mais  comme  cette  certitude  eft  impoffible  , 
il  faut  fe  borner  à  répandre  la  femence  proportion- 
nellement à  la  fertilité  de  la  terre.  Plus  une  terre 
eft  propre  à  la  végétation  ,  &  mieux  elle  a  été  la- 
bourée &c  amendée  ;  plus  auffi  les  pies  tallent  :  &c 
par  conféquent  on  eft  dans  le  cas  d'employer  moins 
de  femence.  Le  grain  placé  en  bon  fond  talle  pro- 
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digieufement  :  au  lieu  que  celui  qui  eft  dans  un  ter- 
rein  maigre ,  ne  produit  qu'un ,  deux  ou  trois  épis. 
Si  on  mettoit  alors  les  grains  trop  éloignés  les  uns 
des  autres ,  les  épts  feroient  bien  rares  dans  ce 
champ  ;  les  mauvaifes  herbes  qui  s'accommodent  de 
ces  mauvais  terreins  ,  prendroient  bientôt  le  deffus 
du  bon  grain ,  &  l'étoufferoient.  Au  contraire ,  fi  le 
fol  eft  bon ,  chaque  grain  produira  nombre  d'épis  , 
&  le  champ  en  fera  bien  garni.  C'eft  donc  perdre 
du  grain ,  que  de  mettre  trop  de  femence  dans  les 
bonnes  terres  où  le  blé  talle  beaucoup.  Outre  l'ex- 
périence qui  attefte  univerfellement  ce  principe  d'a- 
griculture ,  par  rapport  aux  grains  ;  on  voit  fou- 
vent  que  dans  une  mauvaife  terre  un  pêcher  occupe 
au  plus  douze  pies  d'efpalier ,  èc  que  celui  qui  eft 
dans  une  bonne  terre  garnit  trente  ou  trente-cinq 
pies  de  mur. 

Ainfi  on  doit  avoir  pour  règle  générale  de  mettre 
plus  de  femence  (afin  d'avoir  plus  de  plantes)  dans 
les  terres  légères  ,  que  dans  celles  qui  étant- fubftan- 
tieufes  font  produire  beaucoup  de  talles  à  chaque 
plante  ;  où  par  conféquent  les  plantes  doivent  être 
plus  éloignées  les  unes  des  autres.  Mais  il  faut  évi- 
ter l'excès  de  part  &  d'autre  :  fi  on  feme  trop  dru 
dans  les  terres  légères  ,  on  n'aura  que  beaucoup  de 
petits  épis  :  fi  on  feme  trop  clair ,  même  dans  les 
terres  lùbftantieufes ,  le  terrein  ne  fera  pas  fuffi- 
famment  employé  :  peut-être  même  qu'alors  le  blé 
pouffera  trop  en  herbe ,  mûrira  trop  tard ,  &  courra 
rifque  d'être  charbonné.  Mais  comme  il  eft  affez  in- 
différent qu'il  y  ait  un  peu  plus  ou  un  peu  moins 
de  femence  dans  un  champ ,  l'on  parviendra  aifé- 
ment  à  une  précifion  lùffilante  en  faifant  ufage  des 
nouveaux  Semoirs.  D'ailleurs  ,  ils  donneront  le 
moyen  d'épargner  beaucoup  de  femence  :  puifqu'il 
ne  faudra  qu'à-peu-près  huit  boiffeaux  mefure  de 
Paris ,  pour  enfemencer  un  acre  de  terre  en  fro- 
ment ;  c'eft-à-dire  fix  boiffeaux  qui  ,•  ayant  paffé  à 
la  chaux  ,  reviennent  à  huit. 

On  feme  en  Brie  fix  à  huit  boiffeaux  de  Paris  par 
arpent.  Dans  le  Vexin,  on  en  met  jufqu'à  douze: 
en  Gâtinois  ,  entre  dix  &  douze  :  à  Troyes  en 
Champagne ,  environ  cinq  boiffeaux  ,  dont  chacun 
pefe  trente-cinq  à  trente-fix  livres.  En  fuivant  la 
méthode  commune,  on  met  au  moins  dix  boiffeaux 
de  froment ,  mefure  de  Paris,  pour  chaque  arpent ,  à 
Pithiviers  :  quand  ce  grain  eft  chotté ,  il  fe  renfle ,  & 
remplit  douze  boiffeaux.  Un  Cultivateur  qui  obfer- 
vera  avec  intelligence  le  produit  de  la  quantité  de 
grain  ufitée  dans  les  femailles  de  fon  canton ,  pourra 
le  décider  d'après  ce  que  nous  avons  dit ,  fur  l'ceco- 
nomie  qu'il  peut  faire  fur  la  femence. 

'  Les  terres  trop  ombragées  par  les  arbres,  &  cel- 
les qui  font  trop  humides  ,  foit  naturellement  foit 
par  les  pluies  exceflives  qui  auront  précédé  la  fe- 
maille  ,  ne  peuvent  pas  être  regardées  comme  plus 
fertiles  que  des  terres  maigres. 

Choix  de  la  Semence. 

La  bonté  de  la  récolte  dépend  beaucoup  de  l'exac- 
titude avec  laquelle  ce  choix  a  été  fait.  En  vain  au- 
roit-on  une  terre  excellente  ,  bien  labourée  &c  fu- 
mée ,  fi  la  femence  eft  défectueufe. 

Il  faut  toujours  choifir  le  grain  bien  mûr  ,  fort 
pefant ,  de,  belle  couleur ,  &c  nullement  altéré  ;  Iorl- 
qu'il  ne  lui  manque  aucune  de  ces  qualités ,  il  ne 
peut  que  remplir  l'attente  de  celui  qui  l'a  femé. 
C'eft  ce  qui  fait  que  les  Laboureurs  jaloux  de  recueil- 
lir de  beau  blé  prennent  la  peine  d'ôter  de  leurs 
gerbes  tous  les  épis  défectueux  ,  pour  n'y  laiffer  que 
ceux  où  le  grain  paroît  le  mieux  nourri.    D'autres 


S     E     M 

font  éplucher  leur  femence  par  leurs  enfans  &  leurs 
fèrvantes ,  pour  ôter  toutes  les  mauvaifes  graines. 

D'autres  ,  encore  plus  attentifs ,  achètent  pour 
femer  ,  le  blé  des  glaneufes  :  parce  qu'ayant  été  ra- 
mafle  épi  à  épi ,  il  eft  toujours  bien  trié ,  &C  ordi- 
nairement bien  conditionné  à  tous  égards. 

Tous  les  blés  qu'on  deftinera  pour  femer ,  feront 
tenus  fort  nets ,  &  fans  mélange  d'aucun  autre  grain. 
On  obfervera  de  ne  femer  que  du  blé  nouveau  ,  &c 
rarement  de  vieux  :  le  premier  eft  plein  de  vigueur, 
&  l'autre  plus  ou  moins  affoibli.  M.  de  Château- 
vieux  ayant  confervé  du  blé  avec  foin  pendant  plu- 
sieurs années  ,  le  fema  au  bout  de  ce  tems.  Il  n'y 
eut  qu'environ  le  quart  du  grain  qui  ne  germa  point. 
Le  refte  leva  affez  bien.  Après  l'hiver  les  plantes 
ooufferent  avec  beaucoup  de  force ,  &  réuffirent  au 
lieux.  Voyez  ce  qui  en  eft  rapporté  dans  le  fécond 
Tome  du  Traité  de  la  Culture,  des  Terres ,  p.  109  & 
i  10.  Mais  c'eft  une  efpece  de  prodige  dû  aux  foins 
particuliers  avec  lefquels  avoit  été  confervé  ce  grain 
dont  on  vouloit  faire  une  expérience. 

Nous  avons  par  devers  nous  des  faits  qui  prou- 
.vent  qu'on  peut  recueillir  habituellement  de  très- 
beau  grain  fans  jamais  Changer  de  Semence.  Nous 
croyons  que  tout  Cultivateur  attentif  pourra  jouir 
des  mêmes  fuccès.  Attribuerons-nous  aux  défauts 
de  l'Agriculture  de  routine  ,  l'ancien  èc  prefque  uni- 
verfel  préjugé  qui  établit  la  néceflîté  de  faire ,  à- 
peu-près  tous  les  trois  ans ,  un  échange  de  fon  grain 
contre  celui  de  fes  voifins  ,  éloignés  de  trois  oii 
quatre  bonnes  lieues  ?  Quelque  beau  ,  net ,  &  bien 
choili ,  que  puiffe  être  un  grain  provenant  du  mêma 
terroir  que  celui  où  on  le  refeme;  il  y  dégénère 
(dit-on)  prefque  toujours.  Je  pourrois  citer  une 
vingtaine  de  bons  Fermiers  qui  depuis  très-long- 
tems  ne  fement  jamais  d'autre  blé  que  le  leur;  & 
dont  les  récoltes  font  conftamment  fort  bonnes  : 
parce  qu'ils  apportent  les  foins  convenables  pour  le 
choix  de  leur  femence  &C  pour  la  préparation  des 
terres.  Combien  d'autres  fans  doute  ,  auffi  Supé- 
rieurs au  préjugé  qu'ils  le  font  à  des  Laboureurs 
négligens  ,  ont  échapé  à  ma  connoiffance  !  Il  en  eft 
à  cet  égard,  comme  pour  le  lin.  De  prétendues  ex- 
périences ,  qui  paffent  de  bouche  en  bouche ,  fans 
examen  ,  &  accréditées  par  les  commerçans  étran- 
gers ,  veulent  nous  faire  croire  que  notre  graine  de 
lin  ne  peut  produire  parmi  nous  des  plantes  de 
bonne  efpece  ;  &  que  celle  qu'on  dit  venir  du 
Nord  de  l'Europe ,  dégénère  même  d'année  en  an- 
née dans  notre  climat.  J'ai  cité ,  dans  l'article  Lin, 
une  expérience  foutenue  de  fuccès  égaux  pendant 
trois  ans.  La  Baffe-Normandie  eft  encore  une  preu- 
ve confiante ,  depuis  un  tems  peut-être  immémo- 
rial ,  que  nous  pouvons  recueillir  de  très-beau  & 
bon  lin  avec  nos  propres  graines  :  je  parle  du  can- 
ton du  Val  de  Serre ,  où  le  lin  eft  d'excellente  qua- 
lité ,  vient  auffi  haut  que  du  froment ,  &  fournit  de 
Ja  graine  à  fes  voifins,  fans  en  changer  pour  lui- 
même.  Un  des  Correfpondans  de  M.  Duhamel  lui 
a  auffi  mandé  que  l'on  a  reconnu  dans  le  Diocèfe 
de  Saint-Pol-de-Léon ,  qu'en  laiffant  fuffifamment 
mûrir  les  lins ,  la  graine  qu'ils  donnent  fournit  d'auffi 
belles  récoltes ,  &  même  plus  fûrement ,  que  les 
graines  du  Nord  :  enforte  que ,  depuis  plus  de  qua- 
rante ans  ,  un  Fermier  des  environs  de  Landerneau 
ne  feme  que  des  graines  qu'il  recueille  fur  fa  terre. 
J'ai  vu  quelque  chofe  de  pareil  en  Artois.  Si  l'on 
veut  abfolument  prendre  ailleurs  le  blé  dont  on  a 
befoin  pour  femer  ,  on  fera  attention  à  une  maxime 
affez  générale  ,  qui  confeille  de  choifir  toujours  celui 
qui  fera  venu  dans  un  terrein  plus  maigre  que  celui 
où  on  compte  le  mettre.  Si  au  contraire  on  achetoit 
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pour  enfemencer  une  terre  maigre  ,  du  froment 
recueilli  dans  un  bon  fond  ;  n'y  trouvant  pas  une 
nourriture  abondante  proportionnée  à  celle  dont  il 
a  joui  jufqu'à  fon  état  de  perfection  ,  il  ne  feroit  que 
languir.  D'autres  perfonnes  prétendent  que ,  comme 
les  plantes  viennent  chetives  &  languiffantes  dans 
une  terre  maigre  ,  il  eft  vraifemblable  que  les  grai- 
nes participent  du  mauvais  tempéramment  des  plan- 
ter, qui  leur  ont  donné  l'être  ;  &C  qu'elles  ne  feront 
pas  en  état  de  faire  d'auffi  belles  productions  que  fi 
elles  venoient  de  plantes  vigoureufes.  Nous  voyons 
en  effet  de  bons  Cultivateurs  foutenir  que  l'on  doit 
tirer  la  femence  d'un  terrein  meilleur  que  celui 
qu'on  veut  enfemencer  ;  &C  d'une  terre  bien  cul- 
tivée ,  plutôt  que  d'une  qui  l'auroit  été  mal.  Quoi- 
que le  fentiment  contraire  foit  prefque  univerielle- 
ment  adopté  ,  on  ne  peut  difconvenir  que  les  pre- 
mières productions  d'une  belle  femence  étant  fortes 
&  bien  conditionnées  ,  les  efpérances  font  mieux 
fondées  que  fur  une  plante  chétive  &  délicate. 
D'un  autre  côté  il  eft  certain  que  de  petit  grain 
produit  des  plantes  auffi  vigoureufes  que  le  plus 
gros  froment.  Cela  pofé  ,  du  froment  qu'on  auroit 
recueilli  dans  une  mauvaife  terre  ,  feroit  auffi  bon 
pour  femer  que  le  plus  beau  grain  ;  pourvu  que 
dans  fon  état ,  il  fût  bien  conditionné.  Nous  laiffons 
aux  Cultivateurs  à  réitérer  leurs  expériences  fur 
cet  objet ,  que  l'on  voit  avoir  befoin  d'être  bien 
examiné.  Nous  leur  confeillons  feulement ,  quand  ils 
achèteront  des  blés  de  femence ,  de  les  tirer  toujours 
des  cantons  qui  ont  la  réputation  de  produire  le 
grain  le  plus  parfait. 

Un  avantage  que  l'on  trouve  en  changeant  de 
femence  ,  eft  que  certaines  mauvaifes  herbes  ,  qui 
fe  plaifent  particulièrement  en  quelques  terres ,  ne 
réufïiffent  pas  fi  bien  dans  d'autres.  •  §i  donc  un 
Fermier  feme  le  froment  qu'il  a  recueilli ,  il  multi- 
plie les  mauvaifes  herbes  qui  s'accommodent  de  fon 
terrein  :  au  lieu  qu'en  changeant  de  femence ,  s'il 
met  de  mauvaifes  graines  dans  fa  terre  ,  elles  ne 
feront  qu'un  tort  médiocre  au  bon  grain  ;  vu  que 
vraifemblablement  elles  ne  feront  pas  dans  un  fol 
qui  leur  convienne ,  fi  le  Fermier  a  foin  de  con- 
noître  d'avance  le  terrein  dont  il  prendra  le  fro- 
ment. 

Pour  ce  qui  eft  des  Préparations  qu'il  convient 
de  donner  au  grain  avant  de  le  femer  :  conlultez 
nos  articles  Blé;  Chotté  ;  Nielle;  Se- 
mence. 

Quand  on  a  commencé  les  femailles  ,  on  doit 
ne  pas  les  difcontinuer  à  moins  qu'on  n'y  foit  con- 
f  traint  par  le  mauvais  tems. 
t     SEMEUR.   Celui  qui  Semé. 

SE^lIFLOSCULUS.  Voyt^ Demi-fleuron. 

SEMINAIRE:  Ancien  Terme  de  Culture.  Voyez 
Se  m  is. 

SÉMINAL:  Terme  de  Botanique.  Signifie  ce 
qui  part  de  la  femence. 

Les  Feuilles  Séminales  font  celles  qui  paroiffent 
immédiatement  après  que  les  femences  ont  levé. 
Voyez  Oreille,  Terme  de  Jardinage  :  &C  Co- 
TYLEDONES. 

La  Racine  Séminale  fe  diftribue  dans  la  femence 
même  ,  ou  dans  les  cotyledones. 

SEMINALIS  Herba.  Voyez  Renouée. 

SEMIS  :^iue  l'on  nommoit  autrefois  Séminaire; 
&  que  quelques-uns  confondent  avec  ce  qu'on 
appelle  aujourd'hui  Pépinière.  Endroit  où  l'on  ieme 
des  graines  d'arbres ,  foit  pour  y  former  un  bois , 
foit  pour  les  lever  &  mettre  en  pépinière  quand  ils 
auront  trois  ou  quatre  ans. 
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L'article  B  0 1  s  a  beaucoup  de  rapport  à  celui-ci. 
Nous  y  avons  examiné  (pp.  357-8  )  les  fortes  <le 
terreins  fufceptibles  d'être  mis  en  bois.  Balançant 
enfuite  les  avantages  &  les  inconvéniens  des  Semis 
•&  des  plantations,  nous  avons  propofé  (p.  359) 
<le  planter  &  femer  en  même  tems ,  afin  de  jouir 
plus  tôt  :  &  nous  y  en  avons  indiqué  la  manière. 
Puis  ,  fous  le  titre  de  Dipibution  &  emploi  du  ter- 
rein  ,  &  fous  celui  de  Culture  (p.  359,  360-1-2  ) 
nous  avons  rapporté  différentes  méthodes  que  l'on 
peut  fuivre  pour  faire  des  Semis. 

Les  différentes  natures  de  terres  exigeant  qu'on 
emploie  diverfes  pratiques  ,  qui  doivent  encore 
-varier  félon  les  facultés  &  les  vues  de  chaque  pro- 
priétaire ,  nous  avons  cru  que  l'on  trouveroit  volon- 
tiers dans  ce  livre  plufieurs  moyens  d'exécuter  cette 
■opération ,  afin  que  chacun  confultant  l'état  de  fa 
fortune  &  la  fituation  de  fon  domaine,  pût  choifir 
ce  qui  lui  conviendroit  le  mieux. 

Tout  ce  que  nous  avons  dit  à  cet  égard  peut  être 
fuivi  avec  d'autant  plus  de  confiance  ,  que  l'on  n'y 
trouvera  rien  qui  n'ait  été  comparé  avec  les  prin- 
cipes les  plus  exacts  ,  &  furtout  avec  l'ouvrage  que 
M.  Duhamel  a  publié  à  Paris  en  1760  ,  chez  Guerin 
■&  Délateur ,  z/z-40.  intitulé  Des  Semis  &  Plantations 
■des  Arbres  &  de  leur  culture  ,  &C.  Nous  nous  fem- 
mes même  fait  un  devoir  de  le  citer  fréquemment  ; 
comme  l'unique  Auteur  qui  ait  traité  cette  matière 
avec  le  foin  &  l'étendue  convenables.  D'ailleurs, 
M.  Duhamel  n'a  donné  que  des  pratiques  fimples , 
Se  qu'il  a  toutes  fait  exécuter  fous  fes  yeux.  Un  fi 
habile  homme  qui  expofe  ce  qu'il  a  vu  &  bien  vu , 
eft  le  meilleur  guide  que  l'on  puiffe  defirer.  C'eft 
pourquoi  nous  nous  félicitons  de  pouvoir  parler 
d'après  M.  Duhamel  ,  dans  ce  qui  refte  à  dire  ici 
fur  les  Senaîs. 

La  multiplication  des  arbres  par  les  femences  eft 
la  plus  naturelle  ,  &  prefque  toujours  la  plus  avan- 
tageufe.  Elle  fournit  auffi  beaucoup  de  variétés. 
Pour  réuflir  dans  les  Semis  il  faut  joindre  aux  atten- 
tions que  nous  venons  de  rappeller  ,  celle  du  bon 
choix  des  femences.  L'article  effentiel  eft  qu'elles 
foient  parfaitement  mûres  ;  c'eft-à-dire  ,  qu'elles 
■aient  atteint  leur  groffeur  naturelle  ,  &  qu'elles 
foient  bien  formées  ,  chacune  félon  leur  efpece.  On 
connoît  que  les  femences  ,  (  foit  pépins ,  l'oit  aman- 
des )  renfermées  dans  un  fruit  charnu  font  mûres  , 
quand  ce  fruit  bien  conditionné  tombe  de  lui-même 
ou  prefque  de  lui-même.  Comme  les  cerifes  ,  les 
neffles  ,  &  quelques  autres  fruits  le  defféchent  ou 
fe  pourriffent  fans  quitter  l'arbre  ,  les  iemences  font 
ordinairement  bonnes  dans  ces  fruits  defféchés. 
Celles  des  figues  &  des  raifins  léchés  au  foleil ,  & 
qui  nous  viennent  du  Levant  ou  d'autres  pays 
chauds  ,  font  même  en  état  d'être  femées  &  de 
lever.  On  peut  être  certain  de  la  maturité  des  noix , 
des  marrons ,  des  châtaignes ,  des  glands  ,  des  noi- 
fettes ,  de  la  faîne  ,  quand  ces  femences  en  tom- 
bant , ,  abandonnent  leur  brou  ou  leurs  cupules  : 
fauf  celles  qui  tombent  les  premières  ,  qui  font  fu- 
jettes  à  être  verreules.  Lorfque  des  fruits  ou  capfu- 
laires  ou  filiqueux  s'ouvrent  &  laiffent  échapper 
leurs  femences  ,  elles  font  parfaitement  mûres.  Il 
y  a  des  filiques  dont  les  panneaux  reftent  toujours 
fermés ,  &c  qui  tiennent  toujours  à  l'arbre  ;  celles 
du  gaînier  lont  de  ce  nombre  :  quand  on  voit  leurs 
femences  bien  formées  ,  bien  remplies  ,  que  leur 
luperficie  n'eft  point  ridée ,  &  qu'en  ayant  ouvert 
quelques-unes  on  trouve  leurs  lobes  bien  formés 
&  bien  nourris ,  on  a  lieu  de  juger  qu'elles  font 
parvenues  à  leur  état  de  maturité.  On  doit  ne  pas 
ramaffer  les  femences  qui  auront  commencé  à  ger- 
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mer ,  à  moins  qu'on  ne  puiffe  les  mettre  bien 
promptement  en  terre.  Si  l'on  a  quelques  femences 
qui  foient  Amplement  prefque  mûres ,  elles  achè- 
veront de  fe  perfectionner  en  les  laiffant  dans  leurs 
fruits  foit  charnus  foit  capfulaires.  Lors  donc  que 
l'on  fe  trouve  obligé  de  cueillir  des  fruits  qui  con- 
fervent  un  caractère  de  verdeur ,  il  faut  fe  donner 
de  garde  d'en  tirer  alors  les  femences.  Souvent 
même  il  fera  avantageux  de  fl  ratifier  avec  de  la 
terre  un  peu  humide ,  des  femences  cueillies  encore 
vertes  :  elles  s'y  perfectionneront ,  &  fe  difpoferont 
à  germer.  *  Des  Semis  ,  Liv.  II ,  Ch.  VI ,  Art.  II  : 
que  je  ne  fais  qu'abréger  ,  &  où  les  Amateurs 
trouveront  des  détails  intéreffans. 

La  plupart  des  gens  regardent  d'un  œil  de  préfé- 
rence les  femences  qui  font  les  plus  groffes  dans 
leur  efpece.  Mais  fouvent  les  chênes  &c  les  châtai- 
gniers de  la  plus  haute  taille  ne  portent  que  de 
petits  fruits  ;  pendant  que  des  arbres  de  même 
genre ,  qui  "de  leur  nature  doivent  relier  fort  bas  , 
en  donnent  de  prodigieufement  gros.  Lorfqu'il  s'a- 
git de  Semis  un  peu  confidérables  ,  la  belle  taille 
des  arbres  doit  plus  intéreffer  lespropriétaires,  que 
la  groffeur  de  leurs  fruits.  Si ,  par  cette  raifon ,  on 
recommande  de  prendre  les  femences  des  plus 
grands  arbres  ,  on  ne  fait  pas  attention  qu'un  be! 
arbre  renfermé  dans  une  futaie  ne  porte  prefque 
pas  de  femence  :  au  lieu  qu'un  arbre  ifolé  ou  qui  a 
cru  dans  une  haie  ou  fur  une  lifiere ,  donne  ordi- 
nairement beaucoup  de  femences  propres  à  devenir 
de  beaux  arbres  ;  quoique  lui-même  foit  fouvent 
"d'une  vilaine  figure ,  parce  qu'il  aura  éprouvé  dans 
fa  jeuneffe  beaucoup  d'accidens ,  foit  par  la  dent  du 
bétail ,  foit  par  la  gelée  ou  par  la  grêle.  Ce  lèroit 
tout  différent  fi  cet  arbre  étoit  rabougri  par  fon 
effence  :  on  auroit  lieu  de  craindre  que  le  vice  ne 
devînt  héréditaire. 

On  confeille  dans  les  livres  d'Agriculture ,  de  ne 
ramaffer  les  femences  que  fur  des  arbres  qui  foient 
d'un  moyen  âge.  Pourquoi  un  jeune  ou  un  vieil 
arbre  ,  qui  porte  des  femences  bien  conditionnées  , 
fera-t-il  proferit  ?  Dès  que  l'on  convient  que  les 
glands  pourront  tenir  de  la  nature  du  chêne  qui  les 
aura  produits  ,  il  eft  jufte  d'éviter  d'en  femer  de 
pareils  à  ceux  qui  auroient  déjà  donné  des  chê- 
nes naturellement  défeâueux  ,  tels  que  des  chênes 
qui  produifent  beaucoup  de  petites  branches  tor- 
tues, &c.  Mais  fitôt  que  l'efpece  d'un  arbre  eft 
bonne ,  il  eft  fuperflu  de  s'attacher  à  fon  âge ,  ou 
à  la  fingularité  de  fa  belle  taille  :  pourvu  que  fes 
fruits  foient  bien  conditionnés  ,  &  en  état  de  bien 
germer ,  mettons-les  en  terre  avec  confiance.  Con- 
lultez  le  Traité  Des  Semis ,  p.  85-6-7.  Voye?  auffi 
notre  article  Châtaignier. 

Après  tout  ,  ces  attentions  minutieufes  font  im- 
praticables lorfqu'il  s'agit  de  faire  de  grands  Semis. 
L'ufage  ordinaire  eft  de  ramaffer  les  femences  dans 
les  bois,  foit  à  la  main  foit  avec  un  balai ,  &  telles 
qu'elles  fe  rencontrent.  Pourvu  qu'elles  ne  foient 
point  piquées  de  vers,  ni  endommagées  par  la  gelée, 
on  les  répute  bonnes  ;  &  le  plus  grand  nombre 
réuflir.  Voyez  le  Traité  Des  Semis ,  p.  87-8-9  ,  &c 
90  :  où  M.  Duhamel  explique  les  meilleures  maniè- 
res de  recueillir  les  femences  de  diverfes  fortes 
d'arbres. 

Suivant  que  les  fruits  font  fecs ,  charnus  ,  ou  fuc- 
culens  ;  on  emploie  différens  moyens  pour  en  re- 
tirer les  femences  &  pour  les  éplucher.  On  cueille 
à  la  main ,  &c  avant  qu'elles  foient  bien  mûres ,  les 
filiques  qui  s'ouvrent  dans  le  tems  de  leur  maturité; 
on  les  étend  au  foleil  fur  des  draps  ;  on  les  froiffe 
enfuite  entre  les  mains  :  ôc  la  femence  fe  trouve 
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fous  les  épluchures.  Nous  avons  dit ,  dans  les  arti- 
cles Mûrier  ,  Pin,  Sapin,  Platane,  & 
autres  femblables  ,  comment  on  retire  les  graines 
'■de  leurs  fruits.  On  déchire  avec  les  doigts  ,  les  lili- 
ques  du  gaînier  ,  &  autres  qui  ne  s'ouvrent  point 
d'elles-mêmes.  A  l'égard  des  capfules  qui  s'ouvrent 
naturellement  ,  il  faut  les  cueillir  à  mefure  qu'elles 
s'ouvrent  :  on  eft  obligé  de  déchirer  avec  les  doigts 
celles  qui  ne  fe  font  pas  ouvertes  fur  l'arbre.  Cer- 
taines capfules  féches  &;  minces  ,  qui  relient  fer- 
mées ,  donnent  aifement  leurs  femences  quand  on 
froiffe  ces  capfules  entre  les  mains.  Il  n'y  a  point 
d'inconvénient  à  mettre  en  terre  avec  leurs  capfules 
toutes  les  femences  dont  les  capfules  ou  enveloppes 
font  minces.  Pour  tirer  les  pépins  de  poires  &  de 
pommes ,  on  coupe  ces  fruits  en  quartiers  fur  leur 
longueur ,  quand  on  n'a  qu'un  terrein  médiocre  à 
femer ,  ou  lorfqu'on  veut  femer  précifément  telle 
ou  telle  efpece.  Sinon  ,  l'on  s'épargne  cette  peine 
en  faifant  fécher  le  marc  qui  fort  du  preffoir  à  cidre  ; 
lorfqu'enfuite  on  le  criblé  fur  une  nappe  ,  les  pépins 
fe  féparent  aifement  de  la  pulpe.  Une  voie  encore 
plus  fimple  eft  de  répandre  iur  terre  une  couche 
mince  du  marc  fortant  du  preffoir  ,  &  la  couvrir 
d'un  lit  de  table.  La  chair  de  ces  fruits ,  en  fe  pour- 
riffant  alojs  ,  produit  une  efpece  de  fumier  utile  à 
la  germination  des  plantes.  C'eft  pourquoi  M.  Du- 
hamel a  femé  ainfi  avec  fuccès  de  petits  fruits  char- 
nus ;  tels  que  les  azerolles ,  les  iénelles ,  le  geniè- 
vre ,  les  baies  de  fureau  &C  de  forbus  aucuparia  ; 
des  fruits  même  de  mahaleb ,  de  padus ,  de  laurier 
cerife  ,  &c.  *  Semis ,  p.  90-1-1-3. 

Quand  les  femences  font  nettoyées ,  elles  exigent 
certaines  précautions  pour  être  confervées  jufqii'au 
tems  de  les  mettre  en  terre.  Nous  en  avons  parlé 
dans  les  articles  Graine  :  Amandier  :  Chêne  : 
Cochon  ,  p.  646.  Mais  nous  invitons  à  lire  un 
détail  curieux  dont  M.  Duhamel  a  rempli  le  fixieme 
article  du  Chapitre  cité  ci-deffus  ,  &  que  nous 
défirerions  pouvoir  faire  autrement  connoître  que 
par  une  fimple  indication. 

Quelle  eft  la  faifon  la  plus  avantageufe  pour  femer 
les  arbres  ?  Eft-ce  le  printems  :  ou  l'automne  ?  Les 
raifons  militent  pour  l'une  ou  l'autre  de  ces  faifons. 
Il  faut  varier  les  pratiques  ,  fuivant  les  circonftances. 
A  confidérer  l'ordre  de  la  nature  ,  la  vraie  faifon 
pour  mettre  les  femences  en  terre  eft  lorfque  par- 
venues à  une  maturité  parfaite  elles  fe  répandent 
d'elles-mêmes.  Quand  ce  font  des  femences  qui  ne 
craignent  point  nos  hivers  ,  c'eft  probablement  le 
mieux  qu'on  puiffe  faire ,  à  moins  que  de  fortes 
raifons  ne  s'y  oppofent.  Nous  avons  indiqué ,  dans 
les  articles  de  chaque  genre  de  plantes  ,  le  tems  au- 
quel muriffent  leurs  femences  ;  &  celui  auquel  il 
convient  de  les  mettre  en  terre  quand  on  eft  obligé 
de  s'écarter  de  h  règle  dictée  par  la  nature.  En  gé- 
néral ,  dans  les  terreins  légers ,  tels  que  les  fables 
fort  fecs  Si  peu  alliés  de  terre ,  on  doit  femer  en 
automne  ,  préférablement  au  printems. 

Les  raifons  qui  détournent  de  femer  les  femen- 
ces qui  muriffent  en  automne  ,  auflïtôt  qu'elles  font 
recueillies,  font  i°.  la  crainte  que  les  femences 
un  peu  délicates ,  qui  fe  montreraient  avant  la  fin 
de  l'hiver  ,  ne  fuffent  endommagées  par  les  gelées. 
Il  eft  vrai  que  ,  quand  les  Semis  ne  font  pas  fort 
étendus  ,  on  peut  les  couvrir  de  litière  ;  mais  les 
infectes  &  d'autres  petits  animaux  y  font  beaucoup 
de  dégât,  fous  cet  abri.  20.  Comme  ces  femences 
doivent  ordinairement  refter  une  partie  de  l'hiver 
en  terre  avant  d'en  fortir ,  elles  font  expofées  à  la 
rapine  de  quantité  d'animaux  qui  en  font  friands 
fur  tout  dans  une  faifon  où  la  pâture  leur  manque. 
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Les  pies  ,  les  corneilles ,  les  ramiers  ,  les  mulots  , 
les  lapins  ,  le  fauv£ ,  &c  beaucoup  d'inlefies  ,  en 
font  quelquefois  un  dégât  prodigieux.  30.  Les  Se- 
mis faits  en  automne  lèvent  ordinairement  moins 
épais  que  ceux  qu'on  fait  au  printems.  40.  Lorfque 
l'hiver  eft  rigoureux ,  on  eit  itijet  à  perdre  fa  fe- 
mence  ,  dans  les  terres  qui  déchauffent.  Voyez  D  É- 
CHAUSSER  ,  Terme  d'agriculture.  50.  Dans  les 
terres  fortes  ,  lorfque  l'hiver  eft  humide  &  le  prin- 
tems fec ,  la  terre  battue  par  les  pluies  puis  deffé- 
chée  par  le  foleil  forme  une  croûte  dure  qui  em- 
pêche les  tiges  de  fe  montrer.  Si  les  Semis  ont  été 
faits  à  la  charrue  ,  on  fera  bien  de  les  herfer  alors , 
pour  rompre  cette  croûte  ;  mais  il  faut  que  cette 
opération  loit  faite  avant  que  les  arbres  paroiffent 
au  dehors. 

Ces  raifons  n'ont  pas  lieu  pour  les  femences  qui 
muriffent  au  printems  ,  qui  lèvent  de  bonne  heure,  &C 
dont  les  plantes  deviennent  affez  fortes  avant  l'hiver. 
Il  feroit  donc  fbuvent  avantageux  de  ne  mettre 
en  terre  qu'au  printems  les  lémences  des  arbres, 
furtout  celles  qui  font  groffes  ;  telles  que  les  châtai- 
gnes ,  les  noix ,  les  glands ,  tkc.  Mais  auffi  il  faut 
trouver  le  moyen  de  les  Conferver  pendant  l'hiver  ; 
&  quelque  attention  qu'on  y  apporte  ,  ces  foins 
ne  réufïïfl'ent  pas  toujours.  Voye^  la  colonne  précéd. 
En  répandant  des  fruits  avec  leur  chair  dans  des 
endroits  où  les  femences  puiffent  recevoir  de  l'abri 
d'autres  plantes;  &  recouvrant  ces  fruits  avec  un 
peu  de  terre  ou  de  table  ;  on  hâte  leur  germination. 
On  peut  encore  ,  pour  obtenir  le  même  effet ,  les 
ftratifier  avec  de  la  terre ,  dans  des  pots ,  auiïîtôt 
qu'on  les  a  cueilli  :  en  y  fermentant  avec  leur  chair  , 
elles  acquièrent  une  grande  difpoii'ion  à  germer. 
Voyez  les  pp.  103-4-5  du  Traité  Des  Semis.  ' 

On  peut  regarder  comme  une  régie  générale , 
qu'il  faut  conlerveï  dans  du  fable  fec  les  femences 
qui  ont  une  grande  difpofition  à  germer ,  ou  qui 
lèvent  promptement  ;  &  garder  dans  de  la  terre 
un  peu  humide  celles  qui  lont  longtems  à  fortir  de 
terre.  Suivant  le  progrès  des  germes  ,  on  mettra 
auffi  certaines  femences  dans  un  lieu  chaud;  d'au- 
tres ,  dans  un  air  frais  :  afin  qu'au  printems  ,  quand 
la  faifon  de  les  mettre  en  terre  fera  venue ,  leur 
germe  foit  d'une  longueur  fuffifante.  Si  le  fable  fe 
trouve  trop  fec  ;  fi  l'hiver  eft  froid  &  feç:  la  ger- 
mination n'avance  point ,  &  au  printems  cm  trouve 
les  femences  prefque  dans  le  même  état  qu'elles 
étoient  en  automne.  Au  contraire  ,  fi  l'hiver  étoit 
doux  &  pluvieux  ;  ou  que  le  fable  fût  entretenu 
humide  ;  la  germination  faifant  des  progrès  exceffifs  , 
on  trouveroit  au  printems  les  femences  épuifées  par 
la  production  de  longues  racines  qui  leroient  outre 
cela  mal  conditionnées  :  auquel  cas  tout  feroit  «perdu. 
Voyez  le  Traité  Des  Semis  ,  p.  108-9. 

Au  refte  pour  les  Semis  confidérables  ,  &C  même 
pour  prefque  toutes  les  femences  communes  ;  au 
lieu  de  fe  livrer  à  des  procédés  embarraffans  ,  le 
plus  court  eft  de  répandre  plus  de  femence  qu'il  ne 
faut ,  &  d'en  facrifier  une  partie  aux  accidens  qui 
peuvent  arriver.  Si  quelque*  canton  fe  trouve  dé- 
vafté  pendant  l'hiver ,  on  le  relêmera  au  printems 
avec  la  femence  qu'on  aura  confervée  fuivant  les 
inftructioris  ci-deffus.  Voyez  le  Traité  Des  Semis  , 
p.  1 10. 

Quand  on  feme  des  bois  ,  on  fe  propofe  que  les 
arbres  prennent  leur  accroiflement  dans  l'endroit 
même  où  on  répand  les  femences.  Mais  pour  plan- 
ter des  avenues  ,  des  quinconces ,  &c  ;  il  faut  né- 
ceffairement  élever  les  arbres  en  pépinière ,  afin 
que  lorsqu'ils  feront  parvenus  à  une  certaine  gran- 
deur on  puiffe  les  lever  de  terre .  pour  les  replanter 
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dans  le  lieu  de  leur  deftination.  Dans  le  premier 
cas  ,  il  y  a  plutôt  de  l'avantage  que  de  l'inconvé- 
nient à  répandre  la  femence  telle  que  l'arbre  la 
fournit  :  mais  dans  le  fécond  il  eft  prefque  toujours 
,plus  convenable  de  ne  la  mettre  en  terre  qu'après 
] l'avoir  fait  germer  dans  des  vafes ,  en  la  ftratifiant 
avec  du  fable  ou  de  la  terre  ,'  pour  pouvoir  retran- 
cher le  pivot  avant  de  la  dépofér  dans  la  pépinière. 
Nous  avons  parlé  de  ce  retranchement ,  dans  l'ar- 
ticle Planter,  p.  70.  Mais  il  eft  à  propos  de 
j-appeller  ici  qu'une  femence  qui  fe  trouve  dans  une 
terre  où  il  y  a  beaucoup  de  fond ,  produit  d'abord 
une  racine  droite  &  unique ,  qui  pénètre  dans  le 
fol  à  une  grande  profondeur.  Cette  racine ,  nommée 
■Pivot ,  étant  fort  longtems  à  produire  des  racines 
latérales  ;  les  arbres  qui  n'ont  prefque  qu'une  feule 
racine  en  forme  de  navet  lorfqu'on  les  tire  de  la 
pépinière  ,  reprennent  difficilement  :  au  lieu  que 
la  reprife  eft  comme  certaine  lorfque  le  retranche- 
ment de  la  radicule  des  femences  germées  avant 
d'être  difpofées  en  terre  a  forcé  les  jeunes  arbres  à 
produire  des  racines  latérales.  Il  ne  faut  pas  croire 
qu'un  arbre  privé  de  pivot  ne  s'élève  prefque  plus  : 
quantité  d'obfervations  &  d'expériences  prouvent 
le  contraire.  Voyez  le  Traité  Des  Semis ,  pp.  106-7  > 

.1 14-5-6. 

On  voit ,  en  quelques  endroits ,  des  Semis  dont 
•on  arrache  le  jeune  plant  quand  il  eft  affez  gros  pour 
pouvoir  être  tranfporté  en  avenue  ou  le  long  des  che- 
mins ;  &  quoiqu'on  n'ait  pris  aucune  précaution  pour 
retrancher  le  pivot  des  femences  ,  les  jeunes  arbres 
fe  trouvent  pourvus  d'un  bel  empâtement  de  racines 
latérales.  Mais  ces  Semis  fe  trouvent  dans  une  bonne 
terre  qui  recouvre  à  un  pié  &  demi  ou  deux  pies 
un  banc  de  roche  par  lequel  a  été  arrêté  le  progrès 
du  pivot.  Poye{  le  même  ouvrage  ,  p.  1 1 1-2. 

Ailleurs ,  on  fait  de  grands  Semis  pour  en  tirer 
du  plant ,  fans  prendre  aucune  précaution  pour  em- 
pêcher qu'il  ne  fe  forme  de  pivots.  Ce  qui  fait  qu'il 
en  réfulte  peu  d'inconvéniens  ,  eft  qu'on  arrache 
ces  arbres  extrêmement  jeunes.  Au  refte ,  il  périt 
une  grande  quantité  de  ces  jeunes  arbres  arrachés. 
Confuhe^  l'Ouvrage  de  M.  Duhamel ,  p.  1 1  3-4, 

Les  Semences  qui  font  affez  groflés  pour  qu'on 
puiffe ,  après  leur  développement,  rogner  l'extré- 
mité de  la  radicule  (  auffi  nommée  Germe  )  ,  avant 
de  les  piquer  dans  les  pépinières  ;  peuvent  y  refter 
jufqu'à  ce  que  les  arbres  foient  affez  forts  pour  être 
mis  en  place.  Il  n'en  eft  pas  de  même  des  femences 
fines  ,  auxquelles  il  feroit  bien  difficile  ,  pour  ne 
point  dire  impoffible  ,  de  rogner  le  germe.  Ces  der- 
nières femences  doivent  être  répandues  dans  des 
planches  de  potager  :  &c  dès  la  féconde  année  ,  les 
/eunej  arbres  qu'elles  auront  produits  feront  arra- 
chés pour  leur  rogner  le  pivot  :  puis  on  les  replan- 
tera auffitôt.  *  Semis,  p.  110. 

On  n'eft  pas  d'accord  fur  la  profondeur  à  laquelle 
on  doit  placer  en  terre  les  femences.  D'un  côté  on 
fait  obferver  que  les  femences  qui  tombent  naturel- 
lement des  arbres  fe  répandent  fur  la  furface  du 
terrein ,  &  qu'elles  f  germent  :  d'où  l'on  conclud 
qu'il  faut  dépofer  les  femences  prefque  à  la  iùper- 
ficie  de  la  terre.  D'autres  objectent  que_  la  nature 
eft  iï  abondante  dans  fes  productions  , 'qu'elle  peut 
facrifier  cent  femences  aux  accidens  pour,  une  leule 
qui  réuffit  ;  que  les  gelées  un  peu  fortes  endomma- 
gent toutes  les  femences  qui  ne  font  point  recou- 
vertes de  terre  ;  que  ces  femences  ainli  répandues 
fur  un  terrein  ,  font  expofées  à  la  rapine  d'une  in- 
finité d'animaux  :  en  coniéquence  de  quoi ,  &  pour 
éviter  que  le  foleil  ne  defféchc  les  jeunes  plantes , 
ils  veulent  qu'on  mette  fur  les  femences  une  affez 
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confidérable  épaiffeur  de  terre.  Plufieurs  expérien- 
ces ont  fait  connoître  qu'on  peut  mettre  les  groffes 
femences  un  peu  avant  en  terre  ;  &C  qu'il  convient 
de  femer  les  autres  ,  d'autant  plus  près  de  la  fuper- 
ficie  ,  qu'elles  Tont  plus  fines.  La  nature  du  terrein 
offre  encore  une  circonftance  qui  doit  faire  varier 
la  pratique  ;  car  il  faut  femer  un  peu  plus  avant  dans 
les  terres  légères ,  que  dans  celles  qui  font  fortes. 
*  Semis,  pp.  116-7-8-9,  120-1-3-4-5  ,  355-6. 

11  femble  d'abord  que  ,  comme  il  faut  un  efpace 
de  quatre  à  cinq  toiles  pour  le  terrein  qui  nourrit 
chaque  grand  arbre  ,  on  devroit  répandre  les  fe- 
mences à  une  pareille  diftance  quand  on  fe  propofe 
de  former  une  futaie.  Néanmoins  il  eft  très-avanta- 
geux de  femer  fort  épais.  Car  ,  i°.  on  a  l'expérience 
que  les  jeunes  arbres  ne  commencent  à  pouffer  avec 
force  ,  &  à  pouvoir  fe  paffer  de  culture  ,  que  quand 
ils  forment  affez  d'ombre  pour  étouffer  l'herbe  qui 
eft  au  deffous  d'eux.  20.  Les  arbres  preffés  les  uns 
contre  les  autres  ,  s'élancent  &  pouffent  avec  beau- 
coup de  vigueur  ;  au  lieu  que ,  quand  ils  font  ifolés  , 
ils  produifent  quantité  de  branches  latérales  ,  & 
deviennent  difformes.  30.  L'on  obferve  que  les 
arbres  forts  &  vigoureux  étouffent  les  arbres  foi- 
bles  ;  &C  fe  procurent ,  par  cette  fouftradtion ,  l'em- 
placement qui  leur  eft  néceffaire.  4°.^es  jeunes 
plantes  qui  lèvent  ferrées  entr'elles  fe  protègent 
mutuellement ,  garantiffent  par  leur  ombre  leur  pié 
contre  l'ardeur  du  foleil ,  &  s'oppofent  à  l'accroif- 
fement  des  herbes  qui  peuvent  pouffer  dans  leurs 
intervalles.  *  Semis,  pp.  14,  121-2.  Voye^  auffi  nos 
articles  C'hÂtaig  nier;  Chêne;  Bou- 
leau; Frêne;  Hêtre;  Bois,  p.  361-2; 
Pin;  Sapin;  &c. 

On  pourroit  répandre  les  femences'  des  arbres 
aux  places  même  où  l'on  veut  former  foit  un  quin- 
conce foit  une  avenue ,  &c  :  mais  il  faudrait  que  ce 
fût  dans  un  parc  fermé  &  inacceffible  aux  voitures  , 
aux  beftiaux  ,  aux  enfans  ,  aux- malfaiteurs.  Car, 
dans  des  champs  ouverts  ,  ces  arbres  foibles  &C 
hors  d'état  de  fe  défendre  périroient  par  mille  acci- 
dens avant  d'avoir  atteint  la  grandeur  à  laquelle 
nous  avons  dit  qu'on  les  tire  de  la  pépinière  pour  les 
mettre  en  place.  Il  eft  donc  plus  avantageux  d'éle- 
ver en  pépinière  les  arbres  qui  ne  doivent  pas  for- 
mer des  maffifs  confidérables.  Voyt^  Pépinière. 

Quand  il  eft  queflion  de  grands  -objets ,  on  ne 
peut  fe  difpenfer  de  femer  à  demeure  :  obfervant 
ce  que  nous  avons  dit  dans-  l'article  Bois,  pp. 
359  &  fuivantes. 

En  finiffant  celui-ci ,  nous  invitons  à  ménager  le 
terrein  ,  pour  tirer  parti  de  toutes  les  fituations 
( Voyez  Architecture  de  Jardinage  ;  6c 
Bois);  &  à  femer  par  préférence ,  autant  que 
l'on  pourra ,  des  arbres  qui  viennent  vite ,  qui 
foient  convenables  à  la  nature  du  terrein ,  qui  four- 
niffent  beaucoup  de  bois  ,  ou  dont  les  fruits  foient 
bons  à  manger,  &c.  Les  arbres  étrangers  à  un  climat 
pourroient  dans  ces  vues  y  être  mêlés ,  ou  même 
fubftitués ,  à  ceux  qui  lui  font  naturels. 

SEMOIR.  Infiniment  qui  fert  à  Semer  ;  &  où 
eft  ralfcmbléc  la  femence.  C'eft  fouvent  un  «rand 
morceau  de  toile ,  attaché  devant  le  Semeur.  D'au- 
tres fe  lervent  de  Semoirs  conftruits  en  bois  ou  en 
métal ,  fuivant  un  triécânifme  particulier. 

Perlonne  ne  difeonvient  que  toutes  les  différen- 
tes manières  de  lemer,  quand  on  le  fait  à  la  main, 
distribuent  la  lemence  allez  irrégulièrement  ;  de 
forte  que  s'il  fe  trouve  une  cavité ,  quinze  ou  vingt 
grains  s'y  raffemblent,  pendant  que  d'autres  endroits 
manquent  ablolument  de  femence.  Une  partie  eft 
recouverte  d'une  trop  grande  épaiffeur  de  terre  , 
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&  ne  peut  en  fortir  :  au  contraire ,  beaucoup  dé 
grains ,  qui  relient  fur  le  champ ,  ou  trop  près  de 
fa  furface  ,  font  dévorés  par  les  oifeaux  ou  defféchés 
par  le  foleil,  ou  endommagés  par  les  fortes  gelées. 
Il  réfulte  de  tout  cela  une  confidérable  confomma- 
tion  de  lèmence  ,  qui  eft  en  pure  perte. 

Cette  obfèrvation  a  fait  imaginer  un  infiniment , 
qui  femant  avec  régularité ,  ne  diftribuât  pas  plus 
■de  grain  dans  un  endroit  qu'en  un  autre ,  enforte 
que  tout  le  champ  fût  également  garni  ;  &  qui  dé- 
pofant  la  femence  à  une  profondeur  uniforme  ,  la- 
quelle auroit  été  jugée  convenable  ,  puis  la  recou- 
vrant partout  d'une  même  épaiffeur  de  terre ,  ne 
laiffât  aucuns  grains  expofés  aux  accidens  auxquels 
on  vient  de  voir  que  font  fujets  les  grains  que  l'on 
a  manqué  de  couvrir.  Cette  induftrie  a  effective- 
ment réuffi.  On  a  reconnu  qu'elle  produifoit  une 
grande  épargne  de  femence  ;  &  que  les  récoltes 
devenoient  prefque  toujours  certaines.  Les  plantes 
juftement  efpacées  pour  la  grandeur  qu'elles  peu- 
vent acquérir  ,  prennent  plus  de  vigueur  ,  tallent 
beaucoup ,  domptent  les  herbes  inutiles  ,  &  don- 
nent des  épis  proportionnés  au  nombre  &  à  la  force 
des  tuyaux. 

Dans  le  fiecle  dernier  ,  D.  Jofeph  Lucatello  ,  Ef- 
pagnol ,  rempli  de  ces  vues  ,  inventa  donc  un  infini- 
ment qui  étant  folidement  attaché  à  une  charrue 
ordinaire ,  ouvroit  le  fillon ,  femoit  &  herfoit  en 
même  tems.  Les  Philofophical  Tranfaclions  donnè- 
rent un  détail  de  cet  infiniment ,  de  fon  opération , 
&  de  fes  fuccès  &c  bons  effets  ;  dans  le  n°  60  , 
p.  1056.  Badham  en  parla  aufîi  dans  la  248e  page  du 
premier  volume  de  l'Abrégé  de  ces  Tranfaclions.  Et 
M.  Duhamel  du  Monceau  nous  a  tranfmis  ces  faits , 
traduits  en  notre  langue,  dans  le  premier  volume 
de  fon  Traité  de  la  Culture  des  Terres  fuivant  les  prin- 
cipes de  M.  Tull ,  édition  de  Paris,  1753,  pp.  364 
&  fuivantes  ,  où  efl  aufïi  la  figure  de  l'inftru- 
ment. 

Lorfque  M.  Tull  publia  fon  nouveau  fyftême 
d'Agriculture ,  il  propofa  quelques  inflrumens  qu'il 
jugeoit  propres  à  en  féconder  l'exécution.  Un  Se- 
moir entr'autres  y  joua  un  rôle  effentiel  :  Voye^ 
D  R  1  L  L.  'Ce  n'étoit  point  le  Semoir  de  D.  Luca- 
tello ;  mais  un  autre ,  que  le  Cultivateur  Anglois 
avoit  fait  conftruire  dans  un  nouveau  genre.  On  le 
trouve  décrit  dans  la  première  édition  du  Traitéde  la 
Culture  des  Terres ,  Paris,  chez  Guérin,  17495  en 
un  feu!  volume.  Mais  M.  Duhamel  déclaroit  en 
même  tems  qu'il  ne  comprenoit  pas  la  vraie  méca- 
nique de  cet  infiniment  :  &c  fa  defeription  fut  éga- 
lement inintelligible  pour  tous  ceux  qui  en  foutin- 
rent  la  lefture.  Voyez  le  Traité  de  la  Cuit,  des  Ter- 
res ,  T.  II,  p.  132-3-4  :  où  l'habile  Académicien 
-obferve  que  ce  Semoir  avoit  des  défauts  effentiels , 
dont  on  ne  fe  garantiffoit  que  par  des  attentions  dé- 
licates. »  Mais  (ajoûte-t-il  judicieufement  )  fitôt 
»  qu'il  faut  beaucoup  de  précifion ,  ce  n'eft  plus  une 
*>  machine  qu'on  doive  introduire  dans  PAgricul- 
»>  ture  ;  où  il  faut  des  inflrumens  folides  qui  ne  cou- 
»  rent  point  rifque  d'être  brifés  ni  dérangés  par  les 
»  mains  robufles  qui  doivent  les  manier.  De  plus , 
w  il  efl  abfolument  néceffaire  que  ces  inflrumens 
»  puiffent  être  conflruits  par  des  ouvriers  médio- 
»  créaient  habiles  ,  &  réparés  au  befoin  par  celui 
»  qui  s'en  fert.  En  un  mot ,  en  fait  d'Agriculture  , 
>>  il  faut  des  chofes  fimples  &  dont  l'ufage  foit  com- 
»>  mode  &  facile. 

Ces  conditions  manquant  au  Semoir  de  M.  Tull , 
le  zèle  des  expériences  qui  ont  une  apparence  d'uti- 
lité détermina  M.  Duhamel^à  en  inventer  un  qui  les 
réunît.    Ce  nouveau  Semoir  ne  diftribuoit  pas  les 
Tome  III. 
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grains  un  à  un  &t  à  des  diftances  précîfes  ;  comme 
celui  du  Cultivateur  Anglois  ;  il  faifoit  une  traînée , 
que  le  Semeur  pouvoit  à  fon  gré  rendre  plus  ou 
moins  rare.  Mais  le  grain  fe  plaçoit  exactement  ait 
fond  d'un  fillon  pratiqué  à  la  profondeur  requife  ,  & 
il  étoit  auffitôt  recouvert  de  terre.  Toutes  ces  opé- 
rations s'exécutoient  fans  prefque  aucune  induflrie 
de  la  part  du  Laboureur  ;  &  affez  vite  pour  qu'un 
feul  homme  femât  cinq  à  fix  arpens  dans  un  jour.  On 
peut  en  voir  le  fnécanifme ,  accompagné  de  figures, 
dans  le  fécond  volume  du  Traité  de  la  Culture  des 
Terres  ,  p.  1 3  5  &£  fuivantes  :  &  fon  aclion  y  eft 
expliquée,  depuis  la  p.  140  jufqu'à  la  157.  Cette 
defeription  étoit  fi  facile  à  comprendre ,  qu'un  Ama- 
teur  fit  exécuter  d'après  elle  un  pareil  Semoir; 
dont  il  fe  fervit  avec  tout  le  fuccès  poffible  ,  tant 
pour  femer  les  terres  deftinées  à  la  Nouvelle  Cul- 
ture ,  que  pour  celles  qu'il  faifoit  cultiver  à  l'ordi- 
naire. *  T.  H,  p.  157-8  ,  239.  M.  Duhamel  fit  en- 
fuite  des  changemens  à  cette  machine  ,  connue  au- 
jourd'hui fous  le  nom  de  Semoir  à  Palettes  ,  parce 
qu'il  y  a  des  palettes  ou  petites  planches  mo- 
biles ;  lefquelles  appuient  une  de  leurs  extrémités 
fur  les  fufeaux  des  lanternes ,  &  fucceiîivement  l'au- 
tre fur  les  trous  du  fond  de  la  boîte  à  femence. 
Quand  elles  font  appliquées  fur  ces  trous  ,  elles  les 
bouchent.  Au  contraire ,  lorfqu'elles  repoiènt  fur  un 
fufeau ,  l'extrémité  oppofée  levé ,  &  permet  à  la 
femence  contenue  dans  la  trémie  ,  de  tomber  par: 
les  trous  pour  fe  rendre  en  terre  en  fuivant  la  direc- 
tion des,  focs  du  Semoir.  Les  figures  que  M.  Duha- 
mel a  données  de  l'inflrument  entier  rendent  cela 
très-fenfible.  Pour  bien  connoître  les  motifs  qui  ont 
donné  lieu  aux  changemens  dont  nous  parlons ,  &C 
ces  changemens  eux-mêmes  ,  il  faut  confulter  le  fé- 
cond volume  du  Traité  de  la  Culture  des  Terres , 
pp.  240-1-4  ;  la  375e  page  du  troifieme  volume  ; 
dans  le  quatrième ,  les  pp.  68-9 ,  86-7  ,  117,  126 , 
458  &  fuivantes ,  T.  V,  pp.  269  ,  270,  &c;  T.  VI$, 
pp.  3  57  &  fuivantes  ;  &  le  fécond  volume  des  Elé- 
mens  d'Agriculture  ,  p.  3  8  ,  &c.  Le  nouveau  Semoir 
efl  plus  léger  ,  &  beaucoup  moins  coûteux  ;  très-fa- 
cile à  manier  ;  en  état  de  fervir  aux  Payfans  les 
moins  capables  de  réflexion  ;  &c  propre  à  femer 
dans  toutes  fortes  de  terrés  ,  foit  en  plein,  foit  par 
diverfes  diftances ,  plus  ou  moins  épais ,  &C  des  fe- 
mences  de  différentes  groffeurs.  Voyez  les  Elém. 
d'Jgric.  T.  Il ,  p.  404. 

Le  même  Semoir  étant  fufceptible  de  plufieurs 
modifications  ,  quelques  perfonnes  en  adoptant  les 
parties  effentielles  combinèrent  le  refte  à  leur  gré. 
Voyez  le  Traité  de  la  Cuit  des  Terres ,  T.  V,  p.-  2  8  3  -4. 
M.  Duhamel ,  pour  s'accommoder  au  goût  de  nom- 
bre d'Amateurs,  y  mit  aufîi  un  cylindre  ,  qui  pouvoit 
fuppléer  au  reffort ,  aux  palettes ,  aux  lanternes ,  Se 
à  la  boîte  du  Semoir  à  Palettes.  Avec  ces  change- 
mens ,  détaillés  dans  le  cinquième  volume  du  Traité 
de  la  Cuit,  des  Terres ,  p.  277  &C  fuivantes  ;  dans  le 
fixieme ,  pp.  274-5-6-7  ;  &c  dans  le  T.  II  des  Elém. 
£Agric.  pp.  56,  &c ,  l'inflrument  prit  le  nom  de  Se- 
moir à  Cylindre,  ou  à  Tambour.  Son  fervice  efl 
moins  commode ,  en  ce  qu'on  ne  peut  l'employer 
que  pour  des  femences  dont  la  groffeur  foit  précifé- 
ment  la  même ,  &  que  la  chaux  dont  les  grains  de 
froment  font  chargés  remplit  les  cellules.  Voyez  les 
Elémens  d'Agricult.  T.  II,  p.  405. 

M.  De  Châteauvieux  ,  dont  on  voit  avec  étonne- 
ment  &  refpeû  (  dans  tout  le  Traité  de  la  Cuit,  des 
Terres  que  M.  Duhamel  a  publié,  &C  que  je  me  fais 
honneur  de  citer  fi  fouvent  )  les  foins  d'un  particu- 
lier zélé  pour  l'Agriculture  ,  rendus  compatibles 
avec  les  fondions  d'un  Magiflrat  fort  occupé  ;  M. 
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De  Châteauvieux  a  imaginé  un  Semoir  dont  on  a 
fait  grand  ufage  dans  le  diftrict  de  Genève,  dans  les 
Etats  voilins,  en  Allemagne,  en  France,  &  ailleurs. 
La  précifion  de  cet  infiniment  n'y  laiflbit  rien  à  de- 
firer  à  cet  égard.  Il  étoit  forti  des  mains  de  l'illuftre 
Auteur ,  prefque  dans  un  état  de  perfeûion.  M.  Du- 
hamel (Cuit,  des  Terr.  T.  III,  p.  xvj)  n'a  pas  omis 
de  faire  obferver  que  ce  Semoir  n'étoit  pas  auffi 
compofé  qu'on  auroit  pu  le  croire  ,  à  en  juger  par 
la  defcription  détaillée  qu'il  en  'donnoit  d'après 
M.  De  Châteauvieux  même,  pp.  214  Si  fuivantes. 
Nous  ne  devons  pas  négliger  ici  un  trait  qui  fait 
honneur  au  défintéreflément  de  M.  Duhamel.  Quoi- 
que cet  Académicien  eût  fait  exécuter  un  bon  Se- 
moir de  fon  invention ,  avant  celui  de  M.  de  Châ- 
teauvieux ,  il  ne  laiflé  pas  de  dire  en  1761 ,  dans  fon 
iixieme  volume,  p.  272,  que  »fi  cet  infiniment 
»  (de  M.  le  Syndic  de  Genève)  avoit  été  moins  dif- 
»  pendieux ,  on  auroit  été  dilpenfé  d'en  imaginer 
»  d'autres.  »  La  jaloufie  eft  incompatible  avec  le  ca- 
ractère des  Grandes  Ames  ;  &C  l'équité  eft  une  de 
leurs  vertus. 

On  admirera  encore  la  noble  candeur  avec  la- 
quelle M.  Duhamel  dit ,  en  parlant  de  fon  propre 
Semoir  (T.  III,  p.  374).  »  Comme  nous  favons  que 
»  plufieurs  perfonnes  ont  reproché  à  notre  Semoir 

»  d'être  trop  compofé ,  &  que  nous  faifons 

»  notre  poflible  pour  nous  prêter  aux  différentes 
»  façons  de  penfer  ,  nous  avons  cru  devoir  repré- 
»  fenter  &  décrire  le  Semoir  de  M.  De  Monterai. 
»  Ceux  qui  voudront  femer  avec  la  plus  grande  ré- 
»  gularité  ,  &  n'employer  que  le  moins  de  femence 
»  qu'il  eft  poflible  ,  feront  obligés  de  faire  exécuter 
»  le  Semoir  de  M.  De  Châteauvieux.  Ceux  qui  ne 
»  s'embarraffent  pas  d'une  fi  grande  précifion  &C  qui 
»>  voudront  un  Semoir' très-limple ,  adopteront  celui 
»  de  M.  De  Montefui.  Enfin  on  trouvera  dans  le  nô- 
»  tre  un  infiniment  qui  tient  le  milieu  entre  les 
»  deux ,  en  ce  que  les  cuillers  ou  palettes  ouvrant 
»  plus  fréquemment  la  trémie ,  elles  forment  une 
»  traînée  de  froment  plus  régulière  que  celui  de 
»  M.  De  Montefui.  »  Ce  Cultivateur  difiingué  avoit 
été  un  des  premiers  à  célébrer  le  mérite  du  Semoir 
de  M.  Duhamel ,  dont  il  avoit  reconnu  les  bons 
effets  par  lui-même.  Dès-lors  il  avoit  déjà  commu- 
niqué à  l'illuftre  Inventeur  fes  vues  pour  y  faire 
quelques  changemens  (T.  II ,  p.  1 57-8  ).  Celui  que 
M.  Duhamel  annonce  dans  le  troifieme  volume , 
comme  inventé  par  M.  de  Montefui ,  n'étoit  que  le 
Semoir  à  Palettes  ,  Amplifié.  Mais  ce  nouvel  infini- 
ment avoit  plufieurs  défauts.  Voye^  le  quatrième 
volume  ,  pp.  1 16  &  fuivantes  ;  & ,  dans  le  fixieme, 
les  pp.  272-3  ;  où  ,  après  leur  indication ,  M.  Duha- 
mel cite  plufieurs  bons  Cultivateurs  qui  chacun 
avoient  fçu  réformer  cet  infiniment  &  fe  le  rendre 
utile. 

M.  Diancourt  profita  des  idées  de  M.  de  Mon- 
tefui pour  compofer  auffi  un  Semoir  ;  dont  il  tira 
réellement  un  parti  avantageux  pour  fes  récoltes. 
Voyez  le  Traite  de  la  Cuit,  des  Terres,  T.  IV,  pp.  14, 
&c  ,  jufqu'à  la  vingtième. 

On  voit  dans  le  même  volume,  pp.  68  &  fuivan- 
tes ,  M.  De  Villiers  imaginer  quelques  moyens  de 
perfection  pour  le  Semoir  à  Palettes  :  un  autre  Cul- 
tivateur ,  aux  environs  de  Bayeux ,  y  adapter  quel- 
ques idées  qui  lui  paroiffoient  neuves ,  &  une  partie 
des  pièces  du  Semoir  de  M.  De  Châteauvieux  ; 
pp.  86,  &c:  MM.  France,  &  Tulle  (celui-ci  d'A- 
vignon), perfectionner  le  Semoir  à  Tambour  [page 
preced.  col.  2],  &  s'en  fervir  avec  beaucoup  de 
fucces;  pp.  275-6-7-8-9  :  enfin,  diverfes  perfonnes 
témoigner  leur  émulation  en  ce  genre  par  de  nouvcl- 
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les  tentatives  :  pp.  280-1-4,  295-7-8-9,  &c  :  Elêm. 
d'Agric.  T.  I ,  p.  48^  ;  &C  T.  II ,  p.  404  :  Mémoires 
d'Agriculture,  publiés  en  1765  ,  Paris,  chez  Guerin 
&  Delatour  ,  à  la  fuite  du  Supplément  au  Traité 
de  la  Confervation  des  grains ,  par  M.  Duhamel , 
pp.  22-3  ,  120,  135,  150.  Entre  autres ,  le  nommé 
Jouvet ,  Menuifier ,  accoutumé  à  exécuter  les  def- 
feins  de  M.  Duhamel ,  a  raffemblé  diverfes  idées 
pour  former  un  Semoir  à  Cylindre  ,  fort  fimple  : 
Cuit,  des  Terres,  T.  VI ,  p.  298.  Un  Laboureur  Bour- 
guignon ,  le  fieur  Terrier,  qui  exploite  à  Ouroux, 
dans  l'Election  de  Châlons ,  a  auffi  conftruit  par  lui- 
même  un  Semoir  fort  fimple ,  dont  fon  fils  âgé  de 
feize  à  dix-fept  ans  fe  fervoit  fans  fatigue ,  &  qui 
femoit  affez  régulièrement  :  T.  VI ,  p.  298-9  ;  & 
pp.  15,  16 ,  17 ,  18  ,  des  Mémoires  d'Agricult.  cités 
ci-deffus. 

M.  l'Abbé  Soumille  a  augmenté  la  célébrité  du 
nom  de  S  E  M  0 1 R  ,  par  l'inflrument  qu'il  «a  ima- 
giné. Ceux  dont  nous  avons  parlé  jufqu'ici ,  s'adap- 
toient  aux  charrues  qui  ont  un  avant-train.  Comme 
les  charrues  de  Languedoc  n'ont  pas  d'avant-train  , 
M.  Soumille  a  fait  exécuter  un  Semoir  qui  leur  con- 
vient trèsjheureufement  ;  mais  qu'on  peut  fort  bien 
ajufter  auffi  à  nos  charrues ,  au  moyen  de  l'inftruc- 
tion  que  donne  M.  Duhamel  dans  fon  fixiemç  volu- 
me du  Traité  de  la  Cuit,  des  Terr.  p.  295  ,  à  la  fuite 
d'une  defcription  affez  détaillée  du  Semoir  de  M.  Sou- 
mille. Cet  Auteur  a  fait  auffi  imprimer  à  Avignon 
en  1762,  dans  un  petit  format,  la  Defcription  de 
fon  Semoir,  nommé  Semoir  à  Bras ,  de  Langue- 
doc ;  avec  des  inftrucfions  pour  l'ufage  ,  &  des  indi- 
cations pour  les  perfonnes  qui  voudront  fe  procurer 
cet  infiniment.  Le  nom  de  Semoir  à  Bras  vient  de 
ce  que  l'on  conduit  cet  infiniment  ,  comme  une 
brouette  ,  dans  le  fillon  récemment  ouvert. 

M.  Thomé ,  fans  avoir  rien  changé  au  Semoir  de 
M.  de  Châteauvieux ,  a  fçu  en  profiter  avec  toute 
l'habileté  d'un  vrai  Cultivateur.  Confultez  fes  deux 
Mémoires  fur  la  Pratique  du  Semoir  ,  imprimés  à 
Lyon  en  1760  &  1762  ,  i/2-80. 

Ne  peut-on  pas  regarder  comme  une  preuve  de 
l'avantage  des  Semoirs ,  les  efforts  que  tant  de  per- 
fonnes ont  faits  pour  en  inventer  de  nouveaux  ,  ou 
pour  perfectionner  ceux  qui  avoient  déjà  été  préfen- 
tés  au  Public  ?  Il  eft  à  obferver  que  chacun  de  ces 
Inventeurs  a  travaillé  relativement  au  terrein  qu'il 
avoit  à  cultiver ,  &  aux  grains  deftinés  à  enfemen- 
cer  fes  terres.  Ainfi  quelques  Semoirs  fe  font  trou- 
vés convenables  pour  les  terres  qu'on  feme  à  plat  ou 
par  larges  planches ,  &  où  l'on  enterre  le  grain  avec 
la  herfe  :  d'autres  ont  fervi  à  répandre  la  femence 
dans  le  fond  des  raies  ,  lorfque  la  nature  du  terrein 
exigeoit  de  femer  fous  raies  ,  &  d'enterrer  la  fe- 
mence avec  la  charrue. 

Au  refte ,  l'ufage  d'inftrumens  qui  fement  &  re- 
couvrent le  grain  en  même  tems  qu'ils  labourent , 
n'eft  pas  une  nouveauté  propre  au  fiecle  où  nous 
vivons ,  &  que  l'on  ne  connoiffe  qu'en  Europe.  Les 
Chinois  font  en  poffeffion  de  femblables  ufages  pour 
la  culture  du  riz  :  Confultez  les  pp.  185-8-9  ,  190-1 
du  fécond  volume  du  Traité  de  la  Culture  des 
Terres. 

Dans  les  Mémoires  d'Agriculture  que  nous  avons 
déjà  cités  ,  M.  Duhamel  (  page  1 1  )  rapporte  que 
M.  de  Trolly  a  éprouvé  qu'en  »  fe  fervant  de  Se- 
»  moir  ,  un  homme  &  un  cheval  font  autant  d'ou- 
»  vrage  qiie  deux  hommes  &  quatre  beeufs  qu'on 
»  emploie  pour  enterrer  la  femence  avec  une  bi- 
»  nette  ».  Voyez-y  encore  les  pp.  12,19,  132.  On 
lit  auffi  dans  le  iixieme  volume  du  Traité  Je  lu  Cul- 
turc  des  Terres ,  p.  80  tk  8 1  ,  que  M.  France  ayant 
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fait  défricher  deux  pièces  de  fainfoin  qui  ne  font 
féparées  que  par  une  allée ,  &  dont  l'une  contient 
2132  toiles  quarrées  ,  l'autre,  3003  ;  ce  Cultivateur 
fit  labourer  quatre  fois  ,  &  herler  fix  fois  ,  chacune 
de  ces  pièces La  terre  en  devint  extrême- 
ment fine  &C  meuble.  On  enlemença  la  plus  petite 
des  deux  en  plein  avec  un  Semoir  qui  y  répandit 
07  livres  &  demie  de  froment.  L'autre  futfemée  à  la 
main  par  le  Laboureur  ,  avec  517  livres  &  demie 
du  même  froment ,  qu'il  enterra  avec  la  charrue. 
Les  deux  opérations  fe  firent  en  même  tems.  Deux 
hommes  avec  un  cheval  forent  occupés  au  Semoir; 
&  un  autre  homme  conduifit  un  cheval  pour  faire 
pafTer  le  dos  de  la  herfe  fur  la  terre  enfemencée 
avec  cet  inftrument.  D'un  autre  côté ,  le  Laboureur 
qui  femoit,  employa  quatre  hommes  &C  huit  che- 
vaux pour  enterrer  la  femence  avec  quatre  char- 
rues ;  plus ,  un  homme  &:  un  cheval ,  pour  pafTer 
un  rouleau  :  &  il  ne  finit  qu'une  demi-heure  avant 
le  Semoir.  Voilà  une  épargne  bien  conlidérable  de 
femence ,  de  tems  ,  d'inftrumens  ,  d'hommes  &£  de 
chevaux  ,  tout  enfemble  :  objet  frappant ,  qui  dé- 
montre qu'il  eft  beaucoup  plus  avantageux  de  fe 
fervir  du  Semoir  ,  que  de  répandre  le  grain  à  la 
volée  pour  l'enterrer  enfuite  avec  une  charrue;  Car 
l'avantage  fera  moindre  quand  on  le  comparera  avec 
la  manière  expéditive  dont  on  recouvre  le  grain 
avec  une  herfe. 

Que  l'on  me  permette  de  rappeller  ici  une  partie 
de  ce  que  M.  De  la  Salle  a  avancé  dans  fon  Manuel 
^  Agriculture.  »  Il  prétend  (^.  563  )  que  les  Semoirs 
»  ne  feront  jamais  venir  un  grain  de  plus  ,  vis-à-vis 
»  d'une  bonne  Agriculture  «.  Des  faits  conftans  &C 
multipliés  prouvent  que  l'ufage  de  cet  inftrument 
produit   une    confidérable    épargne   de   femence  : 

.  le  bénéfice  eft  donc  déjà  réel  de  ce  côté  là  ;  &  cette 
ceconomie  eft  bien  digne  d'attention  ,  puifqu'on 
fe  prive  loi-même  &  les  autres  de  tout  le  grain  qui , 
étant  femé,  ne  produit  pas.  Qu'on  acheté  le  blé 
de  femence ,  ou  que  l'on  vende  celui  qui  refte  après 
les  femailles  ;  le  plus  ou  le  moins  ,  foit  d'achat ,  foit 
de  vente ,  a  un  effet  réel  dans  l'ordre  ecconomique , 
&  eft  fenûble  à  proportion  des  facultés  du  Labou- 
reur. Confultez  les  Elémens  d'Agriculture  ,  T.  I, 
p.  447  &  fuivantes ,  T.  II ,  p.  402-3  ;  &  le  Traité 
de  la  Culture  des  Terres  ,  T.  IV,  p.  391-2;  T.  V, 
p.  453  &  454. 

Mais  20.  il  convient  de  faire  ici  fuccinûement  une 
mention  de  témoignages  affez  nombreux  pour  ren- 
dre certaine  la  fupériorité  des  récoltes  opérées  par 
le  Semoir.  On  pourrait  même  accumuler  des  faits 
dont  il  réfulteroit  dans  la  plus  grande  évidence, 
que ,  vis-à-vis  de  la  culture  commune  ,  le  Semoir 
produit  prefque  le  double  ,  tant  en  épargne  de  fe- 
mence ,  qu'en  grain  récolté  ,  dans  des  champs  01: 
on  l"a  employé  pour  femer  en  plein.  Les  perfonnes 
qui  voudront  s'en  affurer  ,  confulteront  le  Traité  de 
la  Culture  des  Terres ,  T.  III ,  p.  141-2-3-4-5  ,  369  , 

•370,  jufqu'à38i  ,  &  391  ;  T.  IV,  p.  368-9, 370- 
.1-2  ,  380-1-2-3  ;  T.  V,  p.  34-5  ,  486  jufqu'à  496, 

5 l3  j  .5  J9  5 T-  VI>  P-  9}  »  a?7  >  493-4-5-6  >  5.°3-4-6- 
Depuis  h  p.  487  du  cinquième  Volume  ,  il  s'agit 
des  produits  de  trois  années  confécutives  (1754-5-6) 
dans  116  à  150  arpens  ,  oii  l'avantage  du  Semoir 
s'eft  conftamment  '  foutenu  :  d'où  l'on  tire  des  con- 
féquences  bien  naturelles  (/>.  495.)  «  Ce  particulier, 
»  y  eft-il  dit ,  attentif  à  fes  intérêts  ,  amateur  de  ce 
»  qui  procure  le  bien  le  plus  effentiel  à  tous  les 
»>  hommes  ,  a  donc  eu  railon  d'adopter  une  nou- 
»  velle  pratique  qui  a  mis  dans  les  greniers  &  dans 
»les  marchés  publics  ,  157942  peiant  de  blé,  de 
»  plus  qu'il  n'y  en  auroit  eu  ians  cette  favorable 
Tome  III, 
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«opération.  Chacun  peut  calculer  quelle  fomme 
»  d'argent  il  aura  pu  retirer  d'une  pareille  quantité 
»  de  blé  ,  en  l'évaluant  au  cours  qu'a  eu  le  plus  beau 
»  froment ,  &  de  la  qualité  la  plus  parfaite  ;  car  , 
»  celui  qu'il  a  récolté  étoit  fort  beau  ».  Voye7  en- 
core le  quatrième  Volume,  p.  391  &  392. 

Pour  revenir  aux  termes  mêmes  de  M.  De  la  Salle, 
qui  prétend  que  le  Semoir  ne  peut  pas  faire  venir 
un  grain  de  plus  ,  vis-à-vis  d'une  bonne  culture  :  ob- 
fervons  que ,  fuivant  les  principes  de  cet  Auteur 
une  bonne  agriculture  eft  celle  qui  ameublit  la 
^erre  autant  qu'il  eft  poflible  ,  relativement  à  fa 
qualité  &  au  beibin  des  plantes.  Il  s'agit  donc  d'exa- 
miner fi  les  terres  difpofées  en  planches  ,  fuivant 
la  nouvelle  culture  ,  rapportent  plus  de  grains  ,  que 
celles  que  l'on  fe  contente  de  femer  en  plein  avec 
le  Semoir  ,  quoique  ces  dernières  loient  dans  un 
bon  état  d'ameubliflèment  &  de  culture  à  tout  autre 
égard.  Pour  établir  l'affirmative  ,  il  fuffiroit  prefque 
de  rapporter  le  luffrage  refpeôable  de  M.  de  Châ- 
teauvieux.  Cet  amateur  du  bien  public  a  adreffé  à 
M.  Duhamel ,  pour  inférer  dans  le  Tr.  de  la  Cuit* 
des  Terr.  (  T.  V ,  p.  498  &  fuivantes  )  une  fuite  de 
calculs ,  en  comparailbn  de  terres  femées  les  unes 
en  plein  ,  les  autres  en  planches  ;  relativement  aux 
travaux ,  &C  aux  produits  nets ,  de  plufieurs  an- 
nées :  où  l'on  voit  que  le  produit  des  planches  fur- 
paffe  étonnamment  celui  des  terres  femées  en  plein 
avec  le  Semoir  ,  &  que  celles-ci  ont  l'avantage  fur 
la  pratique  ordinaire. 

M.  d'Elbene  a  pareillement  fourni  pour  le  fixiemé 
Volume  du  même  ouvrage  un  détail  très-circonf- 
tancié ,  où ,  après  avoir  expofé  le  produit  commun 
de  certaine  quantité  de  fes  terres  depuis  l'année 
1677  ju'ques  &  compris  1756  ;  il  compare  fes  ré- 
coltes à  celles  qu'il  a  eues  dans  les  mêmes  champs 
en  1757,  1758,  &  1759  ;  en  ayant  toujours  femé 
une  partie  fuivant  l'ancienne  façon ,  une  autre  partie 
en  plein  avec  le  Semoir ,  &  une  troifieme  confor- 
mément à  la  nouvelle  culture.  Puis  il  dit  (  p.  133); 
»  Le  réfultat  de  ces  trois  années  paroît  établir  clai- 
»  rement  l'avantage  de  la  bonne  fur  la  médiocre 
»  culture  ;  celui  du  Semoir  en  plein ,  fur  la  méthode 
»  ordinaire  de  répandre  la  femence  ;  &  de  la  nou- 

»  velle  culture ,  fur  l'ancienne. Les  terres  fe- 

»  mées  en  planches  ont  donné  plus  de  grain  que 
»  celles  qui  l'ont  été  à  l'ancienne  façon  ,  &  avec  le 
»  Semoir.  Ce  bénéfice  ne  peut  avoir  été  procuré 
»  que  par  cette  méthode  ,  puifque  je  n'ai  mis  du 

»  fumier  nulle  part  ; &  qu'une  partie  des 

»  champs  en  plate-bandes  eft  reconnue  pour  être  un 
»  terrein  de  la  moindre  qualité  ,  &c  qui  comme  tel  , 
»  étoit  deftiné  par  mes  fermiess  à  porter  du  feigle. 

Des  épreuves  fi  bien  faites  ,  &  en  grand ,  font 
fans  doute  des  témoins  irréprochables.  Ce  que  nous 
venons  de  rapporter ,  quelque  avantageux  qu'il  foit 
à  la  Nouvelle  Culture ,  fort  néanmoins  de  témoi- 
gnage en  faveur  des  Semoirs  lors  même  qu'on  les 
emploie  pour  femer  autrement  que  par  rangées. 
En  effet ,  quand  on  voit  agir  un  Semoir ,  on  recon- 
noît  que  cet  inftrument  fait  des  filions  proportionnés 
à  la  profondeur  que  l'on  juge  convenable  pour  que 
chaque  efpece  de  femence  foit  à  portée  de  bien 
germer  ;  20  ,  que  tout  le  grain  y  eft  dépofé.  fur  un 
même  niveau,  où  toutes  fes  racines  fe  trouvent 
enfuite  également  à  l'abri  du  foleil  ;  aucune  plante 
ne  pouvant  être  plus  près  de  la  fuperficie  que  les 
autres;  30  ,  le  Semoir  rempliflànt  de  terre  chaque 
rigole  ,  il  n'y  a  point  de  grain  qui  demeure  décou- 
vert. Ajoutons  que  cet  inftrument  ne  verfe  dans 
chaque  rigole,  que  la  quantité  précife  de  femence 
que  l'on  a  jugée  être  convenable. 

Gggij 
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Ces  faits,  dont  l'oeil  juge  fans  appel,  difpofent 
à  croire  les  allégations  qui  affurent  que  l'ufage  du 
Semoir  produit  conftamment  des  récoltes  fupéneu- 
res  à  celles  qui  réfultent  du  grain  femé  à  la  volée , 
fuivant  l'ufage  ordinaire. 

Auffi  M.  Duhamel  &  beaucoup  d'autres  Cultiva- 
teurs ,  regardent-ils  comme  une  branche  réelle  de  la 
Nouvelle  Culture ,   &:  un  article  important  pour 
l'Agriculture  en  général,  que  l'on  fe  reftreigne  (fi 
l'on  veut  )  à  l'ufage  du  Semoir ,  fans  rien  changer 
à  la  façon  de  labourer  les  terres  ;  pourvu  que  l'on 
ait  foin  de  leur  procurer  tout  l'ameublinement  dont^, 
elles  font  fufceptibles  ,  &  de  les  bien  nettoyer  d'her- 
bes. Nous  avons  déjà  dit  (p.  410,  col.  2)  que,  dès 
1751,  M.  Duhamel  imagina  d'employer  le  Semoir 
pour  enfemencer  en  plein  :  le  champ  fut  très-bien 
femé  ;  &  quoiqu'on  eût  mis  moins  de  femence  que 
dans  les  terres  femées  à  l'ordinaire,  il  fe  trouva 
autant  fourni  d'épis  que  les  autres  ,  dans  le  tems  de 
la  moiffon  :  *  Cuit,  des  Terr.  T.  H  ,  p.  138.  Ainfi  on 
auroit  tort  de  regarder  comme  un  dernier  effort 
pour  foutenïr  le  Semoir ,  ce  que  M.  Duhamel  a  dit 
idans  les  derniers  Volumes  &  dans  fes  EUmcns  d'A- 
griculture ;  que  la  bonne  culture  pourrait  être  ré- 
duite aujourd'hui  à  l'ufage  du  Semoir  en  plein  ,  dans 
des  terres  bien  ameublies  &C  nettoyées  par  les  la- 
bours. Voyez  encore  le  Tr.  de  la  Cuit,  des  Terr.  T. 
III,  p.  63  &Ô4. 

Cette  méthode  ,  plus  aifée  à  pratiquer  que  celle 
de  M.  Tull ,  aura  toujours  des  avantages  réels ,  du 
côté  de  la  récolte  ,  &  pour  l'épargne  .de  la  femence. 
Dans  des  cultures  abfolument  égales  ,  celle  où  tous 
les  grains  feront  placés  de  manière  à  germer  &  à 
produire  des  plantes  ,  ne  manquera  jamais  de 
fournir  une  récolte  beaucoup  plus  avantageufe ,  que 
celle  des  champs  dont  une  partie  du  grain  n'aura  pas 
été  bien  couverte.  Car ,  indépendamment  de  celui 
que  les  oifeaux  enlèvent ,  une  autre  portion  placée . 
trop  avant  dans  la  terre  y  eft  étouffée  ,  &c  l'on  ne 
yoit  réuffir  que  les  grains  placés  par  hazard  à  une 
profondeur  convenable.  Avec  le  Semoir  ,  l'opéra^ 
tion  eft  mefurée  ,  réfléchie  ,  uniforme  ;  en  un  mot , 
tout  deyient  profitable  par  cette  méthode  ;  &  il  y 
a  toujours  de  la  perte  réelle ,  dans  l'autre. 

On  trouve  beaucoup  de  choies  qui  peuvent  in- 
téreffer  ,  concernant  les  Semoirs  ,  dans  un  petit 
volume  in- il ,  intitulé  Définfe  deplujieurs  Ouvrages 
fur  C  Agriculture  ,  &c  ,  Paris  ,  chez  Guérin  &  Dela- 
tour ,  1765. 

En  terminant  cet  article  nous  devons  obferver 
qu'il  convient  de  ne  pas  faire  ufage  du  Semoir  dans 
les  terres  011  il  y  a  beaucoup  de  groffes  pierres ,  ou 
des  mottes  fort  dures. 

SEMÔUM.  FoyeiSxM-YELi. 
SEMPERVIVUM.    Voyei   Joubarbe: 
Aloês,/>.  65  ,col.  z. 

S  E  N 

S  E  N  A  (  Bladder  ).  Voyez  BAGVENAu- 
diek. 

SÉNÉ.  Voyei  S  E  n  N  É. 

SENEÇON:  en  Latin  Senecio;&  Herba. 
Pappa  :  Groundfel ,  en  Anglois.  Nous  avons  donné 
le  cara&erc  de  ce  genre  de  Plantes  ,  fous  le  mot 
Bacchante,  ou  Baccharis ,  de  M.  Linnaeus. 
Il  ne  refte  donc  qu'à  indiquer  certaines  EJpeccs. 

1.  Senecio  minor  vulgaris  C.  B.  UErigeron  des 
Grecs.  Le  Séneçon  de  nos  campagnes ,  où  on  le 
trouve  par-tout.  Ses  feuilles  font  d'un  verd  foncé , 
un  peu  rudes  ,  ondées  ,  longuettes  ,  déchiquetées 
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fur  leurs  bords.  La  tige  a  environ  un  pié  de  haut. 
Cette  plante  porte  des  fleurs  jaunes  ,  depuis  le  prin- 
tems  jufqu'en  automne ,  fur  des  individus  différens 
qui  fe  fuccedent  ainfi  prefque  toute  l'année.  Ces 
fleuss  paflent  vite.  Quand  les  femences  font  mûres  , 
le  calyce  fe  renverfe  entièrement  ;  &  laiffe  à  dé- 
couvert une  efpece  de  tête  blanche  ,  formée  par  les 
aigrettes  des  femences.  Ces  aigrettes  font  en  broffe , 
&  longues  d'environ  deux  lignes.  Les  femences 
font  brunes  ,  cannelées  ,  &  ont  à-peu-près  une 
ligne  de  longueur. 

1.  Sentcio  Maderajpalanus  ,  Rapi  folio  ,  jloribus 
maximis  ,  cujus  radix  a  nonnullis  China  dicitur  H. 
Elthatn.  Sa  racine  eft  vivace  ,  &  compofée  de  gros 
tubercules  charnus  ,  d'où  partent  quantité  de  fibres. 
Les  feuilles  font  charnues  ,  épaiffês  ,  larges  ,  &  ref- 
femblantes  à  celles  des  raves;  mais  font  liffes.  La 
tige  eft  menue  ,  haute  d'environ  un  pié  &  demi  , 
prefque  nue ,  terminée  par  quelques  fleurs  jaunes. 
On  a  prétendu  que  cette  plante  étoit  la  vraie  Squine., 

Ufages. 

Le  n.  1  eft  rafraîchiffant  &  un  peu  réfolutif. 
Toute  la  plante  cuite  dans  du  vin  que  l'on  boit  en- 
fuite  ,  guérit  les  douleurs  d'eftomac  qui  font  caufées 
par  la  bile.  Le  fuc  des  feuilles  provoque  les  mois  ; 
auffi  bien  que  la  déco&ion  ,  &  l'eau  ,  de  la  plante. 
Les  feuilles  &  les  fleurs  font  rafrakhiflantes  ;  &C 
bonnes  à  appliquer  en  cataplafme  fur  les  mammelles 
enflammées ,  ou  dans  lefquelles  le  lait  eft  grumelé  : 
elles  font  encore  utiles  pour  les  douleurs  de  la  goûte  , 
&  celles  des  hémorrhoïdes  :  dans  ces  cas  on  fait 
frire  le  Séneçon  avec  du  beurre  frais ,  ou  on  le  fait 
bouillir  dans  du  lait.  Comme  cette  plante  eft  adou- 
ciffante  ,  émolliente ,  8i  réfolutive  ,  elle  entre  dans 
les  décodions  ordinaires  des  lavemens ,  &  dans  les 
cataplafmes  propres  à  avancer  la  fuppuration  des 
tumeurs. 

SÉNÉGAL  (Gommedu).  Voyez  Gomme, 
p.  198. 

Huile  du  Sénégal.  Voyez  fous  le  mot  Pal- 
mier ,  p.  815. 

SENEGRÉ.  Voyez  Fenugrec. 

S  EN  EL  LE.  C'eft  le  fruit  M  l'Aubepin. 

SÉNEVÉ.  Foye{  Moutarde. 

S  EN  IL  LE-  Foye{  Pié-d'Oison. 

Fauffe  Senille.  Voyez  Renouée. 

S  E  N  N  É  ;  ou  Séné  :  en  Latin  &  en  Anglpis  , 

5  E  N  N  A.  Ce  genre  de  plantes  porte  des  fleurs  ordi- 
nairement compofées  de  cinq  pétales  arrondis , 
çreufes  en  cnilleron ,  &  difpofés  en  rofe  ;  dont  le 
calyce  confifte  en  cinq  pièces.  Dans  l'intérieur  font 
dix  étamines  ,  furmontées  de  fommets  oblongs  &C 
courbes.  L'ovaire  ou  embryon  eft  arrondi ,  applati, 

6  terminé  par  un  ftigmate  court.  Il  y  fuccede  une 
capfule  membraneufe ,  applatie  ,  prefque  toujours 
un  peu  contournée  en  arc  ,  féparée  en  deux  loges  ; 
dont  chacune  contient  quelques  femences  lon- 
guettes ,  terminées  en  pointe  ,  &  faites  à-peu-près 
en  pépins  de  raifin.  Cette  caplule  eft  ce  qu'on 
nomme  Follicule. 

Efpeces. 

1.  Stnna  Alexandrina  ,  Jîvefoliis  acutis  C.  B.  Le 
Senne  du  Levant.  C'eft  une  plante  annuelle  ,  qui 
vient  fans  culture  en  Egypte.  Elle  porte  une  tige 
droite  ,  haute  d'environ  un  pié.,  ou  un  pié  &  demi , 
garnie  de  rameaux  menus  &c  Couples.  Ses  feuilles 
font  compofées  de  quatre  paires  de  pettes  folioles 
longuettes  ce  pointues.  Les  fleurs  naiflent  par  bou- 
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qiiets  lâches ,  au  Commet  de  la  plante  ;  &  font  d'un 
jaune  pâle  ,  avec  quelques  raies  rouges.  Toute  la 
plante  a  une  laveur  aflez  ingrate  ,  un  peu  amere  , 
chaude ,  &  lèche  :  lorsqu'on  la  mâche ,  elle  rend  la 
falive  mucilagineuie.  Ses  feuilles  encore  récentes, 
étant  froifTées  entre  les  mains ,  répandent  une  odeur 
fort  déplaifante. 

2.  Senna  halica  ,Jzvefoliis  ohtujîs  C.  B.  Le  Senne 
de  Tofcane  t>u  d'Italie  :  Plante  annuelle  ,  qui  ne  vient 
pas. fans  culture  en  Italie.  Sa  tige  relîemble  à  celle 
de  la  précédente.  Ses  feuilles  ,  auffi  empennées ,  ont 
cinq  rangs  de  folioles  dont  la  baie  eft  pointue  & 
l'extrémité  arrondie  &  échancrée  :  ces  folioles  (ont 
fermes  ,  &  d'un  verd  de  mer.  Les  fleurs  font  plus 
grandes  &  d'un  jaune  plus  color-é ,  que  celles  du 
Senne  du  Levant. 

3.  Le  Dartrier ,  de  nos  Mes,  eft  un  Senne  ;  dont 
le  feuillage  eft  très-grand,  &  les  fernences  accom- 
pagnées de  membranes. 

Ufages. 

Le  n.  1  eft  apéritif,  laxatif,  emménagogue.  Il 
purge  la  bile ,  &C  la  pituite  ;  nettoie  le  cerveau  ,  le 
foie  ,  la  rate ,  les  poumons  ;  fortifie  l'eftomac  ;  &C 
peut  être  donné  à  tout  âge ,  &  prefque  pour  toutes 
fortes  de  maux.  On  féconde  Ion  action,  en  le  donnant 
avec  de  la  rhubarbe  ,  de  la  manne ,  ou  de  la  caffe  ; 
ou  en  le  faifant  infufer  dans  du  petit  lait  de  chèvre. 
C'eft  de  fes  feuilles  que  l'on  fe  fert  pour  tout  cela. 
On  les  emploie  auffi  en  infufion ,  ou  en  décodtion  , 
depuis  un  gros  jufqu'à  deux ,  dans  un  demi-fetier 
d'eau  :  &  pour  en  faciliter  l'action  &  corriger 
l'âcreté ,  on  y  ajoute  un  peu  d'anis  étoile  ou  de 
cannelle  ;  avec  un  peu  d'abfinthe  ,  ou  de  fel  végétal. 
H  eft  à  propos  d'aflbeier  toujours  aux  purgatifs 
compofés  de  Senne ,  foit  en  poudre  foit  en  décoc- 
tion ou  même  en  infufion  ,  des  fubftances  propres 
à  diffiper  les  ventofités ,  &C  à  lubréfier  un  peu  les 
inteftins  :  car  le  Senne  adminiftré  leul,  furtout  en 
infufion ,  eft  fujet  à  exciter ,  même  parmi  les  gens 
du  peuple ,  des  flatuofités  dans  les  inteftins  6c  dans 
l'eftomac.  Cet  inconvénient  fait  que  l'on  fubftitue 
volontiers  les  Follicules  aux  feuilles  ou  folioles ,  com- 
me opérant  plus  doucement.  Les  feuilles.purgent  da- 
vantage ;  furtout  quand  on  les  a  fait  Amplement  in- 
fiiler  :  mais  nous  venons  d'obferver  qu'elles  occa- 
fionnent  des  tranchées  fi  elles  n'ont  point  bouilli 
dans  l'eau. 

L'Extrait  de  Senne  fe  donne  depuis  un  fcrupule  , 
jufqu'à  une  dragme  :  &  fa  Poudre  ,  en  bol ,  depuis 
un  fcrupule  jufqu'à  demi-gros. 

Le  Senne  eft  nuifible  dans  les  difpofitions  inflam- 
matoires ,  dans  les  hémorrhagies ,  &C  les  maladies 
de  poitrine. 

Voyez  Vin  de  Senne  :  S I R  O  P  de  Senne. 

Purgatif  excellent  ;  qui  a  toutes  les  bonnes  qualités  du 
Senne  ,fans  en  avoir  Codeur  ni  le  goût. 

• 

Mettez  une  chopine  d'eau  commune  dans  un  vaif- 
feau  de  terre  ;  &  l'ayant  fait  chauffer  jufqu'à  ce 
qu'on  n'y  puiffe  plus  tenir  la  main ,  jettez-y  deux 
gros  de  Senne  ,  avec  autant  de  feuilles  féches  de 
fcrophulaire  aquatique.  L'infufion  étant  faite  ,  reti- 
rez-la du  feu  ;  &  la  prenez  quand  elle  fera  refroidie. 

La  meilleure  manière  de  faire  fée her  la  Scrophulaire 
pour  cet  ufage ,  eft  de  la  tenir  d'abord  à  l'ombre , 
pendant  dix  ou  douze  ]ours ,  &  l'expolèr  enfuite  au 
foleil ,  jufqu'à  ce  que  l'humidité  qu'elle  contient  en- 
core foit  entièrement  évaporée. 

En  Italie ,  on  cultive  le  n.  2  ;  pour  fe  fervir  de 
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fes  feuilles ,  à  titre  de  purgatif.  Mais  en  général  on 
en  fait  moins  de  cas,  que  du  Senne  du  Levant. 

Dans  nos  Ifles  on  emploie  le  n.  3  ,  en  bouillons 
Se  en  tifanne ,  pour  les  dartres. 

Senne  Grec.  Voyez  Fenugrec. 

SENTE-à-Pié.  Voyez  Faux-Fuyant. 
SENTEUR.    Voyei  Odeur;  &  Odo- 
rant. 

Sachet  de  Senteur. 

Prenez  iris  de  Florence  une  livre  &  demie  ,  bois 
de  rofes  fix  onces  ,  calamus  aromaticus  demi-livre  , 
fantal  citrin  quatre  onces  ,  benjoin  cinq  onces , 
doux  de  girofle  demi-once ,  &  cannelle  une  once. 
Réduilez  en  poudre  :  &c  empliffez-en  vos  fachets. 

Sachets  pour  donner  une  bonne  odeur  au  linge. 

Prenez  rofes  deflechées  à  l'ombre,  doux  de  gi- 
rofle concaffés ,  fleurs  de  mufeade.  Mêlez  le  tout 
enfemble  ,  &  mettez-le  dans  des  fachets. 

Manière  de  faire  différens  Sachets. 

On  peut  employer  dans  les  Sachets  différentes 
parties  des  plantes  aromatiques  :  comme  les  feuilles 
d'auronne  ,  d'eftragon  ,  de  baume  ,  de  menthe  fau- 
vage  &  frifée ,  d'ivette ,  de  didfame ,  de  lierre  grim- 
pant ,  de  lierre  terreftre ,  de  laurier ,  d'hyffope ,  de 
livêche ,  de  marjolaine ,  de  méliffe ,  d'origan ,  de  pou- 
liot ,  de  thim ,  de  romarin ,  de  fauge  ,  de  farriette , 
de  feordium ,  de  ferpolet  :  les  fleurs  d'orange  ,  de  cé- 
dra ,  de  citronier  ,  de  fafran  ,  de  lavande  ,  de  rofe  , 
de  muguet ,  d'ceillet  rouge  ,  de  giroflée  jaune ,  de 
jonquille ,  de  tilleul ,  de  macis  :  les  femences  d'anis  , 
de  fenouil ,  &c  :  les  écorces  de  citron,  d'orange,  &zc  : 
les  petites  oranges  vertes  ,  les  baies  de  genièvre  , 
la  mufeade  ,  le  girofle  :  les  racines  d'acorus ,  d'an- 
gélique  de  Bohême ,  de  cojlus  oriental ,  de  fouchet , 
d'iris,  de  zédoalre  :  les  bois  de  Rhodes,  de  genièvre  , 
de  cannelle ,  de  Sainte-Lucie  :  l'encens  ,  la  myrrhe  , 
le  ftorax ,  le  benjoin ,  l'ambre  gris ,  le  luccin. 

Il  faut  avoir  le  foin  que  toutes  ces  drogues  foient 
bien  féchées ,  &  foient  confervées  dans  un  lieu  lec. 
Pour  les  empêcher  de  fe  moifir ,  on  doit  y  mettre 
un  peu  de  fel  commun.  Lorfqu'qn  veut  qu'il  s'y 
trouve  quelque  odeur  dominante  ,  il  faut  mettre 
une  grande  quantité  de  la  chofe  dont  l'odeur  plaît 
davantage. 

Foye{  l'article  Rosier. 

[En  général  ,  les  Sachets  compofés  d'un  petit 
nombre  d'ingrédiens  réuffiftent  mieux ,  que  ceux 
qui  font  très-compofés.  Ceux-ci  prennent  fouvent 
une  odeur  de  thériaque ,  peu  agréable.] 

Pot-Pourri  ,  à  fec. 

Prenez  fleurs  d'oranges  une  livre  ;  rofes  commu- 
nes ,  dont  on  ôte  l'ongle  qui  eft  jaune ,  une  livre  ; 
oeillets  rouges,  dont  on  retranche  auffi  la  baie  de  cha- 
que pétale  ,  qui  eft  blanche ,  une  demi-livre  ;  marjo- 
laine &C  myrthe  épluchées ,  demi-livre  de  chaque^ 
rofes  mufeades ,  thim  ,  lavande ,  romarin ,  fauge ,  ca- 
momille ,  mélilot,  hyffope  ,  bafilic,  baume,  de  cha- 
cun deux  onces  ;  laurier,  quinze  ou  vingt  feuilles  ;  jaf- 
min,  deux  ou  trois  poignées  ;  écorces  extérieures  de 
citrons,  une  bonne  poignée  ;  autant  de  petites  oran- 
ges vertes  ;  fel,  une  demi-livre.  Mettez  le  tout  dans 
un  vafe ,  &  laiffez  pendant  un  mois ,  ayant  foin  de 
le  remuer  deux  fois  par  jour  avec  une  cuiller  de 
bois. 
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Au  bout  d'un  mois  ajoutez  douze  onces  d'iris  en 
poudre;  &  autant  de  benjoin  ;  doux  de  girofle  & 
cannelle  en  poudre,  deux  onces  de  chaque  ;  macis , 
ftorax  ,  calamus  aromaricus  ,  poudre  de  Chypre  , 
de  chacun  une  once,;  fantal  citrin  Se  fouchet ,  de 
chacun  fix  gros.  Mêlez  bien  le  tout  comme  ci-de- 
vant :  &  vous  aurez  un  Pot-pourri  d'une  odeur  très- 
agréable. 

Poudre  de  Violettes. 

Prenez  poudre  d'iris  de  Florence ,  une  livre  ; 
rofes  pâles ,  ou  mufeates,  quatre  dragmes;  calamus 
aromaricus.,  deux  dragmes  ;  bois  d'aloës  ,  une 
dragme  ;  petites  oranges  féches ,  une  dragme  &C 
demie  ;  ftorax  calamité ,  dix  fcrupules  ;  laudanum  , 
fix  fcrupules  ;  coriandre  ,  deux  fcrupules  ;  feuilles 
de  laurier  ,  demi-fcrupule.  Pulvérifez  toutes  ces 
drogues  :  &  les  ayant  bien  mêlé  enfemble  ajoû- 
tez-y  un  peu  de  mufe ,  ou  d'ambre.  Si  l'odeur  des 
autres  ingrédiens  dominoit ,  vous  y  ajouteriez  en- 
core de  la  poudre  d'iris ,  autant  que  vous  le  juge- 
riez néceflaire. 

Suivant  une  autre  Recette  :  Prenez  iris  de  Flo- 
rence ,  une  livre  ;  rofes ,  deux  livres  ;  bois  de  rofes , 
une  once  &  demie  ;  fantal  citrin  ,  une  once  ;  ben- 
join ,  deux  onces  ;  calamus  aromaricus ,  &C  fouchet , 
une  once  &  demie  de  chaque  ;  pour  environ  deux 
liards ,  de  coriandre  ;  &  une  noix  mufeade. 

Poudre  de  Senteur,  des  plus  fuaves  ;  &  en  même  tems 
des  plus  utiles  dans  les  maladies  contagieufes. 

Prenez  poudre  d'iris  de  Florence ,  fix  onces  ; 
poudre  de  bois  d'aloës ,  fix  fcrupules  ;  poudre  de 
doux  de  girofle  ,  trois  fcrupules.  Pilez  dans  un  mor- 
tier avec  un  pilon  de  bois ,  d'une  part ,  trois  ou 
quatre  cent  rofes  rouges  incarnates ,  fraîches ,  cueil- 
lies avant  la  rofée  ,  &  bien  mondées  ;  &  d'une 
autre  part,  une  once  de  bois\  de  rameau  de  cyprès. 
Les  rofes  &  le  cyprès  étant  à-demi-pilés ,  vous  y 
ajouterez  les  poudres  ci-deflus  ;  &  achèverez  de 
piler  ,  pour  incorporer  le  tout  enlemble  ;  en  l'arro- 
ïant  de  tems  en  tems  d'un  peu  d'eau  ,  ou  de  fuc  de 
rofes.  Ces  drogues  étant  bien  incorporées  enfem- 
ble ,  vous  y  ajouterez  un  peu  de  mule ,  &  d'ambre 
gris  ,  que  vous  aurez  diffouts  auparavant  dans  le  fuc 
de  rofes  :  &  vous  formerez  des  paftilles ,  ou  des 
boules.,  que  vous  ferez  lécher  à  l'ombre  ,  &  que 
vous  garderez  dans  une  boîte ,  pour  vous  en  fervir 
dans  le  befoin.  Leur  odeur ,  fréquemment  afpirée , 
garantit  de  la  maladie. 

SENTIER  :  Terme  de  Jardinage.  C'eft  un  petit 
efpace  vuide  qu'on  laiffe  entre  les  planches  d'un 
quarré  ,  pour  pouvoir  y  parler  &  reparler ,  en  allant 
foit  arrofer  foit  cueillir  ce  que  les  planches  produi- 
fent.  Il  a  ordinairement  la  iargeur  de  la  moitié  des 
plate-bandes. 

S'EN-VA,  Chiens.  Expreflion  dont  fe  fer- 
vent les  Piqueurs  ,  pour  fe  faire  entendre  des 
chiens  qui  chaffent.  Voici  encore  d'autres  termes 
qui  fignifient  la  même  chofe  :  //  va  là  :  chiens,  outre 
vaux  ;  chiens.  Le  Piqueur  doit  les  prononcer  les  uns 
après  les  autres ,  &  fuivant  qu'il  le  juge  à  propos. 

SEP 

SEP.  Partie  du  foc  d'une  charrue.  Foyc{  l'ar- 
ticle Charrue. 

Sep  :  ou  Cep.  Souche  ou  pié  de  la  Vigne ,  qui 
porte  des  farmens  &  des  pampres.  Voye[  V I  G  N  E. 

SÉPARER  les  Qiiàcs  :  Terme   de   Vénerie. 
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C'eft  diftribuer  aux  Veneurs  &  aux  Valets  de  limiers 
une  forêt  par  cantons  ,  ou  plufieurs  buiflbns  ;  après 
les  avoir  écrits ,  les  leur  avoir  donnés  par  billets  ; 
pour  aller  aux  bois  détourner  les  bêtes  dont  on 
traite.  Voye^  Quêter. 

SÉPARATION  {Bain  de).  Voyez  Bain  de 
fable  ;  dans  l'article  Bain,  terme  de  Chymie. 

Séparer  l'Or ,  &c  ,  d'avec  le  Mercure.  Voyez  les 
mots  O  R  :  P  L  O  M  B. 

SEPÉE.  Voyei  Cepée. 
SEPTEMBRE.  Neuvième  mois  de  l'an- 
née ,  qui  •commence  par  le  mois  de  Janvier.  Le 
foleil  entre  dans  le  figne  de  la  balance  vers  le  vingt- 
deux  de  ce  mois.  C'eft  alors  que  commence  l'au- 
tomne. Ce  mois  a  trente  jours.  Au  trentième ,  le 
jour  eft  de  douze  heures  fept  minutes.  Il  dure  ainfi 
alors  une  heure  ving-huit  minutes  de  moins  qu'au 
trente-un  d'Août. 

Si  dans  ce  mois  toutes  les  terres  n'ont  pas. eu  leur 
dernière  façon ,  on  la  leur  donue. 

Les  femailles  de  fegle  fe  commencent  ordinaire- 
ment dans  ce  mois  fous  un  climat  tempéré. 

On  fait  les  autres  femailles  d'automne  ;  à  moins 
que  le  mauvais  tems  n'en  empêche. 

Les  bœufs  vont  encore  deux  fois  le  jour  à  la 
charrue. 

On  peut  encore  femer  de  groffes  raves  ;  ou  les 
tranfpianter. 

En  pays  chaud  on  feme  des  pois ,  des  vefees ,  du 
fenegré ,  &c. 

On  feme  du  trèfle  parmi  du  froment. 

On  cafle  les  terres  pour  le  fainfoin.  On  fait  de 
nouveaux  prés  :  &  on  raccommode  les  vieux. 

Comme  la  terre  devient  aflez  meuble  ,  on  doit 
préparer  &i  fumer  le  terrein  qu'on  deftine  pour  une 
pépinière. 

On  laboure  vers  la  mi-Septembre  les  bois  nou- 
vellement plantés. 

On  brûle  toutes  les  mauvaifes  productions  des 
landes  qu'on  veut  défricher. 

On  achevé  de  récolter  les  grains  &  les  chan- 
vres. 

Ce  mois  eft  la  vraie  faifon  de  faucher  les  regains , 
&  d'amafler  les  riz  &  les  millets. 

Les  alpins  commencent  à  mûrir  ,  à  la  fin  du 
mois. 

On  recueille  le  houblon,  le  fenevé  ,  les  pommes, 
les  poires ,  les  noix ,  &  autres  fruits  d'automne. 

Au  cas  que  les  vendanges  arrivent  vers  ce  mois, 
on  a  foin  de  préparer  d'avance  le  preflbir  ôc  les 
cuves. 

On  aura  foin  de  ne  rien  négliger  pour  bien  con- 
ditionner tout  fon  vin ,  qui  alors  fera  bien  vendu. 

On  recueille  le  guy ,  &  l'agaric  de  chêne. 

On  chafl'e  aux  alouettes  avec  les  miroirs. 

On  ramafle  le  chaume  pour  couvrir  les  toîts. 

L'hieble  croît  alors  dans  les  terres  nouvellement 
labourées. 

On  cueille  &  prépare  le  paftel ,  la  garence ,  le 
fafran  d'automne. 

On  tire  de  terre  les  patates. 

On  acheté  des  cochons  maigres,  pour  la  glan- 
dée. 

Ce  mois  eft  un  bon  tems  pour  mettre  le  bélier 
dans  le  troupeau ,  afin  que  les  brebis  puiflent  s'ac- 
coupler. 

On  continue  à  engraifler  des  moutons.    • 

On  acheté  des  ruches  pleines.. 

En  pays  froid ,  on  vendange  les  ruches ,  à  la  fin  de 
Septembre. 

La  fin  de  ce  mois  eft  auflî  le  tems  du  partage  des 
bifets. 
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Jufqu'au  huit  de  ce  mois ,  on  falera ,  &  on  fondra 
encore  le  beurre  ;  &  huit  jours  après  on  l'enverra 
vendre  au  marché.  Pour  les  fromages,  ils  lé  féche- 
ront  toujours.   <> 

Tous  les  œufs  que  pondront  les  poules  jufqu'a- 
près  le  huit  de  Septembre  ,  feront  gardés  pour  l'hi- 
ver. Le  bétail  gras  fera  envoyé  aux  foires  ;  &  tous 
les  veaux  ,  vendus.  Il  y  a  encore  des  pigeonneaux 
à  vendre  dans  ce  mois  ;  ainfi  que  de  la  cire  &  du 
miel. 

Sur  la  fin  de  ce  mois,  on  commence  à  cher- 
cher le  débit  des  moutons  que  l'on  a  achetés  en 
Mai  ;  &  du  jeune  bétail  qu'on  a  engraifTé  depuis  ce 
lems. 

Les  cochons  de  lait  fe  vendent  bien  en  ce  mois. 

Les  pois  femés  en  Juin,  donnent  en  Septem- 
bre. 

Les  fruits  de  cette  faifon  commencent  à  devenir 
moins  communs  que  ceux  d'Eté  ,  &  par  conféquent 
plus  chers  ;  c'eft  pourquoi  il  fait  bon  les  vendre.  Il 
y  a  encore  des  poires  &C  des  prunes  qu'on  fait  fé- 
cher  au  four  dans  ce  mois  :  ce  que  l'on,  confeille  de 
faire  ;  ne  pouvant  avoir  trop  de  ces  fortes  de  pro- 
visions en  Carême ,  tant  pour  manger  à  la  maifon  , 
que  pour  vendre  ;  furtout  lorfque  l'on  a  pris  foin 
de  les  fécher  avec  les  attentions  que  nous  avons  in- 
diquées dans  les  articles  Poirier,  &  Pru- 
nier, lefquelles  ne  coûtent  gueres  ,  &  néanmoins 
rendent  beaucoup  de  profit. 

La  terre  des  jardins  doit  être  univerfellement  cou- 
verte à  la  fin  de  ce  mois-ci  ,  enforte  qu'il  n'y  ait 
point  un  feul  endroit  dégarni  de  plantes  potagères  , 
îbit  femées ,  foit  replantées  :  ce  qui  néanmoins  n'eft 
pas  fi  néceffaire  que  dans  le  mois  précédent  ;  tant 
parce  qu'on  en  réferve  beaucoup  pour  les  replanter 
l'hiver,  favoir  les  laitues,  chicorées,  pois,  &c  ; 
que  parce  que  certaines  plantes  demandent  un  affez 
long  tems  pour  fe  perfectionner ,  &  qu'elles  n'en  au- 
roient  pas  affez  avant  la  fin  de  l'automne. 

On  fait  dans  les  potagers  les  mêmes  travaux 
qu'au  mois  précédent. 

On  fait  des  couches  de  champignons. 

On  replante  beaucoup  de  chicorées.  Il  faut  en 
mettre  dans  prefque  toutes  les  places  vuides ,  dès 
le  commencement  du  mois  jufques  vers  le  quinze  ou 
le  vingt.  On  en  mêle  encore  parmi  les  laitues  à 
pommer  :  celles-ci  doivent  être  consommées  avant 
que  les  chicorées  aient  acquis  leur  perfection.  Les 
arrofemens  doivent  être  faits  à  l'ordinaire  ,  pendant 
qu'il  fait  chaud  &  fec. 

La  bonne  chicorée  pour  l'hiver  ,  fi  c'eft  en  terre 
fablonneufe ,  doit  avoir  été  femée  depuis  la  mi- 
Août  jufqu'à  la  Saint-Lambert  qui  eft  le  dix-fept  de 
ce  mois  ;  &  fi  c'eft  en  terre  forte ,  elle  doit  avoir  été 
femée  un  peu  plus  tôt. 

On  plante  des  laitues  à  coquille  ,  vers  la  fin 
du  mois;  ainfi  que  des  royales  ,  &  de  celles  de 
Gênes. 

A  la  fin  du  mois  on  feme  des  épinars  pour  la  troi- 
fieme  fois  ;  lefquels  feront  bons  en  Carême. 

On  replante  encore  des  choux  d'hiver  ;  furtout 
ceux  qui  font  d'une  efpece  plus  verte. 

On  recueille  la  graine  de  bete-rave. 

Pendant  tout  le  mois,  on  met  des  fraifiers  de  la 
pépinière  à  la  place  des  toufFes  qui  ont  péri  :  &  on 
les  arrofe  auflitôt  ;  comme  il  faut  faire  en  tout  tems 
à  l'égard  des  plantes  qu'on  déplace. 

On  en  met  dans  les  pots  vers  le  vingt ,  fi  on  veut 
en  échauffer  pour  l'hiver. 

On  greffe  vers  le  quinze  du  mois  les  pêchers  fur 
amandiers  ,  &  fur  d'autres  pêchers  en  place.  La 
fève  y  eft  alors  affez  diminuée  pour  ne  pas  noyer 
les  écuffons. 
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On  lie  le  céleri ,  &  on  le  bute. 
On  commence  à  lier  les  cardes  d'artichaux  vers 
la  mi-Septembre. 

On  lie  auffi  les  feuilles  de  quelques  choux-fleurs , 
dont  la  pomme  commence  à  paroître  formée. 
On  couvre  de  terreau  les  ofeilles  coupées. 

On  feme  des  mâches  pour  le  Carême.  Mais  les 
raiponces  ne  valent  prefque  pas  la  peine  d'être  fe- 
mées dans  un  jardin,  on  en  trouve  affez  au  printems 
dans  les  blés  &  le  long  des  haies. 

On  peut  planter  des  rejettons  d'arrête-bceuf  ;  à 
caufe  de  les  propriétés  pour  la  Médecine  :  on  choifit 
pour  cela  quelque  mauvais  coin  de  terre ,  d'où  fes 
racines  ne  puiffent  pas  aifément  nuire  aux  autres 
plantes. 

On  arrache  les  racines  de  guimauves ,  pour  la 
Pharmacie. 

On  plante  de  l'année  à  la  fin  de  ce  mois. 

C'eft  particulièrement  en  ce  mois-ci  &  pendant 
toute  l'automne  que  les  Jardiniers  fouhaitent  de  la 
pluie.  \ 

On  tâche  de  faire  périr  avec  des  phioles  pleines 
d'eau  miellée  ,  les  mouches  &  les  guêpes  qui  man- 
gent les  figues ,  les  muicats  ,  les  poires ,  &  autres 
fruits. 

On  feme  des  pavots  &  des  piés-d'alouette ,  pour 
en  avoir  qui  fleuriffent  en  Juin  ik.  Juillet  avant  ceux 
qu'on  feme  en  Mars. 

On  tranfplante  les  orangers ,  les  myrthes ,  les  Iau- 
rier-iofes  ,  les  jafmins ,  &  toutes  les  autres  efpeces 
d'arbriffeaux,  qui  font  fujets  à  la  gelée  ou  toujours 
verds;  &  aufli  toutes  fortes  de  plantes  fibreufes, 
comme  les  hépatiques  ,  les  oreilles  d'ours ,  l'ellé- 
bore ,  les  capillaires  ,  les  matricaires. 

Il  faut  femer  les  graines  d'oreilles  d'ours  ,  de  re- 
noncules ,  d'alaternes  ,  d'iris  ,  de  couronne  impé- 
riale ,  de  martagons  ,  d'hémérocale  ,  de  tulipe ,  de 
nigelle ,  de  thlatpi  de  Candie  ,  d'anémone  tardive  , 
des  belles  anémones ,  d'ceillets  doubles ,  &  généra- 
lement des  plantes  annuelles  qui  ne  font  pas  iujettes 
à  la  gelée. 

C'eft  la  meilleure  faifon  pour  marcotter  les  œil- 
lets ,  la  géroflée ,  l'aurone ,  l'afpic ,  &  autres  plan- 
tes ligneufes. 

On  plante  toutes  fortes  d'anémones  après  les  pre- 
mières pluies  qui  viennent  en  ce  mois  ;  &  aulîi  lés 
renoncules  de  Tripoli. 

L'amarante  eft  en  graine. 

On  replante  des  œillets. 

On  peut  commencer  à  planter  les  tulipes  :  mais 
il  vaudroit  encore  mieux  attendre  à  les  mettre  en 
terre  en  Novembre  ;  parce  qu'en  ce  dernier  mois 
elles  ne  fe  preffent  pas  tant  de  poufier  en  hiver ,  & 
par  ce  moyen  elles  ne  font  point  fi  iujettes  à  la 
pourriture  ,  qui  en  fait  périr  plufieurs. 

Les  arbres  de  haute  tige  ont  à  craindre  les  vents  , 
qui  jettent  bas  une  partie  des  fruits. 

Il  eft  encore  tems  de  chercher  des  Sources. 

La  Rofée  de  Septembre  eft  auffi  bonne  à  ramaf- 
fer  ,  que  celle  de  Mai. 

Quoique  les  plus  grandes  chaleurs  foient  paffées  , 
on  ne  laiffe  pas  de  fe  fentir  encore  des  maladies  épi- 
démiques  ;  à  caufe  de  la  différence  des  degrés  de 
chaleur  entre  le  jour  &  la  nuit. 

A  la  mi-Septembre  ,  on  marque  dans  les  pépiniè- 
res les  arbres  qu'on  veut  tranfplanter. 

Les  œufs  d'araignées  éclofent  encore  en  ce  mois. 

SEPTIER,  ou  Sctier.  Mefure  qui  eft  diffé- 
rente félon  les  lieux  ou  félon  Pefpece  des  choies  me- 
furées. 

Le  Septier  qui  fert  à  mefurer  le  blé ,  les  graines , 
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ks  noix ,  les  châtaignes ,  &  autres  femblables  mar- 
chandifes ,  fe  divife  à  Paris  en  deux  mines  ;  la  mine 
contient  deux  minots  ;  le  minot ,  trois  boifleaux  ; 
le  boiffeau  ,  quatre  quarts  ;  &  le  quart ,  quatre 
îitrons.  Le  litron  contient  environ  trente-fix  pouces 
cubiques.  Le  muid  contient  douze  Septiers.  Voye^ 
Mesure. 

Le  Septier  en  fait  de  Liqueurs  ,  eft  (  à  Paris  )  la 
même  chofe  que  la  chopine,  ou  la  moitié  de  la  pinte. 
Il  contient  deux  demi-Septiers  ;  &C  le  demi-Septier , 
deux  poiffons ,  ou  roquilles. 

Le  Septier  -en  matière  de  Jauge ,  contient  huit  pin- 
tes de  liqueur.  Trente  -  fix  Septiers  font  le  muid. 
Vingt-fept  Septiers  &  demi  font  le  quarteau ,  qui  eft 
la  moitié  de  la  queue. 

Le  Buffard ,  ou  la  Buffe  d'Anjou  ,  qui  eft  égale  à 
la  demi-queue  d'Orléans  ,  contient  aufli  vingt-fept 
Septiers. 

La  Demi- Queue  de  Champagne  contient  vingt- 
quatre  Septiers  ;  &  le  quarteau  de  la  même  Provin- 
ce ,  douze  Septiers. 

La  Pipe  de  Poitou,  qui  eft  double  de  la  demi- 
queue  d'Orléans ,  contient  cinquante-quatre  Sep- 
tiers. 

On  divife  un  Terrein^en  Septiers  ,  mines  &  mi- 
nots. C'eft  l'étendue  de  terre  qu'on  peut  femer  avec 
un  Septier ,  ou  une  mine ,  de  grain.  Voyez  Séterées  , 
dans  l'article  Mesure,  p.  513,  col.  2. 

S  E  P  T  Œ  I  L.   Voyei  L  A  M  PROIE. 
S  E  P  T  U  M.  Voyei  C  l  o  1  s  o  x. 
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SERAN.  Foyei  Affinoir  :  &  l'article 
Chanvre. 

SERAPIAS.   Voyei  Orchis. 

SEREIN.  Voye{  Rosée. 

S  E  R  E  N  T  O.  Confultei  l'article  Sapin. 

SERETTA.  VoyezLiERRE  Terrefire. 

SERF  :  Terme  de  Jurifprudence  Féodale.  Les 
Serfs  de  main-morte ,  font  de  deux  fortes  :  les  uns 
le  font  par  la  naiffance  ;  &  on  les  appelle  aufli  dans 
quelques  Coutumes  Gens  de  Pourfuite ,  parce  qu'ils 
peuvent  être  pourfuiyis  partout  pour  le  paiement  des 
droits  pécuniaires  qu'ils  doivent  au  Seigneur.  Les  au- 
tres ne  font  Serfs  qu'à  caufe  des  héritages  qu'ils  pof- 
fedent;  &  deviennent  libres  en  les  abandonnant.  Les 
perfonnes ,  fouvent  de  grande  famille ,  ayant  de  ces 
fortes  de  biens  qui  font  dans  une  telle  redevance  à 
l'égard  de  certaines  mutations  de  Seigneurs  qui  ont 
vendu  des  fiefs  à  des  hommes  de  fortune  ;  ces  per- 
fonnes de  famille  confidérable ,  dis-je ,  pour  être  dif- 
penfées  de  ces  redevances  à  l'égard  des  nouveaux- 
venus  ,  fe  défont  bien  vite  de  ces  fortes  de  biens  qui 
les  foumettroient  à  des  gens  que  les  grandes  acquifi- 
tions  ont  mis  en  état  d'acheter  des  titres,  fonds  &C 
héritages  les  plus  honorables ,  à  force  d'argent. 

En  Pologne ,  les  Payfans  font  Serfs.  Les  Serfs 
font  abfolument  abolis  en  France  à  l'égard  de  l'efcla- 
vage  perfonnel.  Cependant  on  appelle  Serf  de  Peine, 
celui  qui  eft  condamné  à  une  peine  affliftive  ;  com- 
me aux  galères.  Les  Romains  léguoient  fouvent  la 
liberté.  Il  y  a  encore  en  Bourgogne  des  gens  de 
condition  ferve  &  main-mortables ,  qui  font  dans 
une  grande  dépendance  de  leur  Seigneur  ,  à  l'égard 
des  terres  qu'ils  poffedent  ;  qu'ils  ne  peuvent  don- 
ner ni  léguer ,  &  qui  font  reverlïbles  au  Seigneur. 
On  voit  des  manumirTions  allez  récentes  données  à 
cette  efpece  de  Serfs.  Dans  le  fens  adjeûif ,  Serfie 
dit  des  Héritages  :  un  héritage  Serf  eft  celui  pour 
lequel  il  eft  dû  au  Seigneur  Laïc  dont  il  eft  tenu, 
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argent  ou  taille  payable  à  trois  termes ,  aveine.  & 
geline  à  chaque  an;  comme  il  eft  dit  &  marqué  dans 
la  Coutume  de  la  Marche ,  art.  125. 

Foyei  Servitude. 

SERFOUETTE,  ou  Cerfouette  :  Terme  de 
Jardinage.  C'eft  un  petit  inftrument  de  fer  qui  a  deux 
branches  ou  dents  renverfées  &  pointues,  toutes 
deux  pofées  parallèlement ,  du  même  côté  :  il  eft 
au  bout  d'un  manche  d'environ  quatre  pies  de 
long.  On  s'en  fert  pour  remuer  la  terre  ;  c'eft-à- 
dire  ,  donner  un  léger  labour  autour  des  petites 
plantes  ,  comme  font  les  laitues  ,  chicorées ,  pois  , 
&  autres.  Cela  s'appelle  Serfouir.  Voye^  BE- 
QUILLE R  :  &  B I  N  E  T  T  E. 

SERGENS  Dangereux.  Dans  les  forêts  on 
nommoit  anciennement  ainfi  des  Sergens  traverfiers 
qui  alloient  examiner  fi  les  autres  Sergens  ou  Gardes 
faifoient  leur  devoir  pour  la  confervation  des  bois 
C  qui  étoient  en  tiers  &C  danger. 

I  SERGENT.  Voyei  Verdiér. 
SERINGA;  ou  SERINGU  A  :  en  Latin  Sy- 

ringa  ;  &  Phïladelphus ,  félon  Athénée  &c  M.  Von 
Linné.  Les  Anglois  lui  donnent  aufli  le  nom  de  Sy- 
ringa ,  outre  ceux  de  Pipe  Trce ,  &C  Mock  Orange. 

Le  calyce  de  la  fleur  des  plantes  de  ce  genre  eft 
d'une  feule  pièce  divifée  en  quatre  on  cinq  parties  ; 
il  fubfifte  jufqu'à  la  maturité  du  fruit.  Ce  calyce  , 
qui  eft  affez  grand  ,  porte  quatre  ou  cinq  grands 
pétales  arrondis  &  diipofés  en  rofe.  On  apperçoit 
dans  la  fleur  une  vingtaine  d'étamines  terminées 
par  des  fommets  découpés  en  quatre  parties.  Au 
milieu  de  ces  étamines  eft  un  embryon  affez  gros  , 
furmonté  de  quatre  ftyles  ,  &  qui  fait  partie  du 
calyce.  Il  devient  une  capfule  ovale  ,  dont  le  grand 
diamètre  eft  entouré  des  échancrures  du  calyce. 
Cette  capfule  s'ouvre  en  quatre  par  la  pointe ,  & 
laiffe  voir  intérieurement  quatre  loges  ,  011  font 
contenues  beaucoup  de  femences  menues  &  lon- 
guettes. 

Efpeces. 

1.  Syringa  alba  ;jlve  Philadelphus  Athenmi  C.  B. 
Cet  arbriflèau  paffe  pour  être  originaire  du  Levant. 

II  jette  quantité  de  baguettes  longues  de  fept  à  huit 
pies  ,  branchues  ,  grifâtres  ;  garnies  de  feuilles  allez 
larges ,  ovales ,  terminées  par  une  longue  pointe  , 
dentelées  en  feie  ,  oppofées  par  paires  ,  rudes ,  d'un 
verd  obfcur  en-deffus  ,  pâles  en-deffous  ,  attachées 
par  des  pédicules  fort  courts.  Ces  feuilles  ont  un 
goût  de  concombre.  Vers  le  haut  des  branches  , 
naiflent  latéralement  en  bouquets  peu  ferrés ,  des 
fleurs  blanches  qui  font  un  très-joli  effet ,  &  dont 
l'odeur  approchante  de  celle  des  fleurs  d'orange 
eft  affez  agréable  au  loin ,  mais  eft  fujette  à  incom- 
moder de  près.  Ces  fleurs  font  en  état  à  la  fin  de 
Mai ,  &  fubfiftent  pendant  prefque  tout  le  mois  de 
Juin. 

Il  y  en  a  une  variété  dont  les  feuilles  font  pana- 
chées de  jaune.  ' 

2.  Syringa  nana  ,  nunquam  forens  Cat.  Hort. 
Angl.  M.  Miller  dit  que  ce  Syringa  fleurit  ,  mais 
rarement.  Il  n'a  gueres  que  trois  pics  de  haut.  Ses 
feuilles  ,  plus  courtes  que  celles  du  n.  1  ,  font  moins 
aiguës  à  leur  extrémité ,  &C  n'ont  que  quelques  den- 
telures. Ses  fleurs  naiflent  folitaircs ,  Si  ont  deux  ou 
trois  rangs  de  pétales  :  elles  ont  la  forme  ,  l'étendue , 
&  l'odeur  ,  de  celles  de  l'efpece  précédente  ;  on 
les  norame/««  Doubles. 

3.  Syringa  Carolïn'uma  ,  fore  alto  majore  inodoro; 
vel  Philadelphus  foliis  integerrimis  Linn.  Sp.  Plant. 
Cette  elpcce  vient  fans  culture  à  la  Caroline.  Elle 
forme  un  arbriflèau,  d'environ  feize  pies  de  hau- 
teur; 
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f  eur  ;  dont  les  branches  font  menues ,  &  oppofées 
fur  la  tige.  Les  feuilles  lont  douces  ,  reffemblantes 
à  celles  du  poirier ,  entières  ,  oppofées  ,  &i  portées 
par  d'afiez  longs  pédicules.  Les  branches  font  ter- 
minées par  de  grandes  fleurs  blanches  ,  dont  les 
étamines  font  courtes  ck  les  fommets  jaunes  :  mais 
on  n'y  trouve  pas  d'odeur. 

Culture. 

Les  nn.  i  &  2.  ne  font  nullement  délicats  fur  la 
nature  du  terrein  ,  &  pour  Fexpofition:  Ils  profitent 
cependant  davantage  dans  une  bonne  terre  légère, 
cjue  dans  un  fol  pelant. 

On  a  coutume  de  les  multiplier  par  les  drageons 
enracinés  qui  le  trouvent  en  grand  nombre  autour 
des  gros  pies  ,  &£  que  l'on  fevre  en  automne.  Après 
les  avoir  lailîé  en  pépinière  pendant  deux  ou  trois 
ans ,  on  les  tranfplante  à  demeure  ;  prefque  tou- 
jours dans  des  boiquets  de  printems  ,  où  ils  font 
ïin  agréable  effet ,  parmi  des  arbriffeaux  de  même 
taille. 

Le  n.  3  étoit  encore  fort  rare  en  Angleterre  ,  en 
I759.  M.  Miller  dit  que  l'on  y  en  avoit  inutilement 
femé  la  graine  pluiïeurs  fois.  Il  ajoute  qu'en  faifant 
venir  des  plantes  entières  de  la  Caroline  ,  on  pour- 
roit  les  multiplier  par  des  marcottes  ;  ainfi  qu'il  y 
a  réuili  en  1738  dans  le  jardin  de  Cheltèa  :  mais 
l'hiver  de  1740  fit  périr  les  plantes  provenues  de  ces 
marcottes. 

SERIPHIUM.  Foyei  Absinthe. 

S  E  R  K I S  ,  ou  Strquïs.  On  nomme  ainfi  ,  en 
Turquie  ,  une  efpece  de  Pié-de-chat ,  qui  fe  prend 
en  forme  de  thé ,  &C  que  l'on  appelle  Thé  des  Sul- 
tanes. Le  goût  de  cette  liqueur  eft  très-gracieux., 
M.  Le  Camus  ,  Médecin",  (  Abdeker,  T.  I  )  ,  fe  fiant 
aux  effais  que  Paul  Lucas  en  a  fournis ,  dit  que  le 
Serkis  préfente  à-peu-près  le  goût  d'un  mélange 
d'une  cuillerée  d'eau  vulnéraire  fpiritueufe  avec 
deux  cuillerées  d'eau  de  rivière. 

On  attribue  au  Serkis  la  vertu  de  conferver  la 
fraîcheur  du  teint ,  la  fermeté  &  l'embonpoint ,  de 
forte  qu'une  perfonne  de  foixante-dix  ans  en  paroît 
à  peine  trente-cinq. 

Cette  plante  vient  au  pié  d'une  montagne  voifine 
de  la  Mecque  ;  &C  eft  gardée  avec  un  foin  extrême. 

SERMONTAIN.  Voyez  Sfseli  de  Marfeille. 

SERPE.  Sorte  de  grand  &  large  couteau,  re- 
courbé par  l'extrémité  ;  lequel  a  un  manche  court , 
&  que  l'on  manie  avec  une  main.  La  Serpe  fert  à 
élaguer  les  arbres  ,  &  à  débiter  le  menu  bois. 

Voye^  Serpette. 

SERPENTAIRE  ;  Serpentine  ;  ou  Jargon  : 
en  Latin  Dracunculus  ;  Dracontlum  ;  Anzuina  ; 
Dracuntia  ;  Serpentaria  :  &  en  Anglois  , 
Dragon. 

Ce  genre  de  plantes  a  un  fi  grand  rapport  avec 
l'Arum  ,  que  M.  Tournefort  ne  l'en  distingue  que 
par  les  feuilles  :  celles  de  la  Serpentaire  étant  dé- 
coupées en  plufieurs  lobes  &  comme  en  main  ou- 
verte. 

M.  Linneeus  ,  ne  s'attachant  qu'à  examiner  les 
parties  qui  fervent  à  la  reproduction  ,  réunit  les 
Dracunculus  de  M.  Tournefort  au  genre  des  Arum. 
Mais  ce  Sçavant  a  formé  ,  fous  le  nom  de  Dracon- 
tium  ,  un  genre  particulier  auquel  il  rapporte  di- 
verfes  plantes  que  d'habiles  Botanistes  avoient 
appellées  Açum.  Foye^PIË  de  Veau,«.  12. 

Quelques-unes  des  Efpeees  indiquées  par  M.   Tour- 
nefort. 

1.  Dracunculus polyphyllus  C.  B.  Il  vient  natu- 
Tome  III, 
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Tellement  dans  nos  Provinces  Méridionales ,  &  dans 
les  autres  pays  chauds  de  l'Europe.  Sa  racine  eft 
groffe  &  charnue.  Au  printems  il  en  fort  une  tige- 
droite  5  haute  d'environ  trois  pies  ,  toute  tachée 
comme  une  peau  de  ferpent  :  au  fommet  de  laquelle 
font  des  feuilles  profondément  découpées  en  plu- 
fieurs lobes  étroits  ,  &  difpofés  en  Bain  ouverte» 
C'eft  encore  en  cet  endroit  que  naiffent  la  fleur  &c 
le  fruit  ;  qui  ibnt  d'un  pourpre  foncé.  Mais  la  fleur 
a  une  odeur  extrêmement  forte ,  que  bien  des  gens 
ne  peuvent  pas  foutenir. 

Il  y  a  une  Variété  de  cette  plante  ;  dont  les  feuil- 
les &  la  tige  font  panachées  :  que  M.  Miller  ne 
défigne  pas  autrement.  M.  Tournefort  indique  plu- 
fieurs Dracunculus  panachés. 

Au  refte  ce  n'eft  pas  un  caractère  des  Dracun* 
culus ,  que  d'avoir  la  tige  tachetée  :  on  voit  plufieurs 
efpeees  qui  ne  l'ont  point. 

2.  A  Paris  ,  au  Jardin  Royal  des  Plantes  ,  où  l'oit 
démontre  fous  la  dénomination  de  Dracunculus 
l'efpece  précédente  ,  &  celle  que  M.  Tournefort 
appelle  Dracunculus  polyphyllus  major  Indicus,  fero^ 
tinus  ,  immaculato  caule  ;  on  démontre  encore  une 
efpece  dont  la  tige  eft  peu  tachetée  ,  &  que  les 
Mémoires  de  l'Académie  Royale  des  Sciences  appel- 
lent Dracunculus  Jlve  Serpentaria  triphylla ,  Brajî* 
liana. 

Serpentaires  de  M.  Lennœus. 

Les  plantes  que  ce  Sçavant  appelle  Dracon^ 
tium  ,  ont  la  fleur  enfermée  dans  une  grande  gaine  f 
épaiffe  ,  &  faite  à  peu-près  en  nacelle.  Cette  fleur 
vient  en  épi  très-court  :  où  les  fleurs  femelles  font 
féparées  des  mâles.  On  y  trouve  cinq  pétales  en 
cuillerons  ,  de  forme  ovale  ,  courts  ,  colorés  ,  &C 
tous  à-peu-près  d'égale  grandeur  ;  fept  étamines 
menues  ,  applaties ,  droites  ,  égales  entre  elles ,  tan- 
tôt plus  longues  que  les  pétales,  tantôt  de  même 
longueur  qu'eux  ;  &  terminées  par  des  fommets 
oblongs  ,  droits  ,  doubles ,  &  marqués  de  quatre 
angles.  L'embryon  eft  prefque  oval  :  ion  ftyle  eft 
furmonté  d'un  ftigmate  triangula:re.  Cet  embryon 
devient  une  baie  prefque  ronde  ;  où  font  contenues 
plufieurs  femences. 

Les  efpece*  de  ce  genre  n'ayant  aucun  mérite , 
ni  aucun  ufage  qui  nous  foit  connu  ,  &  d'ailleurs 
étant  la  plupart  difficiles  à  élever  dans  nos  climats  ; 
nous  n'en  parlerons  point.  On  peut  confulter  ce 
qu'en  dit  M.  Miller  ,  dans  fon  Gardenefs  Diclionary  , 
article  Dracontium. 

Z/fages  des  autres  Serpentaires. 

La  racine  du  n.  1  eft  employée  pour  évacuer 
la  pituite  épaiflïe  ,  &  les  vifeofités.  On  la  prend  en 
poudre  ,  depuis  un  fcrupule  jufqu'à  une  dragme. 
Ses  feuilles  font  regardées  comme  déterfives  vul- 
néraires ,  &  particulièrement  utiles  pour  guérir 
les  plaies  faites  par  les  ferpens. 

On  fait  fécher  la  racine ,  pour  en  compofer  du 
fard. 

Quelques-uns  prétendent  que  l'odeur  de  cette 
plante  peut  faire  avorter  des  femmes. 

L'efpece  n.  2  eft  ufitée  en  Canada  ,  comme 
alexipharmaque. 

Culture. 

La  première  efpece  vient  à  l'ombre  ,  auprès  des 
haies.  Elle  s'accommode  néanmoins  de  prefque 
toutes  fortes  de  terres  &  d'expofitions. 

On  la  multiplie  aifément  par  les  tubercules    que 
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l'on  détache  de  la  racine  «n  automne  quand  la 
plante  perd  fes  feuilles. 

Elle  fleurit  en  Juin  &  Juillet.      ■       _ 

Les  efpeces  panachées  dégénèrent  bientôt  dans 
de  bonne  terre  :  il  leur  en  faut  de  maigre. 

Il  paroît  que  la  culture  des  autres  efpeces  ,  dans 
des  climats  fémblables  à  celui  qui  leur  eft  naturel , 
revient  à  celle  que  nous  venons  d'indiquer  pour  le 
n.  i.  Mais  il  y  en  a  beaucoup  qui  ne  peuvent  fou- 
tenir  nos  climats ,  qu'avec  les  foins  qu'exigent  les 
plus  délicates  des  plantes  étrangères. 

Petite.   Serpentaire.   Voyez  LANGUE 

de  Serpent.  ai- 

Serpentaire  de  Virginie  :  en  Anglois 
Snake-Root.  Voyez  Aristoloche,  n.  8. 

SERPENTIN:  Infiniment  de  Chymie.  Voyt{ 
Distillation  ,  p.  819  ,  col.  a;  tkp.  801. 

SERPENTINE.  Foye^  Serpentaire: 
&i  Salsifi. 

SERPETTE.  Petit  couteau  courbé  en  arc; 
dont  on  fe  fort  pour  tailler  les  arbres  &  la  vigne. 
Il  y  en  a  qui  fe  ferment  dans  leur  manche  ;  &  celles- 
là  font  fort  portatives.  D'autres ,  qui  ne  fe  ferment 
pas ,  font  moins  commodes  ;  il  leur  faut  une  gaine  , 
autrement  elles  blefferoient  dans  la  poche.  Quand 
la  Serpette  eft  bonne  ,  on  dit  :  quelle  paffie  bien  , 
&  quelle  ejl  bien  affilée.  Voyez  S  E  R  P  E. 

SERPIGO.  Voyei  Dartre. 

SERPOLET  :  en  Latin  Serpillum  :  que 
Jes  Anglois  appellent  Mother  ofThyme.  Il  n'y  a  peut- 
être  pas  d'autre  différence  entre  le  Thim  &  le 
Serpolet ,  que  celui-ci  a  fa  tige  plus  baffe  ,  fouvent 
rampante  ,  &  moins  ligneufe.  C'eft  pourquoi  nous 
réunirons  le  caractère  de  ces  deux  plantes ,  fous  le 
mot  Thim. 

Efpeces. 

1.  Serpillum  folio  Thymi  C.  B.  Le  Serpolet  ordi- 
naire des  pays  chauds. 

a.  Serpillum  foliis  Citri  odore  C.  B.  L 'odeur  de  Ci- 
tron eft  quelquefois  très-fenfible  &  gracieufe  ,  dans 
cette  plante-:  que  l'on  trouve  dans  des  fables  &  au- 
tres lieux  arides ,  011  elle  forme  des  gazons. 

3.  Serpillum  vulgare  majus  C.  B.  Sa  feuille  eft 
affez  large.  La  couleur  de  fes  fleurs  varie,  &  eft 
tantôt  purpurine ,  tantôt  lavée  de  couleur  de  chair, 
tantôt  blanche. 

Il  y  en  a  une  variété  ,  dont  les  feuilles  font  joli- 
ment panachées  de  blanc. 

Une  autre  variété  ne  donne  que  de  petites  fleurs  : 
dont  la  lèvre  fupérieure  eft  un  peu  échancrée  ; 
félon  M.  Vaillant. 

En  général  ,  les  Serpolets  ont  plus  ou  moins 
d'odeur  aromatique  ,  &£  de  faveur  piquante.  Ils 
fleuriffent  depuis  le  mois  de  Mai  jufqu'à  la  fin  de 
l'Eté. 

Ufages  :  &  Culture. 

Ces  plantes  forment  des  bordures ,  &  peuvent 
tapiffer  des  endroits  arides.  On  les  tient  auffi  en 
pots. 

On  en  met  dans  des  bouquets. 

La  décoction  de  Serpolet  dans  du  vin  provoque 
l'urine  &  les  mois  ,  nettoie  les  humeurs  vifqueufes 
des  reins ,  diffout  les  ventofités ,  appaife  les  dou- 
leurs des  inteftins ,  guérit  les  ruptures  intérieures , 
&  défopile  le  foie  &  la  rate.  Cette  plante  peut  être 
utile  à  l'eftomac  ;  c'eft  pourquoi  on  s'en  fort  dans 
les  alimens  &  dans  les  fauflés.  Son  odeur  feule  for- 
tifie le  cerveau ,  furtout  fi  cette  odeur  eft  citronée. 

Le  Serpolet  cuit  dans  du  vinaigre  ôc  de  l'huile 
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rofat ,  appaife  les  douleurs  de  tête  ,  fi  on  en  frotte 
les  tempes.  Cuit  avec  du  miel ,  il  nettoie  les  pou- 
mons ,  &  foulage  le  mal  caduc.  Sa  décoâion  eft 
bonne  aux  ventofités ,  enflures  &  duretés  de  rate. 
Le  parfum  de  Serpolet  fait  mourir  les  bêtes  veni- 
meufes  ,  &  chaffe  les  puces.  Le  poids  d'une  dragme 
de  la  poudre  de  Serpolet  defféchée  ,  bue  avec  de 
l'eau  ,  appaife  les  tranchées  ,  &  guérit  la  difficulté 
d'uriner. 

On  peut  aifément  multiplier  le  Serpolet  ,  par 
marcottes ,  &t  en  éclatant  les  racines.  On  peut  en- 
core en  femer  la  graine.  Souvent  même  on  peut 
laiffer  les  plantes  fe  femer  naturellement,  ou  fe 
multiplier  par  leurs  traces. 

SERQUIS.  Voyei  Serkis. 

SERRAGINE.  Voye{  CONSOUDE 
Moyenne,  n.  1. 

SERRATULA.   Foyt{  Jacée,  n.  z. 

SERRE  :  Terme  de  Jardinage.  Gallerie  ,  ou 
grande  falle ,  bien  expofée  &  clofe  ,  dans  laquelle 
on  tient  renfermées  en  hiver  les  plantes  qui  crai- 
gnent la  gelée.  Foyei  Orangerie.  Pour  les 
plantes  plus  délicates ,  on  a  des  Serres  échauffées 
par  des  poêles ,  &  que  l'on  nomme  Etuves  ,  ou 
Serres  Chaudes. 

L'hiver  le  plus  rude  ne  nous  ravit  plus  la  jouif- 
fance  des  arbres  ou  des  fruits  qui  paroiffoient  faire 
l'honneur  particulier  d'un  autre  .climat.  Par  le  fe- 
cours  de  Serres  chaudes ,  nous  fommes  parvenus  non 
feulement  à  conferver  les  plantes  &  les  arbres 
contre  les  plus  fortes  gelées ,  mais  encore  à  mettre 
la  fève  en  mouvement  par  une  branche  introduite 
du  dehors  dans  la  Serre  ;  lors  même  que  le  tronc 
■&  la  racine  couverts  de  neige  demeurent  expofés 
aux  intempéries  de  l'air  &C  au  froid  extérieur  ,  les 
feuilles  &  les  fleurs  dont  fe  charge  la  branche  intro- 
duite ,  dévoilent  les  fecrets  de  la  nature  ,  &  en  par- 
tie celui  de  la  végétation. 

Par  la  chaleur  artificielle  des  ferres  8c  des  ver- 
rières ,  un  Jardinier  entendu  &  vigilant  nous  pré- 
fente en  hiver  les  fleurs  &  les  légumes  du  printems; 
&  au  printems  les  fruits  de  l'été ,  quelquefois  même 
ceux  de  l'automne. 

Confulteç  l'article  Octobre. 

Les  plantes  de  la  zone  tempérée  froide  ne  s'ac- 
commodent pas  de  la  chaleur  des  Serres ,  portée  au- 
delà  de  trente-trois  degrés  ;  félon  M.  Linnaeus.  Les 
plantes  de  la  zone  glaciale  foutiennent  les  plus  fortes 
gelées  :  &  la  chaleur  des  Serres  leur  eft  nuifible.  Cel- 
les qui  croiffent  fur  les  plus  hautes  montagnes ,  font 
de  même  nature. 

Ce  Naturalifte  fouhaite  donc  qu'un  jardin  ait  trois 
Serres  différentes  :  l'une ,  deftinée  aux  plantes  qui 
viennent  fous  la  zone  torride  ;  dont  la  chaleur  foit 
toujours  de  cinquante-fix  à  foixante-dix  degrés.  La 
féconde ,  pour  les  plantes  de  la  zone  tempérée  voi- 
fine  de  la  torride ,  ne  demande  que  trente-cinq  à 
quarante  degrés  de  chaleur.  La  troifieme ,  où  feront 
confervées  les  plantes  de  la  zone  tempérée  voiiîne 
de  la  glaciale,  n'a  pas  befoin  de  chaleur  ;  elle  ne  fert 
qu'à  garantir  d'une  gelée  trop  rude.  On  doit  regar- 
der comme  très-utile  ,  de  pouvoir  renouveller  de 
tems  à  autre  l'air  des  Serres  pendant  l'hiver.  C'eft 
un  moyen  qu'on  ne  fait  pas  encore  être  pratiqua- 
ble  ,  fans  y  introduire  en  même  tems  le  froid.  Mais 
le  Journal  (Economique  (Mars  175 1  )  a  publié  l'in- 
vention d'un  pocle  propre  à  renouveller  l'air  dans 
les  Serres  en  les  échauffant  :  on  peut  y  voir  fa 
defcription  ,  fa  figure  &  fon  ufage. 

Aux  plantes  originaires  des  pays  finies  au-delà  de 
la  ligne  ?  il  faut  donner  de  la  chaleur  en  hiver  :  à 
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celles  qui  croiffent  fur  les  montagnes ,  ce  doit  être 
au  printems  ;  &c  en  automne  à  celles  qui  viennent 
fous  la  ligne. 

Les  Serres  communes  ne  fervent  pas  feulement 
aux  arbuftes  en  caiffes  ou  en  pots ,  &  aux  plantes 
élevées  de  même  :  on  tranfporte  auffi ,  avant  les 
fortes  gelées ,  certaines  plantes  élevées  en  pleine 
terre  dans  le  potager,  mais  que  le  froid  endomma- 
geroit ,  ou  dont  on  ne  pourroit  pas  jouir  fi  la  terre 
venoit  à  s'endurcir  considérablement.  Tels  font  les 
artichaux  ,  les  cardons ,  les  choux-fleurs ,  &c. 

Serre,  que  quelques-uns  nomment  Serre- 
fruit,  eft  fynonyme  de  Fruiterie. 

SERRES  :  Terme  de  Fauconnerie.  Ce  font  les 
ongles  &  griffes  d'un  oifeau  de  proie. 
SERRIETTE.  Voye^  Jacée,  n.  2. 
S  E  R  R  O  T ,  ou  Sarot  :  Terme  d'Oifeleur ,  &c 
de  Payfan  Chaffeur.  C'eft  un  bâton  long  d'un  pié  ; 
qui  tient ,  ou  ferre ,  la  guide  qui  fert  à  prendre  des 
oifeaux. 
Voye^  l'article  Pluvier. 
SERRURE.  Principale  pièce  des  menus  ou- 
vrages de  Serrurerie  :  qui  a  différens  noms ,  garni- 
tures &  formes ,  félon  les  portes  qu'elle  doit  ouvrir 
&  fermer  ;  &  qui  eft  au  moins  compofée  d'un  pêne 
qui  la  ferme  ,  d'un  reffort  qui  le  fait  agir  ,  d'un  fon- 
cet  qui  couvre  ce  reffort ,  d'un  canon  qui  conduit 
la  clef,  &  de  plufieurs  autres  pièces  renfermées 
dans  fa  cloifon  ,  avec  une  entrée  ou  écuffon  au- 
dehors.  Les  Serrures  benardes  s'ouvrent  de  deux 
côtés  ;  celles  à  pêne  dormant  de  plufieurs  façons,  ne 
fe  ferment  &  ne  s'ouvrent  qu'avec  la  clef;  celles  à 
clenche  font  pour  les  porte-cocheres  ;  &  celles  qu'on 
nomme  pajje-par-tout ,  pour  les  portes  d'entrée  de 
maifon. 

SERRURERIE.  %^Montans. 
SERVICE  {Bois  de).  Voyez  B  O  1 S  de  Char- 
pente. 

(Service:  mot  Anglois. 
t  Wild  Service.  Voyez  A  l  i  z  i  e  r. 
SERVITUDE:  Terme  dé  Coutume.  On  dif- 
tingue  les  fervitudes  en  perfonnelles  ;  réelles  ;  &  mix- 
tes. La  Servitude  perfonnelle  eft  celle  qui  eft  due  par 
la  perfonne  ;  comme  par  un  efclave  à  fon  maître. 
Aujourd'hui  cette  fervitude  perfonnelle  n'eft  plus 
en  ufage  en  France  ,  elle  fe  réduit  à  quelques  cor- 
vées. La  Servitude  mixte  eft  due  à  la  perfonne  par 
la  chofe  ;  comme  un  ufufruit.  Les  Servitudes  réelles 
font  des  Servitudes  ou  urbaines,  ou  rujliques.  La  Ser- 
vitude urbaine  eft  celle  qui  eft  due  par  un  bâtiment 
ou  une  maifon ,  en  quelque  lieu  qu'elle  foit  fituée  , 
ou  à  la  ville  ou  à  la  campagne  :  comme  de  fouffrir 
une  vue  ,  un  égoût  ;  de  porter  une  gouttière  ;  fou- 
tenir  le  toit  ou  les  fommiers  de  la  maifon  voifine  ;  ne 
pouvoir  hauffer  le  toît  ou  les  murailles,  ni  élever 
aucune  chofe  qui  empêche  la  vue ,  &c.  Les  Servi- 
tudes rujliques  ou  prédiales  font  dues  par  le  fonds  où 
il  n'y  a  aucun  édifice  :  comme  le  droit  de  paffage 
dans  les  terres  d'autrui  par  un  petit  chemin  ou  un 
fentier ,  pour  aller  à  fes  héritages  ,  ou  pour  fe  pro- 
mener à  pié  ou  à  cheval  ;  le  droit  d'y  prendre  un 
chemin  &c  d'y  faire  paffer  des  chariots  ;  le  droit  d'y 
faire  paffer  toute  forte  de  voitures.  Les  autres  Ser- 
vitudes prédiales  font  le  droit  d'aqueduc  ,  ou  de  faire 
paffer  de  l'eau  dans  des  tuyaux  par  l'héritage  d'au- 
trui ;  puiiér  de  l'eau  à  la  fontaine  ou  au  puits  de  fon 
voifin  ;  abreuver  fes  beftiaux  aux  eaux  de  fon  voifin  ; 
les  faire  paître  fur  les  terres;  &c.    On  voit ,  dans  la 
Coutume  de  Paris ,  au  Tit.  9 ,  Des  Servitudes  &  rap- 
ports des  Jurés  ,  les  règles  qui  établiffent  le  Droit 
commun  fur  cette  matière.   Il  y  a  auffi  des  Servitu- 
des naturelles  :  par  exemple ,  fi  l'on  ne  peut  recueil- 
Tome  ///. 
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lir  les  fruits  de  fon  champ  ,  ou  réparer  fa  maifon  , 
fans  paffer  fur  les  terres  de  Ion  voifin  qui  l'environ- 
nent de  tous  côtés;  en  ce  cas  le  voifin  eft-oblio-é  de 
fouffrir  le  paffage  ,  comme  une  Servitude  naturelle. 
Telle  eft  encore  la  décharge  &  l'écoulement  de  l'eau 
du  fonds  fupérieur  fur  l'inférieur.  Le  fonds  affujetti 
à  une  Servitude  s'appelle  le  fonds  ferrant  ;  &  le  fonds 
à  qui  elle  eft  due ,  eft  appelle  le  fonds  dominant. 
Comme  les  Servitudes  pajjives  ne  font  pas  favora- 
bles ,  on  les  reftraint  autant  qu'on  peut  :  par  cette 
maxime  générale  ,  odiafunt  refcringenda.  Dans  l'an- 
cien Droit  Romain ,  les  Servitudes  urbaines  ne  fe 
pouvoient  point  non  plus  acquérir  par  l'ufurpation. 
Quelques  Jurifconfultes  tiennent  que  les  Servitudes 
apparentes  feulement ,  &  non  les  Servitudes  occul- 
tes ,  peuvent  être  prefcrites  ;  parce  que  pouvant 
être  apperçues  ,  l'on  ne  prélume  pas  que  le  pro- 
priétaire les  eût  fouffertes  fans  être  contraint  par  le 
titre  &  par  le  droit  légitime  du  poffeffeur. 

L'efpece  de  Servitude  eft  déclarée  tk  expliquée 
par  le  titre  où  elle  eft  établie.  C'eft  pourquoi  il  eft 
aifé  d'en  favoir  la  nature.  Suivant  l'Article  1 86  de 
la  Coutume  de  Paris  ,  le  Droit  de  Servitude  ne  s'ac- 
quiert point  par  une  longue  jouiffance  fans  titre  ; 
encore  que  l'on  eût  joui  pendant  cent  ans  :  au  lieu 
que  la  liberté  s'acquiert  par  trente  ans  contre  le 
titre,  entre  non-privilégiés.  L'article  115  veut  que 
le  père  de  famille  qui  met  hors  de  fes  mains  une  par- 
tie de  fa  maifon  ,  déclare  fpécialement  quelles  Ser- 
vitudes il  retient  fur  la  portion  qu'il  aliène ,  ou  quel- 
les Servitudes  il  conftitue  fur  la  portion  qu'il  con- 
ferve  :  &  il  doit  nommer  &  fpécialement  déclarer, 
tant  l'endroit ,  grandeur  ,  hauteur ,  mefure  ,  que 
l'efpece  de  Servitude.  Suivant  cette  difpofition 
de  la  Coutume  ,  toutes  constitutions  de  Servitudes 
fans  les  déclarer  ,  ne  font  point  valables.  L'article 
fuivant  porte  que  la  deftination  du  père  de  famille 
vaut  titre ,  quand  elle  eft  par  écrit  ;  &  non  autre- 
ment. On  doit  entendre  par  le  père  de  famille ,  le 
propriétaire  de  l'héritage. 

Fbyei  Serf. 

SES 

SESAMOIDES.  Voyei  fous  le  mot  Ré- 
séda. 

S  E  S  E  L  I  ;  ou  Sifelen.  Nom  attribué  à  des 
plantes  fort  différentes. 

Ses  eli  d'Ethiopie,-)  Foyei  Percefeuille  , 
&  tP Alexandrie.        %  n.  z. 

S  E  S  E  L  I  de  Marfeille  ;  ou  Sermontain.  C'eft  le 
Fœniculum  tortuofum  de  J.  Bauhin.  Il  vient  fans  cul- 
ture fort  communément  dans  nos  Provinces  Méri- 
dionales ,  &  dans  les  autres  pays  chauds.  Sa  racine 
eft  groffe  &  ligneufe.  Elle  produit  une  tige  haute 
d'environ  quatre  pies  ,  &  branchue ,  laquelle  eft 
coudée  à  chaque  nœud.  Les  feuilles  de  cette  plante 
ont  de  longues  queues  ,  &  font  découpées  en 
une  multitude  de  lobes  étroits  ,  comme  celles  du» 
fenouil.  Au  printems  &  en  automne  ,  fes  ombelles, 
portent  de  petites  fleurs  jaunes. 

Ufages. 

La  graine  &  la  racine  ont  la  vertu  d'échauffer. 
Prifes  en  breuvage ,  elles  font  propres  à  la  difficulté 
d'uriner ,  &  à  l'orthopnée.  La  graine  bue  avec  du 
vin  aide  la  digeftion. 

Le  S  E  S  E  L  I  de  Morèe ,  ou  de  Péloponefe ,  eft 
nommé  dans  Gafpard  Bauhin  Cicutaria  latifolia  fœ- 
tida.  Il  vient  fur  les  montagnes  humides  du  Pélo- 
ponefe. Sa  racine  eft  charnue ,  fort  groffe ,  &  en 
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long  pivot.  Les  feuilles  font  très-grandes  ,  furcom- 
pofées  d'une  multitude  de  folioles  empennées  Se 
terminées  en  pointe  ,  lefquelles  font  d'un  verd 
obfcur,  &  étant  froiffées  rendent  une  odeur  fétide. 
Les  tiges ,  hautes  de  cinq  à  huit  pies  ,  font  creufes, 
fort  greffes,  bien  écartées,  Se  terminées  par  de  lar- 
«es  ombelles  de  fleurs  jaunes ,  dans  le  mois  de  Juin  , 
&  même  beaucoup  plus  tard.  Il  y  fuccede  des  fe- 
mencesoblongues,  cannelées,  larges,  épaiffes,  & 
qui  ont  de  l'odeur.  Cette  plante  eft  vivace. 

Son  grand  rapport  avec  la  Cicuta  major,  a  donné 
lieu  de  foupçonner  que  c'étoit  la  ciguë  des  Anciens; 
furtout  parce  qu'on  trouve  ce  Sefeli  en  quantité 
d'endroits  de  l'Italie. 

Ufages. 

Bien  des  gens  lui  ont  attribué  une  propriété  dan- 
gereufe  ,  comme  à  la  Cicuta  major. 

D'autres  en  enterrent  les  feuilles ,  pour  les  man- 
ger ,  comme  le  céleri. 

Divers  Auteurs  dilënt  que  la  graine ,  prife  dans 
du  vin,  fortifie  Se  échauffe  l'eflomac  ,  aide  la  digef- 
tion ,  guérit  les  tranchées  Se  douleurs  de  ventre , 
fait  uriner ,  Se  eft  très-bonne  à  ceux  qui  ne  peuvent 
uriner  que  goutte  à  goutte ,  Se  pour  la  chaude- 
pifle.  Elle  provoque  les  mois ,  fait  fortir  l'enfant 
mort ,  eft  fort  utile  pour  le  mal  caduc  ,  guérit  les 
fièvres  précédées  de  friffon ,  aide  la  tranf  piration  , 
calme  les  toux  invétérées.  On  en  donne  à  boire  aux 
bêtes  à  quatre  pies ,  pour  qu'elles  mettent  bas  avec 
moins  de  peine. 

Seseli  des  Prés.   Confultez  l'article  A n g é- 
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SETIER.  Foyei  Septier. 
SETTER-rw.   Voyez   ELLÉBORE 
Noir,  n.  z. 

S  E  V 

SEVE.  On  nomme  ainfi  vaguement  l'humeur 
qui  fe  trouve  dans  le  corps  des  plantes.  Mais  il  y  a 
fenfiblement  différentes  liqueurs  dans  les  plantes  : 
tels  font  la  lymphe  ,  le  fuc  propre ,  Sec.  Confultez 
la  Phyfique  des  Arbres ,  T.  I,  pp.  60-1  Se  fuivantes, 
jufqu'à  la  p.  78  :  où  M.  Duhamel  raffemble  beau- 
coup de  bonne  phyfique  Se  des  détails  très-curieux 
fur  l'anatomie  des  végétaux.  Voyez  auffi  Nutri- 
tion des  Plantes:  FEUILLE,  p.  40-1  :  PLAN- 
TE, p.  54. 

Plus  on  examine  les  végétaux  avec  attention,  plus 
on  trouve  qu'ils  ont  quelque  forte  d'analogie  avec  les 
corps  du  règne  animal.  Les  organes  de  la  nutrition , 
&  ceux  de  la  circulation  ,  font  les  principales  puif- 
fances  dont  l'aftion  convertit  l'aliment  en  un  fluide 
qui ,  dans  les  plantes  ,  porte  le  nom  de  Sève  ;  Se 
celui  de  Sang,  dans  les  animaux. 

La  fertilité  que  les  différens  engrais  donnent  à  la 
terre  ,  femble  prouver  que  la  Sève  eft  compofée  de 
fels  ,  d'huile  ,  5e  des  autres  fubftances  que  la  Chy- 
mie  fait:  tirer  des  plantes.  D'autre  part ,  la  fertilité 
des  terres  fabloneufes  lorfque  l'eau  ne  leur  manque 
pas  ,  Se  le  fuçcès  avec  lequel  M.  Duhamel  Se  d'au- 
tres Naturaliftes  ont  élevé  différentes  efpeces  de 
plantes  dans  de  l'eau  très-pure  ,  font  des  faits  qui 
femblent  indiquer  que  la  Sève  eft  plus  fimple  qu'on 
ne  fe  l'imagine ,  Se  que  les  lues  doivent  leur  modifi- 
cation aux  organes  de  la  plante. 

C'eft  ainfi ,  qu'un  jeune  citron  gros  comme  un 
pois ,  que  M.  Duhamel  greffa  par  la  queue  fur  une 
branche  d'oranger,  y  grolfit ,  mûrit ,  Se  conferva 
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fa  qualité  de  citron  fans  rien  participer  de  l'oranger: 
Voyez  la  Phyjîque  des  Arbres ,  Liv.  IV ,  chap.  4 , 
art.  8. 

Nous  convenons  donc  qu'il  eft  difficile  de  déter- 
miner la  nature  du  fuc  nourricier  que  les  plantes 
tirent  de  la  terre. 

On  n'eft  pas  moins  embarrafle  pour  réfoudre  le 
problême  fur  l'identité  ou  la  diverfité  de  l'aliment 
des  plantes.    Ceux  qui  peniënt  que  chaque  efpece 
de  végétaux  fe  nourrit  de  fucs  particuliers ,  ne  re- 
gardent pas  comme  vraifemblable  qu'une  matière 
homogène  puiffe  fournir  tant  de  plantes  qui  diffé- 
rent les  unes  des  autres  par  leur  port  extérieur,  par 
leur  forme  ,  leur  faveur  ,  Se  même  par  leurs  pro- 
priétés. Par  une  fuite  d'obfervations  on  affigne  en- 
core des  fucs  propres  à  chaque  partie,  non  feule- 
ment d'une  plante  ,  mais  même  d'un  fruit.    Quelle 
différence  (dit-on)  entre  la  chair  d'une  pêche  ,  le 
bois  de  fon  noyau ,  Se  la  fubftance  de  fon  amande  ! 
Ne  font-ce  pas  trois  fucs  différens  qui  nourriffent 
ces  trois  parties  ?   Les  racines  doivent  donc  n'ad- 
mettre que  les  fucs  qui  conviennent  à  une  plante  5 
Se  chaque  partie  de  la  plante  ,  s'approprier  l'efpece 
de  fuc  qui  lui  eft  analogue.  D'où  il  fuit  qu'une  terre 
peut  être  épuifée  pour  une  forte  de  plante ,  Se  ne 
pas  l'être  pour  les  autres.  Si  les  Cultivateurs  remar- 
quent que  l'orge  épuife  plus  la  terre  pour  le  blé  fui- 
vant ,  que  ne  fait  l'aveine  ;  c'eft ,  dira-t-on ,  qu'il  y 
a  plus  de  reffemblance  entre  les  fucs  dont  l'orge  fe 
nourrit  ,    Se   ceux  qui  conviennent  au  froment, 
qu'entre  les  fucs  nourriciers  du  froment  Se  ceux  de 
l'aveine.  On  obferve  auffi  que  ,  quand  une  terre  a 
été  longtems  occupée  par  une  efpece  d'arbres ,  ceux 
de  même  efpece  qu'on  y  plante  réuffiffent  mal  ;  au 
lieu  qu'on  peut  fe  promettre  plus  de  fuccès  en  les 
remplaçant  par  des  arbres  fort  différens.  Ces  faits  , 
Se  beaucoup  d'autres,  femblent  ne  pas  convenir  à 
l'identité  de  la  Sève  pour  toutes  les  plantes. 

Mais  il  y  a  nombre  d'obfervations  qui  lui  font  fa- 
vorables. Par  exemple,  perfonne  n'ignore  que  les 
plantes  fe  dérobent ,  pour  ainfi  dire ,  mutuellement 
la  nourriture  qui  eft  dans  la  terre.  Si  une  laitue  y 
puife  une  autre  fubftance  que  la  chicorée  ,  pourquoi 
cette  laitue  plantée  entre  des  chicorées  ne  viendroit- 
elle  pas  mieux  qu'en  compagnie  d'autres  laitues  ,  ou 
même  auffi  bien  que  fi  elle  étoit  abfolument  ifolée 
à  l'égard  de  toutes  fortes  de  plantes  ?  Or  on  a  l'ex- 
périence qu'une  telle  laitue  réuffiroit  mal  ;  Se  que 
des  plantes,  quoique  de  différentes  efpeces,  fe  nui- 
fent  fouvent  les  unes  aux  autres.  Il  eft  inconteftable 
que  le  ponceau ,  les  chardons ,  Se  beaucoup  d'autres 
plantes ,  font  périr  le  froment  parmi  lequel  elles 
croiffent  :  ce  qui  devroit  probablement  ne  pas  arri- 
ver ,  dit-on  ,  fi  chaque  plante  ne  tiroit  de  la  terre 
que  le  fuc  qui  lui  eft  fpécialement  propre. 

Pour  s'inftruire  fur  la  difeuffion  de  ces  objets ,  on 
fera  bien  de  confulter  le  premier  volume  du  Traité 
de  la  Culture  des  Terres  ,  chap.  3  ,  4 ,  Se  5  ;  les 
Confédérations  de  M.  Bonnet  fur  les  Corps  Organifés , 
T.  I,  p.  67  Se  fuivantes;  la  Phyjîque  des  Arbres,  de 
M.  Duhamel ,  Liv.  V,  ch.  premier.  Il  ne  nous  con- 
viendroit  pas  de  prendre  parti  pour  l'un  ou  l'autre 
fentiment.  Jufqu'à  préfent  le  problême  n'a  été  rien 
moins  que  réfolu  :  Se  cette  quefiion  mérite  bien 
que  les  Phyficicns  amateurs  de  l'Agriculture  en  faf- 
fent  l'objet  de  leurs  recherches. 

M.  Bonnet  a  fait  des  expériences  qui  prouvent 
que  la  Scve  s'élève  avec  beaucoup  de  vîteffe  dans 
les  plantes.  Confultez  fes  Recherches  fur  fufage 
des  feuilles  ,  p.  154-5.  A  quoi  il  cil  bon  d'ajouter 
l'obfervation  de  M.  Duhamel ,  que  depuis  que  l'a- 
veine eft  entrée  en  fleur ,  jufqu'à  ce  que  le  grain  foit 
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formé  ,  le  tuyau  qui  porte  l'épi ,  haufle  d'un  pouce 
tous  les  jours  ;  mais  qu'il  ceffe  fubitement  de  croître 
quand  le  grain  eft  formé.  Il  y  a  des  moyens  de  re- 
connoître  ces  progrelîions  des  plantes  :■  Voye^  A  c- 

CROISSEMENT. 

Dans  tous  les  cas  où  la  Sève  eft  portée  avec  abon- 
dance dans  un  arbre  ,  ou  dans  quelque  partie  d'un 
arbre  ,  les  couches  ligneufes  ou  les  couches  d'aubier 
y  font  plus  épaiffes  ,  félon  l'abondance  de  la  Sève  ; 
qui  dépend  de  la  bonté  du  terrein  ,  de  l'expofition 
avantageufe,  de  la  bonne  conftitution  de  l'arbre,  de 
fon  âge ,  de  la  pofition  de  les  branches  ou  de  celle 
de  i'es  racines.  Et  l'aubier  fe  convertit  d'autant  plus 
promptement  en  bois ,  que  la  Sève  eft  plus  abon- 
dante dans  le  corps  de  l'arbre  ,  ou  feulement  dans 
une  partie  du  même  arbre.  *  Phyjique  des  Arbres , 
T.  I,  p.  49. 

Nous  avons  fait  obferver  l'indécifion  des  Natura- 
liftes  par  rapport  à  quelques  objets  qui  concernent 
la  Sève.  La  Circulation  de  ce  fluide  n'eft  pas  encore 
bien  prouvée  ;  &  elle  fait  une  queftion.  Plufieurs 
bons  Phyficiens  penfent  que  les  plantes  n'ont  point , 
comme  les  animaux,  des  artères  qui  portent  la  Sève 
des  racines  aux  feuilles  ,  &  des  veines  pour  rappor- 
ter la  Sève  des  feuilles  &  de  toutes  les  parties  d'une 
plante  jusqu'aux  plus  petites  racines.  Selon  ces  Na- 
turaliftes ,  la  Sève  éprouve  un  mouvement  d'ofcilla- 
tion  ou  balancement ,  qui  dépend  des  différens  états 
de  l'air. 

Ceux  qui  tiennent  pour  la  circulation  difent  que 
dans  le  fentiment  contraire  il  faut  fuppoler  que  la 
Sève  fe  prépare  à  mefure  qu'elle  monte  dans  la 
plante.  Or ,  difent-ils  ,  il  n'y  a  aucune  expérience 
qui  prouve  cme  la  Sève  foit  plus  parfaite  au  haut  de 
la  plante  qu'auprès  des  racines  :  ôc  néanmoins  il 
feroit  étonnant  que  la  Sève  qui  entre  par  les  raci- 
nes ,  fut  tout  d'un  coup  tellement  préparée  qu'elle 
pût  nourrir  les  différentes  fubftances  qu'on  obferve 
dans  les  plantes.  Ainfi ,  félon  eux ,  il  faut  que  la 
Sève ,  après  avoir  paifé  par  les  feuilles ,  retourne 
dans  le  corps  de  la  plante  ,  &  qu'elle  revienne  aux 
feuilles  ;  comme  le  fang  des  animaux  retourne  aux 
poumons  ,  après  avoir  parcouru  toute  l'étendue  de 
l'animal. 

Nous  avons  rapporté  ci-deffus  le  fait  d'un  citron 
nouvellement  noué  ,  puis  greffé  fur  un  oranger  :  ce 
fait  peut  être  regardé  comme  indépendant  de  toute 
circulation  ;  car  la  Sève  qui  auroit  dû  former  une 
orange ,  eft  devenue  pareille  à  celle  qui  forme  les 
citrons  ;  &  la  métamorphofe  femble  comme  nécef- 
fairement  avoir  été  opérée  dans  le  corps  du  ci- 
tron. 

Toujours  eft-il  vrai  que  les  racines  pompent  la 
Sève  avec  beaucoup  de  force  ;  que  les  branches  des 
arbres ,  détachées  de  leur  tronc ,  confervent  une 
grande  force  de  fuccion  ;  que  la  Sève  monte  dans 
les  plantes ,  &c.  Ces  curieufes  obfervations  de 
l'CEconomie  des  Végétaux  font  excellemment  trai- 
tées par  M.  Duhamel ,  dans  fa  Phyjique  des  Arbres , 
Liv.  V,  ch.  2  ;  Liv.  II,  ch.  3  ,  art.  5  &  6.  Mais  ce 
qui  rend  bien  précieufes  de  telles  difcuffions ,  eft 
que  le  favant  Naturalifte  qui  les  a  faites  a  marqué  les 
bornes  précifes  où  font  reftées  à  cet  égard  les  vraies 
connoiflances.  En  les  préfentant  aux  Amateurs  dans 
cet  état ,  il  les  invite-  à  efiayer  de  franchir  la  bar- 
rière qui  arrête.  Loin  de  blâmer  les  fages  indéci- 
iions  que  M.  Duhamel  avoue  ,  on  ne  peut  que  les 
approuver.  Il  auroit  pu  employer  les  moyens  ufités 
qui  ont  îervi  à  taire  fi  fouvent  paffer  des  apparences 
pour  des  réalités.  Mais  il  étoit  indigne  de  M.  Du- 
hamel de  vouloir  faire  illufion  ;  ou  prétendre  qu'un 
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nouveau  mot  puiffe  tenir  lieu  d'une  explication  phy- 
fique.  Cet  excellent  Naturalifte,  toujours  lincere 
&  vrai,  annonce  avec  confiance  une  vérité  que  de 
bonnes  obfervations  ont  découverte  :  mais  il  n'hé- 
fite  pas  à  dire  avec  la  même  aflurance ,  on  ne  fait 
que  cela.  Cette  réferve  &C  cette  bonne  foi  fervent 
beaucoup  à  éclairer  la  Phyfique  ,  &  à  produire  de 
nouveaux  efforts  qui  font  rarement  infructueux. 
Voyez  encore  la  p.  9  des  Additions  que  M.  Duha- 
mel a  miles  relativement  à  la  Phyjique  des  Arbres ,  à 
la  fin  de  fes  Semis  &  Plantations. 

M.  De  la  Quintynie  a  beaucoup  traité  de  la  Sève  , 
dans  fes  Réflexions  fur  F  Agriculture.  Mais  il  ne  faut 
les  lire  qu'après  avoir  bien  compris  ce  que  M.  Duha- 
mel a  dit  fur  cette  matière.  On  fera  alors  plus  en 
état  de  difcerner  le  vrai  d'avec  le  faux  ,  &  le  bon 
d'avec  le  médiocre. 

Il  y  a  deux  faifons  où  la  Sève  agit  avec  force 
dans  les  arbres;  le  commencement  du  printems,  &C 
environ  la  moitié  de  l'été.  Les  arbres  font  alors  de 
nouvelles  productions  en  bois  Se  en  feuilles.  Tel  arbre 
qui  a  langui  jufqu'à  l'été ,  ou  que  les  infectes  avoient 
dépouillé ,  fe  renouvelle  par  la  Sève  de  Juillet.  Celle 
du  printems  détermine  la  floraifon  Se  la  fructifica- 
tion des  arbres.  Celle  d'été  perfectionne  le  bois  & 
beaucoup  de  fruits  :  Foye[ko\xT  É.  Elle  produit 
aufli  des  boutons  pour  l'année  lùivante.  L'abon- 
dance de  Sève  fait  que  le  fuc  s'épanche  au  dehors; 
&  quelquefois  en  confiftance  folide  :  Voye^  Suc; 
Gomme;  Résine;  Pin;  Sapin;  Ceri- 
sier; Térébinthe;  Vigne;  Orme; 
Erable;  Bouleau;  &c. 

On  profite  du  mouvement  de  la  Sève ,  ou  de  fon 
repos ,  pour  diverfes  opérations  de  Jardinage  ;  telles 
que  la  Taille  &C  la  Greffe.  Voyeit  ces  articles  ;  &C 
Déclin  de  la  Sève.  On  peut  confulter  aufli  l'fa- 
Jlruclion  de  M.  de  la  Quintynie  pour  les  Jardins  , 
Part.  IV,  ch.  3  ,  27  &  29. 

Les  fréquens  labours  ,  faits  à  propos ,  fourniflent 
habituellement  beaucoup  de  Sève  aux  arbres  ,  ainfi 
qu'aux  autres  plantes  que  l'on  cultive. 
•  SEUIL.  La  partie  inférieure  d'une  Porte  ;  ou 
la  pierre  qui  eft  entre  fes  tableaux  ;  ck  qui  ne  diffère 
an  pas,  qu'en  ce  qu'elle  eft  arafée  d'après  !e  mur. 
Le  Seuil  a  quelquefois  une  feuillure  ,  pour  recevoir 
le  battement  de  la  porte  mobile. 

Seuil  d'une  Eclufe.  Pièce  de  bois  qui ,  pofée 
de  travers  entre  deux  poteaux  au  fond  de  l'eau ,  fert 
à  appuyer  par  le  bas  la  porte  ou  les  aiguilles  d'une 
éclufe  ou  d'un  pertuis. 

Seuil  de  Pont-levis.  Grofle  pièce  de  bois  avec 
feuillure  arrêtée  aux  bords  de  la  contre-efearpe  d'un 
foffé  ,  pour  recevoir  le  battement  d'un  pont-levis 
quand  on  l'abaiffe.  On  l'appelle  aufli  Sommier. 

SEUR,  ouSÉUR;  qu'en  quelques  endroits 
on  prononce  S  EU.  C'eft  le  Sureau.  Voyez  Mort- 
BOIS:  Sureau. 

SEVRER  une  branche  greffée  en  approche  :  S  E- 
v  R  E  R.  une  Marcotte  :  Termes  de  Jardinage.  C'eft 
féparer  cette  branche  ou  cette  marcotte  d'avec  l'ar- 
bre auquel  elles  tenoient.  Cette  féparation  fe  fait 
en  les  coupant ,  quand  cela  fe  peut  faire ,  avec  le 
couteau  ;  ou  en  les  feiant ,  quand  la  feie  y  eft  nécef- 
faire  à  caufe  de  la  grofleur  &C  de  la  dureté  du 
bois,  &c. 

Il  faut  ne  fevrer  les  greffes  que  quand  elles  ont 
bien  repris  ;  &  les  marcottes ,  lorfqu'elles  ont  pro- 
duit fufÈfamment  de  racines  pour  fournir  à  leur  fub* 
fiftance. 

On  dit  Sevrer  une  marcotte  de  Vigne,  de  Figuier, 
d'(Eillet,&c. 
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Sevrer  un  Enfant.  Voyez  fous  le  mot  R  i- 

GIME. 

Sevrer  un  Poulain.  Confultez  l'article  H  A- 

EAS. 

S  E  X 

SEXEàs  Plantes.  Voyez  ce  que  nous  en  avons 
dit  dans  l'article  Pl  a nt e,  p.  54,  col. 2. ,  &  p.  5  5, 

col.  1. 

SEXTELAGE.  Droit  qui  fe  paye  pour  cha- 
que feptier  de  grain.  Le  Sextelage  eft  un  droit  Sei- 
gneurial. 

S  F  E 

SFERRA-CAVALLO.  Voyt^ Focgere 

FLEURIE,   n.  2. 

S  H  A 

S  H  A  D  D  O  C  K.  Voyti  Oranger  ,  n.  7. 

S  I  C 

SICCATIVE(  Huile).  Voyez  au  mot  Pein- 
dre. 

SICOMORE,  ou  Figue  d'Egypte.  Voyez 
Figuier ,  n.  1. 

Sigomore:  efpece  d'Erable.  Voye{  Era- 
ble. 

Sicomore  d'EJpagne  &  d'Italie.  Voyez  L 1- 
4.  A  S  des  Indes. 

S  I  C  U  L  A.  Foyei  BîiE.n.i. 

S  I  D 

SIDA.  Voyez  Fauffe  Guimauve. 

S  I  E 

SIEGE.  Foyei  Fondement. 

Herbe  du  S  I  E  G  E.  Voyez  ScROPHULAIRE. 

S  I  F 

S I F  F  L  E  T  (  Greffe  en).  Confultez  le  mot  G  R  E  F- 

FER. 

Sifflet,  pour  la  Chafle.  Confultei  les  articles 
Pluvier;  &  Appeau. 

S  I  G 

SIGILLUM  Salomonis.  Voyez  Sceau  de 
Salomon. 

SIGNES  du  Zodiaque.  Les  Aftronomes  ont 
divifé  le  Zodiaque  en  douze  Signes ,  à  chacun  def- 
quels  ils  ont  donné  le  nom  de  quelque  fioure 
d'homme  ou  d'animaux ,  excepté  la  balance  :  le  pre- 
mier Signe  commence  à  l'interfe&ion  de  l'écliptique 
&  de  l'équateur ,  lorfque  le  foleil  efl:  dans  l'équi- 
noxe  du  printems  ;  &  contient  trente  degrés  de 
l'écliptique.  Les  autres  Signes  commencent  autant 
de  degrés.  Les  voici  félon  leur  ordre ,  &  distin- 
gués par  leurs  diftérens  caractères.  Aries  ,  le  Bélier 
T  ,  efl;  le  premier.  Le  fécond  efl;  Taurus ,  le  Tau- 
reau y.  Le  troifieme  ,  Gemini,  les  Jumeaux  ou 
Gémeaux  H .  Le  quatrième  ,  Cancer ,  le  Cancre  ou 
plutôt  l'Ecrevifle  £s.  Le  cinquième  Léo,  le  Lion  Q. 
Le  fixieme  Virgo  ,  la  Vierge  nj>.  Le  feptieme  Libra, 
la  Balance  — .  Le  huitième  Scorpius ,  le  Scorpion 
"T..  Le  neuvième  Arciunens  ,  le  Sagittaire  -B.  Le 
dixième  Caper ,  le  Capricorne  Tj .  Le  ouzieme  Am- 
phora ,  le  Verleur  d'eau ,  ou  le  Verleau  «s.  Le  dou- 
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zieme  Pi/ces ,  les  poiffons  X  •  On  peut  les  raflem- 
bler  tous  fous  ces  deux  vers  pour  les  retenir  plus 
aifément. 

Sunt  Aries ,  Taurus  ,  Gemini ,  Cancer ,  Léo ,  Virgo  , 
Libraque ,  Scorpius  ,  Arciunens,  Caper,  Amphora,  Pifeesi 

On  doit  bien  diftinguer  les  Signes  du  Zodiaque, 
des  conftellations  du  Zodiaque^  Autrefois  les  Signes 
étoient  les  mêmes  que  les  conftellations.  Celles-ci 
font  demeurées  dans  leurs  places  ,  puifqu'on  les 
diftingue  toujours  par  les  étoiles  qui  les  compofent  ; 
mais  les  Signes  ont  changé  de  lieu ,  à  mefure  que 
l'écliptique  &  l'équateur  fe  font  coupés  en  différens 
points.  A  préfent  le  figne  du  Bélier  efl:  prefque  tout 
entier  dans  la  conftellation  du  Taureau. 

L'ordre  des  Signes  eft  d'Occident  en  Orient ,  le 
premier  commence  à  celui  des  points  équinoxiaux  , 
où  le  foleil  allant  d'Occident  en  Orient  pafle  de  la 
partie  Méridionale  du  monde  dans  la  partie  Sep- 
tentrionale. 

Signes  fur  le  Vifage.  Confultez  les  mots  V  r* 
sagej&Sein. 

S  I  L 

S I L  A  U  S.  Confultei  l'article  ANGÉLIQUE. 
S I L  E  R.  V oye{  fous  le  mot  Angélique. 
SILIQUA   Sylveftris  rotundifolia.    Voyez  Sl- 
LIQUASTRUM. 

SILIQUA:  en  François  Siliq'ue.  Voye^ 
Cosse:Gousse:  Corniculat^e. 

Pour  parler  exactement  on  doit  n'appeller  Sili- 
ques  que  les  fruits  en  gaîne  &  à  battans ,  qui  ne 
fuccedent  pas  à  des  fleurs  légumineufes.  M.  Mar- 
chand a  le  premier  propofé  cette  dimndtion  ;  qui 
a  été  fuivie  par  MM.  Tournefort ,  Von  Linné ,  & 
autres.  Toute  Silique  eft  donc  compofée  de  deux 
panneaux  qui  s'ouvrent  de  la  bafe  vers  la  pointe  , 
étant  féparés  par  un  diaphragme  ou  cloifon  mem- 
braneufe  ,  à  laquelle  les  femences  font  attachées 
par  le  cordon  ombilical  ;  de  forte  que  cette  cloifon 
peut  être  regardée  comme  un  placenta. 

M.  Von  Linné  nomme  Plantez  Siliquos^E 
les  plantes  qui  produifént  de  longues  filiques  avec 
un  ftyle  peu  apparent  ;  ôc  Plantce  Siliculofa  ,  celles 
dont  les  filiques  font  petites  ,  fous-orbiculaires ,  Se 
garnies  d'un  ftyle  qui  répond  à  toute  leur  longueur. 

SILIQUASTRUM;  ou  Arbor  Judce  ;  que 
M.  Von  Linné  nomme  Cercis.  On  l'appelle  en  Fran- 
çois Guaînier  ;  ou  Arbre  de  Judée  :  &  Judas  Tree ,  en 
Anglois.  Ses  fleurs  font  comme  légumineufes.  Leur 
calyce  eft  court ,  d'une  feule  pièce ,  renflé  par  le 
bas  ,  &C  divifé  en  cinq.  Le  pavillon  ou  pétale  fupé- 
rieur ,  eft  oval ,  étendu ,  terminé  par  une  pointe 
moufle.  Les  aîles  font  grandes  ,  &  attachées  au 
calyce  par  un  long  appendice  ,  enfortc  que ,  contre 
l'ordinaire  des  fleurs  légumineufes  ,  elles  Surmon- 
tent le  pavillon.  La  nacelle  eft  compofée  de  deux 
pétales  courts  ,  larges  ,  bien  diftincts  l'un  de  l'autre  , 
qui  fe  rapprochant  par  le  bas  repréfentent  la  figure 
d'un  cœur.  On  apperçoit  outre  cela  un  corps  glan- 
duleux ,  efpece  de  necîarium  ,  auprès  de  l'embryon. 
Dans  l'intérieur  de  la  fleur  font  dix  étamines  bien 
diftinftes  ,  dont  quatre  font  plus  longues  que  les 
autres  :  leurs  Sommets  font  oblongs.  L'embryon  ou 
ovaire  eft  allongé  ,  menu  ,  &  terminé  par  un  ftyle 
dont  le  ftigmatc  elt  obtus.  Il  y  fuccede  une  gonfle 
large  ,  longue  ,  mince  ,  très-applatie  ,  &  relevée 
de  bofles  aux  endroits  des  femences;  qui  font  pla- 
tes U  à-peu-près  ovales. 
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Efpcces. 

1.  Siliquaftrum  Caft.  Durant,  que  G.  Bauhin 
nomme  Siliqua  fylvejlris  rotundifolia.  Cet  arbre 
vient  fans  culture  dans  nos  Provinces  Méridionales , 
en  Efpagne ,  en  Italie.  M.  Miller  dit  que  les  Efpa- 
gnols  lui  donnent  un  nom  qui  répond  à  celui  de 
Arbre  £  Amour.  Sa  tige  ,  haute  de  huit  jufqu'à 
quinze  pies  ,  &  dont  le  diamètre  eft  quelque- 
fois de  neuf  à  dix  pouces  ,  a  l'écorce  brune  &C  un 
peu  rougeâtre ,  ne  s'élève  pas  ordinairement  bien 
droite  quand  on  n'a  pas  foin  de  la  redreffer ,  & 
forme  fa  tête  de  branches  peu  régulières.  Cela  n'em- 
pêche pas  que  ce  ne  foit  un  bel  arbre.  Ses  feuilles 
font  bien  arrondies  ,  échancrées  à  leur  bafe  ,  liffes  , 
fermes  ,  d'un  verd  clair  en-deffus  ,  grifâtres  en-def- 
fous ,  placées  fans  beaucoup  d'ordre  fur  les  bran- 
ches mais  dans  l'ordre  alterne  ,  quelquefois  den- 
telées à  leur  extrémité  ,  &  portées  par  de  longues 
queues  fufKfamment  fortes  pour  bien  les  foutenir. 
Elles  tombent  en  automne.  Les  fleurs  naiffent  de 
toutes  parts  le  long  des  branches  ,  &  fouvent  fur  le 
tronc  même  ,  par  gros  bouquets  qui  font  d'un  beau 
pourpre  :  c'eft  principalement  au  mois  de  Mai  que 
cet  arbre  eft  dans  toute  fa  beauté ,  à  caufe  de  la 
prodigieufe  quantité  de  fes  fleurs ,  qui  confervent 
leur  éclat  pendant  près  de  trois  femaines  ;  &  qui 
paroiffant  un  peu  avant  les  feuilles  ,  font  prefque 
entièrement  paffées  quand  celles-ci  parviennent  à 
leur  grandeur  naturelle. 

Il  y  en  a  deux  variétés;  l'une,  k  fleurs  blanches  ; 
l'autre ,  dont  les  fleurs  font  de  couleur  de  chair.  Mais 
elles  ont  beaucoup  moins  d'éclat  que  les  fleurs 
pourpre. 

2.  Siliquajlrum  Canadenfe  Inft.  R.  Herb.  Les  An- 
glois  l'appellent  Red  Bud  Tree.  Cette  efpece  ,  com- 
mune dans  l'Amérique  Septentrionale  ,  y  devient 
médiocrement  grande.  M.  Miller  dit  qu'en  Angle- 
terre ce  Guaînier  ne  forme  prefque  jamais  de  tige  , 
mais  produit  fes  branches  tout  près  de  la  racine. 
Parmi  nous  il  réuffit  mieux.  Seulement  il  eft  moins 
beau  que  le  n.  i  ;  fes  fleurs  font  plus  petites  ,  fes 
branches  plus  menues  :  &  fes  feuilles ,  velues  ,  & 
moins  fortes ,  fe  terminent  un  peu  en  pointe. 

Culture. 

Les  Guaîniers  s'élèvent  aifément  de  graine. 

Ils  viennent  bien  dans  les  terreins  un  peu  fecs  , 
pourvu  que  cette  terre  foit  bonne.  On  en  a  mis  à 
Saint  Cloud ,  dans  le  parc  de  Msr  le  Duc  d'&rléans , 
autour  d'une  enceinte  fouvent  arrofée  par  la  pluie 
d'une  très-grande  &  greffe  gerbe  d'eau  :  &  il  paroît 
qu'ils  y  profiteront.  On  multiplie  encore  ces  arbres 
par  boutures.  Mais  la  reprife  des  marcottes  eft  plus 
certaine. 

Le  Guaînier  branche  beaucoup  quand  on,  le  tond 
aux  cizeaux  &  au  croiffant  :  c'eft  pourquoi  l'on  peut 
en  faire  des  paliffades  ,  des  boulles  ,  &c  ;  &  en 
couvrir  des  tonnelles. 

M.  Miller  dit  que  la  femence ,  mife  en  terre  au 
printems ,  levé  rarement  dans  la  même  année.  Ce 
n'eft  apparemment  qu'en  Angleterre.  Cette  graine 
levé  parmi  nous  affez  vite ,  dans  du  terreau  ;  &  à 
la  fin  de  l'Eté  les  jeunes  arbres  ont  au  moins  quatre 
pouces  de  tige. 

Les  arrofemens  un  peu  fréquens  en  accélèrent 
les  progrès. 

Jufqu'à  ce  que  le  plant  ait  acquis  de  la  vigueur , 
il  eft  à  propos  de  le  tenir  dans  une  ferre ,  ou  bien 
abrité ,  pour  le  garantir  des  fortes  gelées.  Mais  il 
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faut  lui  donner  de  l'air  dès  que  le  terris  devient 
doux. 

On  tranfplante  ces  jeunes  arbres  à  demeure  au 
mois  d'Avril ,  félon  M.  Miller.  Peut-être  que  cette 
opération  ,  faite  aux  approches  de  l'automne ,  avan- 
cerait la  pouffe  des  racines ,  &  ferait  paraître  des 
fleurs  au  printems  fuivant.  En  levant  de  terre  ces  ar- 
bres ,  il  faut  ufer  de  précaution  pour  ménager  les  ra- 
cines ;  &  ne  pas  les  laiffer  longtems  expofées  à  l'air. 

Ces  arbres  donnent  quantité  de  gouffes.  Il  faut 
de  la  chaleur  pour  que  les  graines  mûriffent, 

Ufages» 

Le  n.  t  eft  une  des  principales  décorations  des 
bofquets  de  printems.  Il  doit  y  être  placé  de  ma- 
nière qu'aucuns  autres  arbres  ne  le  couvrent ,  ni 
l'empêchent  de  bien  paroître.  On  en  met  auffi  en 
différens  endroits,  où  ils  peuvent  faire  leur  effet. 
En  efpalier ,  ils  fleuriffent  de  très-bonne  heure  , 
fi  le  mur  eft  bien  expofé. 

Leurs  feuilles  ne  font  pas  fujettes  à  être  endom- 
magées par  les  infectes  :  ce  qui  eft  un  agrément 
bien  conlîdérable  dans  les  années  où  la  plupart  des 
autres  arbres  font  dépouillés. 

Le  bois  du  Guaînier  eft  médiocrement  dur ,  affez 
caffant ,  bien  marbré  de  noir  &  de  verd  ;  &  il  prend 
bien  le  poli. 

Les  fleurs  du«.  I  font  aigrelettes ,  &  bonnes  à 
manger  en  falade  quand  elles  font  épanouies.  Mais 
leurs  boutons ,  confits  au  vinaigre,  ont  peu  de  goût, 
&c  font  ordinairement  fort  durs. 

En  Amérique  on  met  auffi  dans  les  falades  les 
fleurs  du  n.  2  ;  quoique  affez  infipides. 

SILIQUE.    Foyei  Siliqua. 

SILK  Cotton-Tree.  Voyez.  COTTONIER 
Fromager. 

S  I L  L  E  E  :  Terme  de  Vigneron.  En  nombre  d'en- 
droits c'eft  la  même  chofe  que  le  Sillon  d'une  Vigne, 
la  partie  baffe  qui  eft  entre  deux  paillots. 

SILLER:  Terme  de  Fauconnerie.  C'eft  coudre 
les  paupières  d'un  oifeau  de  proie ,  afin  qu'il  ne 
voie  point  du  tout ,  &  qu'il  ne  fe  débatte  pas. 
Voyez  Oiseau  de  proie. 

SILLON  :  Terme  d'Agriculture.  Raie  profonde, 
qu'on  fait  en  laboutant.  Suivant  la  nature  des  terres 
on  donne  aux  filions  plus  Ou  moins  de  largeur  &  de 
profondeur.  Voye%_  Sillée  :  Culture  :  La- 
çbourer. 

\  SILLONER.  Former  des  filions  bordés  par 
des  éminences ,  qu'affez  fouvent  on  nomme  Sil- 
lons. 

SILVTLR-Bush.  Voyez  Ebene,  n.  i. 

SILYBUM.  Voyez  C  H  a  r  d  o  N-Mark. 

S  I  M 

SIMBLEAU.  /%£{  fous  le  mot  Tracer. 

SIMPATIE.  Voyei  Sympathie. 

SIMPLE  :  Terme  de  Botaniqne.  C'eft  le  nom 
général  qu'on  donne  aux  plantes  d'ufage ,  parce 
qu'elles  forment  un  médicament  fimple. 

Foyt{  Remède,  pp.  251-1-6-7. 
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SINAPI.  Voye{  MOUTARDE. 
SINCOPE.  Voyei  Syncope. 
SINUS  :  Terme  de  Botanique.  C'eft  l'échancrure 
qui  forme  un  angle  rentrant ,  dans  une  feuille. 
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SI  R 

SIROP,  ouSyrop.  Compbfitîon  à  laquelle  on 
donne  une  confiftance  un  peu  épaifiè  ;  &  qui  eft 
faite  avec  des  eaux,  desfucs,  ou  des  teintures  de 
fruits  ,  de  fleurs,  &  d'autres  mixtes.  Il  y  a  des  Si- 
rops qui  ne  fervent  que  pour  le  plaifir  du  goût  ;  les 
autres  font  employés  à  conferver  la  fànté ,  ou  la  ré- 
tablir, 

Obfervations  fur  les  Sirops. 

ï  °.  Quand  on  veut  clarifier  un  fuc  avant  de  pro- 
céder au  Sirop  ,  il  faut  n'en  prendre  que  trois  ou 
quatre  onces  ;  &c  les  laiffer  refroidir  dans  une  baffine 
ou  dans  un  plat  de  terre  verniffé  ,  pour  empêcher 
que  le  blanc-d'œuf  ne  fe  cuife  ,  ce  qui  arriveroit  fi 
la  liqueur  étoit  chaude.  Enfuite  on  bat  avec  des  ver- 
ges de  bouleau ,  le  blanc-d'ceuf  &  cette  partie  de 
la  liqueur ,  jufqu'à  ce  que  le  tout  foit  converti  en 
écume.  Alors  on  met  le  fucre ,  &  le  relie  de  la 
liqueur  ;  &  on  fait  jetter  quelques  bouillons  au  mé- 
lange ,  afin  que  le  blanc-d'œuf  qui  eft  gluant  fe  char- 
ge de  la  crafTe  &c  fe  fépare  aux  côtés  du  vaiffeau. 
On  ôte  cette  craffe  ou  écume  avec  une  cuiller;  en- 
fuite  on  coule  le  Sirop,  &C  on  le  fait  cuire,  comme 
nous  le  marquons  à  chaque  article  ;  ayant  foin  d'é- 
cumer  encore  pendant  la  cuite  ,  s'il  eft  néceffaire. 
Si  on  emploie  plus  de  trois  livres  de  fucre,  il  faut 
plus  d'un  blanc-d'œuf,  pour  le  clarifier  ;  on  en  met 
davantage  à  proportion  d'une  plus  grande  quantité 
de  fucre. 

2*.  On  connoît  que  le  Sirop  eft  cuit,  lorfqu'en 
le  verfant  doticement  avec  une  cuiller ,  il  forme  de 
grofîés  gouttes  fur  la  fin  ,  &  un  filet  court.  Foye{ 
Lisse. 

3°.  Les  Sirops  acides,  comme  ceux  de  verjus , 
de  berberis ,  Se  autres  femblablçs ,  ne  veulent  qu'une 
légère  coction.  On  fait  cuire  davantage  les  autres, 
afin  de  les  mieux  conferver  :  il  faut  pourtant  bien 
prendre  garde ,  de  ne  pas  les  faire  trop  cuire  ;  parce 
qu'ils  fe  candiroient  en  refroidifî'ant. 

4°.  Le  Sirop  qu'on  fait  avec  la  cafïbnade  eft 
moins  fujet  à  fe  candir ,  que  celui  qu'on  fait  avec  le 
fucre. 

5°.  Pour  empêcher  le  Sirop  de  fe  candir,  il  faut 
y  mêler  environ  une  demi-once  de  bon  miel  blanc 
pour  chaque  livre  de  fucre  ;  &  le  remuer  encore 
avec  une  cuiller  ou  autre  infiniment ,  dans  le  tems 
qu'il  eft  refroidi. 

6°.  Il  ne  faut  jamais  boucher  les  bouteilles  où 
l'on  veut  garder  le  Sirop ,  avant  qu'il  foit  entière- 
ment refroidi. 

Sirop    £  Abricots. 

Il  faut  prendre  des  abricots  bien  mûrs ,  la  quan- 
tité de  fix  livres  ;  les  couper  par  morceaux  ;  puis  y 
mettre  trois  ou  quatre  pintes  d'eau ,  les  bien  faire 
bouillir  enfemble  jufqu'à  ce  que  les  abricots  foient 
prefque  cuits,  les  laiffer  à-demi  refroidir,  &  les  paffer 
par  un  tamis.  Cela  fait ,  vous  en  prendrez  le  fuc  ;  que 
vous  parlerez  à  la  chauffe ,  &  le  mettrez  dans  une 
poêle  à  confitures  avec  quatre  livres  de  fucre  fon- 
dues dans  cette  liqueur  :  que  vous  ferez  cuire  juf- 
qu'à ce  qu'une  goutte  du  Sirop  tombe  jufqu'au  fond 
d'un  verre  d'eau.  Il  faut  avoir  foin  de  bien  l'écumer 
pendant  fa  cuiffon  ;  Si  lorfqu'il  fera  fait ,  le  laiffer 
refroidir,  puis  le  mettre  dans  des  bouteilles  pour 
vous  en  fervir  lorfque  vous  en  aurez  befoin. 


Sirop  (TAbjintht:  qu'on  peut  faire  fur  le  champ. 

Prenez  parties  égales  de  vin  d'abfinthe  ,  &  de  fu- 
cre en  poudre  :  ajoûtez-y  un  peu  d'eau  de  cannelle  ; 
&  agitez  ce  mélange ,  jufqu'à  ce  que  le  fucre  foit 
entièrement  fondu. 

On  emploie  ce  Sirop  intérieurement  ;  &  exté- 
rieurement ,  comme  déterfif.  On  le  donne  depuis 
une  demi-once  jufqu'à  une  once  ;  pour  fortifier  l'ef- 
tomac ,  faciliter  la  digeftion  ,  provoquer  l'urine  & 
les  règles  ;  diffiper  les  vents ,  tuer  les  vers ,  ôc  arrê- 
ter la  diarrhée. 

Sirop  d'Acacia. 

Il  fe  fait  de  la  même  manière  que  celui  dt 
Rofes. 

Il  purifie  le  fang  ;  &  purge  doucement  les  féro- 
fités. 

Sirop  pour  ceux  qui  font  Agoniçans  ,    &  pour  le; 
perfonnes  fort  Abattues, 

Prenez  eau-rofe  autant  que  de  celle  de  la  Reine 
d'Hongrie  ,  &  du  fucre  candit ,  que  vous  ferez  fon- 
dre à  petit  feu  :  il  s'en  fera  un  Sirop  ,  qui  mêlé  avec 
de  l'eau  de  cannelle  ,  produit  alors  des  efpeces  de 
miracles. 

Sirop  d' 'Alléluia ,  ou  d'Oxytriphyllon, 

Ce  Sirop  fe  fait  de  la  même  manière  que  celui 
de  berberis  (  Voyez  ci-deffous  )  :  excepté  qu'on 
dépure  le  fuc ,  en  le  faifant  un  peu  bouillir  ,  &  le 
paffant  plufieurs  fois  par  le  blanchet. 

Ce  Sirop  convient  dans  les  fièvres  ardentes ,  & 
malignes.  Il  purifie  le  fang  ,.  fortifie  le  cœur  ,  ra- 
fraîchit ,  &  défaltere  les  malades.  La  dole  eft  la 
même  que  celle  du  Sirop  de  berberis. 

Sirop  d'Althea ,  ou  de  Guimauve. 

Prenez  de  l'infufion  de  racines  de  Guimauve ,  faite 
dans  de  l'eau  chaude  ;  ajoûtez-y  poids  égal  de  fucre 
blanc  :  Se  faites  cuire  doucement  en  confiftance 
de  Sirop. 

Ce  Sirop  convient  parfaitement  dans  le  rhume  , 
&  dans  les  maladies  de  poitrine  :  il  eft  rafraîchif- 
fant  ,  adouciffant ,  propre  à  tempérer  l'ardeur  & 
l'âcreté  du  fang.  La  dolé  eft  depuis  demi-once  juf- 
qu'à un dfcnce  &  demie.  Il  entre  dans  les  tifannes  , 
juleps ,  &  autres  compofitions  pectorales,  6c  pour 
le  rhume. 

Sirop  d'Antimoine ,  ou  Antimonial. 

Voyez  Antimoine,  p.  119,  col.  1. 

Sirop  pour  les  AJlhmatiques. 

Prenez  deux  onces  d'orge  mondée  ;  racines  de 
pétafite  (ou  herbe  aux  teigneux),  d'année,  d'ache, 
de  fenouil ,  de  régliffe  ,  avec  des  raifins  de  Damas 
mondés  de  leurs  pépins ,  une  once  &  demie  de  cha- 
cun ;  une  douzaine  de  dattes  mondées  de  leurs 
noyaux  ;  des  jujubes  &  des  febeftes,  une  trentaine 
de  chaque  ;  feuilles  de  tuffilage  ,  de  pulmonaire , 
fommites  d'hyfïbpe  ,  marrube  blanc  ,  capillaire 
de  Montpellier ,  de  chacune  une  poignée  ;  femences 
d'anis  Se  de  coing  ,  de  chacune  une  demi-once  ; 
fleurs  de  tuffilage  Se  de  pic  de  chat ,  de  chacune  une 

demi- 
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demi-poignée.  Faites  la  décoftion  de  toutes  ces  dro- 
gues dans  neuf  livres  d'eau  de  fontaine  ;  coulez  &C 
exprimez  à  la  manière  ordinaire;  puis  clarifiez  la 
colature  avec  un  blanc-d'ceuf  dans  cinq  livres  de 
fucre  ;  &  faites-la  cuire  en  confiftance  de  Sirop  :  que 
vous  aromatiferez  par  l'addition  de  iix  gouttes  d'huile 
«3ift illée  d'anis ,  &  deux  gouttes  d'huile  de  cannelle  , 
incorporées  avec  du  fucre  en  poudre. 

Opération.  On  fait  bouillir  pendant  une  demi- 
lieure  l'orge  mondée  dans  neuf  livres  d'eau  :  puis 
ayant  ajouté  les  racines  de  pétalite,  d'année,  d'ache, 
©b  de  fenouil ,  mondées  &  coupées  en  morceaux  ;  & 
les  ayant  fait  bouillir  encore  une  demi-heure  ,  on  y 
ajoute  les  dattes  mondées  de  leurs  noyaux  &  brifées, 
avec  les  jujubes ,  les  febeftes ,  &  les  raifms  de  Damas 
inondés  de  leurs  pépins.  Après  qu'ils  ont  bouilli  par- 
mi le  refte  environ  un  quart-d'heure  ,  on  y  met  les 
herbes  hachées  ;  qu'on  fait  bouillir  encore  un  quart- 
d'heure.  Après  quoi  on  ajoute  la  régliffe  &c  les  fe- 
mences ,  écrafées  ;  puis  le  capillaire  èc  les  fleurs  :  & 
après  quelques  bouillons ,  on  ôte  du  feu  la  décoc- 
tion ,  &  on  la  coule  à-demi  froide.  Puis  ayant  cla- 
rifié la  liqueur  avec  un  blanc-d'ceuf  parmi  cinq  livres 
de  beau  fucre  ,  on  les  fait  cuire  à  petit  feu  en  con- 
stance de  Sirop.  Enfin  lorfqu'il  eft  refroidi ,  on 
l'aromatife  avec  les  huiles  d'anis  &  de  cannelle ,  in- 
corporées avec  environ  une  once  &  demie  de  fucre 
fin  en  poudre. 

Propriétés.  Ce  Sirop  eft  propre  à  incifer  &  déta- 
cher la  pituite  froide ,  vifqueufe  &  tenace  de  la  poi- 
trine &£  de  toutes  les  parties  qui  fervent  à  la  refpi- 
ration.  Il  foulage  les  afthmatiques ,  &  la  toux  invé- 
térée ,  en  débouchant  les  conduits  &  faifant  fortir 
le  phlegme  qui  les  embarraffoit.  C'eft  un  vrai  baume 
pour  la  poitrine  des  vieillards.  On  en  prend  ordinai- 
rement une  cuillerée  à  la  fois ,  à  toutes  heures  de 
nuit  &  de  jour ,  loin  des  repas  ;  &  on  continue  ,  ou 
l'on  en  renouvelle  l'ufage ,  fuivant  le  befoin. 

Remarque.  Ceux  qui  auront  ce  Sirop  &  ceux 
de  jujubes  &  de  tuffilage ,  pourront  fe  paffer  des  Si- 
rops de  marrube  ,  iïhyffope ,  &  de  réglijje  :  dont  on 
n'a  pas  inféré  ici  la  deicription. 

Sirop  AR.ringe.nt. 

Voyez  fous  le  mot  de  Sirop  Magiflral. 

Sirop  de  Berbcris  ;  ou  d 'Epine-Vinette. 

Ecrafez  dans  un  mortier  de  pierre  des  grains  d'é- 
pine-vinette  bien  mûrs  ;  laiffez-Ies  trois  ou  quatre 
heures  en  digeftion  à  froid ,  &  exprimez-en  le  fuc  ; 
<me  vous  expoferez  deux  ou  trois  jours  au  foleil 
dans  une  bouteille ,  pour  le  dépurer.  Enfuite  l'ayant 
filtré ,  vous  le  mettrez  dans  un  plat  ou  autre  vaiffeau 
de  terre  verniffé ,  avec  égal  poids  de  fucre  blanc  ; 
&  ferez  cuire  à  un  feu  doux  ,  en  confiftance  de 
•Sirop. 

Il  eft  cordial ,  aftringent ,  rafraîchiffant  ;  &  ré- 
iifte  à  la  malignité  des  humeurs.  On  l'emploie  dans 
les  juleps ,  pour  arrêter  le  cours  de  ventre.  La  dofe 
eft  depuis  demi-once ,  jufqu'à'une  once  &  demie. 

Voyt{  Epine  -Vinet  te,  p.  9x6.  Confultez 
auffi  l'article  Sirop  du  jus  de  Citrons. 

Sirop  de  Bétoine, 

Confultez  l'article  Bétoine. 

Sirop  du  Calabrois. 
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Sirops  de  Capillaires. 
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Voyez  Age,  p. 
Tome  III. 
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1.  Prenez  une  demi-livre  ou  davantage  de  feuil- 
les de  capillaires  bien  mondées  de  leurs  branches , 
&  une  livre  de  caffonnade  ou  de  fucre  fin.  Pilez  le 
tout  dans  un  mortier  de  marbre ,  pendant  un  quart- 
d'heure  ;  &  mettez  cette  conferve  dans  un  pot  de 
terre  pour  vous  en  fervir  comme  il  s'enfuit.  Prenez 
une  chopine  &£  demie  d'eau  commune ,  quatre  on- 
ces de  cette  conferve ,  une  livre  &  demie  de  caf- 
fonnade ou  fucre  fin  ,  &  un  blanc  d'œuf  ;  battez  le 
tout  enfemble  ;  faites-le  cuire-  lentement  fur  le  feu 
jufqu'à  la  confiftance  de  Sirop  :  que  vous  coulerez  , 
&  conferverez  pour  le  befoin. 

Une  excellente  Conferve  de  Capillaire  eft  celle  qui 
nous  vient  du  Languedoc.  Voici  la  manière  de  s'en 
fervir.  Faites  infuier  chaudement  une  demi-livre  de 
cette  conferve  dans  deux  livres  d'eau  commune ,  l'ef- 
pace  de  cinq  ou  fix  heures.  Enfuite  coulez  l'infufion 
avec  expreiîion  ,  &  mettez-y  une  livre  &  demie  de 
fiicre  fin  :  clarifiez  ce  mélange  avec  un  blanc-d'ceuf; 
&  faites-le  cuire  à  un  feu  doux ,  en  confiftance  de 
Sirop. 

2.  Prenez  deux  onces  de  feuilles  de  capillaires  de 
Canada  :  &  les  ayant  coupé  menu ,  faites-les  infufer 
chaudement ,  pendant  deux  heures ,  dans  fix  livres 
d'eau  commune.  Enfuite  ayant  coulé  l'infufion ,  vous 
la  ferez  bouillir  jufqu'à  diminution  d'un  tiers.  Alors 
vous  la  pafferez  avec  expreflion  ;  &  y  ajouterez  fix; 
livres  de  fucre  fin  ;  puis  vous  clarifierez  ce  mélange  , 
à  l'ordinaire  ;  &C  le  pafferez  par  le  blanchet ,  pour  le 
faire  cuire  jufqu'à  confiftance  d'éleû  uaire.  Vous  ajou- 
terez enfuite  une  nouvelle  infufion  d'une  demi-once 
de  capillaire  dans  quatorze  onces  d'eau  chaude. 
L'ayant  retiré  du  feu  ,  ajoûtez-y  un  peu  d'eau  de 
fleurs  d'orange. 

On  emploie  ce  Sirop  dans  les  émulfions ,  les  ju- 
leps ,  les  tifannes  pectorales.  Il  adoucit  les  humeurs 
acres  qui  affe&ent  la  poitrine ,  la  matrice  &  la  rate  ; 
on  le  donne  mêlé  avec  l'huile  d'amandes  douces  , 
aux  enfans  ,  &  aux  femmes  nouvellement  accou- 
chées. Les  autres  malades  peuvent  quelquefois  le 
prendre  pur  ,  par  cuillerées  ;  pourvu  qu'il  n'y  ait 
pas  d'inflammation.  On  peut  rendre  ce  Sirop  plus 
coloré  &C  plus  peûoral ,  en  y  ajoutant,  lorfqu'on  le 
fait ,  une  demi-once  de  régliffe  ;  mais  il  eft  moins 
agréable  alors. 

Sirop  de  Cerifes. 

Ce  Sirop  fe  fait  de  même  que  celui  de  grofeilles; 
à  l'exception  qu'il  ne  faut  point  le  laiffer  cuver.  Pour 
ce  qui  eft  des  cerifes  griottes ,  ou  aigriottes ,  il  faut 
en  tirer  le  fuc ,  avant  qu'elles  foient  parvenues  à 
leur  parfaite  maturité  ,  &C  le  laiffer  dépurer  pen- 
dant deux  jours  au  foleil.  Enfuite  on  le  filtre  par 
le  papier  gris  ;  puis  on  le  cuit  avec  poids  égal  de 
fucre  blanc. 

Le  Sirop  de  cerifes  eft  utile  dans  les  fièvres ,  8c 
autres  maladies  provenantes  de  chaleur  ;  pour  dé- 
tremper la  bile ,  rafraîchir ,  Si  défaltérer  les  mala- 
des. La  dofe  en  eft  depuis  une  once ,  jufqu'à  deux. 

Sirop  de  Chicorée ,  Compofe. 

Vous  prendrez  i°.  de  l'orge  entière;  des  raci- 
nes d'ache,  de  fenouil,  d'afperges;  du  tartre  blanc 
crud  ;  de  chacun  deux  onces  :  2°.  des  feuilles  de 
chicorée  ,  de  piffenlit ,  d'endive  ou  fcariole ,  de  lai- 
teron  doux ,  de  laitue  fauvage  &  épineufe ,  d'hépa- 
tique ,  de  fumeterre  ,  de  houblon  ;  de  chacune  une 
poignée  :  30.  du  capillaire  de  Montpellier,  du  po- 
litrich ,  du  capillaire  commun  ,  du  ceterach ,  de  la 
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régliffe  ratifiée  ou  en  filets,  des  bayes  de  coquerelle , 
de  la  femence  de  cufcute  ;  de  chacun  fix  gros.  Faites 
cuire  le  tout  dans  dix  livres  d'eau  de  fontaine ,  jufqu'à 
la  diminution  du  tiers  :  puis  coulez  ;  Se  exprimez  le 
marc  de  la  décoction  ;  que  vous  clarifierez  avec  un 
blanc-d'œuf  parmi  fix  livres  de  fucre  ,  lui  donnant 
une  cuite  moyenne  entre  l'éleûuaire  mou  Se  le  foli- 
de. En  même  tems  il  faut  faire  infùfer  fur  les  cen- 
dres chaudes  pendant  vingt-quatre  heures  dans  un 
pot  de  terre  verniffé  en-dedans  Se  bien  couvert , 
fix  onces  de  bonne  rhubarbe  &  une  once  de  tartre 
blanc  de  Montpellier  ,  pulvérifé  ,  dans  trois  livres 
d'eau  diftillée  de  chicorée  :  les  faire  enfuite  un  peu 
bouillir  ;  puis  couler  ;  exprimer  la  décoction  ;  Se 
clarifier  la  colature  avec  un  blanc  d'ceuf  parmi  qua- 
tre onces  de  fucre  royal ,  pour  la  mêler  avec  le 
Sirop  que  vous  venez  de  faire ,  Se  cuire  le  tout  en- 
iémble  jufqu'à  une  bonne  confiftance. 

Il  n'y  a  peut-être  point  de  Sirop  plus  ufité  en  tous 
lieux  que  celui  de  chicorée  compote  ;  on  le  trouve 
auffi  décrit  dans  tous  les  difpenfaires ,  mais  différem- 
ment à  caufe  des  divers  fentimens  des  Auteurs.  On 
y  ajoute  ici  le  tartre ,  de  même  qu'à  plufieurs  autres 
Sirops,  pour  bien  pénétrer  les  plantes ,  mieux  com- 
muniquer leur  vertu  à  l'eau ,  arrêter  leurs  parties 
volatiles  Se  en  empêcher  la  diffipation. 

On  commencera  la  décoction  par  l'orge  entière 
&C  bien  nourrie  ;  qu'on  fera  bouillir  avec  le  tartre 
pilé  ,  dans  dix  livres  d'eau  pendant  une  bonne 
demi-heure.  Puis  y  ayant  ajouté  les  racines  d'ache , 
de  fenouil  Se  d'afperges  ,  mondées  de  leur  cœur  6c 
de  leur  écorce ,  Se  bien  incifées  ou  écrafées  ,  on 
les  fera  bouillir  pendant  une  demi-heure.  On  y 
joindra  enfuite  les  baies  de  coquerelle  écrafées  ,  & 
les  herbes  coupées  menu ,  qu'on  fera  bouillir  un 
quart  -  d'heure  parmi  tout  le  refte  :  après  quoi 
on  y  jettera  la  régliffe  ,  la  cufcute  Se  le  capil- 
laire ,  qu'on  aura  réfervés  ;  Se  leur  ayant  fait 
«jetter  quelques  bouillons  ,  on  tirera  la  décoction  du 
feu.  Lorfqu'elle  fera  à-demi-refroidie  on  la  coulera , 
&  exprimera  ;  puis  ayant  clarifié  cette  liqueur  avec 
un  blanc-d'ceuf  parmi  fix  livres  de  beau  fucre  ,  on 
les  fera  cuire  fur  un  feu  modéré  jufqu'à  la  confif- 
tance de  Sirop  :  qui  fera  ce  que  nous  appelions  Sirop 
de  Chicorée  conpofé ,  fans  Rhubarbe  :  mais  fi  on  veut 
qu'il  foit  compofé  avec  la  Rhubarbe ,  il  faut  en  conti- 
nuer la  cuite  jufqu'à  une  confiftance  mitoyenne  en- 
tre celles  d'électuaire  mou  Se  d'éle&uaire  folide. 

On  aura  cependant  mis  infùfer  durant  Vingt-qua- 
tre heures  fur  les  cendres  chaudes  dans  un  pot  de 
terre  verni  en  dedans  ,  étroit  d'embouchure  ,  8e 
bien  couvert ,  fix  onces  de  rhubarbe  choifie ,  & 
une  once  de  tartre  bien  pulvérifé  ,  dans  trois  livres 
d'eau  diftillée  de  chicorée.  Après  que  le  tout  aura 
un  peu  bouilli ,  qu'on  l'aura  coulé  avec  expreffion  , 
Se  qu'on  aura  clarifié  cette  liqueur  avec  un  blanc- 
d'ceuf  parmi  quatre  onces  de  fucre  fin;  on  joindra 
cette  liqueur  clarifiée  au  Sirop  cuit  comme  il  a  été 
dit ,  Se  encore  chaude  :  en  cas  qu'il  ne  fe  trouve  pas 
alors  affez  épais  ,  on  en  continuera  la  cuite  jufqu'à 
une  bonne  confiftance  de  Sirop  ,  que  l'on  ferrera 
lorfqu'il  fera  bien  refroidi.  Il  y  en  a  qui  réfervent 
une  partie  de  leur  décoction  pour  y  infùfer  la  rhu- 
r  barbe ,  (  Se  outre  cela  ,  du  fpica-nard  ). 

^Propriétés  du.  Sirop  de  Chicorée  ,   compofé  de  Rhu- 
barbe. 

Quelques-uns  ont  appelle  ce  Sirop  le  Baume  du 
foit  &  de  la  rate ,  à  caufe  qu'il  en  ouvre  puiffam- 
ment  les  obftructions  ;  de  même  que  celles  du  pan- 
créas &  du  mefentere.  Il  fefl  bon  pour  l'hydropifie  , 
la  jaunifle,  la  cachexie;  &  pour  amollir  Si  dilfipcr 
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la  groffeur  Se  la  dureté  du  ventre ,  qui  arrive  fou- 
vent  aux  petits  enfans  par  les  obftructions  ou  par 
les  vers.  On  s'en  fert  avec  fuccès  dans  les  juleps , 
les  émulfions  ,  Se  les  apozemes  que  l'on  fait  pour 
préparer  les  mauvaifes  humeurs  à  la  purgation  ,  par- 
ticulièrement les  bilieufes ,  Se  pour  ouvrir  les  con- 
duits néceffaires  à  leur  évacuation.  Il  eft  purgatif, 
principalement  lorfqu'il  eft  compofé  avec  la  rhu- 
barbe :  ce'  qui  fait  qu'on  le  donne  quelquefois  feul 
aux  petits  enfans  ;  Se  qu'on  le  mêle  quelquefois 
parmi  les  influions  purgatives  ,  furtour  dans  les 
diarrhées  ,  lienteries  ,  dyfenteries  ,  Se  autres  mala- 
dies bilieufes  des  inteftins.  Ce  Sirop  ,  en  évacuant 
les  mauvaifes  humeurs ,  fortifie  toutes  les  parties 
du  bas  ventre.  Sa  dofe  ordinaire  eft  depuis  une  once 
jufqu'à  deux. 

Ceux  qui  délireront  avoir  un  Sirop  de  Chicorée  , 
fîmple ,  pourront  le  préparer  avec  parties  égales  de 
fucre  fin  Se  de  fuc  de  chicorée  dépuré  par  le  repos , 
clarifiés  enfemble  avec  un  blanc-d'ceuf,  Se  cuits  en 
confiftance  de  Sirop. 

Sirop  de  jus  de  Citrons  ,  ou  de  Limons. 

Vous  prendrez  trois  livres  de  jus  de  citron,  acide, 
bien  clair ,  bien  dépuré  ,  Se  nouvellement  exprimé  ; 
Se  fix  livres  de  fucre  du  plus  fin  ou  fucre  royal. 

Les  Anciens  ont  cru  que  la  dofe  des  fucs  acides 
des  fruits  dans  les  Sirops  devoit  être  plus  grande 
que  celle  du  fucre ,  Se  que  les  mêmes  fucs  deman- 
doient  une  longue  cuite,  tant  pour  confumer  une 
partie  de  leur  humidité  qu'ils  croyoient  fuperflue  , 
que  pour  trouver  la  confiftance  néceffaire  aux  Sirops 
qui  en  étoient  cômpofés.  C'eft  cette  penfée  qui  les 
a  obligé  à  faire  bouillir  longtems  les  fucs.  Il  n'eft 
pas  douteux  que  les  fucs  acides  évaporés  en  partie 
dans  un  vaiffeau  de  verre  au  bain-marie ,  ne  perdent 
de  leur  aquofité ,  Se  que  ce  qui  refte  dans  le  vaiffeau 
ne  fe  trouve  alors  plus  acide  que  le  fuc  n'étoit  avant 
que  fa  partie  aqueufe  fût  évaporée  :  mais ,  outre 
qu'il  n'eft  pas  toujours  néceffaire  de  rechercher  cette 
acidité  extraordinaire  ,  les  fucs  perdent  de  leur 
beauté  par  la  cuite  êje  deviennent  moins  rafraîchif- 
fans  ;  d'ailleurs  la  partie  aqueufe  n'eft  pas  inutile  dans 
la  compofition  de  ces  fucs  ,  puifqu'elle  eft  fort  ra- 
fraîchiffante ,  Se  que  par  fa  jonction  les  acides  font 
portés  plus  commodément  aux  parties  éloignées, 
Se  fans  offenfer  par  leur  acrimonie  celles  par  où  ils 
doivent  paffer. 

Les  Sirops  qui  font  feulement  cômpofés  de  fucs 
acides  Se  de  fucre ,  ne  demandant  pas  une  confil- 
tance  tout-à-fait  fi  épaiffe  que  celle  des  autres  Si- 
rops ,  on  ne  doit  pas  les  tenir  longtems  fur  le  feu , 
de  peur  de  les  altérer.  La  defeription  de  ce  Sirop 
peut  fervir  d'exemple  pour  tous  les  Sirops  qui  ne 
font  cômpofés  que  des  fucs  acides  des  fruits ,  Se  de 
fucre. 

Opération.  On  peut  préparer  ce  Sirop  en  deux 
façons  ;  l'une ,  en  prenant  fix  livres  de  caffonnade 
bien  blanche  Se  bien  féche ,  la  clarifiant  avec  un 
blanc-d'ceuf  Se  avec  fix  livres  d'eau  de  fontaine  ,  Se 
la  cuifant  fur  un  feu  modéré  ,  jufqu'à  la  confiftance 
d'un  éle&uaire  folide  bien  cuit  ;  puis  mêlant  hors  du 
feu  trois  livres  de  fuc  de  citron  bien  dépuré ,  Se 
remuant  le  Sirop  avec  un  pilon  de  bois  jufqu'à  ce 
qu'il  lbit  prelquc  refroidi.  L'autre  fe  fait  en  mettant 
trois  livres  de  fuc  de  citron  bien  dépuré  dans  un 
vaiffeau  de  terre  bien  verni  ;  y  faifant  diffoudre  tix 
livres  de  fucre  fin  en  poudre  ;  Se  remuant  le  tout 
avec  un  pilon  de  bois  jufqu'à  ce  que  le  fucre  foit 
bien  diffout  Se  incorpore  avec  le  lue  :  il  faut  con- 
tinuer l'agitation  hors  du  feu  de  même  qu'au  pre- 
mier Sirop.  Au  refte,  on  doit  éviter  d'employer 
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pour  la  préparation  de  ce  Sirop  &  pour  tous  ceux 
cjui  font  compofés  de  fucs  acides,  aucun  vaiffeau 
qui  ne  foit  de  verre  ou  de  terre  verniffée. 

Propriétés.  Le  Sirop  de  citrons  rafraîchit  &C  hu- 
mecfe  beaucoup  ,  étanche  la  foif ,  éteint  fenfible- 
ment  l'ardeur  des  fièvres  bilieufes ,  fortifie  l'eftomac 
&  les  entrailles  débilitées  par  l'intempérie  chaude 
des  humeurs  ,  réfifte  à  la  corruption  &  au  mauvais 
air  ;  il  eft  bon  contre  les  vers ,  les  venins  j  &  les  ma- 
ladies contagieufes  &  épidémiques.  Sa  dofe  ordi- 
naire eft  depuis  demi-once  jufqu'à  une  once  & 
demie  ,  dans  un  verre  de  tifanne  ou  de  quelque  autre 
liqueur.  Il  fert  de  bafe  à  quelques  compofitions  ;  & 
on  le  mêle  dans  des  potions ,  &  dans  plufieurs  au- 
tres remèdes. 

1 1.  On  fait  un  excellent  Sirop  de  Citrons ,  en  râ- 
pant avec  un  morceau  de  fucre  l'écorce  de  citrons 
bien  frais  :  ce  fucre  s'aromatife^infi  de  l'huile  effen- 
tielle  des  citrons.  On  exprime  du  jus  de  citrons  fur 
ce  fucre  en  poudre ,  jufqu'à  ce  que  toute  la  maffe  foit 
en  confiftance  de  marmelade.  On  la  met  dans  des 
pots  bien  bouchés  avec  du  parchemin  ;  &  elle  peut 
te  garder  pendant  un  an ,  pourvu  qu'elle  foit  au  frais. 
Cette  marmelade ,  battue  dans  de  l'eau ,  fait  une 
limonade  exquife. 

Sirop  de  Coings. 

Vous  prendrez  du  fuc  de  coings ,  bien  raffis  & 
bien  dépuré  ,  la  quantité  de  deux  iivres  ;  &  autant 
de  fucre  royal.  Mettez  le  tout  dans  un  pot  de  terre 
verni ,  fur  un  petit  feu  clair  ;  &  faites-le  cuire  en 
confiftance  de  Sirop.  Cela  fait ,  retirez  le  pot  du 
feu  ;  &  ayant  laine  refroidir  à-demi  le  Sirop ,  ajoû- 
tez-y  ,  fi  vous  le  jugez  à  propos  ,  de  l'huile  diftillée 
de  cannelle  Si  de  celle  de  girofle ,  deux  gouttes  de 
chacune ,  incorporées  avec  une  once  de  fucre  en 
poudre. 

Si  l'on  vouloit  préparer  un  Sirop  moins  chargé 
de  fuc  de  coings ,  Si.  par  conféquent  moins  aftrin- 
gent  ;  on  pourroit  le  préparer  de  même  que  celui 
de  limons  ,  &  n'y  mettre  qu'une  livre  de  fuc  de 
coings  fur  deux  livres  de  fucre.  Mais  parce  qu'on 
recherche  principalement  l'aftri£tion  en  ce  Sirop , 
il  eft  à  propos  de  rendre  la  dofe  du  fuc  pareille  à 
celle  du  fucre  ;  afin  que  le  fuc  fe  trouvant  concentré 
&  dépouillé  de  la  plupart  de  fon  humidité  fuperflue 
par  la  coftion  qui  lui  étoit  néceffaire  pour  obtenir 
la  confiftance  du  Sirop  ,  il  devienne  plus  aftringent 
•&  plus  propre  aux  intentions  pour  lefqueUes  il  eft 
préparé. 

Propriétés.  Ce  Sirop  guérit  la  foibleffe  d'eftomac , 
arrête  le  vomiffement ,  aide  la  digeftion  des  alimens, 
donne  de  l'appétit ,  digère  les  mauvaifes  humeurs 
&  les  met  en  état  d'être  expulfées  ,  fortifie  les  en- 
trailles ;  &  eft  heureufement  employé  dans  les  dy- 
senteries ,  diarrhées  &  toutes  fortes  de  flux  de  ven- 
tre caufés  par  l'acrimonie  des  humeurs  ou  par  la 
foibleffe  des  parties.  Sa  dofe  ordinaire  eft  depuis 
«ne  once  jufqu'à  une  once  &  demie.  On  peut  le 
prendre  feul  dans  une  cuiller  ;  ou  le  mêler  dans  les 
potions ,  ou  dans  la  boiffon  ordinaire. 

Sirop  de  Confonde. 
"Soyez,  fous  le  mot  Consoude. 

Sirop  de  Coquelico. 
Voyez ,  ci-après ,  Sirop  de  Pavot-Rheas. 

Sirop  Cordial. 

Confultez  le  mot  Cardiaque. 
J'orne  III. 
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Sirop  pour  le  Crachement  de  Sans. 
Voyez  Crachement  de  Sang,  nn.  4,  5  ,  &  8. 

Sirop  d'Ellébore. 
Voyez  fous  le  mot  Sirop  de  Pommes. 
Sirop  Emétique. 

On  prépare  ce  Sirop  avec  une  infufion  de  verrai 
d'antimoine  faite  dans  le  fuc  de  coings  ,  ou  dans  ce- 
lui de  limons  avec  du  fucre.  Si  on  fe  fert  de  vin  au 
lieu  de  ces  fucs  acides  ,  le  Sirop  fera  un  peu  plus 
vomitif. 

Opération.  L'on  prend  pour  fix  livres  de  fuc 
de  coing  ou  de  limon ,  trois  onces  de  verre  d'an- 
timoine. On  fait  infufer  le  tout,  pendant  vingt- 
quatre  heures  ,  au  bain  de  cendres  modérément 
chaud  ;  après  quoi ,  la  liqueur  filtrée  fe  cuit  en 
Sirop  dans  la  même  cucurbite  au  bain  de  cendres 
plus  chaud ,  avec  deux  livres  de  fucre  ;  puis  on  l'a- 
romatife  avec  deux  gouttes  d'huile  de  cannelle  in- 
corporée avec  demi-once  de  fucre  fin  en  poudre  : 
&  on  le  garde  dans  une  bouteille  de  verre  bien 
bouchée. 

Propriétés.  Ses  effets  font  d'exciter  le  vomiffe- 
ment ,  &  de  vuider  l'eftomac  des  mauvaifes  humeurs 
qui  y  font  quelquefois  fortement  attachées.  Après 
qu'on  a  vomi ,  il  excite  pour  l'ordinaire  à  évacuer 
par  les  felles.  Il  arrive  quelquefois  qu'on  ne  vomit 
point  ;  &  que  ce  Sirop  n'agit  que  par  le  bas. 

Il  n'y  a  point  de  préparation  d'antimoine  ,  qui 
opère  plus  doucement  &  plus  commodément  que 
ce  Sirop.  On  peut  le  donner  à  tout  fexe  &  à  tout 
âge  ,  même  aux  enfans  qui  font  à  la  mammelle  ,  &C 
aux  vieillards  dans  leurs  maladies  qui  viennent  de 
plénitude  ,  particulièrement  de  l'amas  des  mau- 
vaifes humeurs  dans  l'eftomac. 

La  dofe  eft  depuis  deux  dragmes  jufqu'à  une  once; 
ou  au  plus  une  once  &  demie  ,  pour  des  perfonnes 
fort  robuftes.  On  le  donne  feul  dans  une  cuiller  ;  ou 
bien  on  le  mêle  dans  du  vin  blanc  ,  ou  dans  du 
bouillon ,  ou  dans  quelque  autre  liqueur. 

Sirop  Emétique  Fébrifuge. 

Prenez  deux  onces  de  chair  de  coings  coupés  par 
tranches  ,  une  once  de  racine  de  fouchet ,  &  une 
dragme  de  cannelle.  Coupez  &  pilez  le  tout;  puis  fai- 
tes-le bouillir  dans  une  livre  &C  demie  de  vin  blanc 
&  d'eau.  L'expreffion  étant  faite ,  vous  ferez  infufer 
durant  vingt-quatre  heures  fur  les  cendres  chaudes 
une  once  de  verre  d'antimoine  fubtilement  pulvé- 
rifé  ;  que  vous  lierez  dans  un  nouet  de  linge ,  &C 
envelopperez  ce  nouet  avec  un  autre  nouet  de  pa- 
pier. Ayant  ôté  le  nouet  d'antimoine  ,  vous  ajou- 
terez une  demi-livre  de  fucre ,  pour  faire  le  Sirop. 

Ce  Sirop  purge  doucement  &  fans  violence , 
quoique  compofé  de  verre  d'antimoine.  Ceux  qui 
en  ufent ,  y  reconnoiffent  cette  qualité.  Mais  le 
moyen  de  le  préparer  contribue  beaucoup  à  le 
féparer  de  ce  que  le  verre  d'antimoine  lui  pourroit 
donner  de  corrolif.  Car  ,  comme  il  eft  doublement 
enfermé  ,  dans  le  linge  &  le  papier ,  il  ne  commu- 
nique) fa  vertu  que  par  leur  entremife  ,  enforte 
que  fon  acrimonie  eft  émouffée  ,  &C  fon  activité 
ralentie. 

On  donne  ce  Sirop  aux  enfans  depuis  deux  drag- 
mes jufqu'à  une  demi-once  ;  &  aux  aduftes  ,  de- 
puis une  once  jufqu'à  une  once  &  demie.  Il  guérit 
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la  fièvre  quarte ,  quand  il  eft  donné  avec  l'infunon 
de  fenné  ,  cinq  heures  avant  l'accès  ;  &  de  même  , 
dans  l'intermiflion ,  pour  les  fièvres  tierces ,  quo- 
tidiennes ,  &  chroniques  ,  qui  ne  cèdent  pas  aux 
remèdes  ordinaires.  Il  purge  les  enfans  ,  des  vers 
qui  les  rongent ,  &C  par  ce  moyen  guérit  les  dou- 
leurs &  convùlfions  qui  en  dépendent ,  ou  de  quel- 
que autre  matière  putride.  Il  a  fouvent  chaffé  ce 
<*rand  ver  appelle  ténia  ,  qui  caufoit  l'un  5t  l'autre 
fymptômes. 

Sirop  pour  [Enrouement  &  la  Toux  opiniâtre. 

Prenez  une  pinte  d'eau-de-vie.  Mêlez-y  deux  on- 
ces de  fleurs  de  foufre  bien  lavé  ,  &  douze  onces  de 
fucre  royal.  Verfez  le  tout  dans  un  plat  de  terre 
verniffée.  Mettez  le  feu  à  l'ean-de-vie  :  &  remuez 
continuellement  jufqu'à  ce  qu'il  s'éteigne  de  lui- 
même.  Parlez  à  travers  une  étamine  la  liqueur  qui 
ïeftera  ;  &  la  confervez  dans  une  bouteille  de  verre. 

On  prend  une  cuillerée  de  ce  Sirop  le  matin  à 
jeun ,  mêlé  dans  un  petit  verre  d'eau  ;  &  une  au- 
tre ,  le  foir  en  fe  couchant.  Il  facilite  l'expectora- 
tion ,  dégage  l'organe  de  la  voix ,  &  appaife  la 
toux. 

Confultei  l'article  Toux. 

Sirop  d'Epine  -  Finette. 

Voyez ,  ci-devant ,  Sirop  de  Berberis, 

Sirop  Fébrifuge. 

Voyez  fous  le  mot  Sirop  Emétique. 

Sirop  Fortifiant. 
* 

Prenez  deux  onces  de  rhubarbe  choifie ,  coupée 
par  morceaux  ;  &  une  once  &  demie  de  bayes  de 
myrthe ,  concaffées.  Ajoûtez-y  poids  égal  de  rofes 
rouges.  Mettez  le  tout  dans  un  pot  de  terre  ver- 
niffé ,  avec  trois  pintes  d'ean  ferrée  ;  bouchez  le 
pot  ;  &  mettez  la  matière  en  digeftion  fur  les  cen- 
dres chaudes ,  Pefpace  de  vingt-quatre  heures.  En- 
fuite  faites-la  un  peu  bouillir  :  &  après  l'avoir  cou- 
lée avec  expreflion  ,  faites-y  fondre  deux  livres  de 
fucre  blanc.  Clarifiez  ce  mélange  à  l'ordinaire  ;  & 
faites-le  cuire  à  un  feu  doux  ,  en  confiftance  de 
Sirop. 

Il  fortifie  les  vifceres ,  &  arrête  le  flux  de  fang 
&  le  cours  de  ventre.  La  dofe  eft  depuis  une  once 
jufqu'à  deux. 

Sirop  de  Fraifes.  ' 

Ecrafez  dans  un  mortier  de  marbre  ,  telle  quan- 
tité qu'il  vous  plaira  de  fraifes,  qui  commencent 
feulement  à  mûrir.  Laiffez-les  en  digeflion  à  froid , 
pendant  trois  ou  quatre  heures  ;  exprimez-en  le  fuc; 
&C  prenez-en  deux  livres  ,  que  vous  ferez  dépurer 
au  foleil ,  dans  une  bouteille  de  verre.  Etant  dépu- 
ré ,  filtrez-le  ;  &  ajoûtez-y  poids  égal  de  fucre  fin. 
Faites  cuire  ce  mélange  dans  un  plat  de  terre  ver- 
niffé  ,  en  l'écumant  de  tems  en  tems  ,  jufqu'à  con- 
fiftance de  Sirop. 

Il  eft  très-agréable,  réjouit  le  cœur ,  fortifie  l'ef- 
tomac  ;  &C  eft  propre  à  purifier  le  fang ,  en  pouffant 
les  mauvaifes  humeurs  par  les  urines.  La  doie  eft  de- 
puis une  once ,  jufqu'à  une  once  &t  demie. 

Sirop  de  Framboifes. 

Il  fe  fait  comme  celui  de  Cerifes. 
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Sirop  de  Genièvre., 
Voyez  Tome  II,  p.  183. 

Sirop  de  Gratiola. 

Voyez  Remède,  p.  259. 

Sirop  pour  la  Gravelle. 

Confultez  l'article  Gravelle. 

.    Sirop  de  Grenades. 

Il  fe  fait  comme  celui  de  jus  de  Citrons. 
Voyez  Tome  II,  p.  237. 

Sirops  de  Grofeilles  .rouges. 

1.  Il  faut  les  écrafer  dans  un  tamis,  au-deffus 
d'une  terrine  :  puis  la  porter  à  la  cave ,  &  la  met- 
tre fur  un  tonneau  ou  fur  une  planche  ;  enforte 
qu'elle  ne  touche  pas  à  terre.  Vous  laifferez  ainiï 
cuver  ce  jus ,  Tefpace  de  trois  ou  quatre  jours.  Au 
bout  de  ce  tems ,  vous  le  coulerez  tout  doucement 
dans  une  autre  terrine  par-deffus  un  tamis  ;  puis 
le  pafferez  dans  une  chauffe  jufqu'à  ce  qu'il  foit  bien 
clair.  Enfuite  vous  prendrez  quatre  livres  de  fucre , 
que  vous  mettrez  dans  une  poêle  à  confitures  :  vous 
l'y  arroferez  avec  de  l'eau ,  pour  le  faire  fondre  ; 
&  le  ferez  cuire  jufqu'au  caramel ,  c'eft-à-dire ,  à  là  ' 
plus  forte  cuiffon  ;  en  prenant  bien  garde  qu'il  ne 
fe  brûle.  Lorfqu'il  fera  en  cet  état ,  vous  y  mettrez- 
deux  pintes  de  jus  de  grofeilles  bien  clair ,  en  paf- 
fant  l'écumoire  par-deffus ,  de  peur  que  le  fucre  cuit 
ne  s'attache  au  fond  :  vous  le  laifferez  repofer  un 
moment.  Cela  fait ,  vous  le  mettrez  fur  un  bon  feu  ; 
&c  le  poufferez  à  la  cuiffon.  Prenez  bien  garde  de  ne 
pas  trop  le  faire  cuire ,  &  de  le  bien  écumer  juf- 
qu'à ce  qu'il  foit  cuit.  Pour  connoître  quand  il  le 
fera  ,  il  faut  en  prendre  dans  une  cuiller  trois  ou 
quatre  gouttes  ;  que  vous  coulerez  l'une  après  l'au- 
tre dans  un  verre  d'eau  :  lorfqu'elles  tomberont  au 
fond  du  verre  à  travers  l'eau  ,  fans  fe  diffoudre  que 
fort  peu ,  vous  tirerez  votre  Sirop  &  le  laifferez  re- 
froidir. Puis  vous  le  mettrez  dans  des  bouteilles  :  & 
il  fe  gardera  tant  que  vous  voudrez. 

2.  Verfez  le  jus  de  vos  grofeilles  dans  des  bou- 
teilles de  verre  ;  mais  ne  les  rempliriez  que  jufqu'au 
cou;  &  mettez  par-deffus  le  jus  ,  environ  deux 
doigts  d'huile  d'amandes  douces.  Enfuite  bouchez 
bien  vos  bouteilles  ;  &C  portez-les  à  la  cave ,  pour 
laiffer  dépurer  le  jus  pendant  quinze  jours  ou  trois 
femaines.  Quand  vous  jugerez  que  toutes  les  impu- 
retés feront  précipitées  IFu  fond ,  vous  verferez  le 
jus  par  inclination  dans  un  plat ,  ou  autre  vaiffeau 
de  terre  verniffé ,  &  commode  :  &  ayant  pefé  la 
liqueur  ,  vous  y  mêlerez  le  double  de  fon  poids  ,  du 
meilleur  fucre  blanc.  Vous  placerez  le  vaiffeau  fur 
un  feu  doux.  Auffitôt  que  le  fucre  fera  entièrement 
fondu,  le  Sirop  fera  fait.  Alors  il  faudra  le  bien  écu- 
mer, le  couler,  &C  le  verler  dans  des  bouteilles  de 
verre  double  ,  ou  dans  des  vaiffeaux  de  fayance , 
pour  le  conferver. 

D  feroit  à  propos  de  filtrer  le  jus  par  le  papier 
gris,  avant  de  le  faire  cuire  :  le  Sirop  en  feroit  beau- 
coup plus  clair,  tk  plus  agréable.  Il  favit  obferver 
auffi ,  de  le  laiffer  refroidir  avant  de  le  verfer  dans 
les  bouteilles  :  qu'on  doit  boucher  exactement ,  pour 
le  mieux  conlèrvcr.  Voyez  Sirop  de  jus  de  Ci- 
trons. 


S     I     R 

Le  Sirop  de  grofeilles  rafraîchit.  Il  eft  un  peu 
aftringent  ;  &  utile  dans  les  diarrhées ,  ainfi  que  dans 
la  colique  bilieufe.  La  dofe  en  eft  depuis  demi-once , 
jufqu'à  une  once  &c  demie  ;  pur ,  ou  mêlé  dans  l'eau. 

Sirop  de  Guimauve. 

Voyez  Sirop  d'Althea. 

Sirop  de  Joubarbe. 

Pilez,  dans  un  mortier  de  marbre,  telle  quantité 
qu'il  vous  plaira  de  grande  joubarbe.  Laiflez-la  quel- 
ques heures  en  digeftion  à  froid.  Enfuite  expri- 
mez-en le  fuc  ;  le  faifant  un  peu  bouillir  ,  &  le  paf- 
fant  plufieurs  fois  par  le  blanchet.  Ajoutez  deux  par- 
ties de  lucre  fur  trois  parties  de  fuc  dépuré ,  &C  fai- 
tes cuire  doucement  en  confiftanee  de  Sirop. 

Il  eft  fort  rafraîchiflant  ;  &C  propre  à  calmer  la 
trop  grande  agitation  du  fang  &  des  humeurs.  On 
l'emploie  dans  la  foif  ardente  ,  dans  les  fécherefles 
de  bouche ,  &C  dans  les  occafions  où  il  faut  tempé- 
rer les  ardeurs  des  parties  de  la  génération.  La  dofe 
eft  depuis  demi-once ,  jufqu'à  une  once. 

Sirop  de  Jujubes. 

Prenez  i°  foixante  jujubes;  20  de  l'orge  mon- 
dée ,  de  la  réglifle,  du  capillaire  de  Montpellier,  de 
chacun  une  once  ;  3  Q  une  poignée  de  violettes  nou- 
velles ;  40  des  femences  de  mauve  ,  de  coings  ,  de 
pavot  blanc,  de  laitue,  de  chacune  trois  gros.  Fai- 
tes cuire  le  tout  dans  fix  livres  d'eau  commune  ;  puis 
coulez  la  décoction  ;  &  la  clarifiez  avec  un  blanc- 
d'ceuf  parmi  trois  livres  de  fucre  ,  lui  donnant  en- 
fuite  la  cuite  &  la  confiftanee  des  Sirops  ordi- 
naires. 

Si  l'on  faifoit  la  décoction  des  médicamens  ordon- 
nés pour  ce  Sirop ,  fans  avoir  égard  à  la  fubftance 
vifqueufe  des  femences ,  &  fans  bien  fuivre  l'ordre 
qui  doit  être  obfervé  dans  la  décoction;  on  pourroit 
la  rendre  fi  vifqueufe ,  que  le  Sirop  qu'on  en  feroit 
ne  feroit  pas  en  état  d'être  longtems  confervé.  Il  fe 
conferveroit  encore  moins  ,  &  fa  confiftanee  feroit 
moins  régulière ,  fi  fuivant  la  coutume  des  Anciens , 
on  y  ajoûtoit  la  gomme  adraganth  ;  puifque  trois 
dragmes  de  cette  gomme  feroient  capables  de  don- 
ner au  Sirop  une  confiftanee  de  looeh ,  fans  qu'il  cef- 
fât  d'être  tranfparent. 

On  fera  donc  bouillir  à  petit  feu  l'orge  mondée , 
dans  fix  livres  d'eau ,  pendant  une  bonne  demi-heure, 
dans  un  pot  de  terre  vernifle  :  puis  on  y  ajoutera  les 
jujubes  coupées  en  morceaux;  &  on  les  fera  bouillir 
un  bon  quart-d'heure;  enfuite  on  y  ajoutera  la  réglifle 
îiflee  &  écrafée ,  le  capillaire  haché ,  &  les  femen- 
ces brifées  :  &  leur  ayant  fait  jetter  quelques  bouil- 
lons ,  on  mettra  les  violettes  qu'on  plongera  dans  la 
décoction  ;  tirant  en  même  tems  le  pot  du  feu  :  & 
lorfque  la  décoction  fera  un  peu  refroidie ,  on  la  cou- 
lera. L'ayant  clarifiée  avec  un  blanc-d'ceuf  parmi 
trois  livres  de  bon  fucre ,  on  les  cuira  à  petit  feu  en 
confiftanee  de  Sirop- 

Propriétés.  Ce  Sirop  foulage  les  perfonnes  qui  ont 
la  toux  féche  ;  qui  font  fujettes  à  des  défluxions  fur 
les  poumons  :  calme  la  pituite  ,  en  adoucit  l'acrimo- 
nie ,  &  aide  à  l'expedloration.  On  le  prend  ordi- 
nairement feul ,  dans  une  cuiller ,  depuis  une  demi- 
once  jufqu'à  une  once  :  on  peut  auflï  le  délayer  dans 
les  tifannes  pectorales  ;  dans  les  juleps ,  &  dans  les 
apozemes  ;  &£  le  mêler  avec  les  looehs. 

Sirop  de  Lierre  Terreflre. 

Pilez  huit  ou  dix  poignées  de  ce  lierre  dans  un 
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mortier  de  marbre  ;  en  les  hume&ant  peu-à-peu , 
avec  huit  ou  dix  onces  d'eau  chaude.  Laiffez  enfuite 
la  matière  en  digeftion  dans  le  mortier  couvert , 
pendant  dix  ou  douze  heures.  Ayant  exprimé  le 
fuc  ,  vous  le  dépurerez  en  le  faifant  bouillir  très- 
légerement ,  &  le  paflant  plufieurs  fois  par  un  drap  ; 
puis  vous  y  ajouterez  poids  égal  de  fucre  blanc  ;  &c 
ferez  cuire  doucement  ce  mélange  en  confiftanee 
de  Sirop. 

Au  lieu  d'eau  commune ,  on  feroit  mieux  de  fe 
fervir  de  l'eau  diftillée  de  ce  lierre  ;  ou  d'une  forte 
décoction  de  la  même  plante  ;  pour  l'humefter  dans 
le  tems  qu'on  la  pile. 

On  peut  aufîi  compofer  ce  Sirop  avec  deux  par- 
ties de  fuc  pur ,  &  une  partie  de  fucrê  ;  le  Sirop 
en  eft  meilleur. 

Le  Sirop  de  Lierre  Terreftre  eft  fudorifique  ;  & 
propre  pour  exciter  les  urines ,  provoquer  les  rè- 
gles, lever  les  obftrudtions  des  vifeeres  &  de  la  ma- 
trice. Il  eft  fpécifique  pour  l'afthme  qui  provient 
d'une  pituite  acre  &c  trop  épaifle. 
Voye^  Lierre  Terrestre. 


Sirop  de  Limons. 
Voyez  Sirop  de  jus  de  Citrons. 

Sirop  de  Luther. 
Voyez  l'article  Aveine. 

Sirop  MagiJlraU 

Le  Sirop  du  Calabrois  (ci-devant)  porte  quel- 
quefois ce  nom  :  &  nous  l'avons  indiqué  dans  l'ar- 
ticle Remède,;.  261. 

Foyei  encore  entre  les  Sirops  de  Pommes. 

Syrop  Magijlral  Ajlringent. 

Prenez  trois  gros  de  rofes  rouges ,  une  once  de 
rhubarbe  coupée  par  petits  morceaux ,  trois  gros 
d'écorce  de  grenade  ,  &  demi-once  de  mirobalans 
citrins  concafles.  Faites  infufer  le  tout  dans  trois 
chopines  d'eau  de  plantain  diftillée  ,  l'efpace  de 
trois  ou  quatre  heures.  L'infufion  étant  faite  ,  vous 
la  ferez  bouillir  légèrement  ;  Si  l'ayant  coulée  avec 
forte  expreflïon ,  vous  y  ajouterez  trois  ou  quatre 
onces  de  fuc  de  berberis ,  avec  deux  livres  de  fucre 
blanc.  Enfuite  vous  clarifierez  avec  le  blanc-d'ceuf; 
&  ayant  pafle  le  mélange  par  le  blanchet ,  vous  le 
ferez  cuire  en  confiftanee  de  Sirop. 

Il  eft  propre  pour  la  dyfenterie ,  &  autres  flux 
de  ventre  ;  il  dégage  l'eftomac  ,  &  le  fortifie  ;  il 
purge  doucement  la  bile  en  reflerrant.  La  dofe  en 
eft  de  trois  cuillerées  ou  d'une  once  &  demie  ,  tous 
les  matins  à  jeun  ,  pendant  huit  ou  dix  jours.  Si 
l'on  ne  veut  pas  employer  tant  de  tems  à  fe  purger , 
on  peut  doubler  la  dofe. 

Sirop  Magijlral  pour  fHydropiJie  ,   &c. 

Voyez  entre  les  Remèdes  qui  purgent  les 
férojîtés  ,  p.  260. 

Sirop  de  Marrube  blanc. 

Voyez  Tome  II,  p.  483  :  &  la  fin  de  l'article 
Sirop  pour  les  AJlhmatiques. 

Sirop  de  Menthe. 
Prenez  de  la  menthe  récente  ;  qu'il  faut  piler  8c 
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arrofer  d'un  peu  d'eau  de  cannelle ,  ou  d'eau-de-viet 
exprimez  enfuite  le  fuc  ;  que  vous  purifierez  par 
réfidence  au  bain-marie  :  &  cuifez-le  à  confiftance 
de  Sirop ,  auquel  vous  joindrez  de  l'efprit  de  men- 
the tiré  par  la  fermentation. 

Ce  Sirop  guérit  toutes  les  obftrudtions  ,  &  affec- 
tions froides  de  l'eftomac ,  augmente  la  chaleur  na- 
turelle ,  purifié  le  fang  ,  fortifie  le  foie  ,  &  en  guérit 
toutes  les  indifpofitions.  Son  ufage  continué  retar- 
de la  vieilleffe ,  renouvelle  le  corps ,  &C  corrige  les 
vices  des  digeflions.  La  dofe  eft  d'un  ou  deux  gros 
dans  du  bouillon,  à  jeun-  Il  faut  s'abftenir  de  manger 
pendant  neuf  heures  :  mais  on  peut  boire ,  de  rems 
à  autre ,  un  peu  de  bouillon  ou  de  tifanne. 

Sirop  de  Muguet. 

Il  fe  fait  comme  celui  de  Sureau. 

Il  réjouit  le  cœur  ;  fortifie  le  cerveau  &  i'efto- 
ciac;  &  eft  propre  pour  la  léthargie,  l'apoplexie, 
l'épilepfie ,  &  la  paralyfie. 


Sirop  de  Mûres. 

Exprimez  du  fuc  de  mûres  qui  ne  foient  pas  en- 
core noires  :  ajoûtez-y  poids  égal  de  fucre  blanc  ; 
&  faites  cuire  doucement  en  confiftance  de  <>irop. 

Pour  qu'il  foit  plus  beau ,  on  laiffe  digérer  les 
mûres  à  froid ,  pendant  fept  ou  huit  heures  ;  &  on 
fait  dépurer  le  fuc  au  foleil. 

Les  mûres  de  haies ,  ou  fauvages  ,  font  meilleures 
que  les  cultivées  ,  pour  faire  ce  Sirop. 

Il  eft  propre  pour  le  rhume  ,  les  inflammations , 
&  les  ulcères  de  la  bouche  &  de  la  gorge.  On  l'em- 
ploie dans  la  dyfenterie  ,  parce  qu'il  eft  rafraîchif- 
îant  &c  aftringent.  La  dofe  eft  depuis  demi-once , 
jufqu'à  une  once  &  demie. 

Sirop  de  Navets. 

Voyez  Navet. 

Sirop  de  Nénufar. 

On  choifira  le  feul  blanc  des  fleurs  de  nénufar  ; 
on  en  péfera  deux  livres  :  &  les  ayant  mifes  dans 
tin  pot  de  terre  verniffé  en  dedans  ,  &  étroit  d'em- 
bouchure ,  on  y  verfera  neuf  livres  d'eau  bouillante , 
plongeant  bien  les  fleurs  dans  l'eau.  Ayant  bien 
couvert  le  pot ,  on  le  tiendra  fur  les  cendres  chaudes 
pendant  vingt  -  quatre  heures  ;  puis  ayant  .fait  un 
peu  bouillir  l'infufion ,  on  la  coulera  avec  expreflion  ; 
&  on  la  verfera  chaudement  fur  une  nouvelle  Se 
pareille  quantité  de  fleurs  de  nénufar ,  mifes  dans 
le  même  pot.  L'ayant  couvert  on  réitérera  l'infu- 
fion ,  l'ébullition  ,  &  la  colature  :  puis  on  clarifiera 
la  liqueur  avec  un  blanc-d'ceuf  parmi  quatre  livres 
de  beau  fucre  ;  &  on  les  cuira  en  confiftance  de 
Sirop ,  en  y  ajoutant  fur  la  fin  de  la  cuite  ,  du  lue  de 
grenades  bien  dépuré.  Ce  Sirop  doit  être  un  peu 
plus  cuit  que  plufieurs  autres  ;  pour  empêcher  que 
la  vifeofité  de  l'infufion  ne  le  corrompe. 

Propriétés.  Ce  Sirop  rafraîchit  &  hume&e  beau- 
coup ;  d'où  vient  qu'il  eft  ufité  dans  les  fièvres 
tant  continues  qu'intermittentes.  Il  tempère  la  bile , 
&  appaife  les  douleurs  de  tête  qui  en  proviennent. 
Il  éteint  la  foif ,  &  les  ardeurs  du  feu  qui  la  caufe. 
Il  aide  à  vivre  chaftement.  Il  modère  les  cours  de 
ventre  caufés  par  des  tels  acres  8i  bilieux  ;  arrête 
les  hémorrhagies  ;  procure  un  fommeil  tranquille  ; 
remédie  à  la  chaleur  des  reins  ;  épaiflit  les  humeurs 
<k  en  emouffe  l'acrimonie.  On  peut  le  donner  feul , 
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depuis  une  demi-once  jufqu'à  une  once  &  demie  : 
mais  on  le  diffout  ordinairement  dans  des  eaux  dif- 
tillées  ,  dans  des  émulfions  ,  ou  dans  des  décodions 
en  façon  de  julep. 

Sirop  de  Nerprun. 

i.  On  prendra  une  bonne  quantité  de  fes  baies 
bien  mûres  ;  on  les  mettra  macérer  dans  un  pot  de 
terre  verniffé  ,  fur  les  cendres  chaudes ,  pendant 
deux  ou  trois  heures  ;  les  agitant  de  tems  en  tems 
avec  une  fpatule  de  bois  ,  afin  qu'elles  s'échauffent 
également  par-tout  :  puis  les  ayant  exprimées ,  oit 
prendra  fix  livres  de  beau  fucre ,  &  on  les  fera  cuire 
enfemble  à  petit  feu  dans  le  même  pot  jufqu'à  la 
confiftance  de  Sirop.  L'ayant  retiré  du  feu ,  bien 
écume ,  &  laiffé  refroidir ,  on  Paromatifera  avec 
quatre  gouttes  d'huile  diftillée  de  cannelle  &  au- 
tant de  celle  de  girofle ,  incorporée  avec  une  once 
&  demie  de  fucre  fin  en  poudre  :  puis  on  gardera  le 
Sirop  dans  un  vaiffeau  de  verre  ou  de  fayance, 
pour  le  befoin. 

2.  D'autres  mettent  égales  parties  de  fuc  de 
nerprun  &  de  celui  d'hieble  avec  du  miel  ;  &  ajou- 
tent ,  par  livre  de  Sirop ,  deux  dragmes  foit  de 
cannelle  en  poudre  ,  foit  de  racine  de  fouchet 
aufli  pulvérifée- 

Ce  Sirop  purge  puiffamment  les  férofités  de  tout 
le  corps.  On  l'emploie  dans  la  cachexie  ,  &  dans 
les  maladies  des  jointures  ;  mais  particulièrement 
pour  la  guérifon  de  Phydropifie  aqueufe ,  &  des 
rhumatifmes.  Sa  dofe  ordinaire  eft  depuis  une  demi- 
once  jufqu'à  une  once.  On  le  prend  feul ,  par  cuil- 
lerées ;  ou  bien  on'  le  mêle  parmi,  des  décodions 
ou  d'autres  liqueurs  convenables  :  mais  il  eft  mieux 
de  manger  une  légère  foupe  après  avoir  avalé  de 
ce  Sirop  feul  ;  qui  ,  fans  cela  altère  beaucoup.  On 
peut  encore  en  mêler ,  depuis  une  demi-once  juf- 
qu'à une  once  ,  avec  une  once  ou  une  once  &  demie 
de  manne  diffoute  dans  une  décoction  appropriée 
à  l'état  du  malade. 

Ce  Sirop  eft  nommé  ,  dans  des  difpenfaires  i 
Syrupus  Domejîicus  ;  &  Syrupus  de  Spinâ  Corv'mâ. 

Sirop  de  Nicotiane  (  ou  de  Tabac  ). 

Pilez  des  feuilles  de  nicotiane  dans  un  mortier  de 
marbre  ;  &  laiffez-les  en  digeftion  à  froid  ,  pendant 
trois  ou  quatre  heures.  Exprimez  le  fuc  ;  &  dé- 
purez-le ,  en  le  faifant  un  peu  bouillir ,  &c  le  paffant 
enfuite  plufieurs  fois  par  le  blanchet.  Mettez  égal 
poids  de  fucre  avec  le  fuc  dépuré  ;  &  faites  cuire 
à  un  feu  doux  jufqu'à  confiftance  de  Sirop  ,  en  Pé- 
cumant  autant  de  fois  qu'il  eft  néceffaire. 

Ce  Sirop  eft  propre  pour  lever  les  obftrudtions 
de  la  rate ,  &  purger  le  cerveau  &  l'eftomac.  Il  fait 
quelquefois  vomir.  La  dofe  eft  depuis  quatre  drag- 
mes ,  jufqu'à  une  once.  On  l'emploie  ,  comme  dé- 
terfif ,  pour  nettoyer  les  vieux  ulcères  ;  il  ne  caufe 
alors  aucune  douleur. 

Sirop  d' Œillet. 

Prenez  deux  livres  de  fleurs  d'ceillets  rouges , 
mondées  de  leur  partie  blanche.  Faites-les  infûfer 
pendant  dix  ou  douze  heures  dans  trois  pintes  d'eau 
commune  ,  qu'il  faut  verfer  deffus  toute  bouillante. 
L'infufion  étant  faite  ,  mettez-la  un  peu  bouillir  ;  & 
coulez  avec  expreflion.  Faites-y  infufer  encore  pa- 
reille quantité  de  fleurs  d'ceillets  ;  coulez  &  expri- 
mez cette  féconde  infufion ,  comme  la  première  ; 
&  faites-y  diffoudre  quatre  livres  de  fucre  blanc. 


S     I     R 

Clarifiez  le  mélange  :  &c  l'ayant  paffé  par  le  blan- 
chet ,  faites-le  cuire  à  un  feu  doux  jufqu'à  confif- 
tance  de  Sirop. 

Il  efl  fort  agréable  au  goût  &C  à  l'odorat.  II  réfifte 
au  venin  ,  réjouit  le  cœur ,  fortifie  l'eftomac  ;  &  efl 
fudorifique.  On  l'emploie  dans  les  fièvres  mali- 
gnes ,  le  pourpre  ,  la  rougeole ,  la  petite  vérole  ,  & 
les  maladies  contagieufes.  La  dofe  efl  depuis  demi- 
once  jufqu'à  une  once. 

Sirop  d'Opium. 
Voyez  l'article  Narcotique. 

Sirop  d'Oxytriphyllon. 
Voyez  Sirop  d'Alléluia. 

Sirop  P  anchymagogue. 

Prenez  feuilles  de  fenné  mondé  ,  deux  onces  ; 
trochifques  d'agaric  écrafés ,  une  once  ;  avec  autant 
de  rhubarbe  coupée  en  petits  morceaux.  Faites  in- 
fufer  le  tout ,  l'eipace  de  vingt-quatre  heures  ,  dans 
deux  livres  d'eau  bouillante  :  11  faut  que  le  pot  foit 
couvert  pendant  l'infufion.  Quand  elle  fera  faite , 
vous  la  ferez  bouillir  légèrement  ;  &  la  coulerez 
avec  expreffion.  Enfuite  vous  laifferez  repofer  la 
colature  ;  puis  l'ayant  paffée  par  le  filtre ,  vous  y 
ferez  diffoudre  une  livre  &  demie  de  fucre  blanc  ; 
&  ferez  cuire  le  mélange  en  confiflance  de  Sirop. 

Il  efl  propre  pour  la  léthargie ,  l'épilepfie ,  l'apo- 
plexie ,  &  la  paralyfie.  Enfin  il  purge  toutes  les 
humeurs  ;  &  principalement  celles  du  cerveau. 

Sirop  de  Pavot  Blanc. 
Voyez  au  mot  Narcotique. 

Sirop  de  Pavot  Rheas  (  ou  de  Coquelico  ). 

Faites  infufer  une  livre  de  fleurs  récentes  de  co- 
quelico ,  dans  deux  pintes  d'eau  de  fontaine ,  bouil- 
lante. Il  faut  couvrir  le  pot  ;  &  faire  digérer  la  ma- 
tière chaudement ,  l'efpace  de  fept  ou  huit  heures , 
ou  même  davantage.  Après  cela  vous  ferez  bouillir 
légèrement  l'infufion  ;  &  l'ayant  coulée  avec  ex- 
preffion ,  vous  y  ferez  infufer  fur  les  cendres  chau- 
des une  pareille  quantité  de  fleurs  de  coquelico; 
puis  vous  ferez  bouillir  légèrement  cette  féconde 
infufion  ,  vous  la  coulerez  avec  expreffion ,  &  y 
ferez  fondre  quatre  livres  de  fucre  blanc  ,  &  envi- 
ron deux  onces  de  miel  écume.  Vous  clarifierez  à 
l'ordinaire  ;  &  ferez  cuire  doucement  jufqu'à  confif- 
lance de  Sirop. 

Le  Sirop  de  coquelico  efl  fpécifique  pour  les 
maux  de  poitrine ,  les  rhumes  ,  la  fquinancie  ,  & 
les  inflammations  de  gorge.  On  l'emploie  dans  la 
pleuréfie ,  la  phthifie ,  le  crachement  de  fang.  Il  efl 
un  peu  fudorifique  ,  &  foporatif.  La  dofe  efl  depuis 
demi-once ,  jufqu'à  une  once  &  demie.  Il  épaiffit  les 
crachats. 

Sirops  de  Fleurs  de  Pécher  ;  fans  feu. 

i.  Pilez  groffiérement  une  livre  de  fleurs  de  pê- 
cher, dans  un  mortier  de  marbre  :  mettez-les  dans 
un  pot  verniffé  ;  &  verfez  par-deffus  deux  pintes 
d'eau  commune  ,  chaude  ;  bouchez  le  pot  ;  &  biffez 
la  matière  en  digeftion ,  pendant  dix  ou  douze  heu- 
res. La  digeflion  étant  faite  ,  vous  coulerez  la 
liqueur ,  avec  expreffion  ;  &  ferez  infufer  encore 
dans  la  colature  ,  une  autre  livre  de  fleurs  de  pêcher 
macérées  dans  le  mortier  comme  les  premières  :  puis 
vous  coulerez  &  exprimerez  de  même  cette  fécon- 
de infufion.  Vous  en  ferez  encore  une  troifieme  ;  &C 
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même  davantage ,  s'il  efl  néceffaire ,  c'eft-à-dire  juf- 
qu'à ce  qu'après  la  dernière  infufion  les  fleurs  foient 
auffi  colorées  qu'elles  y  étoient  entrées  ;  car  c'efl 
une  marque  que  l'eau  efl  affez  empreinte  de  leur 
fubflance,  &  que  les  pores  font  tout-à-fait  rem- 
plis. Alors  vous  ferez  diffoudre  quatre  livres  de 
fucre  blanc  dans  la  colature  ;  vous  clarifierez  le 
mélange ,  à  l'ordinaire  ;  5c  le  ferez  cuire  en  con- 
fiflance de  Sirop. 

2.  On  peut  faire  uri  Sirop  de  fleurs  de  pêcher 
auffi  bon  que  le  précédent  en  écrafant  les  fleurs  dans 
le  mortier  de  marbre ,  &c  exprimant  enfuite  le  fuc 
à  la  preffe.  On  clarifie  ce  fuc  à  l'ordinaire ,  &  on 
le  fait  cuire  avec  poids  égal  de  fucre ,  jufqu'à  con- 
-  fiflance  de  Sirop. 

Sirop  de  Fleurs  de  Pécher;  par  infufion. 

Ecrafez,  dans  un  mortier,  telle  quantité  qu'il 
vous  plaira  de  fleurs  de  pêcher ,  avec  égal  poids  de 
fucre.  Le  tout  étant  bien  mélangé  ,  ajoûtez-y  autant 
d'eau  qu'il  en  faudra  pour  faire  une  conferve  liquide. 
Il  faut  que  vous  ayez  un  pot ,  ou  autre  vaiffeau  de 
terre  verniffé ,  dont  l'ouverture  foit  grande,  &  cou- 
verte d'un  tamis  ou  d'un  linge  clair  ,  lequel  vous 
lierez  autour  du  bord ,  laiffant  une  cavité  au  milieu 
du  linge.  Vous  mettrez  votre  conferve  deffus  ;  & 
vous  la  porterez  à  la  cave  ou  dans  quelqu'autre  en- 
droit humide.  Vous  aurez  au  bout  de  quelques  jours 
un  Sirop  excellent. 

L  E  Sirop  de  Fleurs  de  Pécher  efl  propre  à  purger 
doucement  les  férofités ,  lever  les  obftructions  ;  & 
dégager  l'eftomac  &  les  inteftins ,  des  vers ,  &  des 
matières  vermineufes.  La  dofe  efl  depuis  une  once 
jufqu'à  deux.  Voye^  Age,  n.  VI. 

O  N  peut  faire  avec  les  Feuilles  de  Pécher  un  Si- 
rop ,  encore  plus  purgatif  que  celui  qu'on  fait  avec 
les  fleurs. 

Sirop  pour  la  Pierre. 

Voyez  dans  l'article  Rein. 

Sirop  de  Plantain. 

Prenez  deux  onces  de  racine  de  plantain  nou- 
vellement cueillie  ;  &  une  demi-once  de  femence 
de  plantain  :  concaffez-les ,  &  les  faites  bouillir 
à  petits  bouillons  dans  une  chopine  d'eau  de  plantain 
diflillée ,  jufqu'à  diminution  de  la  troifieme  partie 
de  la  liqueur.  Enfuite  vous  paffefez  la  décodlion  par 
un  linge  ;  &  vous  y  ajouterez  une  livre  de  fuc  de 
plantain  exprimé  récemment ,  avec  une  livre  ôir 
cinq  quarterons^de  fucre  blanc  :  puis  ayant  clarifié 
ce  mélange  à  l'ordinaire ,  vous  le  ferez  cuire  douce- 
ment en  confiflance  de  Sirop. 

Ce  Sirop  eft  aftringent  :  on  l'emploie  dans  les  go- 
norrhées ,  les  cours  de  ventre  ,  &  les  hémorrhagies. 
La  dofe  eft  depuis  une  once  jufqu'à  deux. 

Sirop  de  Pommes  ,  fimple. 

Prenez  deux  livres  de  fuc  épuré  de  pommes  qui 
aient  bonne  odeur  ,  &  quatre  livres  de  fucre  fin  en 
poudre  :  mettez-les  dans  un  pot  de  terre  verniffé  , 
fur  un  petit  feu  ;  les  y  tenant  jufqu'à  ce  qu'ils  foient 
bien  unis  enfemble  &£  réduits  en  confiflance  de  Si- 
rop. La  préparation  de  ce  Sirop  eft  femblable  à  celle 
du  Sirop  de  jus  de  Citrons.  Ayant  le  fuc  de  pommes, 
il  fuffit  de  l'expofer  au  foleil  pour  qu'il  s'y  épure  ;  le 
verfer  enfuite  par  inclination ,  &  le  filtrer  ;  puis 
procéder  comme  nous  avons  dit.  Les  pommes  de 
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reinette  doivent  être  en  ceci  préférées  à  prefque 
/  toutes  celles  que  l'on  voit  à  Paris. 

Autre  Sirop  de  Pommes. 


On  les  coupe  en  rouelles  affez  minces  ;  rejet- 
tent les  pépins  :  &  ayant  mis  à  l'envers  un  petit 
tamis  de  crin  neuf,  dans  un  baffin  creux  ,  d'argent 
ou  de  fayance  ,  on  couvre  la  toile  du  tamis  avec  ces 
rouelles  de  pommes  ;  enfuite  on  y  met  du  fucre  en 
poudre  jufqu'à  la  hauteur  de  leur  épaiffeur.  Si  on 
met  fur  ce  fucre ,  de  nouvelles  rouelles  ,  &  que  l'on 
continue  de  ftratifier  ainli ,  en  finiffant  par  le  fucre , 
jufqu'à  ce  qu'on  ait  allez  employé  de  rouelles  de 
pommes  ;  puis  couvrant  le  tamis  d'un  autre  plat  ou 
baffin  ;  &C  laîffant  le  tout ,  deux  ou  trois  jours  en 
nn  lieu  frais  :  on  trouvera  au  fond  du  baffin  un  très- 
beau  Sirop ,  fort  agréable,  &c  de  bonne  confiftance: 
lequel  ayant  été  fait  fans  feu ,  n'a  reçu  aucune  alté- 
ration ,  &C  fe  trouve  doué  de  toutes  les  bonnes  qua- 
lités qu'on  en  doit  efpérer. 

Le  Sirop  de  pommes  eft  cordial  ;  &  d'un  bon 
ufage ,  contre  les  palpitations  de  cœur ,  particuliè- 
rement lorfqu'elles  font  caufées  par  des  vapeurs  qui 
s'élèvent  de  la  rate.  Il  réjouit  toutes  les  parties  no- 
bles ,  étanche  la  foif ,  tempère  l'ardeur  des  fièvres 
bilieufes.  On  peut  en  prendre  par  intervalles  une 
cuillerée  ;  ou  le  mêler  avec  des  décoftions  ou  d'au- 
tres liqueurs  convenables-  La  dofe  eft  depuis  une 

once  jufqu'à  deux. 

Sirop  de  Pommes  ,  Magijîral. 

Prenez  trois  livres  de  fuc  de  pommes  de  rei- 
wette  bien  dépuré  :  ajoûtez-y  eaux  diftillées  de  bour- 
rache &c  de  buglofe ,  de  chacune  une  livre  &  de- 
mie. Faites-y  infufer  chaudement ,  pendant  trois 
jours  ,  demi-livre  de  feuilles  de  fenné  mondé  ;  du 
plus  blanc  agaric ,  &  de  la  rhubarbe ,  demi-once  de 
chacun  ;  tartre  foluble ,  une  once  &  demie.  L'infù- 
fion  étant  faite ,  vous  lui  ferez  jetter  quelques  bouil- 
îons;  puis  vous  la  coulerez  avec  expreffion.  Enfuite 
vous  ferez  diffoudre  dans  la  colature  quatre  livres 
de  fucre  blanc  ;  que  vous  clarifierez  à  l'ordinaire , 
&  ferez  cuire  en  confiftance  de  Sirop.  Quand  vous 
ferez  près  de  le  retirer  de  deffus  le  feu ,  vous  y  ajou- 
terez deux  fcrupules  de  cannelle ,  quatre  fcrupules 
de  macis ,  &  demi-dragme  de  fafran ,  enfermés  dans 
un  nouet ,  qui  doit  refter  toujours  avec  le  Sirop ,  & 
que  vous  aurez  foin  de  preffer  de  tems  en  tems  avec 
une  cuiller ,  afin  que  fa  teinture  &  fa  vertu  fe  répan- 
dent dans  le  Sirop. 

Ce  Sirop  purge  toutes  les  humeurs  ;  &  particu- 
lièrement la  bile.  Il  a  d'ailleurs  les  mêmes  propriétés 
que  le  précédent ,  mais  dans  un  plus  haut  degré.  La 
'  dofe  en  eft  la  même. 

' Sirop  de  Pommes,  Compofé;  du  Roi  Sabor,  ou  Sapor. 

Ce  Sirop  a  été  inventé  en  faveur  d'un  Roi  des 
Medes  nommé  Sapor.  On  y  fait  entrer  les  mêmes 
chofes  que  pour  le  Sirop  magiftral  ;  à  l'exception  de  la 
rhubarbe  &ï  de  l'agaric.  Voici  la  manière  de  le  com- 
pofer.  Prenez  fuc  de  pommes  de  reinette ,  deux 
livres  ;  fucs  de  buglofe ,  &  de  bourrache  ,  de  cha- 
cun une  livre  :  mêlez-les  enfemble;  8c  après  les 
avoir  fait  bouillir  légèrement ,  dépurez-les ,  en  les 
parlant  par  le  blanchet.  Enfuite  mettez  dans  un  pot 
de  terre  verniffé  ,  quatre  onces  de  fenné  mondé  , 
&  une  once  de  tartre  foluble  ;  verfez  la  colature 
deffus  ;  ayant  bouché  le  vaiffeau ,  mettez  la  matière 
eu  digeftion  au  bain  de  vapeur ,  l'efpace  de  deux  fois 
vingt-quatre  heures.  La  digeftion  étant  faite ,  vous 
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mettrez  le  mélange  fur  le  feu  ;  &c  le  ferez  bouillir 
pendant  un  quart-d'heure  :  puis  l'ayant  coulé  avec 
expreffion  ,  vous  y  ajouterez  deux  livres  de  bon 
fucre  ,  que  vous  clarifierez  avec  le  blanc-d'ceuf  ;  & 
vous  ferez  cuire  la  matière ,  jufqu'à  confiftance  de 
Sirop.  Sur  la  fin  de  la  cuite  vous  y  jetterez  un  peu 
plus  d'un  demi  -  gros  de  fafran  enfermé  dans  un 
.nouet,  que  vous  raillerez  dans  le  Sirop,  comme 
ci-deffus. 

Ce  Sirop  purge  la  mélancolie  :  il  eft  apéritif, 
défopilatif ,  &  hyftérique.  La  dofe  eft  la  même  que 
celle  des  précédens. 

Il  faut  que  le  nouet  qu'on  jette  dans  le  Sirop  , 
foit  large ,  &  d'une  toile  mince  ;  afin  que  le  Sirop 
pénètre  le  fafran  avec  plus  de  facilité ,  tk.  qu'il  en 

prenne  toute  la  vertu. 
Voyez  Sirop  Purgatif. 

Sirop  de  Pommes ,  &  d'Ellébore. 

Prenez  racine  d'ellébore  noir  concaffée ,  demi- 
once  ;  autant  des  écorces  de  câprier  &  de  tamarife  ; 
trois  dragmes  de  femence  d'agnus  caftus  ;  deux  on- 
ces de  feuilles  de  fenné  mondé  ;  &  demi-once  de  fel 
d'abfinthe.  Mettez  le  tout  dans  un  pot  de  terre  ver- 
niffé ;  &  verfez  par-deffus  quatre  livres  de  fuc  de 
pommes  de  reinette  dépuré,  tout  chaud.  Couvrez  le 
pot  ;  &  laiffez  la  matière  en  digeftion ,  pendant  trois 
fois  vingt-quatre  heures.  L'infufion  étant  faite ,  vous 
la  ferez  bouillir  jufqu'à  la  diminution  d'un  tiers  :  en- 
fuite  vous  la  coulerez  avec  forte  expreffion;  &  y 
ferez  diffoudre  deux  livres  de  fucre.  Puis ,  ayant  cla- 
rifié ce  mélange  à  l'ordinaire ,  vous  le  ferez  cuire  en 
confiftance  de  Sirop  ;  &  fur  la  fin  vous  y  jetterez  le 
petit  nouet  comme  dans  les  préparations  précé- 
dentes. 

Ce  Sirop  eft  purgatif,  hyftérique  ,  propre  à  lever 
les  obftruâions  des  yifeeres  ,  &  modérer  les  accès 
de  folie.  La  dofe  eft  depuis  demi-once ,  jufqu'à  une 
once  &C  demie. 

Sirop  pour  les  maladies  du  Poumon. 

Voyez  P  h  t  H  I  s  i  E. 

Sirop  Purgatif. 

Prenez  des  pommes  de  court-pendu  :  fendez-les 
en  quatre ,  pour  en  ôter  les  pépins  ;  &  pilez-les 
pour  en  faire  une  pinte  de  jus  :  pilez  de  la  buglofe 
&  de  la  bourrache  ,  autant  de  l'une  que  de  l'autre  , 
pour  obtenir  une  chopine  de  fuc  ;  que  vous  mêlerez 
avec  celui  de  pommes.  Faites  bouillir  le  tout ,  trois 
ou  quatre  bouillons  ;  Se  ôtez-en  l'écume.  Puis  met- 
tez fur  chaque  demi-fetier  une  once  de  fenné  mon- 
dé ;  &  laiffez-Ie  tremper  pendant  vingt-quatre  heu- 
res dans  les  trois  chopines  de  fuc.  Prenez  enfuite 
une  demi-livre  de  fucre  ;  &  le  jus  de  deux  gros  ci- 
trons :  faites  cuire  le  tout  enfemble. 

Voyez  Sirop  Royal  :  Si  Sirop  de  Pommes ...» 
du  Roi   Sapor. 

Sirop  de  Raves, 

i 
Confultez  l'article  Toux.  . 

Sirop  Rejlaurant  :  ou  de  Tortue. 

Prenez  une  livre  de  chair  de  tortue  de  bois  ;  huit 
onces  d'écreviffes  de  rivière  ;  orge  mondée  ,  chair 
de  dattes,  &  raifins  de  Damas  ,  deux  onces  de  cha- 
cun ;  jujubes ,  &  febeftes ,  une  douzaine  de  chaque  ; 
une  once  de  régliffe  ;  pignons  &c  piftaches  mondées , 

femences 
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femences  de  carthame ,  de  melon  ,  de  concombre , 
de  citrouilles ,  &  fleurs  de  nénufar  &  de  violettes  , 
de  chacune  une  demi-once  ;  femences  de  laitue  & 
de  pavot  blanc ,  deux  gros  de  chaque. 

On  doit  ne  préparer  ce  Sirop  qu'à  mefure  que 
l'on  en  a  befoin  ,  8Î  pour  l'ufage  particulier  du  ma- 
lade ;  C3r  on  ne  peut  pas  le  conferver  longtems. 

Opération.  On  prendra  la  chair  des  tortues  ,  fé- 
parée  des  os ,  de  la  peau  &  des  entrailles.  Pour  les 
écreviffes ,  on  les  lavera  bien  ;  &  on  les  mettra  dans 
un  pot  de  terre  verniffé ,  avec  deux  onces  d'orge 
mondée  :  on  verfera  par-deffus  ,  fix  livres  d'eau  de 
fontaine  ;  &  ayant  bien  couvert  le  pot ,  on  fera 
bouillir  le  tout,  fur  un  petit  feu  pendant  deux  heures  ; 
puis  on  ajoutera  les  fruits  mondés  &  en  morceaux  , 
qu'on  fera  bouillir  parmi  le  refte  un  quart-d'heure 
ou  environ  :  enfuite  on  y  mettra  les  pignons ,  les 
piftaches ,  &  les  femences ,  écrafées  ;  &  après  elles , 
la  régliffe  &  les  fleurs  de  nénufar ,  enfin  celles  de 
violettes  ;  &  les  ayant  fait  un  peu  bouillir ,  on  ôtera 
le  pot  de  deffus  le  feu.  Lorfque  la  décoftion  fera 
un  peu  refroidie  ,  on  la  coulera  ;  &  l'ayartt  clarifiée 
avec  un  blanc-d'œuf  parmi  trois  livres  de  fucre  rofat, 
on  les  cuira  en  confiftance  de  Sirop  ,  que  l'on  aro- 
matifera  lorfqu'il  fera  froid  ,  en  y  mêlant  fix  gout- 
tes d'huile  diftillée  d'anis ,  incorporées  avec  environ 
une  once  de  fucre  fin  en  poudre. 

Ce  Sirop  eft  recommandé  pour  rétablir  les  per- 
fonnes  defféchées  &  atténuées  par  de  longues  mala- 
dies ,  ou  par  quelque  fièvre  lente.  Il  foulage  les 
phthifiques  ,  &  fert  à  rétablir  les  malades  qui  font 
dans  le  marafme  ;  il  humeûe ,  rafraîchit ,  &  éteint 
la  chaleur  exceffive.  On  en  ufe  par  cuillerées  entre 
les  repas.  La  dofe  eft  depuis  une  demi-once  jufqu'à 
une  once.  L'ufage  en  doit  être  long ,  &  affez  fré- 
quent. On  peut  auffi  le  mêler  dans  des  juleps ,  ou 
dans  des  émulfions ,  comme  on  y  mêlerait  un  au- 
tre Sirop. 

Sirop  contre  le  Rhume  provenant  de  caufe  froide. 

Prenez  une  livre  d'eau-de-vie ,  quatre  onces  de 
fucre  ,  deux  dragmes  de  cannelle  ;  faites-les  infufer 
pendant  quatre  heures.  Si  vous  voulez  y  donner 
une  teinture  ,  le  gros  vin  eft  préférable  à  l'eau-de- 
vie.  Pour  y  donner  de  l'odeur  il  faut  faire  infufer 
pendant  toute  une  nuit  quatre  grains  de  mufc  ou 
d'ambre  gris  ;  &  en  verfer  dans  la  compofition , 
deux ,  trois ,  ou  quatre  gouttes.  Voye-^  Rhume. 

Sirop  de  Rofes  pales  ;  ou  Sirop  de  Rofes ,  folutif. 

Prenez  des  fleurs  de  rofes  pâles  fimples ,  nouvel- 
lement épanouies  :  féparez-les  de  leurs  calyces  : 
pilez-les  dans  un  mortier  de  marbre  ;  &  les  laiffez 
en  digeftion  pendant  trois  ou  quatre  heures.  La  di- 
geftion étant  faite  ,  tirez-en  le  fuc  par  expreffion  ; 
&  dépurez-le  en  le  laiffant  repofer ,  ou  en  l'expo- 
fant  pendant  quelque  tems  au  foleil  ou  dans  quel- 
que lieu  chaud.  Etant  dépuré,  verfez-le  par  incli- 
nation ,  &  paffez-le  par  le  blanchet.  Enfuite  met- 
tez ce  fuc  dans  un  plat  de  terre  verniffé ,  ou  dans 
quelque  autre  vaiffeau  convenable  ;  ajoûtez-y  égal 
poids  de  fucre  ;  &  faites  cuire  à  petit  feu  ,  jufqu'à 
confiftance  de  Sirop. 

Il  eft  propre  à  fortifier  Peftomac  ,  &  purger  dou- 
cement les  lérofités.  La  dofe  en  eft  depuis  une  once 
jufqu'à  deux. 

Si  l'on  veut  faire  un  Sirop  de  rofes  plus  folutif, 
c'eft-à-dire ,  plus  purgatif;  il  faut  y  employer  des 

Rofes  Mufcates. 

Sirop  de  Rofes  féches. 

Mettez  neuf  ou  dix  onces  de  rofes  féches  dans 
Tome  III, 
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un  pot  de  terre  verniffé  ;  &  faites-les  infufer  pen- 
dant huit  ou  neuf  heures  dans  trois  chopines  d'eau 
bouillante.  Enfuite  vous  ferez  bouillir  légèrement 
l'infufion  :  puis  l'ayant  coulée  avec  expreffion ,  vous 
y  ferez  fondre  deux  livres  de  fucre  fin.  Vous  clari- 
fierez avec  le  blanc  d'oeuf;  &c  vous  ferez  évaporer 
l'humidité  jufqu'à  confiftance  de  Sirop. 

Il  fortifie  l'eftomac.  Mais  on  l'emploie  principa- 
lement pour  la  fquinancie  ,  la  diarrhée ,  &  le  vomif- 
fement  de  fang.  La  dofe  eft  depuis  une  once  jufqu'à 
deux. 


I 


Sirop  de  Ros-Solis, 

Il  fe  fait  comme  celui  de  Tuffilage> 
Voyea  Ros-solis. 

Sirop  Royal  purgatif  :  ou  Sirop  de  Scammonèt: 

Mettez  dans  un  matras  fix  gros  de  fcàmmonée  ré« 
duite  en  poudre  groffiere  ;  &C  trois  gros  de  régliffe 
concaffée,  ou  effilée.  Verfez  par-deffus,  trois  demi- 
fetiers  d'eau-de-vie.  Bouchez  bien  le  matras  ;  &£ 
mettez  la  matière  en  digeftion ,  dans  du  fumier  de 
cheval ,  ou  à  l'étuve  ,  pendant  trois  jours  ,  ayant 
foin  de  l'agiter  de  tems  en  tems.  Enfuite  coulez  la 
liqueur  ;  &  l'ayant  paffée  par  le  filtre ,  mettez-la 
dans  un  plat  de  terre  verniffé ,  que  vous  poferez  fur 
un  petit  feu  ,  pour  y  faire  diffoudre  deux  livres  de 
fucre  blanc  ,  &C  faire  cuire  ce  mélange  jufqu'à  con- 
fiftance de  Sirop. 

Il  purge  toutes  les  humeurs  ;  mais  principalement 
la  mélancolie ,  &  la  bile  noire.  Il  eft  propre  pour  la 
léthargie ,  l'affeûion  hypocondriaque ,  l'apoplexie. 

.Sirop  de  Sapor. 
Voyez  Sirop  de  Pommes  ,  compofé. 

Sirop  de  Scammonée. 
Voyez  Sirop  Royal  Purgatif. 
Sirop  de  Senne. 

Faites  infufer  chaudement  pendant  vingt-quatre 
heures ,  quatre  gros  de  fenné  mondé ,  &  trois  drag- 
mes de  tartre  foluble ,  dans  trois  demi-fetiers  d'eau 
commune.  Faites  bouillir  légèrement  l'infufion  :  en- 
fuite  coulez-la  avec  expreffion  ;  &  l'ayant  laiffé  re- 
pofer ,  vous  la  filtrerez  par  le  blanchet.  Enfin  vous 
y  ferez  diffoudre  une  livre  de  fucre  blanc  ;  &  ferez 
cuire  doucement  ce  mélange  jufqu'à  la  confiftance 
de  Sirop. 

Il  purge  la  bile  ,  &  la  mélancolie.  La  dofe  eft  de- 
puis demi-once ,  jufqu'à  deux  onces. 

Sirop  pour  la  Suffocation  de  Matrice. 

Voyez  G ravel le,  p.  224,  col.  I. 

Sirop  de  Sureau. 

Mettez  une  livre  de  fleurs  de  fureau  dans  une  cu- 
curbite  de  verre  :  &  y  verfez  trois  livres  d'eau 
diftillée  de  fleurs  de  fureau.  Après  avoir  bien  bouché 
&  luté  la  cucurbite ,  mettez-la  en  digeftion  au  bain- 
marie ,  pendant  trois  jours.  Enfuite  vous  diftillerez 
environ  une  livre  de  liqueur ,  à  un  feu  très-doux  : 
puis  avant  laiffé  refroidir  les  vaiffeaux ,  vous  verfe- 
*       ■  Kkk 
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rez  le  rendu  dans  une  baffine  ;  &  après  y  avoir 
ajouté  deux  livres  d'eau  vous  ferez  bouillir  légère- 
ment ,  puis  vous  coulerez  le  jus  avec  expreffion. 
Vous  y  mêlerez  trois  livres  de  fucre  blanc  :  Si  ayant 
clarifié  le  mélange  avec  un  blanc-d'ceuf,  vous  le  ferez 
cuire  jufqu'à  confiftance  d'opiate  ;  que  vous  laifferez 
refroidir,  &  réduirez  en  Sirop  avec  l'eau  diflillée. 

Il  eft  regardé  comme  fpécifique  pour  toutes  for- 
tes de  flux.   La  dofe  eft  depuis  demi-once  ,  jufqu'à 
"  une  once  Si  demie. 

On  peut  faire  du  Sirop  avec  le  fuc  des  bayes  de 
fureau  ;  auffi  bon  que  celui  des  fleurs. 

Sirop  de  Tabac. 
Voyez  Sirop  de  Nicotiane. 

Sirop  de  Thim. 
11  fe  fait  comme  celui  de  Sureau. 

Sirop  de  Tortue. 
Voyez  Sirop  Rejiaurant. 
Sirop  de  M.  le  Prince  de  Vaudemont,  pour  la  Toux. 

Prenez  une  once  de  fuccin  en  poudre  groffiere  : 
mettez-la  dans  un  plat  de  terre  verniffé,- fur  un  feu 
doux  :  lorfqu'il  commencera  de  fentir  la  chaleur  , 
preffez-le  avec  le  plat  d'un  couteau  ;  ôc  laiffez-le  en 
cet  état  jufqu'à  ce  qu'il  îoit  ramolli  Si  de  couleur 
tannée  :  ajoûtez-y  pour  lors  une  once  d'opium  coupé 
par  petites  tranches  ;  Si  remuez  le  tout  avec  votre 
couteau,  jufqu'à  ce  que  tout  foit  bien  incorporé  en- 
femble  en  une  efpece  de  marmelade.  Mettez-y  en- 
fuite  une  demi-dragme  d'ambre  gris ,  en  poudre  ;  Si 
mêlez  bien  le  tout ,  pour  l'incorporer  enfemble  : 
couvrez  votre  plat ,  &C  retirez-le  du  feu  :  &  lorfque 
la  matière  fera  refroidie ,  vous  la  ramafferez  ,  Si  la 
conferverez  dans  une  bouteille  de  verre  bien  bou- 
chée &  double.  Quand  vous  voudrez  vous  en  fervir: 
prenez  une  dragme  de  cette  poudre  ;  faites-la  bouil- 
lir avec  une  livre  d'eau  de  fontaine ,  environ  un 
demi-quart-d'heure  ,  jufqu'à  ce  que  l'eau  ait  pris  la 
couleur  tannée.  Paffez-la  pour  lors  par  le  filtre  :  ajoû- 
tez-y  autant  pefant  de  fucre  ;  &  faites-en  un  firop  : 
duquel  une  cuillerée  ,  donnée  le  foir,  appaife  la 
toux  ;  Si  la  guérit ,  étant  réitérée  trois  ou  quatre 
fois. 

Sirop  de  fleurs  de  TuJJilage,  Jimple. 

Prenez  une  livre  de  fleurs  de  tuffilage  (  ou  pas- 
d'âne)  nouvelles  :  mettez-les  dans  un  pot  de  terre 
vernifie  en  dedans  Si  étroit  par  le  haut  :  verfez-y 
trois  livres  d'eau  de  fontaine ,  bouillante;  puis  tenez 
le  pot  couvert ,  en  digeftion  fur  les  cendres  chaudes , 
pendant  fix  heures  :  au  bout  defquelles  vous  ferez  un 
peu  bouillir  l'infufion ,  vous  la  coulerez  &  exprime- 
rez ,  puis  la  reverferez  dans  le  même  pot  fur  pareille 
quantité  3e  nouvelles  fleurs  de  tuffilage  ;  les  laiffant 
infuier  enfemble  ;  puis  leur  laiffant  jetter  quelques 
bouillons  :  coulez  enfuite  &  exprimez  le  tout ,  com- 
me la  première  fois.  Cela  fait ,  vous  clarifierez  la 
colature  avec  un  blanc-d'ceuf  parmi  deux  livres  Si 
demie  de  fucre  fin  ;  Se  la  ferez  cuire  à  petit  feu  en 
confiftance  de  Sirop. 

Ce  Sirop  incife  Si  détache  la  pituite  vifqueufe  de 
la  trachée  artère  Si  des  poumons  :  d'où  vient  qu'il 
foulage  beaucoup  les  afthmatiques ,  Si  ceux  qui  ont 
les  conduits  de  la  refpiration  embarraffés.    On  le 
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prend  feul  dans  une  cuiller  par  intervalles ,  loin  des 
repas ,  depuis  deux  dragmes  jufqu'à  une  demi-once  : 
on  le  mêle  auffi  parmi  les  looehs  Si  les  tifannes  pec- 
torales. 
j  Sirop  de  Tuffilage ,  Compofé. 

C  II  faut  prendre  une  demi-livre  de  racines  de 
tuffilage  ;  feuilles  Si  fleurs  de  la  même  plante  ,  qua- 
tre poignées  de  chaque  ;  deux  poignées  de  capil- 
laire de  Montpellier  ;  une  once  de  régliffe  ;  huit 
livres  d'eau  de  fontaine. 

Opération.   La  diverfité  de  fubftance  des  Amples 
qui  entrent  dans  la  compofition  de  ce  Sirop  deman- 
dant des  degrés  différens  de  cuite ,  empêche  qu'on 
ne  puiffe  les  infufiîr  ni  les  cuire  enfemble  en  même 
tems ,  à  moins  qu'on  ne  veuille  méprifer  les  princi- 
pales règles  de  la  Pharmacie  ,  qui  nous  enfeigne  de 
commencer  les  infufions  &  les  décodions  par  les 
médicamens  les  plus  folides.  Et  parce  qu'on  ne  peut 
cueillir  en  un  même  tems  les  racines  ,  les  fleurs  & 
les  feuilles  du  tuffilage ,  qui  eft  la  bafe  de  ce  Sirop,. 
&  que  cette  plante  pouffe  fes  fleurs  avant  les  feuil- 
les :  il  faut ,  pour  bien  préparer  ce  Sirop  ,  cueillir 
les  racines  vers  la  fin  de  l'hiver ,  lo'rfqu'elles  font  ' 
prêtes  à  pouffer  leurs  fleurs  ;  &  les  fleurs  ,  lorf- 
qu'elles  feront  pouffées  ;  faire  fécher  les  racines  & 
ks  fleurs  ;  Si  les  garder  jufqu'à  ce  que  les  feuilles 
foient  en  état.  Alors  il  faut  bien  écrafer  les  racines; 
les  faire  bouillir  pendant  une  demi-heure  dans  nuit 
livres  d'eau  :  puis ,  ayant  ajouté  les  feuilles  hachées, 
&  les  ayant  fait  bouillir  un  quart-d'heure  parmi  les 
racines ,  on  y  joindra  la  régliffe  ratifiée  &  écrafée  , 
le  capillaire  haché ,  &  la  fleur  de  tuffilage.   Après 
une  légère  ébullition ,   l'on  ôtera  la  décoftion  de 
deffus  le  feu  ;  on  la  coulera  Si  exprimera  loriqu'elle 
fera  un  peu  refroidie  :  Si  ayant  clarifié  la  liqueur 
avec  un  blanc-d'ceuf  parmi  cinq  livres  de  beau  fucre, 
on  les  cuira  à  petit  feu  jufqu'à  la  confiftance  de  Si- 
rop ;  qui  doit  être  un  peu  plus  cuit  que  les  Sirops 
ordinaires ,  à  caufe  de  la  vifeofité  des  tuffilages. 

Propriétés.  On  peut  attribuer  à  ce  Sirop  les  mê- 
mes vertus  qu'au  précédent  ;  il  agit  même  avec 
plus  de  force  ,  à  caufe  de  la  jonftion  des  racines  & 
des  feuilles  de  tuffilage  ,  de  la  régliffe ,  Se  du  capil- 
laire. Il  eft  auffi  un  peu  plus  défagréable.  Sa  dofe  Si 
fes  ufages  font  à-peu-près  femblables  à  ceux  du  Sirop 
fimple. 

Sirops  de  Verjus. 

i.  Prenez  du  verjus  en  grains  ;  pilez-le  prompte- 
ment  ;  Si  le  jettez  fur  un  tamis  dans  une  terrine.  Au- 
deffus  du  tamis ,  vous  prefferez  bien  le  marc  ,  &c  le 
parlerez  au  plus  vite  à  la  chauffe  jufqu'à  ce  qu'il  fbit 
clair.  Vous  mettrez  enfuite  dans  une  poêle  à  confi- 
tures quatre  livres  de  fucre  ;  que  vous  ferez  fondre  , 
Si  cuire  jufqu'à  la  groffe  plume  (c'eft-à-dire  ,  appro- 
chant du  caramel  ;  mais  il  ne  faut  pas  qu'il  aille  juf- 
ques-là).  Vous  mettrez  deux  pintes  de  votre  fuc  de 
verjus  bien  paffé  dans  la  poêle  où  eft  le  fucre  ;  que 
vous  poufferez  promptement  jufqu'à  la  cuiflbn  ci- 
deffus,  de  peur  qu'il  ne  jauniffe.  Il  faut  prendre  garde 
que  la  goutte  que  vous  jetterez  dans  le  verre  d'eau 
de  tous  les  Sirops  ci-deffus  qui  font  acidulés  ne  tombe 
trop  à  plomb ,  Si  qu'elle  ne  s'écarte  dans  le  fond  du 
verre  :  fi  elle  tomboit  trop  à  plomb ,  au  lieu  d'être 
trop  cuit ,  le  Sirop  courroit  rifque  de  fe  candir. 
Voyez  l'article  Sirop  de  jus  de  Citrons. 

2.  On  fait  dépurer  le  fuc  au  foleil,  pendant  deux 
jours  ;  puis  l'ayant  filtré ,  on  le  fait  cuire  à  petit 
feu,  avec  égal  poids  de  fucre  fin  :  &c  quand  on  juge 
que  toute  l'humidité  eft  évaporée ,  on  le  retire  du 
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feu.  Il  faut  toujours  avoir  foin  de  bien  écume?  ce 
Sirop  ,  ainfi  que  les  autres  ;  &  de  les  laiffer  refroi- 
dir avant  de  les  mettre  dans  les  vaiffeaux  où  on  veut 
lès  conferver. 

Ce  Sirop  eft  aftringent ,  rafraîchiffant  ;  propre 
pour  arrêter  le  vomiffement ,  &  tempérer  l'ardeur 
de  la  bile.  La  dofe  eft  depuis  demi-once ,  jufqu'à  une 
once  Si  demie. 

Sirop  de  longue  Vie. 

Voyez  Age,  n.  Iî. 

Sirop  de  Vin  ,  cordial. 

Confultez  l'article  Cardiaque. 


Sirop  de  Vinaigre. 

Mettez  dans  un  plat  de  terre  verniffé  deux  par- 
ties de  fucre  ,  fur  une  partie  de  vinaigre.  Mettez  le 
plat  fur  le  feu;  &  retirez-le  auffitôt  que  le  fucre 
fera  fondu. 

Ce  Sirop  eft  utile  dans  les  crachemens  de  fang , 
&  autres  hémorrhagies  ,•  réfifte  au  venin  ;  &  con- 
vient dans  les  fièvres  ardentes ,  pour  rafraîchir  &i 
défaltérer  les  malades. 

Sirops  Violai,  OU  de  Violette  ;  fimple. 

i .  Broyez  dans  un  mortier  de  marbre  ,  une  livre 
ou  environ  de  fleurs  de  violettes  préparées  comme 
pour  la  Conferve  (Voyez  au  mot  Conserve  ). 
Puis  vous  les  mettrez  dans  un  linge  affez  fort  pour 
réfifter  à  la  preffe  ;  afin  d'exprimer  tout  le  fuc  des 
violettes.  De  cette  livre ,  vous  retirerez  plus  d'un 
quarteron  de  fuc  ,  fi  les  violettes  font  fraîchement 
cueillies.  Pendant  qu'on  les  pilera  &C  paffera ,  vous 
ferez  cuire  une  livre  de  beau  fucre  ,  jufqu'à  la  con- 
fiftance  de  conferve.  Etant  cuit ,  vous  le  tirerez  du 
feu;  lui  laifferez  paffer  fon  bouillon,  &  enfuite  y 
verferez  peu-à-peu  ce  jus  de  violette ,  remuant  avec 
la  fpatule  par  toute  la  poêle.  Lorfqu'il  fera  un  peu 
froid,  vous  le  mettrez  dans  des  bouteilles  de  verre  ; 
que  vous  boucherez  bien  avec  des  bouchons  de 
liège  ,  &  de  la  cire  molle  par-deffus. 

2.  Broyez  des  fleurs  de  violettes  fraîchement 
cueillies  :  mettez-les  fur  un  tamis  ;  &  verfez  du 
fucre  cuit  un  peu  moins  qu'en  conferve.  Pendant 
que  l'un  verfera  ,  un  autre  froiffera  les  violettes 
avec  une  cuiller  de  bois  ,  pour  en  exprimer  le  fuc  ; 
qui  tombera  dans  une  terrine  verniffée.  Après  que 
tout  fera  paffé  ,  il  faudra  mettre  l'étamine  à  la 
preffe,  pour  ne  rien  perdre.  Vous  laifferez  bien 
refroidir  le  tout  :  puis  vous  le  ferrerez  dans  des 
bouteilles  comme  le  précédent. 

On  mettra  fécher  à  l'étuve  le  marc  de  ces  vio- 
lettes. Il  eft  affez  agréable  à  manger. 

Nota.  Pour  que  le  Sirop  prenne  une  belle  couleur, 
il  faut  le  cuire  dans  une  bafline  d'étaim.  Moyennant 
cette  attention  l'on  fe  difpenfe  de  le  colorer  avec  de 
l'Indigo. 

Une  petite  pincée  d'Iris  de  Florence  ,  en  poudre 
•  bien  fine ,  relevé  l'odeur  des  violettes. 

Sirop  Violât ,  par  Infujion. 

Faites  infufer  pendant  fept  ou  huit  heures ,  une 
livre  de  fleurs  de  violettes  ,  dans  deux  livres  d'eau 
chaude.  Le  pot  doit  être  verniffé,  &  couvert  pendant 
l'infufion  :  laquelle  étant  faite  ,  vous  la  ferez  chauf- 
fer au  bain-marie  :  puis ,  l'ayant  coulée  avec  ex- 
preffion ,  vous  y  mettrez  infufer  encore  une  livre  de 
Terne  111, 
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fleurs  de  violettes.  Ayant  coulé  &  exprimé  cette 
féconde  infufion ,  comme  la  première ,  vous  la  laiffe- 
rez repofer  pendant  quatre  ou  cinq  heures.  Enfuite 
vous  la  verferez  par  inclination  :  &  la  remettrez 
dans  le  même  pot ,  après  l'avoir  lavé.  Vous  y  ajou- 
terez égal  poids  de  fucre  blanc  réduit  en  poudre  ;  &C 
ferez  cuire  au  bain  de  vapeur ,  en  remuant  toujours 
la  liqueur  avec  une  cuiller  d'argent ,  jufqu'à  ce  que 
tout  le  fucre  foit  fondu.  Alors  votre  Sirop  fera  fait  : 
&  vous  le  coulerez ,  pour  le  garder. 

Si  on  remue  la  liqueur  avec  une  cuiller  d'étaim ,  au 
lieu  de  cuiller  d'argent ,  la  couleur  du  Sirop  fera  plus 
fatisfaifante. 

Qn  le  donne  dans  le  rhume ,  les  maladies  de  poi- 
trine ,  &  les  fièvres  ardentes.  Il  humedfe  ,  rafraî- 
chit ,  &c  adoucit  l'humeur  acre  qui  irrite  les  pou- 
mons &  les  autres  parties  internes.  La  dofe  eft  de- 
puis demi-once  jufqu'à  une  once  &  demie.  On  \& 
donne  auffi  quelquefois  pur ,  par  cuillerées. 

Sirops  de  Violette  ,  Compofèsc 

Voyez  l'article  Violette. 
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SISARUM  :  en  François  ,  Chervi;  Cheruis  ;  où 
Chirouis  :  que  les  Anglois  nomment  Skirrets.  Le 
caraftere  de  cette  plante  revient  à  celui  de  la 
B  e  r  l  e.  La  racine  eft  compofée  de  greffes  fibres 
charnues  ,  affemblées  par  leur  tête  en  forme  de 
botte  de  navets  ,  noueufes  ,  &  comme  tailladées 
dans  toute  leur  longueur.  Les  feuilles  font  compo- 
fées  de  deux  ou  trois  rangs  de  folioles  oblongues  & 
entières ,  difpofées  par  paires  fur  une  côte  lîmple 
qui  eft  terminée  par  une  pareille  foliole.  La  tige  , 
haute  d'environ  un  pié ,  eft  terminée  par  une  om- 
belle de  fleurs  blanches ,  qui  font  en  état  vers  le 
mois  de  Juillet.  Il  y  fuccede  de  petites  femences 
cannelées. 

Culture. 

On  multiplie  cette  plante  par  fes  femences;  ou 
par  les  fibres  charnues  de  fa  racine.  Les  plantes 
élevées  de  femence  donnent  communément  de  plus 
belles  racines ,  &C  moins  fujettes  à  être  cordées. 

Pour  l'ordinaire  ,  quoique  la  graine  foit  mûre  en 
automne ,  on  attend  à  la  fin  de  Mars  ou  au  commen- 
cement d'Avril ,  pour  la  femer.  On  la  répand  à  la 
volée  ;  ou  par  rayons.  La  terre  doit  être  légère  &C 
humide  :  fi  elle  étoit  féche ,  les  racines  deviendraient 
maigres  ,  à  moins  que  l'année  ne  fût  pluvicufe.  De 
bonne  graine  levé  au  bout  de  fix  femaines ,  pour 
le  plus  tard.  Quand  les  jeunes  plantes  font  affez: 
grandes  pour  pouvoir  être  diftinguées  des  herbes 
inutiles ,  on  y  donne  un  léger  labour  :  &  on  les 
éclaircit ,  lorfqu'elles  ont  été  femées  à  la  volée  ; 
il  leur  faut  à-peu-près  quatre  ou  fix  pouces  d'efpace. 
On  farcie  ainfi  trois  ou  quatre  fois  dans  le  cours 
de  l'année ,  choififfant  pour  cela  un  tems  fec ,  au- 
tant que  l'on  peut.  Les  feuilles  périffent  en  automne* 
C'eft  un  indice  de  la  perfeûion  des  racines.  Celles 
qui  ont  donné  de  la  graine  ne  font  plus  bonnes  à 
manger  ,  étant  devenues  cordées  &  comme  ligneu- 
fes.  Celles  qu'on  ne  confomme  pas  en  hiver ,  re- 
pouffent au  printems ,  &  fe  difpofent  à  fleurir  &  à 
grainer. 

Quand  on  veut  replanter  des  racines ,  on  pré- 
vient le  tems  de  leur  pouffe.  Ainfi  ,  de  bonne  heure 
au  printems ,  on  les  levé  pour  en  éclater  les  fibres; 
fur  chacune  defquelles  on  doit  ménager  un  œilleton. 
On  les  plante,  efpacées  à  quatre  ou  fix  pouces, 
par  rangées  diftantes  d'un  pié. 
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Ufages. 


On  confomme  en  hiver  les  racines  tendres.  On 
les  regarde  comme  un  aliment  fain.  Cependant  on 
a  obfervé  qu'elles  font  fujettes  à  donner  des  vents. 
Cette-eonfidération ,  jointe  à  leur  faveur  trop  douce , 
détournent  beaucoup  de  perfonnes  d'en  faire  ufage. 
On  y  fubftitue  la  feorzonere.  Ces  deux  racines 
s'apprêtent  l'une  comme  l'autre. 

M.  Mills  (  Praci,  Bush.  Vol.  III ,  p.  178  )  croit 
•que  le  chervi  pourroit  utilement  être  donné  au 
bétail  ;  attendu  que  cette  racine  eft  nourriflante  & 
fort  douce.  En. convenant  de  ce  fait,  nous  devons 
obferver  que  l'Auteur  confond  ici  le  chervi  avec 
la  feorzonere  :  ce  qui ,  après  tout  ,  n'eft  d'aucune 
conféquence  dans  cet  endroit. 

SISELEN.  Foj^Seseli. 

SISYMBRIUM.  Voyez  Menthe,».  14: 
Cresson  Aquatique. 

SISON.  Voyei  AMMI  :  Berle. 

S  I  u 

S IUM.  Voye{  Ammi:Berle  :  Carda- 
Mine,  «.2:  CIGUË  Aquatique,  ».  1. 

S  K  I 

SKIRRETS.  Vtyti  Sisarum. 

SKIRRHE  ;  Scirrhe  j  Schirrhe  ;  ou  Squirrhe. 
Tumeur  dure  ,  pefante  ;  qui  fe  forme  &  croît  len- 
tement dans  les  différentes  parties  du  corps  ,  tant 
internes  qu'externes. 

Le  Skirrhe  interne  s'engendre  ordinairement 
dans  le  foie ,  la  rate ,  le  méfentere ,  le  pancréas ,  la 
matrice  ,  &c.  Le  Skirrhe  externe  prend  fouvent 
naiflance  dans  les  glandes  ;  quelquefois  auffi  au 
vifage. 

Toutes  les  fois  qu'une  tumeur  ne  fe  termine  point 
par  la  gangrené ,  la  réfolution ,  ou  la  fuppuration  , 
elle  dégénère  en  Skirrhe. 

Ce  qui  peut  épaiffir  ,  coaguler  ,  deffécher,  la 
liqueur  que  les  glandes  ont  féparée  ;  &c  la  mettre 
hors  d'état  de  fortir  par  leur  émonûuaire  ;  fuffit 
pour  caufer  un  Skirrhe.  Ainfi  un  air  lourd  &  épais  ; 
des  alimens  farineux  ,  ou  vifqueux  ;  le  trop  grand 
ufage  des  liqueurs  fpiritueufes ,  &c  des  acides  ;  l'exer- 
cice immodéré  ;  trop  de  repos ,  ou  de  fommeil  ;  lès 
veilles  excelîives  ,  la  fuppreflion  des  évacuations 
périodiques  ;  les  pallions  ;  la  bile  acre  ,  la  vie  mé- 
lancolique ;  enfin  une  difpofifion  héréditaire  ;  con- 
tribuent à  faire  naître  des  Skirrhes. 

Les  effets  du  Skirrhe  formé  font  d'occuper  & 
preffer  par  fon  volume  les  parties  voifxnes  ;  trou- 
bler leurs  fonctions  ainfi  que  celles  de  la  partie  où  il 
eft  ;  occafionner  enfuite  des  inflammations  ,  des 
fuppurations  ,  de  la  gangrené ,  la  paralyfie ,  l'atro- 
phie ,  &c. 

Le  Skirrhe  devient  plus  ou  moins  dangereux , 
proportionnellement  à  la  partie  qu'il  attaque.  Celui 
du  foie  produit  ordinairement  des  fuites  fâcheufes  , 
&  fe  guérit  difficilement.  Ceux  de  la  rate  ,  ou  du 
pancréas  ,  font  moins  importans  pour  la  vie.  Mais 
les  Skirrhes  du  méfentere ,  &  de  la  matrice ,  font 
Fort  dangereux.  Voyei  auffi  Cancer, 

Remèdes. 

1.  Il  faut  obferver  un  régime  de  vivre  oppofé 
à  celui  qui  a  occafionné  le  Skirrhe  ;  fe  nourrir 
de  poulets  ,   chapons,   veau,   mouton,  agneau, 
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chevreau  ,  5c  œufs  frais  ;  aflaifonner  les  bouil- 
lons de  buglofe  ,  bourrache  ,  houblon ,  épinars , 
mauve  ,  fouci ,  &  câpres  ;  rejetter  toutes  fortes 
de  falures ,  d'épiceries  ,  &  tous  légumes  chauds 
&  venteux.  L'on  évitera  les  chagrins ,  &  ce  qui 
peut  contrifter.  Il  eft  de  même  néceffaire  d'évi- 
ter les  exercices  qui  affoibliroient  les  forces ,  Se 
acheveroient  de  diffiper  la  chaleur  naturelle ,  qui 
eft  d'un  grand  fecours  dans  cette  occafion.  Le 
vin  blanc  &  le  clairet  ,  bus  avec  modération , 
un  peu  plus  abondamment  même  que  l'on  ne  fe- 
roit  en  d'autres  indifpofitions  ,  peuvent  être  uti- 
les. Après  quoi  l'on  viendra  à  la  faignée  du  bras, 
&  s'il  eft  befoin  ,  à  celle  du  pié.  Enfuite  on  fe  pur- 
gera avec  l'infufion  de  fenné  ,  d'épithime  ,  de  poly- 
pode  ;  ou  avec  la  confection  hamech  ;  ou  avec  la 
poudre  d'hiere  ,  mêlée  avec  quelque  conferve. 

A  l'extérieur  ,  on  appliquera  les  emplâtres  & 
autres  remèdes  indiqués  dans  l'article  Rate. 

2.  Pour  le  Skirrhe  de  la  matrice ,  en  fera  rece- 
voir par  en  bas  la  fumée  d'eau-de-vie  &  de  vinai- 
gre ,  jettes  fur  une  brique  ou  un  caillou  fort  chauds. 
Si  après  une  ou  deux  fois  que  l'on  aura  mis  en  ufage 
ce  remède  ,  on  ne  s'en  trouve  pas  foulage  ,  on  ne 
laiffera  pas  de  le  continuer.  Cette  maladie  demande 
beaucoup  de  patience. 

Foyei  aufli  l'article  PARFUM. 

S  L  O 

SLOANEA.  Voyei  Châtaignier,  b.  8. 
SLOE-Tree.  Voyez  Prunier  ».  1. 

S  M  O 

SMOCK(Wm).  Voyez  Cardamine. 

S  M  Y 
SMYRNIUM.  Voyei  Maceron. 

SNA 

SNAKE-ROOT.  Voye(  Serpentaire 
de  Virginie, 

SNAKE-WEEDroy^BiSTORTE:  CHAR- 
DON Roland,».  7. 

SNAP-DRAGON.  Voye^  Mufle  de  Veau. 

S  N  A  P  -  Tree.  Voyez  Noyer  des  Indes ,  ».  2, 

SNAUDRAP.  Voyei  Snowdrop. 

S  N  E 

SNEEBAUM.  Voyei  Chionanthus. 
SNEEZWORT.  Voyez  Herbe  à  kernuer. 

S  N   O 

SNOWBALL-Tw.  Voyez  Obier,».  2. 

SNO¥DROP-rr«.  Voyez  Chionan- 
thus. Quelques  Etrangers  ,  n'ayant  égard  qu'à 
la  prononciation  de  ce  mot  Anglois  ,  l'écrivent 
Snaudrap. 

S  O  B 

SOBRIÉTÉ.  Voyei  Frugalité. 

SOC 

SOC.  Pièce  de  fer  acéré,  plate,  terminée  en 
pointe ,  tranchante  par  les  côtés  ,  &C  qui  fait  partie 
d'une  charrue.  Voyei  l'article  Charrue. 

SOCIÉTÉ.  Ilya  trois  fortes  de  Sociétés  dans 
le  négoce  des  chofes  qui  font  l'objet  de  ce  livre. 
La  première  eft  celle  qui  fe  fait  entre  deux  ,  trois  , 
ou  quatre  perfonnes  ;  pour  faire  le  commerce  fous 
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leurs  noms  colle&ifs ,  qui  font  connus  d'un  chacun  ; 
c'eft-à-dire  ,  que  la  raifon  de  la  Société  eft  lous  les 
noms  de  Pierre,  François ,  &  Paul,  en  compagnie. 

La  féconde ,  efl;  celle  qu'on  appelle  en  comman- 
dite ;  qui  fe  fait  entre  deux  perfonnes ,  dont  l'une 
ne  fait  que  mettre  lbn  argent  dans  la  Société  fans 
faire  aucune  fon&ion  d'Affocié  ,  Se  l'autre  donne 
quelquefois  fon  argent ,  mais  toujours  fon  induftrie , 
pour  faire  fous  fon  nom  le  commerce  des  marchan- 
difes  dont  ils  font  convenus  enfemble. 

La  troifieme  ,  eft  celle  que  l'on  appelle  anonyme; 
c'eft-à-dire  ,  qui  fe  fait  fans  aucun  nom.  Ceux  qui 
font  ces  Sociétés ,  travaillent  chacun  de  leur  côté 
fous  leurs  noms  particuliers  ,  pour  fe  rendre  enfuite 
raifon  l'un  à  l'autre  des  profits  &  pertes  qu'ils  ont 
faites. 

Les  conditions  d'une  Société ,  qui  fe  contracte 
entre  Commerçans  ,  dont  l'un  porte  de  l'argent 
comptant  pour  fon  fonds  capital ,  &  l'autre  des  mar- 
chandifes  &C  dettes  actives  contenues  dans  l'inven- 
taire qui  doit  précéder  la  Société  ,  font  bien  diffé- 
rentes de  celles  qui  fe  font  ordinairement  entre 
deux  Négocians  ,  lefquels  en  s'affociant  portent 
l'un  à  l'autre  de  l'argent  comptant ,  comme  il  a  été 
dit  ci-deflus..  A  l'égard  de  la  marchandée ,  la  pre- 
mière chofe  que  l'on  doit  confidérer  eft  le  prix 
qu'elle  peut  valoir  ;  afin  de  la  réduire  fur  le  pié 
qu'elle  vaudroit  en  argent  comptant ,  fi  celui  à  qui 
elle  appartient  la  vouloit  vendre  à  une  perfonne 
qui  ne  l'acheteroit  que  pour  gagner.  La  raifon  eft  , 
qu'il  eft  jufte  &C  raifonnable  que  la  marchandife 
portée  en  la  Société  par  celui  à  qui  elle  appartient 
&  dont  fon  fond  capital  eft  compofé  ,  produife  du 
profit  aufli  bien  que  l'argent  comptant  qui  eft 
apporté  par  l'autre  dont  il  forme  le  capital. 

La  féconde  confidération  eft  de  favoir  fi  ,  à  la  fin 
de  la  Société ,  la  marchandife  qui  reftera  de  celle 
qui  aura  été  apportée  par  l'un  des  Aflbciés  ,  fera 
partagée  entre  eux  fuivant  les  parts  &  portions 
qu'ils  auront  dans  la  Société  ;  ou  bien  fi  celui  qui 
les  a  apportées ,  devra  les  reprendre  pour  le  prix 
mentionné  dans  Ion  inventaire  ;  ou  bien  fuivant  le 
prix  qui  fera  pour  lors  arbitré  à  leur  jufte  valeur  , 
comme  ayant  pu  diminuer  de  prix  pendant  le  tems 
qu'a  duré  la  Société.  Il  eft  néceffaire  de  favoir  ces 
chofes  ,  afin  qu'il  y  ait  un  article  dans  l'acte  des  vo- 
lontés des  contractans  ,  pour  éviter  les  procès  qui 
pourroient  furvenir  dans  la  féparation  des  Aflbciés , 
laquelle  fe  fait  bien  fouvent  avant  le  tems  porté 
par  l'acte  de  Société  ,  ainfi  qu'il  eft  arrivé  plufieurs 
fois  ,  fur  de  pareilles  queftions. 

Il  faut  que  toutes  Sociétés  foient  rédigées  par 
écrit  par  devant  Notaires.  Ces  fortes  d'actes  fe  font 
ordinairement  fous  fignature  privée  ;  mais  il  fera 
mieux  de  les  faire  reconnoître  par  devant  Notaire , 
pour  deux  raifons  ;  la  première  eft  que ,  fi  après  la 
diflblution  de  la  Société  il  arrivoit  quelque  contef- 
tation  entre  les  Aflbciés  ,  héritiers  ou  ayans-caufe  , 
l'acte  de  fociété  ne  feroit  point  fujet  à  reconnoif- 
fance  ,  ni  trouvé  fufpeft  de  faux ,  ou  d'y  avoir  aug- 
menté aucun  article  depuis  la  poflëffion  d'icelui  :  la 
féconde  ,  eft  qu'un  acte  fous  fignature  privée  n'eft 
point  fufceptible  d'hypothèque.  Ainfi  l'acte  de  So- 
ciété étant  reconnu  par  devant  Notaires  ,  les  Aflb- 
ciés auront  hypothèque  du  jour  de  cette  reconnoif- 
fance  ,  fur  tous  les  biens  meubles  &  immeubles  de 
l'un  &  de  l'autre  pour  l'exécution  des  conditions 
mentionnées  dans  la  Société.  Après  que  l'acte  aura 
été  figné  &  reconnu  pardevant  Notaire  (  fi  bon 
femble  aux  Aflbciés  )  il  doit  s'en  faire  un  extrait  que 
les  Aflbciés  feront  enregiftrer  au  greffe  de  la  Jurif- 
didt ion  Confulaire ,  s'il  y  en  a  aux  lieux  où  fe  fera 
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la  Société  ;  ainfi  que  le  commerce  convenu  entre 
les  Aflbciés  :  finon  au  greffe  de  la  Jurifdiclion  Royale 
ou  de  celle  du  Seigneur  ;  pour  être  ledit  extrait  in- 
féré dans  un  tableau  expoîé  en  lieu  public.  Il  eft  né- 
ceffaire que  tous  les  Marchands  &  Négocians  fâ- 
chent la  raifon  des  Sociétés ,  pour  plus  grande  fureté 
de  leur  commerce ,  &  de  ï'expofition  de  leurs  de- 
niers fur  la  place.  C'eft  ce  que  produit  l'extrait 
regiftré  au  Greffe ,  &  expofé  en  lieu  public ,  afin 
que  perfonne  n'en  prétende  caufe  d'ignorance  :  on 
connoît  alors  ceux  qui  compofent  les  Sociétés ,  &C 
à  qui  on  a  affaire  :  ainfi  perfonne  ne  fera  déçu  ni 
trompé.  L'extrait  de  l'acte  de  Société  doit  être  figné 
des  Aflbciés  ;  ou  de  ceux  qui  feront  intervenus  en 
l'acte ,  en  vertu  de  leurs  amis ,  pour  y  confentir  : 
&  il  doit  contenir  les  noms  ,  furnoms ,  qualités  ,  & 
demeures ,  des  Aflbciés  ;  les  claufes  extraordinaires, 
s'il  y  en  a  ;  &  le  tems  qu'elle  doit  commencer  & 
finir.   Pour  les  autres  conditions  qui  regardent  le 
fonds  capital  que  chacun  doit  apporter  en  la  So- 
ciété ,  ou  celles  qui  regardent  les  parts  &  portions 
qu'ils  y  ont ,  &  autres  conditions  qui  ne  regardent 
point  le  public  ;  il  n'eft  pas  néceffaire  qu'elle  foient 
mifes  dans  l'extrait  :  n'étant  pas  raifonnable  qu'elles 
foient  connues  de  tout  le  monde.  Mais  fi  l'un  des 
Aflbciés  demeuroit  à  Lyon ,  pour  le  fait  du  com- 
merce de  la  compagnie ,  pour  l'achat  ou  pour  la 
vente  de  la  marchandife  ;  il  faudroit  aufli  que  l'ex- 
trait de  la  Société  fût  enregiftré  au  Greffe  de  la 
Confervation  de  Lyon  :  car  il  faut  que  les  ftipii- 
lations  qui  regardent  le  public  foient  connues  aux 
endroits  où  les  Aflbciés  font  actuellement  demeu- 
rans ,  afin  que  les  Négocians  ne  puiffent  pas  être 
furpris  dans  leurs  négociations.  Ils  doivent  donc 
avoir  connoiflance  du  nombre  des  Aflbciés  qui  leur 
feront  obligés  &  garans ,  folidairement  avec  celui 
de  la  Société  qui  négociera  avec  eux  ,  &  des  autres 
ftipulations  qui  regardent  le  public.  Dans  tous  les 
actes  qui  fe  font  par  l'un  des  Aflbciés ,  pour  em- 
prunt ,  achat  de  marchandife ,  vente  d'icelle ,  &C 
toute  autre  chofe  ;  quand  il  figne  ,  par  exemple  , 
Pierre  Jacques  ,  &  Compagnie;  tous  les  Aflbciés  y 
font  obligés  folidairement. 
Poye^  Associés. 

S  O  D 

.SODA.  Foyci  Soude. 

S  O  I 

SOIE;ouSOYE.  Produftion  d'Infecte.  Con- 
fultez  l'article  Ver  à  Soie. 

Soie:  Terme  d'Ecuyer.  Voyez  Seime. 

SOIF  immodérée.  Sentiment  caufé  par  une  fi 
grande  féchereffe ,  qu'elle  porte  à  boire  inceffam- 
ment. 

Elle  tire  fon  origine  de  caufe  interne  ou  externe. 
Si  fa  caufe  eft  interne ,  elle  vient  de  l'eftomac  ,  du 
poumon  ,  de  l'cefophage  ,  des  reins  ,  &c  ;  d'une 
intempérie  généralement  chaude  &  féche  ,  d'une 
acrimonie  bilieufe.  Cette  Soif  eft  un  desfymptômes 
de  la  phrénéfie ,  de  la  manie  ,  &  des  pallions  vio- 
lentes. 

Si  la  caufe  de  la  Soif  eft  externe  ;  elle  vient  par 
l'ardeur  du  foleil ,  par  un  grand  travail ,  le  chagrin  , 
l'excès  du  vin  &  des  viandes  falées  &  épicées  ;  ou 
par  une  forte  médecine ,  un  poifon  ,  une  piquûre 
ou  morfure  venimeufe  ,  ou  pour  avoir  beaucoup  bu 
à  la  glace ,  ou  avoir  demeuré  long-tems  fans  boire. 

Si  la  Soif  eft  excitée  par  la  bile ,  on  s'en  apper- 
çoit  à  l'amertume  de  la  bouche.  Si  la  falive  eft  falée» 
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la  caufe  de  la  Soif  eft  une  pituite  de  la  mêiïie  qualité. 
Si  la  Soif  vient  des  poumons ,  on  fent  une  petite 
•fièvre  ;  on  crache  du  fang  ;  &  on  a  de  la  peine  à  ref- 
■pirer-  Si  elle  vient  des  reins  ,  il  prend  à  tout  mo- 
ment des  envies  d'uriner.  Vient-elle  du  foie ,  on  eft 
pâle,  &  les  urines  font  jaunes.  Quand  on  a  une 
©bftrucfion  au  mefentere ,  plus  on  boit  plus  on  eft 
altéré. 

La  Soif  immodérée  ,  dans  un  fébricitant  dont  le 
corps  eft  extrêmement  aride  ,  eft  un  mauvais  prc* 
noftic. 

Si  la  Soif  vient  à  ceffer ,  que  la  fièvre  continue  , 
«511e  la  langue  foit  féche  &  noire  ;  c'eft  une  marque 
que  le  fentiment  s'éteint. 

A  l'égard  de  ceux  qvii  ont  accoutumé  de  boire  la 
nuit ,  s'ils  dorment  après ,  c'eft  un  bon  figne.  Mais 
on  prétend  qu'ils  deviennent  hydropiques  ou  meu- 
rent fubitement  s'ils  ne  peuvent  point  s'endormir 
après  avoir  bu. 

Si  on  fouffre  la  Soif  &  qu'on  ne  boive  bas  en  fe 
mettant  au  lit ,  on  le  porte  beaucoup  mieux  le  len- 
demain. 

Celui  qui  aura  pris  médecine  ,  &C  qui  boira  avant 
qu'elle  ait  opéré  ,  ne  manquera  prefque  pas  de 
Vomir. 

Quand  nous  avons  grande  Soif  &  grande  faim , 
il  faut  prendre  une  plus  grande  quantité  d'alimens  ; 
tant  pour  détremper  le  chyle  afin  qu'il  fermente 
mieux  dans  les  vifceres  ,  que  pour  lui  fervir  de  vé- 
hicule &  le  porter  plus  facilement  dans  la  maffe  du 
fang. 

Remèdes  contre  la  Soif. 

1.  Voyez   TlSANNE;    &C    Chaleur   </'En- 

,TR  AILLES. 

2.  Pour  guérir  la  Soif  qui  viendra  de  V  obftruUion 
■du  mefentere;  on  boira  à  jeun  pendant  plufieurs 

{'ours ,  d'une  tifanne  apéritive  :  &  les  matins  ,  de 
>onne  eau  pure  ,  pour  appaifer  la  Soif  qui  pro- 
viendra des  reins. 

Quant  à  celle  qui  fera  caufée,  foit  par  le  poifon, 
foit  par  une  piqitûre  ou  morfure  venimeufe ,  ou  par 
clés  chofes  falées  &C  poivrées  ,  ou  par  un  remède  vio- 
lent :  on  procurera  d'abord  le  vomiffement;  on 
donnera  enfuite  des  cordiaux  ;  on  fera  ufer  des 
firops  de  limons  ,  de  grofeilles  ,  de  grenades  ,  d'é- 
pine-vinette  ;  on  indiquera  l'ufage  du  petit  lait  ;  on 
fera  boire  de  la  tifanne  de  chicorée ,  d'ozeille ,  de 
nénuphar  ;  &  on  donnera  de  la  caffe  dans  une  dé- 
coction de.  tamarins. 

Pour  la  Soif  caufée  par  une  pituite  falée  &  pu- 
tride ;  on  purgera  avec  le  catholicon  double  ,  ou  le 
diaphenic  ,  ou  la  confection  hamech  ;  on  fera  ufer 
de  tifanne  d'orge ,  avec  de  la  crème  de  tartre  ,  ou 
de  l'efprit  de  fourre. 

Si  i'altération  vient  des  poumons  ,  de  Ceftomac , 
ou  de  l'œfophage  ;  fi  vous  êtes  à  la  campagne  ,  mâ- 
chez des  feuilles  d'alleluia ,  de  celles  d'épine-vinette , 
ou  de  l'écorce  de  dulcamara  :  mais  n'avalez  pas  la 
falive  que  cette  écorce  vous  fera  venir  dans  la  bou- 
che. Vous  pourrez  encore  mâcher  des  racines  ré- 
centes du  polypode  ;  elles  ont  un  goût  de  régliffe  , 
6i  humeûent  beaucoup  la  bouche. 

3.  Si  vous  êtes  fort  échauffe  ,  &  enfuite  bien 
altéré  ;  féchez-vous  premièrement ,  prenez  une  che- 
mife  bien  chaude  ,  encore  que  vous  ne  fumez  que 
moite  ;  chauffez-vous  enfuite  à  un  feu  clair  ,  dans  un 
endroit  où  le  vent  ne  donne  point  fur  vous.  Après 
quoi ,  buvez  deux  ou  trois  doigts  de  bon  vin  pur  , 
qui  ne  foit  pas  trop  frais  ;  &  gardez-vous  de  boire 
de  l'eau  fraîche ,  de  peur  de  quelque  accident  fâ- 
cheux. 
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4.  La  langue  fe  trouvant  chargée  de  pituite  falée ,  * 
râclez-la  avec  une  cuiller  d'argent  ;  finon ,  prenez 
un  linge  net  &  rude  ,  avec  lequel  vous  la  frotterez  -3 
&£  fi  vous  n'avez  pas  beaucoup  de  peine  à  vomir , 
mêlez  un  peu  d'huile  d'olives  avec  une  écuellée 
d'eau  tiède  ,  que  vous  avalerez  pour  provoquer  le 
vomiffement  &  vous  décharger  ainfi  l'eftomac  de 
l'humeur  qui  caufe  la  Soif. 

5 .  Vous  pouvez  aufli ,  étant  extraordinairement 
altéré  ,  vous  rincer,  la  bouche  avec  du  vin  un  peu 
âpre  ;  ou  avec  de  l'oxycrat ,  ou  du  fuc  d'ofeille  :  fi 
ce  n'eft  que  vous  aimiez  mieux  rouler  dans  votre 
bouche  l'os  triangulaire  &  plat  qui  eft  dans  la  tête 
des  carpes ,  ou  celui  qui  fe  trouve  dans  la  tête  des 
limaces. 

6.  Pour  ôter  la  Soif  qui  procède  de  la  chaleur 
de  l'air  ,  il  fuffit  foùvent  de  tenir  dans  la  bouche  du 
cryftal ,  du  corail ,  de  l'argent  pur ,  du  fucre  blanc , 
ou  un  caillou  qui  a  un  peu  demeuré  dans  l'eau  froide 
de  fontaine. 

7.  Le  julep  de  rofes ,  ou  de  violettes ,  avec  de 
l'eau  ;  la  racine  de  régliffe  ,  tirée  récemment  de 
terre ,  &  mangée  &c  bue  avec  de  l'eau  ;  appaifent  la 
Soif. 

8.  A  l'égard  de  celle  qui  vient  de  féchereffe ,  il 
eft  bon  de  fe  laver  la  bouche  avec  de  l'eau  froide. 

9.  Les  figues  nouvelles  ,  les  noyaux  de  pin ,  les 
feuilles  de  pourpier  mifes  fous  la  langue  ,  les  fraifes  , 
poires ,  prunes  ,  cerifes ,  pépins  de  grenades ,  lai- 
tues ,  femences  de  concombres ,  le  pain  trempé  dans 
de  l'eau  froide  &  pris  avec  du  vin  :  modèrent  fenfi- 
blement  la  chaleur  accidentelle ,  &  éteignent  la  Soif. 

10.  Quand  on  fait  un  exercice  violent,  durant  de 
grandes  chaleurs ,  on  fent  quelquefois  une  pefanteur 
d'eftomac  &  un  étouffement  qui  ôtent  toutes  les  for- 
ces. On  eft  fur  le  champ  foulage  &  même  guéri 
(  ainfi  que  défaltéré  ) ,  par  une  cuillerée  de  liqueur 
forte.  Un  verre  de  bonne  bierre  forte  peut  aufli  pro- 
duire cet  effet. 

Remèdes  contre  la  Soif  de  la  Fièvre  Tierce. 

Faites  tremper  dans  du  vin  blanc ,  de  la  racine  de 
parelle  ;  ou  des  feuilles  d'ofeille  ronde ,  des  feuilles 
de  pourpier  ou  de  joubarbe  ;  ou  des  graines  pelées 
de  concombre  :  &  donnez  de  ce  vin  au  malade. 
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SOL:  Terme  d'agriculture.  Voyez  Terre. 

Sol:  Terme  de  Jurifprudence.  Aire  ,  fuperficie 
de  la  terre ,  fur  laquelle  on  bâtit.  C'eft  le  rez-de- 
chauffée.  Un  créancier  du  Sol  qui  a  vendu  la  place 
pour  bâtir ,  eft  plus  privilégié  que  celui  qui  a  fourni 
les  deniers  pour  le  bâtiment  qui  eft  deffus.  La  Cou- 
tume de  Paris  dit ,  Qui  a  le  Sol,  c'eft-à-dire  la  pro- 
priété d'un  fonds ,  d'un  héritage ,  aie  dejfous  &  le  def- 
fus ,,s'il  n'y  a  titre  contraire. 

S  O  L  A  N  U  M.  Foye{  Raisin  de  Renard  : 
Morelle  :  Alkekenge  :  Belladona. 

SOLE:  Saifon  ;  ou  Roie  :  Termes  d'Agricul- 
ture. Etendue  de  terre ,  deftinée  à  une  certaine  cul- 
ture. On  dit  la  Sole  des  Blés  ;  des  Aveines  ;  &c  : 
Divifer  des  terres  par  Soles.  Chaque  Sole  eft  le 
tiers  des  terres  d'une  ferme ,  quand  la  totalité  eft 
partagée  en  trois  ;  enforte  que  de  quatre-vingt  dix 
arpens,  trente  font  chaque  année  mis  en  froment, 
trente  autres  en  aveine  ou  autres  menus  grains ,  & 
le  refte  en  jachères.  Où  cet  ufage  eft  établi ,  le  Fer- 
mier ne  peut  pas  en  changer  l'ordre  :  ce  qu'on 
nomme  DeJJ'oler;  ou  Defjaifonncr.  Voyez  Dessolfr. 

De  fort  habiles  Cultivateurs  penfent  qu'il  n'eft 
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point  néceffaire  de  changer  de  terre  les  plantes , 
d'une  année  à  l'autre  ;  par  exemple  mettre  de  Ta- 
verne dans  la  terre  qui  a  porté  du  froment  l'année 
précédente  :  pourvu  que  Ton  ait  foin  de  bien  culti- 
ver la  terre.  On  pourroit  même  alléguer  nombre 
d'exemples  de  froment  qui  a  très-bien  réuffi  dans 
une  même  terre ,  plufieurs  années  de  fuite ,  fans  au- 
cune interruption.  On  convient  néanmoins  que , 
fuivant  la  pratique  ordinaire  d'Agriculture  ,  il  y  a  de 
l'avantage  à  femer  fucceffivement  différentes  plantes 
dans  une  même  terre  :  tant  à  caufe  de  la  quantité 
de  nourriture  ,  néceffaire  à  certaines  plantes  ;  que 
pour  la  délkateffe  de  quelques-unes  ,  &C  la  quantité 
de  labours  que  chaque  plante  exige. 

On  pourroit  encore  mettre  toujours  du  froment 
dans  une  même  terre  ;  pourvu  qu'on  ne  l'enfemen- 
çât  que  tous  les  deux  ans ,  &C  qu'on  la  laiffât  vuide 
une  année  pour  avoir  le  tems  de  lui  donner  quatre 
labours.  Moyennant  quoi  on  n'en  auroit  jamais  que 
de  bonnes  récoltes. 

Enfin  ,  comme  on  remarque  fouvent  qu'une  par- 
tie des  terres  d'une  groffe  ferme  eft  très-propre 
pour  le  froment ,  pendant  qu'une  autre  n'eft  bonne 
que  pour  les  menus  grains  ;  dans  ce  cas  un  proprié- 
taire feroit  l'avantage  de  fon  Fermier ,  en  lui  per- 
mettant de  déranger  les  Soles  pour  les  employer  à 
produire  Teipece  de  grain  qu'il  faura  par  expérience 
y  mieux  réufïïr. 

SOLE:  Corne  dure  iltuée  fous  la  fourchette  du 
pié  d'un  Cheval ,  &  qui  tapiffe  tout  le  deffous  du 
pié.  Voye^  l'article  Cheval:  Dessoler: 
Sol  le. 

SOLE:  PoilTon  de  Mer ,  allongé  à-peu-près  en 
ligne  droite  .fort  plat  ;  &  qui  eft  un  manger  exquis. 

Le  plus  miple  Apprêt  de  la  Sole ,  &  qui  eft 
en  même  tems  le  meilleur  &  le  plus  fain ,  eft  de  la 
■fiire.  Comme  fa  chair  eft  très-ferrée  ,  elle  prend 
peu  de  friture. 

2.  On  peut ,  après  qu'elle  eft  frite ,  la  mettre  en 
ragoût. 

3 .  Cuite  au  court-boulUon ,  elle  eft  encore  excel- 
lente à  manger  à  l'huile ,  ou  avec  une  fauffe  blan- 
che. 

4.  On  la  fait  mariner  ;  puis  rôtir  fur  le  gril. 

5.  Voyez  Tourte  de  Soles.  Anchois. 
SOLE:  Pièce  de  Charpente.  Voye{  Soles. 
SOLEIL.  Aftre  lumineux  ,  qui  communique 

fa  lumière  aux  autres  planètes.  On  a  vu  dans  l'arti- 
cle Air,  l'influence  du  Soleil  fur  l'air  qui  nous  en- 
vironne. Fbyei  encore  Pluie;  &  Présages. 
Cet  Aftre  contribue  à  mûrir  les  mottes  de  terre  ex- 
pofées  à  fon  action  ;  mais  il  durcit  l'argille.  Sa  force, 
durant  l'Eté  ,  mûrit  les  grains ,  les  fruits ,  le  jeune 
bois  ;  féche  promptement  l'herbe  coupée ,  &  toutes 
les  fubftances  humides  ;  tarit  les  eaux  ftagnantes  ; 
occafionne  plus  ou  moins  de  fermentation  dans  les 
corps  qu'elle  frappe  ;  &  échauffe  quelquefois  jufqu'à 
rôtir ,  exciter  de  la  flamme ,  &  réduire  en  cendres  , 
par  l'intermède  des  miroirs  &  des  verres  qui  ont  un 
foyer.  Un  mouvement  fi  violent  détruiroit  les  plan- 
tes ,  fi  les  rofées ,  les  pluies ,  &  les  arrofemens  ne 
réparoient  les  pertes  qu'il  y  occafionne.  On  a  cou- 
tume d'attribuer  en  partie  à  des  Coups  de  Soleil  la 
Nielle  proprement  dite  :  Voyez  le  Traité  de  la  Cuit, 
des  Terres ,  de  M.  Duhamel,  T.  II,  p.  164.  Il  pa- 
roît  plus  vrai  que  de  ces  coups  ,  furvenus  après  de 
grandes  pluies ,  peuvent  échauder  le  blé  :  Voyez  le 
même  ouvrage,  T.  II,  p.  273-4.  Nous  avons  en- 
core obfervé  d'après  cet  illuftre  Auteur  ,  dans  notre 
premier  Volume,  p.  161  ,  col.  2 ,  qu'un  coup  de  So- 
leil vif  peut  occafionner  un  bourfoufflement.  local 
dans  quelque  partie  des  arbres  :  &  nous  y  en  avons 
indiqué  un  bon  préfervatif. 
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Confulte^  nos  articles  Ava  n  c  e  R  les  Plantes  : 
Exposition:  &  chacun  de  ceux  qui  traitent 
de  la  Culture  refpecnve  des  diverfes  Plantes. 

SOLEIL:  Plante.  Confultez le  mot  Tour- 
nesol. 

S  O  L  E  N.  Coquillage  un  peu  plus  long  que  le 
doigt ,  &c  gros  comme  le  pouce  ;  compofé  de  deux 
pièces  jointes  enfemble  par  un  bout,  creufées  en 
forme  de  gouttière  voûtée  par-deffus ,  minces ,  re- 
préfentant  enfemble  un  étui  ou  petit  coffre  ;  polies, 
luifantes ,  de  couleur  blanche  ou  bleuâtre  en-dehors, 
blanches  en-dedans.  Il  y  en  a  de  diverfes  efpeces. 
Ces  coquillages  fe  trouvent  communément  fur  le  fa- 
ble des  rivages  de  la  mer.  Ils  enferment  un  petit 
poiffon  de  leur  même  figure  ;  lequel  quand  il  veut 
prendre  fa  nourriture ,  pouffe  fa  tête  dehors  par  le 
bout  qui  n'eft  point  joint  ;  &  la  retire  comme  fait  la 
tortue. 

Ce  poiffon  eft  bon  à  manger.  On  s'en  fert  pour 
guérir  les  vapeurs. 

.  Voyez  Coutelier;  dans  le Dicl.  d'Hijl.  Na- 
tur.  de  M.  de  Bomare  :  &  le  comparez  avec  la  Con- 
chyliologie de  M.  d'Argenville  ,  pp.  127,  130,  139, 
178,338-9,340-1-2-3,390. 

SOLES-:  Terme  de  Charpenterie.  On  appelle 
ainfi  toutes  les  pièces  de  bois  pofées  de  plat ,  qui 
fervent  à  faire  les  empatemens  des  machines  ,  com- 
me de  grues  ,  engins ,  &c.  On  les  nomme  Raci- 
naux,  quand  au  lieu  d'être  plates  ,  elles  font  pres- 
que quarrées. 

S  O  L I  N  S.  Ce  font  les  bouts  des  entre-voux  des 
folives  ,  fcellées  avec  du  plâtre  fur  les  poutres  ,  fa- 
blieres ,  ou  mufS. 

Ce  font  auffi  les  enduits  de  plâtre  ,  faits  pour  re- 
tenir les  premières  tuiles  d'un  pignon. 

SOLIVE:  Terme  de  Charpenterie  &  d'Architec- 
ture. C'eft  une  pièce  de  bois  de  brin  ou  de  fciage  , 
dont  on  peuple  les  planchers.  Il  y  en  a  de  plufieurs 
groffeurs ,  félon  la  longueur  de  leur  portée. 

Une  Solive  de  Brin  eft  faite  de  tout  l'arbre 
équarri  fimplement ,  &  non  fcié.  Voye^  Brin. 

La  Solive  Payante ,  eft  celle  de  bois  de  brin ,' 
qui  fait  la  largeur  d'un  plancher  fans  poutre.  Voye^ 
Soliveau. 

On  nomme  Solive  de  Sciage ,  celle  qui  eft  dé- 
bitée dans  un  gros  arbre  fuivant  fa  longueur. 

Les  Solives  d'Enchevêtrure  font  les  deux  plus 
fortes  Solives  d'un  plancher  ;  qui  fervent  à  porter 
le  chevêtre ,  &  font  ordinairement  de  brin. 

On  donne  auiîî  ce  nom  aux  plus  courtes ,  qui  font 
affemblées  dans  les  chevêtres. 

Dans  les  Ventes  ,  on  fait  débiter  de  cinq  à  fix 
pouces  de  groffeur  les  Solives  de  fciage.  Leur  lon- 
gueur eft  arbitraire  :  on  en  débite  cependant  de 
plus  longues  les  unes  que  les  autres.  Pour  être  bon- 
nes ,  il  faut  qu'on  en  ait  choifi  les  bois  bien  forts  ;  à 
caufe  des  fardeaux  qu'elles  font  obligées  de  rappor- 
ter. Les  Solives  de  brin  ont  feulement  depuis  fept 
jufqu'à  neuf  pouces  de  groffeur  ;  &  depuis  quinze 
pies  jufqu'à  trois  toifes  ou  trois  toifes  &  demie  de 
longueur.  De  telles  pièces  font  fort  recherchées  : 
&  tout  Marchand  ne  doit  point  négliger  d'en  faire 
provifion  ;  étant  à  préférer  à  celles  qui  font  de 
fciage. 

Voye^  Aubier.  Confultez  auffi  le  Traité  de. 
PExplôitation  des  Bois  ,  donné  par  M.  Duhamel  du 
Monceau,  en  1765  ,  Paris,  Guerin  &  Delatour, 
a  vol.  i/z-40. 

SOLIVEAU.  Moyenne  pièce  de  bois  ,  d'en- 
viron cinq  à  fix  pouces  de  gros  ;  plus  courte  qu'une 
folive  ordinaire. 

SOLIVEAUX  Pafans.  Confultez  l'article 
Brin. 
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SOLLE:  Terme  de  Vénerie.  C'eft  le  milieu  du 
deffous  du  pié  des  greffes  bêtes.  Voye^  Sole. 

SOLOMON'i  Seal.  Voye{  Sceau  deSa* 
lomon. 

SOLSEQUIUM.  Voyt{  Chicorée,  n.  i. 

SQLSI-RORA.  Voyei  Ros-solis. 

S  O  M 

SOMMAGE:  Terme  de  Coutume.  Droit  Ser- 
■gneurial,  dont  on  s?acquite  par  fervice  de  cheval 
&  bêtes  de  fomme  ;  comme  font  plufieurs  Vavaf- 
foreries  tenues  pour  vilains  ou  ruftiques  fervices* 

SOMMAGERw  Futaille.  Voyez  au  mot 
Sommier. 

SOMMÉE:  Terme  d'Agriculture,  Voyez  S  A  U- 

MÉE. 

SOMMÉES  :  Terme  de  Fauconnerie..  Se  dit  des 
pennes  du  faucon  ,  qui  ont  entièrement  pris  leur 
croît.  On  dit ,  par  exemple  ,  les  pennes  de  cet  oifeau 
font' toutes  Sommées. 

SOMMEIL.  C'eft  une  fufpenfion  des  fens, 
tant  intérieurs  qu'extérieurs  ;  qui  eft  inftituée  de  la 
nature  pour  le  repos  &  le  rétabliffement  des  forces 
de  tous  les  animtux.  En  général ,  on  peut  comparer 
le  Sommeil  au  repos  :  il  répare  cependant  les  forces 
beaucoup  plus  efficacement ,  &  affeâe  davantage  le 
cerveau.  Si  le  Sommeil  eft  renfermé  dans  de  juftes 
bornes ,  les  actions  vitales  en  reçoivent  une  nou- 
velle énergie ,  les  organes  des  fens  font  plus  tendus 
&C  plus  vifs ,  &  il  fe  fépare  une  quantité  de  fuc  nerveux 
fuffifante  pour  fubvenir  à  tous  les  befoins  dans  l'pc- 
cafion.  Si  au  contraire  le  Sommeil  excède  les  limi- 
tes que  lui  preferivent  l'âge  ,  le  fes(e  ,  les  tempéra- 
jmens ,  la  faifon  ,  le  tems  ,  la  nature  des  travaux  ; 
fes  effets  font  préjudiciables  :  alors  la  chaleur  natu- 
relle diminue  fenfiblement ,  le  fang  devient  plus  fé- 
-  jeux ,  &  chargé1  d'un  grand  nombre  de  parties  qui 
devroient  être  enlevées  par  les  fécretions  ,  tous  les 
mouvemens  s'exécutent  avec  moins  de  facilité  &  de 
foupleffe ,  les  fens  font  engourdis  ;  &  l'ame  affoiblie 
par  la  pareffe  languit  dans  une  oifiveté  dont  elle  ne 
peut  fe  retirer  par  elle-même.  Auffi  Platon  difoit-il 
qu'un  trop  long  Sommeil  nuifoit  autant  à  l'ame 
qu'au  corps.  C'eft  pourquoi  il  fe  levoit  de  grand  ma- 
tin ,  &  ne  dormoit  que  le  tems  qu'il  falloit  pour  évi- 
ter les  maux  qu'entraîne  avec  foi  une  trop  longue 
veille.  Plus  on  fatigue ,  plus  on  a  befoin  de  repos. 
En  conféquence  de  cette  maxime ,  on  voit  de  favans 
Médecins  foutenir  que  les  gens  de  Lettres  doivent 
dormir  plus  longtems ,  que  ceux  qui  exercent  davan- 
tage leurs  corps  que  leurs  efprits  :  obfervant  néan- 
moins que  ce  Sommeil  ne  foit  pas  trop  prolongé. 

Pour  procurer  le  Sommeil  ;  fans  crainte  d'aucun 
accident  fâcheux. 

i.  Prenez  des  têtes  de  pavot  vertes  ,  récen- 
tes ,  &  dépouillées  de  leurs  fleurs.  Tirez-en  l'ex- 
trait fans  ébullition  :  quatre  onces  de  ces  têtes 
vous  donneront  cinq  gros  d'un  extrait  folide  ;  dont 
il  ne  faut  prendre  que  deux ,  trois ,  ou  quatre  grains, 
fuivant  le  tempérament  du  malade ,  &  le  caraftere 
de  la  maladie. 

2.  Prenez  onguent  rofat ,  &  populeum  ,  de  cha- 
cun une  once  ;  extrait  liquide  d'opium  ,  une  dragme  ; 
huile  de  femence  de  jufquiame  tirée  par  expreffion , 
deux  dragmes.  Agitez  &  mêlez  bien  ces  drogues 
eniemble  jufqu'à  ce  qu'elles  loient  liées  ;  &  gardez 
ce  Uniment ,  pour  l'appliquer  fur  le  front ,  &  fur 
les  tempes  :  il  calme  la  trop  grande  agitation  des 
efprits  ,  procure  le  Sommeil ,  &  appaife  les  gran- 
des douleurs  de  tête.  Voye^  Embrocation: 
Poudre  Somnifère  :  Lotion  :  Pilule: 
Dormir:  Narcotique. 
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SOMMELIER  d'une  Maifon.  C'eft  celui  qui 
a  la  garde  de  toute  la  vaiffelle  d'or  &c  d'argent  qu'on 
lui  met  entre  les  mains  ,  du  linge  de  table ,  de  la 
batterie  d'office  ,  &  de  tous  les  uftenciles.  C'eft  au 
Maître-d'Hôtel  qu'il  doit  rendre  bon  compte  de 
tout.  Il  a  auffi  le  foin  du  pain  ;  il  doit  le  recevoir  du 
Boulanger  ,  le  diftribuet  fuivant  les  ordres  du  Maî- 
tre-d'Hôtel ,  &  prendre  garde  qu'il  ne  s'en  faffe  au- 
cun dégât.  On  lui  donne  encore  la  clef  de  la  cave  ; 
il  a  foin  &  rend  compte  de  chacune  des  pièces  de 
vin  dont  il  a  la  direction ,  &  en  fait  la  diftribution 
à  ceux  qu'il  eft  ordonné  :  ce  qui  fe  pratique  ainfi.  Par 
exemple ,  un  muid  de  vin  doit  tenir  deux  cent  qua- 
tre-vingt pintes  ;  &  par  la  diftribution  il  n'en  d&it 
rendre  compte  que  de  deux  cent  foixante-cinq  tout 
au  plus  ;  à  caufe  qu'il  eft  diflribué  par  petites  me- 
fures  ,  &C  à  caufe  de  la  lie  :  par-là  on  ne  peut  le 
tromper  ,  ni  le  Maître-d'Hôtel.   Il  eft  auffi  de  fon 
office  de  favoir  faire  toutes  fortes  de  confitures  fé- 
ches  &  liquides ,  compotes ,  crèmes ,  bifeuits ,  maffe- 
pains ,  firops  ,  eaux ,  &  liqueurs.    C'eft  à  lui  à  met- 
tre le  couvert  ;  bien  rincer  ou  faire  rincer  les  verres  ; 
&  prendre  garde  à  ce  que  l'eau  déftinée  pour  boire 
foit  toujours  bonne ,  bien  propre  ,  &c  bien  nette. 
Enfin  ,  ayant  la  charge  de  la  vaiffelle  d'or  &  d'ar- 
gent ,  il  doit  la  faire  bien  nettoyer  foir  &  matin ,  la 
compter  tous  les  jours,  &  la  faire  ferrer  ;  Se  s'il  en 
manque   quelque  pièce ,  il  faut  qu'il  en  avertiffe 
auffitôt,  pour  en  faire  faire  la  perquisition  nécef- 
iaire. 

Cet  Officier  ne  peut  prétendre  que  les  gages  dont 
il  eft  convenu  en  entrant ,  avec  le  Seigneur  ou  fon 
Maître-d'Hôtel.  Quant  à  fes  droits  &  profits ,  c'eft 
le  treizième  du  pain  ,  qui  lui  eft  dû  par  k  Boulanger 
qui  en  fournit  la  maifon  ;  cependant  fh  lui  faifant 
faire  fon  devoir ,  &  tenant  la  main  à  ce  que  le  pain 
foit  du  poids  &  de  la  qualité  requifes  ,  fuivant  le 
marché  fait  avec  lui.  C'eft  encore  à  lui  qu'appar- 
tiennent les  lies  &  les  futailles  du  vin  confommé ,  Se 
dont  il  a  fait  la  diftribution.  Voilà  tout  ce  que ,  fans 
faire  tort  au  Seigneur ,  il  peut  légitimement  préten- 
dre ;  &  ce  qu'on  ne  peut  légitimement  lui  refufer  : 
attendu  que  c'eft  même  en  quelque  façon-  l'intérêt 
du  Seigneur  ,  &  que  cela  eft  attribué  à  cet  Officier 
pour  l'aider  à  fournir  à  fes  dépenfes  particulières. 
[  Cet  article  eft  tout  entier  de  M.  Chomel.  ] 

SOMMET:  Terme  de  Botanique.  Voyez  E  TA- 
MINE. 

SOMMIER:  Terme  £  Architecture.  Pierre  qui 
pofànt  fur  un  pié  droit ,  ou  fur  une  colonne ,  eft  en 
coupe  pour  recevoir  le  premier  claveau  d'une  plate- 
bande.  Voye^  Bander:  Architrave. 

Sommier:  en  Charpenterie.  C'eft  une groffe 
pièce  de  bois ,  qui  portée  fur  deux  piés-droits  de 
maçonnerie  ,  fert  de  linteau  à  une  porte  ou  à  une 
croifée. 

C'eft  auffi  la  pièce  de  bois  qui  portant  une  groffe 
cloche  ,  fert  de  bafe  à  la  hune  ;  &  aux  bouts  de  la- 
quelle font  attachés  les  tourillons  de  fer. 

Voye{ TRAVONS:BANDER:  S  e  U I L  </e Pont- 
levis. 

SOMMIERS  d'une  Futaille.   Ce  font  deux  ' 
Cercles  ,    dont  chacun  a  été  lié  féparément ,   &C 
qu'enfuite  on  lie  &  retient  tous  deux  enfemble. 

L'action  de  les  placer  fur  une  futaille,  fe  nomme 
Sommager. 

Voyez  l'Art  du  Tonnelier;  publié  en  1763  par 
M.  Fougeroux  de  Bondaroy ,  comme  faifant  partie 
de  la  Defcription  des  Arts  entreprife  par  l'Académie 
des  Sciences ,  de  Paris. 

SOMNIFERE.  Voyez  Narcotique: 
Sommeil;  Plantes  AJToupi famés. 

SON 


SON 

S  O  N  de  Froment.  Enveloppe  immédiate  du 
grain.  Voyt\  Froment,/.  141,  col.x:  Pain. 

Le  Son  de  farine  fe  mefure  ras  :  mais  on  le  rade 
Amplement  avec  la  main. 

SON  &  cor  du  gros  ton  :  Son  du  cor  du  grêle- 
Termes  de  Chaffe  ;  qui  défignent  le  Son  plus  ou 
moins  bas  ou  clair ,  que  l'on  exprime  du  cor.  Voyc{ 
Sonner. 

SONCHUS.  %«{Laiteron. 

SONNANT  (Etaim).  VoyezETAiM. 

Sonnant  (  Rendre  le  Plomb  ).  Voyez  l'ar- 
ticle Plomb. 

SONNER  un  mot ,  ou  deux ,  du  gros  ton. 
C'eft  quand  le  Piqueur  donne  le  lignai  à  quelqu'un 
de  fes  compagnons ,  pour  le  faire  venir  à  lui. 

SONNETTE:  Terme  de  Charpenterïe.  Ma- 
chine compofée  de  deux  montans  à  plomb  avec 
poulies ,  foutenus  de  deux  arcboutans  &c  d'un  ran- 
cher  ;  le  tout  porté  fur  un  afTemblage  de  foies  :  la- 
quelle machine ,  par  le  moyen  du  mouton  que  des 
hommes  enlèvent  à  force  de  bras  avec  des  cordages, 
fert  à  enfoncer  des  pieux  &  des  pilotis.  A  chaque 
corvée  que  ces  hommes  font  pour  frapper ,  on  leur 
crie  après  certain  nombre  de  coups  ,  au  renard , 
pour  les  faire  ceffer  en  même  tems  ;  &C  au  lard , 
pour  les  faire  recommencer. 


Foyei  ASSIMINIER. 


S  O  P 
S  O  P   {Saur)  ? 
&C 

S  O  P  (Sweet).  ' 

SOPE-ALOË.   Voyei  AloËS,b.  4. 
S  O  P  H  I  A  Chirurgorum.  Voyez  Ta  litron. 
SOPORATIF.  Voyei  Narcotique. 

S  O  R 

S  O  R  :  Terme  de  Fauconnerie.  Se  dit  d'un  oifeau 
dans  fa  première  année ,  où  il  porte  encore  fon  pre- 
mier pennage  qui  eft  roux.  Ce  terme  ne  fe  dit  point 
des  oifeaux  niais ,  ni  des  branchiers;  mais  feulement 
des  oifeaux  de  paffage. 

S  O  R  (  Harang).  Confultez  l'article  Harang. 

SORBET.  Voyez  Rob  As  Turcs. 

SORBIER.  Voyei  Cormier. 

S  O  R  B  1  E  R  des  Alpes.  Voyez  Alizier,«.  2. 

S  O  R  B  U  S.  Voye{  Cormier. 

S  O  R  B  u  S  Torminalis.  C'eft  l'AllIlER,s.i. 

S  O  R  E  T  (  Harang).  C'eft  la  même  chofe  que 
Harang  for. 

S  O  R  G  O  ;  Millet  d'Inde  ;  Millet  d'Outremer  ; 
ou  Grand  Millet  :  le  Milloco  ,  du  Bordelois.  Quel- 
ques-uns lui  donnent  auffi  le  nom  de  Blé  Barbu.  Ce 
genre  de  plantes  a  été  regardé  comme  appartenant 
au  Millet ,  par  beaucoup  d'habiles  Botaniftes.  Des 
obfervations  récentes  ont  décidé  pour  en  faire  un 
genre  féparé  :  attendu  que  fes  fleurs ,  au  lieu  d'être 
toutes  hermaphrodites ,  comme  dans  le  Millet;  font, 
les  unes  hermaphrodites  ,  &  les  autres  caraôérifées 
mâles ,  à  côté  de  celles-là.  Les  fleurs  mâles  ont  leur 
calyce  porté  fur  un  pétiole  :  au  contraire,  le  calyce 
des  hermaphrodites  n'a  point  de  pétiole  ;  &  il  eft 
applati  fur  une  de  fes  faces.  Voyez  M.  Adanfon , 
Familles  des  Plantes ,  T.  II,  p.  38.  Du  refte,  il  eft 
aifé  de  confondre  le  panicule  du  Sorgo  avec  celui 
du  Millet.  M.  Linnœus  a  appelle  Holcus  ce  nouveau 
genre  :  qui  eft  le  Melica  de  Dodonée.  Les  Anglois 
lui  donnent  une  dénomination  qui  répond  à  celles 
de  Blé  d'Inde  ,  &  Millet  d'Inde  {Indian  Millet;  In- 
dian  Corn). 

Ces  plantes  forment  des  tiges  hautes  de  cinq  à  fix 
pies ,  Se  fermes  comme  celles  des  rofeaux.  Leurs 
Tome  III, 
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feuilles  font  longues  de  plus  de  deux  pies,  larges 
d'environ  trois  pouces  à  leur  partie  moyenne ,  fem- 
blables  à  celles  des  plantes  graminées ,  mais  profon- 
dément creufées  en  gouttière.  Les  femences  font 
groffes,  arrondies;  les  unes 'noirâtres,  d'autres  jau- 
nes j  ou  tirant  fur  le  rouge. 

2..  Le  Dora  de  J.  Bauhin  porte  des  graines  blan- 
ches ,  longuettes ,  &  applaties.  Sa  tige ,  haute  com- 
me la  précédente  ,  forte  ,  greffe  &  noueufe ,  eft 
creufe ,  &  remplie  d'une,  fubftance  fucrée  :  c'eft  pour- 
quoi autrefois  on  a  cru  que  c'étoit  la  Canne  à 
Sucre. 

Culture. 

Il  faut  à  ces  plantes  un  Eté  chaud  ;  pour  que  leur 
graine  fe  perfectionne.  La  féchereffe  les  empêche 
de  profiter. 

Leur  culture  eft  la  même  que  celle  du  Millet.  Mais 
comme  elles  deviennent  plus  hautes  &  plus  étendues 
en  largeur,  que  lui,  il  faut  les  tenir  efpacées  à  un 
bon  pié. 

Ufages. 

On  donne  aux  oifeaux ,  tant  de  volière  que  de 
baffe-cour,  les  graines  du  n.i.  Il  y  a  des  Payfans 
qui  en  font  un  pain  ,  affez  fouvent  rougeâtre ,  *pe- 
fant ,  indigefte ,  6c  d'affez  mauvais  goût. 

SORTIR  du  fort:  Terme  de  Chaffe.  C'eft  lorf- 
qu'une  bête  débuche  de  fon  fort  ;  qui  eft  le  lieu  où 
elle  a  demeuré  pendant  le  jour. 

SORREL.  Voyei  Ozeille. 

SOU 

SOUCHE.  Tronc  d'un  vieux  arbre  coupé  à 
un  ou  deux  pies  de  terre.  On  dit  :  Arracher  une 
Souche.  Voyez  Etoc:  Essoucher:  S  o  u- 
chetage.  " 

Les  vieilles  Souches  ne  produifent  que  de  mau- 
vais bois. 

Baliveau  fur  Souche.  Voyez  BALIVEAU. 

On  dit  une  Souche  de  Vigne  ;  pour  dire  un 
Pié ,  un  Cep. 

Souche  de  cheminée.  C'eft  un  ou  plufieurs 
tuyaux  de  cheminée  enfemble  ,  qui  paroiffent  au- 
deffus  d'un  comble  ,  &  qui  ne  doivent  être  que  de 
trois  pies  plus  hauts  que  le  faîte. 

La  Souche  ronde ,  eft  un  tuyau  cylindrique, 
en  manière  de  colonne  creufe  ;  qui  fort  hors  du  com- 
ble :  comme  il  s'en  voit  quelques-unes  au  Palais  à 
Paris.  Ces  fortes  de  Souches  ne  fe  partagent  point 
par  des  languettes  pour  plufieurs  tuyaux  ;  mais  font 
accouplées  ou  groupées ,  comme  celles  du  Château 
de  l'Efcurial  à  fept  lieues  de  Madrid. 

SOUCHET:  en  Latin ,  Cyperus.  Genre  de 
plantes  Graminées  qui  n'a  point  de  pétales  ;  &  dont 
le  calyce  de  chaque  fleur  eft  une  feule  écaille  angu- 
leufe  par  le  dos.  Ces  fleurs  font  raffemblées  en 
épis  qui  forment  un  panicule  plus  ou  moins  applati. 
Au  bas  de  l'épi  font  quelquefois  deux  fleurs  avor- 
tées ,  dont  les  écailles  repréfentent  alors  une  forte 
de  calyce  commun  ,  tel  qu'on  en  obferve  dans  quel- 
ques autres  Graminées.  Dans  l'intérieur  de  chaque 
fleur  non  avortée  ,  font  deux  ou  trois  étamines  ;  & 
un  ftyle  divifé  en  deux  ou  trois  ftigmates  cylindri- 
ques. Ce  défaut  d'uniformité  influe  fur  la  figure 
des  femences  :  qui  font  petites  ,  aiguës  ;  triangulai- 
res lorfque  le  ftyle  a  été  divifé  en  trois  ;  &C  appla- 
ties ,  ou  à-peu-près  ovales ,  quand  il  n'y  a  eu  que 
deux  divifions. 

La  gaine  des  feuilles  de  ces  plantes  eft  entière  & 
fans  aucune  fente. 

LU 
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Les  tiges  font  ordinairement  triangulaire*  ,  & 
fans  nœuds  ou  articulations. 

Prefque  toujours  les  racines  font  à-peu-près  cy- 
lindriques ,  noueufes  par  intervalles ,  Se  creufes  dans 
ces  endroits  ;  enforte  qu'ils  reffemblent  à  de  petites 
-coupes. 

Efpects. 

1.  Cyperus  Milgatior  ,  panniculâ  Jparfd  Inû.  R. 
Herb.  Ce  Souchet  fe  trouve  à  la  campagne.  Sa  ra- 
cine, qui  a  quelques  tubercules  ,  eft  privée  de  goût 
Se  d'odeur.  Les  épis  font  raffemblés  en  panicule 
écarté  Se  renflé.  Ses  feuilles  font  larges. 

2.  Cyperus  odoratus  ,  radia  longâ  ;  Jîve  Cyperus 
Officinarum  C.  B.  Le  Vrai  Souchet,  ufité  en  Méde- 
cine. Il  vient  à  la  campagne  dans  des  endroits  ma- 
récageux, le  long  des  rivières.  Sa  racine  eft  lon- 
gue ,  affez  groffe  ,  rampante  ,  tortueufe ,  articulée , 
flexible ,  brunâtre  au-dehors  ,  cendrée  en-dedans  ; 
d'une  odeur  aromatique ,  douce ,  Se  gracieufe ,  qui 
approche  de  celle  du  nard  ;  Se  accompagnée  d'une 
faveur  un  peu  acre ,  aromatique ,  Se  affez  féche.  Les 
feuilles  font  longues ,  dures ,  terminées  en  pointe 
fine ,  Se  creufees  en  gouttière.  La  tige  eft  droite  , 
triangulaire  ,  haute  d'environ  deux  pies  ,  quelque- 
fois auffi  marquée  de  quatre  angles ,  Se  intérieure- 
ment pleine  de  moelle  blanche  :  à  fon  fommet  eft 
un  panicule  applati  Se  rouffâtre. 

3 .  Cyperus  rotundus ,  efculentus ,  angufiifolius  C.  B. 
Celui-ci ,  originaire  d'Efpagne ,  trace  beaucoup.  Sa 
feuille  eft  fort  étroite. 

Il  y  en  a  un  dont  les  feuilles  font  plus  larges  ;  Se 
les  tubercules  de  fes  racines  font  gros,  Se  blancs  en- 
dedans.  L'une  Se  1'autre  plantes  n'ont  point  d'odeur. 
Cette  dernière  eft  le  Traji  de  Vérone  Se  de  Venife. 
En  Afrique  on  la  nomme  Hab-alfdïm.  Voyez  De 
Lobel  Stirp.  Adv.  nova.,  p.  37-8. 

4.  Voye^  Papier. 

Ufages. 

On  vante ,  pour  la  Médecine ,  un  Souchet  aqua- 
tique ,  qui  nous  vient  de  Syrie  Se  d'Alexandrie. 
A  Ion  défaut ,  nous  nous  fervons  du  n.  2  ,  comme 
d'un  remède  fortifiant ,  modérément  aftringent ,  Se 
apéritif.  La  décoftion  de  fa  racine  dans  de  l'eau  eft 
diurétique  ,  emménagogue  ,  utile  aux  hydropiques 
&  aux  graveleux.  On  fait  des  fumigations  de  ces 
racines  pour  lever  les  obftruftîonsdu  foie,  ranimer 
l'action  de  ce  vifcere ,  Se  difliper  les  vents.  On  met 
cette  racine  dans  des  gargarifmes  deftinés  à  raffermir 
les  dents.  M.  Boerhaave  regardoit  le  Souchet  comme 
extrêmement  propre  à  rendre  le  ton  aux  fibres  de 
l'eftomac. 

On  mange ,  en  Efpagne  ,  les  tubercules  des  raci- 
nes du  n.  3 .  Mais  ceux  de  l'efpece  à  feuille  large , 
Se  que  nous  avons  dit  être  gros ,  ont  une  faveur 
plus  agréable.  Les  Vénitiens  Se  les  habitans  du  Véro- 
nefe  les  mangent  foit  cuits  foit  cruds ,  au  deffert. 
De  Lobel  dit  qu'on  y  en  recommande  l'ufage  dans 
les  fluxions  d'humeurs  acres  ;  Se  que  pour  cela  on 
en  fait  quelquefois  une  tifanne  où  Ton  ajoute  de  la 
graine  de  coriandre  ,  Se  un  peu  d'iris. 

Préparation  des  Racines  de  Souchet. 

Prenez  une  fuffifante  quantité  de  ces  racines ,  au 
printems  :  lefquelles  vous  mettrez  dans  une  cucur- 
bite  de  verre  ,  adaptée  à  fon  récipient  ;  y  mêlant 
une  fuffifante  quantité  d'eau.  Vous  diftillerez  à 
feu  gradué  ,  jufqu'à  faire  bouillir  ce  qui  eft 
dans  le  vaiffeau.  Et  lorfque  la  racine  fera  cuite  Se 


SOU 

molle  ,  vous  la  confirez  au  fucre  ;  pour  en  faire  un 
remède  propre  à  fortifier  l'eftomac.  Vous  pourrez 
auffi  battre  la  racine  dans  un  mortier  de  marbre  , 
fie  la  paffer  par  le  tamis  ;  pour  en  tirer  la  pulpe  , 
&C  en  faire  une  conferve.  L'eau  que  vous  aurez 
tirée  par  la  diftillation  de  la  racine  ,  étant  de  nou- 
veau diftillée ,  fournira  une  eau  fpiritueufe-  fie  un 
fel  volatil  dont  elle  eft  empreinte  ;  fie  qui  ont  une 
vertu  apéritive  pour  dégager  les  reins  Si  la  veffie  , 
du  phlegme  qui  ies  embarraffe. 

Extrait  des  Racines  de  Souches. 

Ayant  tiré  l'efprit  Se  l'eau  fpiritueufe  ,  vous  éva- 
porerez ce  qui  reftera  dans  le  vaiffeau  ,  jufqu'à  la 
confiftance  d'extrait  :  qui  retenant  la  vertu  de  ce 
qu'il  y  a  de  fixe  dans  cette  racine  ,  fortifie  particu- 
lièrement l'eftomac  ,  fie  aide  la  digeftion. 

Souchet  des  Indes ,  de  Malabar  ,  de  Baby- 
lone.  Voyez  Terre  Mérite. 

SOUCHETAGE.  Vifite  fie  recherche  que 
les  Marchands»,  ou  les  Officiers  de  la  Maîtrife ,  font 
faire  avant  l'exploitation  des  bois ,  pour  marquer 
les  arbres  qu'on  doit  abattre  ;  Se  après  l'exploi- 
tation ,  pour  connoître  fi  on  l'a  faite  fuivant  l'or- 
donnance. En  vérifiant  ainfi  les  fouches  qui  fe  trou- 
vent dans  les  ventes  ou  aux  environs ,  les  Marchands 
ne  font  pas  refponfables  des  délits  commis  par  le 
paffé  :  chacun  devant  feulement  répondre  de  tous 
ceux  qui  fe  commettent  au  fon  Si  à  l'ouie  de  la 
coignée  ,  durant  qu'il  fait  exploiter,  8e  jufqu'au  re- 
collement. 

Les  Experts  nommés  pour  faire  cette  vifite  font 
nommés  Soucheteurs. 

SOUCI:  en  Latin  ,  Caltha  ;  Se  Calendula  ; 
Marigold  en  Anglois.  Genre  de  plantes  ,  qui  porte 
des  fleurs  radiées.  Les  fleurons  femelles,  qui  bor- 
dent la  fleur  ,  ont  un  embryon  triangulaire ,  Se  urt 
ftyle  menu  dont  les  deux  ftigmates  font  courbes.  Le 
difque  de  la  fleur  eft  garni  de  fleurs  hermaphrodites, 
qui  font  des  tuyaux  découpés  en  cinq  parties  à  leur 
ouverture  fupérieure  :  en-dedans  de  chaque  tuyau 
font  cinq  étamines  furmontées  de  fommets  cylin- 
driques :  l'embryon  ou  ovaire ,  placé  fous  le  pétale, 
a  un  ftyle  fourchu.  Les  femences  font  tantôt  arron- 
dies ,  tantôt  faites  en  cœur  ,  courbées  en  arc  ,  ac- 
compagnées d'une  membrane  anguleufe  ,  Se  portées 
par  le  calyce  qui  eft  pour  lors  applati ,  à-peu-près 
orbiculaire ,  fie  dont  les  pointes  fe  rapprochent  en 
courbure  vers  les  femences. 

Efpeces. 

1.  Caltha  vulgaris  C.B.  Le  Souci  des  Jardins.  La 
couleur  de  fes  fleurs  varie  beaucoup.  Il  y  en  a  de 
Simple  ;  de  Double  ;  de  fort  Grand  Se  très-Dou- 
ble ;  les  uns  fie  les  autres ,  jaune  foncé  :  on  en  voit 
auffi  de  couleur  de  citron.  Certaines  monftrofités , 
dont  les  fleurs  donnent  immédiatement  naiffance  à 
d'autres  fleurs ,  font  diftinguées  en  Grandes  fie  Peti- 
tes. La  plupart  de  ces  différences  fe  foutiennent , 
dit  M.  Miller ,  quand  on  a  eu  foin  d'en  recueillir 
exactement  les  graines  fans  les  confondre,  Se  d'arra- 
cher avant  l'explofion  des  étamines  les  pies  dont  les 
fleurs  ne  font  pas  bien  franches  telles  qu'on  veut 
les  avoir. 

2.  Caltha  arvenfis  C.  B.  Cette  plante  ,  commune 
à  la  campagne  ,  dans  les  terres  enfemencées  ,  les 
vignes ,  Sec ,  forme  une  touffe  confidérable  fie  bran- 
chue ,  qui  s'élève  peu.  Ses  feuilles  font  plus  ou 
moins  larges  ,  velues ,  pleines  de  fuc ,  un  peu  termi- 
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nées  en  pointe,  arrondies  vers  leur  partie  moyenne  ; 
&:  fans  pédicules.  Toute  la  plante  eft  velue  ,  &  a 
une  odeur  affez  défagréable.  A  l'extrémité  des  bran- 
ches, naiffent  des  fleurs  ordinairement  jaune-pâles  , 
portées  par  de  longs  péduncules ,  &  dont  les  fleu- 
rons ainfi  que  les  pièces  du  calyce  font  étroits.  Les 
graines  font  armées  de  piquans  par-dehors.  La  ra- 
cine eft  annuelle.  Toute  la  plante  périt  après  le  tems 
de  la  maturation  des  femences. 

Culture. 

Pour  multiplier  les  plantes  prolifères  du  n.  i ,  il 
faut  les  tenir  dans  des  endroits  éloignés  d'autres 
Soucis  ;  ne  laiffer  mûrir  que  la  graine  des  fleurs 
produites  du  difque  même  &  qui  aient  un  air  de 
vigueur  ;  &  abandonner  à  la  nature  le  foin  de  les 
femer. 

On  peut  femer  les  autres  Soucis  de  Jardin ,  aux 
mois  de  Mars  &  Avril.  On  les  feme  à  demeure.  Ils 
ne  demandent  que  le  foin  de  les  éclaircir  &  de  far- 
der à  propos.  Leurs  fleurs  donnent  depuis  le  mois 
de  Mai  ou  Juin  au  plus  tard ,  jufqu'aux  gelées.  Si 
on  les  laiffe  fe  femer  d'eux-mêmes  ,  il  levé  une  mul- 
titude de  jeunes  plantes ,  au  printems  fuivant.  Mais 
comme  les  variétés  qui  en  réfultent  font  néceffaire- 
ment  un  mélange  de  bon  &  de  mauvais ,  les  Curieux 
ramaflènt  les  graines  qu'ils  choififfent,  ôclesfement 
pour  être  plus  fûrs  des  efpeces. 

Ces  plantes  viennent  bien  par-tour. 

■Quand  on  veut  fe  procurer  de  grandes  fleurs  ,  on 
diminue  le  nombre  des  branches  Se  des  boutons. 
Ces  fleurs  principales  étant  en  état ,  on  laiffe  en- 
fuite  venir  celles  qui  pouffent  aux  environs  j  lef- 
quelles  garniffent  fuffifamment  la  plante. 

On  tranfporte  quelquefois  le  n.  2,  dans  les  jardins. 
Sa  graine ,  en  tombant  d'elle-même ,  fournit  quan- 
tité de  plantes  qui  fleuriffent  fucceflivement  depuis 
le  mois  de  Mai  jufqu'en  automne. 

ZZfages. 

La  fleur  de  Souci  fortifie  le  cœur  ;  réfifte  au  ve- 
nin ,  &  eft  utile  pour  les  fièvres  peftilentielles ,  de 
quelque  façon  qu'on  la  prenne.  Avec  du  vin ,  elle 
provoque  les  mois.  Son  parfum  fait  fortir  l'arriére* 
faix.  La  Teinture  qu'on  tire  de  cette  fleur  avec 
l'efprit  de  vin ,  eft  utile  dans  la  jauniffe  ,  les  pâles^ 
couleurs  ,  Se  dans  toutes  les  maladies  caufées  par 
quelque  obftru&ion  des  vifeeres  :  la  dofe  eft  depuis 
une  dragme  jufqu'à  deux.  L'Extrait  fe  donne  dans 
les  mêmes  maladies  :  fa  dofe  eft  depuis  deux  dragmes 
jufqu'à  demi  -  once.  La  Conferve  s'emploie  de 
même. 

Ses  feuilles  ,  mangées  en  potage  ,  échauffent. 
Une  once  de  fuc  de  ces  plantes ,  mêlée  avec  une 
once  de  poudre  de  vers  de  terre  ,  guérit  fouvent  la 
jauniffe.  L'eau  de  la  plante  diftillée  lorfqu'elle  eft  en 
fleur  ,  eft  bonne  contre  la  rougeur  &  l'inflammation 
des  yeux ,  fi  on  y  en  met  dedans  ou  deffus  :  mais  il 
vaut  peut-être  mieux  ne  point  en  introduire  dans 
les  yeux.  Les  feuilles  Se  les  fleurs  font  quelquefois 
employées  dans  les  falades,  Se  dans  des  bouillons. 

Le  jus  de  Souci ,  mêlé  avec  très-peu  de  vin  ou  de 
vinaigre  tiède ,  eft  fouverain  pour  appaifer  l'extrême 
douleur  de  tête ,  Se  des  dents ,  fU'on  en  ufe  en  forme 
de  lotion.  La  poudre  des  feuilles  defféchées ,  mife 
dans  la  cavité  d'une  dent ,  en  guérit  (  dit-on  )  la 
douleur. 

Le  fuc  de  la  fleur ,  bu  à  la  quantité  de  deux  on- 
ces ,  au  commencement  de  la  fièvre  peftilentielle  , 
guérit  le  malade ,  pourvu  qu'il  fe  couche  auffitôt 
Tome  III, 
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après ,  &  fe  faffe  fuer  bien  couvert  dans  le  lit.  C'eft 
auffi  un  bon  remède  pour  les  fièvres  quartes.  Ce 
même  fuc  ,  bû  à  jeun  depuis  une  once  jufqu'à  qua- 
tre ,  fait  venir  les  règles,  &:  fortir  les  vuidanges  qui 
doivant  fuivre  l'accouchement.  On  peut  ajouter  à 
une  once  de  ce  fuc ,  un  gros  de  poudre  de  vers  de 
terre ,  imbibée  auparavant  avec  quelques  gouttes 
d'efprit  volatil  de  fel  ammoniac.  On  feringue  le  fuc 
de  Souci  dans  les  oreilles ,  pour  faire  mourir  les  vers 
qui  s'y  forment.  Les  fleurs  en  bouton ,  confites  dans 
le  vinaigre ,  font  bonnes  pour  rétablir  l'appétit.  Les 
feuilles  du  Souci  font  émollientes ,  Se  fondantes^ 
on  peut  les  appliquer  fur  toutes  fortes  de  tumeurs  t 
Se  fur  les  ulcères  qui  ont  les  bords  calleux.  La  fe- 
mence  a  les  mêmes  propriétés  que  les  feuilles.  On 
fait  manger  avec  fuccès  en  falade  ,  aux  enfans ,  les 
feuilles  du  n.  z.  On  diffipe  les  verrues  récentes ,  en 
les  frottant  pendant  fix  ou  fept  jours  avec  les  fleura 
de  Souci. 

SOUCI  d'Eau ,  OU  de  Marais  :  en  Latin ,  Cal' 
iha  palujlris  ;  Se  Populago.  Cordus  l'appelle  Cheli* 
donia  palujlris  :  Se  les  Anglois ,  Marsh  Marigold. 

Ce  genre  de  plantes  a  paru  jufqu'ici  ne  pas  com- 
prendre plufieurs  efpeces  ;  &  être  feulement  diftin- 
gué  par  quelques  Variétés  dans  fes  individus.  Il  fort 
immédiatement  de  la  racine  plufieurs  queues  fouples, 
vertes ,  nerveufes,  creufées  en  gouttière  :  dont  cha- 
cune foutient  une  feule  feuille  très-échancrée  à  fa 
bafe  ,  arrondie  ,  en  forme  de  pié  de  cheval ,  large  , 
dentelée ,  d'un  verd  obfcur ,  mate  en-deffous ,  Se 
abondamment  fournie  de  nervures  diftribuées  en 
tout  fens.  Ses  fleurs  font  plus  ou  moins  grandes  , 
félon  les  Variétés  :  compofées  de  cinq  ou  fept  pé- 
tales réguliers,  jaunes,  difpofées  en  rofe;  ce  nom- 
bre eft  plus  considérable  dans  les  Doubles.  Au  cen- 
tre de  la  fleur  eft  placé  le  piftil ,  ou  affemblage  de 
plufieurs  ftyles ,  environnés  d'étamines  en  nombre 
indéterminé.  Ces  ftyles  deviennent  enfuite  des  gai- 
nes ou  filiques ,  courbes  à  leur  extrémité  ;  termi- 
nées par  une  pointe  ,  lefquelles  ordinairement  re- 
préfentent  toutes  enfemble  comme  une  efpece  de 
carcaffe  de  parafol  tendue.  Elles  font  intérieurement 
garnies  de  deux  rangs  de  femences  oblongues.  Là 
racine  de  cette  plante  eft  fibreufe ,  blanche  ,  Se  un 
peu  amere.  Voye{  la  145=  Planche  de  M,  Tourne- 
fort,  Infi.  R.  Eerb. 

Le  Souci  d'Eau  vient  dans  les  prairies  prefque  par- 
tout ,  près  des  eaux  courantes  ;  Si  fouvent  au  pié 
des  peupliers  :  ce  qui  lui  a  fait  donner  le  nom  de 
Populago.  Sa  fleur  paroît  au  mois  d'Avril  :  Se  la 
Double ,  en  Mai. 

Propriétés, 

On  fe  feft  des  feuilles  ,  en  pédiluve  ,  dans  les 
affaûions  fcorbutiques.  '  La  fleur  donne  au  beurre 
une  couleur  jaune. 

Culture. 

La  beauté  des  fleurs  Doubles  du  Populago ,  fait 
cultiver  cette  variété. 

On  la  multiplie  en  éclatant  fes  racines  j  durant 
l'automne ,  pour  les  planter  à  l'ombre  dans  une  terre 
humide.  Ses  fleurs  paroiffent  au  mois.de  Mai,  Se 
continuent  jufques  vers  la  mi- Juin ,  quand  il  ne  fait 
pas  trop  chaud* 

SOUCOUPE.  On  nomme  ainfi  dans  l'ufage 
commun  une  jatte  dont  les  bords  font  peu  relevés. 
Les  Botaniftes  y  comparent  des  fleurs  qui  ont  à-peu- 
près  cette  forme  :  ils  les  appellent  fleurs  en  Sou- 
coupe i  Se  Hypocrateriform.es ,  en  Latin.  La  partie 
poftérieure  du  pétale  de  ces  fleurs  forme  un  tuyau 
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médiocrement  long,  &  dont  les  découpures  font 
«vafées  de  manière  qu'elles  fe  recourbent  vers  le  de- 
dans. Telles  font  les  fleurs  du  Houx. 

SOUCRION.  En  quelques  Provinces  on 
nomme  ainfi  une  efpece  d'Orge  dont  les  grains  le 
dépouillent  entièrement  de  leurs  balles.  L'Auteur 
du  Manuel  de  Botanique,  imprimé  à  Paris  en  1764, 
in-11  la  re°arde  comme  une  variété  de  VHordeum 
diftickum;  p.  7,  des  Plantes  utiles  pour  la  nourri- 
ture. Voyez  ce  que  nous  avons  dit  concernant  cette 
Orge  ,  dans  le  fécond  volume  ,  p.  769  ,  col.  1 ,  au 
n.  3.  Nous  avons  rapporté  (pp.  770-1)  d'après 
M.  Mills  ,  une  obfervation  qui  peut  favorifer  le 
fentiment  de  l'Auteur  du  Manuel. 

SOUDE;  ou  La  Marie  :  en  Latin ,  Soda  ; 
Kali  ;  Salfola  :  &C  Glafs-wort ,  en  Anglois.  Dans 
les  plantes  de  ce  genre  le  calyce  de  la  fleur  fubfifte 
avec  la  graine ,  &  eft  formé  de  cinq  pièces  ovales 
dont  l'extrémité  eft  colorée.  Il  n'y  a  point  de  péta- 
les. Cinq  étamines  font  implantées  entre  les  divi- 
fions  du  calyce.  L'embryon  ou  ovaire  eft  à-peu- 
près  rond ,  &  furmonté  d'un  ftyle  fourchu ,  dont 
les  branches  font  courbées.  Il  y  fuccede  une  caplule 
ronde ,  qui  n'a  intérieurement  qu'une  feule  loge ,  ôc 
«ne  femence  unique  affez  groffe. 

Efpeces. 

I.  Kali  vermïculatum  Hifpanicum  ,  viride ,  frutef- 
cens  Barrel.  Cet  arbriffeau  eft  entièrement  verd.  Ses 
filiques  font  roulées  en  forme  de  tireboure. 

a.  Kali  Siculum  lignofum  ,  ûoribus  membranaceis 
Bocc.  Les  Siciliens  l'appellent  Lima.  Ses  racines 
defcendent  profondément  en  terre ,  &  font  quelque- 
fois auffi  groffcs  que  nos  cuiffes.  Il  en  fort  des  ba- 
guettes ligneufes ,  divilëes  en  beaucoup  de  rameaux 
menus  :  où  font  diftribuées  de  petites  feuilles  blan- 
châtres ,  oppofés  par  paires.  A  chaque  nœud  des 
branches  ,  pendant  l'Eté  ,  naiffent  quatre  feuillets 
membraneux ,  blancs  ,  bien  écartés  ,  qui  ornent 
beaucoup  toute  la  plante  ,  &C  femblent  faire  partie 
de  la  fleur.  La  graine  eft  couverte  d'une  peau  fine  & 
rouge.  Compare^  la  figure  qu'en  a  donnée  Boccone 
le.  &  Defcr.  rarior.  plant.  Tab.  31;  avec  Barrelier 
PL  per  Gall.  Hifp.  &  Ital.  Obferv.  p.  49  ,  &t  le. 
10034. 

3 .  Kali  fpinofum ,  foliis  longioribus  &  angufiiori- 
ius  Inft.  R.  Herb.  La  Soude  ordinaire  de  Languedoc 
&  de  Provence.  Elle  vient  fur  des  rives  fablonneu- 
fes.  C'eft  une  plante  annuelle ,  qui  forme  une  touffe 
très-abondante. débranches ,  lefquelles  peuvent  avoir 
un  pié  &  demi  de  long.  Les  feuilles  font  très-étroi- 
tes ,  longues  d'environ  un  pouce ,  terminées  par  un 
aiguillon  ;  &  ont  deux  piquans  à  leur  bafe. 

4.  Kali  JEgyptium  non  fpinofum  ,  tomentofum  & 
incanum  Lip.  Ses  feuilles  font  blanches,  velues  & 
fans  épines.  • 

«.  Kali  majus  ,  cochleato  femine  C.  B.  Sa  tige  eft 
herbacée  ,  haute  d'environ  trois  pies  quand  elle  eft 
cultivée  ,  finon  reflrainte  à  un  pié  &  demi ,  toute 
garnie  de  rameaux  velus  6c  rougeâtres ,  en  forme 
de  pyramide  ou  de  cône.  Sur  le  corps  de  la  plante 
&  au  bas  des  branches ,  les  feuilles  font  longues  , 
étroites, .charnues,  fucculcntes,  terminées  en  poin- 
te ,  mais  rarement  piquantes  :  celles  d'en-haut  font 
courtes  &  tortillées.  Les  fleurs  font  très-petites,  jau- 
nâtres ,  &  naiffent  dans  l'aiffelle  des  feuilles.  Cha- 
que femence  eft  roulée  en  fpirale.  Cette  plante  croît 
en  abondance  far  les  bords  de  la  mer,  en  Provence  ; 
&  le  long  du  Rhône,  à  Arles.  Elle  y  fleurit  au  mois 
de  Juin  :  &  fa  graine  eft  mûre  à  la  fin  d'Août. 

6.   Kali  fruikofum  Hijpanicum  ,  Tamarifci  folio 
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Inft.  R.  Herb.  Cette  efpece  croît  d'elle-même  en 
Efpagne.  Elle  forme  un  arbriffeau  vivace  ,  haut  de 
trois  à  quatre  pies ,  garni  de  nœuds  ,  &  branchu. 
Ses  feuilles  font  charnues  ,  ovales  ,  terminées  en 
pointe  ,  diftribuées  par  paquets  le  long  des  bran- 
ches, &  velues.  Les  fleurs  naiffent  d'entre  elles, 
vers  l'extrémité  des  branches  ,  Se  font  fort  pe- 
tites. 

7.  Kali  humile  ,  alis  purpuras  florem  rofaceum 
menthntibus  Buxb.  On  trouve  cette  plante  en  Tar- 
tane ,  où  elle  vient  fans  culture.  Elle  eft  annuelle. 
Ses  tiges  font  herbacées  ,  rarement  hautes  de  plus 
de  fix  pouces.  Ses  feuilles ,  extrêmement  fines  ,  fe 
terminent  par  un  piquant.  Les  fleurs  font  couleur 
de  rofe ,  petites  ,  &  paffent  promptement  :  elles 
font  accompagnées  d'épanouiffemens  purpurins  que 
l'on  prendroit  pour  des  fleurs'  en  rôle. 

8.  Voye^.  PIÉ-d'Oisoh,/!.  7. 


Ufages. 

Le  n.  1  fournit  une  grande  partie  de  la  Soude 
dEfpagne. 

Boccone  dit  que  l'on  fe  fert  beaucoup  des  cen- 
dres du  n.  2 ,  en  Sicile  ,  pour  nettoyer  &c  blanchir 
le  linge. 

.,Nous  avons  obfervé,  p.  4,  que  \es,Chenopodium 
indiqués  fous  les  nn.  6  &  7  donnent  de  la  Soude. 
Voyez  aufli  Va  r  e  c. 

En  général ,  dans  les  endroits  où  il  croît  des  Sou- 
des de  différentes  efpeces  ,  on  les  brûle  indiftindte- 
ment  toutes  enfemble  pour  en  obtenir  un  fel  alkali. 
Le  n.  5  eft  beaucoup  eftimé  pour  cet  objet ,  en  Fran- 
ce. Voici  le  Protide.  Ayant  creufé  une  fofl'e  près 
de  la  mer ,  on  y  met  des  lattes  en  croix  ;  fur  lef- 
quelles on  fait  un  monceau  de  ces  plantes ,  cueillies 
dans  leur  parfaite  croiffance  :  enfuite  on  y  allume 
un  feu  fuffifant  pour  les  réduire  en  cendres  :  lefquel- 
les font  ou  noirâtres  ou  cendrées ,  d'une  faveur  très- 
falée ,  &c  brûlante.  Quand  elles  font  bien  durcies 
&  comme  en  pierre  ,  on  les  nomme  Soude  ,  Sali- 
cote,  &c.  On  les  emploie  dans  les  Verreries ,  les 
Savoneries,  les  Blanchifferies.  Voyez  Alun  Car.in. 

L'article  Sel,  p.  406 ,  détaille  diverfes  manières 
de  tirer  le  fel  fixe  alkali  des  plantes.  Nous  pourrons 
en  parler  encore  ,  au  mot  Var  e  c. 

M.  Duhamel  du  Monceau  a  donné  en  1766 ,  à 
YAcad.  R.  des  Se.  de  Paris  un  Mémoire  qui  fert  de 
preuve  à  ce  qu'il  avoit  annoncé  dès  1755  dans  fon 
Traité  des  Arbres  &  Arbujhs ,  T.  II ,  p.  7  5  :  que  les 
plantes  Maritimes  qui  fourniffent  le  fel  alkali  nommé 
Soude ,  contiennent  plus  ou  moins  de  fel  marin  ; 
mais  que  quand  ce  font  des  plantes  éloignées  de  la 
mer ,  leur  fel  alkali  eft  plus  analogue  au  fel  de  tar- 
tre. Dans  le  Mémoire  de  1766  ,  M.  Duhamel  rap- 
porte qu'ayant  femé  dans  fes  terres ,  voifines  de  la 
Beauce  ,  la  même*  efpece  "de  kali  qui ,  cultivée  en 
même  tems  près  de'  la  mer ,  donna  un  fel  où  fe 
manifeftoit  fenliblement  la  bafe  du  fel  marin  ;  fes 
plantes  lui  en  donnèrent  un  qui  étoit  prefque  tout 
de  la  nature  du  fel  de  tartre.  Cette  théorie  n'eft 
pas  indifférente  pour  les  ufages  auxquels  la  Soude 
eft  employée.  Par  exemple ,  on  fait  que  les  fels 
alkalis  analogues  au  fel  marin  produifent  du  iâvon 
fort  fec  ;  tandis  que  les  autres  ne  peuvent  faire  que 
du  favon  liquide  ,  011  peu  folide. 

La  meilleure  Soude  eft  celle  qui  fe  met  d'elle-mê- 
me en  pierre  dure  ck  fonn3nte  ,  de  couleur  grife  , 
tirant  lur  le  bleu  ,  parlemée  de  petits  trous.  Telle 
eft  celle  d'Alicantc.  La  Soude  deCarthagene  eft  plus 
noire ,  &  moins  eftimée.  Quand  on  mouille  avec 
de  la  fulive  un  morceau  de  bonne  Soude  ,  on  doit 
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fentir  une  odeur  de  violette  mêlée  de  volatil  uri- 
neux.  Vbye^  Barille. 

La  Soude  eft  un  Remède  très-apéritif  &  déterfif, 
Utile  dans  les  maladies  de  la  peau.  On  en  fait  des 
pierres  à  cautère  qui  détergent  affez  bien. 

A  Paris  la  plupart  des  Blanchiffeufes  l'emploient 
dans  leur  leflive  ,  au  lieu  de  cendres  de  bois.  Mais 
le  linge  eft  bientôt  élimé  &  détruit ,  fi  l'on  n'a  pas 
beaucoup  d'attention  pour  proportionner  la  quan- 
tité d'eau  convenable  pour  bien  étendre  la  Soude  : 
&C  fi  l'on  met  trop  peinde  ce  fel ,  le  linge  eft  ordinai- 
rement fort  mal  blanchi,  parce  qu'en  mêmetems  on 
a  la  mauvaife  habitude  de  ne  le  laver  &  frotter  pas 
affez  entre  les  mains.  Souvent  même  la  mauvaife 
Soude  y  fait  des  taches  brunes. 

Soude  Blanche.  Voyez  Anatron  :  P1É 
d'Oison  ,  ».  7. 

SOUDER.  C'eft  joindre  &  lier  fi  étroitement 
les  parties  de  deux  morceaux  du  même  métal ,  ou 
de  ditférens  métaux  ,  qu'ils  ne  compofent  plus 
qu'une  même  pièce. 

Pour  Soutier  à  chaud  deux  morceaux  de  fer. 

Après  les  avoir  refoulé ,  puis  amorcé  en  bec  de 
flûte ,  on  étire  en  flûte  les  deux  endroits  qu'on  veut 
réunir  ,  enforte  que  pofés  l'un  lur  l'autre  ils  fem- 
blent  prefque  avoir  été  originairement  une  feule 
pièce.  Si  c'eft  de  gros  fer,  il  peut  être  à  propos  de 
maneller  les  faces  qui  doivent  fe  toucher  ;  c'eft-à- 
dire ,  y  taire  des  entailles  avec  un  cifeau ,  une  tran- 
che ,  ou  la  panne  du  marteau.  D'autres  forgent  les 
deux  pièces  enlbrte  qu'elles  s'accrochent ,  afin  que 
l'une  ne  puiffe  pas  couler  fur  l'autre.  Mais  ces  cro- 
chets &  le  martellage  font  regardés  comme  prefque 
inutiles  par  d'habiles  Forgerons  ,  attendu  que  , 
comme  il  faut  donner  une  forte  chaude ,  les  bavures 
s'effacent  à  la  forge ,  &  qu'elles  pourroient  être  nui- 
sibles fi  elles  contribuoient  à  retenir  le  frafil. 

Les  deux  pièces  étant  bien  amorcées  ,  &  tenues 
plus  groffes  qu'elles  ne  doivent  être ,  on  les  chauffe 
à  blanc  fans  les  brûler  ;  obfervant  quelles  foient 
également  chaudes  &  dans  toutes  les  parties  qui 
doivent  fe  réunir ,  &  que  la  chaleur  s'étende  peu 
au-delà  ,  afin  que  le  fer  ne  s'amaigriffe  pas  auprès 
de  la  Soudure. 

Etant  bien  chaudes ,  on  les  tire  doucement  de  la 
forge ,  prenant  garde  qu'il  ne  s'attache  du  frafil  fur 
les  faces  qu'on  veut  fouder  ;  on  les  porte  prompte- 
ment  à  l'enclume  ,  contre  laquelle  on  les  frappe 
pour  faire  tomber  les  craffes  fi  l'on  y  en  apperçoit  : 
deux  ouvriers  placent  les  morceaux  l'un  fur  l'autre  , 
dans  la  pofition  où  ils  doivent  refter  après  qu'ils 
feront  foudés;  puis  ils  frappent  d'abord  à  petits 
coups ,  mais  répétés  le  plus  diligemment  qu'il  eft 
poffible  ,  fur  toute  l'étendue  de  la  foudure  :  enfuite 
ils  frappent  plus  fort.  La  réunion  doit  fe  faire  d'une 
feule  chaude  :  quand  la  foudure  eft  manquée  à  la 
première  ,  on  y  revient  difficilement.  Cependant 
fi  quelque  endroit  paroît  n'être  pas  foudé ,  il  faut 
l'ouvrir  avec  un  cifeau  ou  un  poinçon ,  pour  avi- 
ver l'intérieur  &  faire  fortir  les  craffes  ou  écailles 
qui  l'ont  rendu  pailleux  ;  &  y  introduire  une  mife 
de  fer  doux  ou  d'acier.  Quelques-uns  couvrent  en- 
fuite  le  tout  avec  de  la  terre  franche  détrempée  dans 
de  l'eau.  D'autres  ,  quand  le  fer  eft  prefque  chaud  à 
forger ,  ôtent  doucement  le  charbon  de  deffus ,  & 
jettent  avec  une  palette  fur  l'endroit  qui  refte  à  fou- 
der ,  foit  du  fablon  ou  du  grès  pilé  fin  &  fec  ,  foit  de 
la  terre  franche  pulvérifée  ,  remettent  le  charbon 
par-deffus  comme   auparavant  ,   6c  continuent  à 
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chauffer  jufqu'au  blanc.  Après  quoi  ils  battent  très- 
vîte  &c  à  petits  coups  l'endroit  qu'il  faut  fouder. 

Quand  on  a  jette  du  fable  fur  les  foudures  ,  la 
lime  y  mord  difficilement  ;  ce  qui  n'arrive  pas  quand 
on  s'eft  fervi  de  terre  franche  en  poudre. 

Pour  reffbuder  une  pièce  d'argent  doré. 

Comme  il  eft  néceffaire  de  la  mettre  rougir  au 
feu ,  l'or  pénètre  l'argent ,  s'y  cache ,  &  fait  que 
l'argent  ne  paroît  plus  que  d'un  blanc  fale  ou  de 
lait  :  ce  qui  oblige  à  redorer  la  pièce  quand  elle  eft 
reffoudée  ;  &  fait  une  dépenfe  quelquefois  coniidé- 
rable. 

Mais  on  peut  l'épargner,  en  confervant  l'or,  par 
l'un  des  deux  moyens  ci-deffous. 

1 .  Enduifez  la  pièce  avec  de  l'ochre  ;  que  vous 
laifferez  fécher.  L'or  ne  fe  perdra  point ,  quand  vous 
mettrez  enfuite  la  pièce  au  feu. 

2.  Prenez  autant  de  jus  d'ail,  que  de  blanc-d'ceuf  ; 
&  en  faites  une  pâte  avec  du  blanc  d'Efpagne.  En- 
duffez-en  la  pièce.  Et  la  reffoudez  quand  elle  fera 
féche. 

Cette  pâte  fert  aufli  à  Mettre  en  Couleur  une  pièce 
d'Or  où  il  y  a  des  chattons  ou  appliques  d'argent. 
Alors  on  a  foin  de  n'en  enduire  que  l'argent  :  &.  on 
donne  la  couleur  lorfque  l'enduit  eft  fec. 

Quoique  les  deux  méthodes  qui  viennent  d'être 
décrites  corifervent  l'or  fur  les  pièces  qu'on  reffoude, 
elles  ne  difpenfent  pas  de  donner  enfuite  une  cou- 
leur. Mais  la  différence  des  frais  eft  bien  grande. 

*  Journal  (Econ.  Novembre,  175 1. 

S  O  U  E  R.  C'eft  la  même  chofe  que  Saillir  pour 
l'accouplement.  On  fe  fert  de  ce  terme  à  l'égard  des 
truies.  Confulte^  l'article  Cochon. 

SOUFFLÉES(  Amandes  ).  Voyez  dans  l'ar- 
ticle Amandier. 

SOUFFLEUR;  ou  Cachalot.  Voyez  B A- 

•L  E  I  N  E. 

SOUFFRANCE  :  'Terme  de  Jurifprudence. 
C'eft  1  °  la  permifîion  que  le  Seigneur  donne  au  Vaffa! 
qui  n'a  pas  encore  fait  la  foi  &  hommage ,  de  jouir 
du  revenu  du  fief.  La  Souffrance  vaut  foi  &  hommage 
tant  qu'elle  dure ,  difent  les  Coutumes.  La  Souffrance 
fe  demande  ordinairement  par  les  Tuteurs ,  pour 
tout  le  tems  de  la  minorité  de  leurs  Pupilles ,  &  juf- 
qu'à  ce  qu'ils  foient  en  âge  de  rendre  en  perfonne  la 
foi  &  hommage.  Qui  demande  Souffrance  ,  doit  dé- 
clarer les  noms  &  âges  de  ceux  pour  qui  il  la  de- 
mande :  Art.  41  de  la  Coutume  de  Paris. 

z.  Souffrance  eft  le  Délai  que  donne  le 
Roi  ou  un  Seigneur  aux  gens  de  main-morte ,  pour 
vuider  leurs  mains  des  fiefs  ou  héritages  qu'ils  ont 
acquis  ;  jufqu'à  ce  qu'ils  aient  payé  le  droit  d'amor- 
tiffement  ou  d'indemnité. 

3.  On  dit  auffi  ,  en  matière  de  Comptes ,  qu'un 
Article  eft  en  S  O  U  F  F  R  A  N  c  E.  Ce  font  les  délais 
qu'on  donne  aux  Comptables  ,  pour  rapporter  les 
quittances  des  fommes  mentionnées.  On  tient  les 
parties  en  Souffrance  pendant  fix  mois. 

Vue  <&  Souffrance.  Confultez  le  mot 
Vue. 

SOUFRE;  ou  Souphre.  Minéral  unique  de 
fon  efpece  ;  qui  a  cela  de  commun  avec  les  bitu- 
mes ,  qu'il  prend  feu  bien  aifément ,  &  qu'il  fe  dif- 
fout  dans  les  huiles.  Mais  il  diffère  effentiellement 
des  bitumes  en  ce  que  ceux-ci  font  compofés  d'aci- 
des ,  d'huile ,  de  terre  ,  &  d'eau  :  au  lieu  que  le 
Soufre  ne  contient  aucune  forte  de  matière  graffe  ou 
huileuiè  ,  &  qu'il  n'entre  abfolument  rien  autre 
chofe  dans  fa  compoiition  que  le  principe  phlogifti- 
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que  ,  &  l'acide  vitriolique  parfaitement  déphlegmé. 
M.  Stahl  a  mis  cette  vérité  dans  le  plus  grand  jour. 
Voyez ,  dans  la  Chymie  de  Lémery ,  p.  555,  les  No- 
tes de  M.  Baron  ;  où  cet  Académicien  indique  divers 
moyens  de  produire-  du  Soufre  artificiel*,  incontefta- 
blement  le  même  que  celui  qui  eft  l'ouvrage  de  la 
Nature.  Ces  procédés  ne  laiffent  aucun  doute  fur  la 
vraie  connoiffance  des  principes  qui  compofent  le 
Saufre  naturel  ;  où  la  terre  &  l'huile  ne  fe  trouvent 
jamais  .mêlées  qu'accidentellement.  Voyez  encore 
les  Notes  des  pp.  5  5  6-8. 

La  couleur  propre  du  Soufre  commun,  lorfqu'il 
eft  bien  pur ,  eft  la  couleur  jaune.  Mais  cette  couleur 
eft  fouvent  altérée  par  des  alliages  ;  qui  conftituent 
différentes  efpeces  de  ce  minéral.  Le  Soufre  blanc 
eft  un  mélange  de  Soufre  avec  <3e  la  terre  calcaire  , 
ou  de  l'alun.  Il  y  en  a  de  verd  ;  qui  contient  des 
particules  cuivreufes.  On  en  trouve  même  de  noir; 
il  n'eft  tel  qu'à  caufe  de  fon  union  avec  du  bitume 
terreftre.  Le  Soufre  rouge  eft  un  mélange  de  Soufre 
&C  d'arfenic.  Le  gris  ,  que  l'on  qualifie  vulgairement 
de  Soufre  vif,  eft  une  efpece  de  Soufre  impur ,  ou 
«ne  argile  fulphureufe ,  qui  s'enflamme  bien  plus  dif- 
ficilement que  le  Soufre  purifié. 

Les  Siciliens  recueillent  le  Soufre  jaune  des  en- 
virons du  Mont  Véfuve ,  &  l'ayant  liquéfié  ,  le  ver- 
fent  dans  des  moules  pour  le  former  en  canons  ou 
bacons  ,  que  l'on  nomme  auffi  Magdaleons. 

Tant  le  Soufre  jaune  ,  que  le  gris  ,  doivent  être 
aifés  à  rompre  ,  &  luifans  dans  l'intérieur. 

Le  Soufre  commun  ,  mêlé  avec  du  charbon  pilé , 
change  un  fer  doux  en  un  fer  intraitable  ;  &  em- 
pêche que  le  charbon  ne  le  rende  acier.  Mais  la 
même  quantité  de  charbon ,  mêlée  avec  un  poids 
d'acide  de  Soufre,  égal  à  celui  qu'on  eût  mis  de 
Soufre  commun  ,  change  le  fer  en  acier  groflier  & 
•qui  fe  foude  difficilement. 

La  vapeur  du  Soufre  donne  à  l'acier  une  belle 
■couleur  bleue. 

Elle  fert  auffi  à  conferver  le  blé  ,  &  à  faire  périr 
des  infectes.  Foye%_Hi.\  ,  p.  313  ,  316,  318. 

Tout  le  monde  connoît  l'ufage  du  Soufre  pour 
fe  procurer  promptememt  du  feu.  Voye^  Allu- 
mette, 

Le  Soufre  vif ,  brûlé  dans  des  tonneaux  ,  fait 
que  le  vin  qu'on  y  met  enfuite  foutient  mieux  d'être 
îranfporté  par  mer. 

Les  Médecins  ne  font  pas  bien  d'accord  fur  les 
vertus  du  Soufre.  Plufieurs  le  regardent  comme  une 
fubftance  indiflbluble  dans  les  premières  voies ,  & 
par  conféquent  incapable  de  s'infinuer  dans  les  vaif- 
îeaux  lactés  ôc  de  paffer  dans  la  maffe  du  fang  pour 
y  produire  les  effets  qu'on  a  coutume  de  lui  attri- 
buer. Cartheufer ,  qui  eft  de  ce  fentiment ,  prétend 
néanmoins  (  Fundamenta  Materiez  Medicce  )  que  l'ac- 
tion du  fuc  gaftrique ,  concourant  avec  la  chaleur 
&  le  mouvement  périftaltique  des  premières  voies  , 
eft  capable  de  détacher  du  Soufre  pris  intérieure- 
ment quelques  particules  odorantes  très- volatiles , 
qui  pénètrent  enfuite  en  forme  de  vapeur  dans  la 
maffe  du  fang,  M.  Baron  a  auffi  adopté  cette  théorie 
(  Chym.  de  Lémery ,  p.  159 ,  col.  1  ).  Du  moins  ne 
peut-on  contefter  que  la  tranfpiration  des  malades 
qui  font  ufage  du  Soufre  intérieurement  ,  exhale 
une  odeur  fenfiblement  fulphureufe  &C  qui  noircit 
l'argent.  Il  paroît  donc  indubitable  que  le  Soufre 
parvient  jufques  dans  la  maflé  du.fang  par  la  route 
des  vaiffeaux  lactés  &  autres  veines  abforbantes  des 
inteftins.  Mais  ne  s'y  infinue-t-il  que  fous  la  forme 
de  vapeurs  :  tk  ne  peut-il  pas  y  entrer  auffi  fous  la 
forme  de  folution  ?  M.  Baron  ,  que  je  me  fais  hon- 
neur de  copier ,  obferve  (/>.  5  57  )  que  la  bile,  qui 
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eft  une  réfine  liquide  extrêmement  huileufe ,  fem- 
ble  avoir  tout  ce  qu'il  faut  pour  diffoudre  le  Soufre  ; 
mais  que  c'eft  à  l'expérience  à  en  décider. 

En  attendant  il  importe  ,  dit  cet  Académicien , 
de  favoir  que  le  Soufre  pris  intérieurement  échauffe 
beaucoup  ,  &  met  le  fang  dans  une  très-grande 
agitation;  &  que  par  conféquent  on  doit  ne  pas' 
en  faire  ufage  quand  il  y  a  beaucoup  de  feu  &C  d'ar- 
deur dans  les  vifeeres  ,  &  de  féchereffe  dans  les 
fibres.  [  Ce  peut  être  pour  cette  raifon  que  j'ai  tou- 
jours vu  le  Soufre  irriter  lâ"gratelle  ;  au  lieu  d'y 
remédier  ;  comme  tant  de  livres  l'indiquent.  ] 

M.  Baron  ajoute  que  le  Soufre  ,'  appliqué  au  de- 
hors en  forme  d'Onguent ,  &  que  l'on  vante  fi  for£ 
pour  la  guérifon  des  maladies  de  la  peau ,  furtout 
de  la  gale  ,  ne  produit  le  plus  fouvent  que  de  mau- 
vais effets ,  en  obftruant  les  pores  de  la  peau ,  & 
faifant  rentrer  au  dedans  l'humeur  morbifique  ;  qui 
fe  porte  alors  fur  quelques-unes  des  parties  nobles. 
[  Je  croi  que  cette  répereuffion  peut  fouvent  n'avoir 
aucun  effet  nuifible ,  quand  la  gale  n'eft  pas  invé- 
térée. Il  eft  certain  que  dans  les  armées,  l'ufage 
externe  du  Soufre  eft  alors  falutaire  :  Voyez  ,  entre 
autres ,  ce  qu'en  dit  M.  Pringle  (  Obferv.  fur  les 
Mal.  des  Arm.  T.  II ,  p  146-7-8-9  )  ;  où  il  indique 
les  précautions  convenables  pour  empêcher  le  mal 
que  pourroit  faire  le  retour  interne  des  humeurs 
dans  le  fang  déjà  échauffé  par  le  Soufre.  J'ai  auffi 
remarqué ,  dans  l'article  Gale,  le  peu  de  fuccès 
que  j'ai  vu  de  certains  ufages  externes  du  Soufre  , 
quoique  vantés  dans  plufieurs  livres.  Mais  il  n'en 
eft  pas  de  même  de  ce  que  dit  M.  Pringle  :  on  peut 
le  fuivre  avec  une  entière  confiance.  ] 

On  regarde  le  Soufre  comme  un  remède  péné- 
trant ,  atténuant  ,  réfolutif  ,  apéritif  ,  propre  à 
deffécher ,  antifeptique  ,  utile  dans  les  maladies  du 
poumon  &c  celles  de  la  poitrine.  Voye^  Asthme, 
n.  1 1  :  la  Chymie  de  Lémery ,  p.  559,  avec  la  Note 

(  l)  de  M.  Baron  ;  &  fa  Note  (  c  )  fur  la  p.  560. 

Huile  de  Soufre. 

Voyez  l'article  Teigne. 

Préparation  de  Soufre ,  pour  P  Accouchement ,  &  pouf 
les  Coliques. 

Voyez  l'article  Mal  d'Enfant. 
Soufre  Solaire. 

Voyez  Essence  Solaire,  T.  I,  p.  938. 
Fleur  de  Soufre. 

C'eft  le  plus  pur  du  Soufre  ;  qui  s'attache  au  cha- 
piteau de  la  cloche  ou  au  haut  de  l'aludel ,  quand  on 
en  fait  la  fublimation.  Si  l'on  mêle  du  nitre  fixe  ou 
du  fel  polychrefte  avec  le  Soufre ,  on  aura  des  fleurs 
de  Soufre  blanches. 

La  fleur  de  Soufre  paffe  pour  avoir  les  mêmes 
vertus  que  le  Soufre  même  ;  mais  dans  un  plus  haut 
degré.  On  l'emploie  en  tablettes  ;  ou  en  opiate.  La 
doïè  eft  depuis  dix ,  jufqu'à  trente  grains.  Cette 
fleur  entre  auffi  dans  les  onguens  pour  les  dartres , 


la  gale 
col.  z. 


la  gratelle  ,  &c.    Foye^   (E 1 L  ,  p.  688  , 

Magiflere  ,  ou  Lait  ,  de  Soufre. 


On  appelle  ainfi  ,  le  Soufre  diffout  dans  un» 
quantité  luflifante  d'eau  avec  du  fel  de  tartre ,  & 
précipité  par  le  moyen  de  l'efprit  de  vinaigre  ou  de 
quelque  autre  acide.  Il  a  été  nommé  Lait  de  Sou- 
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ire ,  parce  qu'il  eft  blanc  comme  du  lait.  On  l'indi- 
que pour  plufieurs  maladies  du  poumon  &  de  la 
poitrine. 

Huile  dijlillée  ,  ou  Efprit ,  de  Soufre. 

i.  Prenez  un  pot  ou  creufet  bien  fort,  &  grand; 
*mpliflez-le  de  Soufre  ;  &  l'expofez  à  un  feu  mo- 
déré :  ou  mettez-y  le  feu  avec  un  charbon.  Placez 
le  creufet  dans  un  vafe  de  terre  bien  large  ,  net  & 
vernhTé  :  mettez  au-deflus  une  cloche  panchée.  Cha- 
que livre  de  Soufre  vous  rendra  une  once  d'huile 
ou  d'efprit. 

2.  Prenez  une  livre  de  Soufre  ,  une  demi-livre 
de  chaux  vive ,  &  quatre  onces  de  fel  ammoniac  : 
mêlez  le  tout  enfemble  :  tirez-en  doucement  l'efprit  ; 
&  pouffez  le  feu ,  pour  avoir  l'huile.  Vous  aurez 
alors  une  belle  &i  bonne  teinture. 

Propriétés  de  cette  huile  de  Soufre.  Elle  blanchit 
les  dents.  Prife  en  firop ,  elle  eft  (dit-on^  bonne 
pour  les  maladies  des  poumons  :  mais  c'eft  de 
quoi  ne  conviennent  ni  Lémery  ,  ni  M.  Baron  fon 
habile  &  judicieux  commentateur. 

Emplâtre  de  Soufre. 

Voyez  fous  le  mot  Emplâtre. 

Soufre  de  Saturne. 

Confultez  l'article  Plomb. 

Soufre  Végétal.  Voyez  LANGUE  de 
Serpent. 

SOUFRER.  Voyei  Sou phrer. 

SOUGAILLES.  Confultez  l'article  Chep- 
tel. 

SOUILLE  :  Terme  de  Vénerie.  C'eft  quand  la 
bête  noire  fe  met  fur  le  ventre  dans  l'eau ,  &c  dans 
la  bourbe. 

SOULAIRE  :  ou  Souslaire.  Vent  de  Sud- 
Eft.  Ce  mot  peut  être  une  corruption  de  celui  de 
Solaire. 

SOULIERS  de  grande  durée ,  &  qui  ne  fe  gâ- 
tent point.  Albert  dit  de  les  faire  de  cuir  d'âne ,  &  le 
prendre  de  la  partie  du  dos  fur  laquelle  cet  animal 
porte  les  charges  :  car  ils  ne  fe  gâteront  ni  par  la 
longueur  du  tems ,  ni  par  le  chemin  qu'on  pourrait 
faire  fur  les  pierres  ou  far  les  épines.  Cependant , 
ajoùte-t-il ,  avec  le  tems  ils  s'endurciffent  iî  fort , 
qu'on  ne  peut  plus  s'en  fervir. 

On  en  fait  avec  le  cuir  ordinaire  de  bœuf  ou  de 
vache  préparé  avec  certaines  huiles ,  dans  le  Dio- 
cefe  de  S.  Gai  ;  qui  font  d'une  longue  durée.  Mais 
ces  fortes  de  Souliers  ne  veulent  pas  être  portés 
dans  l'eau ,  ni  dans  la  boue.  ■ 

SOUPE.  Voyei  Potage. 

Soupe  au  lait  de  Beurre. 

Confultez  l'article  Beurre. 

Soupe  à  la  Bourgeoife. 

Mettez  dans  un  pot  de  terre  quatre  livres  de 
bœuf ,  &  le  faites  écumer  :  affaifonnez-le  enfuite 
de  fel ,  quelques  doux  de  girofle ,  une  demi-dou- 
zaine de  carottes  ,  autant  d'oignons ,  &  trois  ou 
quatre  pies  de  céleri  lavés  dont  vous  ferez  un  bou- 
quet. Il  faut  garder  les  cœurs  de  céleri ,  dont  vous 
ferez  un  bouquet  pour  mettre  fur  le  potage.  Après 
l'affaifonnement  ci-deffus ,  yous  mettrez  dans  le  pot 
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un  jarret  de  veau  ,  Se  un  collet  de  mouton ,  l'un  & 
l'autre  affez  petits  pour  que  le  bœuf,  le  veau  &  le 
mouton ,  pefent  enfemble  environ  fix  livres.  En- 
fuite  ajoûtez-y  les  cœurs  du  céleri.  Faites  cuire  le 
tout  bien  doucement ,  tenant  le  pot  devant  le  feu  , 
enforte  qu'il  ne  bouille  que  d'un  côté.  Vous  pouvez 
ajouter  un  paquet  de  deux  ou  trois  laitues.  La 
viande  étant  cuite ,  &  le  bouillon  d'un  bon  goût , 
vous  mitonnerez  du  pain  avec  de  votre  bouillon , 
&c  mettrez  les  cœurs  de  céleri  par-deffus;  avec 
quelques  oignons  &  quelques  morceaux  de  ca- 
rottes. 

Une  autre  fois  vous  pouvez  mettre  cuire  dans  un 
petit  pot  de  terre  ,  une  poignée  d'ofeille  ,  quelques 
laitues ,  de  la  chicorée  ,  du  cerfeuil  ;  &  y  verferez 
de  votre  bouillon  :  cela  fervira  à  mettre  fur  votre 
potage. 

Il  faut  que  le  pot  oîi  vous  mettrez  la  viande ,  ne 
foit  pas  trop  grand  :  autrement  il  y  aurait  trop  de 
bouillon  ;  &  la  loupe  ne  vaudrait  rien. 

Soupe  fans  eau. 

Mettez  dans  une  marmite  bien  étamée  une  rouelle 
ou  tranche  de  bœuf,  de  la  rouelle  de  mouton  ,  de 
la  rouelle  de  veau  ,  un  chapon  ,  quatre  pigeons , 
deux  perdrix  ;  le  tout  bien  retrouffé  ,  &C  les  groffes 
viandes  battues.  Rangez-les  dans  la  marmite.,  avec 
quelques  tranches  d'oignons  ,  quelques  racines  de 
panais  &  de  perfil  ;  &  affaifonnez  de  fel ,  &  de 
doux  de  girofle.  Bouchez  bien  avec  de  la  pâte  &  du 
papier ,  afin  qu'il  n'entre  &  ne  forte  aucun  air.  Il 
faut  avoir  une  autre  marmite  où  celle-ci  puiffe  en- 
trer ;  &  qu'il  y  ait  de  l'eau  ,  &  du  foin  pour  em- 
pêcher que  celle  où  eft  la  viande  ne  s'agite  en  bouil- 
lant. Etant  donc  ainfi  bien  ferrée  par  le  foin ,  & 
l'eau  bouillant  continuellement  pendant  cinq  ou  fix 
heures ,  la  viande  fe  cuira.  Après  ce  tems ,  décou- 
vrez la  marmite  ;  paffez  tout  le  jus  ,  dégraiffez-le 
bien  :  &  vous  en  fervez  pour  de  petits  potages.  Ce 
bouillon  eft  bon  pour  des  convalefcens. 

S  O  U  P  E  N  T  E.  Efpece  d'entre-fole  ;  qui  fe  fait 
de  planches  jointes  à  rainure  &  languette  ,  &  por- 
tées fur  des  chevrons  &  foliveaux  ;  &C  qu'on  prati- 
que dans  un  lieu  bien  exhauffé ,  pour  avoir  plus  d© 
logement. 

Soupente  de  Cheminée,  Efpece  de  potence 
ou  lien  de  fer ,  qui  retient  la  hotte  ou  le  faux  man- 
teau d'une  cheminée  de  cuifine. 

Soupente  de  Machine.  C'eft  une  pièce  de 
bois ,  qui  retenue  à  plomb  par  le  haut ,  eft  fufpendue 
pour  foutenir  le  treuil  &  la  roue  d'une  machine  ; 
comme  les  Soupentes  d'une  grue  ,  qui  font  retenues 
par  la  grande  moife  ,  pour  porter  le  treuil  &  la 
roue  à  tambour.  Dans  les  moulins  à  eau  ,  ces  Sou- 
pentes fe  hauffent  &  baiffent  par  des  coins  &  des 
crans ,  félon  la  crue  &  décrue  des  eaux  ;  pour  en 
faire  tourner  les  roues  par  le  moyen  de  leurs  cli- 
chons. 

SOUPHRE.  Voyei  SOUFRE. 

SOUPHRER  une  Etoffe.  Voyez  fous  le  mot 
Blanchir  les  Etoffes. 

SOUPIRAIL.  Ouverture  en  glacis ,  entre  deux 
jouées  rampantes  ;  pour  donner  de  l'air  &C  un  peu 
de  jour  à  une  cave ,  ou  à  un  cellier. 

SOURCES  d'Eau.  Voyez  Eau  :  Fon- 
taine :  &  leurs  Renvois. 

On  nomme  Sources,  dans  un  Bofquet  planté 
fans  fymmétrie  fur  un  terrein  en  pente ,  plufieurs 
Rigoles  de  plomb ,  de  rocaille  ,  ou  de  marbre ,  bor? 
dées  de  moufle  ou  de  gazon  ;  qui  par  leurs  finuofités 
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&  détours  forment  une  efpece  de  Labyrinthe  d'eau , 
6c  ont  quelques  jets  aux  endroits  oit  elles  fe  croi- 
fent  :  comme  les  Sources  du  jardin  de  Trianon. 

SOURCIL.  C'eft  la  partie  du  front,  garnie 
de  poils  ,  qui  fert  de  couronnement  aux  yeux. 

Pour  faire  Tomber  le  Poil  des  Sourcils  ,  il  faut 
■(dit-on)  les  frotter  de  poil  de  chèvre,  ou  de  bouc; 
celui-ci  eft  meilleur  :  dans  peu  de  jours  fi  l'on  conti- 
nue ,   le  poil  tombera  entièrement.   Foye^  plutôt 

DÉPILATOIRE. 

-  Cire  pour  les  -Sourcils.  Voyez  Cire  grife  parfumée , 
dans  l'article  Barbe. 

Tumeur  aux  Sourcils.  Voyez  EMPLÂTRE 
admirable  pour  les  plaies  ,  &c. 

Noircir  les  Sourcils. 

i.  Il  faut  les  frotter  fouvent  avec  des  baies  de 
fureau.» 

2.  On  fe  fert  de  liège  brûlé. 

3 .  On  les  frotte  de  gérofle  brûlé  à  la  bougie. 

4.  On  emploie  le  noir  d'encens ,  de  réfine ,  de 
maftic.  Ce  noir  ne  s'en  va  pas  avec  la  fueur. 

5.  Fvyei  Cheveu. 

SOURIS.  Foyar  Rat:Mouche  à  Miel. 

SOUS-ARBRISSEAU  :  en  Latin,  Suffrutex. 
Voyez  Arbuste. 

SOUS-BAIL  Foyei  Bail,  formule  V. 

S  O  U  S  -  C  H  E  V  R  O  N.  Pièce  de  bois  d'un  dôme 
ou  d'un  comble  ;  dans  laquelle  eft  affemblé  un  bout 
de  bois  appelle  Clef,  qui  retient  deux  chevrons 
courbés. 

SOUSLAIRE.  Foyei  Soulaire. 

SOUS-FAITE  Confului  l'article  Faîte. 

SOUSTRACTION.  Foyei  fous  le  mot 
Arithmétique. 

SOUTENELLE.  ^Arroche. 

SOUTHERNVOOD.  Foye{  Aurone. 

SOUTIRER  k  Fin.  Confultez  l'article  Vin: 
&  Pompe. 

S  O  w 

SOW-BREAD.  Foyei  PAIN  de  Pour- 
ceau. 
SOW-ThiJïle.  Voyez  Laiteron. 

S  O  Y 

S  O  Y  E  :  ou  Soie.  Voyez  au  mot  Vers. 
S  P  A 

S P AD IX  :  Terme  de  Botanique.  Foye^-le 
dans  l'article  PIÉ-de-Veau. 

SPARADRAP.  Emplâtre  enduite  des  deux 
côtés.  On  l'appelle  autrement  Toile  à  Gautier  ;  du 
nom  de  fon  inventeur.  On  peut  en  faire  de  toute 
forte  d'onguent.  Pour  s'épargner  la  peine  d'enduire 
les  deux  côtés  ,  on  prend  une  fufEfante  quantité 
d'onguent;  qu'on  fait  fondre  :  après  quoi  on  y 
trempe  de  la  toile  ufée  ,  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  en- 
tièrement imbibée  :  on  la  retire  enfuite ,  pour  la 
laiffer  refroidir  :  &  on  la  polit  fur  un  marbre  avec 
un  biftortier.  La  raifon  de  cette  forme  d'emplâtre 
eft  que  l'on  peut  la  rendre  la  moins  épaiflè  &  la 
plus  légère  qu'on  fouhaite  ;  &c  qu'elle  peut  fervir 
des  deux  côtés. 

SPARAGUS.  Foyei  Asperge. 

SPARROWGRASS.  Foyel  Asperge. 

SPARTE,  en  Latin  Spanum,  Voyez  G  R  A- 

MEN,  nn.   13    &   14. 
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SPARTIUM.  Foyei  Genêt,  n.  4  :  Ge- 
nêt-Cytise. 

SPARTUM.  Foyei  Sparte., 

SPASME.  Foyei  Convulsion. 

SPATHA.    Foyei  Calyce,  p.  437,  col.  1. 

SPATULA.  Foyei  Passerage,  n.  1. 

SPATULE.  Oifeau  aquatique  :  ainfi  nommé 
à  caufe  de  la  forme  de  fon  bec ,  qui  a  fix  à  huit 
pouces  de  long ,  depuis  fix  lignes  jufqu'à  un  pouce 
de  large  vers  la  tête  ,  &c  environ  deux  on  deux  & 
demi  vers  l'extrémité  qui  eft  arrondie  &  plate.  La 
Spatule  n'eft  pas  tout-à-fait  auffi  grofle  qu'une  Oye 
fauvage.  Ses  cuiffes  &  fes  jambes  font  hautes  comme 
celles  du  Dindon.  L'efpece  que  l'on  nomme  Spatule 
Couleur  de  Rofe ,  &  que  l'on  trouve  dans  la  Guyane  , 
au  Bréfil ,  &  à  la  Louifiane ,  eft  prefqu'entiérement 
de  couleur  de  rofe  ;  mais  fes  aîles  font  d'un  rouge 
plus  vif.  Sa  chair  eft  bonne  à  manger. 

Confultez  l'Ornithologie  de  M.  Briflon ,  T.  V, 
p.  351  jSc  fuivantes. 

S  P  E 

SPEAUTRE.  C'eft  la  même  chofe  qu'E- 
peautre. 

SPECIES.  Foyei  Espèce. 

SPÉCIFIQUES.  Foyei  ce  mot  dans  l'article 
Remède. 

SPÉE.   Foyei  Cépée. 

SPERAGE.  Foyei  Asperge. 

SPERGULA.  Foyei  MOR  CELINE  ,  n.  3  , 
6,  8,9,  10. 

SPERMA  :  Terme  de  Botanique;  qui  fignifie 
Semence.  On  dit  Monofperma  ;  Bijperma  ;  Trif- 
perma  ;  &c  :  félon  qu'il  y  a  une  ,  deux ,  trois  ,  ou 
davantage  de  femences  dans  un  fruit. 

SPERME,  Nature,  ou  Blanc ,  de  Baleine  :  en 
Latin,  Sperma  Ceci.  Voyez  Baleine. 

S  P  H 

SPHACELE.  Confukei  le  mot  Gang  rené. 
SPHACELUS  Theophrafii.  Voyez  Sauge, 

72.    I. 

SPHONDYLIUM.  Voyez  Branc  he  Ur- 

SINE   bâtarde. 

Sphondylium  majus.  Voyez  Pana- 
CES  Heraclien. 

S  P  I 

SPIC.  Foyei  Aspic. 

SPIC-NARD  d'Allemagne.  Voyez  As  PIC. 

SPICA.  Foyei  Epi. 

SPICA-NARDI.  Foyei  Aspic. 

SPIGNEL.  Foyei  Meum. 

SPINA.  Foyei  Epine. 

Spina  Hirci.  Voyez  Adraganth. 

S  p  1  n  a  Soljlitialis.  Voyez  Chardon  Etoile. 

SPINACIA.    ^oy^ÉPINAR. 

SPINDLE-T«e.  Voyez  Fusain. 
SPIPOLETTA.  Foyti  Alouette',  n.%. 

S  P  L 

SPLEENWORT  Foyt[  Scolopendre. 
Rough  Spleenwort.  Voyez  Lonchite. 
SPLENIQUES.     Foyei   Plante  :  Re- 

ME  DE. 

S  P  O 

S  P  O  D  E.  Trochifque  ,  auquel  on  attribue  les 
mêmes  propriétés  qu'au  corail  6c  autres  abforbans. 

On 
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On  le  regarde  particulièrement  comme  un  bon  car- 
diaque. C'eft  de  l'ivoire  brûlée  ou  calcinée  en  blan- 
cheur g  puis  broyée  fur  une  écaille  de  mer  ou  fur 
une  pierre  ,  &  réduite  en  trochifque.  Le  bon  Spode 
doit  être  blanc  en  dedans  &  au  dehors ,  pefant , 
facile  à  caffer ,  en  belle  écaille  ,  &c  peu  mêlé  de 
menu  &  d'ordure.  On  le  contrefait  avec  des  os  de 
bœuf,  ou  de  chien  :  mais  il  n'eft  alors  d'aucune 
valeur. 

Les  Anciens  nommoient  Spode  ;  &  Antifpode  : 
non-feulement  l'ivoire  brûlée  ,  mais  encore  les  cen- 
dres de  cannes  ,  (  ou  Alcanna  )  ,•  celles  de  racines 
de  rofeau  ;  une  efpece  de  cendre  qui  fe  ramaffe  au 
bas  des  fourneaux  où  l'on  fait  l'airain  ;  &  un  com- 
pofé  de  noix  de  galles  ,  &  de  quelques  autres  dro- 
gues calcinées.  Voyez  Spodium  d'Avicenne  dans 
l'article  Tuthie. 

SPONSA  Solis.  Voyez  Ros-Solis. 

SPOON-/Fb«.  Voyez  Herbe  aux  Cuillers. 

S  P  R 

SPRAT.  Foyci  Orge,  n.  t. 
S  P  R  U  C  E  -  F IR.  Voyez  Epicia ,  dans  l'article 
Sapin. 

S  P  U 
SPURREYj  ou  SPURRY.  Voye{  Espar- 

GOUTE. 

SPUTUM  Lunte.  Voyez  Nostoc. 


S     Q     U 

Ufages. 
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cSQUAMA.  Voyei  Ecaille. 

iSQUARROSUS  Calyx.  Les  Botaniftes La- 
tins nomment  ainfi  un  Calyce  dont  les  écailles  s'ou- 
vrent de  toutes  parts  ;  comme  à  plufieurs  Char- 
dons. 

S  Q  U  A  S  H.  Vqyt^  Giraumon. 

SQUILLE  ;  S  cille  ;  S  ti poulie  ;  S  cille  rouge; 
Oignon  fau.va.ge  ;  ou  Oignon  marin  :  en  Latin  Scilla 
vulgaris  radice  rubra  ;  Scilla  ru/a  i  Ornithogalum 
maritimum. 

Les  feuilles  de  cette  plante  fortent  immédiate- 
ment de  la  racine  ;  &  font  prefque  larges  comme  la 
main  ,  épaiffes ,  creufées  en  forme  de  gouttière , 
longues  d'environ  un  pié ,  fouvent  recourbées  en 
arc  ,  d'un  verd  jaunâtre  :  on  les  compare  à  cel- 
les d'aloës.  D'entre  elles  s'élève  une  tige  droite , 
haute  d'un  pié  &  demi  :  au  fommet  de  laquelle 
eft  une  efpece  d'épi  ,  garni  de  fleurs  purpuri- 
nes ,  qui  ont  la  forme  de  celle  de  lys  :  leurs  fix 
pétales  font  difpofés  en  rond.  Le  piftil  devient 
un  fruit  un  peu  allongé  en  forme  de  poire ,  can- 
nelé ,  un  peu  anguleux ,  intérieurement  divifé  en 
trois  loges ,  où  font  contenues  des  femences  noires , 
prefque  rondes.  La  racine  eft  une  groffe  bulbe, 
écailleufe ,  extérieurement  rouge. 

Il  y  a  d'autres  efpeces  de  Scille  :  mais  celle-ci  eft 
prefque  feule  d'ufage.  Les  Anciens  l'ont  nommée 
Femelle  ;  la  blanche  ,  c'eft-à-dire  celle  dont  la  fleur 
eft  blanche  ,  étoit  le  Mâle  :  c'eft  celle  de  Langue» 
doc  &  Provence. 

Culture, 

La  Scille  Rouge  vient  fur  les  bords  de  la  mer  i 
dans  des  endroits  fabloneux.  Elle  eft  très-commune 
fur  les  côtes  d'Efpagne  &  autres  des  pays  chauds  : 
&  fleurit  trois  fois  l'année.  Elle  fe  multiplie  par  fes 
cayeux. 

Tome  ///, 


On  ne  fe  fert  que,  de  l'Oignon  pour  la  Médecine. 
Il  faut  le  choifir  nouveau  ,  pefant  ,  ferme ,  bien 
nourri  ;  &c  prendre  garde  qu'il  ne  foit  pas  pourri 
vers  la  tête  :  à  quoi  il  eft  très-fujet.  Son  fuc  eft 
vifqueux ,  &  fort  amer.  Le  cœur  pafle  pour  une 
efpece  de  poifon  :  c'eft  pourquoi ,  avant  de  fe  fefvir 
de  l'oignon ,  on  le  fend  en  deux ,  on  jette  le  cœur  , 
&  on  laiffe  le  milieu  expofé  à  l'air  pendant  quelque 
temsafin  de  confommer  une  partie  de  fon  phlegme, 
qui  affoibliroit  le  vinaigre  avec  lequel  on  le  met 
enfuite.  Si  l'oignon  étoit  entièrement  fec  ,  il  ne  fe- 
roit  plus  propre  aux  ufages  auxquels  on  le  deftine. 
On  en  fait  un  Vinaigre ,  &  un  Oxymel ,  auxquels 
on  a  donné  le  nom  de  Scillitics.  Quelquefois  on 
couvre  l'oignon  avec  de  la  pâte  ou  de  la  terre  grafle  , 
pour  le  faire  cuire  au  four  ;  &  le  faire  enfuite  en- 
trer dans  des  remèdes  vomitifs  ,  diurétiques ,  &C 
ftomachiques  ,  &  dans  la  thériaque  ;  depuis  un 
fcrupule  jufqu'à  deux.  Le  vinaigre  ou  l'oxymel 
Scillitics ,  pris  tous  les  jours  deauis  une  demi-once 
jufqu'à  une  once ,  ou  même  davantage  félon  les  cir- 
conftances  (  Voyez  la  Pkarmac.  de  Lémery) ,  forti- 
fient Feftomac  &c  la  vue ,  incifent  les  flegmes  de  la 
poitrine ,  purifient  le  fang ,  corrigent  la  mauvaife 
haleine,  empêchent  les  ventofités,  donnent  belle  cou- 
leur au  vifage ,  entretiennent  la  liberté  du  ventre  ; 
&  font  utiles  pour  le  mal  caduc ,  le  venin ,  la  goûte, 
les  duretés  de  foie  &  de  rate,  l'apoplexie ,  &  la  pier- 
re. On  met  l'eau  diftillée  dans  des  appâts  pour  faire 
mourir  les  rats  :  attendu  fa  qualité  corrofive. 

Confultei  le  mot  Vinaigre. 

SQUINANCIE.  Voyei  EsQUiNANÇlE. 

SQUIRRHE.  Koyei  Skirrhe. 

S  T  A 
STACHYARPAGOPHORA.    Voye{  Ce- 

LOSIA. 

STACTE  :  ou  STACTEN.  Voye^  Myr- 
rhe Liquide* 

STAFF-Tree.  Voyez  CeLastrus. 

STAMEN.  Voyei  Etamine. 

STAMINE  US  (  Flos  ).  Confultez  l'article 
Etamine. 


staphisagria; 
staphisaigrea 


Voyez   PIÉ   d'A- 
louette, n.  5. 


STAR:  Plante.  Voyei  Ornithogale. 

STATICÉ;  en  François  &c  en  Latin.  Genre 
de  Plantes  qu'on  nomme  en  Anglois ,  Thrift  ;  &C 
Sea  Pink.  Les  StaticéS  ont  leur  fleur  en  œillet  :  le 
calyce  eft  allongé ,  &  à  cinq  découpures  :  il  y  a 
cinq  pétales  entiers  &  réguliers  ;  &  cinq  étamines. 
L'embryon  eft  furmonté  de  cinq  ftyles  très-fins  Se 
pointus.  Le  calyce  fubfifte  pour  fervir  d'enveloppe 
à  une  femence  unique  ,  arrondie  ,  terminée  en 
pointe  par  les  deux  extrémités.  Plufieurs  de  ces 
fleurs  font  raffemblées  eh  forme  de  tête,  &  fou- 
tenues  par  un  calyce  écailleux.     „ 

Efpeces, 

i.  Staeice  Lugd,  Hift,  Cette  piânte*eft  viVace^ 
On  la  trouve  communément  fur  les  montagnes 
élevées,  &expefées  au  froid;  Sa  racine  eft'rouge  , 
longue,  &  compofée  de  fibres  dures  :  elle  produit 
quantité  dé  feUillês  pointues  ,  douces ,  d'un  verd 
foncé  ,  (  quelquefois  cendrées  )  ,  longues  d'environ 
quatre  pouces ,  &C  tout  au  plus  larges  de  fix  lignes. 
Ces  feuilles  font  très-ferrées  les  unes  contre  les  au- 

Mmm 
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très  par  en  bas.  D'entre  elles  s'élève  une  tige  nue , 
droite  ,  affez  ferme ,  haute  d'environ  un  pié  ,  quel- 
-quefois  même  de  deux  ;  &  terminée  par  une  tête 
■de  ileurs ,  dont  les  unes  font  rouges  ,  &  d'autres 
plus  pâles.,  qui  font  en  état  au  mois  de  Juin.  Il  y 
en  a  auffi  qui  fleurit  blanc 

Voyez  la  troifieme  Herborif.  de  M.  Tournefort. 

a.  Statice  moatana  minor  Inft.  R.  Herb.  Celle-ci 
fe  trouve  pareillement  fur  des  montagnes  ,  mais 
furtout  expofées  au  midi  :  on  en  rencontre  auffi  en 
•quelques  endroits  à  l'expofition  du  Levant.  Elle 
forme  une  touffe  ,  qui  n'a  gueres  que  deux  pouces 
de  haut.  La  culture  fait  ■qu'elle  produit  des  gazons 
confidérabïes  dans  nos  jardins.  Ses  racines,  vivaces 
■&  fibreufes ,  fe  divifent  par  le  haut  en  plufieurs 
corps  ,  d'où  fortent  des  paquets  de  feuilles  bien 
fines ,  pointues  ,  triangulaires  à  leur  bafe ,  &c  dont 
la  plupart  fe  courbent  en-dehors.  Les  tiges  ,  hautes 
d'environ  fix  pouces,  donnent  des  fleurs  purpu- 
rines pâles  vers  la  fin  de  Mai ,  lefquelles  fubfiftent 
un  mois  entier  quand  la  faifon  n'«ft  pas  trop  chaude. 

Il  y  en  a  une  variété  qui  donne  des  fleurs  bien 
rouges  &  prefqutf  écarlates.  Ç'efi  le  Ga^on  d'O- 
lympe. 

3.  Statice  montana  minima  Inft.  R.  Herb.  On 
trouve  cette  Staticé  fur  des  endroits  où  parviennent 
les  flots  de  la  mer  ,  tant  fur  des  rives  hautes ,  que 
dans  des  marais  faims.  Ses  feuilles  font  très-fines 
&  -courtes  ;  les  tiges  rarement  hautes  de  plus  de 
trois  à  quatre  pouces  ;  les  fleurs  fort  pâles.  Mais 
ces  fleurs  font  plus  tardives  que  celles  des  efpeces 
précédentes. 

4.  Statut  Lujztanica ,  fruticofa ,  marilima ,  magno 
Jlore  Inft  R.  Herb.  Celle-ci  vient  en  Portugal ,  dans 

lé  voifinage  de  la  mer.  Sa  tige,  vivace ,  affez  groffe, 
devient  à  la  longue  une  efpece  d'arbriffeau ,  qui 
peut  avoir  un  pié  &  demi  de  hauteur.  Ses  feuilles 
font  entières  ,  pointues  ,  pyramidales  comme  celles 
des  autres  efpeces ,  mais  beaucoup  plus  larges.  Les 
tiges  des  fleurs  s'élèvent  au-deffus  des  tiges  à  un  pié 
&c  demi  de  haut ,  font  nues  ,  &  terminées  par  de 
groffes  têtes  de  fleurs  rouges  affez  pâles. 

Culture. 

On  multiplie  ces  plantes  en  éclatant  leurs  racines, 
d'affez  bonne  heure  en  automne  pour  qu'elles  aient 
repris  avant  la  gelée.  Quand  on  ne  fait  cette 
opération  qu'au  printems  ,  les  fleurs  font  bien 
moins  apparentes ,  ce  les  plantes  même  courent 
beaucoup  de  rifque  fi  le  printems  eft  fec.  On  éclate 
ainfi  les  racines  tous  les  ans  :  fans  quoi  le  pié  eft 
fujet  à  pourrir  ;  principalement  dans  de  bonne  terre. 
Dans  les  tems  de  féchereffe  on  arrofe  ces  plantes 
à  propos. 

Le  n.  4  foutient  médiocrement  le  froid  de  nos 
climats. 

Ufages. 

On  commence  à  faire  moins  de  cas  des  Staticés , 
que  ci-devant ,  pour  la  décoration  des  jardins. 

Le  Ga^on  cfvlfmpe  avoit  conftamment  la  pré- 
férence. On  la  lui  continue  encore  ;  parce  qu'il  eft 
longtems  en  fleur  ,  que  fes  fleurs  font  belles  ,  & 
qu'il  s'accommode  de  prefque  toutes  fortes  de 
ierre  &  d'éxpofition. 

Le  n.  3  méritoit  auffi  une  place  ,  parce  qu'il  fleu- 
riffoit  tard. 

C'étoit  en  général  moins  pour  les  fleurs  que  pour 
e  gazon  ,  que  l'on  eftimoit  ces  plantes.  On  en  fai- 
>Jit  des  bordures,  des  maffifs  de  broderie,  &c. 

Or»  attribue  au  n.  1  quelques  propriétés  Médi- 
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cinales.  On  l'a  regardé  comme  fort  defficcativc  ,  & 
propre  à  arrêter  le  cours  de  ventre  &c  les  hémor- 
rhagies.  Sa  racine  eft  d'ufage  dans  des  tifanaes  apé- 
ritives  ôt  diurétiques. 

STATION.  C'efl  ,  dans  le  nivellemtnt ,  l'en- 
droit où  l'on  pofe  le  niveau  ,  pour  faire  l'opération. 
Un  Coup  de  niveau  eft  compris  entre  deux  Sta- 
tions. 

STATUES.  Les  Blanchir.  Voyez  Blanc. 

S  T  E 

STEATOMA.  Voyei  Loupe. 

S  T  E  C  A  S  Arabique  :  en  Latin  Stcechas  purpu- 
rea  J.  fi.  On  a  donné  à  cette  plante  le  titre  d'Arar 
bique  ,  parceque  les  Médecins  Arabes  la  recomr 
mandoient  beaucoup.  Le  nom  de  Stœchaslm  a  été 
donné  à  caufe  des  Mes  d'Yeres  en  Provence-,  où 
elle  eft  abondante ,  &  que  l'on  croit  être  les  Ifles 
Stoschades  des  Anciens.  On  trouve  ce  Stécas  en 
beaucoup  d'autres  endroits  de  Provence  :  où  on 
l'appelle  Quereillets.  Elle  eft  particulièrement  com- 
mune tout  le  long  de  la  côte  maritime  depuis  la 
Ciotat  ôc  Toulon  jufqu'à  Cannes  &c  Antibes.  Il  y  en 
a  auffi  en  Efpagne.  Les  Anglois  lui  donnent  les  noms 
de  Cajjldony  ;  French  Lavenâer  ;  &C  Stickadore. 

On  ne  remarque  d'autre  différence  entre  la  la- 
vande &  le  Stécas ,  par  rapport  -aux  organes  de  la 
fructification ,  qu'en  ce  que  les  fleurs  de  lavande 
forment  des  épis  fimples.;  au  lieu  que  celles  du  Sté- 
cas font  plus  ferrées ,  ôc  rangées  par  bandes  réguliè- 
res autour  d'une  efpece  de  colonne  qui  eft  furmon- 
tée  de  quelques  feuilles. 

La  forme  des  feuilles  de  Stécas  varie  fuivant  les 
efpeces.  Ces  feuilles  font  toujours  oppofées  fur  les 
branches. 

Celles  du  Stœchas  purpurea  font  fort  étroites  , 
longues  d'environ  un  pouce  ,  cottoneufes ,  pointues, 
faites  en  navette.  Leurs  aiffelles  donnent  naiffance 
à  des  paquets  de  feuilles  beaucoup  plus  petites. 
Toute  la  plante  a  une  odeur  aromatique ,  qui  appro- 
che de  celle  de  la  térébenthine.  Elle  forme  un  fous- 
arbriffeau ,  garni  de  branches  ligneufes  dans  toute 
fa  longueur ,  &  haut  d'environ  deux  pies.  Les  ra- 
meaux font  terminés  par  de  gros  épis  purpurins , 
quarrés  ,  qui  ont  un  bon  pouce  de  longueur ,  & 
couronnés  par  quelques  feuilles  purpurines.  Ces 
fleurs  font  en  état  dans  les  mois  de  Mai  &  Juin. 

On  en  trouve  de  blanches  ;  &  fouvent  de 
bleues. 

2.  Stœchas  cauliculis  non  foliojis  C.  B.  M.  Miller 
ayant  élevé  de  graine  cette  plante ,  pendant  plu- 
fleurs  années ,  fans  y  appercevoir  de  changement , 
il  affure  que  ce  n'eft  pas  une  variété  du  n.  1.  Ce 
Stécas  vient  fans  culture ,  en  Efpagne.  Il  ne  diffère 
du  précédent  que  par  fes  hampes  ,  qui  font  nues  , 
&  trois  fois  auffi  longues  que  celles  du  Stécas  Ara- 
bique. Les  épis  font  plus  longs  ,  moins  gros  ;  6c  ont 
à  leur  fommet  une  touffe  plus  confidérable  de  feuil- 
les colorées ,  qui  auffi  font  plus  longues  &C  d'un 
pourpre  plus  éclatant. 

Il  y  a  de  ces  fleurs  qui  font  blanches  :  6c  d'autres, 
bleues. 

3.  Stcechas  folio  ferrato  C.  B.  Cette  efpece,  ori- 
ginaire de  l'Andaloufie  6c  des  environs  de  la  Murcie, 
en  Efpagne ,  s'élève  à  la  hauteur  de  deux  ou  trois 
pies.  Ses  branches  font  quarrées  ,  &C  diftribuées 
dans  toute  la  longueur  de  la  tige.  Les  feuilles ,  lon- 
gues d'environ  un  pouce  ,  grilatres  ,  larges  d'envi- 
ron quatre  lignes ,  font  découpées  finement  6c  ré- 
gulièrement jufques  auprès  du  nerf,  enibrte  qu'on 
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les  prendroit  pour  des  feuilles  empennées.  Elles  ont 
une  forte  odeur  de  térébenthine ,  &  une  faveur 
chaude  &  acre.  Les  fleurs  font  purpurines ,  &  fub- 
fiflent  pendant  une  grande  partie  de  l'Eté. 

Culture. 

Ces  plantes  aiment  un  fol  léger  &  fec. 

On  peut  en  femer  la  graine  au  mois  de  Mars. 

Dans  les  cantons  où  on  a  à  craindre  un  hiver  ri- 
goureux, il  eft  à  propos  de  les  garantir  par  des 
paillaffons  ,  du  pezat ,  &c. 

Quand  on  les  tranfplante ,  ce  doit  être  par  une 
faifon  chaude  &  humide.  Si  elles  relient  quelque 
tems  hors  de  terre ,  leur  reprife  devient  incertaine. 

Plus  le  terrein  où  on  les  met  eft  maigre  &  natu- 
rellement chaud  ,  mieux  elles  réfiftent  au  froid.  En 
Ere  elles  prennent  beaucoup  de  vigueur  dans  un  fol 
fubftantieux  &  humide  ;  mais  elles  fleuriffent  moins 
abondamment  ,  &  leurs  fleurs  font  moins  odo- 
rantes. 

Elles  peuvent  être  encore  multipliées  de  mar- 
cottes ,  ou  de  boutures ,  que  l'on  fevre  au  mois 
d'Avril. 

Leurs  graines  ,  excepté  celles  du  n.  3  ,  mûriffeHt 
parfaitement  en  Angleterre  même. 

Ufages. 

Les  épis  du  n.  1  entrent  dans  la  thériaque ,  & 
fervent  à  nombre  d'autres  ufages  médicinaux. 
Quand  on  peut  cultiver  ces  plantes  avec  fuccès  , 
il  vaut  toujours  mieux  le  faire  ,  que  de  s'en  rappor- 
ter à  des  marchands ,  dont  les  envois  font  rarement 
bien  conditionnés.  On  cueille  les  épis  en  pleine 
fleur  ;  &  on  les  étend  à  l'ombre  pour  les  faire 
fécher. 

Cette  plante  eft  très-propre  à  fortifier  le  cer- 
veau ,  &t  le  genre  nerveux.  On  l'emploie  avec 
fuccès  dans  l'apoplexie  féreufe  ,  les  affections  lé- 
thargiques ,  la  paralyfie  ,  les  vapeurs  &  autres 
maladies  hyftériques.  Elle  eft  emménagogue  ,  & 
diurétique.  Elle  incife  &  atténue  les  vifeofités  des 
bronches  du  poumon  ,  &  en  facilite  l'expectoration. 
On  l'emploie  3  avec  du  vinaigre  fcillitique ,  pour 
l'épilepfie. 

La  décoction ,  le  firop  ,  l'eau  diftillée  de  Stécas , 
fortifient  le  cerveau  &  la  mémoire  ;  &  guériffent 
les  opilations  du  foie.  Ceux  qui  font  bilieux  n'en 
doivent  pas  ufer  ;  parce  qu'il  les  tourmente ,  les  fait 
vomir ,  les  altère  beaucoup  ,  &  leur  communique 
une  grande  chaleur  par  tout  le  corps. 

Confultez  Garidel  Hijloire  des  Plantes  d'Aix , 
p.  449. 

STEEPLE  Bel-fiower.    Voyez  Campanu- 

X.  A,  n.    10. 

STELLARIA.  Voye{  Pié  de  Lion. 

STÉRILE.  Qui  ne  porte  point  de  fruit. 

On  dit ,  un  Arbre  Stérile  ;  une  Terre  Stérile  ; 
une  Fleur  Stérile;  une  Année  Stérile.  Voye^ Fleur: 
Terre  :  Branche  :  Bras ,  Terme  de  Jar- 
dinage. 

STÉRILITÉ  des  Femmes. 

La  caufe  la  plus  ordinaire  de  la  Stérilité  ,  eft ,  ou 
la  féchereffe  des  entrailles  ;  ou  la  trop  grande  humi- 
dité des  parties  deftinées  à  la  génération. 

Elle  vient  quelquefois  de  s'être  livré  inconûdé- 
rément  aux  plaifirs  de  l'amour. 

S'il  y  a  trop  de  graiffe  aux  environs  de  la  matrice  ; 
que  les  flancs  foient  refferrés  &c  le  ventre  étroit  ; 
que  la  matrice  foit  obftruée  par  les  cicatrices  d'un 
fâcheux  accouchement  ,  ou  par  l'abaiffement  de 
l'os  Pubis  :  ce  font  encore  des  caufes  de  Stérilité. 
Tome  III, 
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Remède. 
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Si  la  Stérilité  vient  réellement  de  la  femme ,  & 
non  du  mari  :  faites-lui  boire  un  petit  verre  d'eau 
diftillée  de  fauge ,  pendant  quatre  ou  cinq  jours  , 
avec  tant  foit  peu  de  fel  commun.  Il  faut  obferver 
de  commencer  ce  remède ,  après  que  fes  ordinaires 
font  paffés  ;  &  qu'elle  n'habite  point  avec  fon, 
mari ,  jufqu'à  ce  qu'elle  ait  achevé  la  quantité  de 
boiflbn  indiquée  ici. 

Les  Eaux  minérales  ferrugineufes  font  recomman- 
dées pour  rendre  les  femmes  fécondes. 

STERNUTATOIRES  ;  ou  Èrrhtms.  Reme- 
des  qui  font  éternuer.  Ils  excitent  une  vive  irrita- 
tion fur  la  membrane  pituitaire  :  ce  qui  provoque 
Féternuement ,  &  une  plus  abondante  fécrétion  de 
l'humeur  qui  lubréfie  l'intérieur  &  les  différentes 
cavités  du  nez.  La  membrane  pituitaire  eft  parfe- 
mée  d'une  infinité  de  petites  glandes  ,  qui  féparent 
l'humeur  vulgairement  appellée  morve.  Cette  mem- 
brane reçoit  les  nerfs  olfactifs  ,  des  rameaux  des 
nerfs  maxillaires  fupérieur  &  inférieur.  Les  nerfs 
ne  font  nulle  part  plus  à  découvert.  C'eft  par  leur 
moyen  que  la  membrane  pituitaire  reçoit  l'impref- 
fion  des  objets  o'doriférans ,  &  qu'elle  entretient 
une  fympathie  avec  les  organes  de  la  refpiration. 

Toutes  les  plantes  Sternutatoires  font  acres  Se 
irritantes.  Aufîi  l'ébranlement  qu'elles  produifent  fur 
les  nerfs  olfactifs  &C  fur  les  rameaux  de  la  cinquième 
paire  de  nerfs  ,  qui  fe  répandent  dans  la  membrane 
pituitaire ,  entraîne-t-il  fympathiquement  les  muf- 
cles  de  la  refpiration.  Il  fe  fait  alors  une  forte  infpi- 
ration.  Et  à  peine  eft-elle  achevée  ,  qu'elle  eft  fu- 
bitement  interrompue  par  une  expiration  forcée; 
qui  chaffe  l'air  avec  violence  dans  les  différentes 
cavités  du  nez.  Cette  irritation  eft  encore  fuivie  de 
la  contraction  des  fibres  nerveufes  de  chacune  des 
glandes  pituitaires.  Il  fe  fait  ainlî  une  plus  abon- 
dante excrétion  de  morve. 

L'éternuement  dégage  le  poumon  &  les  cavités 
du  nez ,  en  détachant  les  matières  qui  y  croupiffent. 
L'air ,  qui  fort  du  poumon  avec  violence  &  quï 
parcourt  avec  rapidité  les  anfra&uofités  des  narines  , 
entraîne  &  balaie,  ce  qu'il  rencontre  dans  fon 
paffage.  Enfin  l'éternuement  eft  un  mouvement  con- 
vulfif ,  qui  ébranle  puiflamment  le  genre  nerveux  : 
&  tout  le  corps  fe  reffent  des  fecouffes  dont  cette 
conviilfion  eft  accompagnée. 

Les  Sternutatoires  peuvent  donc  être  employés 
utilement  dans  les  affections  foporeufes ,  dans  l'apo- 
plexie ,  dans  les  accouchemens  laborieux  &  diffi- 
ciles ,  &  lorfque  les  forces  d'un  malade  font  très- 
affoiblies.  L'évacuation  abondante  qui  s'excite  par 
le  moyen  des  Sternutatoires  ,  dégage  la  membrane» 
pituitaire  ;  prévient  les  dépôts  ,  l'engorgement  des 
glandes  ,  &  les  excroiffances  polypeufes  ;  &  pro- 
cure une  révulfion  utile  pour  les  parties  voifines  t 
menacées  Se  attaquées  de  fluxion. 

Les  Sternutatoires  violens  peuvent  caufer  plus 
d'émotion  que  d'évacuation.  Et  comme  celle-ci  ne 
peut  pas  fe  faire  fuffifamment  lorfque  les  conduits 
font  trop  agités  ,  il  eft  à  craindre  que  les  humeurs 
attirées  par  le  grand  ébranlement  ne  fe  déchargent 
fur  les  parties  voifines.  Quand  même  cela  n'arrive- 
roit  pas  ,  on  doit  toujours  appréhender  d'occa- 
fionner  une  plénitude  dans  les  ventricules  du  cer- 
veau ;  Si  de  les  échauffer  plutôt  que  de  les  dégager  : 
ce  qui  peut  caufer  la  goûte  fereine. 

Un  moyen  de  rendre  les  Sternutatoires  bien 
efficaces  ,  eft  de  faire  auparavant  refpirer  par  le 
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nez  la  fumée  de  quelque  parfum  ;  comme  encens , 
bois  de  genièvre ,  foufre ,  &c. 

Lorfque  le  malade  ne  peut  attirer  le  Sternutatoire , 
on  lui  en  fouffle  dans  le  nez  par  le  tuyau  d'une 
plume. 

Surnutatoires. 

I.  Tabac ,  en  poudre  groffiere. 

II.  Bétoine  ,  en  poudre  groffiere. 

III.  Sauge,  en  poudre  groffiere. 

IV.  Racine  d'ellébore  blanc ,  en  poudre  groffiere. 

V.  Efprit  volatil  de  fel  ammoniac. 

V I.  Efprit  volatil  huileux  aromatique. 

VII.  Eau  de  la  Reine  d'Hongrie. 

VIII.  Eau- de- vie. 

IX.  Efprit  de  vin. 

X.  Girofle  ,  en  poudre  groffiere. 

XI.  Eau  d'arquebufade. 

XII.  Poudre  de  muguet. 

XIII.  Poivre  ,  en  poudre  groffiere. 

XIV.  Gingembre  pulvérifé. 

XV.  Déco&ion  compofée  de  fauge  ,  laurier, 
«romarin ,  thim  ,  &  rhue. 

XVI.  Racine  de  cyclamen ,  en  poudre. 

XVII.  Pyrethre  pulverifée. 

XVIII.  Poudre- d'euphorbe. 

XIX.  Jus"  de  poirée  ,  mêlé  avec  du  jus  de  feuilles 
de  fureau ,  &  une  demi-dragme  de  mufcade  râpée. 

X  X.  Le  fuc  de  poirée  ,  feul. 

XXI.  Voyei  Plantes  Errhines  .-Eter- 
Muement  :  Betoine:  Origan. 

XXII.  Si  l'on  froiffe  entre  fes  mains  ,  de  l'abfin- 
the  fortant  du  four  où  on  l'a  mife  fécher  ;  on  éter- 
nité beaucoup ,  fuppofé  que  l'on  foit  à  portée  de 
recevoir  les  particules  qui  s'en  élèvent. 
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STICKADORE.  royaj;  S  t  É  c  a  s. 

STIGMATE  :  Terme  de  Botanique.  Voyez 
l'article  Pistil. 

STIL  de  grain  ;  ou  de  grun.  Confultez  l'article 
M  I  G  N  A  T  U  R  E. 

STILLICIDIUM.    Foyei    Battelle- 

MENT. 

STINKING  Bean  Trefoil.  Voyez  ANAGY- 
RIS. 

STIPOULLE.  Voyez  Squille. 

STIPTIQUE.  On  écrit  auffi  Styptique.  Voyez 
Astringent. 

STIPULE;  en  Latin  Stipula  :  Terme  de  Bo- 
tanique. Les  Stipules  font  de  petites  productions  , 
de  la  nature  des  feuilles  ;  qui  le  trouvent  à  la  naif- 
fance  des  vraies  feuilles,  ou  à  une  petite  diftance 
fur  le  bourgeon. 

Les  Stipules  du  Tulipier  font  ovales  ,  &  ont 
quelquefois  plus  de  deux  pouces  de  longueur.  Le 
Poirier  &c  le  Cerifier  Padus  en  ont  d'étroites.  Celles 
du  Platane  forment  une  efpece  de  manchette  ou  de 
fraife ,  qui  enveloppe  les  branches.  D'autres  plantes 
en  ont  de  longues  &£  pointues.  Enfin  la  forme  des 
Stipules  varie  beaucoup. 

Il  y  a  des  plantes  qui  confervent  leurs  Stipules 
jufqu'à  la  chute  des  feuilles.  D'autres  les  perdent 
beaucoup  plus  tôt. 

Lorfque  les  feuilles  du  Charme  font  encore  fort 
petites  ,  elles  font  recouvertes  par  les  Stipules; 
qui  s'ouvrant  enfiiite  ,  Iaiffent  paroître  les  feuilles. 

Les  écailles  intérieures  des  boutons  de  l'Erable 
s'allongent ,  fubfiftcnt  afl'ez  longtems ,  &  forment 
des  eipeces  de  Stipules. 
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STOLONES.  Foyei  Drageons. 

STOMACAL:  ou  STOMACHIQUE, 
Remède  propre  pour  les  maladies  de  l'eflomac  ; 
foit  qu'elles  proviennent  de  la  foibleffe  de  cette 
partie ,  foit  de  la  mauvaife  difpofition  de  fes  le- 
vains. 

Foyei  Décoction:  Estomac:Anti- 

D  O  T  E  de  Paracelfe  :  A  R  C  A  Nf  M  DUPLICA- 
TUM  :  PLANTES  Stomachiques  :  R  E  M  E  D  E  S 
Stomachiques  :  Ta  BLETTES  Stomachiques  :  E  L I- 
xiR,jpp.  884-5  :  Fomentation  ,p.  108. 

Comme  la  Quint-effence  d'AbJînthe  eft  un  excel- 
lent Stomachique  ,  nous  avons  cru  qu'on  nous  fau- 
roit  gré  d'en  donner  ici  la  préparation. 

Prenez  deux  poignées  de  feuilles  d'abfinthe  fé- 
chées  à  l'ombre  ;  demi-once  de  fucre  candit  ;  deux 
gros  de  doux  de  girofle  ;  &C  un  gros  d'ambre  gris. 
Réduifez  le  tout  en  poudre  fubtile  :  &  l'ayant  mis 
dans  un  matras  avec  une  chopine  d'efprit  de  vin 
tartarifé  ,  vous  le  laifferez  en  digeftion  au  bain-marie 
à  une  chaleur  douce  ,  pendant  quinze  jours.  Il  faut 
boucher  exactement  le  matras  avec  une  veffie 
mouillée ,  avant  de  mettre  la  matière  en  digeftion  : 
laquelle  étant  faite  vous  laifferez  refroidir  le  matras  ; 
&  pafferez  le  tout  par  une  étamine  ,  avec  expref- 
fion.  Enfuite  vous  filtrerez  la  liqueur  par  le  papier 
gris  ;  &  vous  la  conferverez  dans  des  bouteilles  bien 
bouchées. 

Propriétés.  Elle  convient  dans  les  foiblefles  d'efto- 
mac ,  &  dans  les  maladies  caufées  par  la  corruption 
de  fon  levain  ;  dans  les  aigreurs  6c  indigeftions  ;  dans 
les  maladies  caufées  par  les  vers ,  ou  par  des  ma- 
tières vermineufes  ;  dans  les  vomiffemens  qui  fur- 
viennent  à  toutes  fortes  de  perfonnes ,  &c  même 
aux  femmes  greffes ,  au  commencement ,  pendant 
le  cours  Si  "à  la  fin  de  leur  groffeffe  ;  dans  les  fup- 
preffions  des  règles  ;  les  cours  de  ventre  ,  coliques  , 
Se  douleurs  d'eftomac  ;  enfin  dans  prefque  toutes 
les  maladies  qui  proviennent  de  la  mauvaife  coûion 
des  alimens. . 

Ufage.  U  faut  mêler  douze  ou  quinze  gouttes  de 
cette  quint-effence  dans  trois  cuillerées  de  vin  ,  & 
autant  d'eau  ;  &c  prendre  ce  mélange  le  matin  à 
jeun  :  autant ,  demi-heure  après  avoir  dîné  ;  &  en- 
core autant ,  demi-heure  avant  le  fouper.  On  peut 
diminuer  ou  augmenter  la  dofe  fuivant  l'âge  ou 
le  tempérament  des  perfonnes.  Il  faut  donner  la 
quint-effence  dans  l'eau  pure  à  ceux  qui  font  d'un 
tempérament  chaud  ,  ou  qui  font  fujets  à  de  fré- 
quentes aigreurs. 

Dans  les  violentes  douleurs  d'eftomac ,  &  dans 
les  indigeftions  ,  on  peut  donner  la  quint-effence  à 
toute  heure  ,  pourvu  que  ce  foit  à  quelque  diftance 
du  repas  :  mais  fi  l'on  en  veut  ufer  feulement  par 
précaution  ,  ou  pour  corriger  la  mauvaife  odeur  de 
l'haleine ,  on  n'en  prendra  que  le  matin  à  jeun , 
dans  du  thé ,  du  caffé ,  du  vin }  ou  quelque  autre 
-liqueur  convenable. 

Fin  d'AbJînthe. 

Prenez  une  pinte  de  bon  vin  rouge  ,  ou  blanc-j 
'&£  mêlez-y  deux  gros  de  quint-effence  d'abfinthe. 

Ufage  de  ce  vin.  On  en  prend  le  matin  à  jeun  , 
&  trois  ou  quatre  heures  après  le  dîner.  La  dofe 
eft  de  deux  ou  trois  bons  travers  de  doigt ,  dans 
un  verre.  On  réitère  ce  remède ,  autant  de  tems 
qu'on  le  juge  néceftaire.  Pendant  l'ufage  qu'on  en 
fait ,  on  fe  purge ,  Se  l'on  prend  des  lavemens ,  au- 
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tant  de  fois  qu'on  le  juge  à  propos  :  on  doit  manger 
modérément  à  dîner ,  louper  légèrement  ;  &  s'abf- 
tenir  de  toute  nourriture  crue  ,  maigre ,  ou  indi- 
gefte  ;  auffi-bien  que  de  fruits  confits  ,  &  de  pâtes 
fucrées.  On  ufera  pour  boiflbn  ordinaire  ,  de  l'In- 
fiijion  fuivante. 

Prenez  vingt-quatre  grains  de  genièvre  bien  gros 
&  bien  noirs  ,  &  autant  de  coriandre  ;  concaffez- 
les  ,  &  les  mettez  dans  une  bouteille  de  gros  verre 
contenant  une  pinte  :  remplirez  la  bouteille  d'eau 
de  fontaine  ;  &  l'ayant  bien  bouchée ,  laiffez  infufer 
à  froid  pendant  quatre  ou  cinq  jours  ;  ayant  foin  de 
remuer  de  tems  en  tems.  On  ufe  de  cette  infulion 
hors  des  repas ,  &  aux  repas  même  en  y  ajoutant 
du  vin. 

Il  faut  avoir  plufieurs  bouteilles  de  la  même  infu- 
fion  préparées  à  différens  jours ,  afin  de  n'en  pas 
manquer. 

Propriétés  de  ce  remède.  La  Quint-effence  d'abfin- 
the  employée ,  &  prife  de  la  manière  que  nous 
venons  de  marquer  ,  eft  très-falutaire  dans  les  pâles 
couleurs  ,  dans  les  cours  de  ventre  lienteriques  ,  & 
généralement  dans  toutes  les  maladies  qui  dépen- 
dent des  mauvais  levains  de  l'eflomac. 

Confulte^  les  articles  Absinthe;  &  Vin. 

M.  Duhamel  confeille  aux  gens  de  mer ,  des 
Vins  Stomachiques  &  Aromatiques  amers ,  oii  en- 
treront le  quinquina ,  le  genièvre  ,  l'abfinthe  ,  la 
$eur  de  chauffetrape  ,  Xenula  campana.  Voyez  la 
172e.  page  de  fon  Traité  fur  les  Moyens  de  confervtr 
la  famé  aux  équipages  des  vaijjeaux ,  Paris  ,  Guérin 
&c  Delatour ,  1759 ,  in-ix. 

Stomachique  de  Poterius. 

C'eft  un  des  meilleurs  remèdes  qu'on  ait  encore 
trouvé  pour  les  maladies  de  l'eflomac.  Il  étoit  la 
bafe  d'une  des  fameufes  opiates  de  feu  M.  de  Saint- 
Donat  :  avec  laquelle  il  avoit  fait  plufieurs  belles 
cures. 

1 .  Prenez  la  quantité  qu'il  vous  plaira  de  beaux 
cryftaux  de  nitre  ;  mettez-les  dans  un  grand  creufet , 
que  vous  ferez  rougir  ;  &  le  détonez  enfuite  avec 
un  peu  de  charbon  groffiérement  pilé ,  jufqu'à  ce 
qu'il  ne  s'enflamme  plus;  laiffez  refroidir  le  creufet; 
pilez  la  maffe  ;  &  faites-la  diffoudre  par  défaillance 
dans  un  lieu  humide.  Filtrez  enfuite  la  liqueur  ;  & 
verfez  de  bon  efprit  de  niire  fur  cette  matière  juf- 
qu'à ce  qu'il  ne  s'y  faffe  plus  d'effervefeence.  Faites 
enfuite  évaporer  le  tiers  de  la  liqueur  ;  cryftallifez 
le  refte  en  un  lieu  frais.  Répétez  tout  le  procédé 
jufqu'à  trois  fois.  Vous  ferez  diffoudre  les  derniers 
cryftaux  dans  de  l'efprit  de  vin  de  genièvre  ;  c'eft-à- 
dire  ,  de  bonne  eau-de-vie ,  que  vous  aurez  diftillée 
avec  des  baies  de  genièvre  concaffées  ;  que  vous 
aurez  cohobée  trois  fois  ,  &  la  dernière  fois  jufqu'à 
ce  qu'il  refte  une  poudre  féche  :  qui  eft  (  dit-on  ) 
le  véritable  Stomachique  de  Poterius. 

La  dofe  eft  de  dix  à  vingt-quatre  grains  dans  un 
véhicule  convenable  ,  ou  dans  de  la  conferve  de 
rofes.  En  continuant  ce  remède  quelque  tems ,  on 
guérit  les  indigeftions  &  crudités  d'eftomac  :  ce 
remède  donne  de  l'appétit ,  procure  une  bonne 
digeftion ,  &  guérit  par  ce  moyen  la  plupart  des 
maladies  chroniques  qui  ne  proviennent  que  du 
chyle  crud  &  indigefte  qui  communique  fes  mauvahes 
qualités  au  fang  ,  &  remplit  les  principaux  vifeeres 
'  de  mauvais  fucs ,  fource  ordinaire  de  nos  maladies. 

•         Autre  Procédé. 

1.  Prenez  du  nitre  bien  rafiné  &  bien  fec  j  pi- 
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lez-le  ;  &  verfez-y  dans  une  cornue  un  peu  forte 
de  Peiprit  de  vin  bien  déflegmé  ;  diftillez-le  à  feu 
de  fable  lent  jufqu'à  ficcité ,  cohobant  cinq  ou  fix 
fois  avec  de  nouvel  efprit  de  vin ,  jufqu'à  ce  que  le 
nitre  s'élève  en  terre  foliée.  Caffez  pour  lors  la 
cornue  ,  &  retirez  le  nitre  ;  que  vous  renfermerez 
dans  une  bouteille  bien  bouchée  &C  de  verre  double. 
La  dofe  eft  de  demi-dragme  jufqu'à  une  dragme. 

Notei  que  fi  les  deux  dernières  cohobations  fe 
font  avec  l'efprit  de  vin  que  l'on  aura  chargé  de  la 
teinture  de  cloportes  féchés,  jufqu'à  ce  qu'il  de- 
vienne roux  ou  tanné  ;  l'efprit  qui  a  été  repaffé  plu- 
fieurs fois  fur  ce  nitre,  a  les  mêmes  vertus  que 
lui. 

STOPAROLA.  Voyei  Alouette. 

STORAX.  ^Styrax. 
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STRANGURIE.  Voye{  dans  l'article  Vessie. 

STRATIFIER.  Terme  de  Chymie  ;  qui  fignifie 
Mettre  lit  fur  lit.  Ce  mot  eft  tiré  du  Latin ,  Stratum 
fuper  Stratum. 

STRATIOTES.  Voyei  Millefeuille; 
&  Aloïdes  ,  p.  68-,  col.  2. 

STRAWBERRY.  Voye^  Fraisier. 

Strawberry-  Tree.  Voyez  Arbou- 
sier. 

Pine  Apple  Strawberry..  Voyez  Frai- 
sier, n.  2. 

STRIiE       ? 

&  yVoye^  Cannelure. 

STRIURE.^ 

STRUMARIA.  Voyez  Petite  Bar  d  A.KK. 

STRUMEA.    Voyei  Petite  ECLAIRE. 

S  T  R  U  M  E  S.  Fbyei  Ecrouelles. 

STRYCHNON  manicum.  Voyez  l'article 
Belladona. 
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STURNUS.  Foyei  Etourneau. 
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STYLE  :  Terme  de  Botanique.  Voyez  le  mot 
Pistil. 

STYPTIQUE.  Voyei  Stiptique. 

STYRAX;  ou  Storax  ;  en  Latin  ,  &  en  Fran- 
çois :  nommé  en  Anglois  Storax  Tree.  Dans  les 
fleurs  des  plantes  de  ce  genre  le  calyce  eft  une  efpece 
de  tuyau  divifé  en  cinq  par  les  bords.  Le  pétale  , 
figuré  comme  en  entonnoir  ,  eft  découpé  par  le 
haut  en  cinq  grandes  pièces  oblongues.  Il  y  a  envi- 
ron douze  étamines ,  terminées  par  des  fommets 
allongés.  L'embryon  ou  ovaire  eft  arrondi.  Il  de- 
vient une  baie  prefque  ronde  ,  affez  reffeinblante  à 
une  petite  aveline ,  couverte  d'une  pulpe  ou  d'un 
brout  un  peu  fucculent ,  dont  l'extérieur  eft  revêtu 
d'un  duvet  très -fin  &C  foyeux.  Ce  fruit  contient 
ordinairement  deux  noyaux ,  dont  chacun  a  une 
affez  groffe  amande  :  ces  noyaux  font  applatis  ,  du 
côté  par  lequel  ils  fe  touchent  ;  &  convexes  de 
l'autre. 

On  n'indique  qu'une  Efpece  de  ce  Styrax.  G. 
Bauhin  la  nomme  Styrax  folio  Mali  Cotonei.  Cet  ar- 
bre fe  plaît  dans  les  climats  chauds.  On  en  trouve 
beaucoup  dans  diverfes  forêts  de  Provence  :  où  on 
le  nomme,  tantôt  Aliboufier,  tantôt  Aligoufier.  Il 
croît  aufli  aux  environs  de  Rome  ,  ailleurs  en  Ita- 
lie ,  en  Syrie ,  en  Paleftine ,  dans  plufieurs  Ifles  de 
l'Archipel ,  en  Ethiopie ,  en  Perfe ,  &c  :  &C  il  fructi- 
fie très-bien  chez  MM.  Duhamel ,  dans  le  Gâtinois  ; 
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ainfi  qu'à  Paris  dans  le  Jardin  du  Roi.  Le  Styrax  eft 
de  la  hauteur  du  Coignaflïer;  auquel  on  a  luppofe 
qu'il  refîembloit.  Mais  fes  feuilles  font  beaucoup  plus 
petites ,  veloutées ,  blanchâtres  en-deffous ,  alternes , 
fans  dentelures.  Ses  fleurs  font  très-blanches ,  &  par 
bouquets  de  cinq  ou  fix-:  elles  font  en  état  vers  le 
mois  de  Juin. 

On  a  envoyé  à  M.  De  Juflîen ,  des  fruits  &  des 
branches  de  Styrax  qui  croiffent  à  la  Louifiane  : 
mais  les  noyaux  étoient  plus  petits  que  ceux  de  Pro- 
vence. 

■Culture, 

Le  Styrax  peut  fe  multiplier  par  marcottes  ;  ainfi 
que  l'on  -fait  dans  le  levant ,  aux  environs  de  Stan- 
chir. 

On  peut  aufli  en  femer  la  graine  ,  vers  la  fin  de 
l'automne ,  dès  qu'elle  <eft  mûre.  Par  ce  moyen  elle 
levé  au  printems  de  l'année  fuivante.  Pour  y  réuflir 
dans  les  climats  an  peu  froids  ,  on  la  lème  en 
terre  légère  ;  &  on  tient  les  pots  ou  terrines  dans 
de  la  tannée ,  ou  dans  une  couche  médiocrement 
chaude.  Les  plantes  étant  levées ,  on  les  accoutume 
doucement  au  grand  air  .-  puis  vers  la  fin  du  prin- 
tems ,  on  les  y  expofe  tout-à-fait ,  mais  abritées  des 
•vents  &  du  froid  ;  &  on  les  mouille  à  propos  pour 
qu'elles  ne  fouffrent  point  de  la  fécherefl'e.  En  au- 
tomne on  les  retire  fous  des  chafiis  ;  fans  les  priver 
d'air  abfolument.  Ces  arbres  perdent  leurs  feuilles 
■en  automne.  Avant  qu'il  en  repouffe  au  printems , 
on  dépote  les  jeunes  plantes  ;  on  fépare  avec  précau- 
tion toutes  leurs  racines  ;  on  met  chaque  plante  dans 
un  pot ,  avec  de  nouvelle  terre  légère  ;  on  les  tient 
■dans  une  couche  très-douce  ;  &  on  les  arrofe  & 
abrite  jufqu'à  ce  qu'elles  aient  bien  repris.  Enfuite 
on  les  expofe  par  degrés  à  l'air.  Au  mois  de  Juin  , 
on  les  plante  au  midi.  On  les  ferre  à  la  fin  d'Octo- 
bre. Elles  foutiennent  affez  bien  le  froid.  Cependant 
il  eft  à  propos  de  les  garantir  des  fortes  gelées ,  pen- 
dant qu'elles  font  jeunes.  Au  bout  de  trois  ou  qua- 
tre ans  on  les  met  en  pleine  terre ,  à  l'expofition 
-  du  midi ,  contre  un  mur  que  leurs  branches  tapiffe- 
ront  par  la  fuite.  On  fera  toujours  bien  de  leur  don- 
ner de  légers  abris  quand  l'on  aura  à  craindre  des 
froids  rigoureux. 

M.  Duhamel  a  réufli  à  élever  des  Styrax,  en  les 
tenant  à  l'ombre  fous  de  grands  arbres. 

Ufages. 

11  y  a  un  vermiffeau  qui  s'attache  à  l'arbre  du  Sty- 
rax ,  dont  il  ronge  l'écorce  ;  &  en  fe  retirant  il 
laiffe  un  trou  ,  d'où  découlent  des  larmes  balfami- 
ques  ,  alors  toutes  couvertes  d'une  fubftance  fari- 
neufe.  *  Page  î88  du  fécond  vol.  du  Tr.  des  Arbr. 
&  Arbulles. 

On  donne  lieu  à  un  pareil  écoulement ,  en  fai- 
sant des  incifions  au  tronc  &  aux  branches  de  cet 
arbre. 

Ce  fuc  balfamique ,  nommé  Storax ,  a  une  odeur 
agréable  à  certaines  perfonnes ,  &  qui  déplaît  à  d'au- 
tres. On  le  met  dans  la  clafle  des  gomme-réfines. 
Nous  le  recevons  toujours  fous  une  forme  Solide.  Il 
faut  le  choifir  net ,  mollaffe  ,  gras  ,  &  d'une  odeur 
douce  &  gracieufe. 

Nombre  de  Levantins  le  falfifient ,  en  mêlant  avec 
une  portion  de  cire  celui  qui  eft  le  plus  gras ,  &  ex- 
pofant  ce  mélange  à  l'ardeur  du  Soleil  pendant  plu- 
sieurs jours  :  quand  ces  deux  fubftances  font  bien 
incorporées ,  &  dans  l'inftant  que  cette  matière  eft 
toute  chaude ,  ils  la  panent  par  le  tamis ,  &  la  reçoi- 
vent dans  de  l'eau  fraîche.  L'odeur  du  Storax  eft  fi 
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forte,  qu'on  s'apperçoit  difficilement  de  cette  frau- 
de ,  furtout  quand  il  eft  nouveau. 

Le  Storax  folide  eft  réfolutif  :  &  on  l'emploie 
comme  aromate.  Voyez,  ci-deffous,  Styrax  Cala- 
mite. 

L'arbre  dont  on  le  tire ,  produit  un  joli  effet  au 
printems ,  lorfqu'il  eft  chargé  de  fleurs. 

Le  Styrax,  ou  Storax ,  Calamité  eft  ainfi 
nommé  de  ce  qu'autrefois  on  l'apportoit  en  Europe 
dans  des  cannes.  Son  origine  eft  incertaine  pour  nous, 
M.  Cartheufer ,  auteur  d'un  excellent  Traité  Latin 
de  Matière  Médicale ,  obferve  que  nous  ne  recevons 
que  d'Afie  cette  fiibftance  odorante  ,  quoiqu'elle 
provienne  du  Styrax  folio  Mali  Cotonei,  arbre  qui 
le  trouve  également  en  plufieurs  cantons  de  l'Eu- 
rope Méridionale,  Mais  il  paroît  que  les  Naturalif- 
tes  défireroient  de  nouveaux  éclairciffemens  fur  cet 
article.  D'ailleurs ,  M.  Cartheufer  paroît  n'avoir  pas 
étéinformé  de  l'ufage  qu'on  fait  affez  habituellement 
de  celui  de  Provence.  M.  Garidel  (Hijl.  des  Plane. 
£Aix)  dit  avoir  obfervé  que  ce  Storax  confolide  fort 
vke  les  plaies  récentes  ;  &  que ,  pris  intérieure- 
ment ,  il  eft  diurétique.  Il  a  l'équité  de  dire  qu'il 
préfume  Amplement  qu'on  pourroit  s'en  fervir  à  dé- 
terger  les  ulcères  internes ,  &  que  peut-être  on  y 
reconnoîtroit  les  mêmes  vertus  qu'au  Storax  -«« 
larmes. 

Le  Storax  Calamité  entre  dans  des  compoïitions 
de  parfums.  Sa  principale  vertu  eft  de  fortifier  le 
cerveau ,  les  tendons ,  &  les  nerfs.  La  dofe  eft  d'un 
demi-gros ,  diflbut  à  petit  feu  dans  fix  onces  de  bon 
vin  blanc  ;  qu'on  fait  avaler  au  malade. 

On  l'emploie  aufli  en  opkte ,  ou  en  bol  ;  depuis 
quinze  jufqu'à  vingt  grains.  Il  eft  utile  dans  l'afthme; 
&  dans  la  toux  invétérée. 

L'huile  ou  l'Effence  diftillée  de  Storax  ,  a  toutes 
les  mêmes  propriétés.  La  dofe  eft  depuis  huit  juf- 
qu'à dpuze  gouttes  ,  dans  quelque  liqueur  appro- 
priée. 

Baume  de  Storax.  Voyez  Baume,  p.  273. 

Confection  de  Storax ,  de  Mefué.  Elle  eft  décrite  , 
fous  le  mot  C  onfec  ti  o  n. 

Il  y  a  un  STYRAX,  ou  Storax  Liquide: 
que  l'on  nomme  aufli  Liquidambar.  Son  odeur  eft 
prefque  la  même  que  celle  du  Storax  folide. 

Il  paroît  que  pendant  un  tems  confidérable  on  ne 
connoiffoit  que  dans  l'Amérique  Méridionale  l'arbre 
d'où  on  tire  par  incifion  ce  précieux  baume. 

Les  Naturaliftes  ayant  porté  ailleurs  leurs  obfer- 
vations ,  on  a  trouvé  le  Liquidambar  en  beaucoup 
de  pays  de  l'Amérique  Septentrionale.  M.  Peyffon- 
nel  femble  avoir  aufli  découvert  dans  le  Levant ,  des 
arbres  dont  l'écoulement  paroît  être  prefque  abfo- 
lument le  même ,  &  dont  les  feuilles  ne  préfentent 
aucune  différence  qui  puiffe  les  faire  diftinguer  de 
celles  du  Liquidambar  de  la  Louifiane.  *  Voyez  ce 
qu'en  dit  M.  Duhamel ,  dans  fon  Traité  des  Arbr.  & 
Arbujl.  T.  II,  p.  289  &  2.90. 

L'arbre  de  la  Louifiane  &c  du  Mexique  a  été  re» 
gardé  par  plufieurs  Botaniftes  comme  un  Platane. 

Il  porte  des  fleurs  mâles ,  &  de  femelles ,  ordinai- 
rement fur  les  mêmes  pies.  Les  fleurs  mâles  font  raf- 
femblées  de  manière  qu'elles  forment  un  épi  ou  cha- 
ton un  peu  ramifie  ;  qui  fort  d'un  calyce  compofé  de 
quatre  feuilles  ou  folioles  ovales  ,  creufées  en  cuille- 
ron ,  &  alternativement  plus  grandes  l'une  que  l'autre. 
On n'apperçoit  pas  de  pétales;  mais  beaucoup  d'éta- 
mines  courtes  qui  font  une  efpece  de  houpe.  Les 
fleurs  femelles  font  raflémblées  en  boules  ,  à  la  bafe 
des  épis  mâles.  Leur  calyce  eft  fembla'ble  à  celui  des 
fleurs  mâles.  Elles  n'ont  point  de  pétales  ;  mais  beau- 
coup d'embryons  allongés ,  réunis  fous  une  forme 
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fphérique ,  &  furmontés  chacun  de  deux  ftyles  qui     ces  arbres  s'annoncent  avec  plus  de  vigueur  que  ceux 
ont  un  ftigmate  velu,  courbé,  &  auffi  long  qu'eux.  '  de  la  Louifiane,  à  Tfianon  &  dans  les  jardins  de 

MM.  Duhamel.  Ce  Liquidambar  fe  plaît  à  avoir  le, 
pié  pour  ainli  dire  dans  l'eau. 

4.  M.  Miller  parle  encore  d'un  Liquidambar  dont 
on  lui  avoit  envoyé  quelques  pies ,  pareils  à  ceux 
que  M.  Peyflonnel  adreflbit  en  même  tems  pour 
les  jardins  du  Roi  à  Marly  (Se  à  Paris).  Les  feuilles 
reflemblent  en  partie  à  celles  du  n.  1  ;  mais  n'ont 
point  de  dentelures ,  &  font  découpées  en  lobes  plus 
courts  ,  dont  les  bords  font  ondes,  &  qui  font  ter- 
minés en  pointe  moufle.  [Ce  n'eft  pas  une  efpecc 
différente  du  n.  1 .] 

Culture. 


Chaque  embryon  devient  une  capfule  oblongue , 
qui  n'a  qu'une  loge  :  &  chaque  capfule  eft  renfer- 
mée dans  des  alvéoles  qui  font  creufées  dans  le  fruit, 
qui  a  la  forme  d'un  globe  hérifle  de  pointes.  Ces 
caplules  contiennent  des  femences  oblongues ,  angu- 
leufes  ,■  &  terminées  par  un  appendice  membra- 
neux. 

Les  arbres  de  ce  genre  font  nommés  en  Anglois 
Liquidambar  ;  Sweet  Gum  ;  &C  Storax  Tree,  comme 
le  Styrax  précédent. 

Efpeces. 

1 .  Liquidambar  C.  B.  Ray  le  nomme  Styrax  afbor 
Virginiana  Aceris  folio.  C'eft  le  Copalme  du  Miliif- 
fipi.  Cet  arbre  fe  plaît  dans  des  terreins  humides. 
Sa  tige  ,  droite  ,  nue  ,  haute  de  quinze  à  feize  pies, 
jette  enfuite  une  tête  compofée  de  branches  difpo- 
fées  affez  régulièrement ,  lefquelles  s'élèvent  en  for- 
me de  pyramide  jufqu'à  la  hauteur  de  quarante  pies 
&  même  davantage.  Ses  feuilles  ,  dans  les  tems 
chauds ,  exfudent  une  fubftance  glutineufe ,  &  très- 
odorante  ,  qui  s'attache  aux  doigts  ;  &  en  toute  au- 
tre circonftance  ,  elles  répandent  une  odeur  fort 
agréable  :  elles  font  d'un  beau  verd ,  luifantes ,  pref- 
que  femblables  à  celles  de  l'.Erable  à  feuilles  de  Pla- 
tane ,  mais  plus  petites ,  &c  difpofées  alternative- 
ment fur  les  branches  ;  ce  dernier  caractère  fufEt 
pour  bien  diftinguer  cet  arbre  d'avec  les  Erables, 
qui  ont  toujours  leurs  feuilles  oppofées  :  ainfi  quel- 
ques Auteurs  fe  font  trompés  lorfqu'ils  l'ont  pris 
pour  un  Erable.  Il  fleurit  communément  de  très- 
bonne  heure ,  au  printems ,  avant  que  fes  feuilles 
aient  eu  le  tems  de  fe  développer  :  fes  fleurs  font 
d'un  rouge  orangé  ,  &  naiflent  à  l'extrémité  des 
tranches.  Il  y  fuccede  des  fruits  qui  ont  à-peu-près 
la  groffeur  d'une  noix. 

2.  M.  Von  Linné  a  réuni  à  ce  genre ,  (Voyez 
ion  Sp.  Plant.  1418,  édition  de  1762)  un  arbrif- 
feau  Ae  l'Amérique  Septentrionale ,  qu'il  avoit  au- 
trefois (H.  Cliff.  456)  appelle  Myrica  foliis  oblongis 
alternatimjînuatis.  M.  Petiver  lui  avoit  donné  le  nom 
de  Gale  Mariana,  Afphnii  folio.  Mais  il  a  des  ftipu- 
Ies  ;  &  les  Gale  n'en  ont  point.  Ses  feuilles  font 
longues  de  trois  à  quatre  pouces ,  larges  de  fix 
lignes,  profondément  laciniées  en  lobes  alternes; 
prefque  femblables  aux  feuilles  du  Ceterac  ,  velues 
en-deffous ,  d'un  verd  obfcur  en-deflus ,  &  fans  pédi- 
cule apparent.  Ses  fruits  font  aromatiques.  M.  Mil- 
ler (  Gard.  Di3.  art.  Myrica)  dit  que  cet  arbrif- 
ieau  eft  très-commun  à  Philadelphie  :  il  s'eft  bien 
familiarifé  avec  le  climat  d'Angleterre ,  &  y  pouffe 
avec  vigueur.  Il  jette  des  baguettes  velues ,  longues 
d'environ  trois  pies ,  &  branchues.  Les  épis  des 
fleurs  mâles  font  droits ,  de  forme  ovale ,  &  placés 
le  long  des  branches  parmi  les  feuilles.  Les  fleurs 
femelles  viennent  fur  d'autres  individus.  Mais  à  Paris 
&  à  Londres  on  n'a  encore  eu  que  des  pies  mâles. 
Au  refte  cet  arbre  paroît  appartenir  à  un  genre  par- 
ticulier ,  différent  du  Liquidambar. 

3 .  Feu  M.  Peyflonnel ,  Conful  de  France  à  Smyr- 
ne ,  envoya  à  M.  Duhamel  des  fruits  d'une  autre  ef- 
pece ,  qu'il  tenoit  du  Golfe  de  Boudron  &  de  Stan- 
chir.  Ces  boules  étoient  moins  groffes  que  ne  le 
font  ordinairement  celles  du  n.  1  ;  les  pointes  qui 
terminoient  les  enveloppes  des  femences ,  étoient 
beaucoup  plus  petites  &c  plus  fines  ;  &  les  femences 
elles-mêmes  confidérablement  plus  menues.  Elles 
ont  fourni  des  arbres  dont  les  feuilles  font  un  peu 
différentes  de  celles  du  n.  1  ;  étant  plus  découpées  : 


On  multiplie  le  n.  1  par  fes  femences. 

Cet  arbre  aime  un  fol  humide  ;  &  fe  plaît  à 
l'ombre. 

Il  foutient  aflez  bien  en  Angleterre ,  des  hivers 
rigoureux.  On  y  en  voyoit  en  pleine  terre  qui 
a  voient  plus  de  vingt  pies  de  haut,  en  1759. 

Les  Anglois  ont  coutume  de  le  multiplier  de  mar- 
cottes. Mais  ceux  qui  en  élèvent  de  graine ,  ont  de 
bien  plus  beaux  arbres. 

Cette  graine  demeure  prefque  toujours  un  an 
fans  lever.  C'eft  pourquoi  on  indique  comme  une 
bonne  précaution  ,  de  la  femer  dans  des  caiffes  ou 
des  terrines  garnies  de  terre  légère ,  que  l'on  tien- 
dra à  l'ombre  pendant  l'été  ;  on  les  traniportera 
pendant  l'automne  à  quelque  endroit  où  elles  jouif- 
fent  du  foleil  :  &  fi  l'hiver  devient  rigoureux ,  on  les 
garantira  avec  du  pezat  ou  autre  léger  abri ,  que 
l'on  aura  foin  d'ôter  toutes  les  fois  que  le  tems  de- 
viendra plus  doux.  Au  printems  furvant,  on  les  pla- 
cera fur  une  couche  un  peu  chaude  ;  afin  que  la  grai« 
ne  levant  plus  vite ,  les  jeunes  plantes  fe  fortifient 
avant  l'hiver.  Durant  cette  faifon ,  &  l'hiver  de  l'an- 
née fuivante ,  cm  les  abritera  de  la  gelée.  Après  quoi 
on  fera  difpenfé  de  ces  foins. 

Les  pies  du  n*.  2 ,  envoyés  de  Philadelphie ,  ont  | 
très-bien  réufîi  en  Angleterre ,  dans  des  terreins 
humides.   Quelques-uns.  même  ont  étendu  leurs  ra- 
cines &  produit  quantité  de  rejets,  comme  s'ils  euf- 
fent  été  dans  leur  fol  natal. 

Ces  rejets  fervent  à  multiplier  l'efpece.  On  les 
plante  dans  une  terre  humide  &  qui  ne  foit  nulle-, 
ment  compatte.  Ils  foutiennent  le  froid ,  en  Angle- 
terre ,  tout  aufli  bien  que  les  Ciriers  &  les  Gale  or- 
dinaires. 

Ufages. 

Le  n.  1  fournit  le  Liquidambar  des  boutiques: 
Voye^  Baume,  p.  267,  col.  1  &  2.  Cette  réfine, 
pour  être  bonne ,  doit  avoir  une  odeur  très-agréa- 
ble. On  nous  en  envoie  de  telle ,  non-feulement  de 
la  Nouvelle  Efpagne,  mais  aufli  de  la  Louifiane. 
Pour  en  faciliter  le  tranfport  on  la  fait  quelquefois 
fécher  au  foleil.  Mais  le  Liquidambar  liquide  eft  con- 
ftamment  plus  eftimé.       1 

Il  y  a  des  gens  qui  Pont  vendu  pour  du  baume 
blanc  de  Canada. 

Confultez  le  Traité  des  Arbr.  &  Arbufl.  de  M.  Du- 
hamel ,  T.  II,  p.  289  &  290. 

Le  bois  de  l'arbre  qui  donne  le  Liquidambar  eft 
extrêmement  fouple  :  &  quoiqu'il  foit  tendre ,  il  fe 
tourmente  prodigieufement  en  léchant.  Les  Améri- 
cains en  font  beaucoup  d'ufage  pour  des  lambris  , 
à  caufe  de  fes  belles  veines ,  obfervant  de  n'y  em- 
ployer les  planches,  qu'après  les  avoir  laiffé  long- 
tenis  faire  tout  leur  effet.  Comme  ce  bois  répand 
une  odeur  très-forte  en  brûlant ,  on  en  confomme 
peu  pour  le  chauffage.    Seulement  les  Mifflonnaires 
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ïe  font  fuppléer  à  l'encens ,  parce  qu'ils  n'en  met- 
tent que  très-peu  dans  un  encenfoir,  &  que  l'odeur 
en  eft.gracieufe  lorfqu'elle  eft  modérée. 

M.  Peyffonnel ,  en  envoyant  les  fruits  du  n.  3  , 
snanda  que  l'on  trouvoit  dans  les  mêmes  endroits  , 
des  arbres  tout  femblables  à  ceux-là  ,  mais  dont  on 
difoit  qu'il  ne  découloit  point  de  réfine.  Cet  habile 
Correfpondant  de  l'Académie  des  Sciences  eft  mort 
fans  avoir  pu  donner  les  éclairciffemens  qu'il  avoit 
promis  là-deflus. 

Nous  devons,  ayant  de  terminer  cet  article  ,  ob- 
ferver  que  le  Storax  Liquide  de  nos  boutiques  n'eft 
point  du  tout  le  Liquidambar  dont  nous  venons  de 
parler.  Cette  fubftance ,  d'un  rouge  brun ,  qui  a  une 
confiftance  de  térébenthine ,  a  exercé  les  Auteurs  de 
Matière  Médicale ,  qui  formoient  diverfes  conjeûu- 
xes  fur  fon  origine.  M.  Petiver  a  prétendu  avoir  dé- 
couvert que  c'eft  une  efpece  de  glu  extraite  d'une 
écorce  d'arbre  par  l'ébullition  dans  de  l'eau  falée. 
Cet  arbre  (dit-il)  croît  dans  l'Ifle  de  Cobrofs ,  fituée 
au  haut  de  la  Mer  Rouge ,  près  de  Cadesh ,  à  trois 
journées  de  Suez.  On  le  nomme  Rofa  Mal/as  :  c'eft 
.le  Cotta  mija  des  Turcs.  Voyez  les  Tranfaclions  Phi- 
lofophiques,  n.  313. 

[Mais  ce  que  dit  ici  M.  Petiver ,  ne  peut  être  re- 
gardé comme  certain.  Une  glu  n'eft  pas  une  fubftan- 
ce réfineufe.J 
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SUBER.   Voyei  LlEGE. 

SUBLIMATION.  Confulte{  l'article  Pré- 
paration: &  Sublimer. 

SUBLIMÉ.  Préparation  qui  fè  fait  avec  le 
mercure,  ou  avec  l'arfenic. 

On  diftingue  plufieurs  fortes  de  Sublimés  préparés 
avec  le  Mercure. 

Sublimé  Corrojlf    m 

Le  Sublimé  corrofif  eft  une  mafla  blanche  cryftal- 
Ene  ,  compofée  de  Mercure  uni  à  une  quantité  d'a- 
cide marin  tellement  abondante  qu'il  devient  alors 
ie  plus  puiffant  des  poifons  corrofifs  connus  juf- 
qulci. 

Opération-  Il  faut  mettre  dans  un  matras  feize 
cnces  de  mercure  revivifié  du  cinnabre  ;  y  verfer 
huit  onces  d'efprit  de  nitre,  plus  ou  moins,  fuivant 
le  degré  de  concentration  de  cet  acide  :  Voyez  la 
Note  (f)  de  M.  Baron,  p.  103  de  la  Chymie  deLé- 
inery.  Après  quoi  placez  le  matras  fur  du  fable  un 
peu  chaud  -,  ôc  l'y  laiffez  jufqu'à  ce  que  la  diflblution 
ibit  achevée.  Enfuite  vous  verferez  dans  un  vaiffeau 
de  verre  ou  une  terrine  de  grès  ,  cette  diffolution 
qui  fera  très-diaphane ,  &  en  ferez  évaporer  douce- 
ment l'humidité  au  feu  de  fable  jufqu'à  ce  qu'il  ne 
refte  qu'une  maffe  blanche  :  que  vous  pulvériferez 
dans  un  mortier  de  verre  ;  puis  vous  mêlerez  cette 
poudre  avec  feize  onces  de  vitriol  calciné  à  blan- 
cheur ,  &  autant  de  fel  décrépité.  Alors  il  faudra 
prendre  un  matras ,  qui  ait  le  cou  tronqué  au  milieu 
de  fa  hauteur,  allez  grand  pour  que  ce  mélange  ne 
rempliffe  qu'un  tiers  de  fa  capacité  ;  le  mettre  iur  le 
fable  ;  &  commencer  par  un  petit  feu ,  qui  fera  con- 
tinué pendant  deux  ou  trois  heures  ,  &  enfuite 
augmenté  affez  violemment  avec  du  charbon.  Il  fe 
fera  un  Sublimé  au  haut  du  matras. 

Quand  l'opération ,  qui  ne  durera  pas  plus  de  fept 
ou  huit  heures ,  fera  achevée  ;  vous  laifferez  refroi- 
dir le  matras  :  puis  vous  le  cafterez ,  en  prenant  garde 
de  ne  point  refpirer  une  poudre  fine  qui  s'élève 
quand  on  remue  cette  matière.  Vous  aurez  dix-neuf 
onces  d'un  beau  Sublimé  corrofif:  que  vous  garde- 
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rez.  Mais  vous  jetterez  les  fcories  rouges  qui  feront 
reftées  au  fond  du  vaiffeau. 

Voyez  £  Autres  Manières  de  Préparer  ce  Sublimé ; 
dans  la  Chymie  de  Lémery,  avec  les  Notes  de  M.  Ba- 
ron :  &  dans  un  favant  Mémoire  de  M.  Le  Bègue  de 
Prefle,  pour  fervir  à  fhijloire  de  l'ufage  interne  du 
Mercure  Sublimé  Corrojif,  Paris  ,  Didot ,  1763, 
in-n. 

Propriétés.  Le  Sublimé  corrofif  eft  employé  pour 
confumer  les  chairs  baveufes ,  &  nettoyer  les  vieux 
ulcères.  Voyez  Eau  Phlagedenique. 

Les  Phyficiens  le  diffolvent  dans  de  l'eau  com- 
mune ,  pour  découvrir  les  fels  alkaiis  de  quelque 
fubftance  ;  les  acides  ne  changeant  rien  à  la  couleur 
de  cette  folution  :  au  lieu  qu'elle  devient  louche , 
laiteufe,  jaune-orangé  ,  &  fe  caille  même,  félon  la 
force  des  fels  alkaiis.  Cette  épreuve  eft  plus  fûre 
que  celle  qui  fe  fait  par  l'infufion  de  noix  de  gale 
ou  la  folution  de  couperofe  ;  car  il  y  a  quelques 
acides  qui  les  altèrent. 

On  fe  fert  aufli  du  Sublimé ,  pour  purifier  l'or. 

On  a  renouvelle ,  de  nos  jours ,  l'ufage  interne 
du  Sublimé  Corrofif  ;  pour  les  Maladies  Vénérien- 
nes ,  les  Affeûions  de  la  Peau ,  &  autres  maux  re- 
belles. Avicenne,  Bafile  Valentin,  Digby,  Sylvius, 
Friccius,  Hoffman,  Boerhaave,  &  nombre  d'autres  , 
avoient  parlé  des  bons  effets  de  ce  remède.  Leurs; 
fentimens  &  expériences  font  expofés  avec  un  jufte 
difcernement  dans  le  Mémoire  déjà  cité ,  de  M.  Le 
Bègue  de  Prefle  :  qui  fait  honneur  aux  Savans  dont 
les  lumières  lui  ont  été  utiles  pour  cet  ouvrage.. 
M.  Van  Swieten ,  illuftre  Difciple  de  Boerhaave ,  a 
beaucoup  contribué  à  rendre  plus  célèbre  un  remède 
que  l'on  étoit  toujours  bien  fondé  à  tenir  pour  fuf- 
peft  ,  malgré  les  fuccès  qu'il  avoit  eus  entre  des. 
mains  prudentes  &  fupérieurement  habiles.  Voyez 
le  Mémoire  de  M.  De  Prefle ,  ch.  5  ;  &  les  Obfer- 
vations  qu'il  a  mifes  à  la  fuite ,  lefquelles  font  un  ré- 
fultat  d'expériences  faites  par  un  bon  nombre  de 
gens  de  l'Art ,  dont  les  noms  font  fort  propres  à 
accréditer  le  remède.  Mais  on  les  y  voit  conftam- 
ment  reconnoître  le  danger  que  l'on  courroit  en 
l'adminiftrant  fans  beaucoup  de  difcrétion.  Ces 
aveux  réunis  juftifient  la  réferve  avec  laquelle  Boer- 
haave s'eft  exprimé  ,  dans  un  écrit ,  lors  même 
qu'il  y  ofoit  confeiller  l'ufage  interne  du  Sublimé 
corrofif.  »  Si  l'on  fait  diffoudre ,  dit  ce  grand  Mé- 
decin ,  »  un  grain  de  Sublimé  corrofif  dans  une 
»  once  d'eau  ,  Se  que  l'on  faffe  prendre  deux  ou 
>>  trois  fois  par  jour  une  dragme  de  cette  diflblu- 
»  tion édulcorée  avec  le  firop  violât;  ce  remède  aura 
»  des  effets  furprenans  &  falutaires  dans  beaucoup  de 
»  maladies  jugées  incurables  par  tout  autre  moyen. 
»  Mais  il  n'appartient  qu'à  un  Médecin  fage  &  habile 
»  de  faire  ufage  d'un  pareil  remède ,  qui  demande  une 
>>  prudence  infinie  dans  fon  adminiftration  :  s'en 
»  abftienne  quiconque  ignore  la  méthode  de  le  don- 
»  ner.  »  Nous  invitons  donc  les  perfonnes  qui  s'oc- 
cupent au  traitement  des  malades  de  la  campagne, 
à  fuivre  le  confeil  de  Cartheufer  ;  qui  exhorte  tout. 
Médecin  qui  ne  veut  rien  avoir  à  fe  reprocher ,  de 
ne  fe  jamais  fervir  intérieurement  de  Sublimé  cor- 
rofif: d'autant  plus  qu'il  ajoute  que  »  les  mauvais 
m  effets  de  ce  poifon  font  iiijets  à  ne  fe  manifefter 
»  que  très-longtems  après  fon  ufage.  » 

Les  perfonnes  qui  voudront  acquérir  des  connoif- 
fances  par  rapport  aux  bons  &  mauvais  effets  de 
ce  remède ,  trouveront  beaucoup  à  profiter  dans  le 
Mémoire  de  M.  De  Prcilc. 

Remèdes  contre  le  Sublimé  Corrofif. 

Voyez  au  mot  Poison, 

Sublimé 


S     U  ■  B 

Sublimé  Doux. 

Ce  Sublimé  eft  du  Sublimé  corrofif,  auquel  on  a 
incorporé,  par  de  nouvelles  fublimations ,  autant  de 
mercure  coulant  qu'il  en  falloit  pour  raflafier  exac- 
tement l'acide  furabondant  qui  lui  étoit  uni. 

Opération.  Il  faut  réduire  en  poudre  dans  un  mor- 
tier de  marbre  ou  de  verre  feize  onces  de  Sublimé 
corrofif  ;  y  mêler  peu-à-peu  douze  onces  de  mer- 
cure révivifié  du  cinnabre  ;  &  remuer  ce  mélange 
avec  un  pilon  de  bois  jufqu'à  ce  que  l'on  n'apper- 
çoive  plus  le  mercure.  Alors  on  mettra  cette  pou- 
dre (qui  fera  grife)  dans  plufieurs  phioles ,  ou  dans 
un  matras  dont  les  deux  tiers  doivent  demeurer  vui- 
des.  On  placera  ce  vaiffeau  fur  le  fable  ;  on  lui  don- 
nera d'abord  un  petit  feu ,  qui  fera  enfuite  augmenté 
jufqu'au  troifieme  degré  pendant  cinq  heures.  Après 
ce  tems ,  il  faudra  laiffer  refroidir  les  vaifleaux  ,  & 
les  cafler  pour  en  féparer  les  différentes  matières. 
*  La  terre  légère ,  qui  fe  trouve  au  fond  ,  fera  re- 
jettée  comme  inutile  :  la  matière  attachée  au  cou 
àss  phioles  ou  du  matras ,  fera  confervée  pour  la 
gratelle  ,  ou  pour  des  onguens.  Quant  à  la  matière 
qui  fera  au  milieu ,  &  blanche ,  on  aura  grand  foin  de 
la  ramafler,  pour  lui  faire  fubir  tout  le  même  pro- 
cédé ,  deux  ou  trois  fois.  A  la  dernière  vous  gar- 
derez la  matière  du  milieu  ;  qui  fera  le  Sublimé  doux. 
H  doit  y  en  avoir  vingt-fix  onces  &C  demie.  Voyez 
Aquila  Alba.     • 

Ufage.  Le  Sublimé  doux  défobftrue  ;  tue  les  vers; 
purge  doucement  par  les  felles.  On  l'emploie  dans 
toutes  les  maladies  vénériennes.  On  le  donne  en 
pilules  ou  dans  une  conferve  liquide  ;  ou  dans  une 
pomme  cuite.  Sa  dofe  ,  pour  les  enfans ,  eft  de  qua- 
tre à  huit  grains  ;  &  de  vingt  à  trente ,  pour  les 
adultes.  Ce  remède  confume  les  humeurs  glaireufes  ; 
&  contribue  à  la  guérifon  des  tumeurs  fcrophuleu- 
fes ,  &  autres  qui  font  produites  par  un  flegme  falé , 
épais ,  &  vifqueux. 

A  chaque  fois  qu'on  le  fublime  de  nouveau ,  fa 
qualité  purgative  s'affoiblit  :  enforte  qu'en  réitérant 
l'opération ,  le  Sublimé  eft  réduit  à  n'agir  prefque 
plus  que  par  la  tranfpiration  &  par  la  falivation. 

Confultez  la  Chymie  deLémery,  avec  les  Notes 
de  M.  Baron. 

SUBLIMER:  Terme  de  Chymie.  C'eft  faire 
monter  par  le  feu ,  une  matière  volatile  au  haut  de 
l'alembic  ou  autre  chapiteau.  Voye^  Sublimation. 

SUBSTANTIEUX:  Terme  d'Agriculture. 
Une  Terre  Subftantieufe  eft  celle  qui  ayant  beau- 
coup de  lues ,  eft  très-propre  à  la  végétation  &  à 
fournir  de  la  fubfiftance  aux  plantes.  On  a  fouvent 
dit ,  une  Terre  Subjlantielle.  Mais  comme  cet  adjec- 
tif s'emploie  dans  des  lignifications  très-différentes 
de  celle  dont  il  s'agit  ici  ;  l'ufage  aftuel  eft  de  pré- 
férer l'expreffion  de  Terre  Subftantieufe. 

SUBSTITUTS:  Terme  de  Médecine.  Ce  font 
des  Médicamens  qu'on  emploie  au  défaut  d'au- 
tres. Mais  il  ne  faut  s'en  fervir  que  quand  les  cho- 
fes  ordonnées  manquent,  ou  font  moins  commo- 
des ou  inconnues  ,  ou  qu'elles  font  fi  rares  qu'on 
n'en  peut  avoir,  ou  enfin  lorfqu'elles  font  fi  chè- 
res qu'on  n'a  pas  le  moyen  d'en  acheter.  Il  faut 
tâcher  de  mettre  toujours  un  médicament  fim- 
ple  pour  un  fimple  ;  un  compofé  pour  un  com- 
pofé  ;  une  plante  pour  une  plante  ;  une  racine 
pour  une  racine  ;  une  écorce  pour  une  écorce  ;  des 
feuilles  pour  des  feuilles  :  furtout  il  faut  bien  pren- 
dre garde  que  les  Subftituts  aient  les  mêmes  vertus 
<jue  ceux  en  la  place  defquels  ils  font  mis,  Quoi- 
Tome  III. 
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qu'il  foit  difficile  de  fuppléer  exactement  fans  l'avis 
d'un  Médecin  ,  on  pourra  s'en  pafler  à  l'égard  des 
remèdes  qui  fuivent;  parce  qu'ils  font  d'ufage. 

Pour  l'Abfinthe  ,  on  fubftitue  l'Origan, 

Pour  l'Acacia  ,  l'Hypociftis. 

Pour  FAcanthe ,  la  Mauve. 

Pour  FAcorus ,  le  Calamus  Aromaticus. 

Pour  l'Adianthe  vrai ,  le  commun. 

Pour  l'AIoës  ,  le  fuc  d'Abfinthe. 

Pour  FAlthea,  la  Mauve. 

Pour  les  Amandes  Douces  ,  les  Avelines. 

Pour  les  Amandes  Ameres ,  celles  de  Pêches^ 

Pour  l'Ammi ,  l'Anis. 

Pour  la  gomme  Ammoniac ,  la  Propolis. 

Pour  l'Amidon ,  la  farine  de  Seigle. 

Pour  l'Androfemum,  l'Hypericum. 

Pour  l'Anis  ,  le  Daucus. 

Pour  les  Berberis ,  les  Grofeilles  rouges  en  grappe.' 

Pour  la  Bétoine ,  la  Verveine. 

Pour  le  Beurre ,  l'Huile  d'Amandes  douces. 

Pour  l'Hieble ,  la  Bete  ;  ou  le  Sureau. 

Pour  la  Bete  ,  l'Arroche. 

Pour  le  Bol  de  Levant ,  le  Sang  de  Dragon. 

Pour  la  Bourrache  ,  la  Buglofe. 

Pour  le  Calamus  Aromaticus ,  le  Schcenantus. 

Pour  le  Calament ,  le  Menthafirum. 

Pour  le  Carpobalfamum  ,  les  Cubebes  ou  les  grair 
nés  de  Lentifque. 

Pour  la  Chicorée  fauvage  ,  celle  de  jardin. 

Pour  le  Cinnamome ,  la  cannelle  commune. 

Pour  le  fuc  de  Citron ,  celui  de  Limon. 

Pour  la  Civette ,  le  Mufc. 

Pour  la  Coriandre  ,  le  Fenouil. 

Pour  le  Coftus,  l'Imperatoire. 

Pour  le  Creffon  d'eau  ,  la  Berle. 

Pour  le  Cumin  ,  le  Daucus. 

Pour  les  Dattes  ,  les  Figues  de  Marfeille»' 

Pour  le  Daucus  ,  le  Panais. 

Pour  la  Dent  de  Sanglier,  celle  de  Porc. 

Pour  l'Eau  de  pluie  ,  celle  de  fontaine. 

Pour  l'Eau  de  mer ,  l'Eau  falée. 

Pour  l'Ellébore  blanc  ,  YElaterium. 

Pour  le  Fiel  de  perdrix,  celui  de  caille. 

Pour  le  Fiel  de  bœuf,  celui  de  taureau. 

Pour  les  Follicules  de  fenné ,  les  Feuilles  de  la 
même  plante  ;  en  moindre  quantité. 

Pour  le  Galanga ,  FAcorus. 

Pour  le  Galbanum  ,  le  Sagapenum. 

Pour  la  Gentiane ,  la  racine  de  Tormentille. 

Pour  la  Germandrée  ,  I'Ivette. 

Pour  le  Gingembre  ,  le  Poivre  blanc. 

Pour  la  Graifle  de  renard ,  celle  de  fouine. 

Pour  la  Graifle  de  cerf ,  celle  de  chèvre. 

Pour  les  Jujubes  ,  les  Raifins  de  Damas. 

Pour  la  Laitue  ,  la  Chicorée  de  Jardin. 

Pour  les  Lavemens ,  les  Suppofitoires. 

Pour  la  Livêche ,  la  graine  de  Panais.  ^ 

Pour  la  graine  de  Lin  ,  celle  d'Althea. 

Pour  la  Mauve  ,  l'Arroche. 

Pour  le  Millepertuis  ,  FAndroftemum. 

Pour  la  Mnfcade ,  les  doux  de  Girofle.' 

Pour  le  Nymphéa ,  la  Laitue. 

Pour  FCEfype  ,  la  Moelle  de  Veau. 

Pour  l'Opobalfamum,  la  Térébenthine  claire;  ou 
l'huile  de  Girofle; 

Pour  l'Origan ,  FHyfope. 

Pour  l'Ozeille  ,  l'Oxytriphyllum. 

Pour  FOxyacantha  ,  les  Grofeilles  rouges. 

Pour  le  fuc  de  Pavot ,  celui  de  Laitue. 

Pour  la  Quintefeuille ,  le  Fraifier. 

Nnn 
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•Peur  la  graine  de  Rave  (â  l'effet  de  provoquer  le 
vomiffement)  ,  celle  d'Arroebe. 

Pour  les  Raifins  fecs,  les  Jujubes. 

Pour  la  Régliffe ,  les  Raifins  fecs. 

Pour  la  Réfine  ,  la  Térébenthine. 

Pour  le.Rhapontic ,  la  Rhubarbe. 

Pour  la  Rhue,  la  Tanaifie. 

Pour  le  Riz,  la  farine  de  Froment;  ou  les  Vernû- 
celli. 

Pour  le  Romarin ,  la  Marjolaine. 

Pour  la  Roquette ,  l'Eryfimum. 

Pour  le  Sagapenum ,  la  Réfine  de  Pin. 

Pour  le  Sapa ,  le  Vin  Doux. 

Pour  la  Sarriette  ,  le  Thym. 

Pour  le  Satyritim  ,  la  graine  de  Roquette. 

Pour  la  Sauge ,  le  Calament. 

Pour  la  Saxifrage  ou  Bouquetine,  la  Pimprenelle 
commune. 

Pour  la  Scammonée ,  la  Gomme-Gutte. 

Pour  la  Scariole  ,  la  chicorée  de  jardin. 

Pour  les  os  de  Sèche ,  la  Pierre  Ponce. 

Pour  le'Senegré',  l'Orobe. 

Pour  le  Souchet ,  l'Aunée. 

Pour  le  Suif  de  Cerf,  celui  de  Bouc. 

Pour  le  Sureau,  l'Hieble. 

Pour  les  Tamarins ,  les  Prunes. 

-Pour  la  Tanaifie ,  la  Matricaire. 

Pour  le  Tamxacttm ,  la  Chicorée. 

Pour  la  Térébenthine ,  le  Manie 

Pour  le  Thym  ,  la  Sarriette. 

Pour  le  Tuffilage  ,  la  Pulmonaire. 

Pour  la  Valériane  de  jardin ,  la  fauvage 

Pour  la  Véronique  mâle ,  la  femelle. 

Pour  le  Xylobalfamum ,  le  bois  de  Lentifquc. 

Pour  le  Zémmbet ,  la  Zédoaire. 

SUC 

SUCi(J  Plantes.   Ce  terme  eft  générique. 

On  nomme  Suc  Nourricier  la  partie  de  feve  qui 
eft  propre  à  la  nourriture  des  plantes. 

Nous  ne  fommes  pas  moins  embarraflës  à  déter- 
miner la  nature  du  Suc  qui  nourrit  les  plantes  ,  que 
celle  du  Suc  nourricier  dans  les  animaux.  Voye^  ce 
qui  en  eft  dit  dans  l'article  S  E  v  E. 

Le  S  u  c  Propre  (  en  Latin  Succus  Proprius  )  eft 
«ne  humeur  quifemble  particulière  à  chaque  plante; 
telle  que  la  gomme ,  la  réfine ,  une  liqueur  laiteufe , 
&c.  Cette  humeur  eft  contenue  dans  des  conduits 
qui  lui  font  fpécialement  affectés ,  &  que  l'on  dé- 
couvre dans  le  bois  ,  &  encore  plus  dans  l'écorce. 
On  pourroit  en  quelque  façon  la  comparer  au  fang 
des  animaux.  Cette  liqueur  eft  blanche  Se  laiteufe 
dans  le  figuier ,  les  tithymales ,  &  la  plupart  des 
plantes  chicoracées  ;  jaune ,  dans  la  grande  chéli- 
doine  ;  gommeufe  dans  le  cerifier ,  le  prunier ,  l'a- 
mandier ,  i'abricotier ,  le  pêcher ,  &c  ;  réfineufe 
dans  le  térébinthe ,  le  fapin  ,  le  mélefe ,  le  gené- 
vrier ,  le  cèdre ,  Se  autres.  Il  y  a  des  plantes  où  elle 
eft  rouge  ;  comme  dans  l'androfœmum ,  la  bete-rave. 
Tantôt  elle  a  une  faveur  douce  ;  tantôt  elle  eft  cauf- 
tique.  Elle  a  quelquefois  beaucoup  d'odeur  &  de 
faveur  :  mais  fouvent  elle  eft  infipide. 

Ce  peut  être  dans  ce  Suc  propre  que  réfident 
principalement  la  faveur  ,  &  les  propriétés  qui 
font  particulières  à  chaque  genre  ou  du  moins  à 
chaque  efpece.  Grev  le  penfe  ainfi  ;  &  plufieurs 
faits  juftifient  le  fentiment  de  cet  Auteur.  Car  ce 
n'eft  que  la  liqueur  blanche  du  pavot  qui  foit  nar- 
cotique :  celles  du  tithymale  &  du  figuier  font  cor- 
rolives ,  de  même  que  la  liqueur  jaune  de  la  chéli- 
doine.  La  vertu  diurétique  6c  ball'amique  du  fapin 
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confifte  dans  fa  térébenthine.  La  propriété  purga- 
tive du  jalap  rende  uniquement  dans  fa  réfine. 
D'ailleurs ,  on  reconnoît  peu  de  vertu  foit  dans  les. 
plantes  où  la  lymphe  abonde  ,  foit  dans  celles  dont 
le  Suc  propre  eft  peu  différent  de  la  lymphe.  Enfin  , 
fi  en  général  on  reconnoît  plus  de  vertu  dans  les 
écorces  que  dans  les  bois ,  c'eft  que  les  vaifleaux 
propres  de  l'écorce  font  plus  gros  que  ceux  du  bois. 

Cependant ,  pour  ne  pas  donner  au  fentiment 
de  Grew  plus  d'autorité  qu'il  n'en  mérite  ,  on  doit 
remarquer  que  le  pêcher ,  dont  prefque  toutes  les 
parties  ont  une  faveur  amere  &  aromatique ,  & 
dont  les  fleurs  font  très-purgatives  ,  répand  une 
gomme  infipide  qui  eft  Amplement  adouciffante  & 
incraflante. 

Au  refte ,  on  ne  peut  s'empêcher  d'avouer  que 
la  plupart  des  obfervations  concourent  à  faire  con- 
noître  que  la  vertu  des  plantes  réfide  principale- 
ment dans  leur  Suc  propre  :  je  dis  ,  principalement , 
parce  qu'on  ne  peut  pas  aflurer  que  les  autres  par^ 
ties  des  plantes  foient  entièrement  dénuées  de  toute 
propriété. 

Il  eft  encore  à  propos  de  remarquer  que  ,  quand 
le  Suc  propre  a  de  l'odeur  ,  fa  préfence  a  coutume 
de  fe  manifefter  dans  prefque  toutes  les  parties  de  la 
plante.  Il  n'y  a  même  aucune  partie  du  fapin  ,  qui 
ne  fente  la  térébenthine." 

Quand  les  liqueurs  propres  des  plantes  s'extra- 
vafent ,  elles  ne  produifent  ni  éçorce  ni  bois  ;  mais 
elles  forment  un  dépôt  contre  nature  ,  un  amas  de 
gomme  ou  de  réfine  ,  ou  d'autres  Sucs  épàiflis. 
C'eft  à-peu-près  ce  qui  arrive  dans  les  animaux  : 
lorfque  le  fang  s'échappe  des  vaifleaux  qui  le  con- 
tenoient ,  il  ne  forme  ni  chair  ni  os ,  mais  des  dé- 
pôts ou  des  tumeurs. 

Ces  fortes  de  dépôts  réfineux  ou  gommeux  qui 
arrivent  aux  plantes  ,  leur  portent  rarement  beau- 
coup de  préjudice.  Quelquefois  même  ils  leur  font 
utiles  à  certains  égards  ;  ainfi  qu'on  le  remarque 
aux  arbres  réfineux  :  qui  ont  quelquefois  befoin 
qu'on  leur  procure  une  évacuation  du  Suc  propre. 
Cette  évacuation  tourne  à  notre  avantage  ;  puif- 
qu'elle  nous  procure  diverfes  efpeces  de  baumes , 
&  la  matière  de  nos  vernis. 

L'éruption  du  Suc  propre  dans  les  vaifleaux  lym- 
phatiques ,  ou  dans  le  tiflu  cellulaire  ,  des  plantes  , 
occafionne  des  maladies  qu'on  peut  comparer  aux 
inflammations  qui  arrivent  aux  animaux.  On  fait 
que  dans  le  genre  animal  les  inflammations  ne  font 
qu'une  éruption  de  fang  dans  les  vaifleaux  lympha- 
tiques. Le  pêcher ,  le  prunier ,  l'abricotier ,  nous 
offrent  de  fréquens  exemples  d'inflammations  vé- 
gétales. Quand  leur  Suc  propre  ,  qui  eft  gommeux, 
s'eft  extravafé  trop  abondamment,  la  branche  où 
cet  accident  eft  arrivé  ne  manque  gueres  de  périr  , 
à  moins  qu'on  n'ait  foin  d'emporter  avec  la  ferpette 
l'endroit  où  s'eft  fait  l'épanchement  ;  &C  û  cette 
plaie  occafionne  un  épanchement  extérieur  du  Suc 
propre ,  cette  déperdition  de  fubflance  ne  fera  pas 
autant  de  mal  à  l'arbre  que  l'éruption  intérieure 
des  liqueurs  propres  dans  les  vaifleaux  lymphati- 
ques. C'eft  ce  que  l'expérience  démontre  tous  les 
jours  ,  quand  on  entame  des  arbres  pour  s'attribuer 
ce  que  nous  nommons  leur  fuc  propre. 

Ce  Suc  que  l'on  retire  des  arbres  réfineux  s'é- 
coule fuivant  certaines  circonftances  qui  font  étran* 
gères  à  l'eftiifion  d'un  autre  Suc  que  l'on  nomme 
Lymphe.  Car  i°.  pour  procurer  cet  écoulement , 
on  entame  l'écorce  &  le  bois.  1°.  L'on  obfèrve 
que  ce  Suc  propre  iuinte  de  toute  l'étendue  de  la 
plaie  ,  mais  principalement  d'entre  le  bois  &  l'é- 
corce ,  quoique  ce  ne  foit  pas  en  cet  endroit  qu'on 
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apperçoive  les  plus  gros  vaiffeaux  propres.  30.  II 
fuinte  bien  plus  abondamment  dans  le  tems  des 
grandes  chaleurs ,  que  quand  l'air  eft  frais  :  &  il 
celle  de  couler  lorfque  le  tems  devient  froid.  40.  On 
obferve  conftamment  qu'il  fort  plus  de  Suc  propre 
de  la  partie  fupérieure  de  la  plaie  ,  que  de  la  partie 
inférieure  ;  enîbrte  qu'il  femble  defcendre  plutôt 
des  branches  que  monter  des  racines  vers  le  haut. 
Confultez  la  Phyfique  des  Arbres  ,  de  M.  Duhamel , 
T.  I ,  p.  71  Se  iuivantes.  Voyez  auffi  ce  qui  y  eft 
dit ,  pp.  69  ,*&C  70  ,  fur  l'opinion  de  Grew  qui  re- 
garde le  Suc  propre  comme  étant  celui  qui  fournit 
à  la  nutrition  des  plantes.  Cette  matière  reçoit  en- 
core un  nouveau  jour ,  de  la  manière  dont  M.  Du- 
hamel explique  la  Tranfpiration  des  Végétaux 
(  Liv.  II ,  ch.  3  )  ;  &  leur  Accroiffement ,  Liv.  IV , 
ch.  3. 

Suc  Lymphatique  des  plantes,  nommé  Ample- 
ment Suc  ou  Sève  dans  quelques  Auteurs.  Tel  eft  le 
Suc  qui  coule  par  la  taille  ou  autres  plaies  foit  de  la 
vigne  foit  de  quelques  arbres ,  dans  le  tems  où  ils 
font  en  pleine  fève.  Fbyei  Vigne  :  Erable: 
Bouleau.  Cette  liqueur  paroît  peu  différente 
de  l'eau  la  plus  fimple.  Ses  divers  effets  &  fon  ana- 
lyfe  donnent  cependant  lieu  de  prélumer  que  l'effu- 
fion  de  la  lymphe  eft  toujours  mélangée  d'une  pe- 
tite quantité  de  Suc  propre.  Confultez  la  Phyjîque 
des  Arbres ,  T.  I ,  p.  62  ,  69. 

Les  arbres  de  différens  genres  rendent  leur  lym- 
phe avec  des  circonftances  qui  leur  font  particu- 
lières :  &  beaucoup  d'arbres  n'en  rendent  point , 
ou  prefque  point. 

Tous  n'en  fourniffent  pas  également.  Mais  l'éra- 
ble ,  le  bouleau ,  le  noyer ,  le  charme  ,  la  vigne , 
en  fourniffent  beaucoup. 

On  peut  obtenir  ce  Suc  lymphatique  ,  par  la 
Térébration  ;  c'eft-à-dire  ,  en  perçant  le  tronc  d'un 
arbre  avec  une^riere  ,  lorfque  la  fève  vers  le  com- 
mencement du  printems  commence  à  monter. 

Au  Canada  ,  où  l'on  tire  beaucoup  de  Suc  de 
certains  érables  ,  on  fait  des  incifions  ovales  ;  dont 
le  grand  diamètre  eft  à-peu-près  perpendiculaire  à 
la  direction  du  tronc  :  obfervant  d'ailleurs  affez 
généralement  ce  qui  fe  fait  dans  la  térébration. 

Il  ne  faut  pas  fe  contenter  d'entamer  l'arbre  légè- 
rement avec  un  couteau  ;  il  faut  percer  le  tronc  du 
côté  du  Midi ,  paffer  au-de-là  de  la  moelle  ,  &  ne 
s'arrêter  qu'à  un  pouce  près  de  l'écorce  qui  eft  du 
côté  du  Septentrion.  On  doit  conduire  la  tarière  , 
de  telle  forte  que  le  trou  monte  toujours  ,  afin  de 
donner  lieu  à  l'écoulement  de  la  fève.  Un  habile 
Obfervateur  s'eft  affuré  par  de  bonnes  expériences 
qu'il  a  faites  au  Canada  ,  que  la  liqueur  coule  tou- 
jours du  haut  de  la  plaie  ;  &  jamais  par  le  bas  de 
l'entaille. 

Si  l'on  n'emportoit  que  l'écorce  fans  entamer  le 
lois ,  il  ne  viendroit  point  de  liqueur.  Il  faut  que 
la  plaie  pénètre  au  moins  dans  le  bois ,  à  la  profon- 
deur d'un  ,  de  deux  ,  ou  de  trois ,  pouces  :  car  ce 
font  les  fibradigneufes  ,  &  non  les  fibres  corticales , 
qui  rendentie  Suc.  On  remarque  distinctement  le 
liber  très-fec  §£  fort  adhérent  au  bois ,  dans  le  tems 
que  la  liqueur  coule. 

Une  racine  coupée  par  l'extrémité  rend  plus  de 
Suc  qu'une  branche  ;  parce  qu'il  en  monte  au-deffus 
de  la  racine  ,  plus  qu'au-deffus  de  la  branche  ;  ainfi 
l'écoulement  doit  être  plus  abondant  :  plus  les  arbres 
approchent  de  leur  perfection ,  plus  il  en  diftille  de 
fève.  Un  vieux  arbre  en  fournit  moins  que  celui  qui 
eft  dans  la  vigueur  de  l'âge. 

Le  trou  doit  être  fait  proche  de  la  terre  ;  pour 
pe  point  gâter  le  tronc  de  l'arbre ,  &  afin  de  n'a- 
Tomt  III. 
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voir  pas  befoin  d'un  long  tuyau  pour  conduire  la 
fève  dans  le  vaiffeau  deftiné  à  la  recevoir. 

Si  l'on  fait  au  même  arbre  une  plaie  au  haut  de  la 
tige  ,  &  une  autre  au  bas  ,  celle-ci  donne  conftam- 
ment plus  de  fève  que  l'autre. 

Quand  on  ne  fait  qu'une  fimple  incilion  ,  l'on 
peut  fe  contenter  de  ficher  au-deffous  de  la  plaie 
une  lame  de  couteau ,  ou  une  mince  règle  de  bois  ; 
qui  recevant  le  Suc ,  le  conduiront  dans  un  vafe 
placé  au  pie  de  l'arbre. 

Le  tems  de  percer  les  arbres  pour  en  tirer  les 
Sucs  ,  eft  depuis  la  fin  de  Janvier  jufqu'au  milieu  du 
mois  de  Mai.  Le  Noyer  ne  doit  être  percé  qu'à  la 
fin  de  Mars.  Le  Peuplier  &  le  Frêne  font  inondés  de 
lymphe  dès  le  quinze  de  Mars.  Le  Sycomore  donne 
du  Suc  même  en  pleine  gelée  ,  enforte  que  les 
gouttes  en  diftillant  fe  glacent. 

Les  arbres  ne  donnent  aucun  Suc  en  automne  ; 
&  n'en  donnent  au  printems  qu'environ  un  mois , 
quelquefois  prefque  deux. 

L Erable  ne  donne  plus  de  liqueur ,  quand  il  entre 
en  fève  ,  &  qu'il  commence  à  ouvrir  fes  boutons  ; 
ce  qui  arrive  vers  la  mi-Mai. 

On  a  vu ,  ci-devant ,  que  le  Sycomore  qui  eft  une 
efbece  d'érable  ,  laiffe  couler  fon  Suc  durant  le 
pwïs  grand  froid  :  conformément  au  rapport  de 
M.  Midford  ,  qui  en  avoit  ainfi  recueilli  dans  la  Pro-; 
vince  de  Durham  ,  abondante  en  ces  fortes  d'ar-4 
bres.  Ses  obfervations  ont  été  mifes  dans  les  Tran-, 
factions  Philofophiques  ,  mois  de  Janvier  1669.  Ce-, 
pendant  M.  Gautier ,  Correfpondant  de  l'Académie 
des  Sciences  de  Paris  ,  qui  tenoit  un  rang  diftingué 
dans  le  Canada  ,  a  envoyé  à  M.  Duhamel  un  Mé-' 
moire  où  il  difoit  très-expreffément  que  les  plaies 
faites  aux  érables  de  ce  pays-là  ne  fourniffent  de 
Suc  que  dans  le  tems  des  dégels  ;  que  la  fève  peut 
encore  couler  le  lendemain ,  quoiqu'il  ait  gelé  même 
affez  fort  pendant  la  nuit  ;  mais  qu'elle  s'arrête  lî 
l'ardeur  du  foleil  n'eft  pas  fupérieure  à  la  force  de 
la  gelée.  Ces  faits  fe.  trouvent  affez  d'accord  avec 
ce  qui  eft  dit  dans  le  même  endroit  des  Tranfact. 
Phil.  que  le  tems  oi:  la  térébration  des  arbres 
fe  fait  avec  le  plus  de  fuccès  eft  à  midi  dans  la  cha- 
leur du  jour  ;  parce  que  les  Sucs  font  d'ordinaire 
alors  plus  en  mouvement.  La  chaleur  fait  monter  la; 
fève.  C'eft  (  ajoûte-t-on  )  un  alembic  fait  de  la  main 
de  la  nature  ;  &C  les  alembics  artificiels  n'en  fon£ 
que  des  copiés. 

Quand  le  printems  eft  trop  fec ,  on  tire  très-peu 
de  Suc.  Si  l'air  eft  beaucoup  humide ,  il  en  diftille 
davantage  ;  &  toujours  à  proportion  de  ce  qu'il  en 
monte  par  les  pores  du  tronc.  De  même  ,  pendant 
l'hiver ,  il  n'y  a  que  les  couches  ligneufes  les  plus 
extérieures  qui  donnent  de  la  liqueur  dans  un  tems 
de  petit  dégel.  Mais  toutes  en  répandent ,  lorfque 
le  dégel  eft  plus  général.  Comme  les  grands  dégels 
font  rares  en  Décembre ,  Janvier ,  &  Février  ;  or* 
ne  peut  efpérer  de  tirer  beaucoup  de  liqueur  de 
certains  arbres ,  tels  que  les  érables  du  Canada  , 
avant  la  mi-Mars  :  Se  l'écoulement  pourra  durer  juf- 
qu'à  la  mi-Mai.  Il  y  a  des  circonftances  favorables 
où  la  liqueur  en  fort  avec  une  telle  abondance  , 
qu'elle  forme  un  filet  gros  comme  un  tuyau  de  plu-; 
me  ;  &  qu'en  un  quart  d'heure ,  on  peut  en  rem- 
plir une  pinte  mefure  de  Paris. 

On  voit  dans  YHiJloire  de  CAcad.  des  Sciences  de 
Paris,  année  1730,  qu'un  Correfpondant  de  cette 
Académie ,  M.  Sarrafin ,  penfoit  qu'il  étoit  impor-> 
tant  que  la  neige  fondît  au  pié  des  érables ,  pour 
qu'ils  rendiffent  beaucoup  de  liqueur.  Les  Obfer- 
vations de  M.  Gautier  fuppofent  bien  auffi  que 
cette  récolte  eft  abondante  lorfque  la  neige  fond  î 
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mais  il  ajoute  dans  celles  qu'il  a  adreflees  à  M.  Du- 
hamel ,  &  dont  on  «e  trouve  qu'un  extrait  dans 
VHift.  de  CJcadém. ,  que  la  vraie  caufe  apparente  eft 
que  l'air  eft  alors  aflèz  doux  pour  occasionner  un 
grand  dégeL 

Les  entailles  faites  depuis  le  mois  de  Novembre, 
tems  où  les  érables  font  dépouillés  de  leurs  feuilles  , 
rendent  du  Suc  pendant  l'hiver  toutes  les  fois  qu'il 
arrive  des  dégels  :  plus  ou  moins  cependant ,  fuivant 
les  circonftances  dont  il  vient  d'être  fait  mention. 

Ces  fources  ne  foiirniffent  point  ,  l'année  fui- 
vante  :  il  faut  en  ouvrir  d'autres. 

M.  Gautier  affure  qu'on  ne  s'apperçoit  pas  qu'un 
érable  foit  épuifé  par  l'eau  qu'il  rend ,  fi  l'on  fe  con- 
tente d'une  feule  entaille  à  chaque  arbre.  Mais  fi 
l'on  en  fait  quatre  ou  cinq ,  dans  la  vue  de  fe  pro- 
curer une  grande  quantité  de  liqueur  ;  les  arbres 
dépériffent  ;  &  on  en  tire  beaucoup  moins  de  Suc , 
les  années  fuivantes. 

Les  vieux  érables  donnent  moins  de  liqueur ,  que 
les  jeunes  :  mais  elle  eft  plus  fucrée. 

Afin  de  ménager  les  arbres ,  les  Canadiens  ont 
coutume  de  ne  faire  les  entailles  que  depuis  la  fin 
<ie  Mars  jufqu'au  commencement  de  Mai.  Il  y  a 
«pendant  une  obfervation  à  faire  :  c'eft  que^k 
liqueur  qui  coule  en  Mai ,  a  fouvent  un  gôm 
d'herbe  qui  eft  défagréable.  Les  Canadiens  difent 
alors  qu'elle  a  un  goût  de  Sève.  D'ailleurs  elle  fe 
defféche  difficilement  ;  &  tombe  en  Deliquium 
auffitôt  que  l'air  devient  humide.  Ce  défaut,  qui 
empêche  qu'on  ne  la  convertiffe  en  fucre ,  déter- 
mine à  en  faire  du  firop  de  capillaire. 

Confultez  le  4e  chap.  du  Livre  I  de  la  Phy- 
fque  des  Arbres  ;  où  M.  Duhamel  traite  de  leur 
Lymphe.  Voyez-y  encore  le  Ve Livre,  ch.i,  art.  4. 

Les  arbres  qui  fourniffent  du  Suc  abondamment, 
font  le  peuplier  ,  le  frêne ,  le  platane,  le  fycomore , 
le  faule  ,  le  bouleau  ,  le  noyer  ,  le  hêtre  ,  l'ormeau  , 
l'érable ,  le  chêne  ,  les  pommiers  fur  paradis ,  les 
eerifiers  précoces ,  le  peuplier  blanc  à  larges  feuil- 
les ,  &c  On  dit  même  que  dans  le  printems ,  on 
pourrait  en  un  mois  tirer  du  bouleau  &  du  faule 
une  affez  grande  quantité  de  Suc  pour  égaler  le 
poids  de  l'arbre  avec  fes  branches ,  fes  feuilles  & 
les  racines.  * 

Par  ce  moyen  on  a  aufli  trouvé  l'art  de  tirer  des 
têtes  de  pavot ,  Y  opium  le  plus  pur.  Il  faut  expofer 
au  foleil ,  durant  quelques  heures  ,  les  plantes  en- 
tières; enfuite  en  piquer  les  têtes  ;  en  peu  de  terfls, 
on  a  plein  une  taffe  de  Suc  de  pavot.  Il  eft  certain 
que  l'opium  qui  fe  fait  en  Egypte  &  dans  les  pays 
étrangers  ne  vient  point  jufqu'à  nous ,  que  ceux  qui 
le  tirent  des  têtes  de  pavot ,  le  gardent  pour  leur 
ufage  ;  &  qu'ils  ne  nous  envoient  que  le  méconium , 
qui  n'eft  qu'un  Suc  tiré  par  expreffion ,  &  qu'ils 
font  épaiffir  pour  en  faciliter  le  tranfport.  Le  mé- 
conium eft  fort  inférieur  en  activité  à  l'opium  ;  & 
d'ailleurs  il  eft  mêlé  de  beaucoup  de  parties  hété- 
rogènes &  impures.  C'eft  pour  cela  que  les  Chy- 
miftes  en  font  un  extrait  qu'ils  appellent  Laudanum. 

Gn  voit  combien  la  térébration  des  arbres  ,  la 
ponction  des  plantes  ,  &  une  taille  particulière  de 
la  vigne  feroient  utiles.  Par  cette  voie  on  tireroit 
des  Sucs  qui  feroient  d'un  grand  ufage  pour  la  Mé- 
decine ,  peut-être  même  auffi  pour  les  befoins  de 
la  vie. 

Ce  qui  a  déjà  réufli  fur  les  pavots  ,  peut  auffi  fe 
pratiquer  fur  les  pivoines  mâles ,  &  fur  plufieurs 
autres  plantes  dont  on  célèbre  les  vertus. 

Le  Suc  de  l'Orme  eft  fpécifique  contre  les  fièvres  : 
fuivant  une  découverte  faite  en  Italie.  Celui  du 
Chêne  eft  un  remède  fouverain  pour  les  pertes  de 
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fang  qui  viennent  par  la  voie  des  urines  ;  de  quelque 
caufe  qu'elles  puiffent  naître.  Le  Suc  de  Sureau  eft 
au-deffus  de  tous  les  éloges  ,  pour  prévenir  ou  guérir 
l'hydropifie.  Le  Suc  de  Noyer ,  bu  durant  quelque 
tems,  eft  très-utile  pour  adoucir  le  fang  6c  les  hu- 
meurs. Celui  à' Erable  eft  une  boiflbn  délicieufe, 
&  d'un  excellent  ufage  pour  les  maladies  de  poitrine 
Se  de  foie.  Confulte^  l'article  Erable. 

On  dit  que  le  Suc  de  Bouleau  eft  un  remède  pref- 
que  univerfel.  Le  bouleau  eft  en  ce  pays-ci ,  ce  que 
le  bois  néphrétique  eft  depuis  trois  mille  ans  dans 
les  Indes  :  c'eft-à-dire  ,  un  remède  fouverain  contre 
-la  pierre  ,  &  contre  les  douleurs  de  la  néphrétiqvie. 
C'eft  un  ufage  ordinaire  à  quelques  Princes  d'Alle- 
magne de  boire  tous  les  jours  ,  durant  le  mois  de 
Mai ,  un  verre  de  Suc  de  bouleau ,  comme  un  fpéci- 
fique  contre  la  pierre.  Ils  gardent  ce  Suc  dans  des 
bouteilles;  &  on  verfe  par-deffus  environ  deux  doigts 
d'huile  d'olives,  pour  empêcher  que  l'air  ne  gâte 
cette  liqueur.  C'eft  un  préfervatif  &  une  efpece 
de  remède  pour  le  feorbut ,  &  pour  toutes  les  ma- 
ladies chroniques  occafionnées  par  un  principe  tar- 
tareux.  Ce  Suc  n'a  rien  que  d'agréable.  Pris  à  la 
dofe  de  deux  ou  quatre  onces ,  il  rafraîchit  les  en- 
trailles ,  guérit  les  chaleurs  de  foie  ;  eft  fouverain 
contre  la  gravelle  ,  la  douleur  de  reins  ,  la  colique. 
Il  foulage  fur  le  champ  ,  de  guérit  enfuite.  Les  bou- 
tons du  bouleau ,  diftillés  avec  cette  eau  dans  le 
tems  qu'ils  font  pleins  de  Suc  ,  donnent  une  liqueur 
laiteufe  ;  dont  le  fédiment ,  féparé  félon  l'art ,  a 
prefque  la  couleur  ,  l'odeur ,  le  goût ,  &  les  pro- 
priétés ,  du  baume  de  la  Mecque. 

Quelques-uns  préfèrent  le  Suc  des  branches  à 
celui  de  la  tige.  ' 

Les  Sucs  ou  Larmes  de  Vigne ,  qui  coulent  après 
qu'elle  a  été  taillée ,  ont  beaucoup  d'ufages  dans  la 
Médecine.  Voici  une  partie  des  vertus  qu'on  leur 
attribue  :  néanmoins  quand  on  fait  éjaporer  ces  fucs, 
dans  le  tems  où  ils  découlent  en  abondance,  on  re- 
connoît  que  c'eft  de  l'eau  toute  pure. 

Ce  Suc ,  pris  intérieurement  eft  un  grand  remède 
contre  la  pierre  des  reins  &C  de  la  veffie. 

Le  Suc  épaiffi  qu'on  trouve  quelquefois  en  forme 
de  gomme  autour  de  la  vigne  ,  étant  diflbut  dans  du 
vin  ,  &c  bu  à  jeun ,  pouffe  dehors  les  petites  pierres 
&  les  fables. 

Un  verre  de  larmes  de  vigne  rappelle  les  lens  &C 
la  raifon  d'un  homme  à  qui  le  vin  les  a  ôtés. 

En  fe  lavant  de  cette  liqueur,  on  fe  guérit  de 
la  galle ,  de  la  lèpre ,  &C  de  toutes  les  maladies  de 
la  peau. 

Quelques  gouttes  verfées  dans  l'oreille  guériffent 
la  furdité. 

Ce  Suc  éclaircit  &  fortifie  confidérablement  la 
vue  ;  en  s'en  mettant  foir  &  matin  quelques  gouttes 
dans  les  yeux. 

On  compofe  un  excellent  baume,  nommé  Am~ 
pelojlalagma  ;  en  expofant  ce  Suc  durant  un  an  au 
foleil.  Il  s'épaiffit  en  confiftance  de  miel  :  &  alors 
c'eft  un  baume  précieux  pour  nettojjfl:  &  guérir 
toutes  fortes  de  plaies  &  d'ulcères. 

Les  larmes  de  vigne  guériffent  les  chaleurs  de 
foie ,  la  galle  &  la  lèpre  ;  pourvu  qu'on  fe  lave  au- 
paravant avec  de  l'eau  011  l'on  a  mis  fondre  du  nitre. 
Ce  même  Suc  mêlé  avec  de  l'huile  eft  un  dépilatoire 
certain  ;  &c  fait  tomber  les  cheveux  fi  on  s'en  frotte 
fouvent. 

Ce  Suc  étant  bien  fermenté ,  &C  préparé  avec  un 
peu  de  girofle  ,  de  cannelle  ,  &c  ,  feroit  une  am- 
brofie  qui  ne  feroit  pas  indifférente  aux  gens  à  qui 
l'eau  eft  odieufe. 

Le  Suc  de  Sycomore  eft  non  feulement  doux  cV 
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agréable  à  boire  ;  mais  même  très -bon  pour  la 
fanté  :  on  peut  faire  de  bonne  Bierre  avec  ce  Suc. 
Voici  le  procédé.  Avec  un  boiffeau  d'orge  Si  une 
petite  mefure  de  ce  Suc  doux ,  on  fera  de  la  bierre 
auffi  bonne  Si  aufli  forte  que  s'il  y  avoit  quatre 
boiffeaux  d'orge  avec  la  feule  eau  ordinaire.  Afin 
de  bien  conferver  ce  Suc ,  que  i'on  a  recueilli  du- 
rant un  mois ,  pour  faire  de  la  bierre  ;  il  faut  l'ex- 
pofer  au  foleil  dans  des  bouteilles  de  verre  ;  Si  ne 
pas  l'en  retirer  qu'on  n'ait  toute  la  quantité  de  Suc 
qu'on  veut  avoir.  Quand  vous  avez  affez  de  Suc ,  il 
faut  y  mettre  un  pain  de  pur  froment ,  bien  mince 
&  bien  cuit ,  fans  être  pourtant  brûlé  ;  &  lorfque 
vous  voyez  que  le  Suc  fermente  Si  fe  gonfle ,  ôtez 
le  pain ,  Si  mettez  cette  liqueur  dans  des  bouteilles 
«Je  verre  que  vous  boucherez  avec  du  liège  Si  de  la 
cire  par  deffus.  Si  vous  mettez  quelques  doux  de 
girofle  dans  chaque  bouteille ,  le  Suc  fe  confervera  un 
an;  &  vous  aurez  une  bohTon  agréable  Si  falutaire. 

Par  ce  moyen ,  on  conferve  aufli  pendant  plus  d'un 
an ,  U  Suc  de  bouleau  ;  fans  qu'il  contracte  aucun 
mauvais  goût. 

On  voit  encore  dans  les  Tranfacl.  Philof.  (n.  43) 
que  le  Cormier  fauvage  rend  dans  la  faifon  beaucoup 
de  Suc  :  lequel  eft  bon  pour  quelques  maladies  in- 
vétérées ,  &  particulièrement  celles  de  la  rate  & 
les  affections  feorbutiques. 

Sucs  Exprimés  des  Plantes.  Voyez  Exprimer. 

Dépuration  de  ces  Sucs. 

■  Les  Sucs  qu'on  a  tirés  par  exprefïïon  étant  char- 
gés de  beaucoup  de  parties  impures  Si  groffieres , 
ils  ont  befoin  d'être  dépurés  afin  de  les  rendre  plus 
efficaces ,  &  en  même  tems  plus  faciles  à  conferver. 
Il  y  a  deux  manières  de  les  ^dépurer  ;  premièrement 
en  les  faifant  un  peu  bouillir,  Si  les  panant  enfuite 
par  un  linge  plié  en  pluïieurs  doubles  :  fecondement 
en  les  expofant  un  jour  ou  deux  au  foleil ,  &  les  fé- 
parant  enfuite  par  inclination  ,  d'avec  leur  fédi- 
ment.  Quand  on  fe  fert  de  cette  féconde  méthode  , 
il  eft  bon  de  mettre  un  lit  de  fel  fous  le  vaiffeau  de 
verre  expofé  au  foleil.  Et  pour  aider  à  bien  clarifier 
la  liqueur  ,  on  la  paffe  par  un  linge  fin  tous  les  cinq 
ou  fix  jours ,  depuis  celui  auquel  on  l'a  amaffée. 

Pour  les  Conferver  longtems  :  on  les  verfe  dans  des 
bouteilles  de  gros  verre  ,  que  l'on  emplit  feulement 
jufqu'au  cou  ;  Si  l'on  y  ajoute  la  hauteur  de  deux 
doigts  ou  environ,  d'huile  d'amandes  douces,  ou 
d'excellente  huile  d'olives ,  pour  empêcher  l'air  d'y 
caufer  de  la  fermentation  Si  de  les  corrompre. 

On  les  conferve  encore  très-bien  ,  en  y  mettant 
du  clou  de  girofle  enveloppé  dans  un  linge. 

Suc  de  Medie.  Voyez  As sa-Fœtid a. 

Svc  de  Réglijfe.  Voyez  Réglisse. 

Suc  Syriac.  Voyez  Assa-F<etid A. 

SUCC  IN;  K arabe  ;  ou  Ambre  jaune:  en  La- 
lin  Succinum  ;  Eleclrum  ;  Ambra  citrina  ,  Sec.  Subf- 
tance  dure ,  féche ,  luifante  ,  tranfparente ,  jaune 
ou  citrine;  d'un  goût  de  bitume  ,  acre  Si  un  peu 
ftyptique.  Cette  matière  fe  liquéfie  au  feu  ,  s'y  en- 
flamme ,  &  répand  une  odeur  fuave  ou  défagréable 
félon  les  difpofitions  de  nos  organes.  Quand  on  ré- 
chauffe par  le  frottement ,  le  Succin  attire  la  paille 
Ôt  d'autres  corps  légers. 

On  trouve  affez  fouvent  dans  toute  l'Europe , 
des  morceaux  d'ambre  jaune  ,  en  fouillant  la  terre. 
La  Pruffe  feule  en  vend  aujourd'hui  abondamment 
à  prefque  tout  l'Univers.  M.  Hartmann  ,  qui  a 
donné  une  hiftoire  exacte  de  cet  ambre  ,  affure  qu'il 
n'y  a  aucun  endroit  en  Pruffe  &  en  Poméranie ,  oh 
l'on  puiffe  ouvrir  la  terre  fans  en  trouver.  Il  eft 
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vrai  que  l'on  en  rencontre  en  quantité ,  loin  des 
côtes.  Mais  les  principales  mines  n  ont  encore  été 
que  fur  le  bord  de  la  mer  ,  dans  la  partie  nommée 
le  Bord  de  Sudavie.  Depuis  le  rivage  ,  s'élèvent  des 
collines  formées  d'une  efpece  de  terre  qui  n'a  que 
l'apparence  d'un  monceau  d'écorces  d'arbres  ;  dont 
le  dehors  eft  fec  &  de  couleur  cendrée  ;  mais  qui 
en  dedans  eft  mol ,  noir  ,  Si  bitumineux.  Au-deffous 
de  ces  écorces  eft  un  lit  de  matière  affez  reffem- 
blante  à  du  bois  ;  mais  qui ,  au  lieu  d'être  un  tiffu 
fibreux  ,  n'eft  formée  que  de  lames  plates  &C  droites 
aflîfes  les  unes  fur  les  autres  :  c'eft  ce  qu'on  nomme 
Bois  FoJJile.  M.  Hartmann  préfume  que  c'eft  011 
fe  forme  l'ambre  ;  d'autant  qu'il  y  en  a  en  quantité 
dans  les  interftices  de  ce  bois ,  Si  qu'il  eft  rare  de 
trouver  de  l'ambre  qui  ne  foit  pas  affocié  avec  de 
pareil  bois  minéral. 

Les  Hollandois  ont  autrefois  apporté  en  Europe 
de  l'ambre  du  Royaume  de  Bénin ,  qui  fait  partie 
de  la  Guinée.  M.  Sendelius  a  parlé  fort  au  long  de 
cet  ambre ,  Si  l'a  comparé  avec  celui  de  Pruffe , 
en  ijri.  Confultez  le  Ve.  Tome  de  la  Bibliothèque- 
Germanique. 

Quelques  Auteurs  ont'  dit  que  l'ambre  fortoit  des 
peupliers  Si  des  fapins  ;  dont  il  y  a  des  forêts  entiè- 
res fur  les  côtes  de  Suéde ,  qui  font  fort  élevées  ; 
Si  que  celles  de  Pruffe  étant  baffes  ,  il  eft  naturel 
que  l'ambre  s'y  arrête. 

Les  Anglois  achètent  des  Naturels  de  la  Caro- 
line une  fubftanee  aromatique  Si  odoriférante  qui 
a  tout  l'air  de  Succin ,  mais  eft  moins  folide  ;  Se 
que  l'on  dit  provenir  par  incifion  d'une  efpece  d'ar- 
bre qu'ils  nomment  Labi^a.  C'eft  auffi  le  nom  de 
ce  bitume. 

Les  peuples  les  plus  Orientaux  de  l'Afie  ,  &  par- 
ticulièrement les  Japonois  ,  achètent  plus  cher 
l'ambre  jaune  ,  que  le  gris  ;  &  le  préfèrent  aux 
pierres  précieufes. 

Remèdes  tirés  du  Succin. 

La  fimple  préparation  du  Succin  qui  confifte  à 
le  broyer  fur  le  porphyre  ,  n'eft  pas  à  rejetter  :  on 
peut  donner  fort  à  propos  ce  Succin  en  poudre 
pour  les  maladies  du  cerveau ,  de  l'eftomac  ,  des 
inteftins  Si  de  la  matrice  ;  Si  même  dans  les  pertes 
de  fang  ,  la  dyfenterie ,  les  flux  immodérés  des 
hémorrhoïdes  Si  des  menftrues ,  la  gonorrhée ,  Se 
par-tout  où  il  eft  néceffaire  de  refferrer.  La  dofe  eft 
depuis  dix  grains  ,  jufqu'à  demi-dragme.  La  fumée 
du  Succin  ,  refpirée  par  le  nez,  eft  utile  pour  arrê- 
ter la  violence  du  rhume ,  Si  pour  modérer  la  dou- 
leur des  catarrhes. 

L'huile  qu'on  tire  par  diftillation  du  Succin  s'em- 
ploie principalement  dans  les  apoplexies,  épilepfies, 
convulfions  ,  paralyfies ,  Si  toutes  les  maladies  froi- 
des du  cerveau  ;  de  même  que  dans  celles  de  la 
matrice.  On  l'eftime  même  beaucoup  contre  les 
vers ,  Si  contre  le  mauvais  air  ;  tant  prife  par  la 
bouche  ,  depuis  une  ou  deux  gouttes  ,  jufqu'à  cinq 
ou  fix ,  incorporées  avec  du  lucre  en  poudre  ,  Si 
diffoute  dans  quelque  liqueur  propre  ;  qu'en  onction 
aux  narines  ,  aux  tempes  ,  &c  aux  endroits  des 
futures  du  crâne. 

Voyez  Opium ,  dans  l'article  Narcotique. 

On  a  vu  des  malades  très-fdulagés  de  rhumatifmes 
goûteux,  par  la  fumigation  de  Succin  Si  de  genièvre. 

Choix  du  Succin. 

On  trouve  du  Succin  de  différentes  couleurs. 
Le  blanc  eft  le  plus  eftimé  de  tous  pour  l'a  Méde- 
cine. Il  eft  le  plus  opaque ,  le  plus  odorant  j  8i  ce- 
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lui  qui  fournit  le  plus  de  fel  volatil.  Le  jaune  doit 
être  choifi  tranfparent  :  il  fournit  beaucoup  d'huile, 
qui  eft  employée  pour  abbatre  les  vapeurs  ;  auffi 
bien  que  fa  fumée.  C'eft  cette  efpece  de  Succin  dont 
on  fait  les  •colliers  d'ambre,  les  petits  cabinets  qui 
fervent  aux  toilettes ,  &e. 

L'ambre  appelle  noire&  le  moindre  en  beauté  &C 
■en  qualité.  [  M.  Hoffmann  a  déjà  averti  qu'il  n'y  a  pas 
■de  Succin  noir;  &c  que  le  bitume  que  l'on  vend  pour 
tel ,  eft  une  efpece  d'Afphalte  qui  fe  tire  des  mines 
de  charbon  en  Angleterre.] 

Tour  contrefaire  le  Succin. 

i.  Mettez  dumaftie  fondu  &  paffé  par  l'étamine, 
dans  un  pot  de  terre  ,  afin  qu'il  fe  purifie  de  fes 
ordures ,  &  qu'il  paroiffe  plus  luifant.  Après  quoi 
■vous  prendrez  un  peu  de  racines  de  curcuma ,  & 
les  mêlerez  avec  cette  matière  :  puis  -en  formerez 
ce  qu'il  vous  plaira. 

2.  On  met  du  tartre  blanc  crud  ,  avec  ducryftal 
liquéfié  ,  dans  tin  vaiffeau  dont  l'orifice  eft  bien 
bouché  :  &C  on  les  tient  au  feu ,  durant  vingt-quatre 
heures. 

■3.  Mettez  du  cryftal -en  poudre  très  -  menue  : 
prenez  auffi  des  blancs -d'œufs  ;  en  ayant  ôté  le 
germe  ,  vous  les  battrez  &  écumerez  jufqu'à  ce 
qu'ils  fe  tournent  en  eau  :  vous  y  mêlerez  la  poudre , 
&  les  battrez;  y  ajoutant  un  peu  de  faffran  en 
.poudre.,  fi  vous  voulez-avoir  de  l'ambre  jaune.  Puis 
jettez  tout  cela  dans  une  canne  ,  ou  dans  un  boyau  , 
ou  dans  quelque  phiole  de  verre  ;  &  le  tenez  dans 
l'eau  bouillante  jufqu'à  ce  que  vous  voyez  qu'il  ait 
-acquis  une  confiftance  dure  &  folide.  L'ayant  tiré  , 
poliffez-le  fur  le  marbre  ,  &  lui  donnez  t-elle  forme 
qu'il  vous  plair-a.  Si  vous  voulez  avoir  de  petite.s 
boules  qui  fervent  de  grains  de  chapelet  ;  ou  un 
manche  de  couteau  ;  percez  le  Succin  avant  qu'il 
foit  fec  ,  puis  mettez-le  au  foleil.  Vous  pourrez  auffi 
y  mêler  d'autres  couleurs ,  &c  par  ce  moyen  avoir 
des  pierres  qui  imiteront  ies  pierres  fines  &  pré- 
cieufes  :  mais  alors ,  avant  de  cuire  la  matière ,  il 
faut  la  couler  ;  afin  que  le  corps  foit  tranfparent  & 
luifant. 

4.  Pomet  (  Hlfl.  les  Drogues  )  dit  qu'il  y  a  des 
gens  qui  ont  l'art  de  contrefaire  le  Succin  avec  de 
la  térébenthine  &  du  cotton, 

5.  D'autres  font  une  com.pofition  de  jaunes- 
d'œufs  ,  &c  de  gomme  arabique. 

6.  On  vend  aufîi  de  la  gomme  copal ,  pour  du 
Succin. 

7.  M.  Neumann ,  dans  une  leçon  publique  fur  le 
Succin ,  imprimée  à  Berlin  en  1730  en  Allemand, 
dit  que  les  Hollandois  font  paner  pour  de  l'ambre 
une  réfme  végétale  ,  nommée  Gomme  de  Look ,  qui 
vient  d'Amérique.  Ce  Savant  fait  obferver  que 
quand  cette  gomme  eft  préfentée  feule  on  peut  aifé- 
roent  la  reconnoître  à  ce  que  i°.  elle  eft  fort  peu 
électrique;  i°.  fon  odeur  n'eft  pas  celle  du  Succin  ; 
30.  mife  dans  l'efprit  de  vin ,  elle  y  perd  beaucoup 
de  fa  fubftance  ;  40.  elle  ne  donne  pas  de  fel  volatil, 
par  la  diftiliation  :  mais  quand  elle  fe  trouve  mêlée 
avec  de  véritable  ambre ,  &  en  morceaux  de  vo- 
lume égal ,  il  eft  très-difficile  de  la  diftinguer.  Auffi 
eft-ce  de  cette  manière  qu'on  a  coutume  de  l'expofer 
en  vente. 

Succin  Oriental.  Voyez  Ambre  Gris, 

SU  CC  ISA.  Voyez  MoRSi  Diable. 

SUCCORY.  Voyei  Chicorée. 

Succory(  Gum  ).  Voyez  Chondrille. 

SUCCULENT.  Qui  eft  rempli  de  fuc  La 
chair  des  fruits  fondans  eft  Succulente  &  agréable. 
Voye^  Fruit. 


SUC 

SUCCURSUS.  Voye^  Cosson. 

SUCOLATA.  Foyei  Chocolat. 

SUCRE  :  en  Latin  Saccharum.  Sel  effentiel 
d'une  efpece  de  rofeau  qui  vient  naturellement  dans 
^les  Indes  ,  tant  Orientales  qu'Occidentales  ;  &  que 
l'on  prend  foin  de  cultiver  dans  prefque  toutes  les 
Colonies  Efpagnoles  ,  Angloifes ,  &  Françoifes  , 
qui  font  fituées  entre  les  deux  Tropiques.  On  en 
cultivoit  auffi  autrefois  dans  nos  Provinces  Méri- 
dionales ,  &  en  Efpagne.  Mais  l'Andaloufie  eft  pref- 
que le  feul  canton  d'Efpagne  on  l'on  ait  continué 
jufqu'aujourd'hui  à  multiplier  &  élever  cette  plante. 
Ce  Rofeau  eft  nommé  en  François  Canne  à  Sucre  ; 
ou  Cannamtlle  „•  en  Latin ,  Arundo  Saccharifera  ou 
Sacchariiui  par  G.  &  J.  JBauhins  ;  Meli-calamus , 
par  Cordus  ;  Canna  Milita  ,  par  Céfalpin  :  &  en 
Anglais  ,  Sugar  Cane.  Voyez  la  Maifon  Rujlique  à 
l'ujage  de  Cayenne ,  p.  161. 

Ce  Rofeau ,  comme  toutes  les  autres  plantes  de 
la  même  famille  ,  a  fes  fleurs  raffemblées  en  un 
pannicule  de  deux  à  trois  pies  de  long  ,  &  qui  eft 
formé  d'épis  furcompofés.  Chaque  fleur  n'a  pas  de 
pétales  ;  à  moins  qu'on  ne  regarde  comme  tels  , 
les  balles  ou  les  feuillets  intérieurs  du  calyce  :  &  en 
ce  cas  on  peut  dire  que  la  Canne  à  Sucre  a  deux 
pétales ,  accompagnés  de  longs  filets  ou  poils  qui 
les  dérobent  à  la  vue.  La  calyce  eft  formé  de  plu- 
fieurs  écailles,  d'entre  lefquelles  fortent  trois  éta- 
mines ,  chargées  de  fommets  oblongs  qui  fe  fépa- 
rent  eh  deux.  Le  piftit  eft  compofé  de  deux  ftyles 
velus ,  recourbés  ,  &C  terminés  par  des  ftigmates  : 
à  la  bafe  des  ftyles  eft  un  embryon  oblong  ;  qui  de- 
vient une  femence  allongée  Si  dont  les  deux  bouts 
fe  terminent  en  pointe. 

Les  tiges  de  cette  plante  font  droites ,  hautes  de 
huit  à  dix  ou  quinze  pies  proportionnellement  à  la 
qualité  du  fol  :  on  en  a  même  vu ,  dans  quelques 
terreins  bien  fubftantieux  ,  qui  avoient  jufqu'à 
vingt  pies  de  longueur  ,  &  qui  pefoient  plus  de 
vingt  livres.  Au  lieu  que  la  fubftance  des  rofeaux 
ordinaires  eft  peu  fucculente ,  puifqu'on  en  forme 
des  cannes  pour  la  promenade  ;  les  tiges  de  la  canne 
à  Sucre  ont  peu  de  confiftance  :  l'on  enfonce  aifé- 
ment  l'ongle  fur  leur  fuperficie ,  &  elles  font  pref- 
que entièrement  formées  par  une  moelle  ou  pulpe 
fucculente  ,  dont  la  faveur  eft  douce  Se  fucrée. 
Quand  elles  fe  difpofent  à  fleurir ,  elles  pouffent 
(  comme  les  autres  Rofeaux  )  un  montant  dénué  de 
feuilles  ,  qu'on  nomme  la  fieche  ;  c'eft  pourquoi  on 
dit  qu'elles,  ont  Jleché ,  quand  elles  ont  pouffé  le  jet. 
Le  long  des  tiges ,  font  des  nœuds  plus  ou  moins 
écartés  les  uns  des  autres  ;  &  dont  chacun  donne 
naiffance  à  une  feuille  étroite ,  longue  d'environ 
trois  pies ,  mince  par  les  bords ,  pointue  ,  &  qui 
embraffe  la  tige  par  fa  bafe  laquelle  fe  prolonge 
jufqu'auprès  du  nœud  fuivant  :  le  milieu  de  la 
feuille  eft  marqué  d'un  profond  fillon  blanchâtre 
qui  fait  faillie  en-deffous  :  fes  bords  font  armés  de 
dentelures  aiguës  ,  prefque  imperceptibles ,  mais 
qui  entament  la  peau  lorfqu'on  y  paffe  la  main  un 
peu  rudement.  La  racine  eft  noueufe  ;  &  produit 
un  nombre  de  tiges  proportionné  à  fa  vigueur  ou 
à  fon  âge. 

Voyez  Sorgo,  a.  z. 

Culture. 

Comme  la  moelle  douce  que  l'on  retire  des 
cannes  à  Sucre  eft  le  principal  motif  de  leur  culture, 
il  importe  de  les  placer  de  manière  que  cette  moelle 
devienne  abondante  ,  &  qu'elle  ait  une  faveur 
exquife. 

La  nature  du  terrein  contribue  beaucoup  à  la 
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bonne  qualité  de  ces  cannes.  Elles  font  très-hautes 
dans  des  terres  graffes  &  fortes  ;  mais  leur  fuc , 
trop  abondant ,  ne  fe  prête  qu'avec  peine  à  la  pré- 
paration dont  doit  réfulter  un  Sucre  bien  grené. 
Les  terres  fous  lefquelles  on  rencontre  le  tuf  à  peu 
de  profondeur  ne  produifent  que  des  cannes  mai- 
gres ,  abondantes  en  nœuds  ,  &  dont  on  retire  peu 
de  Sucre.  Les  terres  fortes  fie  rouges  donnent  de 
groffes  cannes  bien  hautes  ;  mais  qu'il  faut  être  foi- 
gneux  de  couper  à  propos  :  car  fi  on  les  coupe 
tandis  qu'elles  font  encore  un  peu  vertes ,  leur  Su- 
cre eft  difficile  à  dégraiffer.  Celles  qui  ont  cru  dans 
un  terrein  un  peu  léger  ,  ponceux  ,  incliné  ,  qui  a 
beaucoup  de  fond ,  &  qui  eft  expofé  au  foleil  pen- 
dant tout  le  jour,  fourniffent  en  abondance  &  avec 
facilité  un  Sucre  qui  grene  bien.  En  général  les 
terreins  humides  font  que  le  fuc  des  cannes  ,  très- 
chargé  de  phlegme ,  a  plus  befoin  de  cuiflbn  :  & 
celui  qui  provient  de  terreins  fort  fecs  eft  fi  gluant , 
qu'il  faut  quelquefois  l'étendre  avec  un  peu  "d'eau 
pour  pouvoir  le  clarifier.  Les  terres  neuves  ont 
îbuvent  befoin  d'être  dégraiffées  ,  avant  d'en  obte- 
nir des  cannes  dont  on  pùiffe  travailler  le  Sucre. 
C'eft  pourquoi  l'on  coupe  les  premières  cannes  lorf- 
qu'elles  ont  fix  mois  ;  on  met  à  part ,  de  quoi  re- 
planter ;  &  on  fait  du  taffia  avec  le  refte  :  on  brûle 
enfuite  les  pailles  des  cannes  fur  le  terrein.  Les 
cannes  qui  viennent  des  rejettons  donnent  un  Sucre 
moins  huileux,  &  plus  facile  à  travailler.  M.  Miller 
propofe  pour  ces  fortes  de  terres ,  de  commencer 
par  les  défricher  &  bien  nettoyer  d'herbes ,  &  d'y 
faire  deux  ou  trois  récoltes  d'indigo  ;  au  moyen  de 
quoi  le  fol  fera  fuffifamment  préparé  pour  des  can- 
nes à  Sucre. 

Quand  le  terrein  qu'on  veut  mettre  en  cannes  a 
été  bien  labouré  &  effarté ,  on  trace  au  cordeau  des 
lignes  efpacées  à  deux  pies  fi  la  terre  eft  maigre , 
ou  à  trois  pies  &  demi  fi  elle  eft  excellente.  En  fui- 
vant  la  direction  de  ces  traits ,  on  fait  (  de  deux  en 
deux  pies  )  des  folles  qui  ont  environ  quinze  pou- 
ces de  long  ,  quatre  à  cinq  pouces  de  large ,  &  fept 
à  huit  de  profondeur.  Il  y  en  a  qui  plantent  dans 
chacune  deux  boutures  de  canrlfe  ,  longues  de  quinze 
à  dix-huit  pouces  ;  &  placées  de  manière  qu'on 
voie  fortir  à  chaque  extrémité  de  la  foffe  un  bout 
d'environ  quatre  pouces  de  longueur.  D'autres  y 
couchent  les  boutures  :  &  alors  les  jets  venant  à 
fortir  de  toutes  parts  ,  forment  des  touffes  confidé- 
rables.  M.  Miller  rappo'rte  qu'en  certains  endroits 
des  Colonies  Angloifes ,  on  plante  jufqu'à  fept  ou 
huit  boutures  dans  une  foffe  de  la  grandeur  que 
nous  venons  d'indiquer  ;  &  que  ces  plantes  fe  fuf- 
foquant  mutuellement  ,  elles  ne  peuvent  qu'être 
fujettes  à  la  brouiflûre  dont  les  colons  fe  plaignent. 
Confultez  la  Mai/on  Ruliique  à  l'ufage  de  Cayenne  , 
page  85. 

Comme  les  racines  fortent  prefque  toujours  des 
nœuds,  on  eftime  les  boutures  qui  font  les  plus  noueu- 
fes.  C'eft  pourquoi  on  les  prend  par  préférence  dans 
le  haut  des  cannes ,  au-deffous  du  panicule.  Mais  on 
peut  abfolument  fe  difpenfer  de  cette  attention , 
&  tirer  plufieurs  boutures  d'une  même  canne.  Eien 
plus ,  M.  Miller  penfe  que  le  bas  de  la  tige  étant 
moins  fucculent  &  plus  mûri ,  les  boutures  que  l'on 
en  tireroit  produiroient  des  cannes  peutêtre  moins 
hautes,  mais  dont  le  fuc  naturellement  difpofé  à 
acquérir  la  perfection  convenable  ,  &  plus  chargé 
de  parties  falines  ,  fe  prépareroit  enfuite  avec  faci- 
lité &  donneroit  d'excellent  Sucre  :  ce  qu'il  dit  être 
conforme  aux  obfervations  relatives  à  la  manière 
de  multiplier  toutes  les  plantes  alimenteufes  ,  foit 
quant  au  choix  des  femences ,  foit  pour  celui  des 
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boutures.  Il  dit  aufli  qu'en  Angleterre  on  multiplie 
par  marcottes  les  cannes  à  Sucre  ,  &  que  celles  qui 
partent  immédiatement  de  la  racine  réuffiffent  bien. 
M.  Miller  dit  avoir  reçu  avis  de  deux  excellens 
Planteurs  &  gens  d'honneur  ,  qui  ont  des  Sucreries 
en  Amérique  ;  que  l'un  d'eux  ayant  choifi  un  acre 
de  terre  au  milieu  d'une  grande  plantation  pour  y 
planter  des  cannes  dans  des  foflés  efpacées  à  deux 
pies  &  demi ,  par  rangées  diftantes  de  cinq  pies , 
ne  mettant  qu'une  feule  bouture  dans  chaque ,  il  y 
fit  paffer  de  tems  à  autre  une  charrue  légère  pour 
détruire  les  herbes  &  rechauffer  les  plantes.  Cette 
Nouvelle  Manière  de  Cultiver  fit  que  chaque  plante 
avoit  le  double  de  groffeur  des  autres  cultivées  fui- 
vant  l'ufage  ordinaire  dans  le  même  terrein.  Ces 
plantes  pafferent  féparément  au  moulin  ,  furent 
aufli  cuites  à  part;  &  elles  produifirent  pour  le 
moins  autant  de  Sucre  que  celles  qui  étoient  en  bien 
plus  grand  nombre  dans  un  excellent  acre  de  la 
plantation  :  mais  la  dépenfe  de  leur  cuiflbn  fut  pro- 
portionnellement moindre  d'un  fixieme  ;  &  le  Sucre 
qui  en  provint  fut  vendu  fix  fchillings  par  quintal , 
plus  que  l'autre. 

On  voit  dans  le  Traité  de  la  Culture  des  Terres  , 
T.  I ,  p.  lvij ,  que  plufieurs  habitans  de  S.  Domingue 
ont  augmenté  leurs  revenus ,  en  plantant  en  cannes 
de  Sucre  une  partie  de  leurs  prairies  ,  qu'ils  nom- 
ment Savannts  ;  &  cultivant  dans  l'autre  partie 
différentes  plantes  propres  à  la  nourriture  des 
beftiaux. 

Le  vrai  tems  de  planter  les  cannes ,  eft  une  fai- 
fon  pluvieufe.  S'il  tombe  de  l'eau  ,  elles  auront  fait 
des  productions  au  bout  de  huit  jours. 

Il  faut  les  farder  foigneufement ,  &  tant  qu'il  y 
pouffe  de  l'herbe.  On  eft  en  partie  débarraffé  de  ce 
foin  quand  elles  font  devenues  affez  fortes  pour 
étouffer  l'herbe  qui  croîtroit  fous  elles.  Au  bout  de 
cinq  à  fix  mois  on  leur  donne  la  dernière  façon  , 
qui  confifte  à  arracher  ce  qu'il  y  a  encore  de  mau- 
vaifes  herbes  &  les  lianes. 

On  doit  éloigner  de  ces  plantations  toute  efpece 
de  bétail  ;  &  donner  la  chaffe  aux  rats  ,  qui  font 
très-friands  de  ces  cannes, 

Il  eft  à  propos  de  partager  la  plantation  ,  en 
quarrés  de  foixante  à  ïbixante-dix  pies  de  large  ; 
entre  lefquels  on  biffera  un  efpace  d'environ 
vingt  pies  ,  pour  charrier  les  cannes  au  moulin.  Ce 
vuide  peut  être  garni  d'ignames ,  patates ,  &  autres 
plantes  nourriffantes ,  qui  feront  confommées  avant 
la  faifon  de  récolter  le  Sucre. 

On  coupe  les  cannes  au  bout  de  quatorze ,  quinze  , 
feize ,  ou  dix-huit  mois  ;  en  un  mot  toutes  les  fois 
qu'on  y  apperçoit  la  couleur  jaune  qui  annonce  le 
degré  de  leur  maturité.  Quand  elles  font  à  ce  point , 
leur  tige  eft  liffe  ,  féche ,  &  caffante.  A  mefure 
qu'elle  mûrit ,  les  feuilles  tombent  ;  &  lorfqu'elle 
fe  couronne  de  feuilles  à  fon  fommet ,  c'eft  figne 
qu'elle  fera  bientôt  mûre.  Il  y  a  plus  d'inconvénient 
à  la  couper  trop  verte ,  que  trop  mûre.  Lorsqu'elles 
ont  été  cueillies  bien  mûres ,  on  en  retire  aifément 
de  bon  Sucre.  Les  plus  pefantes  font  les  meilleures. 
Leur  moelle  ou  lûbftance  fpongieufe  doit  être 
gluante  ,  d'une  faveur  très-douce ,  de  couleur  grife , 
&  même  un  peu  brune  ;  au  lieu  qu'elle  eft  blanche 
avant  la  maturité. 

M.  Miller  dit  que  l'on  a  obfervé  qu'on  obtient 
de  meilleur  Sucre  en  coupant  les  cannes  peu  avant 
la  faifon  des  pluies  ,  que  fi  on  attend  plus  tard.  Dans 
la  faifon  pluvieufe  le  fuc  eft  plus  abondant ,  mais 
plus  aqueux  :  au  lieu  que  dans  la  faifon  féche  le 
Sucre  fe  cuit  à  bien  moins  de  frais  ;  ce  qui  eft  im- 
portant lorfqu'on  a  de  grandes  plantations. 


47-i  SUC 

Les  tiges  des  cannes  fe  coupent  avec  une  ferpe. 
On  les  lie  par  bottes  :  puis  on  les  porte  au  moulin, 
pour  -en  tirer  le  fuc  le  plus  tôt  qu'on  peut  ;  car  on 
éprouverait  une  perte  confidérable  fi  elles  venoient 
à  s'échauffer  &C  à  fermenter.  Il  faut  donc  éviter 
d'en  couper  plus  que  le  moulin  ne  peut  en  écrafer 
d'un  jour  à  l'autre.  Voyez  la  MaïJ.  RuJl.  de  Cayenne, 
page  86. 

On  doit ,  autant  que  Ton  peut  dans  les  Colonies, 
faire  ks  plantations  de  manière  qu'on  puiffe  couper 
•les  cannes  vers  le  commencement  de  la  faifon  des 
-pluies.  Les  rejettons  qu'on  obtient  des  fouches  ont 
autant  befoin  d'humidité ,  que  les  fouches  mêmes 
lorfqu'elles  ont  été  plantées. 

Dans  les  terres  maigres  &  qui  ont  peu  de  fond , 
il  faut  replanter  les  cannes  après  en  avoir  obtenu 
■•deux  ou  trois  coupes.  Mais  elles  fubfiftent  au  moins 
vingt  ans  dans  les  bons  terreins  ;  une  vieille  louche 
y  poufîè  quelquefois  jufqu'à  quinze  tiges  :  on  doit 
avoir  foin  de  les  réchauffer  ,  toutes  les  fois  qu'elles 
fe  montrent  hors  de  terre. 

Les  Cannes  étant  cueillies  ,  on  en  exprime  le  fuc , 
en  les  faifant  paffer  entre  de  gros  rouleaux  ou  cylin- 
dres de  fer .,  dont  les  révolutions  brifent  &  pref- 
fent  fortement  ces  cannes  entre  eux,  dans  un  efpace 
qui  n'eft  gueres  que  d'une  ligne  ou  une  ligne  &  de- 
mie. Le  fuc  qui  s'en  exprime  tombe  dans  une  auge 
deftinée  à  le  recevoir..  Quand  la  canne  a  rendu  tout 
fora  fuc ,  on  la  nomme  BagaJ/è  :  &  on  la  fait  fécher, 
pour  la  brider  fous  les  chaudières.  M.  Duhamel  du 
Monceau  a  publié  en  1764  F  Art  de  Rajiner  le  Su- 
■cre  ;  pour  faire  corps  avec  les  autres  Arts  dont  la 
defeription  &  la  perfection  ont  été  entreprifes  par 
l'Académie  des  Sciences ,  de  Paris.  Ce  favânt  Aca- 
démicien ,  dont  le  travail  m'eft  fort  utile  pour  la 
compofition  de  cet  article ,  (enforte  que  prefque  tout 
■ce  que  je  vais  dire  en  efi  extrait)  fait  précéder  l'opé- 
ration du  Rafinage  par  des  notions  préliminaires  qui 
dontient  une  idée  fuffifante  de  la  plante  même ,  de  fa 
culture ,  &C  des  procédés  qui  concourent  à  convertir 
en  Sucre  le  fuc  des  cannes.  On  y  voit ,  dans  la  pre- 
mière Planche ,  un  Moulin  à  Sucre ,  dont  l'Explica- 
tion fe  trouve  à  la  p.  65.  M.  de  Préfontaine  en  a  in- 
diqué un  autre ,  qui  fe  meut  par  le  vent  &  par  des 
bœufs  :  Mai/on.  RujBque  pour  Caytnne,  Planche  6. 

Comme  le  fuc  de  canne  a  une  grande  difpofition  à 
fermenter  &  à  s'aigrir,  on  doit  laver  fouvent  le 
moulin ,  pour  ôter  toute  caufe  de  fermentation  :  il 
faut  aufli  ne  pas  différer  à  mettre  cuire  le  fuc  dans  les 
chaudières  pour  le  cuire.  Voyez  la  Mai/on  Rujîique 
pour  Cayenne ,  p.  92-3. 

Le  fuc  de  canne,  que  l'on  nomme  aufli  Vefou,  ou 
Vin  de  Canne ,  eu  une  boiffon  agréable  &  qui  paffe 
pour  être  fort  faine.  Le  Vefou  eft  plus  ou  moins 
doux  ,  plus  ou  moins  fucré ,  fuivant  la  maturité  des 
cannes  ôc  le  terrein  où  elles  ont  crû.  Ainfi  il  y  a  tel 
vefou  qui  a  befoin  d'être  plus  cuit  qu'un  autre.  Tous 
doivent  être  Dégraiffés  &  Clarifiés ,  enfin  être  fufE- 
famment  concentrés  par  la  cuiffon  ,  pour  que  le  fel 
effentiel  fe  fépare  (au  moins  en  partie)  du  firop,  &C 
qu'il  fe  cryftallife. 

Ces  différentes  opérations  s'exécutent  en  faifant 
paffer  le  vefou  fucceflivement  dans  différentes  chau- 
dières ;  oii  on  le  mêle  avec  une  leflive  de  chaux  &C 
de  cendre ,  quelquefois  même  de  la  chaux ,  de  la 
cendre  pure ,  de  l'alun.  On  enlevé  avec  foin  l'écume 
qui  s'y  forme.  Cette  écume  eft  bonne  à  mêler  dans 
la  nourriture  des  animaux. 

Le  vefou  étant  compofé  du  fel  effentiel  de  la 
canne  diffout  dans  beaucoup  de  flegme  ,  &C  mêlé 
avec  une  fubftance  firopeufe  &  grade  (  c'eft-à-dire 
vifqucufe  ou  muqueufe  )  qui  a  grande  difpofition  à 
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fermenter,  &  qui  fait  obftacle  à  la  cryftallifafion. 
du  Sucre  ;  on  proportionne  ces  fubftances  au  degré 
de  mucofité  de  la  liqueur  ,  pour  la  dégraiffèr  :  car 
nous  avons  dit  que  la  fubftance  muqueufe  du  vefou 
eft  regardée  comme  graffe ,  fans  cependant  lui  fup- 
pofer  de  l'analogie  avec  la  graiflé  des  animaux.  Voyez 
la  Mai/on  Rujîique  pour  Cayenne ,  pp.  87-8-9. 

Le  vefou  étant  bien  clarifié  dans  la  dernière  chau- 
dière ,  on  le  met  à  fon  degré  de  cuiffon  ;  &  on  le 
dépofe  dans  un  bac  pour  qu'il  fe  rafraîchiffe.  S'il  eft 
bien  cuit  &C  bien  dégraiffé  ,  il  s'y  forme  une  épaiffe 
croûte  de  Sucre ,  il  le  dépofe  du  grain  fur  les  côtés  j 
il  s'en  précipite  au  fond.  Mais  fi  le  dégras  &  la  cuif- 
fon ont  manqué  du  degré  convenable  ,  le  grain  ne 
fe  fépare  qu'imparfaitement ,  &  quand  le  vefou  eft 
tout-à-fait  refroidi.  Voyez  la  Mai/.  RuJl.  pour  Cayen- 
ne ,  p.  90. 

On  remue  fortement  le  grain  avec  l'efpece  de 
firop  dont  il  s'eft  fépare  :  &  on  les  tranfporte  en- 
core chauds  à  l'endroit  oh  font  les  barriques  que 
l'on  doit  en  emplir. 

Le  firop  étant  affez  refroidi  pour  qu'on  puiffe  y 
tenir  le  doigt ,  on  le  verfe  dans  des  barriques  défon  j 
cées  ,  fituées  debout ,  &  dont  l'autre  fond  repofe 
fur  un  plancher  de  grillage  qui  couvre  une  grande 
citerne.  On  a  pratiqué  au  fond  des  barriques  deux 
ou  trois  trous ,  oii  l'on  a  paffé  des  cannes ,  pour 
que  le  firop  puiffe  s'écouler  dans  la  citerne ,  fans  en- 
traîner le  grain.  Le  degré  de  température  que  nous 
venons  d'indiquer  pour  la  tranfvafàtion  de  la  liqueur, 
eft  un  article  effentiel.  Si  on  la  verfoit  trop  chaude 
&  avant  que  le  grain  fût  formé  ,  on  perdrait  beau- 
coup de  Sucre  qui  tomberait  avec  le  firop  dans  la 
citerne  :  au  contraire ,  fi  on  laiffoit  trop  refroidir  j 
le  firop  congelé  refteroit  en  grande  partie  avec  le 
grain.  Mais  en  obfervant  le  degré  fufdit ,  il  refte  dans 
les  barriques  un  fel  effentiel  plus  ou  moins  brun  , 
qu'on  nomme  Sucre  Brut ,  ou  Mofcouade.  On  en- 
fonce les  barriques  après  qu'elles  fe  font  purgé  de 
leur  firop.  Puis  on  les  fait  paffer  aux  Rafipeurs. 

Une  mofcouade  bien  conditionnée  doit  avoir  le 
grain  gros,  clair  Scjàrant  fur  le  blanc;  être  dure, 
féche ,  bien  purgée  de  firop  ;  n'avoir  pas  d'aigreur  j 
&  ne  point  fentir  le  brûlé. 

Confultez  la  Mai/on  Rujîique  pour  Cayenne  ; 
p.  90-1. 

Comme  la  principale  perfection  des  Sucres  bruts 
dépend  de  ce  qu'ils  foient  plus  purgés  de  firop,  on  a 
pris  l'habitude  de  mettre  dans  de  grandes  formes  le 
vefou  clarifié  &  cuit  en  firop ,  &  de  l'y  Terrer;  c'eft- 
à-dire  couvrir  le  fond  de  ces  formes  ou  pains  avec 
une  couche  de  terre  détrempée ,  qui  rendant  peu-à- 
peu  fon  eau  en  traverfant  le  pain ,  de  haut  en  bas  , 
emporte  en  même  tems  le  firop ,  &  blanchit  le  grain 
du  Sucre  :  cette  opération  fe  nomme  aufîi  Couvrir. 
La  terre  doit  ne  pas  teindre  l'eau ,  la  laiffer  filtrer 
également ,  &  ne  pas  s'imbiber  beaucoup  de  la  graifle 
du  Sucre.  En  France  on  y  emploie  une  terre  blan- 
che ,  qu'on  tire  de  Rouen ,  de  Saumur ,  &c.  Voyez 
la  Maifon  RuJl.  pour  Cayenne,  p.  91-2  ;  &C  Y  Art  du. 
Rafineur,  p.  43-4.  Enfuite  on  cafle  les  Têtes ,  ou  ex- 
trémités pointues ,  des  pains  faits  en  cône ,  qui  font 
reftées  brunes  ;  &  après  avoir  defféché  le  refte  à  l'é- 
tuve ,  on  les  pile  pour  en  faire  des  caffonades  plus 
ou  moins  blanches ,  fuivant  le  foin  qu'on  a  pris  pour 
clarifier  &c  terrer  le  Sirop.  Ainfi  ces  Caffonades  (ou 
Caftonades)  ne  font  que  du  Sucre  mis  en  poudre  :  la 
caffonade  grile  eft  du  Sucre  (amplement  paffé  ;  6c  h 
blanche  eft  du  Sucre  terré ,  &£  pulvérifé  ,  mais  moins 
bien  clarifié  que  le  Sucre  ne  l'eft  en  Europe.  Dans 
les  Colonies  on  retire  aufli  du  Sucre  des  écumes ,  & 
des  firops  quife  font  écoulés  dans  la  citerne. 

Voyez 
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Voyez  Y  Art  du  Rafineur,  p.  6  ,  7 ,  41 ,  54-5  juf- 
qu'à  60. 

La  plus  brune  &  plus  graffe  mofcouade  ,  qui  fe 
trouve  dans  les  endroits  où  il  le  dépofe  davantage 
de  firop ,  eft  nommée  Barboude ,  ou  Barboutte.  Elle 
fert  à  faire  de  gros  pains  appelles  de  même ,  &  qui 
pefent  cinquante  à  foixante  livres  lorfqu'ils  font  pur- 
gés :  il  y  en  a  même  de  foixante-dix  &  plus.  On  les 
emploie  comme  matière  première ,  pour  fabriquer 
le  Sucre  rafiné  ,  en  les  refondant ,  &  clarifiant  de 
nouveau. 

La  chaux,  fubftance  acre  &c  alkaline ,  a  beaucoup 
d'affinité  avec  les  matières  gravies  ou  muqueufes  , 
avec  lefquelles  elle  forme  un  mélange  favoneux. 
Uiffi  en  fait-on  grand  ufage  en  Chymie ,  pour  dé- 
graiffer  les  fucs  dépurés  des  plantes  ,  lorfqu'on  veut 
en  retirer  les  fels  effentiels.  C'eft  pourquoi  on  l'em- 
ploie pareillement  à  dégraiffer  le  Sucre  fondu,  em- 
porter ce  qu'il  y  a  de  plus  vifqueux  ou  muqueux  , 
&  faciliter  la  féparation  du  grain.  Une  de  fes  pro- 
priétés eft  de  donner  du  corps  à  l'écume  ;  qui , 
ïans  cela ,  fe  préfente  beaucoup  plus  molle  ,  Se  eft 
fujette  à  couler  à  travers  les  trous  de  l'écumereffe  : 
au  lieu  que  le  mélange  d'eau  de  chaux  la  rend  plus 
épaiffe  ,  plus  détachée ,  pour  ainfi  dire  plus  grainée , 
&  propre  à  être  retenue  par  l'écumereffe.  Mais  Fef- 
'fet  le  plus  effentiel  de  cette  eau  eft  que  le  firop  cla- 
rifié fe  trouve  moins  muqueux  :  ce  qui  lui  donne  , 
lorfqu'il  eft  clarifié  &  cuit,  la  facilité  de  former  fon 
grain.  Sans  l'eau  de  chaux  plufieurs  matières  de  Su- 
cre ,  même  affez  blanches ,  ne  produiroient  qu'une 
pâte  épaiffe  ;  pleine  d'un  grain  très-fin  &  très-mol- 
let ,  dont  le  firop  auroit  beaucoup  de  peine  à  le  fépa- 
rer.  Voyez  Y  Art  du  Rafineur,  p.  23  &  Z4. 

L'eau  de  chaux  s'emploie  donc ,  à-peu-près ,  en 
poids  égal  à  celui  du  Sucre  brut ,  dès  la  première 
cuite  deftinée  à  le  purifier  &C  clarifier.  On  y  met 
auffi  du  fang  de  bœuf:  &  on  braffe  le  tout  avec  des 
inftrumens  de  bois  nommés  Mouverons  ,  qui  font  de 
grandes  fpatules  dont  la  forme  imite  celle  d'un  avi- 
ron. Foye{  ce  que  dit  M.  Duhamel ,  pp.  17,  18,19, 
2.3 ,  24,  25  ,  fur  la  manière  d'y  employer  le  fang: 
dont  l'effet  eft  de  former  comme  un  rézeau  qui  raf- 
femble  les  molécules  favoneufes  compofées  des  par- 
ticules de  la  chaux  &  de  la  graiffe  du  firop  ,  &  de 
les  porter  en  écumes  à  la  fuperficie  de  la  liqueur. 

Après  avoir  fait  paffer  fucceffivement  le  firop 
par  plufieurs  chaudières,  on  le  fait  tomber  dans  un 
panier  doublé  d'un  Manchet  ;  au-travers  duquel  il  fe 
filtre ,  en  y  dépofant  tout  ce  qui  lui  reftoit  d'impu- 
reté &  de  matières  étrangères.  Ce  Blanchet  eft  un 
morceau  de  drap  blanc ,  bien  foulé ,  bien  drapé ,  & 
bien  fec.  A  mefure  qu'il  s'encraffe ,  &  que  le  Sucre 
ne  paffe  plus ,  on  y  en  fubftitue  un  autre  :  Voyez 
les  pp.  20  &  2 1  de  Y  Art  du  Rafineur. 

On  cuit  la  liqueur  filtrée  ;  en  l'expofant  à  un  feu 
très-vif,  pour  que  la  cuiffon  fe  faffe  promptement. 
Le  degré  de  cuiffon  n'eft  pas  une  chofe  aifée  à  ap- 
percevoir  :  chaque  Rafineur  a  un  tact,  qui  lui  eft  pro- 
pre ,  &£  qu'il  a  acquis  par  une  longue  expérience. 
Voyez  Y  Art  du  Rafineur,  pp.  26-7.  Il  eft  toujours 
avantageux  de  faifir  le  moment  précis.  Auffitôt  que 
le  firop  y  eft  parvenu ,  on  vuide  promptement  la 
chaudière  ;  &c  on  tranfporte  le  Sucre  cuit ,  dans  d'au- 
tres chaudières ,  qui  ne  font  pas  montées  fur  des  four- 
neaux :  on  l'y  mouve  fortement  pour  lui  donner  la 
facilité  de  fe  convertir  en  grain.  Un  petit  quart- 
d'heure  après  cette  opération ,  il  fe  forme  à  la  furface 
du  Sucre  (qui  jufques-là  n'avoit  paru  que  comme  une 
fimple  liqueur)  une  croûte  peu  épaiffe,  compofée 
d'une  infinité  de  petits  grains  unis  les  uns  aux  autres. 
Tome  III. 
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Cette  croûte  prend  confiftance  dans  toute  l'étendue 
de  la  chaudière.  Elle  s'épaiffit  enfuite  un  peu  davan- 
tage :  on  en  trouve  le  deffous  garni  de  grains  plus 
gros  que  ceux  dont  elle  eft  compofée ,  enforte  qu'on 
les  prendrait  pour  de  petits  grains  de  fel.  Il  fe  forme 
de  femblables  grains  fur  toutes  les  parois  des  chau- 
dières ,  au-deffous  de  la  croûte  dont  nous  venons  de 
parler  :  &  il  fe  précipite  au  fond  une  quantité  en- 
core plus  grande  de  ces  mêmes  grains.  A  mefure 
qu'on  ajoute  de  nouveau  Sucre  cuit ,  la  croûte  con- 
tinue de  s'épaiffir  à  la  furface  ;  ceux  des  parois  s'au- 
gmentent ,  &  deviennent  gros  comme  du  fel  marin 
ordinaire  ;  &  le  grain  fe  dépofe  au  fond  des  chaudiè- 
res avec  tant  d'abondance  qu'on  en  trouve  quelque- 
fois trois  ou  quatre  doigts  d'épaiffeur ,  furtout  dans 
les  Sucres  faits  avec  de  bonnes  matières  :  il  s'en  for- 
me des  pelotons  gros  comme  des  œufs. 

Enfin  on  gratte  tout  le  grain  attaché  aux  parois  , 
on  détache  celui  du  fond ,  on  mêle  foigneufement 
le  tout  avec  ce  qui  eft  refté  liquide ,  &  on  fe  difpofe 
à  le  vuider  auffitôt  dans  les  formes. 

Ces  Formes  font  des  vaiffeaux  de  terre  cuite  , 
dont  le  dedans  &  le  dehors  font  faits  en  cône  :  leur 
figure  intérieure  eft  repréfentée  par  celle  des  pains 
de  Sucre  ordinaires  ;  parce  que  c'eft  où  ils  font  mou- 
lés. M.  Duhamel  entre  dans  le  détail  des  différentes 
grandeurs  &  qualités  de  ces  formes  ;  indique  les 
moyens  de  les  renforcer  ;  de  remédier  à  leurs  fêlu- 
res, de  les  nettoyer,  préparer,  employer;  pp.  30- 
1-2-3-4-5-6. 

Les  formes  ont  à  leur  tête  ,  ou  pointe  ,  un  trou 
que  l'on  ferme  avec  un  bouchon  de  linge  afin  que  le 
Sucre  que  l'on  y  verfera  encore  chaud  ne  s'écoule 
point  par  cette  voie  :  mais  la  liqueur  en  refroidif- 
fant  dans  les  formes  ,  laiffe  féparer  le  grain  ;  &  en- 
fuite  il  ne  s'écoule  par  le  trou  que  la  partie  fyru-. 
peufe.  Durant  que  la  matière  fe  refroidit ,  on  y 
plonge  à  plufieurs  fois  un  couteau  de  bois ,  en  divers 
fens.  Les  ouvriers  prétendent  que  la  beauté  du  Su- 
cre dépend  beaucoup  du  point  auquel  on  l'a  laiffé 
refroidir.  Voyez  Y  Art  du  Rafineur,  p.  37. 

Après  quoi  on  débouche  la  tête  de  la  forme,  pour 
laiffer  égoutter  de  lui-même  le  firop  le  plus  coulant. 
M.  Duhamel  parcourt  (pp.  38-9)  les  changemens 
curieux  que  cet  écoulement  occafionne  par  degrés 
dans  la  couleur  de  la  maffe ,  dont  le  volume  ne  dimi- 
nue point  fenfiblement ,  quoiqu'elle  perde  beaucoup 
de  fon  poids. 

Quand  il  ne  coule  plus  de  Sirop  ,  on  couvre  de 
Sucre  blanc  bien  pilé  le  fond  de  chaque  pain  ,  en  y 
appuyant  pour  remplir  une  partie  des  vuides  que 
l'écoulement  a  produits  dans  l'intérieur.  Puis  on  y 
met  une  couche  de  terre  bien  délayée  :  Voye^  ce 
que  nous  avons  dit  de  la  qualité  de  cette  terre ,  ci- 
devant  ;  &C  confultez  les  détails  intéreffans  que 
nous  n'avons  fait  qu'indiquer  de  l'ouvrage  de  M. 
Duhamel.  On  a  foin  que  le  vent  ou  le  foleil  ne  dé- 
range point  l'aftion  de  la  terre  mile  fur  les  formes. 
Toute  l'eau  dont  elle  eft  chargée  doit  pénétrer  à  tra- 
vers le  pain ,  doucement  d'une  manière  peu  fenfible , 
&  également  partout.  Quand  cette  terre  ne  tient 
plus  d'eau  ,  on  la  fait  fécher  par  le  moyen  de  l'air, 
pour  pouvoir  la  détacher  plus  aifément  de  deffus  les 
pains.  Après  qu'elle  en  eft  détachée ,  on  broffe  l'en- 
droit du  pain  où  elle  étoit  adhérente.  On  renouvelle 
le  Terrage  jufqu'à  ce  que  le  grain  des  têtes  foit  entiè- 
rement purgé  de  firop.  Voyez  Y  Art  du  Rafineur, 

P-4-6-7"8-  .      . 

Les  pains  ayant  ainfi  acquis  une  certaine  fermeté, 

on  les  tire  des  formes ,  pour  qu'ils  fe  defféchent  un 

peu ,  &  s'effuient ,  avant  de  les  mettre  à  l'étuve. 

Ooo 
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Cette  Etuve  &  fon  fervice  font  décrits  dans  les 
pp.  49,  50-1-2.  &  72.  de  Y  Art  du  Rafineur.  Nous 
nous  contenterons  d'obferver  qu'une  chaleur  douce 
féche  bien  le  Sucre  ;  mais  qu'une  chaleur  trop  vive 
le  rend  très-gris ,  &  quelquefois  roux.  Quand  on 
échauffe  l'étuve  peu-à-peu ,  l'humidité  fe  réduit  en 
vapeur  ,  fe  diffipe  infenfiblement  ;  &  les  pains  for- 
tent  de  l'étuve  unis ,  blancs ,  &  fonores. 

On  n'en  retire  pas  lubitement  le  Sucre  ;  il  fe  ger- 
feroit  en  une  infinité  d'endroits  ;  Se  ces  pains  gerfés 
ne  rendroient  point  de  fon  :  ce  qui  diminue  de  leur 
prix  ;  quoique  réellement  le  Sucre  en  foit  très-bon. 
Néanmoins  on  eft  bien  fondé  à  exiger  que  les  pains 
foient  fonores  :  car  c  eft  une  marque  qu'ils  font  bien 
•defféchés  dans  l'intérieur. 

Il  y  a  quelques  procédés  délicats ,  qui  font  par- 
ticuliers à  la  fabrication  du  Sucre  Royal.  Voyez 
M.  Duhamel,  pp.  60-1. 

La  beauté  du  Sucre  rafiné  &  mis  en  pain  çonfifte 
dans  la  blancheur  ,  jointe  à  la  petiteffe  du  grain  , 
qui  doit  rendre  la  furface  des  pains  unie.  Enfin  ce 
Sucre  doit  être  fec  ,  fonore  ,  dur  ,  &  un  peu  tranf- 
parent.  Les  parties  de  firop  qui  ont  le  plus  de  dif- 
pofition  à  fe  cryftallifer  ,  font  les  plus  propres  à 
former  le  Sucre  Royal  &C  le  Superfin.  Comme  il 
faut  tirer  parti  des  autres  qui ,  étant  toujours  un 
peu  graffes  ,  forment  un  grain  moins  dur  ,  moins 
blanc ,  &  moins  tranfparent  ;  on  vend  à  meilleur 
-marché  le  Sucre  moins  parfait ,  qu'elles  fourniffent. 
On  pourrait  faire  de  gros  pains  en  Superfin  &C 
en  Sucre  royal.  Mais  l'ulàge  des  Rafineurs  eft  de 
faire  les  petits  pains  avec  leurs  plus  belles  matières. 

Voyez  une  Note  de  M.  Duhamel ,  relative  an 
Sucre  fuperfin  ,•  dans  les  pp.  61  &  62  de  fon  Art  du 
Rafineur ,  6c  dans  le  corps  de  la  62e  page. 

Les  Sucres  moins  parfaits  ,  c'eft-à-dire  moins 
blancs ,  ont  l'avantage  de  fucrer  plus  que  les  autres  , 
&  d'avoir  plus  de  douceur.  Ainfi  il  y  a  une  double 
«économie  à  acheter  de  ces  Sucres ,  qui  font  ordi- 
nairement en  gros  pains  :  ils  coûtent  moins  ;  &  fil- 
èrent plus.  *  Art  du  Rafineur ,  p.  62. 

On  fait  à  Marfeille  du  Sucre  Tappé ,  qui  a  la  blan- 
..  cheur  du  Sucre  royal ,  8c  qui  eft  beaucoup  moins 
cher.  Pour  peu  que  ce  Sucre  ait  féjourné  dans  un 
lieu  humide  ,  il  s'égraine  comme  de  la  caflbnade. 
Ce  n'eft  qu'un  Sucre  affez  commun ,  que  l'on  a  eu 
l'art  de  rendre  très-blanc.  Mais  cet  art  n'eft  bien 
connu  que  de  ceux  qui  l'exercent.  Voyez  cependant 
Y  Art  du  Rafineur ,  p.  62-3. 

La  Caffonade  blanche  eft  préférable  à  celle  qui  eft 
brune. 

On  a  vu ,  ci-devant ,  qu'il  y  a  des  têtes  de  pains 
qui  reftent  rouffes.  On  les  refond  &  travaille  pour 
en  tirer  du  Sucre.  Le  plus  gros  firop  qu'elles  ren- 
dent ,  le  plus  muqueux ,  le  plus  fale ,  &  dont  on  ne 
peut  plus  retirer  de  bon  grain  ,  convient  pour  faire 
une  forte  d'eau-de-vie  nommée  Taffia  ;  ou  Guildive. 
Les  Rafineurs  de  France  envoient  ce  firop  en  Hol- 
lande ;  parce  qu'il  leur  eft  défendu  d'en  tirer  de  l'eau- 
de-vie  :  »  les  Médecins  connûtes  par  la  Cour  ayant 
»  décidé  que  ces  eaux-de-vie  ,  plus  acres  que  celles 
»  du  vin  ,  étoient  corrolives  &  contraires  à  la  fanté. 
»  Peut-être  auroit-il  été  plus  exact  de  dire  qu'elles 
»  étoient  défagréables  &C  mal  diftillées.  Car  un  bon 
»  Chymifte  ne  feroit  pas  embarraffé  de  faire  avec 
»  ce  firop ,  de  l'eau-de-vie  exempte  de  ce  défaut;  qui 
»  ne  vient  que  d'un  peu  de  la  partie  graffe  qui  fe 
»  brûle  dans  la  diftillation.  »  *  Art  du  Rafineur , 
p.  60. 

Nous  avons  dit  que  les  firops  qui  ont  coulé  des 
formes  fervent  à  faire  du  Sucre  :  on  le  nomme  Sucre 
de  Sirop.  Les  firops  qui  en  proviennent  repalient 
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fuccefliyement  dans  les  chaudières  jufqu'à  ce  qu'on 
en  ait  obtenu  tout  le  grain.  On  peut  alors  en  tirer 
du  Tajfia.  Les  Rafineurs  de  l'Amérique  n'en  font  ce- 
pendant qu'une  très-petite  quantité;  qui  eft  deftiné 
à  régaler  les  Nègres.  Il  eft  vrai  que  les  fucriers  en 
brut  ont  dix  fois  plus  de  gros  firop  propre  à  faire 
du  taffia ,  que  les  fucriers  en  blanc  ;  qui  trouvent 
mieux  leur  compte  à  l'employer  en  rafinage. 
Quand  le  firop  eft  devenu  amer ,  les  Américains 
le  font  donner  à  leurs  beftiaux.  Au  refte  le  fucrier 
en  brut  n'ayant  pas  la  faculté  de  repaffer  les  firops 
dans  les  chaudières ,  on  fait  bien  de  l'employer  en 
taffia.  Car  le  Sucre  brut  laiffe  couler  au  moins  dix 
fois  autant  de  firop  que  le  Sucre  blanc  :  ce  qui , 
fans  cela ,  feroit  en  pure  perte. 

Confultez  l'Art  du  Rafineur ,   pp.  63  &  64  :  & 
la  Mai/on  Rujlique  pour  Cayenne ,  p.  93-4. 

Ufages  du  Sucre. 

On  emploie  le  Sucre ,  la  caflbnade ,  &  la  mof- 
couade  ,  dans  les  maladies  de  poitrine  :  ils  exci- 
tent les  crachats ,  &  détachent  le  flegme.  Le  Sacre 
eft  un  fel  doux ,  béchique ,  propre  à  la  poitrine.  Il 
conferve  ce  que  l'on  confit  avec  lui.  On  s'en  fert 
pour  la  compofition  des  firops.  Sa  douceur  &  les' 
autres  qualités  font  qu'on  l'emploie  fouvent  en  Cui- 
fine  &  en  Médecine.  On  a  l'expérience  qu'il  atten- 
drit la  chair.  C'eft  pourquoi  quelques  Médecins  ont 
prétendu  que  fon  trop  grand  ufage  difpofe  à  la 
phthifie  :  en  ce  que  devenant  fluide  dans  le  corps 
en  même  tems  que  l'air  fe  charge  de  plus  d'humi- 
dité ,  il  y  occafionne  un  dérangement  confidéra- 
•  ble  qui  n'eft  pas  fenfible  dans  un  air  fec. 

Les  nouveaux  venus  dans  les  Colonies  doivent  ne 
fucer  qu'avec  modération  les  cannes  de  Sucre  :  fans 
quoi  il  leur  vient  un  flux  de  fang. 

Il  refte  toujours  dans  le  Sucre  une  portion  de 
fubftance  graffe  ou  muqueufe.  C'eft  ce  qui  le  rend 
inflammable  ,  &  toujours  fufceptible  de  fermenter 
quand  on  l'étend  dans  une  fufKfante  quantité  d'eau. 
Les  firops  &  les  confitures  que  l'on  fait  avec  du  Su- 
cre peu  rafiné ,  tel  que  la  caflbnade  grife ,  font  peu 
fujets  à  fe  candir  ;  parce  <que  la  fubftance  grade  ou 
muqueufe  qu'ils  contiennent  forme  un  obftacle  à  la 
cryftallifation.  Si  les  firops  &  les  confitures  peu 
cuits  font  fujets  à  fermenter  &  à  s'aigrir ,  c'eft  qu'ils 
contiennent  affez  de  flegme  pour  que  la  fermenta- 
tion s'opère  dans  la  fubftance  muqueufe  du  Sucre. 
On  retire  beaucoup  d'efprit  ardent  des  gros  firops 
&  du  vefou  ;  à  caufe  de  la  grande  quantité  qu'ils 
contiennent  de  matière  graffe ,  dont  la  fermentation 
produit  de  l'efprit  ardent.  Et  comme  le  beau  Sucre 
bien  clarifié  a  perdu  prefque  toute  fa  fubftance  mu- 
queufe ,  les  confitures  &  les  firops  que  l'on  en  fait 
font  fujets  à  fe  candir  ;  la  fuppreflion  de  la  fubftance 
muqueufe  facilite  cette  cryftallifation.  *  Art  du  Ra- 
fineur, p.  4. 

On  appelle  Cajfons ,  1  °.  des  Pains  de  Sucre  quel- 
quefois très-bien  rafinés ,  auxquels  par  accident  il 
manque  une  partie  foit  du  fond  foit  de  la  tête. 

2°.  On  fait  quelquefois  des  Caffons  en  retran- 
chant une  portion  de  la  tète  011  il  étoit  refte  du  roux. 
Ce  Sucre  fe  vend  à-peu-près  le  même  prix  que  les 
pains  entiers  ,  mais  fans  papier  ni  corde. 

Les  plantations  de  l'Andaloufie  fourniffent  habi- 
tuellement beaucoup  du  Sucre  que  la  ville  de  Madrid 
confomme.  *  Gardencrs  Diclionary. 

M.  De  Préfontaine  a  donné  des  Avis  fur  l'érablii- 
fement  d'une  Sucrerie  ;  dans  fa  Mai/on  Rujlique  à 
fu/age  de  Cayenne  ,  p.  7  5 . 
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Manière  de  Clarifier  le  Sucre  &  la  caffbnade  ,   qu'on 
veut  employer  dans  les  liqueurs  &  les  confitures. 

i .  Mettez  dans  une  poêle  à  confiture  une  pinte 
ou  trois  chopines  d'eau  ;  avec  un  blanc  d'ceuf  &  fa 
coquille  froiffée  ou  écrafée  en  plufieurs  morceaux  , 
que  vous  fouetterez  à  froid  afin  qu'il  fe  mêle  bien 
avec  cette  eau.  Vous  prendrez  enfuite  fix  livres  de 
Sucre ,  ou  de  caffbnade  ;  mais  plus  le  Sucre  eft  fin 
&  beau,  plus  le  roffbli  ou  autre  liqueur  eft  bonne  & 
belle.  Vous  le  romprez  par  morceaux ,  &  les  met- 
trez dans  l'eau  fur  le  feu  ;  vous  le  ferez  fondre ,  & 
bouillir ,  en  paffant  de  fois  à  autre  l'écumoire  au 
fond  de  la  poêle  jufqu'à  ce  qu'il  foit  fondu,  afin  qu'il 
ne  s'attache  pas.  Lorfqu'il  voudra  monter ,  vous  1  e- 
leindrez  de  tems  en  tems  avec  un  peu  d'eau  jufqu'à 
la  concurrence  de  trois  chopines  ou  deux  pintes , 
que  vous  confommerez  ainfi  à  diverfes  fois  pour 
l'éteindre.  Cependant  il  eft  bon  de  remarquer  que 
moins  on  met  d'eau  dans  le  Sucre  pour  le  faire 
fondre  &  le  clarifier ,  moins  il  faut  de  tems  pour  le 
faire  arriver  aux  cuiflbns  néceflaires  ;  au  lieu  que , 
quand  on  en  a  mis  beaucoup ,  il  faut  que  cette  eau 
s'évapore  toute.  Cela  fait ,  &  le  Sucre  ayant  jette 
quelques  boudions  ,  vous  l'ôterez  de  deffus  le  feu  ; 
ck  le  parlerez  au  travers  d'une  étamine  ou  d'une  fer- 
viette  mouillée ,  dans  une  terrine  ;  puis  vous  vous 
en  fervirez  quand  vous  voudrez,  à  faire  vos  liqueurs. 
Si  vous  voulez  clarifier  une  plus  grande  quantité  de 
Sucre ,  vous  y  mettrez  deux  blancs-d'œufs ,  ôc  de 
l'eau  à  proportion.  x 

i.  Mettez  votre  Sucre  ou  caffbnade  dans  une  baf- 
line  ou  poêle  ;  faites-les  bouillir  ;  mettez  des  œufs 
dans  une  terrine  ou  autre  vaifleau ,  favoir  les  coquil- 
les ,  le  blanc  &  le  jaune ,  tout  y  eft  bon  ;  fouettez- 
les  avec  un  petit  balai  &  de  l'eau,  jufqu'à  ce  qu'ils 
foient  tout  en  écume  ;  mettezsen  une  partie  dans 
votre  Sucre.  Lorfqu'il  commencera  à  bouillir ,  re- 
muez-le ;  mettez  encore  du  blanc  d'ceuf,  fouettez 
&  écumez.  Continuez  ainfi  jufqu'à  ce  qu'il  fpit  bien 
clair  &  bien  net.  Paffez-le  alors  par  une  chauffe  ou  un 
linge  mouillé.  Il  fe  gardera  aufli  longtems  que  vous 
voudrez ,  pourvu  qu'il  foit  cuit  à  liffé. 

Pour  vingt-cinq  livres  de  caffbnade ,  il  faut  envi- 
ron trois  pintes  d'eau  pour  la  faire  fondre  ;  trois 
ceufs  pour  la  clarifier  ;  &  trois  demi-fetiers  d'eau 
avec  les  ceufs  pour  les  fouetter  enfemble. 

Quand  on  ne  veut  employer  que  cinq  ou  fix  livres 
de  Sucre  ,  &  n'en  point  perdre  en  l'écumant ,  on  le 
clarifie  en  le  faifant  fondre  avec  le  moins  d'eau  qu'il 
eft  poflible  ;  &  mettant  enfuite  un  blanc-d'ceuf 
fouetté  avec  des  verges  de  bouleau ,  comme  ci-de- 
vant. Quand  il  monte  trop  haut  en  bouillant,  on  y 
verfe  un  peu  d'eau  froide  pour  l'abaiffer  ;  s'il  s'élève 
une  féconde  fois ,  on  le  tire  du  feu  ,  &  on  le  laiffe 
repofer  environ  un  quart-d'heure.  Etant  abaifle ,  on 
ôte  doucement  avec  l'écumoire  une  efpece  de  crafle 
noire  qui  fumage  ;  puis  on  le  parle  dans  une  fer- 
viette  mouillée. 

Nota.  Il  faut,  dans  les  cuiflbns  de  Sucre,  fe  fervif 
d'eau  de  fontaine  ,  ou  de  rivière  ;  parce  qu'elle  eft 
ordinairement  plus  claire  &•  plus  limpide  que  celle 
<ïes  puits  ;  &  par  conféquent  plus  propre  à  rendre 
le  Sucre  blanc  &  clair. 

Sucre  cuit  à  Liffé. 

Voyez  Lissé. 

Sucre  cuit  à  Perlé  ,  ou  à  la  Perlf, 

Voyez  Perlé. 
Tome  HI, 


Sucre  cuit  à  la  Plume. 

Voyez  Plume. 

Sucre  cuit  à  Brûlé. 

Ce  degré  de  cuiflbn  fe  connoît  lorfque  l'on  trempe 
fon  doigt  ou  un  petit  bâton  dans  l'eau  fraîche  , 
puis  dans  le  Sucre ,  &  qu'en  le  remettant  dans 
l'eau  fraîche ,  le  Sucre  fe  cafte  net  comme  un  verre , 
fans  glu.  Cette  cuiflbn  eft  celle  du  grand  bifeuit  de 
citron  ;  du  caramel  ;  de  plufieurs  Sucres  Tors.  S'il 
étoit  bridé  ,  il  ne  feroit  plus  propre  à  rien  de  bon  ; 
il  conferveroit  toujours  un  goût  acre  &  défagréa- 
ble  :  à  moins  qu'on  ne  voulût  le  décuire  en  y  met- 
tant de  l'eau. 

Mi-Sucre  ,  &  Plein-Sucre. 

Voyez  au  mot  Plein. 

Sucre  Candit. 

C'eft  un  Sucre  cryftallifé  ;  le  vrai  fel  effentiel  des 
cannes  à  Sucre ,  cryftallifé  lentement  &  en  gros 
cryftaux. 

Prenez  du  Sucre  royal  -,  ou  Sucre  fin  ;  fai- 
tes-le cuire  dans  une  fufEfante  quantité  d'eau  de 
rivière  ,  ou  de  fontaine ,  jufqu'à  la  confiftance  de 
firop  épais.  Clarifiez-le.  Enfuite  verfez-le  dans  des 
pots  bien  nets ,  au-dedans  defquels  vous  aurez  arran- 
gé de  petits  bâtons  par  étages.  Laiffez  repofer  pen- 
dant quelques  jours  dans  un  lieu  frais.  Vous  trouve- 
rez le  Sucre  candit  ou  cryftallifé ,  attaché  à  ces  bâ- 
tons :  &  vous  le  détacherez,  pour  le  conferver  dans 
un  lieu  fec.  Il  eft  à  propos  que  les  vaifleaux  qur 
contiennent  le  firop  aient  par  en-bas  un  trou,  qu'on 
débouchera  un  peu  quand  on  aura  détaché  les  pre- 
miers cryftaux  ;  afin  que  le  fuperflu  de  la  liqueur  , 
qui  ne  fe  cryftalliferoit  pas,  s'écoule  par-là,  mais 
lentement. 

On  peut  fufpendre  dans  ces  pots,  des  couronnes^ 
des  coeurs ,  ou  des  lettres ,  faites  avec  de  la  paille 
ou  de  menues  branches  de  coudrier.  Le  Sucre  fe 
cryftallifé  fur  ces  baguettes  ;  &  on  les  retire  revê- 
tues comme  de  fragmens  de  cryftal.  Si  on  a  coloré 
le  Sucre  avec  de  la  cochenille ,  les  cryftaux  prennent 
une  légère  teinte  de  rubis  :  fi  c'eft  avec  de  l'indigo , 
ils  font  un  peu  bleus ,  &c.  On  peut  aufli  les  aroma- 
tifer  avec  de  l'ambre ,  ou  des  eflences  de  fleurs. 
*  M.  Duhamel,  Art  du  Rafineur,  p.  63. 

Il  faut  choifir  le  Sucre  candit  fec,  un  peu  onc- 
tueux ,  fort  blanc ,  facile  à  rompre  ,  d'un  goût 
doux  &  agréable.  On  doit  rejetter  celui  qui  eft  trop 
pâteux  à  la  bouche  ;  parce  qu'il  a  été  falfifié  avec  de 
l'amidon. 

Sucre  d'Orge  ,  ou  Sacré  Tors  :  autrement  Penides ,  ou, 
Sucre  penidii  ;  &  Alphenic. 

Prenez  deux  poignées  d'orge  ;  lavez-les  bien  dans 
Teau  chaude ,  &  les  faites  bouillir  dans  une  autre  eau 
bien  claire  de  fontaine  ou  de  rivière  *  l'efpace  d'urie 
demi-heure.  Ayant  coulé  la  décoefron  >  vous  en  pren- 
drez trois  ou  quatre  livres  ;  que  vous  mettrez  dans 
une  baflirie ,  &  y  ferez  cuire  égal  poids  de  Sucre 
blanc.  Quand  il  fera  parvenu  à  une  confiftance  très  ; 
forte  j  vous  le  jetterez  fur  une  table ,  ou  fur  Un  mar- 
bre que  vous  aurez  foin  d'oindre  auparavant  avec 
de  l'huile  d'amandes  douces  I  puis  ,  ayant  frotté  vos 
mains  dans  de  la  poudre  d'amidon  ,  pour  les  empê- 
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cher  d'être  brûlées  par  le  Sucre  qui  eft  tout  chaud  , 
vous  le  manierez  comme  une  pâte,  &  retendrez  en 
bâtons  ,  que  vous  attacherez  à  plufieurs  crochets 
fufpendus  à  la  muraille  ,  ou  au  plancher  de  la  cham- 
bre ;  &  vous  tortillerez  ces  bâtons  ,  ou  leur  donne- 
rez telle  autre  figure  qu'il  vous  plaira. 

On  fait  d'autre  Sucre  d'Orge, ,  en  mettant  fondre 
du  fucre  dans  une  forte  décoaion  d'orge  ;  à  laquelle 
on  ajoute  un  peu  de  fafran. 

Propriétés.  Le  Sucre  d'orge  eft  en  ufage  pour  le 
rhume ,  pour  adoucir  les  âcretés  de  la  poitrine  f  &c 
détacher  les  flegmes  qui  l'embarraffent.  On  en 
prend  un  petit  morceau .,  qu'on  laiffe  fondre  douce- 
ment dans  la  bouche. 

Sucre  Rofat.  Voyez  Préfervarifs  de  la  Pierre, 
b.  3  ,  p.  i  i  ;  pour  fes  Vertus. 

Voici  fa  Compofition.  Sur  une  livre  de  Sucre,  met- 
tez quatre  onces  de  bonne  eau-rofe  :  &  faites  cuire 
en  confiftance  d'éleûuaire. 

SflCRï  d'Erable,    7 

&c  VVoyez  l'article  Erable. 

S  U  C  R  E  de  Plaine,  \ 

Su-CRE  de  Saturne.  Voyez  Sd  de  Plomb. 
SUD 

SUDORIFIQUE.  Remède  deftiné  à  faire 
fuer.  On  va  en  rapporter  plufieurs,  tirés  de  la  Chy- 
mie ,  &  autres. 

Or  fulminant.  La  dofe  eft  depuis  deux  grains  juf- 
qu'à fix. 

Teinture  de  Lune;  la  dofe  eft  depuis  fix  gouttes 
jufqu'à  feize. 

Teinture  de  Mars ,  tirée  par  le  fel  ammoniac  :  la 
dofe  eft  depuis  quatre  gouttes  jufqu'à  vingt. 

Efprit  ardent  de  Saturne  :  depuis  huit  gouttes  juf- 
qu'à feize. 

Antimoine  Diaphorétique  :  depuis  fix  grains  juf- 
qu'à trente. 

Bézoard  Minéral  î  depuis  fix  grains  jufqu'à  vingt. 

Sel  Ammoniac  ;  &  Sel  de  Tartre  ;  donnés  fépa- 
rément,  &  immédiatement  l'un  après  l'autre.  La 
dofe  de  chacun  eft  depuis  quatre  grains  jufqu'à 
-dix. 

Efprit  de  Tête  Humaine.  La  dofe  eft  depuis  qua- 
tre gouttes  jufqu'à  vingt-quatre. 

Elixir  Antiépileptique  :  depuis  quatre  gouttes 
jufqu'à  vingt. 

Efprit  Volatil  de  Sel  Ammoniac  :  depuis  fix  gout- 
tes jufqu'à  vingt. 

Véronique ,  en  décoction. 

Eaux  de  Chardon-Bénit  &  de  Méliffe.  La  dofe  eft 
depuis  deux  onces  jufqu'à  fix. 

Extraits  de  Méliffe  &  de  Chardon-Bénit.  La  dofe 
eft  depuis  un  fcrupule  jufqu'à  une  dragme. 

Sels  de  Chardon-Bénit  &  de  Méliffe.  La  dofe  eft 
depuis  dix  grains  jufqu'à  un  fcrupule. 

Sels  Volatils-  de  Tartre ,  de  Vipère ,  de  Crâne 
Humain ,  d'Urine ,  de  Cheveux ,  de  Corne  de  Cerf, 
d'Ivoire.  La  dofe  eft  depuis  fix  gouttes  jufqu'à 
trente. 

Poudre  de  Vipère  :  depuis  quatre  grains  jufqu'à 
trente. 

Bézoard  Animal  :  depuis  quatre  grains  jufqu'à 
vingt. 

Eau  des  trois  Noix  :  depuis  une  once  jufqu'à 
fept. 

JEthyops  Mineralis.  La  dofe  eft  depuis  deux 
grains  julqu'à  douze. 

Mercure  Précipité  Noir.  La  dofe  eft  depuis  douze 
grains  julqu'à  fix. 
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Extrait  de  Noix.  La  dofe  eft  depuis  un  fcrupule 
jufqu'à  une  dragme. 

Sel  Volatil  Huileux  Aromatique  :  depuis  fix  gout- 
tes jufqu'à  vingt. 

Efprit  Volatil  Huileux  Aromatique  :  depuis  fix 
gouttes  jufqu'à  vingt. 

Eau  Sudorifique  de  Vipère.  La  dofe  eft  depuis 
une  dragme  jufqu'à  une  demi-once. 

Réfine  de  Succin  :  la  dofe  eft  depuis  fix  grains  juf- 
qu'à quinze. 

Ens  Veneris,  La  dofe  eft  depuis  fix  grains  jufqu'à 
un  fcrupule. 

Stomachique  de  Poterius  ;  depuis  fix  grains  juf- 
qu'à trente. 

Oliban  :  depuis  un  fcrupule  jufqu'à  une  dragme. 

Poudre ,  çu  Paie  ,  Sudorifique, 

Prenez  racines  d'ariftoloche  ronde  &  d'angélîque , 
•de  chacune  deux  onces  ;  racines  de  valériane ,  de 
ferpentaire^de  virginie,  de  méum,  de  carline ,  &  de 
petafite ,  de  chacune  trois  gros  ;  zédoaire ,  &  gin- 
gembre ,  un  gros  &  demi  de  chaque  ;  feuilles  de 
rhue ,  de  chardon-bénit ,  &  de  fureau  ,  de  chacune 
deux  gros  ;  fleurs  de  fouci ,  &  fafran  oriental ,  de 
chacun  un  gros;  bayes  de  laurier ,  myrrhe ,  encens - 
&  camphre ,  demi-gros  de  chacun  ;  tartre  foluble 
émétique ,  deux  gros  ;  fang  de  bouquetin  ,  demi- 
once  ;  effence  d'écorce  de  citron ,  un  demi-gros  ; 
bézoard  oriental,  fel  volatil  de  karabé,  &  poudre 
de  vipère  ,  de  chacun  quatre  fcrupules. 

Réduifez  en  poudre  fubtile  toutes  les  drogues  qui 
peuvent  être  pulvérifées.  Enfuite  incorporez  le  touj 
enfemble  ,  en  y  ajoutant  deux  onces  de  thériaque , 
&  autant  de  mithridate  ;  avec  quantité  fufKfante  de 
vinaigre  diftillé.  Vous  aurez  une  pâte ,  que  vous  gar- 
derez dans  un  pot  de  fayance ,  ou  que  vous  ferez 
fécher  à  l'étuve  ,  pour  la  réduire  enfuite  en  poudre 
fubtile  ,  &  vous  en  fervir  dans  le  befoin.  La  dofe  eft 
d'un  demi-gros  ;  on  la  diminue  félon  l'âge.  On  en 
donne  aux  enfans ,  depuis  deux  ans  jufqu'à  quatre , 
le  quart  de  la  prife  ;  depuis  quatre  jufqu'à  huit,  Je 
tiers;  depuis  huit  jufqu'à  douze,  la  moitié;  depuis 
douze  jufqu'à  dix-huit ,  les  deux  tiers  ;  &  depuis  dix- 
huit  jufqu'à  foixante ,  la  prife  entière.  On  peut  affu- 
rer ,  par  l'expérience  qu'on  a  faite  de  ce  remède , 
qu'il  eft  un  excellent  Sudorifique.  Il  peut  fe  prendre 
à  toute  heure ,  dans  un  befoin  preffant.  On  délaye 
la  pâte ,  ou  la  poudre ,  dans  fix  onces  d'eau  diftillée 
foit  de  coquelico ,  foit  de  chardon-bénit.  Au  défaut 
de  ces  eaux ,  on  peut  employer  les  lues  clarifiés  de 
buglofe  ,  de  bourrache  ,  pu  de  cerfeuil  ;  ou  la  dé- 
coction des  mêmes  fimples  ;  aufli-bien  que  l'infiifion 
des  fommités  de  buis.  On  peut  prendre  encore  ce 
remède  en  bol  ;  en  buvant  immédiatement  après , 
quelque  liqueur  appropriée. 

Autre  Poudre  Sudorifique  ,  plus  fimple. 

Prenez  feuilles  de  chardon-bénit  &  de  feordium  , 
antimoine  diaphorétique  folaire  ,  &  fafran  oriental, 
de  chacun  demi-once.  Ayant  réduit  le  tout  en  pou- 
dre fubtile,  ajoûtez-y  trois  gros  de  fel  volatil  de 
corne  de  cerf,  &  deux  gros  de  poudre  de  cœur  de 
vipère ,  avec  huit  grains  de  laudanum.  Mêlez  bien 
le  tout  enfemble  :  &  comervez  cette  poudre  dans 
un  lieu  fec.  La  dofe  eft  depuis  deux  fcrupules ,  juf- 
qu'à un  gros  ;  délayé  dans  une  liqueur  appropriée  , 
ou  dans  un  petit  verre  de  tifanne.  Il  faut  avaler  un 
demi-bouillon  bien  chaud  ,  immédiatement  après  ; 
&  fe  bien  couvrir ,  pour  faciliter  la  fueur. 
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Poudre  Sudorifique  de  Crapauds. 

Prenez  une  bonne  quantité  de  crapauds  vivans  ; 
mettez-les  dans  un  pot  de  terre  neuf  &  verniffé  ; 
bouchez  bien  le  pot  ;  &  l'ayant  mis  fur  un  feu  doux , 
laiflez-1'y  en  remuant  de  tems  en  tems ,  jufqu'à  ce 
que  les  crapauds  foient  entièrement  defféchés.  Alors 
vous  les  tirerez  du  pot ,  &  les  réduirez  en  poudre 
fubtile.  La  dofe  eft  depuis  demi-gros  ,  jufqu'à  un 
gros  ;  qu'on  incorpore  avec  quelques  gouttes  de 
firop  de  chardon-bénit ,  pour  en  faire  un  bol.  Le 
malade  avale  par-deflus  ,  un  verre  de  décodion 
chaude  faite  avec  le  chardon-bénit. 

Cette  poudre  eft  utile  dans  l'hydropifie ,  les  fiè- 
vres malignes  ,  &  les  maladies  contagieufes. 

Infujion  Sudorifique  de  feuilles  de  Buis. 

Pilez  dans  un  mortier  de  marbre ,  une  bonne  poi- 
gnée de  fommités  ou  de  jeunes  feuilles  de  buis.  En- 
iuite  verfez  une  chopine  d'eau  bouillante  par-deflus  ; 
&  faites  infufer  fur  les  cendres  chaudes ,  l'efpace  de 
quatre  ou  cinq  heures.  L'infufion  étant  faite,  paflez 
la  liqueur  par  une  étamine ,  avec  expreflion  ;  &  fai- 
tes-la prendre  au  malade. 

Sudorifique  prompt  &  afiurè. 

Prenez  dans  un  verre  de  bierre  une  dragme  d'é- 
caille  de  tortue ,  calcinée  ;  &  couvrez-vous  bien. 

Sudorifique  pour  les  Rkumatifmes. 

Prenez  une  infufion  de  romarin  ,  de  fauge  ,  d'o- 
rigan ,  ou  de  quelque  autre  plante  aromatique  : 
mêlez-y  un  peu  de  cannelle ,  ou  de  clou  de  giro- 
fle ,  réduits  en  poudre  fine.  Ce  Sudorifique  eft  très- 
falutaire  :  mais  il  ne  convient  qu'aux  perfonnes  ro- 
buftes.  Celles  dont  le  tempérament  eft  foible  &  dé* 
licat  fe  contenteront  de  faire  bouillir  ces  plantes ,  & 
fe  faire  fuer  à  la  vapeur  de  cette  décodîion  qui  doit 
être  forte. 

Ce  remède  eft  propre  non  feulement  pour  les  rhu- 
matifmes  ,  mais  encore  pour  la  fciatique  &  la  para- 
lyfie. 

Les  feuilles  d'aune,  de  frêne,  de  bouleau,  d'hie- 
ble ,  &  de  fureau ,  échauffées  dans  une  étuve ,  & 
appliquées  fur  tout  le  corps  ,  ou  feulement  fur  la 
partie  qu'on  veut  faire  fuer  ;  produifent  cet  effet 
promptement  &  d'une  manière  fort  falutaire  ;  parce 
qu'elles  fortifient  les  mufcles  &  les  nerfs ,  en  même 
tems  qu'elles  les  dégagent  des  férofités  ou  des  hu- 
meurs vifqueufes ,  qui  les  roidiffent  &  empêchent  la 
liberté  des  mouvemens. 

Voyez  ce  qui  eft  dit  de  Y  Etuve  domejiique,  dans 
l'article  Bain. 

Sang  de  Bouquetin. 

On  regarde  le  fang  de  bouquetin  comme  un  ex- 
cellent Sudorifique  ;  parce  que  les  herbes  aromati- 
ques dont  cet  animal  fe  nourrit ,  font  pafler  dans  fon 
fang  une  grande  quantité  de  fels  volatils.  La  dofe  de 
ce  fang  féché  &  réduit  en  poudre  ,  eft  d'un  demi- 
gros.  Au  défaut  du  fang  de  bouquetin  ,  on  peut  em- 
ployer également  le  fang  d'un  vieux  bouc  ,  d'un 
vieux  mouton ,  ou  d'un  vieux  cerf;  parce  qu'on  a 
découvert  par  l'analyfe  chymique ,  que  le  fang  de 
ces  animaux  contient  un  fel  volatil  de  même  nature 
que  celui  du  fang  de  bouquetin ,  mais  en  moindre 
quantité  :  c'eft  pourquoi  il  faut  en  doubler  la  dofe ,  &i 
au  lieu  d'un  demi-gros  en  prendre  un  gros  entier. 
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Le  fang  de  ces  animaux  fe  prépare  de  la  manière 
fuiyante.  Il  faut  les  égorger,  en  tirer  tout  le  fang, 
puis  en  faire  évaporer  toute  l'humidité  au  foleil  dans 
une  étuve  de  Confifeur ,  ou  au  bain-marie.  Quand 
il  fera  entièrement  defféché ,  on  le  mettra  dans  un 
petit  pot ,  ou  dans  une  boëte  ,  &  on  le  gardera  en  un 
lieu  fec.  Lorfqu'on  voudra  s'en  fervir  ,  on  en  pren- 
dra le  poids  ci-deffus  ;  &C  l'ayant  réduit  en  poudre 
fine ,  on  le  délayera  dans  un  peu  de  vin  ou  de  bouil- 
lon ,  ou  dans  quelque  autre  liqueur  convenable. 

USAGE  des  Sudorifiques. 

Ces  remèdes  augmentent  dans  Te  fang  la  matière 
de  la  fueur  :  ou  peut-être  qu'ils  la  dégagent  du  fang. 
L'analyfe  chymique  fait  voir  que  cette  matière  n'eft 
pas  fort  différente  de  l'urine.  Aufli  les  Sudorifiques 
agiffent-ils  fouvent  par  les  glandes  des  reins.  Et 
comme  ces  glandes  font  toujours  en  aftion ,  la  plu- 
part des  férofités  s'y  jettent  plutôt  que  dans  celles 
de  la  peau  ,  dont  la  fueur  doit  forcer  les  paffages  z 
Voyei  Peau.  Ce  peut  être  pour  cette  raifon  qu'il 
y  a  fi  peu  de  vrais  Sudorifiques. 

Tantôt  le  mouvement  qui  excite  les  fueurs  ,  dif- 
fout  le  fang  ;  &  tantôt  il  l'épaiflît.  Dans  le  cas  où 
le  fang  ne  réfifte  que  très-peu  à  fa  décompofition  , 
&  où  fes  globules  fe  divifent  &  s'atténuent  aifé- 
ment  ;  l'agitation  qui  arrive  dans  la  crife  des  fueurs 
en  fait  la  diflblution.  Si  au  contraire  les  molécules 
du  fang  font  d'une  telle  denfité  qu'elles  réfiftent  aux 
efforts  de  la  nature  ou  à  l'action  des  Sudorifiques  ; 
il  ne  fe  fait  qu'une  expreflion  des  parties  les  plus 
fluides  ;  tandis  que  les  plus  groflîeres ,  ainfi  rappro* 
chées  entre  elles ,  s'uniffent  plus-  étroitement.  Le 
fang  acquiert  alors  un  degré  d'épaiffiflement ,  infur- 
montable  peut-être  à  tous  les  agens  poflibles. 

On  doit  donc  être  fort  circonfpeû  dans  l'admi- 
niftration  des  Sudorifiques  :  puifqu'on  a  à  craindre 
deux  extrêmes  prefque  aufli  dangereux  l'un  que 
l'autre. 

Les  malades  reçoivent  un  grand  foulagement ,  des 
fueurs  procurées  avec  prudence.  Car,  outre  que 
cette  évacuation  eft  très-abondante,  elle  eft  pour 
ainfi  dire  générale ,  &  s'étend  par  tout  le  corps» 
Ainfi  il  y  a  plus  de  vaiffeaux  déchargés  des  humeurs 
fuperflues  ;  ce  qui  rétablit  promptement  &  aifément 
la  liberté  de  la  circulation.  D'ailleurs ,  le  fang  fe  dé- 
terminant vers  l'extérieur  du  corps ,  il  délivre  &C 
met  plus  à  l'aife  les  parties  internes  &  les  vifeeres. 
Aufli  eft-ce  la  voie  que  prend  fort  ordinairement  la 
nature  ,  pour  fe  dégorger  ;  comme  étant  la  route 
la  plus  fimple ,  la  plus  prompte  ,  &C  la  plus  avanta- 
geufe. 

On  voit  beaucoup  de  maladies  fe  terminer  par  les 
fueurs.  Mais  quoique  la  nature  travaille  pour  fe  dé- 
barraffer,  elle  ne  fuffit  pas  quelquefois  toute  feule 
pour  furmonter  les  obftacles  qui  gênent  fes  opéra- 
tions :  elle  a  befoin  d'être  aidée  ;  il  faut  que  l'on 
diminue  &  retranche  une  partie  de .  ce  qui  s'oppofe 
à  fes  efforts.  C'eft  pourquoi  il  eft  fouvent  néceffaire 
d'avoir  recours  aux  Sudorifiques  Si  diaphorétiques. 

Lorfqu'on  a  pris  un  de  ces  remèdes ,  on  ne  s'ap- 
perçoit  p'as  ordinairement  qu'il  agiffe  fur  l'eftomac 
&  fur  les  inteftins.  Mais  peu-à-peu  le  pouls  s'élève, 
le  vifage  devient  rouge  ;  la  peau  eft  brûlante  :  à  fon 
aridité  fuccede  une  molleffe  ,  enfuite1  une  moiteur 
plus  ou  moins  forte  :  l'on  s'apperçoit  par  le  toucher 
&  par  l'odorat,  que  la  tranfpiration  eft -augmentée  • 
&  par  les  gouttes  d'eau  répandues  fur  la  peau ,  & 
par  l'humidité  des  linges ,  on  connoît  que  la  fueur 
eft  plus  ou  moins  abondante.  Ces  obfervations  prou- 
vent que  les  parties  des  diaphorétiques  &  des  Sudo- 
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rifîques  pénétrent  aifément'la  voie  delà  circulation; 
qu'elles  agitent  la  maffe  du  fang  ,  &  le  raréfient  :  & 
qu'elles  font  plus  pefantes  &  pKis  dures  que  les  glo- 
bules de  la  limphe ,  puifqu'elles  les  décompofent. 

Si  les  pores  ne  font  pas-libres  &  ouverts  ,  on  que 
le  tiffu  de  la  peau  foit  lâche  ;  envain  donnera-t-on 
des  Sudorifiques  &  diaphorétiqaes.  Il  convient  alors 
de  faire  précéder  à  leur  nfage  les  faignées  &  les  dé- 
îayans  ;  &  très-fouvent  d'attendre  que  la  nature  faffe 
connoître  ,  par  la  moiteur  de  la  peau  ,  que  c*eft  par 
cette  voie  qu'elle  tend  à  fe  délivrer.  On  peut  en 
cette  circonftance  aider  la  crife  des  fueurs ,  &C  la 
Soutenir  par  les  remèdes. 

"On  joint  les  narcotiques  aux  Sudorifiques;  afin 
d'aider  leur  aciion  ,  &  de  relâcher  les  'fibres. 

Les  diaphoniques  font  fort  d'ufage  ,  fnrtout  à  la 
fin  des  maladies  :  parce  qu'alors  les  matières ,  qxii 
altéraient  la  qualité  -des  humeurs ,  ont  été  fuffifam- 
ment  broyées  &  atténuées  pour  pouvoir  s'échaper 
avec  les  lueurs  à  travers  les  pores  de  la  peau.  D'ail- 
leurs ,  ces  remèdes  raniment  les  forces. 

Mais  ils  font  très  -  nuifibles  lorfqù'on  les  donne 
mal-à-propos  ;  furtout  au  commencement  des  ma- 
ladies Gigues.  Ils  ne  font  que  fatiguer  ;  augmenter  la 
raréfaction  du  fang  ;  gêner  la  circulation  ;  &  allu- 
mer davantage  la  fièvre.  I!  ne  faut  pas  anffi  les  don- 
ner lorfqu'il  y  a  pléthore. 

L'agitation  qu'ils  caufent  dans  le  fang ,  les  rend 
quelquefois  fbmniferes. 

On  emploie  les  Sudorifîques,  i°.  dans  les  rhuma- 
tifmes,  la feiatique ,  la  paralyfie,  les  coliques,  les 
cours  de  ventre  féreux ,  &  généralement  dans  tou- 
tes les  maladies  qui  proviennent  de  l'épaiffiffement 
qui  s'eft  fait  dans  le  fang  &  -dans  les  autres  liqueurs , 
faute  de  tranfpiration  :  %°.  dans  les  éréfipeles  ,  les 
•dartres ,  la  rougeole  ,  la  petite  vérole  ;  les  fièvres 
continues ,  malignes ,  ardentes  ,  &  pourpremes  ;  & 
dans  toutes  les  maladies  où  des  levains  impurs  & 
contagieux  font  unis  d'une  manière  fi  intime  à  la 
jnaffe  du  fang ,  &  aux  autres  fluides ,  que  les  glandes 
de  la  peau  ne  peuvent  leur  donner  aucun  paflage  : 
3  °.  dans  toutes  fortes  de  douleurs  tant  internes  qu'ex- 
ternes ,  pourvu  qu'il  n'y  ait  point  d'inflammation  ; 
dans  le  feorbut  ;  êc  dans  la  fuppreffion  des  ordinai- 
res lorfqu'il  y  a  bouffifïure  ;  enfin  dans  toutes  les 
maladies  où  le  mouvement  libre  du  fang  ,  eft  empê- 
ché par  l'épaiffifTement  ou  la  trop  grande  abondance 
des  humeurs. 

•  Pour  tirer  tout  l'avantage  qu'on  attend  des  Sudo- 
rifîques :  i°.  le  malade  doit  les  prendre  à  jeun  ;  ou 
tout  au  moins,  quatre  heures  après  le  repas,  2°.  Il 
doit  fe  tenir  couvert  &  tranquille  dans  fon  lit  ;  de 
peur  que  la  fraîcheur  de  l'air  extérieur  ,  ou  l'agita- 
tion du  corps ,  n'arrêtent  la  fueur.  Il  doit  en  même 
tems  refpirer  un  air  tempéré.  30.  Dès  qu'il  com- 
mencera à  fuer  ,  on  lui  fera  prendre  un  bouillon 
chaud  ,  dans  lequel  on  pourra  exprimer  quelques 
gouttes  de  jus  de  citron  ,  afin  de  lui  réjouir  &  forti- 
fier le  cœur.  4°.Hlaiffera  continuer  la  fueur  pendant 
cinq  ou  fix  heures  ,  ou  jufqu'à  ce  qu'elle  commence 
à  devenir  froide  &C  gluante  ;  à  moins  qu'il  ne  lui  fur- 
vienne  auparavant  quelque  palpitation  de  cœur,  ou 
quelque  foibleffe  ;  car  dès  ce  moment-là  il  ne  fau- 
drait pas  différer  à  le  changer  de  linge,  &  lui  faire 
prendre  un  bouillon  ou  du  vin  pur.  50.  Le  linge 
qu'on  lui  donnera  doit  être  chaud  :  &  il  ne  fe  lèvera 
de  fon  lit  que  quelques  heures  après  ;  de  peur  que 
l'air  venant  à  faire  impreffion  fur  fa  peau ,  n'en  ferme 
trop  tôt  les  pores  ;  ce  qui  augmenterait  fon  mal , 
au  lieu  de  le  foulager.  6°.  Si  le  malade  avoit  de  la 
peine  à  fuer ,  après  la  première  priiè  on  lui  en  don- 
nera une  féconde  deux  heures  après  ;  on  le  couvrira 
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bien  ;  &  l'on  mettra  dans  fon  lit,  à  côté  de  lui ,  plu- 
fieurs  boules  d'étain ,  ou  plufieurs  bouteilles  de  grès 
plattes  ,  remplies  d'eau  chaude ,  bien  bouchées ,  & 
enveloppées  de  ferviettes  ;  ayant  foin  de  lui  faire 
avaler  de  tems  en  tems  quelques  cuillerées  de  vin 
d'Alicante  ,  ou  d'autre  bon  vin ,  ou  une  cuillerée  de 
potion  cordiale  ,  pour  le  fortifier  en  cas  qu'il  fë 
trouve  trop  foible. 

Trois  ou  quatre  heures  après  la  ceffation  de  la 
fueur.,  on  pourra  donner  un  lavement  au  malade , 
félon  le  befoin  ;  &  s'il  ne  fe  trouve  pas  rétabli  par 
la  première  prife  du  Sudorifique  ,  on  en  réitérera 
l'ufage  jufqu'à  parfaite  guérifon.  Pendant  les  jours 
d'intervalle  entre  les  prifes ,  on  pourra  faigner ,  pur- 
ger ,  &  donner  les  autres  remèdes  convenables ,' 
félon  le  caradlere  de  la  maladie. 

Quant  au  régime  que  le  malade  doit  obferver  ,  il 
fera  différent  félon  fa  complexion ,  ou  la  qualité  de  fa 
maladie  ;  &  il  doit  s'en  tenir  àl'ordre  que  lui  preferira 
le  Médecin. 

Si  la  maladie  qu'on  veut  guérir,  eft  accompagnée 
de  fièvre  ,  il  faut  obferver  de  ne  donner  le  Sudori- 
fique ,  que  vers  le  déclin  des  accès,  ou  dans  les  inter- 
valles. Mais  fi  la  fièvre  eft  continue,  on  fera  prendre 
le  remède  fix  heures  avant  le  redoublement ,  ou  fis 
heures  avant  le  friffon;  &  quand  l'un  ou  l'autre 
commence ,  ©n  en  donne  une  féconde  prife.  Au 
refte ,  avant  l'ufage  du  Sudorifique  ,  il  faut  toujours 
faire  précéder  la  faignée ,  &  la  purgation  qui  con- 
vient dans  la  fièvre.  Si  le  cours  de  la  fièvre  n'eft  pas 
arrêté  par  la  première  prife  du  Sudorifique ,  il  faut 
réitérer  plufieurs  fois  de  la  même  manière  qui  vient 
d'être  preferite. 

On  n'emploie  pas  feulement  les  Sudorifîques  pour 
procurer  la  tranfpiration  par  eux-mêmes  unique- 
ment ;  on  s'en  fert  encore  pour  la  faciliter,  ou  pour 
l'augmenter.  C'eft  pour  cet  ufage  qu'on  les  fait  pren- 
dre aux  perfonnes  fujettes  aux  indigeftions ,  aux  vo- 
miffemens  fréquens  &c  habituels ,  ou  aux  envies  de 
vomir ,  aux  cours  de  ventre  féreux,  &  aux  diarrhées 
pituiteufes.  On  donne  feulement  la  moitié  de  la  pri- 
fe ,  à  jeun ,  ou  quatre  heures  après  avoir  pris  de  la 
nourriture ,  &  une  heure  après ,  le  malade  peut  man- 
ger, ou  même  fe  lever,  fi  fes  forces  Se  les  indications 
de  la  maladie  le  permettent. 

On  peut  employer  les  Sudorifîques ,  comme  cor- 
diaux ,  lorfqu'il  s'agit  de  combattre  des  poifons 
froids  &  coagulans.  On  donne  alors  un  Sudorifique 
par  demi-prife  feulement  ;  &  l'on  réitère  de  deux 
en  deux  heures ,  ou  de  quatre  en  quatre  heures ,  fé- 
lon le  plus  ou  le  moins  de  violence  des  accidens.  On 
donne  ce  Sudorifique  mêlé  dans  de  bon  vin  pur;  &C 
dans  les  intervalles  des  prifes  on  fait  avaler  au  ma- 
lade quantité  de  tifanne ,  ou  d'eau  chaude.  Enfuite 
on  le  nourrit  légèrement  avec  des  alimens  conve- 
nables. 

Maladies  auxquelles  les  Sudorifiques  ne  conviennent 
pas. 

L'ufage  des  Sudorifiques  étant  très-pernicieux  dans 
les  maladies  caufées  par  un  fang  trop  dépouillé  de  fes 
parties  bahamiques  ;  il  ne  faut  point  employer  ces 
fortes  de  remèdes ,  dans  les  inflammations  du  bas- 
ventre  ,  ou  de  la  poitrine  ,  qui  ne  dépendent  point 
de  la  pleuréfie;  dans  la  pulmonie,  &  dans  la  phthi- 
fie  ;  dans  les  foiblefTes  &C  les  amaigriffemens  qui  pro- 
viennent des  maladies  ,  ou  de  quelque  excès  de  dé- 
bauche ;  dans  les  obftruftions  des  premières  voies  , 
les  conftipations  du  bas-ventre ,  la  fièvre  étique  & 
habituelle  ,  les  douleurs  accompagnées  d'ulcères,  &C 
de  tumeurs  carcinomateufes  ;  dans  le  flux  des  règles  t 


î 


SUE 

ni  deux  jours  avant  Si  après.  Enfin  on  ne  doit  jamais 
donner  les  Sudorifiques  aux  perfonnes  qui  font  d'un 
tempérament  fec ,  chaud  ,  &  bilieux ,  ou  qui  font 
actuellement  dans  l'ardeur  de  la  fièvre. 

Voyc{  Plantes:  Vin  Sudorifique:  Peste: 
Ache:  Maladie  VÉNÉRIENNE  :  Prefque  tout 
l'article  Pleurésie;  &  celui  de  R  a  g  e  :  Le 
mot  Parfum:  Péripneumonie:  Santé: 
Onguent  SYMPATHIQUE:  CACAO,  p.  416, 
col.  I. 

SUE 

SUERTIO.  Voyei  Narcisse  Ecaillé, 
p.  62.5. 

SUEUR.  Tranfpiration  abondante  &  très-fen- 

îible.   Voye\  SUDORIFIQUE. 

Pour  la  Réprimer.  Confultez  les  articles  Aisselle: 
Puanteur. 
SUEUR  du  Ciel.  Voyez  Manne. 

S  U  F 

SUFFIS.  Fbyei  Pin,  «.4. 

SUFFOCATION.  Voyez  Catarrhe 
Suffocant  :  Suffocation ,  entre  les  maladies  du  C  H  E- 
val  :  &  fous  le  mot  Respiration:  Asth- 
me. 

Suffocation  de  Matrice.  Voyez  Va- 
PEUR:  Assa  Fœtida. 

SUFFRUTEX.  Voye^  Sous-Arbris- 

SE  AU. 

SUFFUSION:  Maladie  de  l'œil.  Voye^  C  A- 

TARACIE. 

S  U  G 
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S  U  G  A  R  -  Cane.  Voyez  Sucre. 
S  u  g  A  r  -  Loaf.  Voyez  Chou,  n. 

S  U  I 
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SUJET:  Terme  de  Jardinage.  Confultez  l'arti- 
cle Greffer. 

SUIF.  Foyei  les  articles  Graisse  ;  &  Chan- 
delle. 

Sviv  de  Bœuf.  Confultez  ce  mot,  dans  l'article 
Bœuf. 

S  U  I  L  L  U  S.  Confultei  le  mot  Champi- 
gnon, 

SU  IN.  Voyei  Sureau. 

SUINT.  Confultez  l'article  Brebis,  p.  394, 
col.  1.   Voye{  auffi  ŒsiPE. 

SUIVRE:  Terme  de  Chafe.  C'eft  quand  un 
limier  fuit  les  voies  d'une  bête  qui  va  d'affurance  : 
car  quand  elle  fuit ,  c'eft  la  Chaffer. 

S  U  L 

S  U  L  P  H  U  R  -  Won.  Voyez  Queue  de  Co- 
chon. 

SULTANE  (  Amande  ).  Voyez  dans  l'article 
Amandier. 

S  U  M 

SUMAC:  en  Latin  Rhus  ;  &  Rhoë  :  en  An- 
glois  ,  S  u  M  A  c  H.  Les  fleurs  de  ce  genre  de  plan- 
tes ont  un  calyce  divifé  en  cinq  parties  qui  fe  tien- 
nent droites.  Ce  calyce  fubfifte  jufqu'à  la  maturité 
du  fruit.  Il  fupporte  cinq  pétales  ,  de  forme  ovale , 
terminés  en  pointe  ,  &  lefquels ,  quoique  affez  pe- 
tits ,  font  une  fois  plus  grands  que  les  échancrures 
du  calyce.  Dans  l'intérieur  font  cinq  étamines ,  que 


l'on  n'apperçoit  que  difficilement.  L'embryon  ou 
ovaire,  arrondi  &  affez  gros  ,  eft  furmonté  d'un 
ftyle  fort  court ,  &  terminé  par  trois  ftigmates.  Le 
fruit  eft  une  efpece  de  baie  ordinairement  velue  , 
arrondie ,  peu  charnue  ;  qui  renferme  un  noyau  plus 
ou  moins  rond  &  plat. 

Les  fleurs  &  fruits  font  affemblés  en  gros  épis  ou 
grappes. 

Les  feuilles  font  pofées  alternativement  fur  les 
branches. 

Efpeces. 

1.  Rhus  folio  Ulmi  C.  B.  Ce  Sumac  vient  fans 
culture  en  Italie  ,  en  Efpagne  ,  &c  dans  le  Levant. 
Sa  tige  ,  ligneufe  ,  branchue ,  haute  de  huit  à  dix 
pies,  eft  velue  &  rude.  Ses  feuilles  font  alternes , 
empennées  ;  compofées  de  fept  ou  huit  rangs  de 
folioles  longues  d'environ  un  pouce ,  larges  de  fix 
lignes  à  leur  partie  moyenne,  terminées  en  pointe, 
dentées  par  leurs  bords  ,  d'un  verd  jaunâtre ,  velues 
en-deflbus ,  &  placées  par  paires  le  long  d'une  côte 
qui  eft  terminée  par  une  feule  foliole.  Les  fleurs 
font  d'un  blanc  herbacé.  Elles  naiffent  à  l'extrémité 
des  branches  ,  vers  le  mois  de  Juillet. 

2.  Rhus  Canadenfe  ,  folio  longiori  utrimque  glabro 
Inft.  R.  H.  Le  Vinaigrier  ;  appelle  Machonctchi  par 
les  Naturels  de  la  Louifiane.  Il  vient  de  lui-même 
dans  prefque  toute  l'Amérique  Septentrionale.  Cet 
arbriffeau  a  fouvent  dix  ou  douze  pies  de  hau- 
teur. Ses  branches  font  lifles  ,  purpurines  ,  &C 
comme  cendrées.  Ses  feuilles  font  compofées  de 
fept  à  huit  rangs  de  folioles  oppofées  par  paires  le 
long  d'une  côte  terminée  par  une  impaire  :  ces  folio- 
les ,  arrondies  vers  le  milieu ,  où  elles  font  larges 
d'environ  un  pouce  ,  ont  quatre  pouces  &  demi  de 
longueur ,  font  terminées  en  pointe  aiguë  ,  un  peu 
dentelées  en  fcie  par  les  bords  ,  d'un  verd  brillant 
en-deffus  ,  un  peu  blanchâtres  8c  prefque  fans  poils 
par  défions.  Les  fleurs  font  d'un  rouge  foncé  ;  & 
toute  la  grappe  eft  couverte  d'une  efpece  de  farine 
grifâtre  ,  qui  a  une  faveur  de  vinaigre  bien  décidée. 

3.  Rlius  Virginianum  C.  B.  Il  vient  fans  culture 
prefque  partout  dans  l'Amérique  Septentrionale. 
Sa  tige  eft  ligneufe  :  elle  jette ,  dans  toute  fa  lon- 
gueur ,  quantité  de  branches  ,  la  plupart  mal-faites. 
Dans  leur  jeunefle  elles  font  revêtues  d'un  duvet 
fin ,  dont  la  couleur  &  l'enfemble  rappellent  l'idée 
d'un  jeune  bois  de  cerf  :  auflï  leur  donne-t-on  vul- 
gairement dans  l'Amérique  Angloife  le  nom  de 
Corne  de  Cerf(  Stag's  Horn  ).  Les  feuilles  font  com- 
pofées de  fix  ou  fept  paires  de  folioles  oblongues  , 
échancrées  à  leur  bafe  ,  aiguës  à  leur  extrémité  , 
velues  en-deffous  ,  difpofées  le  long  d'une  côte 
velue  qui  eft  terminée  par  une  feule  foliole.  Les 
fleurs  font  très-ferrées  entre  elles ,  &  viennent  au 
fommet  des  branches.  Les  femences  font  envelop- 
pées dans  un  duvet  purpurin  ,  pénétré  de  fuc  :  en- 
forte  que  dans  l'automne  elles  font  de  belles  grap- 
pes couleur  pourpre.  Les  feuilles  prennent  auffi 
cette  couleur  ,  dans  la  même  faifon  ,  quelque  tems 
avant  de  tomber  ;  puis  ,  celle  de  feuille  morte. 

4.  Rhus  angujlifolium  C.  B.  On  le  trouve  en 
beaucoup  d'endroits  de  l'Amérique  Septentrionale. 
M.  Miller  dit  »  qu'on  l'y  nomme  Sumac  Hêtre 
»  (  Beech  Sumach  )  ;  &  cela  probablement  à  caufe 
»  des  fituations  qu'il  afte£te  «  :  c'eft- à-dire  qu'il  fe 
plaît  furtout  dans  des  lieux  élevés  ,  de  même  que  le 
Hêtre  ;  au  moins  M.  Von  Linné  le  donne-t-il  à  en- 
tendre ainfi,  dans  fes  Spec.  Plant.  380.  Cet  arbrif- 
feau s'élève  rarement  à  plus  de  quatre  ou  cinq  pies 
de  hauteur.  Ses  branches  s'étendent  beaucoup  ; 
font  lifles ,  d'un  brun  clair ,  &  prefque  couvertes 
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par  ks  feuilles  :  qui  font  compofées  de  quatre  ou 
cinq  paires  de  folioles  longues  d'environ  deux  pou- 
ces fur  fix  lignes  de  largeur ,  terminées  en  pointe  , 
d'un  verd  brillant  en-deffus  &  en  deflbus  ,  lefquelles 
deviennent  de  couleur  pourpre  en  automne,  ran- 
gées le  long  d'une  côte  terminée  par  «ne  feule 
foliole.  Cette  côte  eft  bordée  d'un  feuillet  membra- 
neux qui  règne  d'une  paire  à  l'autre  ,  &  forme  une 
efpece  de  nœud  à  chacune  d'elles.  Les  grappes  de 
fleurs  ,  placées  à  l'extrémité  des  branches  ,  forment 
comme  un  pannicule  lâche  :  les  fleurs  font  d'un  verd 
jaunâtre  :  elles  font  en  état  vers  le  mois  de  Juillet. 
Voyei  ci-deffous  n.  7. 

•y.  Rhus  Carolinianum  ,  paniculd  Jpeciofd  coccined 
Catesby  Hift.  Carolin.  Ce  Sumac  ,  originaire  de  la 
Caroline,  a  communément  fept  ou  huit  pies  de 
haut.  Ses  branches  ,  difpofées  fans  beaucoup  d'or- 
dre ,  font  liffes  ,  purpurines  ,  cendrées.  Les  feuilles 
ont  leurs  pédicules  aufli  cendrés  &  couleur  de  pour- 
pre :  elles  font  compofées  de  fept  ou  huit  rangs  de 
folioles  ,  les  unes  oppofées  par  paires  les  autres 
alternes  ,  longues  de  trois  pouces  far  à-peu-près  un 
pouce  de  largeur  à  leur  partie  moyenne ,  terminées 
eh  pointe,  bordées  de  dentelures  aiguës,  en-def- 
foils  blanchâtres  &  garnies  de  quelques  poils  ; 
leur  couleur  eft  un  verd  foncé  :  la  côte  qui  leur  eft 
commune ,  eft  terminée  par  une  feule  foliole.  A  l'ex- 
îrêmité  des  branches ,  naiffent  de  groffes  grappes 
très-ferrées  ,  qui  font  d'un  rouge  Ecarlate  tte.  du- 
rent longtems.  Les  'fruits  font  d'un  rouge  orangé. 

6.  Rhus  Virginicum  ,  paniculd  fparfâ  ,  r'amis  pa- 
■tulis  glabris  Dillen.  H.  Eltham.  Ce  Sumac  a  été  in- 
diqué par  M.  Von  Linné  comme  le  même  que  ce- 
lui que  nous  avons  décrit  ci-deffus  n.  4  (  Spec.  Plant, 
p.  380,  Edit.  2).  M.  Miller  en  fait ,  avec  raifon, 
xine  plante  différente.  On  trouve  ce  Sumac  en  plu- 
fieurs  endroits,  de  l'Amérique  Septentrionale  ;  & 
les  Jardiniers  l'appellent  communément  Sumac  de 
la  Nouvelle  Angleterre.  Sa  tige  ,  plus  haute  que 
celle  du  n.  1  ,  a  les  branches  plus  horizontales , 
un  peu  moins  velues  que  dans  le  n.  3  ,  mais  gar- 
nies d'un  duvet  brunâtre.  Les  feuilles  font  com- 
pofées d'un  plus  grand  nombre  de  folioles  ;  lef- 
quelles font  liffes  far  les  deux  faces.  Les  grappes 
font  peu  ferrées;  &C  les  fleurs,  de  couleur  her- 
bacée. 

7.  Rhus  foins  pinnatis  integerrimis ,  pétiole  mem- 
'branaceo  artkulato  Royen  H.  L.  B.  C'eft  un  grand 
arbre ,  de  l'Amérique  Septentrionale  :  qui  donne 
une  fubftance  gommeufe  blanche  ;  mais  que  nous 
croyons  n'être  pas  le  Copal ,  quoique  M.  Von  Linné 
(  Sp.  Plant.  380)  attribue  à  cette  efpece  le  titre 
•de  Copallinum  :  Voyez  le  Traite  de  la  Mat.  Med.  de 
M.  Geoffroy,  Ed.  Fr.  Paris  1758  ,  in- 12  ,  T.  IV  ; 
&C  fpécialement  p.  2 ,  où  on  lit  que  les  Efpagnols 
donnent  le  nom  de  Copal  aux  réfines  blanches.  Ses 
feuilles  font  compofées  de  plufieurs  rangs  de  folioles 
très-entières  ,  dont  la  côte  commune  eft  bordée 
d'un  feuillet  membraneux  qui  forme  des  efpeces 
d'articulation  à  l'origine  de  chaque  foliole. 

Culture. 


Tous  ces  Sumacs  ont  befoin  de  chaleur  pour  que 
leurs  fruits  parviennent  à  maturité.  D'ailleurs ,  ils 
font  peu  fenfibles  au  froid  ,  &  n'ont  pas  befoin 
d'être  traités  en  arbres  délicats. 

Ils  s'accommodent  affez  bien  de  toutes  fortes  de 
qualités  de  terre.  On  les  trouve  même  dans  des 
endrois  pierreux. 

Les  nn.  1  ôc  5  ,  demandent  à  être  garantis  des 
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hivers  rigoureux.  Mais  il  leur  fufHt  d'être  dans  une 
fituation  qui  les  abrite  ,  &  qui  empêche  que  les 
fortes  gelées  n'endommagent  leurs  branches. 

Ces  arbres  peuvent  aifément  fe  multiplier  par 
leurs  femences  ;  qui  mifes  en  terre  pendant  l'au- 
tomne ,  lèvent  au  printems  fuivant ,  mais  demeu- 
rent un  an  entier  fans  lever  fi  on  ne  les  feme  qu'au 
printems.  On  peut  les  femer  indifféremment  dans 
des  pots  ou  en  pleine  terre.  Durant  l'hiver  on  les 
couvre  de  tannée  ;  que  l'on  retire  au  printems.  Les 
jeunes  plantes  ne  demandent ,  pendant  la  première 
année  ,  que  d'être  tenues  nettes  d'herbes.  Mais 
comme  elles  font  fujettes  à  pouffer  dès-lors  avec 
une  vigueur  prodigieufe  ,  même  affez  avant  encore 
dans  l'automne,  il  faut  les  couvrir  aux  approches 
des  premières  gelées  ;  qui  pourroient  endommager 
non-feulement  les  fommités ,  mais  même  les  plan- 
tes entières  pour  peu  que  le  froid  fût  vif.  Au  prin- 
tems fuivant  on  les  levé  de  terre  avec  précaution ,  l 
pour  les  mettre  en  pépinière. 

Mais  les  femences  qui  ont  été  tranfportées  de 
fort  loin  ,  ayant  fouvent  de  la  peine  à  lever  ;  il  eft 
bien  plus  commode  de  multiplier  les  Sumacs  par 
les  drageons  enracinés  qu'ils  produifent  en  abon- 
dance quand  ils  font  plantés  un  peu  près  de  la  fu- 
perficie  de  la  terre  ;  enforte  que  quelques  pies  fufH- 
fent  pour  remplir  tout  un  terrein  par  leurs  rejets. 

Le  n.  1  eft  beaucoup  moins  fécond  que  les  au- 
tres ,  à  cet  égard. 

On  peut  multiplier  celui-ci  par  des  marcottes, 
ou  par  boutures.  Mais  la  reprife  des  unes  &  des 
autres  eft  fort  incertaine.  C'eft  pourquoi  on  a  tenté 
avec  fuccès  de  couper  quelques  racines  de  cet 
arbre  au  printems  ,  les  mettre  fur  une  couche  tem- 
pérée, &c  obtenir  ainfi  des  rejets  ou  furgeons. 

Les  rejets  des  autres  efpeces  fe  ■  fortifient  bien 
quand  on  les  tient  un  an  ou  deux  ,  en  pépinière. 

D'ailleurs ,  il  importe  d'ôter  tous  les  ans  ceux 
des  nn.  2  ,  3  ,  &  5  :  car  ils  pullulent  prodigieufe- 
ment ,  &  ils  feraient  périr  les  plantes  voifines. 

Vfages. 

On  met  ordinairement  les  Sumacs  dans  de  grands 
jardins  ,  parmi  les  arbriffeaux  à  fleurs.  Ils  y  figu- 
rent affez  bien  en  automne  ;  furtout  les  nn.  1,3, 
&  5 ,  dont  les  grappes  font  confidérables  &  rouges. 
En  général ,  le  port  du  n.  3   eft  fort  fingulier. 

Ce  Sumac  ,  &c  celui  du  n.  1  ,  s'accommodent 
affez  bien  d'une  terre  de  médiocre  qualité  ;  ils  font 
propres  à  garnir  des  remifes,  &  certaines  parties 
dans  les  parcs. 

En  faii'ant  des  incifions  au  tronc  des  gros  Sumacs, 
on  procure  un  écoulement  de  fubftance  réfineufe  ; 
dont  on  pourroit  effayer  de  faire  un  verni  analogue 
à  celui  de  la  Chine.  *  Traité  des  Arbr.  &  Arbujl. 
T.  II ,  p.  219. 

On  prétend  qu'en  général  il  exfade  des  Sumacs 
une  humeur  cauftique  ,  qui  peut  faire  naître  des 
échauboulures  fur  la  peau  ;  comme  en  occafîonnent 
les  Toxicodendron  :  que  M.  Linnaeus  a  réunis  dans, 
un  même  genre  avec  les  Sumacs. 

Les  branches  du  n.  1  ,  fourniffent ,  comme  le 
chêne ,  du  tan  pour  les  cuirs.  On  dit  même  que 
c'eft  cet  arbriffeau  qui  fournit  tout  le  tan  avec  le- 
quel font  préparés  les  cuirs  de  Turquie  (  peut-être 
les  Marroquins  ).  *  Gardener's  Diclionnary. 

En  Amérique  on  emploie  à  cet  ufage  le  n.  3  :  dit 
encore  M.  Miller. 

Il  y  a  quelques  pays  où  le  tan  eft  fait  avec  des 
feuilles  de  Sumac. 

M.  Duhamel  croit  que  la  décoftion  des  grappes 
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fert  à  préparer  les  étoffes  pour  quelques  efpeces  de 
teintures. 

En  Médecine  ,  on  emploie  cette  déco&ion  pouf 
arrêter  les  flux  de  fang.  Ces  grappes  ,  bouillies  dans 
du  vin  ,  calment  l'inflammation  des  hémorrhoïdes. 

L'infulîon  d'une  poignée  des  feuilles  dans  une 
pinte  d'eau  ,  eft  utile  pour  le  fcorbut ,  (bit  qu'on  la 
donne  intérieurement ,  foit  qu'on  l'emploie  à  baffi- 
ner  les  gencives  :  mais  une  demi- once  des  fruits  eft 
préférable  aux  feuilles  ,  foit  pour  le  fcorbut ,  foit 
pour  les  pertes  de  fang.  L'extrait  des  feuilles,  ou 
des  fruits  ,  fait  avec  l'eau  commune ,  a  plus  de  vertu 
pour  arrêter  le  flux  de  fàng  du  ventre  ,  que  les  au- 
tres préparations  :  la  dofe  eft  depuis  deux  gros , 
jufqu'à  demi-once.  L'infufion  ou  la  décoftion  des 
fruits  ,  étant  introduite  dans  une  dent  creufe ,  en  ôte 
ia  douleur. 

On  le  fert  des  feuilles ,  ainfi  que  des  baies  ,  du 
n.  i  ,  comme  d'un  ptiiffant  aftringent ,  pour  toutes 
les  hémorrhagies  :  Si  on  les  emploie  intérieurement 
&  extérieurement ,  pour  arrêter  les  progrès  de  la 
putréfaction  ,  de  la  gangrené  ,  Si  de  la  mortifica- 
tion. *  Gard.  Dicl. 

En  Amérique  on  fait  un  fréquent  ufage  de  la 
racine  du  n.  3  ,  pour  la  Médecine.  *  Gard.  Dicl. 

Les  Naturels  de  la  Louifiane  mêlent  les  feuilles 
féches  du  n.  2  avec  le  tabac  ,  pour  l'adoucir  ,  avant 
de  fumer.  Son  bois  eft  aftringent  ;  Si  fi  on  le  met 
dans  du  vinaigre ,  il  en  augmente  la  force.  *  Le 
Page  ,  Hiji.  de  la.  Louif. 

Le  bois  de  Sumac  ,  principalement  celui  de  l'ef- 
pece  n.  3  ,  eft  fort  tendre  ;  mais  d'une  belle  cou- 
leur verte  ,  Si  de  deux  nuances  qui  font  affez 
agréables. 

Sumac  de  Venife.  Voyez  E  u  s  T  E  T. 

SUN 
SUNDE¥.  Voyei  Ros-SoLis. 
S  U  P 

SUPERFICIE.  C'eft  proprement  le  deffus  de 
quelque  chofe.  Ainfi  on  dit  :  La  Superficie  de  la 
Terre  ;  la  Surface  de  la  Terre.  Voyez  SURFACE. 

En  Architecture  ,  Géométrie ,  Sic  :  c'eft  la  furface 
d'un  corps  folide  ,  confidéré  quant  à  fa  longueur  Si 
fa  largeur  ,  fans  égard  à  la  profondeur.  On  appelle 
Superficie  plane  ,  celle  qui  n'a  aucune  inégalité  , 
comme  creux  ou  boffe  ,  dans  fon  étendue.  Toutes 
les  lignes  de  la  furface  plane  ,  foit  en  hauteur  foit  en 
largeur  ,  font  fur  un  même  plan.  La  Superficie  con- 
vexe eft  l'extérieur  d'un  corps  Orbiculaire  ;  &  la 
Superficie  concave ,  l'intérieur.  On  nomme  Super- 
ficie curviligne  ,  celle  qui  eft  renfermée  par  des 
lignes  courbes  ;  au  lieu  que  la  reciiligne  l'eft  par  dés 
lignes  droites. 

SUPPORT;  en  Latin  Fulcrum  :  Terme  de  Bo- 
tanique. Partie  qui  fert  à  en  foutenir  ou  défendre 
quelque  autre.  Telles  font  les  ftipules  ,  les  feuilles 
florales  ,  les  vrilles  ,  les  épines  ,  les  aiguillons  ,  les 
pétioles  ,  les  péduncules  ,  les  pédicules  ,  la  hampe  t 
la  tige  ,  la  glande ,  l'écaillé. 

Une  Tige  chargée  de  Supports  (  en  Latin ,  Càulis 
fulcratus  )  eft  celle  où  l'on  voit  de  petites  éminen- 
ces  en  confole  ,  qui  font  à  la  naiffance  des  feuilles, 
des  fruits ,  ou  des  femences ,  Si  fervent  à  les  fup- 
porter. 

Voyez  Couche;  Ternie  de  Botanique. 

SUPPOSITOIRE.  Sorte  de  Médicament, 
dont  on  fe  fert  pour  fuppléer  au  défaut  des  la- 
vemens.  On  forme  les  Suppofitoires  en  bâtons 
arrondis  ,  de  la  groflèur  du  petit  doigt ,  longs  de 
quatre  doigts  au  moins ,  Si  qui  vont  toujours  en 
Tome  III. 
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diminuant  de  groiîeur  julqu'au  bout  :  on  leur  atta- 
che un  fil ,  près  de  l'extrémité  qui  eft  la  plus  groffe  ; 
afin  de  pouvoir  les  ôter  s'il  en  eft  befoin  ,  Si  empê* 
cher  qu'ils  ne  s'engagent  dans  l'inteftin.  On  les  in- 
troduit dans  le  fondement,  pour  amollir  les  ma- 
tières ,  Si  exciter  le  mouvement  du  reclum ,  en  le 
picotant  par  le  moyen  des  fois  dont  ces  topiques 
font  chargés. 

Le  malade  peut  fe  mettre  lui-même  le  Suppofi- 
toire.  On  doit  le  garder  le  plus  longtems  qu'il  eft 
pofîïble. 

Pour  faire  des  Suppofitoires ,  on  fe  fert  ordinai- 
rement de  miel  ;  qu'on  fait  cuire  à  petit  feu  dans 
une  cuiller  de  fer  ,  ou  dans  un  petit  poêlon  ,  jufqu'à 
ce  que  la  matière  foit  devenue  noire  ,  ou  qu'elle  ait 
acquis  une  confiftance  bien  folide  :  ce  que  l'on 
connoît  aifément ,  en  prenant  un  petit  morceau  de 
cette  matière ,  Se  le  laiffant  refroidir,  Il  faut  alors 
ôter  le  poêlon  de  deflus  le  feu  ;  verfer  la  matière 
chaude  fur  le  fond  de  quelque  Vaifleau  de  métal 
renverfé  ;  y  faire  fondre  un  peu  de  fél  :  &  former 
enfuite  les  Suppofitoires ,  fur  une  table ,  graiffée 
d'un  peu  d'huile.  On  met  environ  une  dragme  de 
fel ,  fur  une  once  de  miel  :  Si  fi  l'on  veut  faire  les 
Suppofitoires  plus  forts  ,  on  y  ajoute  une  dragme 
d'aloës  ,  ou  deux  gros  d'éleftuaire  d'hiere-picre. 

On  fait  auffi  des  Suppofitoires  avec  du  favon  : 
ou  avec  de  la  moelle  de  tige  de  chou  ,  graiffée  d'un 
peu  d'huile ,  de  fain-doux  ,  ou  de  beurre  falé.  D'au-» 
très  fe  fervent  d'écume  de  fucre,  épaiflïe  par  la 
cuiffon.  Le  favon  ,  ou  une  côte  de  poirés  frottée 
de  beurre  ,  conviennent  pour  les  enfans.  Aux  adul- 
tes un  bout  de  chandelle  peut  fuffire  foui.  On  fô 
fert  encore  de  racines  de  bete  ,  ratifiées.  Pour 
qu'un  Suppofitoire  foit  bien  a£lif ,  on  ajoute  quel* 
quefois  dans  fa  cuiffon  vingt-quatre  grains  de  pou- 
dre de  coloquinte. 

Suppofitoire  tûs-propre  à  lâcher  le  ventre  ,'  <S*  qui  fait 
prefquè  autant  d'effet  quun  lavement. 

Prenez  un  bout  de  bougie  de  la  longueur  Si  de 
la  groffeur  du  petit  doigt  ;  frottez-le  avec  du  fiel  de 
bœuf  féché  à  la  cheminée ,  Si  détrempé  dans  un 
petit  filet  de  vinaigre  Si  trois  grains  de  fel  entier  ; 
Si  introduifez-le  dans  le  fondement. 

Suppofitoire  pour  les  hémorrholdes. 

Voyez  Guérifon  des  HÉM  ORRHOÎDES  ,  «.  J  , 
p.  166  ,  col.  î. 

SUPPRESSION  des  Ordinaires.  Voyez  Ma-. 

ladies  des  FEMMES. 

Suppression  d'Urine.  Voyez  Urine. 

Feu  de  Suppression.  Confultez  l'article 
Feu;  Terme  de  Chymie. 

SUPPURATIF.  Voyez  Onguent  Noin 
Si  Emolliens. 

SUPPURATION.  Voyei  Absces  :  Tu- 
meur :  Accidens  de  la  Saignée  :  Matu- 

RATIF. 

SUR 

SUR-ALLER:7V/«<!  de  Chaffe.  C'eft  quand 
un  limier  ou  un  chien  courant  parlent  fur  les  voies 
d'une  bête,  fans  en  rabattre ,  Si  en  remontrer  à  ce- 
lui qui  les  mené. 

Se  Sur- Aller.  Voyez  ALLERyàr/oi. 

SUR- ANDOUILLER  :  Terme  de  Chaffe. 
C'eft  un  grand  Andouiller  qui  fe  rencontre  à  quel- 
ques têtes  de  cerfs  ;  Si  qui  excède  en  longueur  les 
autres  de  l'empaumure. 

S  U  R  C  E  N  S.  Confultei  l'article  Cens. 

SUR CU LUS  n^  Bourgeon:  ScloN. 

PPP 
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S  U  R  D  E  N  S.  Voye{  ce  mot ,  entre  les  Maladies 

du  C  H  E  V  A  L. 

SURDITÉ.  Confului  l'article  Oreille. 

SUREAU;  ou  Sufeauj  que  d'autres  nomment 
Suin  ,  Seur,  Séur ,  ôcSéusea  Latin  Sambucus; 
&  Elder ,  en  Anglois. 

Les  fleurs  de  ce  genre  de  plantes  font  raffemblees 
en  ombelles,  &c  en  grappes.  Chaque  fleur  a  un  calyce 
aflez  petit ,  d'une  leule  pièce ,  divifée  en  cinq  ,  & 
qui  fubfifte  jufqu'à  la  maturité  du  fruit.  Il  n'y  a 
qu'un  pétale  :  il  eft  figuré  en  rofette  ,  &  divifé  en 
cinq  fegmens  obtus.  On  voit  dans  l'intérieur  cinq 
étamines  ou  filets  ,  terminés  par  des  fommets  arron- 
dis ,  &  qui  prennent  leur  origine  du  pétale.  L'em- 
bryon eft  oval ,  &  fait  partie  du  calyce.  Au  lieu  de 
ftyle  on  n'y  apperçoit  qu'un  corps  glanduleux ,  ren- 
flé ,  &  furmonté  de  trois  ftigmates  obtus.  Le  fruit 
.eft  une  baie  à-peu-près  fphérique  ;  qui  renferme 
trois  femences  arrondies ,  plates  d'un  côté  ,  &C  an- 
guleufes  par  le  côté  où  elles  fe  touchent. 

Les  feuilles  font  oppofées  deux  à  deux  fur  les 
branches. 

Efpeces,  , 

i .  Sambucus  fruclu  in  umbellâ  nlgro  C  B.  Le  Su- 
reau ordinaire  ;  arbriflèau  plus  ou  moins  confidéra- 
"ble,  noueux ,  dont  l'écorce  intérieure  eft  herbacée , 
&  l'extérieure  grife-blanche ,  inégale.  Ses  feuilles 
ont  une  odeur  forte  ;  font  plus  ou  moins  rondes  , 
compofées  de  grandes  folioles  pointues ,  découpées , 
&c  profondément  dentelées  en  fcie.  Ses  fruits  de- 
viennent noirs  en  mûriflant ,  &c  pleins  d'un  fuc  fort 
rouge  :  ils  font  toujours  en  ombelle ,  comme  les 
fleurs ,  qui  font  blanches  &C  chargées  d'une  odeur 
vive  6c  délicate. 

Il  y  en  a  une  variété  dont  les  fruits  demeurent 
Veràs. 

Une  autre  a  les  feuilles  Panachées. 

On  regarde  auffi  comme  une  variété  celle  dont 
îes  fruits  font  Blancs.  M.  Miller  en  doute  ;  parce 
que  les  folioles  font  beaucoup  plus  petites ,  finement 
dentelées  ,  plus  unies ,  ck  d'un  verd  plus  clair. 

2.  Sambucus  laciniato  folio  C.  B.  Le  Sureau  à 
feuilles  de  Perjîl.  Ses  folioles  font  étroites  ,  furcom- 
pofées  ,  &c  profondément  découpées  avec  régularité 
fur  les  bords  ,  enforte  qu'elles  femblent  être  empen- 
nées. Ses  tiges  font  menues ,  les  branches  cour- 
tes ,  &c  les  fruits  aflez  petits.  Les  feuilles  ont  peu 
d'odeur. 

j.  Sambucus  racemofa  rubra  C.  B.  Cette  efpece 
vient  fans  culture  fur  les  montagnes  en  Allemagne  & 
en  Italie.  Elle  produit  immédiatement  de  fa  racine 
plufieurs  tiges  branchues  ,  hautes  de  dix  à  douze 
pies ,  dont  l'écorce  eft  brime.  Les  feuilles  d'en-bas 
font  ordinairement  compofées  de  deux  rangs  de  fo- 
lioles difpofées  par  paire  le  long  d'un  nerf  terminé 
par  une  feule  foliole  :  ces  folioles  font  courtes , 
larges ,  &  profondément  découpées.  Les  feuilles  du 
haut  de  la  plante  ont  rarement  plus  de  trois  folioles  ; 
qui  font  d'un  verd  pâle ,  Si  aflez  unies.  Les  fleurs 
naiffent ,  en  Avril ,  à  l'extrémité  des  branches  ,  en 
grappes  de  forme  ovale  :  leur  couleur  eft  herbacée. 
Les  fruits  font  rouges  dans  leur  maturité. 

4.  Sambucus  lium'dis  ;  Jîve  Ebulus  C.B.  Le  Petit 
Sureau  ;  Hieble ,  ou  Yeble  :  à  qui  l'on  donne  encore 
en  Latin  la  dénomination  Grecque  de  Chamœ-Acle. 
Cette  plante  ne  produit  que  des  tiges  herbacées , 
hautes  d'environ  deux  à  quatre  pies  ,  noueufes  ,  an- 
guleufes ,  branchues ,  dont  l'intérieur  eft  garni  de 
moelle  comme  les  tiges  du  Sureau.  Ses  feuilles  ont 
une  odeur  très-forte  ;  &  font  compofées  de  folioles 
plus  longues  &  plus  pointues  que  celles  du  n.  1  ,  &c 
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un  peu  ameres  :  à  la  bafe  de  leur  nerf  font  cenftam- 
ment  deux  feuilles  oppofées,  ovoïdes,  terminées 
en  pointe ,  dentelées  en  fcie ,  longues  d'environ  dix 
lignes ,  fur  à-peu-près  huit  de  large  à  leur  partie 
moyenne  ,  &  portées  chacune  par  un  pédicule  qui 
peut  avoir  trois  lignes  de  longueur.  Au  lieu  de  ces 
deux  feuilles ,  le  Sureau  n'a  que  deux  ftipules  :  en 
quoi  on  diftingue  facilement  l'une  &  l'autre  efpeces. 
L'hieble  croît  parmi  les  décombres  de  bâtimens, 
près  des  foffés ,  à  l'ombre  dans  des  lieux  incultes. 
Elle  vient  auflî  dans  les  champs  ;  où  elle  fatigue  beau- 
coup la  terre.  Elle  fleurit  en  Juin  &  Juillet.  Ses 
fleurs  font  petites  ,  avec  quelque  teinte  de  rouge. 
Ses  baies  ,  beaucoup  plus  ameres  que  les  feuilles  , 
font  fucculentes ,  ont  une  faveur  ftyptique ,  &  noir- 
ciflênt  en  mûriflant.  Les  Laboureurs  Anglois,  qui  la 
redoutent  autant  que  les  nôtres  ,  l'appellent  Dwarf 
Elder  ;  Danewort  ;  Walworî  ;  Damn-wort.  Ses  raci- 
nes tracent  &  produifent  quantité  de  rejets. 

6.  Sambucus  humilis  ,  jive  Ebulus ,  folio  laciniato 
C.  B.  Cette  plante  trace  moins,  demeure  plus  baffe, 
&  eft  plus  garnie  en  feuilles  ;  dont  les  folioles  font 
longues  ,  étroites ,  profondément  dentelées ,  &c  ter- 
minées en  pointes  qui  femblent  être  empennées. 

Ces  deux  hiebles  perdent  leurs  tiges  tous  les 
ans. 

Culture. 

Peu  d'arbriffeaux  font  moins  délicats  fur  la  na- 
ture du  terrein ,  &  plus  aifés  à  multiplier ,  que 
le  Sureau.  Il  reprend  très-aifément  par  marcottes  , 
&  même  par  boutures.  C'eft  pourquoi  on  ne  s'avife 
gueres  de  l'élever  de  femences. 

Les  boutures  fe  plantent  depuis  le  mois  de  Sep- 
tembre jufqu'en  Mars ,  à  fix  ou  huit  pouces  de  pro- 
fondeur. On  peut  les  tranfporter  ailleurs  quand  elles 
ont  produit  des  racines.  En  abandonnant  à  ces  ar- 
briflëaux  le  foin  de  fe  multiplier,  leurs  graines  en 
font  naître  une  grande  quantité. 

On  trouve  rarement  de  gros  Sureaux  ;  fi  ce  n'eft 
derrière  les  maifons  ,  près  des  étables ,  ou  dans  de 
vieilles  mafures. 

Ufages. 

Ces  grands  arbriflëaux  font  furtout  jolis  lorfqu'au 
mois  de  Juin  ils  font  chargés  de  fleurs.  Leurs  fruits 
font  encore  un  affez  bel  effet. 

Le  n.  2  eft  agréable  ,  par  la  feule  beauté  de  fon 
feuillage. 

Ceux  qui  ont  les  feuilles  panachées  forment  en- 
core un  agrément. 

Ces  différentes  efpeces  peuvent  donc  être  em- 
ployées à  décorer  les  bofquets  de  la  fin  du  printems 
&  ceux  d'été. 

On  fera  bien  d'en  planter  auflî  dans  les  remifes. 
Leur  fruit  attirera  les  oifeaux. 

Comme  l'odeur  des  feuilles  déplaît  au  bétail,  on 
n'a  pas  a  craindre  qu'il  attaque  les  Sureaux  que  l'on 
met  dans  les  endroits  dont  on  ne  veut  pas  lui  inter- 
dire l'ufage.  D'ailleurs,  ces  bordures  font  agréables, 
&  forment  des  retraites  pour  le  gibier.  Aufli  voit-on 
fouvent  les  héritages  bordés  de  haies  de  Sureau.  Ce- 
pendant ces  haies ,  qui  pouffent  très-vîte ,  fe  dégar- 
niflènt  promptement  par  le  pié. 

Les  jeunes  branches  font  remplies  d'une  moelle 
abondante  :  &  les  enfans  les  vuident  pour  en  faire 
des  canonieres  &  des  farbacanes.  On  ne  trouve  pas 
de  moelle  dans  les  gros  troncs;  leur  bois,  qui  eft 
liant  &  fort  dur ,  fert  à  différens  ouvrages.  Les 
Tourneurs  en  font  des  boîtes  ;  &  les  Tablet iers , 
des  peignes  communs  ,  pour  lcfquels  c'eft ,  après  le 
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buis ,  un  des  meilleurs  bois  qu'on  puifle  employer. 
Il  fe  polit  prefque  aufli  bien  que  le  buis. 

Voye^  Mort-Bois,  T.  I,  p.  355,  col.  2. 
On  confeille  la  déco£tion  des  fleurs  &  des  bran- 
ches de  Sureau ,  pour  déterger  les  ulcères  ,  &  pour 
fomenter  les  parties  affligées  d'créfipeles.  \_Nota.  £n 
Médecine ,  on  n'emploie  que  les  efpeces  qui  portent 
des  Ombelles  :  &  on  regarde  comme  nuifibles  les 
feuilles ,  &  furtout  les  Grappes ,  du  n.  3].  Les  fleurs 
de  Sureau  ,  prifes  intérieurement ,  font  réputées 
propres  a  chaffer  les  vents.  Les  baies  font  cordiales, 
antihyftériques ,  &  fourniffent  un  excellent  garga- 
rifme  pour  les  maladies  de  la  bouche  &:  du  gofier. 

Les  feuilles  font  émollientes.   La  leconde  écorce 
infufée  dans  du  vin  blanc ,  le  fuç  de  la  racine ,  des 
fleurs ,  &  des  fruits  ,  évacuent  les  eaux  des  hydro- 
piques par  les  felles  &  par  les  fueurs.   On  fe  fert  ex- 
térieurement des  feuilles  de  Sureau ,  broyées  ,  pour 
les  appliquer  fur  les  brûlures.  Les  feuilles  ,  cuites  & 
mangées  en  potage,  ainfi  que  les  fommités  cuites  en- 
tre deux  plats ,  évacuent  le  flegme  &  la  bile  ,  &C 
excitent  les  urines  des  hydropiques.  Une  demi-once 
de  ces  feuilles ,  infufée  dans  fix  onces  d'eau  ,  avec  un 
fcrupule  de  cannelle  Si  quinze  grains  de  fel  d'abfin- 
the  ,  purgent  bien  les  férofités.   Ces  feuilles ,  amor- 
ties fur  le  feu ,  font  bonnes  en  fomentation  pour  ré- 
foudre les  tumeurs.   On  fait  avec  elles  un  bain  vapo- 
reux ,  ou  des  fomentations  réitérées  ,  pour  baffiner 
les  jambes  enflées ,  &  celles  des  hydropiques  :  on 
en  augmente  la  vertu  ,  en  y  ajoutant  des  feuilles  & 
fleurs  de  tanéfie.    La  racine  cuite  dans  du  vin ,   & 
mangée ,  eft  bonne  contre  l'hydropifie  ;  il  faut  faire 
aufli  boire  ce  vin  au  malade.    Les   pépins  avalés 
dans  du  vin  guériffent  les  duretés  &  opilations  de 
matrice.  Voyez  Vin  ie  Sureau.  On  fait  avec  ces 
baies  un  rob ,  qu'on  donne  avec  fuccès ,  depuis  demi- 
once  jufqu'à  une  once ,  pour  le  cours  de  ventre  &C 
la  dyfenterie  :  le  fuc  de  ces  baies ,  mêlé  avec  de  la 
farine  de  feigle  ,   forme  des  gâteaux  très-eftimés 
pour  remédier  à  ces  maladies.  Le  vinaigre  où  ont 
infufé  les  fleurs  féches  de  Sureau  eft  fort  agréable  au 
goût  &  à  l'odorat ,  moins  contraire  à  l'eftomac  ,  & 
plus  fain  que  le  commun  :  on  prétend  même  qu'il 
eft  propre  à  tuer  les  vers.   Voye^  l'article  Vinai- 
gre. Ces  mêmes  fleurs  toutes  fraîches  fricaffées 
avec  des  œufs  ,  purgent  affez  bien  les  flegmes  &  la 
bile.  Le  petit  lait  où  elles  ont  infufé  pendant  la  nuit , 
convient  aux  perfonnes  fujettes  aux  éréfipeles  ,  &C  à 
d'autres  maladies  de  la  peau  :  la  dofe  eft  d'un  verre , 
foir  &  matin  :  il  faut  en  même  tems  baffiner  le  mal , 
avec  un  mélange  compofé  de  deux  parties  d'eau ,  & 
une  partie  d'efprit  de  vin.    On  peut  auffi  appliquer 
ces  fleurs  en  fomentation  fur  la  peau.   Elles  font  ré- 
folutives  ,  anodynes  ,  adouciffantes  ,  &  diaphoni- 
ques.   Un  gros  de  femence  de  Sureau  en  poudre, 
avec  vingt  grains  de  fel  de  tartre  ,  &  quinze  grains 
de  mercure  doux^  mis  en  bol  avec  fuffifante  quan- 
tité de  firop  de  chicorée  ,  eft  un  excellent  purgatif 
pour  les  férofités.  L'huile  qu'on  tire  par  infufion  de 
la  féconde  écorce  du  Sureau  eft  regardée  comme  fpé- 
cifique  pour  la  goûte ,  la  brûlure ,  &  toutes  fortes 
d'inflammations. 

UEfprit  de  baies  de  Sureau ,  qui  fe  fait  de  même 
que  l'efprit  de  cerifes ,  eft  bon  pour  l'enflure. 

L'Eau  dijiillée  des  fleurs  de  Sureau ,  garantit  le 
tein  contre  le  hâle  du  foleil. 

Trockifques  de  Sureau. 

Voyez  au  .mot  Trochisque. 

Sirop  de  Sureau, 

Voyez  au  mot  Sirop. 
Tome  111, 
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On  fait  une  Conferve  des  baies  de  Sureau,  qui 
purge  bien  la  poitrine  de  toutes  les  humeurs  peccan- 
tes.  En  voici  la  compofition.  Il  faut  faire  cueillir  les 
baies  bien  mûres  ,  les  mettre  dans  un  linoe  6c  les 
prefTer  pour  en  faire  fortir  la  liqueur  ;  que  vous  fe- 
rez bouillir  dans  un  pot  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  réduite 
à  la  diminution  des  deux  tiers;  c'eft-à-dire ,  que  trois 
pintes  ou  autres  mefures  doivent  fe  réduire  à  une. 
Cette  conferve  reffemble  au  miel  ;  elle  eft  un  peu 
douce  tirant  fur  l'aigre.  On  en  prend  deux  cuillerées 
à  l'heure  que  l'on  veut. 

L'Hieble  &  le  Sureau  font  réciproquement  fubfti- 
tués  l'un  à  l'autre. 

On  attribue  en  particulier  à  l'Hieble  d'être  un  puif- 
fant  fudorifique  ;  enforte  que  fes  feuilles  amorties  au 
four  &c  appliquées  chaudement  fur  un  malade  couché 
dans  un  lit ,  font  capables  d'attirer  au  dehors  les 
humeurs  qui  caufent  le  rhumatifme ,  la  goûte,  les 
tumeurs  aqueufes  ,  &  les  hydroceles.  ,  Ces  feuilles  , 
non-amorties ,  font  émollientes  &  réfolutives.  On 
les  emploie  extérieurement  pour  fortifier  les  nerfs, 
dans  la  paralyfie  ,  &c.  Les  fommités  &  l'écorce 
purgent.  On  fait  infufer  ordinairement  pendant  une 
nuit  dans  un  verre  de  vin  blanc  ,  demi  -  once  de 
graine  bien  lavée  ,  puis  mife  en  poudre  :  &c  après 
avoir  un  peu  exprimé  ,  on  fait  boire  ce  vin  aux 
hydropiques  :  mais  il  ne  purge  que  fort  légèrement 
par  bas  ;  il  fait  jetter  quantité  d'eau  par  la  bouche. 
D'habiles  Médecins  penfent  qu'il  vaut  mieux  faire 
une  émulfion  avec  fix  gros  ou  une  once  de  ces  grai- 
nes. Pour  réfoudre  l'enflure  des  jambes  des  hydro- 
piques ,  &  pour  guérir  le  rhumatifme  ,  on  fait  un 
bain  vaporeux  avec  les  feuilles  d'hieble ,  la  tanéfie  , 
la  fauge ,  &  femblables  plantes  :  ou  bien  l'on  fait 
bouillir  toutes  ces  herbes  dans  de  gros  vin  ,  pour  en 
baffiner  les  endroits  malades;  &on  applique  le  marc 
par-deffus.  Un  cataplafme  de  feuilles  d'hieble  &C 
d'ortie  eft  bon  pour  la  goûte.  On  a  l'expérience  que 
trois  cuillerées  du  fuc  exprimé  des  baies  d'hieble  , 
prifes  chaque  jour  trois  fois  par  femaine ,  purgent 
merveilleufement  les  hydropiques  ,  les  goûteux ,  & 
les  fcorbutiques. 

Trop  d'ufage  de  cette  plante  intérieurement  peut 
nuire  à  l'eftomac. 

On  la  met  dans  un  lit  pour  faire  mourir  les  pu- 
naifes. 

Le  rob  fait  avec  la  pulpe  des  baies  que  l'on  a  fait 
cuire  avec  du  fucre,  fait  évacuer  les  eaux  des  hydro- 
piques ;  s'ils  en  prennent  une  dragme  tous  les  trois 
jours.:  ce  remède  agit  doucement  par  les  felles  ôc 
par  les  fueurs. 

Les  fleurs  échauffent ,  defféchent ,  difcutent ,  ra- 
molliffent ,  réfolvent  ;  &  pouffent  par  les  fueurs. 
L'écorce  interne, ,  particulièrement  celle  de  la  ra- 
cine ,  purge  par  bas  les  eaux  &  férofités  du  corps  : 
elle  eft  chaude ,  defficcative  ,  difcuffive  ;  &  con- 
vient furtout  aux  inflammations ,  &  aux  éréfipeles. 
Cette  écorce ,  ainfi  que  celle  de  Sureau ,  fe  prefcrit 
pour  l'ordinaire  depuis  trois  dragmes  jufqu'à  demi- 
once.  Le  fuc  exprimé  des  racines  préferve  de  la 
goûte ,  fi  l'on  en  boit  pendant  quelque  tems.  En 
général ,  on  attribue  à  l'hieble  les  vertus  du  Sureau  : 
avec  cette  diftindtion  que  le  Sureau  eft  plus  chaud, 
plus  acre  ,  &  plus  purgatif. 

Huile  d'Hieble. 

Voyez  Douleur  de  Nerfs  foulés. 

SURELLE.  Foyei  Ozeille. 
SURFACE.  Voyei  Superficie. 
En  Botanique ,  lorsqu'on  décrit  une  plante ,  oq 
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a  égard  à  l'état  de  la  Surface  des  feuilles ,  des  fruits , 
des  tiges,  &c  ;  qui  eft  ou  velue ,  ou  hérifièe  de  poils, 
ou  raboteufe  ,  ou  piquante ,  ou  épineufe ,  ou  gar- 
nie de  mammelons,  ouliffe,  ou  pliffée,  ou  ridée, 
ou  veineufe,  ounerveufe,  &c. 

SURFEUILLE.  Terme  de  Botanique  ;  qui 
défigne  la  membrane  dont  eft  couvert  un  bour- 
geon. 

SURGEON.  Plufieurs  nomment  ainfi  le  re- 
jetton  qui  fort  de  la  tige  d'un  arbre ,  principalement 
vers  le  pié,  Voye^  Rejet. 

SURLONGE  de  Bœuf.  Confultez  ce  mot , 
entre  les  Manières  d'Apprêter  les  divers  endroits  du 
Bœuf. 

Se  SUR- MARCHER.  Voyez  Aller 
Jur-foL 

SUR-MESURE:  Terme  de  Forêt.  C'eft  une 
erreur  de  l'Arpenteur  des  bois.  Quand  elle  eft  con- 
ftatée  ,  elle  emporte  dédommagement ,  foit  en  fa- 
veur du  propriétaire  ,  foit  en  faveur  du  marchand 
acquéreur  des  bois. 

SUR-NE  IGÉES:  Terme  de  Chajfe.  Ce  font 
ies  voies  des  bêtes ,  où  la  neige  a  tombé. 

SUR-PEAU.  Voyti  Epi  derme. 

SUR  PLUES:  Terme  de  Chajfe.  Ce  font  des 
"voies  de  bêtes ,  où  il  a  plu. 

SURSELLE:  Voye^  Dossiere, 

SUS 

S  U  S  E  A  U.  Voyei  S  U  R  E  AU. 
SUSPENDU  {Noyau).    Voyez  Noyau 
{TEfcalier. 

S  U  z 

S  U  Z  E  A  U  Royal.  Voyez  Obier,  ».  2. 
S  W  A 

S¥ALLO¥-VORT.  ^.Dompte- 
Venin. 

S  WA  M  P  -  Dogwood.  Voyez  Cornouiller  , 
n.S. 

S  W  E 

,    S  W  E  Ë  T  Gum.  Voyez  Styrax  Liquide. 
S  w  e  e  t  Johns.  Voyez  CE  i  L  L  et,  n.  6. 
S  v  e  e  t  Rush.  Voyez  A  c  o  r  u  s  Verus. 
S  w  e  E  t  Sultan.  Voyez  AuBlFOIN,/z.  I. 
S  w  e  e  t  William.  Voyez  Œillet,  n.6. 

S  W  I 

S  W I N  E  '  S  Crefs.  Voyez  Cresson  pro- 
prement dit,  n.  2. 

S  W  O 

SVORD  Aloe.  Voyez  Aloês,  n.6. 

S  Y  C 

SYCOMORE.  Voyez  Erable  :  Figuier  , 
».  2. 
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SYMPATHIE  ;  que  quelques-uns  écrivent 
Simpathie  ,  &  même  Simpatie. 

Avant  que  la  Phyfique  bannît  de  fes  études  les 
termes  vagues  qui  lervoient  à  répondre  à  tout ,  & 
qui  au  fond  ne  rendoient  raifon  de  rien  ,  puifqu'ils 
n  oftroient  pas  d'idées  claires  &  diftinSes  ;  les  mots 
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de  Sympathie  &  Antipathie ,  ainfi  que  tant  d'autres , 
étoient  indiqués  comme  caufes  de  divers  phéno- 
mènes. On  ne  fe  contente  plus  aujourd'hui  d'en- 
tendre expliquer  des  faits  naturels  ,  par  des  conve- 
nances ,  rejfemblances  ,  vertus  magnétiques ,  qualités 
occultes  ,  oppojitions  ,  &c.  Seulement  confent-on  à 
recevoir  quelques  mots ,  comme  pouvant  indiquer 
brièvement  Taftion  méchanique  d'un  corps  fur  un 
autre.  Ainfi  ces  expreffions  ,  Tel  Remède  ,  Tel  Ali- 
ment ,  efl  Ami  de  la  poitrine  ,  de  l'ejlomac  ,  &c  , 
annoncent  qu'on  doit  en  attendre  un  bon  effet  ;  & 
difpenfent  d'expliquer  en  détail  comment  fe  pafle 
l'action  par  laquelle  le  remède  ou  l'aliment  con- 
ferve  ,  répare  ,  &c.  Mais  on  regarde  ordinairement 
comme  un  aveu  du  défaut  de  connoiffances ,  les 
termes  vagues  qui  font  hazardés  pour  prétendre 
expliquer  certains  faits  trop  difficiles  à  accorder 
avec  les  loix  communes  de  la  nature. 

Dans  le  premier  volume  ,  pp.  903-4 ,  nous  avons' 
parlé  d'ENCRES  &  Liqueurs,  dites  de  Sympa- 
thie. On  n'y  trouve  que  les  faits.  M.  Nollet  en  a 
rendu  fuccin&ement  railbn,  dans  fa  Phyjîq.  Expérim* 
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Poudre  de  Sympathie. 


Quoique  cette  Poudre  ait  beaucoup  perdu  de  la 
haute  réputation  qu'elle  s'étoit  acquife  du  tems  du 
Chevalier  Digby  ,  nous  avons  cru  que  le  Public  ne 
feroit  pas  fâché  d'en  trouver  ici  la  préparation. 

Au  mois  de  Juillet ,  ou  en  celui  d'Août ,  faites 
diffoudre  du  vitriol  romain  ,  ou  couperofe  verte 
(non  préparée) ,  dans  de  l'eau  commune ,  celle  de 
pluie  eft  la  plus  convenable  :  il  faut  que  l'eau  foit 
fort  claire.  Filtrez  cette  diffolution  avec  du  papier 
brouillard  ;  mettez  la  liqueur  fur  un  petit  feu ,  pour 
qu'elle  s'évapore  :  puis  laiffez-y  former  les  cryftaux 
qui  feront  d'un  très-beau  verd  ,  au  fond  du  vaif- 
feau  (  qui  doit  être  de  verre  ,  ou  de  fayance  ). 
Pilez  groffiérement  ce  vitriol  purifié  ;  &C  le  faites 
blanchir  au  foleil.  Réitérez  jufqu'à  trois  fois  la  dif- 
folution ,  la  filtration ,  la  coagulation ,  &  la  calci- 
nation ,  afin  que  le  vitriol  fe  purifie  parfaitement , 
&  que  fa  fubftance  foit  plus  homogène.  Enfin  ex- 
pofez-le  encore  pour  une  dernière  fois  au  foleil: 
quand  vous  verrez  que  la  poudre  fera  parfaitement 
blanche ,  vous  la  mettrez  dans  une  phiole  de  verre  ; 
&  la  conferverez  dans  un  lieu  bien  fec. 

On  remue  fouvent  le  vitriol ,  tandis  qu'il  eft 
expofé  au  foleil.  Quand  il  eft  ainfi  bien  calciné ,  il 
doit  avoir  perdu  un  tiers  de  fon  poids. 

Cette  préparation  le  prive  plutôt  de  fon  humi- 
dité ,  qu'elle  ne  le  calcine. 

Il  ne  faut  jamais  toucher  (dit-on)  la  poudre , 
ni  le  vitriol  dont  elle  eft  compofée  ,  avec  un  cou- 
teau ni  autre  inftrument  de  fer ,  de  peur  qu'elle  ne 
perde  une  grande  partie  de  fes  efprits  volatils  ,  qui 
fe  communiquent  à  ce  métal  avec  beaucoup  de  faci- 
lité. M.  Papin ,  d'ailleurs  partifan  de  cette  prépa- 
ration &  de  fes  effets  ,  regarde  comme  fuperflue 
cette  crainte  du  fer  ;  Dijfert.  touchant  la  Poudre  de 
Symp.  Ed.  Fr.  1681  ,  p.  184.  Il  y  ajoute  que  l'on 
doit  prendre  le  tems  où  le  foleil  eft  depuis  quatre 
ou  cinq  jours  dans  le  Signe  du  Lion;  qu'on  peut  y 
tenir  expoié  le  vitriol  au-delà  du  terme  de  quinze 
jours ,  que  la  plupart  aflignent  pour  cette  prépara- 
tion ;  &c  que  le  foleil  ne  laiffera  pas  de  continuera 
agir  fur  la  poudre  ,  quoiqu'on  la  couvre  ou  qu'on 
la  prive  autrement  de  fes  rayons ,  tant  qu'il  fera 
dans  le  même  Signe. 

Cet  Auteur  dit  encore  (/>.  186  )  que  fi  la  poudre 
ainfi  préparée  devient  humide ,  fût-ce  même  jufqu'à 
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fe  fondre  ,  elle  reprend  fon  premier  état  lorfqu'on 
l'expofe  à  une  chaleur  modérée.  Enfin  il  affure 
qu'on  peut  conferver  cette  poudre  pendant  plufieurs 
années  ,  fans  altération  ,  &  qu'on  n'a  pas  beloin 
de  la  renouveller  tous  les  ans. 

2.'.  Préparation.  Il  faut  avoir  de  bon  vitriol  Ro- 
main ,  &  l'expofer  durant  trois  ou  quatre  jours  au 
foleil  ,  renfermé  dans  une  phiole  de  verre  bien 
bouchée  ;  puis  délayer  de  ce  vitriol  dans  un  petit 
baflln  d'eau  de  pluie  ,  filtrée  au  feutre ,  environ 
une  once  pour  une  pinte  d'eau  ;  &  garder  cette 
liqueur-dans  un  lieu  tempéré. 

y.  Préparation.  Prenez  une  livre  de  vitriol  d'An- 
gleterre ,  plus  ou  moins ,  félon  que  vous  voudrez. 
Réduifez-la  dans  un  mortier ,  en  poudre  fort  fubtile  : 
mettez  cette  poudre  dans  du  papier ,  &  ce  papier 
dans  une  boîte  ou  autre  vaifléau  capable  de  la  bien 
contenir ,  enforte  qu'il  ne  fe  perde  point  de  poudre. 
Expofez  cette  boîte  au  foleil.  Et  lorfqu'il  ne  don- 
nera plus  deffus  ,  il  faut  la  retirer ,  &  ne  la  laiffer 
jamais  au  ferein. 

4e.  Préparation.  Il  faut  prendre  de  la  couperofe 
ou  vitriol  Romain  ,  ou  d'Allemagne  ,  ou  de  Chypre  , 
telle  quantité  que  vous  voudrez  ;  mettre  ce  vitriol 
en  poudre  fort  fubtile ,  &  l'expofer  au  foleil ,  de 
la  même  manière  &  avec  les  mêmes  précautions 
que  celles  du  72.  3. 

Prenez  en  même  tems  de  la  gomme  adraganth , 
ou  même  de  la  gomme  arabique ,  prefque  autant 
que  de  couperofe  ;  mettez-la  en  poudre  bien  fubtile , 
que  vous  parlerez  par  le  tamis  de  foie  :  expofez 
cette  poudre  au  foleil  pendant  tout  l'Eté  ,  &:  en 
même  tems  que  l'autre ,  &  avec  les  mêmes  précau- 
tions ;  mais  féparément  dans  un  autre  papier  & 
dans  une  autre  boîte. 

Quand  vous  voudrez  Compofer  une  poudre  de 
Sympathie  ,  il  faudra  prendre  parties  égales  de  ces 
deux  poudres  ,  &c  les  bien  mêler  enfemble. 

Papin  (p.  187  )  dit  que  quelques-uns  ajoutent 
à  cette  Poudre  Compofée ,  de  la  farcocolle,  &C  d'au- 
tres fubftances  gommeufes  ,  à  l'intention  de  la  ren- 
dre plus  efficace  pour  les  plaies  où  il  y  a  compli- 
cation par  fraéfure  ou  gerfure  des  os.  D'autres  pré- 
fèrent à  toute  autre  chofe  ,  pour  joindre  à  la  Poudre 
Simple  ,  la  poudre  de  grande  confonde  féchée  à 
l'ombre.  Mais  ce  Médecin ,  en  regardant  comme 
néceffaire  la  Poudre  Compofée  pour  les  cas  de 
complication  ,  laiffe  à  chacun  la  liberté  d'employer 
telle  addition  qu'on  jugera  convenable  :  »  la  princi- 
»  pale  vertu  de  cette  forte  de  mélange  ayant  pour 
»  bafe  la  poudre  de  vitriol  préparé  ;  &  tout  ce  que 
»  les  fucs  gommeux  ont  d'énergie  ,  étant  mis  en 
»  adfion  par  le  feul  fecours  de  cette  poudre.  « 

5  e.  Préparation.  Le  Chev.  Digby  (  Difcours 

touchant  la  guéri/on  des  plaies  par  la  Poudre  de  Symp. 
Paris  ,  1681  ,  in-ii ,  p.  138  )  dit  que  »  la  méthode 
»  &  manière  primitive  de  fe  fervir  de  ce  remède 
»  Sympathétique  étoit  de  prendre  feulement  du 
»  vitriol ,  même  le  plus  commun  ,  comme  il  venoit 
»  des  Droguiftes ,  fans  aucune  préparation  ou  addi- 
»  tion  quelconque  ;  le  faire  diffoudre  dans  de  l'eau 
»  de  fontaine  ,  ou  plutôt  de  pluie ,  en  telle  quantité 
»  qu'y  trempant  un  couteau  ou  autre  morceau  de 
»  fer  poli ,  il  en  fortît  tout  chargé  de  couleur  comme 
»  s'il  étoit  changé  «n  cuivre.  On  mettoit  tremper 
»  dans  cette  eau  un  linge  taché  du  fang  de  la  blef- 
»  fure  qu'on  vouloit  guérir  ;  fi  le  linge  étoit  fec  : 
»  mais  s'il  étoit  encore  frais  &  humide  du  fang, 
»  il  ne  falloit  que  le  faupoudrer  avec  de  la  poudre 
»  bien  fine  de  femblable  vitriol  >  enforte  qu'elle  s'in- 
»  corporât  &  imbibât  dans  le  fang.  On  gardoit  l'un 
»  ou  l'autre  remède  dans  un  lieu  tempéré  ;  favoir  , 
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»  la  poudre  dans  une  boîte  que  l'on  portoit  fur  foi  ; 
»  &C  l'eau  dans  une  chambre  où  la  chaleur  fût  mo- 
»  dérée.  A  chaque  fois  que  l'on  mettoit  de  nou- 
»  velle  eau  vitriolique  ou  de  nouvelle  poudre  ,  fur 
»  de  nouveau  linge  ou  autre  étoffe  enfanglantée  , 
»  la  perfonne  éprouvoit  un  nouveau  foulagement .... 
»  C'eft  pourquoi  on  réitéroit  cette  façon  de  panier, 
»  foir  &c  matin/  « 

Il  ajoute,/;.  140,  qu'il  a»  vu  d'aufli  grands  & 
»  merveilleux  effets  du  feul  vitriol  de  dix-huit  de- 
»  niers  la  livre ,  que  de  la  poudre  qu'on  préparoit 
»  plus  chèrement  «.  Il  donne  cependant  des  raiibns 
pour  faire  préfumer  que  ces  préparations  de  l'Art 
ne  font  pas  inutiles  :  pp.  140-1-2. 

Papin  (/;.  182  )  va  plus  loin  ,  &  dit  pofitivement 

que  le  vitriol  tel  qu'on  le  vend  communément  »  n'a 

»  pas  grand  effet  pour  les  guérifons  Sympathiques  , 

»  furtout  lorfqu'il  eft  queftion  de  plaies  difficiles 

»  ou  qui  femblent  fe  refufer  à  la  guérifon.  « 

Ufages. 

On  vient  de  voir  la  manière  dont  M.  Digby  dit 
qu'on  employoit  le  remède  n.  5. 

Suivant  l'ancienne  Edition  de  ce  Dictionnaire ,  la 
poudre  de  la  Première  Préparation  fe  met  fur  un 
linge  teint  du  fang  ou  du  pus  de  la  plaie ,  qu'il  faut 
feulement  couvrir  d'un  linge  bien  net  payant  foin 
de  changer  ce  linge  tous  les  jours  ,  &  de  jetter  de 
nouvelle  poudre  de  Sympathie  fur  le  pus  qui  y  eft 
attaché.  Il  faut  toujours  continuer  de  la  même  ma- 
nière ,  jufqu'à  l'entière  guérifon  :  &  prendre  bien 
garde  de  ne  pas  jetter  ce  linge  imbibé  du  fang  ou  du 
pus  de  la  plaie  ,  dans  le  feu  ,  ou  dans  un  lieu  trop 
chaud  ;  ce  qui  cauferoit  infailliblement  une  inflam- 
mation à  la  plaie.  Il  ne  faut  pas  non  plus  le  mettre 
dans  un  lieu  humide ,  ou  trop  froid  ;  dé  peur  d'en- 
venimer la  plaie ,  ou  d'en  retarder  la  guérifon. 

Quant  au  n.  2  :  voici  ce  que  prefcrivoit  l'ancienne 
Edition.  Si  c'eft  en  Eté  que  l'on  veut  opérer  quel- 
que guérifon  ,  on  n'approchera  point  cette  eau  du 
feu  ;  parce  qu'il  faut  qu'elle  ne  foit  ni  chaude  ni 
froide ,  mais  dans  un  jufte  tempérament  entre  le 
froid  &  le  chaud  :  puis  on  fera  tremper  dans  cette 
compofition  vitriolique  un  linge  imbibé  du  fang  forti 
de  la  plaie  que  l'on  voudra  guérir  ,  &  on  le  retirera 
étant  bien  mouillé. 

Si  le  malade  eft  éloigné  du  lieu  où  fe  fait  l'opéra- 
tion ,  enforte  qu'après  ce  premier  linge  imbibé  de 
fon  fang  on  n'en  puiffe  avoir  commodément  d'autre  ; 
on  fe  contentera  de  tremper  le  même  linge  ,  de 
douze  en  douze  heures  ,  dans  l'eau  vitriolée  ,  &c  de 
tenir  ce  linge  dans  un  lieu  tempéré.  Toutes  les  fois 
que  l'on  trempera  le  linge  ,  le  malade  reffentira  à 
la  plaie  un  foulagement  pareil  à  celui  que  donne  un 
habile  Chirurgien  quand  il  panfe  de  nouveau  une 
plaie  ;  &  le  malade  fera  guéri  en  fort  peu  de  tems 
par  la  vertu  du  vitriol. 

Il  étoit  dit ,  par  rapport  au  n.  3 ,  qu'avec  cette 
poudre  on  arrête  toute  forte  d'hémorrhagies ,  quand 
même  l'artère  feroit  coupée.  11  faut  l'appliquer  nu- 
la  veine  ou  l'artère  faignante ,  avec  un  peu  de  charpi  ; 
appliquer  par-deffus  la  charpi  un  aftringent  com- 
pofé  de  bol  fin  ,  terre  figillée  ,  blancs-d'œufs ,  8c 
vinaigre  ;  &  mettre  une  compreffe  &  un  bon  ban- 
dage par-deffus. 

Enfin  ,  pour  le  n.  4  ,  qui  eft  la  Poudre  Compofée  ± 
on  affuroit  qu'étant  appliquée  ,  elle  arrête  le  fang , 
comme  la  3  e.  préparation  ;  qu'elle  fert  à  arrêter 
les  pertes  de  fang  des  femmes ,  ayant  de  leur  fang 
fur  du  linge ,  mettant  de  cette  poudre  deffus ,  puis 
enveloppant  ce  linge ,  &  le  dépofant  dans  un  lieu 
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.propre  &:  net.  Elle  arrête  l'hémorrhagie  du  nez  ; 
en  l'appliquant  fur  le  fang  répandu  fur  un  mouchoir 
ou  autre  linge ,  qu'il  faut  enfuite  envelopper  :  on 
peut-auffi  faire  fentir  au  malade ,  à  travers  le  même 
linge  ,  l'endroit  où  la  poudre  eft  appliquée.  Elle 
arrête  encore  le  fang  de  toutes  fortes  de  plaies  ; 
quand  même  on  ne  feroit  pas  auprès  de  la  per- 
fonne ,  pourvu  qu'on  apporte  de  fon  fang  fer  un 
linge ,  &  qu'on  y  mette  de  cette  poudre  :  il  faut  en- 
velopper le  linge ,  &  le  mettre  dans  un  lieu  net. 

-Le  Chevalier  Digby,  dont  j'ai  déjà  cité 
pfafieiirs  fois  le  Difcours,  attelle  {pp.  10  &  fai- 
santes )  qu'il  »  panfbit  ainfi  les  blefiés  ,  fans  avoir 
»  befoin  de  les  toucher  ou  de  les  voir  :  «  &  que  le 
iieur  Ho-wel ,  dangereufement  ;bleffé  à  la  main  de- 
puis quatre  ou  cinq  jours  par  une  arme  tranchante  , 
Jui  remit  une  jarretière  avec  laquelle  on  avoit  d'a- 
iord  bandé  fa  main  en  attendant  qiie  l'on  pût  avoir 
un  Chirurgien  ;  qu'ayant  fait  promptement  diffou- 
dre  une  poignée  de  poudre  de  vitriol  dans  un  baffin 
d'eau,  il  y  plongea  auffirôt  la  jarretière  ;  dans 
î'inftant  ,  le  malade  occupé  à  parler  à  quelque 
yerfonne  fans  prendre  garde  à  ee  procédé ,  tref- 
îaillit ,  parut  fort  ému  ,  &  dit  qu'au  lieu  de  la 
•douleur  précédente  il  fentoit  fur  fa  main  une  agréa- 
•fcle  fraîcheur  qui  avoit  ôté  toute  l'inflammation. 
En  conféquence  il  ôta  les  emplâtres  ;  &  fe  contenta 
-d'entretenir  les  plaies  nettes ,  &  dans  une  tempé- 
rature moyenne  entre  le  chaud  &C  le  froid.  Le  bon 
état  du  malade  continua  ;  8t  fes  plaies  furent  cica- 
irifées  &  entièrement  guéries  en  cinq  ou  fix  jours. 
Mais  il  ne  faut  pas  omettre  une  fingularité  qui  fait 
partie  du  récit  de  M.  Digby.  Le  même  jour  que  la 
.poudre  avoit  commencé  à  opérer  fi  puiffamment , 
Je  Chevalier,  pour  fatisfaire  la  curiofité  du  Roi 
«d'Angleterre  ,  &  de  fon  premier  Miniftre  ,  tira  la 
jarretière  hors  de  l'eau  ,  &  la  fit  fécher  à  un  grand 
feu  •qui  l'échautfa  beaucoup.:  à  peine  étoit-elle  fé- 
•che  s  que  le  domeftique  vint  dire  que  M.  Howel 
ibuffroit  plus  que  jamais  :  la  jarretière  fut  remife 
dans  l'eau  ,  &  le  malade  recouvra  auffitôt  la  tran- 
quillité ,  enforte  que  les  douleurs  ne  fe  firent  plus 
aucunement  fentir  pendant  le  peu  de  jours  que  dura 
le  traitement  ci-deffus.  »  Le  baffin  d'eau  de  vitriol 
»>  oùétoit  la  jarretière  enfanglantée  fut  tenu  pendant 
t>  ce  tems ,  durant  le  jour  dans  un  cabinet  expofé 
m  à  la  chaleur  modérée  du  foleil  du  printems ,  &C  la 
»>  nuit  au  coin  d'une  cheminée  ,  enforte  que  le  fang 
»  de  la  jarretière  fut  toujours  à-peu-près  au  degré 
»  de  température  entre  le  chaud  &  le  froid ,  qui 
i>  convient  à  un  corps  en  fanté  :  p.  134.  « 

Le  Chevalier  prétendoit  alors  être  feul  poffelTeur 
de  ce  fecret ,  en  Europe  :p.  15.  L'ayant  communi- 
qué au  premier  Médecin  du  Roi  d'Angleterre ,  qui 
l'apprit  enfuite  au  Duc  de  Mayenne  ;  la  réputation 
qu'eurent  les  guérifons  opérées  en  conféquence 
par  ce  Seigneur ,  fit  que  tout  le  monde  connut  le 
myflere  d'où  dépendoient  ces  cures  que  l'on  regar- 
doit  comme  des  prodiges. 

Dans  la  page  17  ,  M.  Digby  convient  que  la 
guérifon  s'opéroit  par  l'application  du  remède  fur 
une  épie ,  même  à  une  grande  dijlance  du  malade. 

Je  n'entreprendrai  pas  de  le  fuivre  dans  les  rai- 
fonnemens  qu'il  accumule  pour  expliquer  (  félon 
lui  )  le  mécanifme  de  cette  opération.  Ce  feroit 
m'engager  à  copier  fon  Difcours  depuis  la  p.  17 
jufqu'à  la  151e.  On  y  voit  un  prodigieux  nombre 
de  faits  qui ,  s'ils  étoient  confiâtes ,  pourroient  favo- 
rifer  la  conjecture  du  rapport  que  l'on  fappofe  na- 
turel ôc  neceffaire  entre  un  corps  &C  les  particules 
qui  en  font  émanées.  La  bafe  de  toutes  ces  affer- 
tions ,  ou  plutôt  de  ce  qui  en  refaite ,  eft  que  »  la 
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»  lumière  emportant  les  atomes  du  vitriol  &  du 
»  fang ,  &  les  dilatant  à  une  grande  étendue  dans 
»  l'air ,  la  plaie  les  attire  ,  ôc  eft  d'abord  foulagée  , 
»  puis  guérie  par  l'efprit  du  vitriol  qui  eft  bal- 
»  famique  :  p.  146  «.  Auffi  avertit-il ,  au  même  en- 
droit ,  que  fi  quelque  caufe  vient  à  déranger  cette 
communication  de  mouvement  ;  elle  altère ,  retarde  , 
ou  «mpêche  la  guérifon.  C'eft  pourquoi  il  ajoute 
que ,  »  fi  on  met  le  baffin  ou  la  poudre  avec  le  linge 
»  taché  de  fang ,  dans  une  armoire  pratiquée  dans 
»  une  muraille  ,  ou  dans  quelque  coin  d'une  cham- 
»  bre  froide  «  ,  ou  dans  une  cave  où  la  lumière  ne 
donne  jamais  ,  &  dont  l'air  ne  fe  renouvelle  point; 
la  plaie  ne  fentira  aucun  effet  de  la  poudre.  Il  en 
fera  de  même  fi ,  ayant  mis  le  baffin  ou  la  poudre 
dans  quelque  coin ,  »  on  les  couvre  avec  beaucoup 
»  de  couvertures  épaiffes  ,  étouffantes  &  fpongieu- 
»  fes  «  ,  qui  imbibent  les  atomes  qui  pourroient  en 
fortir  ,  &  qui  retiennent  en  pure  perte  la  lumière  èc 
les  rayons  qui  y  entrent.  »  Si  on  laifïe  congeler  l'eau 
»  vitriolée  où  le  linge  eft  trempé ,  le  bleffé  fentira 
»  un  grand  froid  à  fa  plaie  :  mais  quand  toute  l'eau 
»  fera  convertie  «n  glace ,  il  ne  fentira  ni  bien  ni 
»  mal  «.  L'Auteur  ne  veut  pas  qu'on  ait  lavé  dans 
du  vinaigre  ou  dans  de  la  leffive  le  linge  teint  de 
fang ,  auquel  on  applique  enfuite  le  remède  :  il  ne 
fe  fera,  aucun  effet;  dit-il,  p.  147.  Mais  fi  ce  linge 
n'a  été  lavé  qu'à  l'eau  fimple  ,  le  remède  fera  quel- 
que chofe  ;  cependant  pas  autant  que  fi  tout  le  fang 
y  étoit  encore. 

Pour  prouver  que  l'on  peut  panfer  un  malade  , 
en  appliquant  le  remède  à  Cépée  dont  il  a  été  bleflé  , 
M.  Digby  fappofe  que  »  les  efprits  fubtils  du  fang 
»  pénètrent  dans  la  fubftance  de  la  lame  jufqu'à  l'en- 
»  droit  qui  eft  refté  en  deçà  de  la  plaie  ;  &  ils  y 
»  réfident  fans  que  rien  puiflè  les  en  chaffer  excepté 
»  le  feu  «.  Voyez  ce  qu'il  allègue  ,  pp  148  &  149. 
Quand  le  feu  les  en  aura  fait  fortir  ,  on  appliquera 
inutilement  le  remède  fur  la  lame. 

Une  chaleur  violente  enflamme  la  bleffure  qu'on 
traite  avec  le  remède  Sympathique  ;  »  mais  le  fel 
»  commun  peut  y  remédier  ».  L'humidité  de  l'eau 
humecfe  la  plaie  :  &  le  froid  caufe  le  friffon  à  la  per- 
fonne  bleffée.  *  pp.  149  &  150. 

A  la  fuite  du  Difcours  de  M.  Digby ,  a  été  im- 
primée en  168 1  ,  une  Difjertation  touchant  la  Poudre 
de  Sympathie  ,  traduite  du  Latin  du  fîeur  Papin , 
Docteur  en  Médecine  de  la  ville  de  Blois  :  par  le  fieur 
Rault.  Les  chiffres  ne  font  point  interrompus  ;  & 
la  première  page  de  la  Diflèrtation  eft  numérotée 
1 5  5  :  ce  que  j'obierve  par  rapport  aux  citations  que 
j'en  ai  déjà  faites  Si  à  celles  que  je  ferai. 

Le  Dofteur  dit  dans  la  féconde  page  de  fa  préface, 
&  dans  les  pp.  175  &  181  ,  que  s'étant  afî'uré  de  la 
vérité  par  les  fréquentes  expériences  qu'il  fit  de 
cette  Poudre  ,  il  ne  fut  plus  occupé  que  de  décou- 
vrir la  manière  dont  elle  opéroit.  Ses  raifonnemens 
reviennent  à  ceux  du  Chevalier.  Il  tâche  de  les 
étayer  par  des  faits  dont  on  peut  tirer  des  induc- 
tions parallèles  ;  fuppofant  que  ces  faits  ne  peuvent 
être  conteftés.  Il  dit  avoir  été  témoin  oculay'e  de 
guérifons  opérées  au  péricarde  ,  aux  inteftins  grcles, 
&  à  la  veffie  ,  par  la  Poudre  de  Sympathie  :  Voyez 
pp.  175-6.  On  lit  même  dans  la  p.  199.  que  cette 
poudre  a  guéri  des  plaies  faites  par  des  armes  à 
feu. 

Quand  la  plaie  eft  fimple  ,  c'eft-à-dire  qu'elle 
n'eft  que  dans  les  parties  les  plus  molles  ,  telles  que 
les  chairs  ,  les  nerfs ,  les  membranes  ;  la  Poudre 
Simple  fuffit  :  mais  on  fe  fert  de  celle  qui  eft  Corn- 
pofée  (  ci-deffus  n.  4)  ,  lorfque  la  plaie  efl  compli- 
quée par  une  grande  fradure  ou  fiflure  d'os  ,  outre 
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la  folution  des  parties  les  plus  molles.  Si  on  a  trempé 
dans  une  plaie  récente  &C  qui  faignoit  encore  ,  un 
linge  bien  net  foit  de  lin  foit  de  chanvre ,  ou  un 
morceau  d'étoffe  ,  ou  même  autre  chofe  ;  on  y  feme 
de  la  Poudre  ,  &  on  garde  le  tout ,  enveloppé  d'un 
autre  morceau  d'étoffe  ,  dans  un  lieu  bien  tempéré , 
proche  ou  fi  loin  que  l'on  veut  du  bleffé  :  toutefois 
une  dijlance  médiocre  eft  plus  avantageufe.  *  p.  193  , 

194-  .  ,    , 

Pour  une  plaie  déjà  ancienne  6k  ulcérée  ,  on  re- 
çoit pareillement  fur  un  linge  le  pus  ou  la  ianie  qui 
en  découle ,  on  y  feme  de  la  poudre  ,  Si  on  garde 
le  tout  foigneufement  comme  ci-deffus.  Puis  on 
couvre  &C  bande  la  plaie  avec  un  linge  bien  net  ou 
un  morceau  d'étoffe  ,  l'ayant  auparavant  lavée  avec 
du  vin  tiède.  Et  tous  les  jours  ,  ou  même  plus  fou- 
vent  ,  on  y  met  de  nouveau  linge  ,  félon  la  quantité 
de  matière  qui  en  fort.  On  garde  dans  un  lieu  tem- 
péré tous  ces  linges;  fans  qu'il  foit  befoin  d'y  ré- 
pandre encore  de  la  poudre ,  ni  laver  plus  d'une 
fois  la  plaie  avec  du  vin.  Il  y  a  même  des  perionnes 
qui  ne  la  lavent  point  du  tout.  *  p.  194-5. 

On  enfonce  autant  qu'on  peut  dans  la  profondeur 
des  plaies  le  linge  deftiné  à  être  parfemé  de  la  Pou- 
dre de  Sympathie. 

Il  eft  à  propos  de  changer  de  place  le  linge  fur 
lequel  eft  cette  poudre ,  8c  même  les  autres ,  fui- 
vant  ce  qui  furvient  à  la  plaie  durant  le  tems  du 
panfement.  Si  elle  paroît  s'échauffer ,  on  porte  ces 
linges  dans  un  endroit  plus  frais  &  plus  humide , 
»  comme  fous  terre ,  ou  dans  une  boîte  d'ambre  ;  « 
ou  même  on  les  plonge  dans  de  l'eau  ou  de  la  neige  5 
&  on  les  y  tient  jufqu'à  ce  que  la  plaie  ait  repris  fa 
fraîcheur.  Au  contraire ,  fi  on  s'apperçoit  qu'elle  ne 
foit  pas  allez  vive ,  on  dépofe  les  linges  dans  un  en^ 
droit  plus  chaud  que  celui  où  on  les  avoit  mis  d'a- 
bord. 

Pour  ce  qui  eft  des  plaies  compliquées  avec  frac^ 
ture  ,  on  commence  par  en  retirer  toutes  les  efquil- 
les  s'il  y  en  a  de  féparées  du  périofte.  Dans  le  cas 
où  il  n'y  a  point  d'efquilles,  &c  où  les  particules 
de  l'os  froiffé  font  encore  adhérentes  au  périofte , 
on  y  trempe  du  linge  comme  dans  les  plaies  fimples , 
pour  faupoudrer  de  même  ,  mais  avec  de  la  Poudre 
Compofée  :  enfuite  de  quoi  on  bande  les  plaies  à 
l'ordinaire  ,  &  on  les  affujettit  avec  des  attelles. 
*  p.  196-7. 

L'O  b  s  E  rvat  1  e  n  de  toutes  ces  circonftances 
produit-elle  réellement  quelque  effet  ?  Ou ,  eft-elle 
lùperflue  ? 

MM.  Lémery  ,  Nollet ,  Baron  ,  &  autres  ,  ont 
apparemment  eu  des  preuves  bien  fortes  contre  la 
vérité  des  fuccès  attribués  à  la  Poudre  de  Sympathie  ; 
quoiqu'ils  ne  les  attaquent  qu'en  termes  généraux. 
Lémery  (  Chym.  p.  5146c  515  ,  Ed.  de  1756)  con: 
vient  qu'il  y  a  des  plaies  qu'une  très-petite  quantité 
de  vitriol  peut  deflecher  :  il  ajoute  que ,  pour  une 
perfonne  qui  aura  été  foulagée  par  ce  remède  ,  cent 
autres  n'en  apperçoivent  aucun  effet . .  .  . ,  »  la  plu- 
»  part  des  gens  ayant  le  fang  trop  fubtil  &  trop  en 
»  mouvement  pour  être  figé  par  une  fi  petite  quan- 
»  tité  de  vitriol.  »  Auffi  la  même  préparation  de 
Poudre  ,  qui  aura  réuffi  à  quelqu'un  ,  manquera- 
t-elle  (dit-il)  fur  beaucoup  d'autres.  Lémery  finit 
par  dire  que  l'on  a  écrit  bien  des  fauffetés  pour 
prouver  la  Sympathie  ;  par  exemple ,  que  fi  on  jette 
l'urine  d'un  enfant  dans  le  feu  auflîtôt  qu'il  l'a  ren- 
due ,  il  fentira  des  ardeurs  dans  la  veflîe  ;  que  fi  on 
jette  du  feu  ou  des  orties  fur  les  excrémens  d'un  ani- 
mal ,  on  occalionne  de  l'inflammation  dans  fes  in- 
leftins;  &  plulîeurs  autres  choies  qu'on  fait  par  mille 
expériences  n  être  pas  vraies.  Le  Chevalier  Digby  le 
lervoit  de  femblables  preuves. 
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M.  Baron ,  favant  &  judicieux  Commentateur  de 
Lémery  ,  &c  qui  paroît  avoir  lu  le  curieux  Difcours 
du  Chevalier  ,  n'approuve  pas  l'efpece  de  retenue 
avec  laquelle  Lémery  s'explique  fur  la  Poudre  de 
Sympathie  jufqu'à  admettre  même  la  poffibilité  du 
tranlport  des  particules  du  vitriol  dans  l'air.  Je  croi 
devoir  tranferire  la  Note  de  M.  Baron.  »  On  auroit 
»  bien  de  la  peine  à  prouver  qu'il  s'échape  rien  au- 
»  tre  chofe  dans  l'air ,  de  la  lùbftance  des  vitriols , 
»  que  l'eau  feule  de  leur  cryftallifation.  A  plus  forte 
»  raifon  cela  feroit-il  impoffible  à  prouver  à  l'égard 
»  de  la  Poudre  de  Sympathie  ;  qui  n'eft  qu'un  vitriol 
»  privé  de  la  plus  grande  partie  de  fon  flegme  par 

»  la  calcirtation L'on  ne  doit  pas  s'attendre 

>»  que  j'entreprenne  ici  de  rendre  raifon  d'un  fait 
»  qu'on  doit  regarder  comme  abfolument  faux ,  &C 
»  qu'un  trop  grand  amour  du  merveilleux  a  fait  re* 

»  cevoir  fans  examen Peut-être  Lémery  n'a- 

»  t-il  pas  ofé  nier  trop  ouvertement  un  fait ,  de  la 
»  réalité  duquel  il  a  trouvé  le  public  trop  entêté 
»  pour  ne  pas  fe  révolter  contre  quelqu'un  qui  oie- 
»  roit  le  révoquer  en  doute  :  &  il  s'eft  contenté 
»  de  mettre  fur  la  voie  ceux  qui  chercheroient  de 
»  bonne  foi  à  fe  détromper.  C'eft  du  moins  ce  qui 
»  paroît  réfulter  évidemment  de  ce  qu'il  dit  fur  l'in- 
»  fidélité  du  fuccès  de  la  poudre  de  Sympathie.  Mais 
»  j'oie  ajouter  que  ,  lors  même  quelle  a  paru  réujjlr , 
»  on  a  pris  une  calife  pour  une  autre.;  &c  que  l'on 
»  a  fait  honneur  à  la  poudre  de  Sympathie ,  d'une 
»  guéri/on  qui  étoit  due  entièrement  à  la  nature  :  com- 
»  me  cela  eft  démontré  parce  que  plufieurs  perfon^ 
«nés  guériffent  très-fouvent  de  leurs  plaies  fans 
»  aucun  ufage  de  la  poudre  de  Sympathie  ni  d'au» 
»  etine  forte  de  remède ,  &  par  la  fimple  applica» 
»  tion  d'un  bandage  convenable  ;  de  même  qu'il  y 
»  a  d'autres  bleffures  au  contraire ,  dont  on  a  toutes 
»  les  peines  du  monde  à  arrêter  le  fang  ,  en  y  appli* 
»  quant  immédiatement  cette  poudre  même,  ou  des 
»  aftringens  encore  plus  ftyptiques  qu'elle. 

Voyez  encore  M.  Nollet ,  Phyf  Expêrim.  T.  I  , 
f  p.  105-6-7. 

1  SYMPATHIQUE  (Baume),  Prenez  deu* 
onces  de  colophone  ,  une  once  d'aloës  hépatique  , 
trois  onces  d'encens  fin.  Pilez  le  tout ,  &C  le  réduifez 
en  poudre  la  plus  fine  que  vous  pourrez.  Mettez 
cette  poudre  dans  une  bouteille  de  verre  double, 
qui  ait  le  cou  long  ,  &  qui  contienne  un  pot  de 
liqueur  ;  dans  laquelle  vous  verferez  trois  chopirtes 
d'efprit  de"  vin  ,  ou  de  la  meilleure  Se  de  la  plus 
forte  eau-de-vie.  Bouchez  bien  cette  bouteille  ,  en» 
forte  qu'elle  ne  prenne  point  d'air  ;  expofez-la  du- 
rant 40  jours  au  foleil,  pendant  les  plus  grandes  cha» 
leurs  de  la  canicule  ;  &  ayez  foin  de  la  remuer  cinq 
ou  fix  fois  le  jour ,  afin  que  les  poudres  qui  font  au 
fond  puiffent  s'incorporer  plus  facilement  avec  l'eau- 
de  vie.  Les  quarante  jours  étant  paffés ,  verfez  là 
liqueur  dans  des  phioles  de  verre  ,  que  vous  bon* 
cherez  bien. 

Il  eft  bon  pour  tous  les  maux  intérieurs  &  exté- 
rieurs. Il  guérit  les  vapeurs  &  autres  affections  hyf- 
tériques ,  migraine  ,  maux  de  tête ,  vertiges  :  il  purge 
la  pituite  ,  èc  fortifie  le  cerveau  ,  fi  on  en  tire  une 
ou  deux  gouttes  par  le  nez,  Il  guérit  toutes  les  plaies, 
fi  on  applique  du  coton  trempé  dans  ce  baume  ,  &C 
l'on  y  en  verfe  deux  ou  trois  fois  par  jour  fur  le 
coton ,  qui  doit  fécher  fur  la  plaie  jufqu'à  ce  qu'il 
tombe  de  lui-même.  Si  c'eft  une  plaie  qui  traverfe 
le  corps  ,.  il  faut  en  feringuer  par  les  deux  ouvertu- 
res ,  &C  appliquer  deffus  du  cotton  qu'on  renouvelle 
deux  ou  trois  fois  par  jour.  Ce  baume  guérit  aufîi 
les  loupes  ,  tumeurs  ,  inflammations  ,  galle  ,  gra- 
telle  ,  feu  fauvage  ,  charbons ,  foulures ,  meurtrif- 


48  8  S     Y     M 

furès-,  ruptures,  difloeations  ,  paralyfies ,  rnuma- 
tifmes  ,  débilités  de  membres ,  hémorrhoïdes ,  gan- 
grenés ,  goûtes,  fciafiques,  abfcès ,  morfures  de 
chiens  enragés  ,  écrouelles  ,  efquinancies.  Pour  les 
brouiffement ,  bourdonnement  &  tintement  d'oreil- 
les ,  aufli-bien  que  pour  la  furdité,on  y  en  fait  tom- 
ber quelques  gouttes.  Il  guérit  les  maux  des  yeux  , 
en  y  en  faifant  pareillement  tomber  quelques  gout- 
tes. Il  eft  bon  pour  les  maux  de  dents  ;  affermit  cel- 
les qui  branlent ,  ôte  leur  puanteur ,  affermit  les 
gencives  que  l'on  en  baffine  ;  on  en  nettoie  les  trous 
fi  l'on  y  met  du  cotton  trempé  dans  ce  baume,  &  que 
l'on  réitère  de  trois  en  trois  en  trois  heures.  Il  gué- 
rit les  rétentions  d'urine ,  gravelle ,  toutes  fortes  de 
coliques ,  douleurs  d'eftomac ,  de  poitrine ,  de  cœur  ; 
en  buvant  une  cuillerée  de  ce  baume  ,  foir  ôc  matin. 
Il  arrête  le  vomiffement ,  donne  de  l'appétit ,  guérit 
les  ulcères  du  poumon  ,  maux  des  inteftins  ,  dyfen- 
teries  ;  fortifie  î'eftomac  ,  aide  la  digeftion ,  tue  les 
vers  :  par  un  femblable  ufage  interne.  Pour  les  vers 
on  peut  en  mettre  auffi  une  compreffe  imbibée  fur  le 
nombril. 

P-A  PIN,  dans  fon  Difcours  fur  la  Poudre  de  Sym- 
pathie ,  -dit  qu'il  eft  confiant  que  l'on  a  donné  dif- 
férentes deicriptions  tfOnguens  Sympathiques  pour 
les  Plaies  ■:  mais  que ,  comme  ces  Onguens  font 
eompofés  de  divers  remèdes ,  &  que  ceux  qui  en 
font  les  inventeurs  ne  conviennent  pas  entr'eux  fi 
l'énergie  de  l'onguent  doit  être  attribuée  à  quelque 
propriété  fpécifique  de  l'un  des  ingrédiens ,  ou  à  la 
forme  qui  refaite  du  mélange  de  toutes  ces  drogues  ; 
»  à  peine  peut-on  porter  aucun  jugement  far  la  vraie 
»  nature  de  cette  forte  de  remède.»  *  p.  180-1. 
Voyez  auffi  la  p.  1 9  <j .  [  Peut-être  le  mot  d'Onguent 
eft-il  fynonyme  ici  de  celui  de  Baume.  ] 

^Onguent  Sympathique  -,  pour  faire  fuer  :  qui  eft  celui 

■duquel  M.  Spon ,  Médecin  de  Lyon ,  fait  mention 

•dans  fon  Traité  des  Fièvres. 

Prenez  mitmie  d'Egypte  ;  graiffe  humaine  deffé- 
chée  au  foleil  ;  &  les  trois  vitriols ,  blanc  ,  verd  & 
bleu  ,  calcinés  au  foleil  pendant  la  Canicule  ,  comme 
on  fait  pour  la  poudre  de  Sympathie ,  en  évitant  les 
brouillards  ,  le  ferein  &  la  pluie  ;  de  chacun  égales 
parties  :  &c  en  formez  un  onguent  fans  feu.  Il  prend 
une  bonne  confiftance.  On  le  conferve  dans  une 
boîte  bien  bouchée. 

Ayant  tiré  deux  onces  de  fang  au  malade  que  l'on 
veut  faire  fuer ,  on  mêle  dans  la  palette ,  une  dragme 
dudit  onguent.  Le  premier  jour ,  le  malade  n'a  fou- 
vent  qu'une  moiteur  ;  le  lendemain  on  réitère  la  fai- 
gnée  &  le  mélange  du  fang  avec  l'onguent  ;  &  fi  le 
malade  ne  fae  pas  affez  copieufement ,  on  réitère 
une  troifieme  fois. 

SYMPHONIA.  Voye^  Blette,  n.  9. 
5YMPHYTUM.  ^jConsoude. 

S  Y  N 

SYNANCHIE.  rbye^EsQuiNANciE. 

SYNCOPE;  ou  Sincope.  Foiblcfle  de  cœur , 
qui  prend  fubitement;  &  qui  eft  caufée  par  une 
prompte  diffipation  des  efprits ,  ou  par  une  défail- 
lance précipitée  de  la  chaleur  naturelle. 

Dans  la  Syncope ,  on  ne  refpire  quafi  plus.  Le 
malade  tombe  fubitement  ;  on  ne  lui  remarque  ni 
pouls  ni  refpiration  :  une  iiieur  froide  ôc  gluante  fe 
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répand  fur  fa  peau  ;  le  corps  devient  froid  &  pâle  ; 
la  perfcnne  laiffe  quelquefois  aller  fon  urine  ôc  fes 
excrémens. 

La  Syncope  arrive ,  ou  après  quelque  hémorrha- 
gie ,  ou  autre  évacuation  ,  ou  épuifement  ;  ou  à 
l'occafion  de  quelque  fenfible  déplaifir ,  ou  d'une  ex- 
trême frayeur.  Elle  vient  encore  de  quelque  vapeur 
pernicieule  ;  ou  aux  filles  qui  n'ont  pas  encore  eu 
leurs  règles  ;  ou  aux  femmes  à  qui  elles  font  re- 
tenues. L'indigeftion  d'eftomac  ,  les  longues  veilles  , 
le  grand  travail ,  ou  fi  l'on  a  fouffért  longtems  la 
faim  ,  ou  de  grandes  douleurs ,  font  autant  de  caufes 
qui  donnent  lieu  à  la  Syncope. 

En  général ,  'fi  l'on  n'étoit  pas  promptement  fe« 
couru ,  on  pourrait  mourir  dans  cet  état. 

Remèdes, 

t.  Le  plus  ordinaire  eft  de  jetter  de  l'eau  froide 
au  vifage  ;  coucher  à  la  renverfe  ;  déboutonner ,  ou 
délaffer  ;  &  donner  un  peu  de  mie  de  pain  trempée 
dans  du  vin. 

1.  Si  l'on  voit  que  la  Syncope  peut  venir  de  quel- 
ques mauvaifes  vapeurs  ,  ou  du  poilon  :  il  faut  don- 
ner un  gros  de  thériaque  détrempé  dans  du  vin  ;  ou 
un  peu  d'eau-de-vie  ,  ou  de  roffolis  ,  ou  d'eau  impé- 
riale ;  faire  fentir  du  vinaigre ,  en  frotter  les  tem- 
pes &c  les  extrémités. 

3.  Si  le  malade  a  envie  de  vomir  ,  il  faut  faciliter 
le  vomiffement  en  faifânt  prendre  quatre  cuillerées 
d'huile  d'olives  dans  un  demi-verre  d'eau  tiède  ;  ou 
deux  onces  de  vin  émétique  ;  ou  fix  grains  d'anti- 
moine préparé  :  ou  piler  une  cuillerée  de  graine  de 
navette  ,  &  la  mêler  avec  un  peu  de  miel  &C  d'eau 
tiède  :  ou  encore  donner  de  la  racine  de  bétoine  , 
battue  ,  &  mêlée  avec  un  peu  d'eau  miellée. 

4.  Après  avoir  fait  vomir  le  malade  qui  avoit  eu 
des  naufées ,  faites-lui  boire ,  pour  rétablir  fes  for- 
ces ,  d'excellent  vin  dans  lequel  vous  aurez  mis  quel- 
ques gouttes  d'huile  de  cannelle. 

5 .  La  Syncope  qui  vient  d'affeftion  hyftérique  , 
fe  guérit  en  faifant  fentir  à  la  malade  l'efprit  volatil 
de  fel  ammoniac ,  l'alfa  fœtida  ,  la  vapeur  de  foufre  , 
des  plumes  brûlées  ,  &c. 

6.  Si  la  Syncope  vient  d'une  plénitude  de  fang  ," 
ou  d'humeurs  ;  il  faudra  faigner ,  &  purger  avec  des 
remèdes  bien  doux  ,  comme  la  cafte  &  la  rhubarbe , 
ou  avec  le  catholicon  double  ;  l'un  ou  l'autre  délaies 
dans  du  petit  lait. 

7.  La  défaillance  occafionnée  par  des  purgatifs 
trop  forts ,  fe  guérira  en  faifant  prendre  de  tems  en 
tems  une  cuillerée  d'eau  de  Cannelle ,  dans  laquelle 
on  aura  diflbut  un  peu  de  thériaque. 

8.  Appliquez  far  le  cœur ,  un  fachet  de  mélifle  , 
arrofé  d'efprit  de  vin. 

9.  Voyez  Mal  de  CcEUR:  ELIXIR  de  Santé  : 
Epuisement. 

S  Y  N  O  Q  U  E.  Voyei  ce  mot  ,  entre  les  di- 
verfes  efpeces  de  Fièvre. 
S  Y  RING  A.  VoyeiLi^hs:  &  Seringa, 

S  Y  R 


S  YROP.  Foyc^  Sirop. 

S  Y  R  U  P  U  S   Domefticus 

& 
SYRUPUS  de  Spinâ  Corvind} 


Voyez  Sir  on 
de  Nerprun. 
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A  B  A  C.  Cette  plante  a  eu 
en  France  divers  noms  dans 
les  premiers  tems  qu'elle  y 
fut  connue.  Le  Préfident  Ni- 
cot ,  Ambaffadeur  en  Portu- 
gal pendant  les  années  1559, 
1560&  1561  ,  l'ayant  culti- 
vée dans  fon  jardin,  en  ayant 
envoyé  à  la  Reine  Catheri- 
ne de  Médicis  ,  &  ayant  fait 
nombre  d'effais  des  propriétés  de  cette  plante  ;  on 
l'appella  Nicotiane  ,  &  Herbe  de  l'AmbaJfadeur.  La 
Reine  Catherine  de  Médicis  l'ayant  mife  en  vogue , 
elle  tût  nommée  Herbe  à  la  Reine  ;  Herbe  Médicée. 
Dans  la  fuite  on  l'appella  encore  Herbe-Sainte ,  à 
caufe  de  les  grandes  vertus  ;  Herbe  de  Sainte-Croix, 
lorfque  le  Cardinal  de  Sainte-Croix  en  eut  envoyé 
beaucoup  ,  de  Portugal  en  1585;  Herbe  de  Tourna- 
bon  ,  à  caufe  d'un  Cardinal  de  ce  nom ,  lequel  étoit 
Nonce  en  France  ;  Herbe  du  Grand-Prieur  de  France , 
à  qui  M.  Nicot  en  fit  préfent ,  à  fon  arrivée  à  Lif- 
bonne  ;  Buglofe  AntarBique,  attendu  quelque  reffem- 
blance  qu'on  crut  appercevoir  d'abord  entre  la  bu- 
glofe &  le  Tabac  ;  &  par  la  même  raifon  l'on  en  a 
auffi  fait  une  Jufquiame  du  Pérou.  En  Amérique  ,  d'où 
cette  plante  eft  originairement  venue ,  on  la  nomme 
Pycielt  ;  Petun  ;  &C  YoLi.  Les  Efpagnols  lui  ont  de- 
puis donné  le  nom  de  Tabaco  ;  d'où  nous  avons  pris 
celui  de  Tabac.  D'autres  l'ont  encore  défigné  fous 
ceux  de  Perebennuc  ;  Perebecenus  ;  &  Upponnor.  Les 
B'otaniftes  l'appellent  en  Latin  Nicotiana  ;  Tabacum; 
Sana-Sancla.  Il  y  en  a  une  petite  efpece  (  Nicotiana 
minor  C.  B.  ) ,  que  quelques-uns  ont  nommée  Pria- 
pùa  ;  Faux-Tabac  ;  &  que  bien  des  gens  croient 
être  proprement  le  Petun ,  l'Herbe  à  la  Reine  ,  &C 
YHyofciamus  Peruvianus. 

Nous  allons  décrire  d'abord  cette  dernière  efpece, 
comme  étant  celle  qu'on  élevé  communément  en 
France  ;  &  qui  entre  dans  diverfes  préparations 
Médicinales. 

Cette  plante  a  une  racine  peu  confidérable  rela- 
tivement à  fa  hauteur  :  cette  racine  eft  ligneufe  ,  & 
garnie  de  quelques  fibres  de  diverfes  groffeurs  :  il 
en  fort  un  fuc  gluant  ;  mais  elle  n'a  point  de  pulpe , 
ce  qu'on  obferve  auffi  dans  celle  du  Stramonium. 
D'abord  il  fort  quelques  feuilles  couchées  contre 
terre  ;  &  bientôt  après ,  une  tige  moyennement 
greffe  ,  verte  ,  cylindrique  ,  droite  ,  très-velue  , 
communément  haute  de  plus  de  trois  pies ,  &  quel- 
quefois jufqu'à  cinq ,  félon  la  qualité  de  la  terre  Se 
de  l'expofition.  Cette  tige  jette  fucceffivement  plu- 
fieurs  rameaux  droits,  à-peu-près  à  un  pié  les 
uns  des  autres  ,  fortant  des  aiffelles  des  feuilles  ;  & 
d'autres,  qui  fe  trouvent  vers  le  pié,  fervent  de 
furgeons  pour  multiplier  la  plante.  Les  feuilles  font 
placées  alternativement  une  à  une ,  le  long  de  la 
tige  ;  qu'elles  embraffent  étroitement  par  leur  bafe  : 
elles  font  fans  pédicule  ;  fouvent  longues  de  plus  de 
Tome  III. 


deux  pies ,  larges  d'environ  fept  à  huit  pouces  à 
leur  partie  moyenne ,  aiguës  à  leur  extrémité ,  échan-: 
crées  en  cœur  à  leur  bafe ,  velues  deffus  &  deffous  , 
mollettes,  gluantes,  d'un  verd  jaunâtre  ( qui  paroît 
bleuâtre,  au  foleil),  un  peu  relevées  de  boffes,  &  vei- 
nées profondément  par  beaucoup  de  groffes  nervures 
latérales  &  rameufes  qui  font  rangées  alternative^ 
ment  le  long  du  nerf  longitudinal.  Elles  ont  une 
odeur  foiblement  empyreumatique  ;  &  une  faveur 
acre ,  mêlée  d'empyreume.  Au  fommet  de  la  tige 
&  des  rameaux  ,  fortent  les  Fleurs  par  bouquets  , 
fans  odeur.  Le  calyce  eft  un  long  tuyau  ,  gluant , 
très-velu,  découpé  à  fon  extrémité  en  cinq  par- 
ties prefque  égales.  Chaque  fleur  eft  formée  par 
un  tuyau  plus  long  que  le  calyce ,  très-velu ,  d'un 
verd  pâle  ;  qui  fe  renfle  enfuite ,  &  fait  un  vafe 
en  entonnoir ,  plus  pâle ,  toujours  fort  velu  ;  ter- 
miné par  cinq  découpures  prefque  égales ,  arrondies, 
&  dont  le  milieu  fait  un  pli  qui  finit  en  pointe  allon- 
gée :  ces  cinq  découpures  font  jaunes  ,  ou  d'un 
rouge  pâle  ,  mates  ,  &  intérieurement  fans  poils. 
En-dedans  du  tuyau  font  cinq  étamines  très-menues, 
qui  vont  prefque  jufqu'à  la  hauteur  des  découpures  : 
leurs  fommets  feuls  excédent  le  ftyle  ;  ils  s'incli- 
nent  vers  lui,  font  larges  comme  un  grain  de  froment, 
en  ont  à-peu-près  la  forme ,  &  comme  lui  une  rai- 
nure longitudinale  qui  eft  à  leur  face  fupérieure.  Le 
ftyle  eft  long  ,  verd  ,  &  terminé  par  un  ftigmate 
oval ,  de  la  même  couleur ,  ck;  dentelé.  Le  fruit  eft 
une  capfule  ou  coque  allongée  comme  en  œuf  ;  la- 
quelle s'ouvre  par  le  fommet ,  &  eft  intérieurement 
divifée  en  deux  loges ,  où  font  attachées  quantité  de 
femences  ridées  ,  noires  lorfqu'elles  font  mûres  :  & 
qui  pour  être  bonnes  ,  félon  M.  Von  Linné ,  doivent 
être  faites  en  rein  ;  celles  qui  font  anguleufes  ou  ob- 
tufes  étant  à  rejetter.  Ray  (Hifl.  Plant.  L.  I ,  c.  12) 
obferve  qu'une  de  ces  graines  produit  une  plante, 
laquelle  donne  trois  cent  foixante  mille  graines. 

2.  Le  Grand  Tabac  à  feuilles  larges  {Nicotiana. 
major  latifolia  C.  B.  )  donne  une  fleur  d'un  très-beau 
rouge.  Cette  plante  eft  bifannuelle.  Elle  vient  du  Pé- 
rou ;  ainfi  qu'une  autre  grande  efpece,  que  l'on  dis- 
tingue par  fa,  feuille  qui  eft  étroite  ,  ôc  foutenue  par  un 
long  pédicule. 

3.  On  diftingue  ,  dans  nos  colonies,  le  Tabac  de 
Verine,  le  Verd,  Y  Amazone,  &  celui  à  Langue. 

Le  Tabac  de  Ferine  eft  une  plante  plus  baffe  que 
les  autres  :  &  la  longueur  de  fes  plus  grandes  feuilles 
paffe  rarement  un  pié  ;  elles  font  pliffées  ,  inégales  , 
&  terminées  en  pointe.  Cette  plante  eft  mal-aifée 
à  élever  ,  &  pouffe  peu  de  feuilles.  Elle  fent  le 
mufe  ;  &  en  communique  l'odeur  aux  autres  efpeces 
de  Tabac  ,  quand  elle  y  eft  mêlée. 

Le  Tabac  Verd  a  ordinairement  fes  feuilles  lon- 
gues de  deux  pies  ,  &  larges  d'un  pié  ;  mais  elles 
diminuent  confidérablement  en  féchant.  Il  paroît 
que  c'eft  le  n.  2  ci-deffus. 

Le  Tabac  à' Amazone  a  la  feuille  arrondie ,  de- 

Qqq 
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forte  qu'elle  a  près  de  deux  pies  en  tous  fens.  Quand 
il  eft  nouvellement  préparé ,  l'ufage  en  eft  dange- 
reux ;  l'on  ne  peut  s'en  fervir  qu'il  n'ait  au  moins 
deux  ans. 

Le  Tabac  à  Langue  emprunte  ce  nom  ,  de  la  fi- 
gure de  fa  feuille  ,  qui  reffemble  prefque  à  une  lan- 
gue. La  longueur  de  fes  feuilles  eft  à-peu-près  de 
deux  pies  ;  &  la  largeur,  d'un  demi-pié- 

Ufages  &  Propriétés. 

Dans  nos  Colonies  on  cultive  beaucoup  de  Tabac 
à  Langue  ;  parce  qu'il  diminue  peu  dans  fes  prépa- 
'  rations ,  foit  qu'on  le  jambe ,  (c'eft-à-dire ,  lorfqu'on 
ôte  les  filamens  ou  les  nervures)  foit  qu'on  le  torque 
(  c'eft-à-dire  ,  qu'on  retorde  les  feuilles  pour  les 
corder  &  les  mettre  en  rouleau.  ) 

Le  Faux  Tabac ,  décrit  ci-deffus  n.  i ,  entre  dans 
le  Baume  Tranquille  ,  &  dans  d'autres  préparations 
Galéniques.  Il  paroît  qu'en  Médecine  on  emploie 
indifféremment  toutes  les  efpeces  ,  félon  qu'on  eft 
â  portée  de  fe  fervir  des  unes  ou  des  autres. 

On  n'emploie  que  les  feuilles  en  Médecine.  Elles 
font  réfolutives  ,  déterfives  ,  &  aftringentes.  Etant 
chauffées  ,  &  appliquées  fur  la  tête  ,  elles  guériffent 
la  migraine.  Amorties  au  feu  ,  &  appliquées  fur 
des  parties  douloureufes ,  elles  guériffent  les  fluxions 
■qui  viennent  de  froid.  La  douleur  des  dents  s'ap- 
paife  ,  en  les  frottant  d'un  linge  trempé  dans  le  jus 
de  cette  plante  ,  &  mettant  dans  la  dent  creufe  ou 
gâtée  une  pilule  des  feuilles  mêmes.  Les  plaies  des 
bras ,  des  jambes  ,  &  d'autres  parties  du  corps , 
même  déjà  anciennes ,  feront  entièrement  cicatri- 
fées  fi  on  les  lave  premièrement  avec  du  vin  blanc 
ou  de  l'urine ,  qu'on  les  effuye  bien  avec  un  linge,  & 
qu'auffitôt  on  y  mette  une  ou  deux  feuilles  de  Tabac 
vertes  bien  pilées  ,  avec  leur  jus  ;,  ou  ce  jus  feul  ;  & 
par-deffus  ,  de  la  charpie  bien  propre  ,  ou  un  linge 
blanc  :  on  continue  tous  les  jours  ,  jufqu'à  la  fin 
de  la  guérifon.  Si  on  n'a  pas  des  feuilles  vertes  ,  on 
€n  prend  de  féches ,  on  les  pulvérife  ,  &  on  met  de 
cette  poudre  dans  la  plaie  ,  après  l'avoir  lavée , 
comme  il  eft  dit  ;  &  nettoyée  avec  un  linge  blanc. 
Les  Cannibales  s'en  fervent  contre  le  poifon  dont 
font  frottées  leurs  flèches.  Quand  ils  vont  à  la 
guerre  ,  ils  portent  dans  un  pié  de  cerf,  du  poifon  ; 
&C  dans  un  autre  ,  du  jus  de  l'herbe  verte  de  Tabac , 
•ou  fes  feuilles  féches  :  &:  fitôt  qu'ils  en  ont  appli- 
qué fur  une  plaie ,  ils  font  hors  de  danger  ,  quelque 
grande  que  foit  la  bleffure.  Ce  remède  fut  expéri- 
menté par  les  Cannibales  ,  dans  une  bataille  où  ils 
furent  bleffés  en  la  Province  appellée  Savinan  ;  ils 
appliquèrent  fur  leurs  plaies  qui  étoient  venimeufes , 
du  jus  tiré  des  feuilles  de  Tabac  ;  auffitôt  la  douleur 
fut  appaifée ,  &  ils  furent  guéris  :  l'épreuve  en  a 
auffi  été  faite  plufieurs  fois  en  Efpagne  ,  entre  autres 
par  un  Roi  même  ,  qui  pour  éprouver  la  vertu  de 
cette  plante  ,  fit  frotter  la  plaie  d'un  chien  avec  du 
fublimé ,  &  y  appliquer  auffitôt  du  Tabac  pilé , 
marc  &  jus. 

Ce  même  remède  peut  fervir  contre  la  morfure 
des  chiens  enragés  ;  pourvu  qu'on  en  ufe  dans  l'ef- 
pace  d'un  quart-d'heure  depuis  l'accident.  Les  plaies 
récentes,  pourvu  qu'elles  ne  foient  pas  fort  pro- 
fondes ,  font  guéries  dans  un  jour  en  y  mettant  de 
ce  firç ,  &  du  marc  des  feuilles  par-deffus  :  &  fi  elles 
font  profondes  ,  il  faut  les  laver  avec  du  vin ,  puis 
y  appliquer  ce  jus  &  du  marc  ,  avec  un  linge  trempé 
dans  le  jus.  Pour  une  plus  prompte  guérifon  ,  il  fera 
bon  de  laver  le  dedans  tk  le  dehors  de  la  plaie  avec 
le  jus  même.  Afin  de  rendre  ce  remède  plus  effi- 
cace ,  on  fait  macérer  les  feuilles  dans  du  vin  ,  après 
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les  avoir  écrafé  ;  ou  on  les  fait  infufer,  ou  bouillir, 
dans  de  l'huile. 

Voyez  BAUME  qui  guérit  les  plaies  en  vingt-qua- 
tre heures  ,  p.  27 1 . 

Un  Cuifinier  de  M.  Nicot  s'étant  prefque  entiè- 
rement coupé  le  pouce ,  cinq  ou  fix  appareils  de 
Tabac  pilé  le  guérirent  très-bien. 

Les  Indiens  fe  fervent  de  cette  plante  pour  for- 
tifier l'eftomac  :  en  le  frottant  premièrement  d'huile 
d'olives  ,  Si  appliquant  par-deffus  une  ou  deux 
feuilles  de  Tabac  amorties  fur  le  feu. 

Ce  même  remède  fert  aux  douleurs  d'eftomac  ; 
à  la  colique  ;  ôc  autres  douleurs  qui  procèdent  de 
froid  &  de  ventofités;  fi  on  l'applique  chaudement, 
&  qu'on  le  réitère  fouvent  jufqu'à  ce  que  les  dou- 
leurs foient  appaifées. 

Les  feuilles  ,  ou  leur  fuc  avec  le  marc ,  étant 
appliquées  ,  guériffent  toutes  foulures  des  bêtes; 
ôtent  les  poreaux  &  éparvins  aux  chevaux  ;  appai- 
fent  la  douleur  de  la  fciatique  :  fi  on  frotte  le  mal 
premièrement  avec  de  l'huile  d'olives  ,  &  qu'on 
applique  une  feuille  de  Tabac  amortie  fur  le  feu. 

On  dit  que  c'eft  un  très-bon  remède  pour  la 
goûte ,  que  de  mâcher  tous  les  matins  à  jeun  des 
feuilles  de  Tabac  ;  parce  qu'elles  attirent  une  grande 
quantité  de  pituite  dans  la  bouche  ,  ce  qui  empêche 
qu'elle  ne  tombe  fur  les  jointures.  Fumées  elles 
ôtent  la  faim  &  la  foif  ;  &  déchargent  le  cerveau 
&  la  poitrine  ,  des  mauvaifes  humeurs  :  néanmoins 
le  trop  grand  ufage  defféche  trop  le  cerveau  ,  occa- 
fionne  des  vertiges ,  &  peut  produire  la  manie.  Le 
Tabac  en  poudre  a  auffi  quantité  de  bons  effets  , 
furtout  pour  décharger  le  cerveau  ;  ceux  qui  en 
prennent  par  excès  font  fujets  à  perdre  l'odorat  : 
c'eft  une  terrible  paffion  que  de  fe  remplir  incef- 
famment  le  nez ,  de  Tabac  ;  fous  prétexte  de  pur- 
ger les  férofités  inutiles  du  cerveau. 

Le  Tabac  étant  mâché ,  ou  pris  en  fumée ,  de 
tems  en  tems ,  décharge  bien  le  cerveau  :  mais  fi 
l'on  en  ufe  trop  fouvent ,  il  caufe  plufieurs  maladies, 
comme  la  paralyfie  &  l'apoplexie  ;  gâte  le  cerveau  ; 
&  rend  (dit-on)  le  crâne  noir.  On  obferve  que 
dans  les  pays  où  l'on  fume  le  plus  ,  on  boit  abon- 
damment ,  furtout  de  la  bierre  &  autres  liqueurs 
froides  :  ce  qui  peut  empêcher  les  mauvais  effets 
du  trop  fréquent  ufage  de  la  pipe.  On  dit  que  des 
Marchands  trompeurs  mettent  le  Tabac  dans  des 
latrines  ;  afin  qu'étant  chargé  du  fel  volatil  des  ex- 
cremens ,  il  devienne  plus  acre ,  plus  piquant ,  Se 
plus  fort.  Il  eft  à  propos  de  ne  fumer  que  les  Ta- 
bacs les  plus  doux  ;  &c  de  n'en  prendre  que  peu 
dans  les  commencemens  ,  jufqu'à  ce  que  l'on  ait 
acquis  l'habitude  de  fumer.  Sans  cela  on  court  rif- 
que  d'avoir  des  étourdiffemens ,  des  vomiffemens  , 
des  défaillances ,  enfin  une  efpece  d'ivreffe.  Quoi- 
qu'on puiffe  en  fumer  à  toute  heure ,  l'effet  eft  ce- 
pendant plus  falutaire  le  matin  à  jeun ,  &c  le  foir 
avant  de  louper.  Les  meilleurs  Tabacs  à  fumer  font 
ceux  de  Virginie ,  de  Vérine ,  le  petit  Canaffe  de 
Liège  ;  &  celui  de  Scaferlati ,  qui  vient  d'Alep  &c 
de  Conftantinople ,  &  qui  eft  le  plus  doux  de  tous. 

Le  Tabac  dont  on  fe  fert  pour  mâcher  ,  eft  ordi- 
nairement celui  du  Brefii  ;  ou  celui  qu'on  appelle  le 
Petit  Briquet. 

Quant  au  Tabac  à  râper  pour  prendre  par  le  nez: 
on  en  contracte  aujourd'hui  une  telle  habitude 
qu'il  n'elt  gueres  poffible  de  fentir  les  effets  com- 
muns de  ce  remède.  Loin  d'en  recommander  l'u- 
fage ,  on  eft  plutôt  dans  le  cas  de  le  proferire.  Au 
relie  le  meilleur  Tabac  à  Rapcr  eft  ou  celui  de  Hol- 
lande ,  foit  pur  foit  mêlé  avec  le  S.  Domingue  ;  ou 
le  Scholten.  Parmi  les  Tabacs  qu'on  appelle  com- 
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niunément  d'Efpagne ,  les  plus  excellens  font  ceux 
de  la  Havanne  &  de  Seville  ,  préparés  fans  aucune 
drogue  odoriférante.  Les  autres  Tabacs  compofés 
produifent  fouvent  de  très-mauvais  effets  ;  furtout 
lorfqu'ils  font  parfumés.  La  décodfion  des  feuilles 
de  Tabac  dans  de  l'eau ,  convertie  en  firop  ,  en 
julep  ,  ou  en  apozeme  ,  prife  tous  les  matins  à  la 
quantité  de  deux  ou  trois  onces  ,  foulage  la  diffi- 
culté de  refpirer ,  la  vieille  toux  ;  fait  cracher  les 
humeurs  épaiffes  &  vifqueufes  :  moyennant  que  le 
malade  avant  d'ufer  de  cette  décoction  ,  ait  été  bien 
purgé.  Voye.7^  Asthme.  Le  jus  &c  le  marc  des 
feuilles  pilées  ,  défopilent  la  rate  ,  &  en  amolliffent 
la  dureté  ;  on  les  applique  fur  la  région  de  la  rate , 
le  matin.  Au  défaut  des  feuilles ,  on  pourra  appli- 
quer la  poudre  ,  mêlée  parmi  quelque  onguent  pro- 
pre à  de  tels  maux. 

On  pile  le  Tabac  pour  l'appliquer  fur  les  tumeurs 
qu'on  veut  réfoudre  ;  il  eft  rempli  d'efprits  qui  ou- 
vrent les  pores.  Un  Page  de  M.  Nicot  en  ayant 
pilé  ,  mit  le  marc  &  le  fuc  enfemble  fur  un  ulcère 
qu'un  jeune  homme  avoit  fur  la  joue  près  du  nez , 
ék  qui  commençoit  à  attaquer  le  cartilage  :  en  huit 
ou  dix  jours  ,  Fulcere  fut  parfaitement  guéri.  Le 
Père  d'un  autre  Page  de  cet  Ambaffadeur  en  fit  de 
'  même  ufage  pour  un  ulcère  qu'il  avoit  depuis  deux 
ans  à  la  jambe  ,  &  fut  guéri  en  dix  ou  douze  jours. 
Un  jeune  homme  guérit  auffi  très-bien  des  écrouel- 
les  ,  par  ce  feul  remède.  Le  jus  de  Tabac  ,  mis  fur 
un  charbon  peftilentiel ,  le  guérit  promptement.  Il 
fait  le  même  effet  pour  les  vieux  ulcères ,  encore 
qu'ils  pénètrent  jufqu'aux  os  ;  continuant  auffi  long- 
tems  qu'il  fera  befoin  :  il  fait  revenir  la  chair  ,  & 
mange  la  pourriture  de  l'ulcère  ;  ce  que  l'on  a 
éprouvé  avec  fuccès  dans  deux  ulcères  du  nez ,  pro- 
venans  de  maladie  vénérienne  ;  dont  ce  jus  fit  fortir 
une  grande  quantité  de  vers.  Huit  ou  dix  jours  fuffi- 
rent  pour  guérir  parfaitement  une  femme  qui  avoit 
le  vifage  tout  couvert  d'une  dartre  invétérée  :  elle 
n'y  appliqua  que  le  marc  &  le  fuc  de  tabac. 

On  met  tremper  les  feuilles  de  cette  plante  dans 

de  l'eau  commune  ;  &  on  lave  de  cette  infufion  les 

dartres  &  les  autres  démangeaifons  de  la  peau  :  mais 

/  il  ne  faut  pas  que  l'eau  foit  trop  chargée ,  de  peur 

qu'elle  n'excite  le  vomifTement. 

On  emploie  quelquefois  cette  plante  ,  en  décoc- 
tion pour  les  lavemens  ,  dans  l'apoplexie  ,  la  lé- 
thargie ,  les  fuffocations  utérines. 

Pour  tous  les  cas  ci-deffus  ,  on  peut  fe  fervir  de 
la  femence  au  lieu  des  feuilles  :  elle  eft  cependant 
moins  efficace. 

Si  vous  mettez  les  feuilles  fous  la  cendre  chaude  ; 
qu'après  les  y  avoir  laiffées  quelque  tems ,  vous  les 
tiriez  ;  &  que  fans  fecouer  la  cendre  ,  vous  les  appli- 
quiez fur  le  ventre  de  celui  qui  a  trop  bu  &  mangé  : 
vous  diminuerez  fa  trop  grande  répletion ,  &  même 
Pivreffe.  Le  jus  des  feuilles  pilées ,  clarifié  &  mêlé 
avec  du  fucre  fondu ,  en  forme  de  Sirop  ;  pris  le 
matin  ,  fait  mourir  &  chaffe  les  vers.  Mais  il  faut 
mettre  fur  le  nombril  du  malade  ,  les  feuilles  con- 
caffées  &  pilées  dans  un  mortier  avec  un  linge ,  &c 
lui  faire  prendre  enfuite  un  clyftere  fait  de  lait  &C 
de  fucre.  Les  enflures  &£  mules  aux  talons  des  petits 
enfans ,  accompagnées  de  démangeaif  on  extrême ,  fe 
guériffent  par  l'application  des  feuilles  de  Tabac. 

La  plante  féche  a  les  mêmes  vertus  contre  les 
maladies  &  accidens  mentionnés  ci-deffus.  Pour  la 
fécher  ,  il  faut  prendre  fes  feuilles  médiocrement 
grandes  mais  bien  faines  ;  les  enfiler  enfemble  ;  puis 
les  faire  fécher  à  l'ombre  ,  pendues  au  plancher 
d'une  chambre  ;  non  au  (oleil ,  ni  au  vent ,  ni  au  feu. 
[Vous  les  garderez  entières ,  pour  les  employer  foit 
Tome  III. 
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entières  foit  en  poudre.  Si  vous  mettez  brûler  ces 
feuilles  féches  fur  un  réchaud  ,  &  que  vous  en  rece- 
viez la  fumée  par  la  bouche  avec  un  entonnoir  la 
tête  bien  couverte  ;  vous  rendrez  par  la  bouche  une 
û  grande  quantité  d'eau  vifqueufe  &  flegmatique 
que  votre  corps  en  demeurera  exténué  comme  d'un 
long  jeûne.  Par-là  on  peut  conjecfurer  que  l'hydro- 
pifie  non  confirmée  pourroit  être  guérie  par  ce 
parfum  reçu  par  la  bouche.  Voyez  Remède  pour  le. 
Catarrhe  du  BÉTAIL.  La  fuffocation  de  matrice  eft 
guérie  par  ce  parfum  reçu  au  moyen  d'une  chaife 
percée.  Le  parfum  de  ces  feuilles  brûlées ,  reçu  par 
le  nez  ou  par  la  bouche  ,  fait  bientôt  revenir  de 
l'évanouiffement.  Etant  fumées ,  elles  calment  les 
plus  aiguës  douleurs  de  dents.  Voyez  Paraly- 
sie, n.  4.  En  tems  de  maladies  épidémiques ,  on 
fe  préferve  de  la  contagion  fi  l'on  fume  beaucoup 
de  Tabac. 

L'Huile  de  Tabac  tirée  per  defeenfum  eft  un  û 
grand  vomitif,  que  fi  l'on  tient  pendant  quelque 
tems  le  nez  fur  la  phiole  dans  laquelle  on  le  garde  , 
on  vomit. 

On  fit  un  jour  une  légère  incifion  fur  la  peau  de 
la  cuiffe  d'un  chien  ,  &  y  ayant  mis  une  très-petite 
tente  imbue  d'huile  de  Tabac  ,  l'animal  fut  purgé  un 
moment  après  par  haut  &  par  bas  ,  avec  de  grands 
efforts. 

Préparations   de  Tabac, 

1.  Mettez  dans  une  cucurbite  de  verre  huit  onces 
de  bon  Tabac  haché  par  petits  morceaux.  Verfez-y 
environ  autant  pêfant  de  phlegme  de  vitriol.  Cou- 
vrez la  cucurbite  ,  de  fa  chape  :  ôi  laiffez  digérer  la 
matière  ,  au  feu  de  fable  ,  pendant  un  jour.  Adap- 
tez-y un  récipient  ;  &  faites  diftiller  à  petit  feu  en- 
viron cinq  onces  de  liqueur  que  vous  conferverez 
dans  une  phiole.  C'eft  un  puiffant  vomitif.  La  dofe 
eft  depuis  deux  dragmes  jufqu'à  lîx ,  dans  quelque 
liqueur  appropriée.  Cette  liqueur,  Eau,  ou  Efprit , 
eft  bonne  auffi  pour  les  dartres  &  la  gale  ,  fi  l'on 
s'en  frotte  légèrement.  Ayant  fait  boire  de  cette 
eau ,  mêlée  avec  de  l'eau  de  fraife  ,  à  un  afthmati- 
que  ;  on  l'a  (  dit-on  )  guéri.  Elle  eft  auffi  bonne  que 
le  fuc  même  pour  les  plaies  ,  enflures ,  mules  aux 
talons ,  maux  d'aventure ,  panaris  ;  fi  l'on  en  verfe 
deffus  le  mal ,  Se  qu'enfuite  on  le  couvre  de  com- 
preffes  qui  y  aient  été  trempées. 

%.  Mettez  ce  qui  fera  refté  au  fond  de  la  cucur- 
bite ,  dans  une  cornue  de  grais  ou  de  verre  ,  que 
vous  placerez  dans  un  fourneau.  Adaptez-y  un  grand 
récipient  :  Se  ayant  luté  exactement  les  jointures  , 
commencez  par  un  petit  feu  ,  pour  faire  fortir  tout 
le  phlegme  :  augmentez-le  peu-à-peu  ;  les  efprits 
fortiront  confufément  avec  une  huile  noire  :  con- 
tinuez d'augmenter  le  feu  jufqu'à  ce  qu'il  ne  forte 
plus  rien  :  puis  laiffez  refroidir  les  vaiffeaux  ;  &  les 
délutez  :  renverfez  ce  que  le  récipient  contiendra , 
dans  un  entonnoir  garni  de  papier  gris.  L'humidité 
aqueufe  paffera  :  mais  l'huile  noire  &  fétide  demeiu 
fera  dans  les  filtres.  Gardez-la  dans  une  phiole.  On 
peut  en  mêler  une  dragme  dans  deux  onces  de  quel- 
que graiffe  ;  c'eft  un  bon  remède  pour  la  gratelle  , 
les  dartres  ,  la  gale  ,  &  autres  affetfions  de  la 
peau.  Cette  huile  eft  pernicieufe  pour  plufieurs  ani- 
maux ,  furtout  pour  les  chats  :  une  très-petite  goutte, 
mife  fur  leur  langue  ,  les  jette  bientôt  dans  un  état 
convullif ,  qui  eft  fûivi  de  la  mort ,  fi  on  n'y  remé- 
die promptement  en  leur  approchant  du  nez  l'efprit 
de  fel  ammoniac. 

On  peut  tirer  un  fel  arlkali  fixe  du  charbon  qui 
refte  dans  la  cornue  ;  de  la  même  manière  que  l'on 
tire  le  fel  de  gayac.  Ce  fel  eft  fudorifique ,  &  pouffe 

Qqq  n 
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parles  urines.  La  dofeeft  depuis  quatre  grains  juf- 

qu'à  dix ,  dans  une  liqueur  convenable. 

On  peut  tirer  le  fel  du  Tabac,  comme  nous  l'a- 
vons dit.  Mais  pour  en  avoir  quelque  quantité  ,  il  y 
faut  joindre  beaucoup  d'autre  Tabac.  Car  retirant  fi 
peu  de  matière  de  la  cornue  ,  à  peine  féroit-on  une 
dragme  de  fel. 

L'huile  &  le  fel  font  beaucoup  plus  aftifs  pour 
toutes  les  maladies  ci-deffus ,  que  les  feuilles,  le 
fuc ,  ou  l'eau  diftillée. 

3.  Prenez  des  feuilles  de  Tabac  :  -exprimez-en  le 
fuc  ;  mettez-le  dans  une  phiole  de  verre ,  avec  égale 
quantité  d'huile  d'olives.  Expofez  au  foleil  cette 
phiole ,  fermée  exa&ement  avec  de  la  cire  ,  &  un 
parchemin  très-fort  qui  foit  bien  attaché.  Ou  la 
mettez  dans  un  chauderon  plein  d'eau  bouillante.  Ou 
bien  enfermez-la  pendant  quarante  jours  dans  du 
fumier  chaud  ,  que  vous  renouvellerez  quand  il  fau- 
dra.  Vous  aurezainfi  un  Baume  auffi  efficace  que  l'ef- 
prit  de  Tabac  Voyez  HuilE  de  Nicotiane. 

4.  Confultez  les  mots  Onguent  de  Tabac; 
Se  SlROP  de  Nicotiane. 

Pour  rendre  le  Tabac  Excellent. 

Quand  il  efi  râpé ,  mettez-le  dans  une  bouteille 
bien  bouchée  ,  &  couverte  de  parchemin  :  &  laif- 
fez-le  ainfi  habituellement  expofé  à  l'ardeur  du  foleil 
&c  aux  viciffitudes  de  l'air.  Il  ne  fe  féche  pas  trop. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  le  tiennent  dans  leur  che- 
minée en  hiver  ;  au  lieu  de  le  laiffer  dehors  expofé 
au  froid.  Au  moyen  de  cette  pratique ,  le  Tabac  efl 
toujours  dans  une  température  chaude  :  ce  qui  pa- 
roît  convenir  avec  le  climat  naturel  de  cette  plante. 

Moyen  de  conferver  Fraîchement  le  Tabac. 

Il  faut  mouiller  une  ferviette  avec  de  la  bierre , 
&  envelopper  le  rouleau  de  Tabac  dans  la  partie 
qui  fera  mouillée.  Par  ce  moyen  le  Tabac  ne  fe  fé- 
chera  point  ;  &  il  confervera  une  humidité  telle  qu'il 
doit  avoir  pour  être  bon. 

Pour  raccommoder  le  Tabac  Gâté. 

Prenez  quantité  de  Tabac  en  poudre ,  du  meil- 
leur ;  mêlez-le  avec  de  l'euphorbe  :  infufez-le  dans 
de  l'eau  tiède  pendant  vingt-quatre  heures.  Trem- 
pez dans  cette  eau  votre  mauvais  Tabac  pendant 
quelques  heures  :  tirez-le,  &  le  laiffez  fécher  à  l'om- 
bre. 

Manière  de  Purger  le  Tabac. 

Mettez-le  tremper  dans  de  l'eau  commune  ,  pen- 
dant vingt-quatre  heures  ;  retirez-le  enfuite  de  l'eau 
en  la  vuidant  :  &  exprimez-le  dans  une  toile  forte 
&  ferrée.  Puis  faites-le  fécher  fur  des  claies ,  en  le 
remuant  de  moment  en  moment.  Quand  il  fera  bien 
fec ,  arrofez-le  d'une  eau  de  fenteur ,  jufqu'à  ce  qu'il 
foit  réduit  comme  en  pâte.  Alors  faites-le  fécher  : 
&  lorfqu'il  fera  fec ,  arrofez-le  une  féconde  fois  ;  puis 
le  faites  fécher.  Il  fera  en  état  de  prendre  telle  odeur 
que  vous  voudrez  lui  donner. 

Manière  de  Parfumer  le  Tabac  avec  des  fleurs. 

Les  fleurs  d'orange  pulvérifées ,  les  rofes  commu- 
nes ,  le  jafmin  ,  les  tubereufes ,  &  les  rofes  mufea- 
des,  font  les  fleurs  qui  communiquent  le  plus  aifé- 
ment  leur  odeur  au  Tabac.  D'autres  y  mettent  l'ef- 
fence  d'orange. 

On  garnit  de  papier  bien  fec  une  caiffe  ;  on  y  met 


T     A     B 

un  lit  de  Tabac  épais  d'un  pouce ,  enfuite  un  lit  de 
fleurs  ;  on  continue  ainfi  jufqu'à  ce  que  tout  foit 
employé  ;  &C  on  laiffe  le  tout  pendant  vingt-quatre 
heures.  Enfuite  on  faffe  le  Tabac  ',  pour  le  féparer 
des  fleurs  ;  puis  on  en  met  d'autres  :  ce  que  l'on 
fait  pendant  quatre  ou  cinq  jours ,  plus  ou  moins 
félon  que  le  Tabac  a  pris  l'odeur  des  fleurs.  Si  on 
avoir  grande  quantité  de  fleurs ,  on  les  changeroit 
de  douze  en  douze  heures. 

Manière  défaire  le  Tabac  de  Malthe. 

Réduifez  en  poudre  des  racines  de  rofier ,  &  de 
la  régliffe  dont  vous  aurez  ôté  la  première  peau. 
Prenez  de  ces  poudres  à  diferétion  ;  paffez-les  par 
le  tamis  :  &  leur  donnez  telle  odeur  qu'il  vous  plaira. 
Enfuite  ajoûtez-y  un  peu  de  vin  blanc  ,  &  d'efprit 
de  vin ,  ou  un  peu  d'eau-de-vie. 

Pour  donner  au  Tabac  commun  en  corde,  la  couleur 
&  le  goût  du  Tabac  de  Brejil. 

Dans  une  pinte  d'eau ,  mettez  une  branche  de 
romarin  concaffée ,  une  poignée  d'hyffope ,  une 
poignée  de  fel.  Faites  infufér  le  tout  pendant  vingt- 
quatre  heures  avec  une  ou  deux  onces  de  fuc  de  ré- 
glifTe ,  noir.  Enfuite  défilez  une  ou  deux  livres  de 
tabac ,  défaites  les  côtes  ;  &  faites-les  bouillir  dans 
ladite  infufion  jufqu'à  la  moitié.  Puis  battez  ces  cô- 
tes avec  un  marteau  ,  §C  faites  tremper  le  Tabac  & 
les  côtes.  Faites-en  des  andouillettes  :  &  ferrez-les 
bien  avec  de  la  ficelle ,  pour  les  laiffer  fécher  à 
l'ombre.  11  faut  ajouter  à  la  déco&ion  une  ou  deux 
onces  decaflbnade. 

Culture  du  Tabac. 

Cette  plante  demande  une  terre  fubftantieufe , 
très-meuble ,  bien  fumée  enforte  que  le  fumier  ait 
acquis  la  nature  de  terreau  &  foit  bien  incorporé 
avec  la  terre.  Il  faut  que  le  terrein  foit  un  peu 
humide ,  ombragé  même,  &  d'une  affez grande  éten- 
due ;  dans  un  endroit  trop  refferré  elle  ne  viendroit 
pas  droite ,  haute ,  &  bien  branchue.  Ce  terrein 
doit  être  garanti  de  la  bife  par  un  mur  qui  ferve 
auffi  à  réverbérer  la  chaleur  du  midi. 

La  graine  femée  d'elle-même ,  ou  celle  que  l'on  a 
femée ,  lèvent  très-bien  dans  nos  climats.  Mais  les 
plantes  ne  deviennent  belles  que  quand  on  les  cultive 
avec  foin. 

On  feme  la  graine ,  ou  au  mois  d'Août  &  dans  le 
commencement  de  l'automne  ,  ou  vers  la  mi- 
Avril. 

Il  y  a  plufieiirs  manières  de  la  femer.  Les  uns  font 
en  terre  un  trou  profond  comme  le  doigt ,  dont  ils 
fe  fervent  pour  cela  ;  y  jettent  dix  ou  douze  grai- 
nes ;  &  recouvrent  le  trou.  Ils  prétendent  que  fi 
l'on  mettoit  moins  de  graine ,  fa  fineffe  feroit  qu'elle 
feroit  fuffoquée  en  terre.  S'il  fait  fec ,  l'on  arrofe 
légèrement  l'endroit ,  au  bout  de  quinze  jours.  D'au- 
tres la  fement  comme  la  graine  de  laitue ,  &  autres 
femblables  ;  la  mêlant  foigneufement  avec  la  terre  ; 
&  la  couvrant  bien  :  fur  une  planche  de  terre  ex- 
cellente ,  que  l'on  unit  bien  avec  le  plat  d'une  bêche. 
Une  troifieme  manière  cft  de  mettre  dans  la  main, 
avec  cette  graine  ,  des  cendres  bien  nettes  &  très- 
fines  ;  mais  en  petite  quantité ,  &  feulement  pour 
empêcher  qu'elle  ne  levé  trop  épais.  La  graine  étant 
femée ,  on  ne  touche  plus  à  la  terre  :  mais  on  la  cou- 
vre d'une  ou  deux  lignes  de  cendres ,  afin  que  les 
vers  ne  mangent  pas  les  plantes  lorfqu'elles  naîtront. 
La  graine  efi  longtems  à  fortir  de  terre.   Bien  des 
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Cultivateurs  Parrofent  légèrement  tous  les  foirs 
pour  l'avancer,  foit  qu'il  faffe  du  foleil  ou  non.  De 
plus ,  on  la  couvre  de  branchages  lorfqu'il  fait  foleil  : 
de  crainte  que  la  grande  ardeur  ne  brûle  les  pre- 
mières feuilles  qui  commenceroient  à  fortir. 

Quand  la  graine  eft  levée ,  il  faur  la  garantir  du 
froid ,  &C  la  couvrir  pendant  la  nuit.  Au  moyen  de 
quoi  elle  fe  maintient  en  bon  état.  Dans  les  pays 
chauds  ,  on  doit  la  préierver  du  grand  foleil ,  tant 
qu'elle  eft  tendre  ;  &  l'arrofer  fouvent. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  fement  le  Tabac  fur  des 
couches  de  fumier  hautes  d'un  pié  &  demi ,  &  lui 
donnent  de  fréquens  arrolémens  pour  qu'il  levé  plus 
tôt.  Dès  qu'il  eft  bien  levé ,  &C  qu'il  a  affez  de  force , 
elles  le  tranfplantent ,  à  la  fin  de  Mai ,  en  Juin ,  ou 
au  commencement  de  Juillet. 

Quand  la  graine  qu'on  a  femée  en  pleine  terre  eft 
bien  levée  &  fufEfamment  forte  (pour  bien  faire  il 
faut  que  le  Tabac  ait  quatre  feuilles  )  ,  on  prend 
un  grand  couteau  pour  cerner  la  terre  autour  de 
chaque  touffe  produite  par  les  graines  mifes  dans  les 
trous.  On  enlevé  chaque  touffe  avec  fa  motte  ;  &C 
on  la  jette  dans  un  baquet  plein  d'eau ,  pour  fépa- 
rer  les  plantes  fans  gâter  les  racines  qui  font  entre- 
lacées. Puis  on  prend  doucement  ces  plantes  les 
unes  après  les  autres  ;  on  les  enveloppe  dans  de  la 
terre  du  trou  où  elles  ont  pris  naiffance  ;  &  on  les 
tranfplante  à  deux  pies  du  mur  qui  doit  leur  fervir 
d'ados ,  &  à  deux  pies  Se  demi  ou  trois  pies  de 
diftance  entr'elles.  Si  la  terre  où  l'on  veut  les  met- 
tre n'eft  pas  aufli  bonne  que  la  première  ,  on  doit 
lui  procurer  une  femblable  qualité  par  les  amende- 
mens. 

Un  jardin  de  cent  pas  en  quarré  peut  contenir 
dix  mille  plantes  de  Tabac. 

Le  meilleur  tems  pour  tranfplanter  le  Tabac  ,  eft 
lorfqu'il  a  plu  :  finon  il  faut  l'arrofer.  On  doit  met- 
tre fur  les  plantes  quelques  feuillages  pour  les  cou- 
vrir légèrement  pendant  le  jour  ;  on  ôte  le  foir  ces 
abris  ;  &  on  continue  de  même  jufqu'à  ce  que  les 
jeunes  plantes  aient  parfaitement  repris. 

Le  foin  qu'elles  demandent  enfuite  ,  confifte  à  les 
farder  fouvent.  Dans  les  Indes ,  où  on  plante  du 
Tabac  dans  des  quarrés  bien  expofés  au  foleil  ;  on 
fait  des  trous  alignés  ,  d'un  pié  de  large ,  éloignés 
les  uns  des  autres  de  trois  pies  en  trois  pies  en  tout 
fens  :  ce  qui  n'eft  pas  une  trop  grande  diftance  pour 
pouvoir  farder  aiiement  fans  cafter  les  feuilles.  On 
arrofe  ces  quarrés  tous  les  jours  ;  on  les  couvre  de 
feuilles  ou  de  paillaflbns ,  pendant  l'ardeur  du  foleil; 
&c  on  les  découvre  pendant  la  nuit,  afin  que  la  rofée 
les  humecte. 

Ces  plantes  font  fujettes  à  être  affaillies  de  petits 
vers  &  de  chenilles  ;  qu'il  faut  avoir  foin  de  détruire. 
Il  y  a  des  gens  qui ,  pour  éviter  ce  travail  aux  Nè- 
gres ,  envoient  tous  les  jours  des  bandes  de  dindons 
dans  leurs  plantations;  ces  animaux  mangent  les 
infeûes. 

En  fardant  à  la  pioche,  on  doit  avoir  l'attention 
de  ne  pas  toucher  aux  tiges.  Il  faut  auffi  les  rechauf- 
fer en  même  tems ,  pour  leur  procurer  une  nourri- 
ture abondante  ,  &  afin  de  les  munir  contre  le 
vent. 

Quand  les  plantes  ont  environ  trois  pies  de  haut , 
on  les  empêche  de  fleurir  en  étêtant  les  tiges  ,  au- 
deffus  de  la  douzième  feuille.  Par  ce  moyen  les  feuil- 
les acquièrent  plus  de  force.  On  arrache  aufli  alors 
les  quatre  feuilles  qui  font  près  de  terre  ,  &  paf*-là 
plus  lùfceptibles  d'ordures  :  &  on  les  garde  pour  en 
faire  du  Tabac  commun.  On  ôte  de  même  toutes 
celles  qui  font  piquées  de  vers ,  gâtées  ,  ou  qui  y  ont 
de  la  difpofition.  Enforte  que  fouvent  on  ne  laiffe 
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que  huit  à  dix  feuilles  fur  chaque  plante.    On  ar- 
rache encore  les  rejettons,  tous  les  huit  jours. 

Le  Tabac  réuflit  à  proportion  des  arrofemens 
qu'on  lui  donne. 

La  plante  parvient  ordinairement  à  fon  de°ré  de 
maturité ,  dans  deux  mois  &  demi  ou  trois  mois ,  de- 
puis qu'on  l'a  tranfplantée.  ^ 

Tant  avant  d'étêter  le  Tabac ,  qu'après  l'avoir 
fait ,  on  doit  fouvent  ôter  les  petits  boutons  qui  naif- 
fent  dans  les  aiffelles  des  feuilles.  En  étêtant  il  faut 
avoir  l'attention  de  ne  pas  endommager  les-  feuilles 
qui  font  au-deflbus  de  l'endroit  où  l'on  raccourcit  la 
plante. 

Le  Tabac  peut  fe  multiplier  par  des  furgeons  qui 
pouffent  au  pié. 

Le  Grand  Tabac  eft  bifannuel.  Le  Faux  Tabac 
n'eft  qu'annuel. 

Pour  empêcher  que  le  Tabac  ne  meure  par  le 
grand  froid ,  on  le  tient  dans  des  caves  bien  voûtées 
ou  dans  des  ferres.  Ou  bien  on  le  couvre  d'une  dou- 
ble natte ,  avec  un  appentis  pofé  fur  le  mur  &  re- 
vêtu de  chaume.  Il  eft  à  propos  de  lui  donner  de 
l'air  du  côté  du  Midi ,  quand  le  foleil  luit  en  cet  en- 
droit. 

Récoke  du  Tabac, 

Dans  des  climats  chauds  la  plante  eft  en  état  pen» 
dant  près  de  dix  mois  de  l'année  :  &  l'on  peut  re» 
cueillir  en  même  tems  dans  un  terrein ,  les  feuilles, 
&  la  graine  ,  tandis  que  d'autres  pies  font  eft 
fleur. 

A  mefure  que  les  feuilles  fe  caflent  lorfqu'on  les 
plie ,  qu'elles  fe  détachent  aifément  de  la  plante  en 
y  touchant ,  &  qu'elles  deviennent  marbrées  (toutes 
marques  de  leur  maturité ,  qui  le  déclarent  commu- 
nément en  Août  ou  Septembre  )  ;  on  les  cueille  ;  on 
choifit  les  belles  &  les  médiocres  ;  on  les  enfile  par 
la  tête ,  en  paquets  de  trois  douzaines  ,  avec  du 
mahot  qu'on  paffe  enfuite  dans  de  petites  perches  S 
&£  on  les  fufpend  à  l'ombre  dans  des  chambres  oit 
greniers ,  pour  qu'elles  fe  féchent.  Il  faut  ne  jamais 
les  faire  fécher  au  foleil ,  au  feu ,  ni  au  vent. 

On  laiffe  la  tige  fur  pié  jufqu'à  ce  que  toutes  les 
feuilles  foient  mûres.  A  la  fin ,  lorfqu'il  fait  grand 
foleil ,  on  coupe  chaque  plante  ;  &  on  la  laiffe  deux 
ou  trois  heures  expofée  au  foleil.  Puis  on  les  attache 
deux  à  deux ,  à  des  perches ,  fufpendues  par  étages 
dans  des  loges  ouvertes  de  tous  côtés ,  &  qui  ont 
feulement  un  toit  pour  que  le  Tabac  ne  foit  point 
mouillé.  Avant  le  lever  du  foleil,  on  dépend  les  per- 
ches, afin  que  les  feuilles  qui  tiennent  aux  tiges  fe 
confervent  fouples  &C  ne  fe  réduifent  pas  en  pouf- 
fiere.  Lorfqu'elles  font  affez  féches ,  on  les  fépare 
des  tiges ,  on  arrache  la  côte  de  chaque  feuille ,  8C 
on  les  met  en  paquets  que  l'on  nomme  Magnous  > 
ou  Manoques.  On  les  trempe  enfuite  dans  de  l'eau 
de  mer  fi  on  en  a  la  commodité  ;  finon ,  dans  de  l'eau 
commune  :  &  on  les  tord  en  manière  de  cordes , 
pour  en  former  des  rouleaux  ou  rolles  autour  d'un 
bâton  par  le  moyen  d'une  efpece  de  moulinet. 
.  La  meilleure  manière  de  tranfporter  à  la  maifon 
les  plantes  qu'on  a  coupé  ss,  eft  de  les  mettre  fur 
des  civières.  Si  on  les  emporte  à  bras  par  paquets, 
il  y  a  toujours  beaucoup  de  feuilles  qui  fe  froiffent 
&  fe  brifent. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  ne  cueillent  point  les  feuil- 
les fur  pié  ;  mais  quand  la  tige  commence  à  jaunir 
par  places  ,  ils  coupent  le  pié  avec  une  ferpette .  &C 
le  laiffent  quelque  tems  fur  la  terre  pour  qu'il  s'amor- 
tiffe.  Enfuite  ils  le  fufpendent  dans  une  efpece  de 
ferre  ou  de  grange,  le  gros  bout  de  la  tige  en-haut, 
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ïes  feuilles  de  chaque  pié  fe  touchant  légèrement  : 
elles  Je  refferrent  en  féchant ,  &  ne  touchent  plus 
leurs  voifines.  Le  fuc  contenu  dans  la  moelle  grafle 
de  la  tige  fe  répand  ainfi  dans  les  feuilles ,  &  les  rend 
plus  douces  &  plus  grafles.  A  mefure  qu'elles  pren- 
nent une  couleur  de  marron  claire  ,  on  les  détache 
du  pîé  ,  pour  les  mettre  tout  de  fuite  en  carottes , 
que  l'on  enveloppe  d'une  toile.  Après  que  la  ca- 
rotte a  été  vingt-quatre  heures  fous  la  corde ,  on  la 
ferre  davantage.  Ce  Tabac  devient  noir ,  &  fi  gras 
qu'on  ne  peut  le  râper  qu'au  bout  d'un  an.  Mais 
alors  il -a  un  montant  agréable,  qui  (dit-on)  ne  fait 
jamais  mal  à  la  tête.  L'on  allure  qu'il  fe  vend  le 
double  des  autres. 

TA  BIDES.  Fbyez  Maigreur. 
TABLE  de  Marbre.  Jurifdiction  fupérieure  des 
Eaux  &  Forêts.  Voye^  Eaux  &  Forêts. 
Table  d'Attente.  Voyez  Attente. 
TABLEAUX.  Voye^  Peinture  :  Verni. 
Copier  sbTableau.  Confultez  l'article  Mi- 

GN  ATURE. 

TABLEAU  de  Baye  :  Terme  d'Architecture. 
Ceft ,  dans  la  baye  d'une  porte  ou  d'une  fenêtre ,  la 
partie  de  l'épaifTeur  du  mur  qui  paroît  au  dehors  de- 
puis la  feuillure  ;  &  qui  eft  le  plus  fouvent  d'équerre 
avec  le  parement. 

On  nomme  auffi  Tableau  ,  le  côté  d'un  pié-droit 
ou  d'un  jambage  d'arcade  fans  fermeture. 

TABLETTE:  Terme  d'Archkeciure.  Ceft  une 
pierre  débitée  de  peu  d'épaifleur  ,  pour  couvrir  un 
mur  de  terraffe ,  ou  un  bord  de  réfervoir  ou  de 
baffin. 

La  Tablette  a" Appui  eft  celle  qui  couvre  l'appui 
d'une  croifée  ;  d'un  balcon ,  &c. 

Tablette  de  Jambe  Etriere.  Ceft  la  dernière  pierre 
qui  couronne  une  jambe  étriere ,  &  qui  porte  quel- 
que moulure  en  faillie ,  fous  un  ou  deux  poitrails. 
On  la  nomme  Impojle ,  &C  Coujfinet ,  quand  elle  re- 
çoit une  ou  deux  retombées  d'arcade.   Voye^  I  m- 

POSTE. 

Tablette  de  Chemïnk  :  Terme  d'Architecture.  Ceft 
une  planche  de  bois  ,  ou  une  tranche  de  marbre  , 
profilée  d'une  moulure  ronde  fur  le  chambranle. 
Confultei  l'article  Cheminée.    ; 

TABLETTE:  Terme  de  Pharmacie.  C'eft  un 
Eleftuaire  folide  ,  ou  une  compofition  de  quelques 
drogues  réduites  à  fec  ;  qu'on  taille  en  forme  de  pe- 
tites tables  rondes ,  quarrées ,  &c.  On  diffout  dans 
du  fucre  des  poudres,  des  candits,  des  confections, 
des  fruits  piles,  des  huiles,  des  fels  &  des  efprits  : 
dont  on  fait  des  Tablettes  ;  comme  celles  du  jus  de 
réglifle  pour  le  rhume.  On  en  fait  de  cordiales ,  de 
ftomacales,  d'apéritives ,  d'hépatiques,  &c. 

Fbyei  Purgatif,  p.  186  :  Pâles  -Cou- 
leurs: Guimauve:  Quinquina. 

Les  Filles  de  l'Enfant  Jefus  du  Fauxbourg  de  la 
Croix-Rouffe  de  Lyon  ,  &  de  la  Ville  de  Chala- 
rnont  en  Dombes ,  compofoient  autrefois  des  Ta- 
blettes chocolatés  de  bon  goût ,  que  l'on  affuroit  être 
bien  favorables  à  la  continence ,  &C  ne  caufer  au- 
cune altération  dans  la  fanté.  Bien  plus  elles  n'em- 
pêchoient  pas  que  dans  la  fuite  on  pût  entrer  dans 
l'état  du  mariage.  On  les  vendoit  par  boîtes  con- 
tenant le  nombre  qu'il  falloit  en  prendre  commu- 
nément pour  en  obtenir  un  effet  durable  Si  confiant  ; 
c'étoit  environ  une  trentaine  :  l'on  en  prenoit  une 
chaque  jour  ,  deux  heures  avant  ou  après  le  repas. 
Le  prix  ctoit  de  trois  livres.  Il  y  avoit  auffi  une 
eau  qualifiée  d'admirable  pour  le  même  effet. 

Les  Tablettes  avoient  le  goût ,  l'odeur  &c  la  cou- 
leur de  chocolat.   Les  Religieufes  qui  les   diftri- 
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buoient  avoient  pour  Supérieur  M.  Chomel,  pre- 
mier Auteur  de  ce  Dictionnaire. 

Tablettes  Pectorales. 

On  prend  une  once  de  pulpe  de  racines  de  gui- 
mauve; de  la  poudre  de  racine  d'iris  de  Florence  , 
&  de  la  réglifle  ratifiée ,  de  chacune  deux  gros  ; 
deux  fcrupules  de  fleurs  de  foufre  ;  un  fcrupule  de 
fleurs  de  benjoin  ;  &  huit  onces  de  bon  fucre  :  pour 
former  ces  Tablettes  avec  de  la  gomme  adraganth, 
fuivant  les  règles  de  l'art. 

Ces  Tablettes  foulagent  la  toux.  On  en  prend 
la  moitié  d'une  à  la  fois ,  loin  du  repas  ,  à  toute 
heure  du  jour  ou  de  la  nuit ,  lorfqu'on  eft  prefle 
par  le  mal. 

Tablettes  Cordiales. 

On  caffe  en  morceaux  une  livre  de  beau  fucre,' 
qu'on  diflbut  dans  quatre  onces  d'eau  de  fleurs  d'o- 
range ,  &  que  l'on  fait  cuire  fur  un  feu  modéré , 
jufqu'à  la  confiftance  d'éîeftuaire  folide ,  un  peu  plus 
cuit  qu'à  l'ordinaire.  On  tire  alors  le  fucre,  dedeflus 
le  feu  :  &  lorfqu'il  eft  à-demi  refroidi ,  on  y  mêle 
de  la  confedt ion  d'alkermes  ;  de  l'écorce  de  citron  , 
récente ,  découpée  bien  menu  ;  &  de  l'antimoine 
diaphorétique  ;  de  chacun  deux  gros  :  &  une  goutte 
d'huile  de  cannelle ,  qu'on  a  incorporée  avec  en- 
viron deux  dragmes  de  fucre  fin  en  poudre.  Puis  on 
verfe  le  tout  fur  une  platine  d'étain  fin  ,  ou  fur  une 
feuille  de  papier  blanc  ,  pour  en  faire  des  Ta- 
blettes. 

Ces  Tablettes  font  propres  à  entretenir  la  cha- 
leur naturelle  ,  &  fortifier  le  cœur  .&  le  cerveau» 
Elles  préfervent  du  mauvais  air ,  corrigent  la  puan- 
teur de  la  bouche  ,  rendent  l'haleine  agréable  ,  &C 
donnent  de  la  vigueur  à  toutes  les  parties  en  y  rap- 
pellant  les  efprits.  On  peut  en  prendre  à  toute 
heure  ,  mais  loin  des  repas  ,  depuis  une  dragme 
jufqu'à  deux ,  quelquefois  même  jufqu'à  une  demi- 
once. 

Tablettes  Stomachiques. 

On  pile  dans  un  mortier  de  marbre  avec  un 
pilon  de  bois  ,  une  noix  mufeade  confite  ,  &  fix 
dragmes  de  piftaches  mondées  ;  &  on  les  paffe  à 
travers  un  tamis  de  crin  ,  renverfé.  On  découpe 
bien  menu  des  écorces  extérieures  de  citron  &  d'o- 
range. On  réduit  en  poudre  fubtile  de  la  cannelle 
&C  du  macis.  Puis  on  diflbut  une  livre  de  beau  lucre 
dans  quatre  onces  d'eau  diftillée  d'écorce  de  citron  : 
&  les  ayant  fait  cuire  jufqu'à  la  confiftance  d'é- 
leâuaire  folide  un  peu  plus  cuit  qu'à  l'ordinaire , 
on  y  délaye  hors  du  feu ,  la  mufeade  &c  les  pifta- 
ches ;  puis  on  y  ajoute  deux  gros  d'écorce  de  citron 
&  d'orange  ;  &c  enfin  deux  gros  de  poudre  de  can- 
nelle ,  &C  autant  de  macis.  Le  tout  bien  incorporé , 
on  fait  les  Tablettes  ;  que  l'on  conferve  pour 
l'ufage. 

Ces  Tablettes  font  d'un  goût  &  d'une  odeur 
agréables.  Elles  font  propres  à  fortifier  l'eftomac  , 
donner  de  l'appétit ,  faciliter  la  digeftion  des  ali- 
mens  ,  &C  diflribucr  leur  bon  fuc.  Elles  fervent  auftî 
à  diffiper  les  vents ,  6c  empêcher  la  pourriture  des 
humeurs.  On  les  prend  le  matin  à  jeun ,  &  à  la  fin 
des  repas ,  au  poids  de  deux  dragmes  :  &  on  en 
continue  l'ufage  fuivant  le  beloin. 

Tablettes  pour  faire  mourir  les  Vers  de  Cejlomac  &  des 
inteflins. 

Prenez  de  la  rhubarbe,  du  femtn  contra;  despe- 
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pins  de  citron  mondés  de  leur  écorce  ;  des  femences 
de  pourpier  ,  de  choux ,  &  de  genêt  ;  trois  gros  de 
chaque  :  deux  gros  de  mercure  doux  ;  &  feize  onces 
de  lucre  royal.  Réduifez  le  tout  en  poudre  fubtile , 
&:  l'incorporez  avec  du  mucilage  de  gomme  adra- 
ganth ,  tiré  avec  l'eau  de  fleurs  d'orange.  Formez 
cnfuite  les  Tablettes. 

La  dofe  eft  d'une  ou  deux  à  la  fois,  pour  les  enfans, 
le  matin  à  jeun  ;  &  trois  ou  quatre  ,  pour  les  per- 
fonnes  plus  avancées  en  âge.  On  choifit  ordinaire- 
ment les  trois  derniers  jours  de  la  lune. 

11  y  a  quelques  précautions  à  prendre  lorfqu'on 
donne  des  Tablettes  anti-vermineufes.  Le  mercure 
gâte  les  gencives  ,  procure  facilement  la  falivation  , 
&  noircit  les  dents.  Il  convient  donc  de  les  mêler 
avec  un  peu  de  lucre  ,  &  les  faire  avaler  avec  une 
cuiller  de  bois  ;  ou  en  forme  de  bol  avec  quelque 
^conferve  ,  en  la  manière  fuivante  : 

Tablettes  pour  les  Enfans  Conjlipés. 

Prenez  un  demi-fcrupule  de  fleurs  de  pêcher , 
trois  ou  quatre  grains  de  mercure  doux  ,  ou  plus 
jufqu'à  un  demi-fcrupule  ,  fuivant  l'âge.  Mêlez  le 
tout  pour  en  faire  un  bol.  Il  purge  très-bien  les 
enfans. 

Tablettes  de  Rofes, 

Confultez  l'article  Odeur. 

Lorsqu'on  veut  faire  des  Tablettes  où  il 
n'entre  point  d'acide ,  on  peut  mêler  tout  d'un  coup 
la  liqueur  avec  le  fucre  pour  les  faire  cuire  enfem- 
ble.  Mais  pour  des  Tablettes  Acides  (  telles  que 
celles  de  berberis  ,  de  citron  ,  de  grenade)  il  ne  faut 
mêler  le  fuc  que  peu-à-peu  avec  le  fucre  lùr  le  feu , 
-  &  le  deflecher  à  mefure  :  cbx  fi  l'on  y  faifoit  entrer, 
tout  en  une  fois  ,  ls  fuc  qui  doit  y  être  employé  ; 
on  ne  viendrait  pas  à  bout  de  donner  au  mélange  , 
par  la  coftion  ,  une  confiftance  allez  folide  pour 
former  des  Tablettes. 

Bouillon  en  Tablettes  ,  pour  la.  commodité  du 
tranfport. 

Vous  en  trouverez  la  Composition  ,  dans  l'article 
Bouillon. 

TABOURET;  Bourfe  à  Berger;  Bourfe  de 
Pajleur  ;  Bourfe  à  Judas  ;  Bourfette  :  en  Latin  Burfa 
Pajloris  :  à  quoi  revient  le  mot  Anglois  Shepherd's- 
pouch. 

Ce  genre  de  plantes  eft  de  la  famille  des  Cruci- 
fères. Ses  fruits  font  applatis  &C  à-peu-près  trian- 
gulaires ;  mais  la  bafe  de  ce  triangle  allongé  eft 
échancrée  en  cœur  ,  &  arrondie  à  les  extrémités  : 
chaque  fruit  eft  compofé  de  deux  panneaux  appli- 
qués contre  une  cloifon  qui  leur  eft  mitoyenne  ; 
&  dont  les  bords  font  marqués  par  une  efpece  de 
future  qui  va  perpendiculairement  depuis  le  milieu 
de  l'échancrure  jufqu'au  fommet  du  triangle ,  & 
qui  partage  le  fruit  des  loges.  Les  graines  font  très- 
fines. 

Efpeces  :  ou  Variétés. 

I.  Burfa  Pajloris  major ,  folio  Jïnuato  C.  B.  Ses 
premières  feuilles  ,  prefque  couchées  fur  la  tef  re  , 
font  oblongues ,  découpées  profondément  &  d'une 
manière  aflez  régulière  dans  la  moitié  de  leur  lon- 
gueur ;  le  refte  eft  entier ,  plus  large  ,  fans  dente- 
lure ,  arrondi ,  &  terminé  par  une  pointe  plus  ou 
moins  courte.  D'entre  elles  s'élève  une  tige  menue, 
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branchue  ,  affez  ferme  ;  garnie  de  feuilles ,  dont  les 
unes  reffemblent  à  celles  d'en  bas ,  &  les  autres 
font  entières.  Le  long  des  rameaux ,  &  à  leur  extré- 
mité ,  font  de  petites  fleurs  blanches. 

Cette  plante ,  qui  eft  annuelle,  vient  prefque  par- 
tout ,  fur  les  vieilles  murailles ,  les  mafures ,  dans 
les  endroits  incultes  &  pierreux  ,  dans  les  champs  , 
les  jardins  ,  &c.  C'eft  un  Tklafpi  ,-dans  le  Sp.  Plant. 
de  M.  Von  Linné.  On  en  voit  en  fleur  depuis  le 
mois  d'Avril  jufqu'^.  la  fin  de  Juillet.  La  graine 
mûrit  &  levé  prompternent  :  deforte  que  les  plan- 
tes fe  multiplient  à  l'excès. 

a.  Burfa  Pajloris  major ,  folio  non  finuato  C.  B. 
Toutes  fes  feuilles  font  découpées. 

3.  On  en  trouve  dont  tout  le  haut  de  la  plante 
eft  purpurin. 

Ufages. 

On  fe  fert  indiftinftement  des  nn.  1  &  2  ;  pour 
arrêter  le  flux  de  fang  par  la  voie  des  urines ,  les 
pertes  de  fang  des  femmes ,  la  dyfenterie  :  on  donne 
la  poudre  des  feuilles  de  ces  plantes  féches ,  dans 
du  vin  rouge  ;  ou  quatre  onces  de  fuc  exprimé  de 
toute  la  plante.  On  fait  auffi  de  cette  plante ,  des 
tifannes  ,  des  lavemens  ,  des  cataplafmes.  L'eau 
diftillée  des  feuilles  a  les  mêmes  vertus. 

Le  fuc  ,  mis  dans  le  nez ,  en  arrête  le  fang.  II 
ferme  les  bleffures  récentes.  On  prétend  que  la 
plante ,  pilée  &C  mife  dans  les  fouliers  ou  fous  les 
pies ,  empêche  l'épanchement  de  bile.  Le  Tabouret 
eft  auffi  d'un  grand  fecours  dans  les  fluxions  accom- 
pagnées d'inflammation.  Sa  femence  a  les  mêmes 
propriétés  que  celle  de  l'Argentine  :  &  la  dofe  eft 
la  même.  L'ufage  de  la  plante  guérit  parfaitement 
la  gonorrhée  ;  après  que  la  matière  a  bien  coulé  , 
que  le  flux  eft  clair  ,  &  qu'on  a  purgé  le  malade  avec 
la  panacée.  On  fait  des  épicarpes  avec  le  Tabouret, 
la  racine  de  plantain  rond  ,  un  peu  de  fafran  &  de 
camphre  :  le  tout  étant  broyé  enfemble ,  on  l'im- 
bibe de  fort  vinaigre ,  &  on  l'applique  fur  le  poi- 
gnet ,  où  on  le  laifle  vingt-quatre  heures  ;  renou- 
velant cet  appareil  autant  de  fois  que  la  fièvre  re- 
vient. Les  feuilles  &  la  femence  font  au  nombre  des 
Vulnéraires  Aftringens. 

Voye^  l'article  Alun,  p.  79. 

TAC 

TACAMAHACA  :  w/TACAMAQUE. 
Subftance  réfineufe  ,  liquide  ,  tranfparente  ,  qui  a 
beaucoup  d'odeur  ,  &c  qui  découle  d'une  efpece  de 
Peuplier.  Voyez  Peuplier,  n.  6.  Cette  efpece 
de  Baume  a  une  odeur  forte ,  de  drogue ,  qui  n'efl 
pas  trop  difgracieufe. 

La  liqueur  qui  découle  du  tronc  de  cet  arbre  eft 
un  vulnéraire  aftringent ,  très-bon  pour  les  plaies  , 
&  pour  difliper  les  fluxions  froides.  Il  y  en  a  de 
trois  fortes  :  dont  celle  que  l'on  furnomme  Su- 
blime eft  la  meilleure  ;  c'eft  la  réfine  qui  coule 
d'elle-même  &  fans  qu'il  fort  befoin  de  faire  d'in- 
cifion  à  l'arbre.  Les  Infulaires  la  recueillent  dans 
de  petites  gourdes  coupées  en  deux ,  fur  lefquel- 
les  ils  appliquent  une  feuille  de  palmier.  Le  Ta- 
camaque  fublime  ,  pour  être  bon  ,  doit  être  fec  ,. 
rougeâtre  ,  tranfparent  ,  d'un  goût  amer ,  d'une 
odeur  forte  qui  tienne  de  celle  de  la  lavande.  Les 
autres  deux  efpeces  de  Tacamaque  en  larmes  ,  &  en 
majfe ,  coulent  par  le  moyen  des  incitions.  Il  faut 
les  choifir  lécs ,  nets  ,  &C  approchans  de  l'odeur  du 
Tacamaque  fublime. 

Le  Tacamaque  eft  très-chaud ,  defficatif ,  réfo- 
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lutif ,  maturatif,  digeftif ,  émollient.  Jette  fur  les 
charbons  allumés  dans  un  réchaut ,  puis  préfenté 
au  nez  des  femmes  attaquées  de  fuffbcation  de  ma- 
trice ,  il  les  foulage  promptement.  Appliqué  fur  le 
nombril  en  forme  d'emplâtre,  il  empêche  que  la 
■matrice  ne  faffe  des  mouvemens  dangereux.  Dans 
lès  violens  accès  de  vapeurs  hyftériques  on  met 
utilement  for  la  tempe  un  emplâtre  compofé  d'une 
once  de  galbanum  ,  un  gros  de  caragne,  &C  un  gros 
de  Tacamaque.  E  fortifie  Peftemac  &  la  tête  ;  & 
intercepte  toutes  les  fluxions  qui  en  tombent.  Appli- 
qué avec  un  linge  derrière  les  oreilles  ,  ou  reçu  en 
forme  de  parfum  ,  ou  bien  appliqué  fur  les  tempes 
en  forme  de  cérat ,  il  arrête  les  fluxions  qui  tom- 
bent fur  les  yeux  &  for  les  autres  parties  du  vifage , 
&  appaife  les  douleurs  des  dents  :  ce  qu'il  fait  en- 
core mieux ,  étant  mis  dans  le  creux  des  dents  ca- 
riées. Appliqué  en  forme  d'emplâtre  for  le  bas- 
ventre  ,  il  arrête  les  fleurs  blanches.  Il  eft  d'une 
grande  efficacité  contre  les  douleurs  des  jointures , 
la  fciatique ,  les  plaies  des  jointures  8i  des  nerfs  ; 
qu'il  fait  fuppurer  &  préferve  de  corruption.  Il  eft 
•excellent  dans  les  affections  venteufes  del'eftomac, 
des  inteftins  ,  ..&  des  reins.  On  le  diflbut  dans  un 
.mortier  chaud  ,  puis  on  l'étend  for  une  peau  de 
gant  ,  pour  l'appliquer  foit  fur  l'eftomac  ,  foit 
ailleurs.  Pour  faire  l'emplâtre  plus  ftomachale  ,  quel- 
ques-uns prennent  une  partie  de  Tacamaque  ,  trois 
parties  de  ftorax ,  ôd  un  peu  d'ambre  gris. 

TACHE.  Marque  qm  eft  reftée  fur  quelque 
•étoffe  ou  autre  matière,  &  qui  en  gâte  la  couleur. 

pour  ôter  les  Taches. 

î.  Prenez  favon  de  Venife ,  rapè  bien  fin  ,  une 
•demi-livre  ;  huile  d'afpic ,  trois  onces  ;  fiel  de  bœuf, 
•quatre  cuillerées  ;  foc  de  citron  ,  autant  qu'il  en 
faudra  pour  humefter  la  maffe  &  pour  lui  donner 
de  la  confiftance  :  vous  en  formerez  des  boules.  Le 
iavon  doit  être  bien  fec ,  avant  de  vous  en  fervir. 

VJage.  Lavez  les  Taches  avec  de  l'eau  chaude  ; 
frottez  enfoite  avec  vos  boules  ;  &  relavez  bien 
■avec  de  l'eau. 

II.  Prenez  deux  livres  d'eau  de  fontaine  ;  cen- 
dres gravelées ,  de  la  groffeur  d'une  noix  ;  &  un  ci- 
tron coupé  en  petits  morceaux  :  ayant  tout  mêlé  en- 
femble  ,  vous  le  laifferez  en  dîgeftion  pendant  vingt- 
quatre  heures  ;  filtrez  enfoite  cette  eau.  Elle  ôte 
toute  forte  de  Taches  d'huile  &  autres  :  tant  for  les 
chapeaux  que  for  les  habits  àefoie ,  de  laine  ,  &  de 
toile.  Il  faut  avoir  foin  de  laver  l'endroit  avec  de 
l'eau  claire  après  avoir  ôté  la  Tache  ;  &  le  bien 
nettoyer. 

III.  Prenez  deux  pintes  d'eau  de  rivière ,  un  fiel 
de  bœuf,  quatre  onces  d'alun  de  roche  calciné ,  trois 
onces  de  tartre  auffi  calciné  ,  deux  fcrupules  de 
camphre.  Faites  bouillir  le  tout  enfemble  &c  réduire 
à  moitié  ;  puis  coulez-le  ;  ik  lavez  telle  Tache  que 
vous  voudrez  :  en  deu^  ou  trois  fois  elle  s'en  ira. 

Savonnettes  pour  les  Taches. 

IV.  Réduifez  en  poudre  très-fine,  de  la  craie, 
de  l'alun ,  &  du  tartre  :  ajoûtez-y  des  cendres  de 
farment  paffées  au  tamis  :  incorporez  bien  le  tout 
avec  du  favon  mou ,  dans  un  mortier  de  fonte  ;  & 
formez-en  des  favonnettes  ,  que  vous  ferez  fécher 
à  l'ombre.  On  frotte  les  Taches  avec  ces  favon- 
nettes ;  &  on  lave  enfoite  les  endroits  avec  de  l'eau. 

On  peut  faire  encore  des  Savonnettes  pour  ôter 
les  Taches  :  avec  une  livre  de  favon ,  une  once  de 
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chaitx-vïve  ,  &  quatre  onces  de  vieille  argile  ;  incor- 
porées enfemble  avec  un  peu  d'eau.  On  s'en  fert  de 
la  même  manière  que  ci  devant. 

Voyez  ci-defîbus  ,  n.  X  :  &  Savon. 

V.  Prenez  du  fel  commun  bien  broyé  ,  &  du  fa- 
von noir  ;  &  les  mêlez  bien  enfemble  :  puis  frottez- 
en  les  Taches  :  &  quand  elles  feront  féchées,  lavez- 
les  avec  de  l'eau  tiède  ;  elles  s'en  iront  alors. 

V  L  Trempez  l'endroit  de  la  Tache ,  dans  une 
leffive  faite  avec  des  cendres  ordinaires ,  de  vieille 
argile ,  &£  un  peu  de  lie  de  vin.  Lavez  enfoite  le  drap 
dans  de  l'eau  claire  :  &  réitérez  de  la  même  manière, 
fi  la  Tache  n'eft  pas  emportée  dès  la  première  fois. 

VII.  Délayez  trois  ou  quatre  fiels  de  bœuf  dans 
deux  fois  autant  d'eau  de  puits  ;  ajoûtez-y  deux  gros 
d'alun ,  &  un  quarteron  de  tartre  ,  réduits  en  pou- 
dre menue  ;  faites  diffoudre  auffi  trois  gros  de  vi- 
triol dans  un  demi-verre  de  vinaigre.  Mêlez  le  tout 
enfemble  ;  &  le  faites  bouillir  jufqu'à  diminution  des 
deux  tiers  :  puis  fervez-vous-en  comme  ci-deffus. 

Pour  ôter  les  Taches  dun  Drap  Blanc. 

VIII.  Prenez  quatre  onces  d'alun  pilé  :  après  les  avoir 
fait  bouillir  dans  une  pinte  d'eau  commune ,  jufqu'à 
réduction  des  trois  quarts  ,  ajoûtez-y  encore  une 
once  d'alun  pilé  menu ,  &  du  favon  ratifie.  Laiffez 
infufer  pendant  deux  fois  vingt-quatre  heures  :  & 
fervez-vous-en  comme  ci-deffus. 

Pour  ôter  les  Taches  fur  le  Drap ,  de  quelque  couleur 
qu'il  foit. 

IX.  Pilez  gros  comme  une  noix,  d'alun  :  incor- 
porez cette  poudre  avec  une  demi  -  livre  de  miel 
crud ,  &  un  jaune-d'œuf  frais.  Mettez  de  cette  com- 
pofition  fur  la  Tache  ;  &  quelque  tems  après,  lavez- 
la  avec  de  l'eau  claire.  Cela  réuffit  principalement 
for  les  Etoffes  de  foie. 

Savon  pour  ôter  toutes  fortes  de  Taches. 

X.  Incorporez  avec  un  peu  de  foc  de  poirée ,  & 
trois  jaunes-d'œufs,  une  demi-livre  de  favon  blanc 
coupé  en  morceaux  très  -  minces ,  ou  ratifie  ;  & 
une  bonne  pincée  de  fel  commun  réduit  en  pou- 
dre. Formez-en  des  pains;  &  laiffez-les  fécher  à 
l'ombre.  Avant  de  s'en  fervir ,  on  mouille  bien  le 
drap,  des  deux  côtés ,  à  l'endroit  de  la  Tache  ;  en- 
fuite  on  le  frotte  avec  ce  favon  ;  &  on  le  lave  dans 
une  eau  bien  nette. 

Voyez  ci-deffus,  n.  IV. 

Pour  ôter  toutes  fortes  de  Taches  à" un  Drap  d'Or, 
ou  de  Velours. 

X I.  Broyez  parties  égales  de  mars  crud ,  &  d'ar- 
fenic  ;  ajoûtez-y  de  la  quinte-feuille  :  &C  faites  bouil- 
lir le  tout  dans  une  foffifante  quantité  d'eau  ,  jufqu'à 
réduction  de  moitié.  Ayant  laide  refroidir  la  liqueur, 
expofez-la  au  foleil ,  deux  ou  trois  heures  ;  lavez- 
en  l'endroit  qui  eft  taché  ;  Si  le  faites  fécher  au 
foleil. 

Pour  ôter  toutes  fortes  de  Taches  d'un  Drap  de  Soit 
Blanc,  ou  d'un  Velours  Cramoifî. 

XII.  Trempez  l'endroit  de  la  Tache  dans  de  l'ef- 
prit-de-vin ,  ou  dans  de  l'eau-de-vie  très-forte  :  ap- 
pliqucz-y  enfuite  ,  des  deux  côtés ,  le  blanc  d'un 
œuf  frais  :  &  ayant  fait  fécher  l'étoffe  au  foleil , 
lavez-la  plufieurs  fois  dans  l'eau  claire  &c  fraîche ,  en 

exprimant 
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exprimant  bien.    Si  la  Tache  ne  s'en  va  pas  dès  la 
première  fois ,  il  faudra  réitérer  de  même. 

Pour  ôter  les  Taches  d'un  Velours  Cramoifî,  &  autres. 

XIII.  Faites  fondre  demi-once  d'alun  de  ro- 
che ,  dans  une  pinte  de  leffive  de  cendres  de  far- 
inent. Ayant  coulé  cette  diffolution ,  vous  y  ajoute- 
rez demi-dragme  de  favon  mou  ,  &  autant  de  favon 
d'Alicante  ;  avec  un  fcrupule  de  fel  commun  ,  demi- 
gros  de  fel  ammoniac  ,  un  fiel  de  veau ,  Ô£  du  jus  de 
chélidoine.  Ayant  mêlé  le  tout  enfemble ,  vous  paf- 
ferez  la  liqueur  par  un  linge.  Quand  vous  voudrez 
vous  en  fervir ,  vous  y  ferez  bouillir  ,  un  moment , 
des  tontures  d'écarlate  ,  &  un  peu  de  bois  de  Brefil  ; 
vous  coulerez  cette  décoftion  ;  &  vous  vous  en  fer- 
virez.  Si  l'étoffe  dont  vous  voulez  ôter  les  Taches 
n'étoit  ni  rouge ,  ni  cramoifi ,  il  faudrait  retrancher 
le  bois  de  Brefil  ;  &  au  lieu  des  tontures  d'écarlate  , 
y  employer  de  la  bourre  d'un  drap  de  la  même  cou- 
leur que  l'étoffe  dont  il  s'agit  d'ôter  les  Taches. 

Pour  ôter  uni  Tache  a" huile  fur  du  fa  tin  ou  autre  Etoffe; 
même  fur  le  Papier. 

XIV.  Prenez  des  pies  de  mouton  calcinés  ;  appli- 
quez chaudement  cette  poudre  aux  deux  côtés  du 
papier  ou  de  l'étoffe ,  à  l'endroit  de  la  Tache  :  vous 
îa  lahïerez  pendant  une  nuit ,  &  mettrez  quelque 

de  pefant  fur  la  Tache.   Si  elle  n'efl:  pas  en- 
.  ement  ôtée,  le  lendemain,  il  en  faudra  mettre 
une  féconde  fois.   Mais  il  faut  que  la  Tache  ne  foit 
pas  vieille. 

Four  ôter  les  Taches   de  deffus  les  Etoffes  de  foie  , 
ou  de  laine. 


XV.  Prenez  une  taffe  de  fayance  ,  ou  autre  petit 
vaiffeau  de  terre  verniffé  ;  faites-y  une  efpece  de 
bouillie  ,  avec  de  l'amidon  &  de  bonne  eau-de-vie. 
Mettez  de  cette  bouillie  fur  les  Taches  :  l'ayant  laiffé 
fécher ,  frottez  enfuite  l'amidon ,  &  ôtez  avec  des 
Vergettes  ce  qui  peut  en  être  refté.  Il  faut  réitérer 
de  la  même  manière ,  fi  la  Tache  ne  s'en  va  pas  à 
la  première  fois. 

XVI.  Ç3*  On  ôte  très-bien  de  deffus  du  drap 
gris-blanc  ,  &  du  taffetas  rayé  de  rouge  &  de  verd , 
les  Taches  d'huile  qui  ne  font  pas  trop  vieilles  ;  en 
les  frottant  bien  avec  une  carte  à  jouer  :  on  décolle 
la  carte  ;  &  on  frotte  avec  l'endroit  cotoneux.  On 
affure  que  c'efl  la  même  chofe  pour  toute  autre 
étoffe  &  couleur. 

J'ai  ôté  de  même  du  cambouis  de  deffus  un  drap 
fin  de  couleur  more-doré. 

XVII.  Pour  un  drap  teint  en  Ecarlate  :  prenez 
une  folution  d'alun  de  roche  ;  Si  lavez-en  la  Tache , 
en  frottant  bien  le  drap  :  puis  vous  le  laverez  avec 
de  l'eau  claire  :  la  Tache  s'en  ira  la  féconde  fois. 

Ou  prenez  alun  de  roche  ,  tartre  ,  &  favon 
blanc ,  de  chacun  trois  onces  :  mettez-les  en  pou- 
dre bien  fine  ;  puis  prenez  deux  fiels  de  bœuf  ;  & 
un  pot  qui  ne  foit  pas  grand,  dans  lequel  vous  met- 
trez de  la  leffive  à  votre  diferétion  :  mettez-le  fur 
le  feu  :  quand  la  leffive  commencera  à  bouillir ,  jet- 
tez-y  auffitôt  le  fiel  8c  la  poudre  ,  &  laiffez  bouillir 
jufqu'à  ce  que  le  tiers  ou  le  quart  de  la  liqueur  foit 
confommé.  Vous  laverez  la  Tache  deux  fois  ;  &  laif- 
ferez  à  chaque  fois  effuyer  le  drap  :  la  dernière  fois 
relavez-le  dans  de  l'eau  fraîche, 
Tome  III. 
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Pour  ôter  les  Taches  de  t Ecarlate,  en  laine  ou  en  foie  ; 
fans  que  la  couleur  fe  perde. 

XVIII.  Prenez  l'herbe  appellée  Saponaria  ou 
herbe  aux  foulons  :  &  en  tirez  le  jus  ;  duquel  vous 
mettrez  fur  la  Tache.  Deux  ou  trois  heures  après, 
vous  la  laverez  bien  avec  de  l'eau  chaude.  Si  la  Ta- 
che ne  vous  femble  point  affez  effacée  ,  lavez-la  en- 
core une  fois.  Si  le  drap  nef  point  teint  en  ecarlate  , 
mettez-y  un  peu  de  favon  ,  &  encore  un  peu  du 
même  jus  ;  incorporez  &  lavez  bien  :  pour  lors  la 
Tache  s'en  ira  entièrement. 


Pour  les  Taches  de  matières  Graffes. 

XIX.  Prenez  alun  de  roche,  chaux  vive  nou- 
velle ,  de  chacun  une  livre  ;  tartre ,  fi*  onces  ;  favon 
coupé  bien  menu  ,  trois  livres  ;  eau  claire  ,  quatre 
livres.  Mettez  le  tout  enfemble  dans  un  vaiffeau  qui 
ne  foit  point  gras  ;  &  laiffez-le  bouillir  quelque 
tems  ;  puis  coulez  la  liqueur  ;  &  gardez-la.  Quand 
vous  voudrez  ufer  de  cette  Eau  ;  faites-la  tiédir ,  puis 
lavez  la  Tache  des  deux  côtes  avec  cette  eau  ;  Se 
frottez  drap  contre  drap  ;  puis  lavez  avec  de  l'eau 
claire  :  les  Taches  s'effaceront.  Redonnez-y  enfuite 
un  peu  de  favon  avec  de  l'eau  fraîche  :  elles  s'en 
iront  certainement ,  à  la  deuxième  ou  la  troifieme 
fois. 

XX.  Frottez  bien  l'endroit  où  efl  la  Tache  , 
avec  de  la  Morelle  :  elle  l'emporte  (dit-on)  imman- 
quablement. 

XXI.  L'huile  de  tartre,  mife  fur  la  Tache,  Se 
retirée  auffitôt ,  emporte  la  Tache.  Puis  on  lave  le 
drap  premièrement  dans  de  l'eau  tiède ,  èc  enfuite 
trois  ou  quatre  fois  à  l'eau  froide. 

XXII.  On  ôte  encore  les  Taches  d'huile  avec  la 
compofition  fuivante  :  on  emplit  à  demi  une  bou- 
teille ,  de  leffive  faite  avec  de  la  cendre  de  farment  ; 
On  y  jette  une  quantité  fuffifante  de  favon  blanc , 
deux  jaunes  d'eeufs  frais  délayez  avec  du  fiel  de  bœuf 

'à  diferétion ,  une  once  de  tartre  en  poudre  fubtile, 
&  gros  comme  une  noix  de  fel  ammoniac.  On  bou- 
che bien  la  bouteille  ;  &  l'ayant  expofée  au  foleil  du 
midi ,  l'efpace  de  quatre  ou  cinq  jours  ,  on  lave 
les  Taches  ,  des  deux  côtés  avec  cette  liqueur  • 
enfuite  on  fait  fécher  le  drap  au  foleil  ;  puis  on  le 
lave  dans  l'eairclaire ,  &  on  le  fait  fécher  au  foleil. 

XXIII.  On  peut  enlever  les  Taches  d'huile  fur 
les  Etoffes  de  foie,  avec  l'efprit  de  térébenthine. 

Pour  Dégraiffer  les  Habits  6*  Culottes. 

XXIV.  Prenez  demi-livre  de  cendres  graveîées; 
deux  onces  de  favon  blanc ,  deux  onces  de  gomme 
arabique ,  deux  onces  d'écume  d'alun  ,  une  once  de 
racine  de  houx  ou  de  lierre  ,  une  once  de  racine  de 
campanule  :  mettez  toutes  ces  matières  en  poudre  ; 
mêlez-les  bien ,  &  détrempez-les  dans  de  l'eau  claire. 
Avec  un  peu  de  cette  eau ,  vous  ôterez  toutes  Ta- 
ches de  graiffe  ,  huile  ,  &  autres  matières  ,  vieilles 
ou  nouvelles. 

XXV.  On  enlevé  les  Taches  de  graiffe  avec  l'eau 
empreinte  de  favon  noir,  de  fiel  de  bœuf,  &  de 
fel  de  fonde  :  ou  bien  en  faifant  tremper  l'endroit 
du  drap  taché  ,  dans  du  bouillon  de  pois.  On  le  lave 
enfuite  avec  de  l'eau  bien  nette  ;  &  on  le  fait  fécher. 
au  foleil. 

XXVI.  L'eau  où  l'on  a  fait  cuire  de  la  Morue , 
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eft  fort  bonne  pour  ôter  les  Taches  des  draps  , 
niais  il  faut  les  bien  laver  enfuite  dans  l'eau  fraîche. 

Pour  ôter  tes  Taches  de  Cambouis. 

XXVII.  Mettez  du  beurre  fur  la  Tache;  & 
frottez  bien  cet  endroit  du  drap  ;  puis  avec  du  pa- 
pier gris ,  &  du  feu  dans  une  cuiller,  enlevez  le  tout 
enfemble. 

Voyez  ci-defTus  ,  n.  XVI. 

Pour  ôter  les  Taches  de  Poix  &  de  Térébenthine. 

XXVIII.  Imbibez  bien  la  Tache  ,  de- bonne 
Iniile  d'olives  ;  &  l'ayant  laide  fécher  l'efpace  de 
vingt-quatre  heures ,  lavez  l'endroit  avec  de  l'eau 
chaude ,  en  le  favonant  avec  une  favonette  à  ôter 
les  Taches. 

Pour  ôter  ces  mêmes  Taches  de  dejfus  les  mains 
&  autres  parues  du  corps. 

Voyez  l'article  Nettoyer. 

pour  ôter  les  Taches  d'Encre  fur  le  Drap,  fur  le  Linge , 
&  la  Toile  de  Coton. 

XXIX.  Il  faut,  auflitôt  que  la  Tache  eft  faite , 
l'imbiber  de  fuc  de  citron  ,  ou  d'ozeille ,  ou  de  ver- 
jus de  grain  ;  ou  de  vinaigre  dans  lequel  on  ait  fait 
diffoudre  du  favori  blanc  :  puis  la  laver  auflitôt  avec 
<le  l'eau  nette  ,  en  frottant  bien. 

2..  ÇT  Si  l'on  couvre  la  Tache  avec  du  fuif  de 
chandelle ,  &  qu'on  mette  enfuite  la  toile  à  la  leflive, 
il  ne  refte  plus  de  Tache. 

Pour  ôter  les  Taches  de  Rouille  furie  Linge, 

XXX.  f£7  II  faut  expofer  l'endroit  du  linge  qui 
eft  taché ,  à  la  vapeur  de  l'eau  bouillante  :  enfuite 
l'imbiber  de  jus  d'ofeille ,  ou  de  citron  ;  le  couvrir 
des  deux  côtés ,  de  fel  réduit  en  poudre  fine ,  & 
faire  enforte  qu'il  en  foit  bien  pénétré  ;  puis  le  met- 
tre à  la  leflive  ordinaire. 

XXXI.  On  peut  ôter  les  Taches  de  Fer  ou  d'En- 
cre, en  mettant  un  fer  à  reparler  chaud,  fous  le 
linge  à  l'endroit  de  la  Tache  ;  &  faifant  diftiller  à 
l'endroit  de  la  Tache,  du  jus  de  citron ,  enforte  qu'il 
en  dégoutte  fur  le  fer.  La  Tache  difparoît  aufli- 
tôt. 

Pour  ôter  la  Cire  de  dejfus  la  foie,  &  les  étoffes  rafes. 

XXXII.  L'efprit  de  vin,  ou  l'eau  de  la  Reine 
d'Hongrie ,  enlèvent  les  Taches  de  cire ,  ordinaires. 
Mais  pour  emporter  les  plus  difficiles  ;  on  y  met  du 
favon  mou ,  ou  favon  à  fouler ,  qu'on  fait  enfuite 
échauffer  au  foleil ,  puis  on  lave  l'endroit  de  la  Ta- 
che plufieurs  fois  dans  l'eau  claire. 

Pour  ôter  la  Cire  de  dejfus  le  Velours. 

XXXIII.  Il  faut  couper  un  pain  de  froment  bien 
raflis ,  &  haut  de  mie  ,  par  la  moitié  ;  le  faire  rôtir 
proprement  :  puis  en  mettre  un  morceau  très-chaud 
fur  la  cire.  Auflitôt  que  le  premier  a  fait  fon  effet , 
on  le  retire  pour  en  mettre  un  autre  ;  ce  que  l'on 
réitère  jufqu'à  ce  que  la  cire  foit  entièrement  en- 
levée. 

Ce  procédé  emporte  toutes  les  Taches  de  cire  du 
velours ,  de  quelque  couleur  qu'il  foit  :  excepté  le 
Cramoifi. 
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Pour  effacer  les  Taches  d'Urine. 

XXXIV.  On  fait  bouillir  de  l'urine  ;  on  en  lave 
bien  les  Taches ,  &  enfuite  avec  de  l'eau  claire. 

Pour  Nettoyer  le  Velours ,  &  lui  donner  une  belle 
couleur  rouge. 

XXXV.  Faites  détremper  pendant  deux  jours, 
une  partie  de  gomme  arabique ,  &  quatre  parties  de 
gomme  adraganth  ,  réduites  en  poudre  ;  dans  fufK- 
fante  quantité  d'eau  commune  bien  nette  &  bien 
claire.  Prenez  de  cette  eau  avec  une  éponge  ;  frot- 
tez-en l'envers  du  velours ,  &  le  faites  fécher.  S'il 
n'a  pas  encore  pris  affez  de  couleur ,  vous  réitérerez 
jufqu'à  ce  qu'il  foit  parvenu  au  degré  d'éclat  que 
vous  voulez  lui  donner. 

Pour  Nettoyer  une  Etoffe  d'or ,   ou  de  foie  ;  &  lui 
rendre  fon  premier  Luftre. 

XXXVI.  Prenez  fiel  de  bœuf,  demi-livre;  fa- 
von ,  miel ,  &  poudre  d'iris ,  de  chacun  une  once 
&  demie.  Faites  un  mélange  exact  de  tous  ces  ingré- 
diens  ;  &  l'ayant  mis  dans  une  bouteille  de  verre  , 
expofez-le  au  foleil ,  pendant  dix  jours.  Enduifez  de 
ce  mélange  l'étoffe  que  vous  voulez  nettoyer  ;  & 
lavez-la  enfuite  dans  une  décoction  de  fon ,  parlée 
au  clair ,  jufqu'à  ce  que  la  décoction  ne  fe  colore 
plus.  Puis  efluyez  bien  votre  étoffe  avec  un  linge 
net,  &  enveloppez  -  la  d'un  autre  linge  propre. 
Enfin  ,  faites  -  la  fécher ,  &  luftrer  :  elle  fera  comme 
neuve. 

Taches  des  mains,  après  avoir  mangé  des  Cerneaux. 

Confultez le  mot  Nettoyer. 

Taches  d'Encre  fur  le  Papier. 

Voyez  au  mot  Poudre. 

Pour  FAIRE  des  Taches  noires  fur  des  PEAUX 

blanches,   enforte  quelles  reffembknt  aux peaax 

de  Léopard  ou  de  Panthère. 

Prenez  une  once  de  litharge ,  deux  onces  de  chaux 
vive ,  trois  pots  d'eau  commune.  Mêlez  le  tout  ;  &c 
le  mettez  fur  un  petit  feu ,  jufqu'à  ce  qu'il  s'échauffe 
feulement  &  ne  bouille  pas.  Otez-le  enfuite;  la  tein- 
ture fera  prête.  Vous  en  ferez  des  taches  fur  les 
peaux  avec  un  pinceau  fait  de  foie  de  porc.  Enfuite 
faites-les  fécher  au  foleil  :  puis  battez-les  avec  une 
gaule.  Si  vous  ne  voyez  pas  bien  les  Taches ,  teignez 
encore  une  fois  les  peaux  comme  auparavant.  Cette 
couleur  ne  fe  perd  point  ;  &  elle  fait  que  les  peaux 
ont  bonne  odeur. 

Si  vous  vous  en  mouillez  les  cheveux  ou  la  barbe, 
vous  les  ferez  devenir  beaux. 

Taches  de  Rousseur.  Pour  les  Oter, 
il  faut  (  dit-on  )  fe  laver  le  vifage  avec  l'eau  qui  dé- 
coule de  la  vigne  lorfqu'elle  a  été  taillée. 

2.  Faites  infufer  quinze  œufs  frais  dans  le  plus 
fort  vinaigre.  Les  ayant  écrafés  enfuite  dans  ce 
vinaigre ,  ajoûtez-y  une  once  de  graine  de  moutarde 
écrafée.  Puis  diftillez  ce  mélange  ,  dans  un  vaifleau 
de  verre.  Servez-vous  de  l'eau  diftillée ,  pour  vous 
laver  le  vifage,  loir  Si  matin  ;  &  lavez-le  enfuite  , 
chaque  fois  ,  avec  une  décoction  de  fon  Se  de  mau- 
ves. 
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3 .  Mêlez  deux  onces  de  mercure  fublimé ,  Si.  au- 
tant de  cérufe  ,  dans  deux  onces  d'eau-rofe ,  &  au- 
tant de  fuc  de  limon.  Oignez-vous  le  vifage  avec  ce 
mélange  ,  le  foir  en  vous  couchant  ;  &  auffitôt  que 
vous  ierez  levé ,  vous  le  frotterez  de  beurre  frais. 

4.  L'eau  de  fraife  eft  fort  propre  pour  les  rouf- 
feurs  ,  &  autres  Taches  de  la  peau.  Elle  réuflit  en- 
core mieux ,  lorfqu'on  y  a  fait  diffoudre  du  fel  de 
Saturne. 

5.  L'eau  de  frai  de  grenouilles  ,  ou  celle  de  lima- 
çons ,  ont  la  même  propriété  ,  auffi-bien  que  le  lait 
virginal  ;  le  fuc  de  primevère  ;  l'huile  d'avelines  ; 
&  la  farine  d'orobe ,  ou  de  vefce  noire  ,  mêlée  avec 
du  miel. 

6.  Mettez,  dans  une  terrine  verniffée  un  morceau 
d'alun,  avec  un  fiel  de  bœuf:  vingt-quatre  heures 
après ,  Payant  remué  pendant  une  heure ,  vous  le- 
paflerez  par  le  papier  gris  ;  &  y  ferez  infufer  pen- 
dant deux  jours ,  demi-once  de  blanc  de  baleine , 
huit  grains  de  camphre ,  une  dragme  &  demie  de  fe- 
mence  de  pavot  blanc ,  deux  dragmes  de  corail , 
deux  dragmes  de  fucre  candit  (le  tout  réduit  en 
poudre  dans  un  mortier  de  marbre  )  ;  &  huit  fcru- 
pules  des  quatre  grandes  femences  froides  pilées. 
L'infufion  étant  faite ,  vous  coulerez  la  liqueur  :  & 
la  garderez  dans  un  vaiffeau  de  porcelaine ,  ou  de 
fayance.  Le  foir  en  fe  couchant  on  fe  baffine  le 
vifage ,  avec  un  linge ,  du  cotton,  ou  du  taffetas  très- 
blanc  &  très-fin  ;  imbibés  de  ce  mélange. 

7.  Voyez  Aveine  :  Acajou  :  Huile  de 
Myrrhe  :  Pommade  pour  le  Vifage. 

Taches  du  Vifage ,  foit  de  naiflance ,  foit  au- 
tres. 

Pour  les  ôter  :  mettez  de  la  myrrhe  dans  votre 
bouche  :  &  l'y  ayant  tenue  quelque  tems ,  frottez 
les  taches  avec  la  l'alive  qui  en  fera  chargée. 

Voyez  HuiLE  de  Myrrhe  :  Envie:  VlSA- 
ùe:  Pommade:  Marque:  Eau  ^Arriè- 
re F  A I X  :  Petite  VÉROLE. 

TA  C  H  E.  Voyez  le  mot  Travailler. 

T  A  C  O  N.  Maladie  du  Safran.  Voyez  l'article 
Safran. 

TAC  ON  AI.  Voyez  PAS  d'Âne. 


TJE  N  I  A.  Confultei  l'article  Ver. 
TiENIOLA.  ^oy^REGLET. 

T  A  F 

TAFFETAS.  Voyez  Pei  ndre  :  Tache. 
TA  F  F  I  A.  Confultei  l'article  Sucre. 

T  A  G 

TAGETES.  Voyez  ŒILLET  d'Inde. 

T  A  H 

TAHOV.  Confului  l'article  (Enanthe. 
T  À  I 


TAI AOB  A.  Voye^  Arisarum,  n/z.4,  y. 

TAILLABLE  {Mort).   Voyez  fous  Mort. 

TA  I  L  L  E  des  Arbres.  Opération  qui  confifte  à 
retrancher  avec  art  &  connoiflance  certaines  bran- 
ches ,  afin  que  l'arbre  ait  une  forme  agréable  ,  que 
fa  durée  s'étende  à  nombre  d'années  ,  &C  qu'il  pro- 
duife  de  plus  beaux  fruits  &  en  abondance.  »  Ce  Jar- 
Tome  III, 
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»  dinier  entend  la  Taille  des  Arbres.  La  Taille  des 
»  Pêchers  eft  plus  favante  que  celle  des  Poiriers. 

On  Taille  (ou  Coupe)  les  arbres  fruitiers  des  Jar- 
dins ,  ordinairement  tous  les  ans  ,  depuis  le  mois  de 
Novembre  jufques  vers  la  fin  Mars  ,  lorfque  ce  ne 
font  pas  des  arbres  en  plein  vent.  L'art  eft  de  n'ôter 
précifément  que  les  branches  qui  ne  valent  rien ,  ou 
qui  peuvent  nuire  ,  foit  à  l'abondance  &  à  l'excel- 
lence des  fruits ,  foit  à  la  beauté  de  l'arbre  :  20.  de 
conferver  toutes  celles  dont  on  peut  tirer  parti , 
tant  à  l'égard  de  la  forme  de  l'arbre  ,  que  pour  les 
fruits  des  années  fuivantes  :  3  °.  de  ne  raccourcir  que 
les  branches  trop  longues ,  &c  le  faire  avec  fageffe. 

Les  Branches  qui  ne  valent  rien ,  font  celles  qui 
font  de  faux-bois  ;  celles  qui  font  ufées  à  force  d'a- 
voir donné  du  fruit  ;  &C  celles  qui  font  trop  menues, 
ou  qui  n'ont  nulle  difpofition  ni  à  bois  ni  à  fruit. 
Voye^  Jarret:  Ergot. 

Par  Branches  qui  ptuvent  nuire  foit  à  la  beauté  de 
l'arbre  foit  à  l'abondance  &  à  la  bonté  du  fruit ,  l'on 
entend  celles  qui  peuvent  faire  confufion  ;  ou  qui 
offufquent  les  fruits  ;  &  celles  qui  prennent  une  par- 
tie de  la  fève  d'un  arbre ,  quand  il  eft  trop  chargé 
de  bois  eu  égard  à  fon  peu  de  vigueur.  Dans  les  ar- 
bres vigoureux,  &  qui  en  même  tems  font  d'une 
belle  figure ,  il  ne  peut  gueres  y  avoir  trop  de  celles 
que  nous  appelions  Branches  à  Fruit;  pourvu  qu'el- 
les n'y  fanent  pas  de  confufion.  Mais  en  fait  de 
Branches  à  Bois ,  il  ne  faut  en  laifler  fur  toute  forte 
d'arbres ,  ordinairement  qu'une  de  toutes  celles  qui 
font  forties  de  chaque  Taille  de  l'année  précédente. 
Voyez  Absorber  :  Abaisser. 

On  nomme  Branches  dont  on  peut  faire  un  bon 
vfage  ,  toutes  celles  qui  font  fi  bien  conditionnées  , 
qu'elles  font  propres  à  compofer  la  belle  figure  de 
l'arbre ,  &  à  donner  infailliblement  du  fruit.  Si  les 
arbres  font  très-vigoureux  ;  tk  que  les  extrémités 
des  nouvelles  branches  fe  trouvent  fort  éloignées 
les  unes  des  autres,  qu'elles  regardent  des  endroits 
oppofés ,  &  puiffent  remplir  des  vuides  fur  les  côtés 
pour  achever  de  donner  à  l'arbre  une  belle  figure  : 
on  peut  laifler  deux  ou  trois  de  ces  branches  ,  fup- 

Î>ofé  qu'elles  foient  de  différentes  longueurs  &  qu'el- 
es  ne  faffent  pas  une  figure  de  fourche. 

Les  branches'à  fruit  doivent  être  confervées,  au- 
tant que  l'on  peut ,  en  quelque  endroit  que  l'arbre 
les  pouffe  ;  foit  dedans  ,  foit  dehors.  Cependant  une 
grofle  branche  fait  toujours  mal  quand  elle  entre  en- 
dedans  d'un  buiflbn  ;  fi  ce  n'eft  qu'elle  puiffe  fervir  à 
reflerrer  celui  qui  s'évafe  trop. 

Les  Bonnes  Branches  font  celles  qui  font  venues 
dans  l'ordre  de  la  nature  :  pour  lors  elles  ont  les 
yeux  gros,  &c  aflez  près  les  uns  des  autres.  Les 
Mauvaifes  au  contraire  ,  ont  les  yeux  plats  ôc  fort 
éloignés.  On  nomme  celles-ci  branches  de  faux- 
bois.  Voyez  Faux -Bois. 

Il  faut  encore  obferver  que  les  nouvelles  bran- 
ches ,  pour  être  bonnes ,  ne  doivent  venir  que  fur 
celles  qui  ont  été  raccourcies  à  la  dernière  Taille  : 
toutes  celles  qui  viennent  ailleurs  font  du  faux-bois. 
S'il  y  a  plufieurs  branches  nouvelles,  il  faut  que 
celle  de  l'extrémité  foit  plus  grofle  &  plus  longue 
que  celle  qui  la  précède.  Par  conféquent  celles  qui 
fe  trouvent  moins  grofîes  ou  moins  longues  que  cel- 
les qui  font  immédiatement  au-deflbus ,  font  mau- 
vaifes. On  ne  fait  là-deffus  que  très-peu  d'excep- 
tions. 

Les  bonnes  branches  du  nombre  des  petites  ,  en 
fruit  à  noyau  &  à  pépin ,  font  branches  à  fruit. 
C'eft  tout  le  contraire  dans  les  figuiers  &  la  vigne. 

Ce  qu'on  appelle  Branches  trop  longues ,  font  cel- 
les qui  excédent  fix ,  fept  ou  dix  pouces  de  longueur, 
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Se  qui  par  conféquent  ont  befoin  d'être  raccourcies 
quelquefois  jufqu'à  cinq  :  telles  font  toutes  les  grol- 
fés  branches  que  nous  appelions  branches  à  bois  ;  Se 
quelques-unes  des  menues  que  nous  appelions  bran- 
ches à  fruit.  Il  y  en  a  cependant  auxquelles  on  peut 
laiffer  huit ,  neuf,  &  dix  pouces  ,  quelquefois  un 
pié  6c  demi ,  &  même  davantage;  furtout  pour  les 
pêchers  ,  pruniers  ,  &  cerifiers  en  efpalier.  On  fe 
règle  en  cela  fur  la  force  5c  la  groffeur.  Ainfi  on  peut 
donner  de  l'étendue  à  certaines  petites  branches ,  qui 
étant  d'une  médiocre  groffeur  ont  des  boutons  à 
leur  extrémité ,  ou  font  dans  la  difpofition  d'en  avoir 
l'année  d'après  ;  ôc  qui  cependant  font  affez  fortes 
pour  porter  fans  fe  rompre  ,  le  fruit  qu'elles  donne- 
ront. 

Les  branches  à  fruit  périffent  après  l'avoir  nourri  : 
dans  les  fruits  à  noyau ,  cela  arrive  au  bout  d'un  ou 
deux  ans  ,  ou  de  trois  au  plus  ;  mais  pour  les 
fruits  à  pépins ,  ce  n'eft  qu'après  que  les  branches  y 
ont  fervi  pendant  quatre  ou  cinq  ans. 

Ainfi  la  prévoyance  eft  bien  néceffaire  pour  faire 
venir  de  nouvelles  branches  à  la  place  de  celles  que 
nous  favons  devoir  périr  :  autrement  on  tomberoit 
dans  l'inconvénient  du  vuide  8c  de  la  ftérilité. 

La  beauté  &  la  durée  des  Arbres ,  l'abondance 
des  fruits  ,  ainfi  que  leur  mérite  à  tous  égards ,  dé- 
pendent donc  principalement  de  bien  tailler  &C  bien 
conduire  certaines  branches,  qui  font  en  même  tems 
groffes  5c  bonnes  ;  6c  de  retrancher  entièrement 
celles  qui  font  mauvaifes. 

Et  parce  qu'il  arrive  quelquefois  qu'une  branche , 
qui  l'année  précédente  avoit  été  iaifiee  longue  pour 
donner  du  fruit,  vient  à  recevoir  plus  de  nourri- 
ture que  naturellement  elle  n'en  devôit  avoir ,  & 
qu'elle  devient  par  conféquent  groffe  ,  &t  en  pouffe 
d'autres  groffes  :  un  des  principaux  foins  de  la  Taille 
confifte  non  feulement  à  traiter  cette  branche  com- 
me les  autres  branches  à  bois  ;  mais  furtout  à  ne  lui 
laiffer  aucune  des  groffes  qui  ont  pouffé  à  fon  ex- 
trémité ;  à  moins  qu'on  n'ait  deffein  de  laiffer  échaper 
tout  l'Arbre  ,  &  d'en  faire  un  arbre  de  tige.  Cette 
bonne  conduite  apprend  à  Ravaler  d'ordinaire  les 
-arbres  :  c'eft-à-dire  ,  qu'il  eft  mieux  d'ôter  tout-à- 
fait  ,  lors  de  la  Taille ,  les  plus  hautes  branches ,  qui 
font  groffes  ,  ôi  cqnferver  feulement  les  plus  baffes;' 
que  de  faire  le  contraire  :  pourvu  que  les  plus  hau- 
tes ne  fe  trouvent  pas  mieux  placées  pour  contri- 
buer à  la  beauté  des  arbres  ,  que  ne  font  les  plus 
baffes ,  ce  qui  n'eft  pas  ordinaire  ;  car  en  tel  cas  il 
faut  ôter  les  plus  baffes ,  Se  conferver  les  plus  hau- 
tes. La  première  intention  en  ceci  eft  particu- 
lièrement d'avoir  de  beaux  arbres  ;  étant  affuré 
que  l'abondance  du  beau  fruit  ne  manque  prefque 
jamais  defuivreune  difpofition  de  belle  figure ,  puif- 
qu'on  n'ôte  aucune  des  petites  branches,  qui  font 
le  fruit;  Se  qu'au  contraire ,  on  cherche  à  les  multi- 
plier ,  &  à  les  débarraffer  enfuite  de  tout  ce  qui 
pourroit  leur  nuire.  Voye^  Fourcher:  R  ava- 
ler. 

Le  ravalement  fait  que  la  branche  qui  fe  trouve  à 
l'extrémité  de  celle  qui  a  été  ravalée  ,  reçoit  tout  ce 
qui  feroit  entré  de  lève  dans  la  fupérieure  ou  les  fu- 
périeures  qu'on  a  ôtées.  Ainfi  cette  branche  confer- 
vée ,  devient  beaucoup  plus  forte  ;  8e  par  confé- 
quent capable  de  plus  grandes  productions ,  qu'elle 
n'auroit  été  fans  cela.  Et  parce  que  quelquefois , 
contre  l'ordre  accoutumé  de  la  nature  ,  il  fe  forme 
des  branches  foibles  à  l'extrémité  de  la  groffe  ,  qui 
avoit  été  raccourcie  à  la  Taille  précédente  ;  le  rava- 
lement fert  à  conferver  ces  branches  foibles  :  6e 
pour  lors  on  fait  la  Taille  fur  celle  des  groffes  ,  qui 
étant  au-deft'ous  des  foibles ,  fe  préfente  le  mieux 
pour  achever  la  belle  figure. 
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La  farrnè  que  la  Taille  donne  aux  arbres  ,  doit 
être  différente  félon  la  diverfité  des  plants.  Cette 
différence  né  s'étend  qu'aux  buiffons  8e  aux  efpa- 
liers :  car  pour  les  arbres  de  tige ,  on  ne  s'attache 
pas  d'ordinaire  à  les  tailler  fouvent.  Il  n'y  a  que  les 
groffes  branches  qui  puiffent  donner  cette  figure, 
laquelle  il  eft  très-néceffaire  de  bien  entendre  ,  en- 
forte  qu'en  taillant  on  l'ait  toujours  pféfente.  Voye^ 
Buisson:  Espalier:  Rapprocher:  Ra- 
vale r  :  6c  leurs  Renvois. 

Pour  ce  qui  eft  de  la  manière  de  tailler  :  dès  qu'on, 
en  fait  les  principes  ,  qui  font  aifés  à  entendre  ,  on 
trouve  une  grande  facilité  à  faire  cette  opération  qui 
eft  un  chef-d'œuvre  de  jardinage. 

Les  jeunes  arbres  font  plus  aifés  à  tailler  ,  que  les 
vieux  ;  8e  furtout ,  que  ceux  qui  ont  été  fouvent 
mal  taillés  8é  qui  n'ont  pas  la  figure  qu'ils  doivent 
avoir.  Les  plus  habiles  Jardiniers  font  fort  embarraf- 
fés  à  corriger  les  vieux  défauts.  Voye^  Chande- 
lier ,  terme  de  Jardinage. 

Pour  ce  qui  eft  des  vieux  arbres  nains ,  on  ôte  en 
hiver  jufqu'au  vif  leur  vieille  écorce,  avec  laférpe  ou 
une  bêche  bien  tranchante  :  5c  vers  la  mi-Février  on 
les  décharge  du  trop  de  bois,  pn  peut,  pour  les  Ra- 
jeunir, leur  couper  la  tête  à  un  pié  au-deffus  des 
fourches  de  bas.  Cela  doit  auffi  être  pratiqué  pour 
les  efpaliers,  contré-efpaliers  ,  Se  buiffons,  tant  fur 
coignaffier  que  fur  franc ,  quand  ils  font  trop  vieux, 
8e  que  leurs  feuilles  jauniffent  êxtf aôrdinairement  ; 
ce  qui  dénote  qu'ils  font  malades ,  ou  fur  le  déclin. 
On  met  fur  les  plaies  un  bouzillage  fait  de  terre  forte 
8e  de  crotin  de  cheval ,  ou  de  bouze  de  vache ,  bien 
délayés  &  mêlés  enfemble  :  cela  fait  que  l'arbre  né 
s'évente  pas ,  6c  qu'avec  le  tems  il  fe  recouvre  fans 
être  en  danger  de  pourrir. 

Voye^  Arbre,  p.  162,  col.  ï. 

Toutes  fortes  de  branches  doivent  toujours  être 
coupées  le  plus  près  du  corps  de  l'arbre,  qu'il  eft 
poflible.  Pour  les  couper  nettement ,  il  faut  avoir  un 
cifeau  de  menuifier,  ou  fermoir  ;  6c  un  maillet  de  bois. 

Foyi{  Pêcher:  Poirier:  Figuier; 
Vigne:  Branche:  Brouter,  terme  de 
Jardinage  :  Arrêter.    • 

Confulte^  auflî  l'article  Insectes. 

M.  Duhamel  (  Cuit,  des  Terr.  T.  III ,  dans  la  Pré- 
face) obferve  que  les  arbres  qu'on  taille  ou  que  l'on 
tond  aux  cifeaux  ou  au  croiffant ,  pouffent  moins  en 
racines  que  ceux  auxquels  on  conferve  les  branches 
ôc  les  feuilles. 

Taille  à  Plat.  On  nomme  ainfi  la  Taille 
des  Efpaliers.  Voye-^  Espalier. 

TAILLE:  Opération  de  Chirurgie ,  que  l'on  fait 
pour  tirer  la  Pierre  de  la  Velue. 

On  doit  ne  l'entreprendre  qu'après  s'être  bien 
affuré  de  l'exiftence  de  la  pierre  en  cet  endroit.  Pour 
parvenir  à  cette  connoiflance  on  introduit  le  doigt 
dans  l'anus  des  mâles  6c  des  petites  filles  ;  puis  , 
l'approchant  du  pubis ,  on  doit  fentir  la  pierre  :  au. 
lieu  de  cela  ,  on  introduit  le  doigt  dans  le  vagin  des 
femmes.  Il  y  a  encore  plus  de  certitude  ,  à  faire 
entrer  la  fonde  par  l'urethre,  jufques  dans  la  veffie, 
6c  alors  donner  de  côté  6c  d'autre  quelques  fecouf- 
fes  :  fi  ces  mouvemens  ne  produifent  aucun  bruit, 
on  peut  préfumer  qu'il  n'y  a  pas  de  pierre. 

Mais  quand  on  cil  fur  que  la  pierre  exifte  dans  la 
veffie ,  on  procède  à  l'ouverture  pour  tirer  ce  corps 
étranger.  C'eft  cette  ouverture  de  la  veffie  ,  qu'on 
nomme  Taille.  Elle  fe  fait  de  différentes  manières. 

Le  Petit  Appareil  confifte  à  faire  une  incifion  au 
périnée  ,  fans  le  fecours  de  la  fonde  ,  en  appuyant 
fur  le  corps  même  de  la  pierre  ,  que  l'on  tient  affu- 
jettie  par  deux  doigts  introduits  dans  l'anus.  Cette 
opération  convient  lorfque  les  pierres  fe  trouvent 
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engagées  dans  le  cou  de  la  veffie  ,  &  dans  l'urethre 
d'où  elles  ne  peuvent  fortir  à  caufe  de  leur  volume 
confidérable.  Mais  on  regarde  comme  très-dange- 
reux d'entreprendre  d'extraire  de  la  forte  les  pierres 
qui  font  dans  la  veffie  même. 

On  nomme  Grand  Appareil,  à  caufe  du  grand 
nombre  d'inftrumens  qui  y  fervent ,  l'opération  qui 
fait  une  incifion  fur  la  fondé  crénelée ,  à  la  partie 
tendineufe  de  l'urethre ,  à  l'endroit  du  périnée ,  près 
le  raphé.  Telle  étoit  la  méthode  des  Sieurs  Collot , 
Maréchal,  &  beaucoup  d'autres.  Le  manuel  de  cette 
opération  a  beaucoup  varié  entre  les  mains  de  ceux 
qui  l'ont  pratiqué  ;  &c  chacun  d'eux  y  a  ajouté  ou 
retranché  fuivant  qu'il  a  jugé  à  propos.  Confultez 
l'ouvrage  de  M.  Le  Dran ,  intitulé ,  Parallèle  des  dif- 
férentes manières  de  tirer  la  pierre  hors  de  la  veffie; 
Paris,  1730,  in-%°.  pag.  53  &C  fuiv.  jufqu'à  la  88  : 
où  ,  après  avoir  expofé  les  variations  du  Grand  Ap- 
pareil ,  il  balance  les  inconvéniens  &  les  avantages 
de  cette  méthode.  Voyez-y  auffi  les  pp.  154  &C  fui- 
vantes,  179,  185,  191. 

Le  Haut  Appareil  confifte  à  introduire  dans  la 
veffie  une  fuffifante  quantité  d'eau  tiède  pour  la  rem- 
plir ;  puis  faire  une  incifion  au-deffus  du  pubis ,  pour 
ouvrir  la  veffie  par  fon  fond.  Cette  opération  fou- 
vent  tentée  par  d'habiles  maîtres,  a  enfuite  été  aban- 
donnée. Cependant  M.  Le  Dran  la  regarde  comme 
moins  dangereufe  pour  la  vie  du  malade  :  Si  il  ajoute 
qu'elle  n'eft  pas  fufceptible  de  biffer  des  fiftules  au 
périnée ,  ou  des  incontinences  d'urine.  Après  avoir 
expofé  l'hiftorique  &  le  manuel  de  cette  opéra- 
tion ,  il  examine  les  inconvéniens  auxquels  on  a 
dit  qu'elle  pouvoit  être  fujette  ;  enfin  il  affure  que 
ces  inconvéniens  n'ont  aucune  réalité ,  mais  que 
feulement  il  y  a  certains  cas  où  l'opération  du 
Haut  Appareil  eft  inutile  ou  même  impraticable. 
Cet  habile  Chirurgien  conclud  que  cette  méthode 
convient  bien  lorfque  la  veffie ,  naturellement  gran-  . 
de ,  n'a  pas  encore  affez  fouffert  pour  jetter  le  ma- 
lade dans  ces  fréquentes  envies  d'uriner  qui  accom- 
pagnent prefque  toujours  les  greffes  pierres  :  l'injec- 
tion étant  alors  praticable  ,  la  veffie  forme  en  con- 
féquence  une  efpece  de  voûte  au-deffus  du  pénil , 
&  fe  préfente  comme  d'elle-même  à  celui  qui  opère. 
»  Il  n'y  a  point  de  vaiffeaux  à  craindre  en  faifant 
»>  l'incifion.  L'expanfion  du  péritoine ,  qui  fépare  la 
»  veffie  d'avec  le  ventre  ,  eft  alors  repouffée  vers 

»  l'ombilic L'urethre ,  le  cou  de  la  veffie  & 

>>  fon  orifice ,  reftent  entiers  &C  ne  fouffrent  aucu- 
»  nement.  Les  proftates  ne  font  ni  meurtries  ,  ni 
»  fendues ,  ni  dépouillées  ;  ainfi  qu'elles  le  font  dans 
»  plulîeurs  autres  méthodes;  dépouillement  qui  peut 
»  être  la  fource  des  fifrules  dont  ces  fortes  d'opéra- 
»  tions  font  quelquefois  fuivies.  Enfin  la  plaie  faite  à 
»  la  veffie  par  le  Haut  Appareil  peut  être  prompte- 
»  ment  refermée  de  même  qu'une  plaie  {impie  ;  fur- 
»  tout  fi  l'on  fait  enforte  qu'elle  ne  foit  plus  mouil- 
»  lée  après  l'Opération ,  foit  par  l'eau  qu'on  avoit  in- 
»  jectée ,  foit  par  l'urine.  »  Confultez-le ,  depuis  la 
p.  89  jufqu'à  la  106e;  &Cp.  166,  174-5-6-7,  &c. 

Certain  Frère  Jacques ,  qui  pratiquoit  beaucoup  à 
Paris  &  ailleurs ,  imagina  l'Opération  Latérale.  On 
prétend  que  ,  n'ayant  pas  de  méthode  ,  tantôt  il 
réuffit ,  tantôt  il  fit  des  viâimes  de  fa  témérité  ou  de 
fon  ignorance.  Voyez  l'Ouvrage  de  M.  Le  Dran , 
pp.  109  &  110.  M.  Rau,  Hollandois ,  ayant  vu  tra- 
vailler le  Frère  Jacques ,  &  ayant  ouvert  les  cada- 
vres de  plufieurs  de  ceux  qui  étoient  morts  entre  les 
mains  de  cet  opérateur ,  reconnut  que  l'opération 
étoit  excellente  en  elle-même  ,  pourvu  qu'elle  fût 
bien  faite ,  &  par  un  homme  qui  connoiffant  l'ana- 
tomje  ne  fût  point  dans  le  cas  d'agir  au  hazard.  11  la 
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rectifia  donc ,  &  s'en  fervit  avec  des  fuccès  éclatans 
&  très-nombreux.  La  fonde  étant  introduite  dans 
la  veffie ,  il  prenoit  le  manche  de  cet  infiniment  avec 
fa  main  gauche ,  &  le  portoit  un  peu  du  côté  du 
ventre  &  de  l'aine  droite  ,  afin  que  la  courbure  de 
la  fonde  étant  placée  dans  la  veffie  proche  de  fon 
orifice  ,  elle  fe  collât  à  gauche  contre  l'endroit  qui 
devoit  être  ouvert;  c'eft-à-dire  par-delà  l'orifice, 
vers  la  partie  inférieure  ,  poftérieure  &  latérale. 
Après  quoi ,  en  fuivant  la  courbure  ,  il  faifoit  adroi- 
tement l'incifion  au  périnée ,  &  entamoit  le  corps 
de  la  veffie.  Confultez  M.  le  Dran,  pp.  1 10  &  fui- 
vantes.  On  a  depuis  reproché  à  cette  méthode , 
d'entamer  néceffairement  le  rectum.  Mais  M.  Le 
Dran,^£>  117-8-9  ,  &c,  attefte  que  ce  défaut  pro- 
vient de  l'efpece  de  fonde  qu'on  emploie  ,  &  de  la 
longueur  qu'on  donne  à  l'incifion.  En  effet ,  avec 
une  fonde  d'une  forme  particulière ,  &  qu'il  décrit , 
il  dit  n'avoir  jamais  endommagé  le  rectum  en  obfer- 
vant  d'ailleurs  ce  que  M.  Albinus  a  indiqué  de  la  ma- 
nière dont  M.  Rau  opéroit.  Au  refte  ,  ce  judicieux 
&  habile  Artifle  avertit  que  cette  méthode  a  quel- 
ques inconvéniens ,  mais  qui  font  compenfés  par 
bien  des  avantages  :  tels  que  ceux  de  n'avoir  à  crain- 
dre ni  hémorrhagie  ,  ni  fiftule ,  ni  incontinence  d'u- 
rine; de  faire  une  opération  bien  moins  douloureufe 
qu'aucune  autre  Taille  ;  de  n'attaquer  que  des  par- 
ties dont  le  tiffu  eft  très-lâche  ;  enfin  de  n'éprouver 
que  peu  ou  point  de  difficulté  pour  l'extraction  de  la 
pierre.  Confultez  les  pp.  166-7-8,  &c,  de  l'ouvrage 
de  M.  Le  Dran. 

M.  Chefeldtn  ,  Chirurgien  de  Londres ,  a  auffi 
reûifié  l'Opération  Latérale.  Il  a  imaginé  pour  cela 
un  Lithotome ,  ou  cfpece  dé  canif,  dont  la  lame  eft 
en  rondache  ,  fort  étroite  ,  &  n'eft  pas  tranchante 
par  le  dos.  L'incifion  eft  dirigée  par  une  fonde  fem- 
blable  à  celle  qui  fert  au  Grand  Appareil  :  elle  fe  fait 
à  gauche  près  le  raphé  ,  &  va  finir  à-peu-près  entre 
la  tubérofité  de  l'ifchion  &  l'anus  ,  enfonçant  jufques 
un  peu  en-deçà  des  proftates.  Puis  ,  la  pointe  du 
lithotome  logée  dans  la  partie  membraneufe  de  l'u- 
rethre ,  &  enfuite  coulée  dans  la  crénelure  de  la 
fonde ,  entame  la  proftate  du  côté  gauche  avec  le 
cou  &  l'orifice  de  la  veffie.  Voyez  l'ouvrage  de 
M.  Le  Dran,  p.  133  jufqu'à  148,  6i  168-9,  170-4- 
5-6-7-9,  186-7,  I91"2- 

M.  Foubert ,  Chirurgien  de  Paris  ,  imagina  de  fe 
fervir  d'un  trois-quarts  crénelé  ,  au  lieu  de  fonde  ; 
&  de  faire  avec  cet  infiniment  une  ponction  au 
périnée  ,  pour  ouvrir  le  corps  de  la  veffie  auprès 
de  fon  cou ,  fans  toucher  à  l'urethre.  Cette  opéra- 
tion ,  prompte  &  peu  douloureufe ,  date  de  173  1. 

Au  mois  de  Novembre  1748  ,  le  Journal  de 
Verdun  annonça  &  décrivit  un  nouvel  infiniment 
nommé  Lithotome  caché  ;  ou  plutôt  ,  un  ancien 
inftrument  nouvellement  approprié  à  la  manière  de 
faire  une  incifion  proportionnée  aux  circonftances  : 
le  Biftouri  Caché  de  M.  Bienaife.  Au  moyen  de  ce 
lithotome  ,  qui ,  introduit  jufques  dans  la  veffie , 
à-peu-près  fous  la  forme  de  Conducteur  Mâle  ,  s'y 
ouvre  enfuite  au  gré  de  l'opérateur  ;  &  écartant  de 
la  crénelure  une  lame  tranchante ,  dilate  l'incifion 
en  revenant  depuis  la  veffie  jufqu'à  l'extérieur  du 
périnée  :  une  virole  graduée  affure  mécaniquement 
la  mefure  de  l'incifion ,  de  cinq  à  quinze  lignes  ;  que 
l'on  proportionne  à  l'âge  du  malade  ,  ou  à  la  grof- 
feur  de  la  pierre.  Elle  commence  à  côté  du  raphé  , 
vers  le  milieu  du  mufcle  accélérateur  gauche  :  les 
proftates ,  prifes  de  dedans  en  dehors  ,  font  coupées 
bien  net  :  tout  le  trajet  latéral  inférieur  du  côté 
gauche  du  col  de  la  veffie  ,  eft  pareillement  ouvert 
par  le  tranchant  du  lithotome.   L'Auteur  de  cette 
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pratique  elt  le  Frère  Corne  ,  Feuillant ,  qui  depuis 
1748  jufqu'à  préfent  en  a  fait  un  très-grand  ufage, 
&  prefque  toujours  avec  les  plus  heureux  fuccès. 
Les  Journaux  des  Sçavans  ,  &  ceux  de  Verdun  & 
de  Trévoux ,  ont  été  en  différentes  fois  dépofitaires 
des  reproches  que  l'on  faifoit  à  l'Auteur ,  &  des 
moyens  qu'il  employoit  pour  fe  défendre.  Enfin , 
en  1751  &  1753  ,  parut  en  deux  Volumes  in-ix  , 
à  Paris  chez  D  Houry ,  un  Recueil  de  Pièces  impor- 
tantes fur  l'opération  de  la  Taille  ,  faite  par  le  Litho- 
tome Caché  ;  avec  un  Mémoire  concernant  la.  Rétention 
d'urine ,  caufée  par  [embarras  du  canal  de  l'Urethre. 
On  y  retrouve  les  Mémoires  refpectifs  publiés  par 
le  Frère  Côme  ,  &  par  M.  Le  Cat  fon  adverfaire  ; 
ce  qui  concerne  la  Tenette  propofée  par  ce  Reli- 
gieux pour  caffer  de  grofles  pierres  dans  la  veffie  ; 
-des  obfervations  fur  la  meilleure  manière  de  placer 
•celui  à  qui  on  veut  faire  l'opération  ;  de  nouvelles 
répliques  de  la  part  des  deux  combattans  ;  &  en  gé- 
néral beaucoup  de  recherches  &  même  d'érudition , 
propres  à  répandre  du  jour  fur  un  objet  û  intéref- 
iant ,  &  éclairer  la  pratique  de  la  Taille.  Le  Mé- 
moire qui  regarde  la  .Rétention  d'urine  caufée  par 
l'embarras  du  eanal ,  fe  trouve  dans  le  premier  Vo- 
Jume ,  p.  201  &  fuivantes  ,  fous  le  titre  de  Defcrip- 
l'ion  d'un  T  rois-Quarts  courbe  pour  faire  la  ponction 
j>ar  rhypogaflre  à  la  veffie  ,  &c.  Feu  M.  Falconet 
donna  en  1750  iine  Approbation  authentique  au 
Recueil  dont  nous  parlons.  »  L'attention  que  j'ai 
»  apportée  à  cette  leûure ,  m'a  (  dit-il  )  fait  recon- 
s>  noître  que  le  .Litho  tome  caché  ,  auffi  bien  que  les  . 
»  autres  inftrumens  imaginés  par  l'Auteur ,  ne  peu- 
»>  vent  être  que  d'une  grande  utilité  dans  tous  les 
♦>  cas  pour  Jefquels  il  en  propofe  l'ufage  ».  Au  mois 
•d'Avril  1754,  fous  la  préfidence  de  M.  Guilbert 
de  Préval ,  M.  Macquart  foutint  à  Paris  aux  Ecoles 
de  Médecine  «ne  Thefe  .tendant  à  prouver  que  «  La 
*>  Taille  Latérale  s'exécute  d'une  manière  plus  par- 
•»>  faite  ,  au  moyen  du  Lithotome  Caché  ».  A  la  fin 
■de  cette  Thefe .,  inférée  en  entier  ,  avec  fa  tra- 
duction., dans  le  même  Recueil,  font  des  figures 
du  Lithotome  ;  puis  deux  lettres  relatives  à  la  Thefe. 
Nous  croyons  devoir  indiquer  une  Annotation  in- 
férée dans  le  Journal  (Economique  ,  Novembre 
1.754,  p.  121. 

Feu  M.  Thomas  ,  Chirurgien  de  Bicêtre  ;  & 
M.  Mertrud ,  actuellement  Démonftrateur  en  fur- 
yivance  pour  l'Anatomie  au  Jardin  du  Roi ,  concer- 
tèrent en  J757  quelques  changemens  dans  la  ma- 
nière d'opérer  avec  le  Lithotome  caché  ;  &  dans 
l'inftrument  même.  On  en  rendit  compte  alors  dans 
le  Journal  (Economique  j  fans  néanmoins  y  nommer 
M.  Mertrud. 

L'opération  de  la  Taille  eft  toujours  très- délicate , 
de  quelque  façon  qu'elle  s'exécute.  Le  plus  habile 
en  cette  partie  doit  conftamment  être  appelle  pour 
elle  :  &  on  ne  peut  fans  imprudence  fe  fier  à  des 
opérateurs  dont  on  n'a  pas  certainement  des  preu- 
ves de  capacité  &  de  fuccès  à  cet  égard. 

TAILLE  :  Impofaion.  Elle  eft  ou  perfonnelle 
ou  réelle.  La  Taille  Perfonnelle  fe  lçve  dans  la  plu- 
part des  Provinces ,  à  proportion  des  biens  qu'on 
poffede.  La  Réelle  ,  comme  en  Provence  &C  en  Lan- 
guedoc ,  eft  celle  qui  fe  levé  fur  les  immeubles  tenus 
en  roture  feulement  ;  enforte  que  les  terres  nobles 
que  tient  un  roturier  ne  font  point  fujettes  à  la 
Taille ,  &  que  celles  d'un  Gentilhomme  tenues  en 
roture  y  font  impofables. 

Dans  les  Provinces  où  la  Taille  eft  perfonnelle  , 
tous  les  Sujets  du  Roi  font  contribuables  :  à  l'excep- 
tion des  gens  d'Eglife ,  &  des  Nobles  qui  ne  font 
aucun  commerce  ;  de  même  que  des  privilégiés, 
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comme  font  les  Officiers  &  Commenfaux  de  la 
Maifon  du  Roi,  &  ceux  de  la  Reine  ,  de  Madame 
la  Dauphine  ,  des  Fils  ,  Filles ,  Frères  &  Sœurs  des 
Rois  ,  &  des  Princes  du  Sang. 

Tous  les  privilégiés  Eccléfiaftiques  ,  Gentilshom- 
mes ,  Officiers  &  Bourgeois ,  ne  peuvent  tenir  par 
leurs  mains  dans  chaque  paroiffe  qu'une  des  Fermes 
dont  ils  font  propriétaires,  *  Edit  du  mois  de  Mars 
1667  '•  1ul  fpécifie  que  cette  Ferme  ne  fera  pour  les 
Uns  ,  que  de  denx  charrues  ;  &  pas  plus  de  quatre , 
pour  les  autres.  Le  Règlement  du  20  Mars  1673  , 
Art.  15  ,  réduit  même  à  une  charrue  le  privilège 
des  Bourgeois  de  Paris. 

C'eft  le  Roi  ,  avec  fon  Confeil ,  qui  règle  tous 
les  ans  les  fommes  qu'il  veut  être  levées  fur  fon 
peuple  dans  chaque  Généralité.  Les  Elus  dépar- 
tiffent  à  chaque  Paroiffe  de  leurs  Elections  les  fom- 
mes portées  par  leurs  Commiffions  ;  &  les  Syndics 
&  Marguilliers  des  Paroiffes  élifent  dans  l'affemblée 
des  habitans ,  les  Afféeurs  &  Collecteurs  ,  qui  font 
des  rôles  dans  lefquels  ils  cottifent  chaque  particu- 
lier félon  fes  facultés.  Les  deniers  qui  proviennent 
de  la  collecte  font  portés  aux  Receveurs  particuliers 
de  chaque  Eleftion  ,  pour  être  délivrés  aux  Rece- 
veurs des  Généralités  ;  qui  les  doivent  porter  au 
Tréfor  Royal. 

Un  Domeftique  ,  comme  pourrait  être  le  Jardi- 
nier d'un  Gentilhomme  ou  d'un  Bourgeois  de  Paris 
exempt  de  Taille ,  ne  doit  être  impofé  que  quand 
il  poffede-  quelque  chofe  en  propriété  ;  qu'il  fait 
négoce  pour  fon  compte  ;  ou  que  travaillant  pour 
d'autres  que  pour  fon  maître ,  il  en  reçoit  du  falaire. 
Les  Collecteurs  qui  lé  veulent  pourvoir  par  oppo- 
fition ,  font  tenus  de  le  faire  dans  la  quinzaine  du 
jour  de  la  lignification  de  leur  nomination  ;  favoir  , 
ceux  nommés  par  les  habitans ,  devant  fes  Officiers 
de  l'Eletlion  ;  &  ceux  nommés  d'office  ,  par  devant 
M.  l'Intendant.   Les  nominations   d'office  doivent 
être  lignifiées  dans  la  huitaine  du  jour  qu'elles  font 
faites  ,  à  la  requête  du  Procureur  du  Roi ,  pour- 
fuites  &   diligences  du  Receveur  des  Tailles.  Si 
après  le  jugement  des  oppofitions  ,  les  Collecteurs 
fe  pourvoient  par  appel  en  la  Cour  des  Aides ,  ils 
font  tenus  de  le  faire  juger  dans  le  1 5  Janvier  de 
l'année  de  leur  exercice  :  linon ,  ils  doivent  faire 
leur  charge  nonobftant  oppofitions  ou  appellation  ; 
conformément  à  la  Déclaration  du  16  Août  1683. 
Il  n'eft  pas  permis  aux  Collefteurs  de  fe  cottifer, 
ni  leurs  parens  &  alliés ,  à  de  moindres  fommes  que 
celles  de  l'année  précédente  ;  finon  en  cas  d'aug- 
mentation ou  diminution  de  la  Taille  de  la  Paroiffe, 
ou  qu'ils  ayent  fouffert  quelque  notable  perte  ;  de 
quoi  les  Elus  jugeront,  conformément  à  l'article  50 
du  Règlement  de  1634.  Il  ne  leur  eft  pas  plus  per- 
mis de  faire  aucune  omiffion  des  cottes  dans  leur 
rôle.  Il  leur  eft  défendu  d'augmenter  les  Collecteurs 
de  l'année  précédente  ,  fi  ce  n'eft  en  cas  d'augmen- 
tation de  Taille  dans  la  Paroiffe,  ou  d'augmentations 
de  biens ,  de  commerce ,  &  tenue.  Il  leur  eft  et> 
joint  de  procéder  à  la  confection  des  rôles  dès  qu'ils 
ont  la  Commiffion  ;  &  de  faire  1e  régalement  de  la 
fomme  impofée  ,  par  une  feule  cotte  fur  les  habi- 
tans contribuables  de  leur  Paroiffe ,  le  plus  égale- 
ment que  faire  fe  pourra.  Ils  ne  doivent  pas  com- 
prendre dans  leurs  rôles  les  gens  d'Eglife  ,  les  No- 
bles vivant  noblement ,  les  Officiers  des  Cours  fu- 
périeures ,  les  Secrétaires  du  Roi,  les  Officiers  des 
iept  Offices  de  la  Maifon  du  Roi ,  &:  les  Commen- 
faux  des  Mailbns  Royales  fervans  actuellement  par 
quartier  ou  femeftre  ,  qui  reçoivent  gages  de  60  1. 
&  font  employés  es  Etats  portés  &  regiftrés  en  la 
Cour  des  Aides  depuis  la  Déclaration  du  30  Mai 
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1664  ,  &  ne  tiennent  des  biens  à  ferme  d'autrui , 
ne  font  trafic  ou  acte  dérogeant  à  leurs  privilèges  ; 
lefquels  auront  fait  publier  aux  prônes  des  Meffes 
paroiffiales  de  leurs  demeures  le  tems  de  leur  départ 
pour  lèrvir  leur  quartier,  &C  rapporteront  certificats 
des  publications ,  lignés  des  Juges  des  lieux ,  comme 
auffi  certificat  de  leur  fervice  publié  comme  deffus. 
Les  vétérans  ,  &C  les  veuves  des  Officiers  vétérans , 
font  auffi  exceptés  ;  pourvu  qu'ils  ne  faffent  aucun 
trafic  ,  ne  tiennent  rien  à  loyer  d'autrui  ,  &  ne 
faffent  valoir  par  leurs  mains  qu'une  Ferme  qui 
n'excède  l'exploitation  de  deux  charrues  à  eux  ap- 
partenantes. 

Il  y  a  beaucoup  de  privilèges  révoqués  par  la 
Déclaration  du  29  Oftobre  1689. 

Une  Déclaration  du  14  Janvier  1687  ,  donne  la 
liberté  aux  femmes  demeurant  hors  de  Paris ,  de 
choifir  tel  domicile  que  bon  leur  femblera,  en  le 
déclarant  par  écrit  dans  les  quarante  jours  du  décès 
de  leurs  maris  aux  Syndics  &  Marguilliers  des  Pa- 
roiffes  où  le  décès  eft  arrivé  ;  &  feront  publier  cette 
Déclaration  aux  prônes  des  Paroiffes,  &  lignifier 
aux  Collecteurs ,  &c.  Si  elles  ont  des  maifons  ,  elles 
feront  tenues  de  les  donner  à  loyer  dans  l'an  du 
décès  de  leurs  maris  ;  linon ,  comprifes  aux  rôles 
des  Taules.  Voyez  le  Journal  du  Palais. 

Ceux  qui  prétendent  être  exempts  de  Tailles  &Z 
de  collette ,  font  tenus  de  faire  juger  leur  exemp- 
tion avant  la  confection  du  rôle  ;  à  peine  de  payer  la 
fomme  à  laquelle  ils  feront  cottifés,  fans  répétition. 

Suivant  la  Déclaration  du  23  Oûobre  1680  ,  les 
Officiers  de  Judicature  font  impofables.  Il  eft  même 
remarquable  que  fi  quelqu'un  jouit  d'un  Office  qui 
l'exempte  ,  &  d'un  Office  de  Judicature ,  il  y  eft 
déclaré  déchu  de  fon  privilège ,  jufqu'à  ce  qu'il  ait 
fait  option  &  ait  quitté  l'Office  de  Judicature ,  ou 
autre  fonction  publique  qui  doit  ferment  à  Juftice  , 
&C  qu'un  autre  l'exerce  en  fa  place. 

Les  Eccléfiaftiques ,  Chevaliers  de  Malthe ,  Se 
Gentilshommes ,  qui  font  valoir  une  Ferme  excé- 
dant l'exploitation  de  quatre  charrues  dans  une 
même  Paroiffe,  donnent  ordinairement  le  nom  d'un 
Domeftique  ,  fur  lequel  fe  fait  l'impofition. 

Les  habitans  des  villes  franches  &t  abonnées ,  qui 
font  valoir  leurs  héritages  ou  ceux  d'autrui  dans 
d'autres  Paroiffes ,  font  impofés  dans  les  rôles  :  à  la 
réferve  des  Bourgeois  de  Paris  ;  lefquels  ne  font 
taxés  ,  s'ils  ne  cultivent  que  l'exploitation  d'une 
charrue  de  terres  à  eux  appartenantes;  en  ce  non 
compris  les  maifons  &  enclos  qu'ils  peuvent  tenir 
pour  leur  plaifir ,  pourvu  qu'ils  ne  féjournent  dans 
la  Paroiffe  que  l'eipace  de  cinq  mois  chaque  année. 

Dès  que  le  rôle  eft  fait  &  figné  par  les  Collec- 
teurs ,  il  doit  être  par  eux  porté  avec  le  double 
d'icelui ,  affirmé  ,  à  la  Ccmmiffion  ;  pour  être  vé- 
rifié &  calculé  par  le  Confeiller  Commiffaire  qui  a 
la  Paroiffe  en  département.  Il  leur  eft  enjoint  d'é- 
crire fur  les  rôles  ce  qu'ils  reçoivent  des  contribua- 
bles ,  en  leur  préfence  ;  &  de  retenir  la  Commiffion 
lors  &  après  la  vérification  du  rôle.  Ils  font  difpen- 
fés  de  faire  contrôler  les  exploits  ,  procès-verbaux , 
faifies  ,  arrêts  ,  exécutions  ,  ventes  ,  commande- 
mens ,  &  autres  actes  &  procédures  faites  à  leur 
requête  contre  les  contribuables  pour  le  payement 
de  leur  cotte  ;  conformément  à  une  Déclaration  du 
Roi ,  du  21  Mars  1671. 

Les  Syndics  &  Marguilliers  font  tenus  de  faire 
compter  les  Colle&eurs ,  de  mois  en  mois  ;  &  de 
leur  faire  repréfenter  les  quittances  des  fommes 
qu'ils  auront  portées  à  la  recette  des  Tailles  :  à  peine 
de  demeurer  refponlables  de  la  diffipation. 

Les  Collecteurs  doivent  procéder  à  la  confection 
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des  rôles  ,  dans  le  quinzième  jour  de  la  réception 
de  la  Commiffion. 

S'ils  font  convaincus  d'avoir  reçu  des  préfens 
pour  diminuer  le  taux  des  contribuables ,  on  pro- 
cède contre  eux  extraordinairement  ;  &  la  preuve 
eft  reçue  par  fix  témoins  ,  même  de  faits  différens. 

Ils  doivent  porter  leur  rôle  à  l'Officier  de  l'Elec- 
tion qui  aura  leur  Paroiffe  en  département ,  pour 
être  vérifié  dans  les  trois  jours. 

Les  particuliers  qui  fe  trouvent  furtaxés  ,  fe 
pourvoient  par  devant  les  Officiers  de  l'Election  par 
oppofition  en  furtaux  ,  dans  les  trois  mois  du  jour 
de  la  vérification  du  rôle. 

Les  rôles  font  mis  au  Greffe  incontinent  après 
qu'ils  ont  été  vérifiés  ;  &  le  Greffier  en  fait  men- 
tion ,  tant  fur  les  rôles  que  fur  un  regiftre. 

Les  habitans  qui  veulent  quitter  une  Paroiffe  pour 
aller  demeurer  dans  une  autre ,  font  tenus  de  faire 
publier  à  la  Meffe  Paroiffiale  leur  délogement ,  & 
en  quelle  Paroiffe  ils  vont  demeurer  ;  &C  d'en  faire 
enregiftrer  l'afte  au  Greffe  de  l'Election  avant  le 
premier  Oftobre  de  l'année  qui  précède  leur  éloi- 
gnement  :  lequel  délogement  ils  doivent  exécuter 
&  faire  juger  avec  les  habitans  des  deux  Paroiffes 
avant  le  premier  Janvier  fuivant  ;  à  peine  d'être  im- 
pofés dans  les  deux  Paroiffes.  Ceux  qui  ont  fatisfait 
à  ce  que  deffus ,  feront  taxés  ;  favoir  les  Labou- 
reurs &  Fermiers  ,  pendant  une  année  ;  &  les  au- 
tres contribuables  ,  pendant  deux  années  ;  en  la 
Paroiffe  qu'ils  ont  quitté.  Après  lequel  tems  ils  fe- 
ront impofés  dans  la  Paroiffe  où  ils  ont  transféré 
leur  domicile. 

Les  contribuables  qui  continuent  de  faire  valoir 
leurs  héritages  ou  des  Fermes  dans  la  Paroiffe  d'où 
ils  font  délogés ,  &C  qui  exploitent  en  même  tems 
une  ou  plufieurs  Fermes  dans  la  nouvelle  Paroiffe  ; 
comme  auffi  ceux  qui  fe  retirent  en  fraude  dans  une 
autre  Paroiffe  voifine  de  celle  qu'ils  quittent ,  &  oii 
leurs  biens  font  fitués  ,  pour  être  impofés  à  des 
fommes  modiques  ,  moindres  que  celles  qu'ils  por- 
tent dans  la  Paroiffe  qu'ils  ont  quittée;  &  conti- 
nuent de  faire  valoir  des  héritages ,  ou  leur  trafic 
&  commerce  ,  dans  la  Paroiffe  d'où  ils  font  fortis  : 
font  taxés  dans  l'une  &  dans  l'autre  ,  à  proportion 
de  la  valeur  de  leurs  exploitations  ,  pendant  tout  le 
tems  qu'ils  les  continuent  ,  quoique  les  Paroiffes 
foient  d'une  même  ou  différente  Election  :  confor- 
mément aux  Déclarations  de  Janvier  1634 ,  &  Août 
1683. 

Les  conteftations  tant  civiles  que  criminelles , 
qui  furviennent  pour  raifon  de  la  levée  &  percep- 
tion du  contenu  aux  rôles  des  Tailles ,  circonftances 
&  dépendances  ,  font  portées  en  première  inftance 
en  l'Election  ;  fous  les  peines  portées  par  la  Décla- 
ration du  20  Mars  1673  :  &  par  appel,  en  la  Cour 
des  Aides. 

Une  femme  Noble  d'extraction ,  qui  époufe  un 
roturier ,  a  befoin  de  Lettres  de  Réhabilitation;  au- 
trement elle  eft  taillable. 

Le  privilège  de  la  Taille ,  une  fois  acquis  par  le 
nombre  de  douze  enfans ,  continue  nonobftant  que 
l'un  d'iceux  meure.  [Mais  on  ne  jouit  plus  gueres 
de  ce  privilège.] 

Les  Avocats  font  déchargés  de  l'affiette  &  col- 
lecte des  Tailles  ;  comme  le  rapporte  De  la  Gueffierc, 
T.  UI ,  liv.  3  ,  chap  4- 

Les  Eccléfiaftiques  doivent  payer  la  Taille  des 
biens  par  eux  acquis ,  &  qui  leur  font  échus  par 
fucceffion  collatérales  ,  ou  par  donation.  Leur 
exemption  ne  s'étend  qu'aux  biens  eccléfiaftiques , 
titre  presbytéral ,  &  à  ce  qui  leur  eft  échu  par  fuc- 
ceffion directe.  Ibid.  T.  II,  liv.  4,  chap.  66. 
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Voye{  Taillon  :  &  dans  l'article  Arith- 
métique, la  règle  du  Marc  la  Livre. 

Taille;  Terme  de  Vénerie.  Quêter  aux  pe- 
tites couronnes  des  Tailles.  Conciliez  l'article  Ve- 
neur. 

Ta  il  -ly.- Douce.  Voyez  Estampe. 

TAILLÉE  (Corniche).  Voyez  fous  le  mot 
Corniche. 

TAILLER:  Terme  de  Jardinage.  C'eft  ôter 
fagement  à  un  arbre ,  avec  la  ferpette  ou  la  fcie ,  les 
branches  qui  lui  nuifent  ou  lui  font  inutiles  ;  Se  rac- 
courcir celles  qu'on  y  laifïe,  pour  faire  un  arbre  qui 
foit  beau  Se  qui  faffe  de  beaux  Se  de  bons  fruits. 
Voyc{  Ta  1 L  L  E. 

TAILLER  (ou  Châtrer)  une  Ruche.  Voyez 
l'article  Mouche-a-miel 

Tailler/»  Pierres  Précieufes.  Voyez  l'arti- 
cle dexres  Pierres. 

TAILLEUR.  C'eft  un  ouvrier  qui  fait  des 
habits.  Voye{  Couturiers. 

TAILLIS.  Bois  que  l'on  coupe  régulièrement, 
tous  les  fept ,  neuf,  dix ,  douze ,  vingt ,  vingt-cinq , 
trente,  Si  même  jufqu'à  quarante  ans.  Ceux  qui 
font  plus  âgés  ont  le  titre  de  Demi-futaies.  Voyez  le 
Traité  de  M.  Duhamel ,  Des  Semis  &  Plantations  , 
p.  34a. 

Les  Taillis  fe  fement  ;  ou  fe  plantent.  Voye^  S  e- 
m  1  s  :  Arbre:  Bois:  Planter:  Bali- 
veau. 

Quand  on  plante  un  Taillis  ,  on  met  ordinaire- 
ment chaque  arbre  à  un  pié  Se  demi  de  diftance  de 
fes  voifms  :  au  lieu  qu'on  efpace  à  fix  pies  les  arbres 
de  futaie. 

On  peut  améliorer  un  terrein  ftérile ,  en  y  plan- 
tant du  Taillis.  Quand  on  l'aura  abattu ,  on  retour- 
nera la  terre ,  on  ôtera  les  racines  ;  Se  le  fond  fera 
en  état  de  faire  un  excellent  pré. 

Une  terre  qui  n'a  pas  beaucoup  de  fonds ,  fufEt 
fouvent  pour  élever  du  Taillis. 

On  fera  bien  de  mettre  du  Taillis  dans  les  endroits 
où  il  coûteroit  trop  de  charrier  du  fumier  ;  ainfi  que 
dans 'ceux  qui  en  exigeroient  beaucoup  pour  de- 
venir capables  de  donner  une  bonne  récolte  de 
grains. 

Dans  les  plus  mauvais  terreins  ,  où  rien  ne  peut 
venir ,  on  peut  former  des  Taillis  de  Genévriers. 
Ailleurs ,  fi  l'on  a  du  tuf  plus  graveleux ,  moins  ferré, 
&  couvert  d'une'  couche  un  peu  épaiffe  de  bonne 
Terre  ,  le  charme,  l'érable,  le  bouleau  ,  le  coudrier, 
l'ormille ,  le  cytife  des  Alpes ,  le  fumac  à  feuilles 
d'orme ,  le  peuplier  blanc ,  le  buiflbn-ardent ,  l'épine 
blanche  ,  deviendront  des  Taillis  paffables  :  furtout 
fi ,  avant  de  les  planter ,  on  fait  répandre  fur  le  ter- 
rein  des  graines  de  ces  mêmes  arbres.  *  Semis  & 
Plant,  p.  183. 

foye^-y  encore  les  pp.  355-6,  159. 

TAILLOIR.  Partie  fupérieure  d'un  chapi- 
teau :  ainfi  nommée  de  ce  qu'étant  quarrée ,  elle 
reffemble  aux  affiettes  de  bois  qui  anciennement 
avoient  cette  forme  Se  fe  nommoient  Tailloirs. 

On  l'appelle aufli  Abaque;  particulièrement  quand 
elle  eft  échanerce  fur  fes  faces. 

T  A  I L  L  O  N.  Le  Taillon  cft  une  féconde  Taille 
ou  impofition  qui  fe  levé  tous  les  ans  fur  le  peuple  ; 
Se  monte  environ  au  tiers  de  la  Taille.  Le  Taillon  fut 
établi  par  le  Roi  Henri  II  en  1 549  pour  augmenter  la 
folde  des  gens  de  guerre. 

TAISE  ou  Tefe.  Sorte  de  ChafTe  qui  fe  fait 
dans  nos  Provinces  Méridionales ,  furtout  pour  le 
Becfigue.  On  forme  des  haies  de  fufain  Si  d'autres 
arbrnïeaux  dont  le  fruit  attire  les  oifeaux.   Puis  on 
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en  tapiffe  de  filets  tout  un  côté  :  8e  on  pratique  vers 
le  milieu  une  pantiere  (Voye-^  Pantiere).  En- 
fuite  ,  lorfque  les  haies  font  garnies  de  ces  oilèaux  , 
on  les  cotoye  doucement  en  donnant  de  petits  coups 
fur  un  morceau  de  bois.  Ils  fuient  de  branche  en 
branche.  Enfin  lorfqu'on  les  a  conduits  près  de  la 
pantiere ,  on  fait  plus  de  bruit  pour  les  obliger  à  for- 
tir  de  la  haie  Se  donner  dans  le  filet ,  qui  eft 
très-fin. 
TAIS  SON.  Voye{  Blereau. 

T  A  L 

TALA;TALAGAYA;  Se  TALAGHAS: 

nommé  Corypha,  par  M.  Von  Linné  (Sp.  Plant. 
1657  )  ;  Se  Tallipot,  par  Knox  dans  fa  Defcription 
Hollandoife  de  l'Ifle  de  Ceylan.  Efpece  de  Palmier, 
qui  vient  dans  cette  Me  ,  fur  des  endroits  élevés. 
Sa  tige  eft  extérieurement  divifée  par  anneaux.  Les 
feuilles ,  portées  par  des  queues  très-liffes  Se  longues 
de  fix  à  huit  pies ,  font  elles-mêmes  quelquefois  lon- 
gues de  dix  à  douze  pies ,  pliées  en  éventail ,  dont 
les  divifions  fe  terminent  en  pointe  Se  font  unies 
enfemble  par  des  fils  intermédiaires. 

On  peut  le  regarder  comme  une  efpece  du  Codda- 
Panna  de  Rheedi,  qui  eft  le  Saribus  de  Rumph. 

Quand  une  de  ces  feuilles  eft  déployée  ,  trois  ou 
quatre  perfonnes  peuvent  s'y  mettre  à  couvert  de  la 
pluie.  La  grande  légèreté  de  ces  feuilles  Se  de  leurs 
longues  queues  ,  outre  la  foupleffe  qu'elles  confer- 
vent  même  étant  féches  Se  qui  fait  qu'on  peut  les; 
ouvrir  Se  plier  à  volonté  ,  les  rendent  d'un  ufage 
commun  dans  l'Ifle  de  Ceylan ,  tant  pour  garantir  de 
la  pluie  ou  du  folêil ,  que  pour  fervir  de  tente  en 
voyage. 

TALC.  Efpece  de  pierre,  plus  ou  moins  tranf- 
parente  ;  laquelle  femble  grafTe  quand  on  la  touche, 
Se  eft  néanmoins  prefque  toujours  fort  féche.  Un 
des  plus  beaux  talcs  eft  celui  des  environs  de  Venife. 
Il  y  en  a  auffi  en  Allemagne  ,  dans  les  Alpes ,  &c. 
Ceux  de  Venife  Se  de  Mofcovie  font  fort  gras  Se 
doux  au  toucher ,  aufli  ductiis  que  la  glailè ,  '  & 
vitrifiables  comme  elle.  Voyez  M.  de  Buffon ,  ffijl. 
Nat.  art.  8 ,  de  la  Théorie  de  la  Terre. 

Le  Cryjial  d'IJlande  eft  aufli  une  efpece  de  Talc  , 
mais  bien  tranlparente ,  Se  plus  claire  que  le  plus 
beau  verre.  Voyez  les  Mémoires  de  PAcad.  des  Se. 
de  Paris,  an.  17 10,  p.  341,  &c.  M.  de  la  Hire  y 
examine  aufli  un  Talc  qui  fe  trouve  communément 
aux  environs  de  Paris  au-deflùs  des  bancs  de  pierre 
de  plâtre.  Ce  dernier  Talc  a  beaucoup  de  rapport  à 
celui  qui  nous  vient  du  Levant.  Il  fe  fend  de  même 
en  lames  ou  feuilles  très-déliées  :  mais  ces  feuilles 
font  plus  petites  Se  bien  plus  caftantes  ;  fans  que  cela 
nuife  à  leur  tranfparence.  Voyez  le  Mémoire ,  depuis 
la  p.  343.  On  y  trouve  auffi  (p.  351)  la  mention 
d'un  autre  Talc  qui  fe  trouve  en  petits  morceaux ,  à 
Paflî ,  aux  environs  de  l'ancienne  fontaine  des  Eaux 
Minérales  :  ce  Talc  eft  fort  clair  Se  tranfparent ,  de 
la  même  efpece  que  celui  des  carrières  de  plâtre  £ 
mais  d'une  figure  différente. 

Le  Talc  fert  à  nettoyer  l'argenterie.  On  en  fait 
aufli  des  cofmétiques  fort  eltimés.  L'huile  de  Talc  eft 
vantée  comme  très-propre  à  blanchir  la  peau  Se  en 
effacer  les  rides.  Pomet  (Hijl.  des  Drogues)  pré- 
tend qu'il  eft  impoflible  de  tirer  cette  huile  iàns  y 
ajouter  quelque  Ici  ou  quelque  acide.  Quiconque  en 
pourroir ,  dit-il ,  trouver  le  fecret ,  pourroit  être 
certain  de  vendre  Ion  huile  au  poids  de  l'or ,  ou  mê- 
me vingt  fois  plus. 

Pour 
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Manières  de  tirer  ce  que  ton  nomme  improprement 
Huile  de  Talc, 


On  met  dans  un  creufet,  du  Talc  de  Venife  :  on 
ie  fait  rougir  ,  &  on  le  remue  de  tems  à  autre  avec 
un  bâton.  Après  quoi  on  le  jette  dans  un  mortier  ; 
on  le  pile  bien  avec  un  pilon  de  bois  ,  pendant  qu'il 
eft  chaud  ;  on  le  remet  au  feu  comme  la  première 
fois  ;  &  on  le  repile  :  on  continue  ainli  jufqu'à  ce 
qu'il  foit  en  poudre  impalpable.  On  le  met  alors 
dans  une  bouteille ,  &  dans  du  fumier  ,  pendant  ûx 
Semaines.  Après  ce  tems  on  le  met  dans  une  chauffe 
de  ferge  blanche ,  à  la  cave  ;  on  il  fe  réfout  en  eau  : 
de  laquelle  on  fe  fert  pour  diffoudre  le  Talc  qui  l'a 
rendue.  En  les  mettant  fur  un  feu  de  cendres  il  en 
fort  une  eau  ou  efprit  doré  ;  que  l'on  fait  circuler  à 
un  feu  d'athanor  pendant  fix  femaines.  L'on  fe  fert 
encore  de  cette  eau  pour  difloudre  le  marc  qui  refte 
du  Talc ,  fur  un  petit  feu  :  &  elle  fe  charge  de  fon 
efprit  doré ,  que  l'on  déflegme  à  l'alembic.  Il  refte 
une  quatrième  partie  de  la  matière  employée  :  c'eft 
l'Huile. 

IL 

Mettez  le  Talc  dans  un  mortier  de  fonte  bien 
chaud  :  &  réduifez-le  en  poudre  la  plus  fubtile  que 
vous  pourrez.  Expofez  cette  poudre  au  plus  ardent 
foleil ,  en  Eté  ;  &  en  d'autres  tems ,  au  feu  de  di- 
geftion  ,  pendant  un  mois.  Ajoûtez-y  tous  les  jours 
quelques  gouttes  d'efprit  de  vinaigre ,  jufqu'à  ce  que 
cet  efprit  devienne  oléagineux  :  ce  qui  eft  le  ligne  de 
parfaite  folution.  Mettez  toute  cette  matière  dans 
iine  cornue  ,  à  feu  modérée  II  paffera  dans  le  réci- 
pient ,  premièrement  le  vinaigre  ,  puis  l'huile  blan- 
che. Le  vinaigre  fert  à  nettoyer  les  mains  :  &  l'hui- 
le ,  le  vifage ,  en  s'en  frottant  une  fois  lé  mois. 

III. 

Prenez  égales  parties  de  Talc  de  Venife  du  plus 
beau  &  du  plus  fin ,  réduit  en  feuilles  ;  &  de  tartre 
blanc  de  Montpellier.  Pilez  le  tout  enfemble  dans  un 
mortier  de  marbre  ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  en  poudre 
impalpable  ou  du  moins  très-fine  (  le  Talc  fe  réduit 
facilement  en  poudre ,  comme  de  la  fleur  de  farine, 
en  le  râpant  fur  une  lime  douce ,  ou  fur  quel- 
ques brins  de  prêle  ,  rangés  fur  une  feuille  de 
papier  blanc  l'un  contre  l'autre).  Mettez  cette  pou- 
dre dans  un  plat  de  fayance  ou  dans  une  ventoufe  de 
verre.  Arrofez-la  de  bonne  eau-de-vie ,  autant  que 
la  poudre  pourra  en  abforber.  Placez  le  plat  à  un 
bon  foleil  pendant  la  canicule  ;  &  remuez  de  tems  en 
tems  cette  matière  avec  une  cuiller  de  buis ,  jufqu'à 
parfaite  ficcité.  Arrofez-la  alors  de  nouvelle  eau-de- 
,vie;  continuez  de  fécher,  arrofer  &  remuer,  juf- 
qu'à ce  que  cette  poudre  ait  bu  dix  fois  fort  poids 
d'eau-de-vie.  Placez  pour  lors  votre  plat  dans  une 
cave  humide  :  &  l'y  laiffez  jufqu'à  ce  que  le  Talc  fe 
réfolve  en  huile  :  que  vous  verferez  par  inclination  ^ 
Se  mettrez  le  réfidu  dans  un  linge  bien  blanc  ,  pour 
en  exprimer  toute  l'huile ,  qui  eft  la  véritable  huilé 
de  Talc.  Il  faut  mettre  fur  votre  plat ,  lorfqu'il  eft 
au  foleil  ou  à  la  cave ,  une  gaze  fine  ;  afin  qu'il  n'y 
entre  aucune  ordure. 

Pour  s'en  fervir  ,  on  diftille  de  la  fiente  de  vache 
qui  mange  de  l'herbe  fraîche  au  mois  de  Mai  ;  on  là 
rectifie  par  une  féconde  diftillation  :  fur  une  livre  de 
cette  eau  l'on  mêle  une  à  deux  onces  de  la  fufdite 
huile  :  &  on  en  garnit  des  flacons, 
Tome  III. 
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Il  faut  premièrement  décraffer  le  vifage  avec  une 
eau  faite  du  bouillon  de  pies  de  veau ,  auxquels  on 
aura  ôté  la  peau ,  &  la  graiffe.  Sur  une  livre  de  ce 
bouillon ,  on  met  deux  onces  d'écorce  de  citron  cou- 
pée en  zefts ,  avec  toute  la  chair  blanche  du  citron, 
jufqu'à  l'aigre  exclufivement  :  on  diftille  ce  bouillon 
à  feu  de  fable  dans  un  alembic  de  verre  :  on  le  dif- 
tille enfuite  avec  deux  onces  de  petites  limaces  blan- 
ches ,  que  l'on  écrafe  auparavant  :  l'on  cohobe  en- 
core cette  diftillation  fur  de  nouvelles  limaces  écra- 
fées  :  &  on  la  garde  pour  s'en  fervir  à  frotter  le 
vifage.  Les  plus  petites  limaces  font  les  meilleures. 
Cette  dernière  diftillation  eft  excellente  pour  blan- 
chir le  vifage  des  perfonnes  qui  veulent  l'avoir  par- 
faitement blanc.  Elles  fe  frottent  eniiiite  le  vifage  , 
&  les  mains  avec  un  peu  de  la  fufdite  eau  de  Talc. 
Confultei  l'article  Vis  AGE. 
[Les  Cofmétiques  ont  fourni  un  beau  champ  aux 
Charlatans.  Nous  ne  faifons  pas  difficulté  d'avouer 
que  nous  n'avons  point  éprouvé  les  recettes  ci- 
deflus.] 

Eau  de  Talc. 

Voyez  fous  le  mot  Visage. 

TALÉ  A.  Voye^  Bouture. 
TALIPARITL     Voyer^   AlTHEA    FêU-= 
TEX,  n.  4, 

TALITRON:  en  Latin,  Nafturtmm  Silvef 
tre  tenuijjimh  divifum  C.  B  ;  Seriphium  Gtrmanicum 
J.  B  ;  Sophia  Chirurgorum  ;  Sifymbrium  annuum  Ab- 
finthii  minoris  folio  Inft.  R.  Herb  ;  Accipitrina  ;  Ar- 
gentina  rubra ,  &c  :  &  en  Anglois ,  FLix-weed. 

Cette  plante  eft  annuelle.  Sa  couleur  eft  un  verd 
cendré.  Sa  tige,  velue,  ronde,  ligneufe,  bran  chue, 
un  peu  rouge ,  s'élève  droite  jufqu'à  la  hauteur  d'un 
pié  ou  un  pié  &  demi.  Sa  racine  eft  blanche ,  pivo- 
tante ,  coudée  à  fa  partie  fupérieure ,  garnie  de 
quelques  fibres  ;  du  refte  proportionnée  à  la  hauteur 
&  groffeur  de  la  plante.  Le  long  de  la  tige  font  pla- 
cées alternativement  des  feuilles ,  compofées  de  plu- 
sieurs paires  de  folioles  longues  d'environ  un  demi- 
pouce  ,  larges  -  d'une  demi-ligne  ,  très-découpées  , 
&  comme  cendrées.  La  fleur  eft  en  croix  :  chaque 
pétale  forme  une  efpece  de  petite  palette ,  dont  le 
milieu  eft  échancré  en  cœur.  La  filique  eft  très-me- 
nue. Les  femences  font  rougeâtres ,  fort  petites ,  & 
à-peu-près  rondes. 

On  peut  voir  dans  les  Obfervaùons  de  M.  Guet- 
tard  fur  les  Plantes ,  T.  II  ;  Ordre^8  ,  Sedt.  5  ;  les 
raifons  qui  déterminent  ce  Botanifte  à  afligner  au 
Talitron  un  genre  particulier ,  fous  le  nom  de  Def- 
curea> 

Cette  plante  vient  dans  la  plupart  des  mafures  , 
le  long  des  murailles  à  la  campagne,  &  dans  des 
fables  ôc  autres  lieux  incultes. 

UfageSi 

Lé  Talitron  a  une  faveur  légèrement  ftyptique , 
mais  acre ,  &  approchant  de  la  Moutarde.  Il  rougit 
un  peu  le  papier  bleu.  Selon  M.  Tournefort ,  le  fel 
ammoniac  y  domine ,  mêlé  avec  beaucoup  de  foufre, 
&  de  parties  terreftres.  Il  eft  vulnéraire ,  aftringent, 
déterfif ,  &  fébrifuge.  Céfalpin  dit  que  fa  femence 
tue  les  vers.  Tragus  convient  qu'elle  arrête  la  dy» 
fenterie  &  foutes  fortes  de  flux  ;  même  les  pertes 
de  fang  &  fleurs  blanches  des  femmes  :  on  la  donne , 
écraféë  avec  la  pointe  d'un  couteau,  depuis  une 
demi-dragme  jufqu'à  une  dragme,  dans  du  vin  rou^e, 
ou  dans  un  potage,  s'il  n'y  a  pas  de  fièvre.  Elle  eft 
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éprouvée  pour  les  fièvres  tierce  &  quarte ,  Se  même 
les  continues  ;  donnée  les  jours  de  criie  ,  dans  un 
œuf  cuit  mollet,  fans  fel,  deux  heures  avant  l'accès  : 
obfervant  qu'il  y  ait  deux  heures  que  le  malade  n'ait 
bu  ni  mangé ,  &  qu'il  foit  enfuite  autant  de  tems  fans 
rien  prendre.  Il  eft  bon  que  le  malade  ait  été  pré- 
paré par  la  faignée ,  &c  par  quelques  lavemens.  Pour 
les  hernies ,  &  pour  les  vers ,  on  peut  la  donner 
dans  une  pomme  cuite  ,  ou  dans  du  vin ,  oit  dans 
de  la  bouillie  aux  enfans  à  la  mammelle.  L'eau  où 
la  plante  a  macéré  à  froid ,  a  les  mêmes  vertus  que 
la  graine.  Cette  graine  eft  bonne  aufîi  pour  les  hé- 
morrhagies  :  on  l'applique  écrafée  ,  fur  celle  des 
plaies:  &  pour  l'hémorrhagie  du  nez,  on  en  afpire 
en  forme  de  tabac  ,  tenant  enfuite  pendant  quelque 
tems  la  narine  comprimée  avec  le  doigt.  Le  fuc  ,  la 
conferve  ,  ou  l'extrait ,  des  feuilles  &  des  fleurs  , 
font  propies  pour  le  crachement  de  fang  ,  les  fleurs 
blanches ,  le  flux  immodéré  des  hémorrhoïdes  &  des 
mois.  La  plante ,  broyée  &  appliquée ,  guérit  les 
bleffures  ,  &c  les  ulcères  même  invétérés  Se  malins. 
Elle  eft  bonne  pour  réfoudre  le  fang  grumelé  &c 
épanché  fous  les  tégumens  :  elle  l'attire  à  la  fuperfi- 
cie ,  6c  le  diffout. 

Quelques-uns  affurent  que  la  graine  eft  fort  utile 
pour  la  gravelle ,  &  pour  la  rétention  d'urine. 

T  A  L  L  E  R.  Confultei  l'article  Froment. 

Au  lieu  de  Tallee;  on  dit  encore  S'Etaler; 
Se  Soucher  ( c'eft-à-dire  faire  Souche),  ce  qu'en 
Flandre  on  prononce  Shoquer. 

T  A  L  L  I  P  O  T.  Voyei  Ta  l  a. 

TALON:  Terme  d'Architecture.  C'eft  une  Mou- 
lure concave  par  le  bas  &  convexe  par  le  haut  ;  qui 
fait  l'effet  contraire  de  la  Doucine.  On  l'appelle 
Talon  Renverfé ,  lorfque  la  partie  concave  eft  en- 
haut. 

Talon  d'une  Branche  :  Terme  de  Jardinage. 
C'eft  la  partie  baffe  (c'eft-à-dire  la  plus  grofle) 
d'une  branche. coupée.  On  prend  le  Talon  d'une 
branche  ,  pour  greffer  ,  quand  l'extrémité  eft  trop 
foible. 

Talon  d'un  Artichaut.  C'eft  l'endroit  oit  tien- 
nent les  racines ,  &  d'où  fortent  les  feuilles  de  l'œil- 
leton détaché  du  principal  pié.  Voye^  Artichaut. 

Talon.  Partie  poftérieure  du  Pié. 

Confultei  l'article  Mules. 

Pour  les  Ecorchures  au  Talon. 

Voyez  Bélier:  Poudre  Impériale 
de  la  Chartreufe. 

TALUS,  ou  TA  L  U  T  ;  du  Latin  Talus:  Terme 
d' Architecture.  C'eft  l'inclinaifon  fenfible  du  dehors 
d'une  muraille  de  terraffe ,  caulée  par  la  diminution 
de  fon  épaiffeur  enhaut,  à  l'effet  de  pouffer  contre  les 
terres.  On  dit  Ta  l  u  t  e  r  ,  pour  donner  du  Talut. 

Confulte^  le  mot  Glacis. 
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bent  pour  fuivre  la  direction  du  pétale  fupérieur  j 
&c  dont  les  fommets  font  rougeâtres.  L'embryon  ou 
ovaire  eft  oval ,  furmonté  d'un  ftyle  fort  menu.  Il  y 
fuccede  une  longue  gonfle  renflée ,  double ,  c'eft-à- 
dire  que  ce  fruit  eft  compofé  de  deux  gonfles  enfer- 
mées l'une  dans  l'autre  :  l'extérieure  eft  charnue  , 
épaiffe    d'une  ligne    lorfqu'elle   eft  verte  :   l'inté- 
rieure eft  un  parchemin  mince  :  l'intervalle  qui  les 
fépare  eft  une  efpece  de  diploé  ,  rempli  d'une  pulpe 
ou  fubftance  moèlleufe  qui  a  trois  ou  quatre  lignes 
d'épais.  Cette  pulpe  eft  noirâtre  ,  gluante ,  chargée 
d'un  fuc  plus  ou  mpins  aigre ,  &  accompagnée  de 
fibres  diftribuées  dans  fa  fubftance  pour  la  foutenir  : 
on  l'emploie  en  Médecine  fous  le  nom  de  Tamarins. 
Elle  fert  d'enveloppe  à  trois ,  quatre  ,  ou  cinq  grai- 
nes dures  ,  polies  ,  luifantes ,  d'un  rouge  prefque 
fauve  ,  avec  une  tache  qui  fuit  de  chaque  côté  leur 
forme  ,  plates  ,  épaiffes  d'environ  deux  lignes ,  lon- 
gues de  quatre  ou  cinq  lignes  ,  mais  de  figure  irré- 
guliere  ;  les  unes  prefque  quarrées  avec  leurs  angles 
arrondis  ;  d'autres  plus  anguleufes  d'un  côté  que 
d'un  autre. 

Nous  ne  parlerons  ici  que  de  l'efpece  furnom- 
mée  par  G.  Bauhin  Siliqua  Arabica. 

Cet  arbre  naît  en  Afrique  (furtout  au  Sénégal), 
en  Egypte ,  en  quelques  endroits  des  Indes  Orien- 
tales. On  en  trouve  aufli  dans  les  Ifles  de  l'Améri- 
que :  où  les  Efpagnols  l'ont  tranfporté  dès  le  com- 
mencement de  leurs  conquêtes,  avec  plufieurs  au- 
tres plantes  ufuelles.  M.  Tournefort ,  de  qui  j'em- 
prunte prefque  tout  cet  article ,  dit  (Jdém.  de  l'Acad. 
des  Se.  an.  1699,  p.  96)  avoir  vu  un  de  ces  arbres  à 
Grenade  dans  le  fameux  palais  de  l'Alhambra. 

L'Arbre  de  Tamarin  eft  de  la  taille  &c  de  la  grof- 
feur  d'un  beau  Noyer  ;  mais  plus  touffu.  Sa  racine  , 
fort  longue ,  ramifiée ,  &  très-garnie  de  chevelu , 
eft  couverte  d'une  écorce  rouflatre ,  ftyptique ,  &C 
un  peu  amere.  L'écorce  de  l'arbre  eft  d'un  gris  brun , 
gerfée,  fort  épaiffe  :  le  bois  eft  dur,  tk  un  peu 
brun.  Les  branches  s'étendent  affez  régulièrement 
de  tous  côtés ,  &C  font  divifées  en  rameaux  alternes  ; 
peu  éloignées  les  unes  des  autres  ;  chacune  compo- 
fée  de  neuf  à  quinze  paires  de  folioles  attachées  à 
une  côte  terminée  par  deux  folioles  :  Voye^  la  97e 
page  du  Mémoire  de  M.  Tournefort.  Chaque  foliole 
eft  longue  de  huit  à  neuf  lignes  fur  trois  à  quatre  de 
largeur  ;  arrondie  par  fon  extrémité  ;  terminée  à  fa 
baie  par  une  efpece  de  coude  ;  mince  ;  aigrelette  ; 
d'un  verd  gai  ;  garnie  de  quelques  poils  en-deffus , 
en-deffous ,  &  fur  les  bords.  Elles  font  écartées  pen- 
dant le  jour  ;  &C  appliquées  les  unes  contre  les  au- 
tres ,  pendant  la  nuit.  Souvent  même  elles  fe  re- 
plient de  manière  à  envelopper  les  fleurs  ou  les 
fruits ,  qui  naiflent  de  l'aiffelle  des  feuilles  Si  à  l'ex- 
trémité des  branches.  II  y  a  neuf  à  dix  fleurs  enfem- 
ble  difpoièes  par  bouquets  longs  d'environ^un  demi- 
pié ,  couleur  de  rofe  fouettées  de  rouge.  Leur  odeur 
eft  foible ,  mais  gracieufe.  La  goufle ,  .d'abord  verte , 
devient  rouflatre  en  mûriflant  :  elle  eft  longue  d'en- 
viron quatre  pouces  fur  un  pouce  de  largeur  ,  légè- 
rement ondée  fur  le  côté  le  moins  épais  ;  l'autre  côté 
eft  échancré  profondément  en  deux  ou  trois  en- 
droits ;  l'extrémité  eft  arrondie ,  &C  fouvent  termi- 
née par  une  efpece  de  bec. 


TAMARINIER;  ou  Tamarin  :  en  Latin  , 
Tamarindus.  Genre  de  Plantes ,  dont  la  fleur  a  un 
calyce  compofé  de  quatre  pièces  ovales ,  allongées 
Se  égales.  Il  y  a  cinq  pétales  ,  difpofés  à-peu-près 
comme  dans  les  fleurs  Légumineuies.  Dans  l'inté- 
rieur font  trois  étamines  blanchâtres ,  qui  fe  cour- 


Ufages. 

Les  meilleurs  Tamarins  ont  une  acidité  agréable, 
une  odeur  vineufe;  doivent  être  choifis  nouveaux, 
noirs ,  &  de  contiftanec  allez  ferme,  cependant  moël- 
leuie.  On  doit  prendre  garde  qu'ils  n'aient  été  tenus 
dans  une  cave  :  ce  que  l'on  reconnoîtra  à  leur  con- 
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fiftance  trop  liquide  ,  à  l'odeur  de  cave ,  &  au  gon- 
flement des  femences. 

On  s'en  fert  dans  ce  pays-ci  pour  lâcher  le  ventre 
&  pour  rafraîchir  :  on  les  indique  auffi  dans  les  fiè- 
vres continueo  ;  {bit  en  bol,  foit  en  décoction,  &C  en 
lavement ,  pour  ces  divers  cas. 

On  en  met  dans  des  potions  &C  tifannes  purga- 
tives ,  lorfqu'il  ne  s'agit  pas  feulement  d'évacuer , 
mais  encore  d'appaifer  la  trop  grande  agitation  des 
humeurs ,  tempérer  la  chaleur  des  vifceres  ,  & 
émoufler  l'activité  de  la  bile. 

Les  Africains  &  les  Orientaux  mangent  les  Ta- 
marins ;  ou  en  font  une  efpece  de  boiffon  mêlée 
avec  du  fucre ,  laquelle  les  rafraîchit ,  &  leur  en- 
tretient la  liberté  du  ventre  fi  néceflaire  pour  fe 
bien  porter  ;  mais  ne  purge  pas  comme  parmi  nous , 
peut-être  parce  que  cette  fubftance  n'a  point  eu  le 
tems  de  fermenter. 

Les  Auteurs  aflurent  que ,  par  toute  l'Afrique  & 
dans  les  Indes  Orientales  ,  les  voyageurs  font  provi- 
fion  de  ces  fruits  pour  fe  défaltérer  ;  &  que  même 
on  prend  foin  de  les  confire  au  fucre  pour  les  ren- 
dre plus  agréables ,  &  pour  qu'ils  fe  confervent  plus 
longtems. 

J'ai  déjà  prévenu  que  je  ne  donnois  qu'une  partie 
de  ce  que  M.  Tournefort  a  dit  fur  les  Tamarins. 
Entre  autres  chofes  dont  je  n'ai  pas  fait  ufage  ici , 
l'illuftre  Botanifte  traite  l'analyfe  de  cette  fubftance, 
&  ce  qui  appartient  à  fon  Sel  Effentiel ,  dans  les  pp. 
ioo  ck  ioi  :  à  Foccafion  de  quoi  il  parle  des  fucs 
épanchés  à  l'extérieur  de  diverfes  plantes  ;  pp. 
101-2-3. 

On  peut  faire ,  avec  les  fleurs  du  Tamarin ,  une 
très-belle  Conferve  ,  utile  pour  les  maladies  de  l'ef- 
tomac ,  du  foie ,  &  de  la  rate.  *  Burman.  Thef.  Zey- 
lan.  p.  222. 

Confultei  les  articles  Erésipele:  Fièvre 
Ephémère  ;  APPÉTIT  perdu  par  chaleur ,  p.  145, 
col  1  :  Âge,  p.  36,  col.  1. 

T  A  M  B  A  C.  Voyez  Bois  d'Aï  O  ë  s. 

TAMBOUR:  Terme  d" Architecture.  Voyez 
Chapiteau  Corinthien. 

On  appelle  auffi  Tambour,  chaque  pierre ,  pleine 
ou  percée ,  dont  le  noyau  d'un  Efcalier  à  vis  eft  com- 
pofé. 

TAMPONS:  Terme  de  Charpenterie,  &c.  Che- 
villes de  bois  mifes  dans  les  rainures  des  poteaux 
d'une  cloifon ,  pour  en  tenir  les  panneaux  de  ma- 
çonnerie ;  ou  dans  celles  des  folives  d'un  plancher , 
pour  en  arrêter  les  entrevoux. 

On  appelle  auffi  Tampons  ,  de  petites  pièces  dont 
les  Menuifiers  remplirent  les  trous  des  nœuds  de 
bois ,  &  cachent  les  doux  à  tête  perdue  des  lambris 
&  parquets; 
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TAN.  Ecorce  de  jeune  chêne,  réduite  en  pou- 
dre groffiere.  On  s'en  fert  pour  donner  du  corps 
aux  cuirs. 

M.  De  la  Lande  a  publié  en  1764  Y  Art  du  Tan' 
neur  ,  comme  faifant  partie  de  la  Defcription  des 
Arts  entreprife  par  l'Académie  des  Sciences  de  Pa- 
ris. Comme  la  Tannerie  n'appartient  que  fecondai- 
rement  à  l'GEconomie  Rurale  ,  entant  qu'elle  em- 
ploie une  matière  provenant  du  fond  de  l'Œxono- 
ime  ;  nous  fortirions  des  bornes  prefcrites  par 
l'objet  de  ce  Dictionnaire ,  fi  nous  iuivions  notre 
goût  pour  donner  l'analyfe  de  l'Art  du  Tanneur. 
Foye{  Tannée. 

TANACETUM:? 

&  >   Foyer  Ta  N  É  S  I E. 

TAN  AISE.       ^ 
Tome  III. 
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TANCHE.  Poiflbn  d'étang ,  de  lac  &  de  ri- 
vière ;  qui  a  de  petites  écailles  très-gluantes ,  d'un 
verd  jaunâtre ,  deux  nageoires  auprès  des  ouïes , 
deux  autres  au  ventre,  une  auprès  de  l'anus  ,  &  fur 
le  dos  une  autre  qui  eft  courte  &:  fans  aiguillon.  La 
chair  de  la  Tanche  eft  ferme ,  &  affez  agréable  ;  mais 
quelques  Médecins  prétendent  qu'elle  eft  mal-faine  , 
parce  que  ce  poiflbn  fe  tient  prefque  toujours  dans 
la  bourbe. 

Manières  d'Apprêter  la  Tanche. 

1.  Il  faut  d'abord  la  délimonner ,  ou  la  faire  dé- 
gorger à  l'eau  chaude  :  enfuite  l'ayant  vuidée ,  &C 
en  ayant  ôté  la  tête  &  la  queue  ,  on  la  coupe  par 
morceaux  ,  on  la  lave  bien ,  &  on  la  met  égoutter  ; 
puis  on  la  paffe  dans  du  beurre  qu'on  fait  fondre  au- 
paravant; on  y  ajoute  des  truffes,  des  champignons  , 
des  moufferons  &  des  culs  d'artichaux  ;  le  tout  en- 
femble  dans  la  cafferole  :  &  ayant  affaifonné  de  fel , 
de  poivre ,  d'un  oignon  piqué  de  doux  de  gérofle  , 
&  d'un  bouquet  de  fines  herbes ,  on  y  met  fuffifante 
quantité  d'eau ,  avec  un  ou  deux  verres  de  vin  blanc. 
Quand  la  cuiffon  a  affez  diminué  la  faufle ,  on  la  lie 
avec  des  jaunes  d'ceufs  délayés  dans  du  verjus  ;  & 
l'ayant  dreflee  dans  un  plat ,  on  la  fert  chaude- 
ment. 

2.  Délimonnez  vos  Tanches  à  l'eau  chaude  :  &  les 
ayant  vuidées ,  &  fendues  par  le  dos ,  farinez-les  ,  &C 
les  faites  frire.  Enfuite  tirez-les  ;  &  les  ayant  laiffe 
bien  égoutter ,  poudrez-les  de  fel  fin  :  ajoûtez-y  un 
peu  de  verjus ,  ou  de  fuc  de  bigarade  :  &  fervez  chau- 
dement. 

Avant  de  les  fariner  ,  on  pourroit  les  mariner 
avec  fel ,  poivre  ,  oignon ,  écorce  de  citron ,  &C 
verjus,  ou  vinaigre. 

Tourte  de  Tanches. 

Confultez  le  mot  Tourte. 

TANÉSIE;  Tanaife  ;  ou  Tannée  :  en  Latin  ; 
Tanacetum  :  &C  Tanfey ,  en  Anglois. 

Genre  de  plantes  dont  les  fleurs  font  corymbife- 
res,  &  difpofées  en  ombelle.  Le  calyce  commun  de 
chaque  fleur  eft  un  hémifphere ,  compofé  d'écaillés 
pointues  &  très-ferrées.  Ces  fleurs  font  ordinaire- 
ment formées  de  fleurons ,  tant  hermaphrodites  que 
femelles  ,  fans  demi-fleurons.  Leurs  femences  font 
menues ,  longuettes ,  &C  fans  aigrette. 

EJpeces. 

1.  Tanacetum  vulgare  luteum  C.  B.  Elle  fe  trouve 
par-tout  en  Europe  ,  furtout  dans  des  endroits  hu- 
mides. Elle  eft  vivace.  Son  odeur  forte ,  aromatique, 
vive ,  peu  agréable  ,  accompagnée  d'âcreté  &  d'a- 
mertume ,  la  décelé  aifément.  Les  racines  font 
fibreufes  ;  s'étendent  beaucoup ,  &  produifent  en 
traçant  quantité  de  furgeons.  Les  tiges  font  canne- 
lées ,  branchues  ,  brunes  ,  noueufes  ,  hautes  de 
deux  à  quatre  pies  ;  garnies  de  feuilles  furcompo- 
fées  ,  dont  les  lobes  font  découpés  ,  dentelés  en 
fcie  ,  &  d'un  verd  foncé  :  ces  feuilles  font  oppofées 
par  paires.  Les  fleurs  font  d'un  jaune  doré  :  elles  pa- 
roiffent  vers  le  mois  de  Juillet.  Les  femences  font 
fort  ameres  ,  &  un  peu  acres. 

Il  y  en  a  plufieurs  variétés  :  celle  que  les  Jardi- 
niers qualifient  quelquefois  de  Double ,  a  les  feuil- 
les frifées  &c  contournées ,  &  les  dentelures  &c  dé- 
coupures, fines  :  une  autre  a  les  feuilles  panachées: 
une  troifieme  a  de  grandes  feuilles  &c  peu  d'odeur. 

Sss  ij 
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i.  Tanacetum  hortenfe  ,  folio  &  odorc  Mcniha  H. 
Lugd.  Bat.  Dodonée  l'appelle  Balfamita  major. 
C'eft  le  Cojius  Hortenfis  ,  ou  Honorum  ;  le  Cojius 
Officinarum  :  en  François  Coq  des  Jardins  ;  ou  Men- 
the-Coq :  le  Cofimary  ,  ou  AUceajl ,  des  Anglois. 
Cette  plante  ,  originaire  de  nos  Provinces  Méri- 
dionales &  d'autres  pays  chauds ,  produit  des  ra- 
cines charnues ,  difficiles  à  rompre  ,  &  traçantes. 
Les  premières  feuilles  font  ovales  ,  entières  ,  lon- 
gues d'environ  trois  pouces  fur  un  &  demi  de  lar- 
geur à  leur  partie  moyenne  ,  dentelées  en  fcie  fur 
les  bords  ,  d'une  couleur  cendrée  ,  tk  portées  par 
de  longs  pédicules.  D'entre  elles  s'élèvent  des  tiges 
branchues  ,  hautes  d'environ  trois  pies  ;  garnies  de 
feuilles  affez  femblables  à  celles  d'en  bas ,  mais  plus 
petites ,  plus  profondément  &  inégalement  dente- 
lées ,  &  dépourvues  de  pédicule  lénfible.  A  l'ex- 
trémité des  branches  naiffent,  en  corymbes  écar- 
tés ,  des  fleurs  jaune-foncées  ,  qui  font  en  état  vers 
le  mois  de  Juillet.  Toute  la  plante  a  une  odeur  de 
Menthe  ,  affez  agréable. 

Peut-être  n'eft-ce  qu'une  Variété  ;  que  la  plante 
dont  les  feuilles  font  argentées ,  comme  déchique- 
tées ,  femblables  au  baume  des  jardins  pour  l'o- 
deur ;  &  dont  les  fleurs  font  blanchâtres ,  &  quel- 
quefois radiées. 

3 .  Voyez  Herbe  à  Eternuer , n.  5  :  Matri- 

CAIRE,  A    2  :   MlLLEFEUILLE,/Z.  3. 
Ufages. 

On  fe  fert  du  n.  1  ,  pour  réfoudre  les  vents  de 
l'eftomac  ,  &  du  ventre.  Sa  graine  eft  un  grand  ver- 
mifuge :  pilée ,  &  mêlée  avec  de  l'huile  ,  elle  eft 
fouveraine  contre  les  douleurs  &  enflures  des  nerfs. 
Son  fuc ,  mêlé  avec  de  l'huile  rofat ,  eft  bon  contre 
la  fièvre  ;  on  en  frotte  le  malade  ,  après  l'accès. 
Le  même  fuc  ,  bû  avec  du  vin  blanc ,  eft  utile  pour 
la  pierre ,  pour  les  douleurs  de  la  veflïe ,  &  l'ifchurie  : 
mais  on  dit  que  ce  n'eft  que  pour  les  hommes  ;  & 
que  les  femmes  reçoivent  plus  de  fecours  de  la 
matricaire. 

Ce  même  fuc  eft  propre  pour  la  gerfure  des 
mains  ,  pour  la  galle  ,  les  dartres ,  la  teigne  ,  le  rhu- 
matifme.  On  en  fait  boire  trois  ou  quatre  onces  ,  à 
ceux  qui  ont  des  maux  de  jambes  ;  &  on  leur  bafline 
en  même  tems  ces  parties  avec  la  décocfion  de  toute 
la  plante ,  mêlée  ayec  la  lie  de  vin  &  le  jus  d'hieble  : 
ce  remède  convient  principalement  aux  hydropi- 
ques. Au  lieu  de  la  décoftion  de  la  plante  ,  on  peut 
leur  faire  boire  plufieurs  verres  de  l'infufion  ;  faite 
en  verfant  une  pinte  ou  une  pinte  Se  demie  d'eau 
bouillante  ,  fur  deux  poignées  de  la  même  plante , 
feuilles  ,  fleurs  ,  Se  graine.  On  ufe  encore ,  par 
grands  verres ,  de  cette  boiffon  dans  les  fièvres  ma- 
lignes ,  &  dans  les  maladies  du  bas  ventre  ;  elle 
nettoie  bien  les  conduits  de  l'urine  ;  purifie  le  fang , 
levé  les  obftruâions ,  Se  fait  mourir  les  vers. 

Selon  M.  Dodart ,  cette  plante  étoit  la  bafe  de 
l'eau  que  M.  le  Duc  de  Montaufier  compofoit  pour 
les  rhumatifmes  :  les  fleurs  Se  les  fommités  ayant 
influe  dans  de  l'eau-de-vie  ,  on  frottoit  les  endroits 
malades  ,  puis  on  les  fomentoit  avec  cette  eau , 
qui  réuffiffoit  fouvent  ;  Mém.  de  l'Acad.  des  Se.  de 
Paris,  an.  1693  ,  p.  183. 

Le  fuc  de  cette  plante  guérit  les  gerfures  des 
mains.  Ses  feuilles  pilées  ,  mêlées  avec  du  beurre 
frais  ,  Se  appliquées  en  cataplafme  fur  les  foulures 
Se  les  entorfes  ,  les  guériffent ,  ou  en  diminuent  con- 
fidérablement  la  douleur.  La  Tanéfie  entre  dans  la 
compofition  du  baume  tranquille.  On  met  cette 
plante  autour  des  lits  ,  ou  entre  les  matelas  ,  pour 
taire  mourir  les  puces  Se  les  punaifes. 
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Sa  racine  confite  avec  du  miel  foulage  beaucoup 
la  goûte  des  pies. 

On  attribue  au  Coq  des  Jardins  toutes  les  vertus 
des  Menthes.  On  le  regarde  particulièrement 
comme  ftomachique  ,  pe£l oral ,  &  céphalique.'  Bien 
des  gens  ,  même  en  France ,  mettent  .les  feuilles  ha- 
chées ,  dans  des  omelettes ,  pour  y  donner  du  goût. 

Culture. 

Ces  plantes  fe  multiplient  aifément  par  leurs 
furgeons  ;  qui  font  fouvent  affez  nombreux  pour 
que  l'on  ait  beaucoup  de  peine  à  les  détruire  quand 
on  a  négligé  de  le  faire  de  bonne  heure. 

Pour  empêcher  qu'elles  ne  gagnent  trop  de  ter- 
rein  ,  on  fouit  de  tems  en  tems  autour  d'elles. 

On  peut  les  tranfplanter  au  printems ,  ou  en  au- 
tomne. Elles  réuiîiffent  dans  prefque  toute  forte 
de  terre  &  de  fituation. 

Le  n.  z  a  befoin  de  chaleur  pour  former  fa 
graine. 

On  le  multiplie  auffi  en  éclatant  fes  racines  en 
automne. 

Il  faut  lever  les  plantes  tous  les  deux  ans ,  & 
les  éclater  :  fans  quoi  elles  périfTent  par  leurs  raci- 
nes qui  fe  fuffoquent  mutuellement. 

Cette  Tanéfie  fubfifte  longtems  dans  un  terrein 
fec' 

4 
TANNÉE  :  Plante.  Voyez  Tanesie. 

Tannée.  Tan  qui  a  fervi,  Se  qu'on  tire  des 
foffes  à  tanner  le  cuir.  La  Tannée  fert  à  faire  des 
mottes  à  brûler.  Les  Jardiniers  l'emploient  auffi 
pour  des  couches  chaudes.  Voye^  Amender, 
n.  14  :  Couche,  p  717. 

TANS E Y.  Voyei  Tanesie. 

T  A  O 

TAON.  Infecte  ailé ,  qui  reffemble  affez  à  une  « 
fort  groffe  mouche.  Il  a  de  gros  yeux ,  fouvent  rayés 
de  jaune  verd  &e  de  brun  rougeâtre  ;  le  ventre  gros 
8c  large  ;  les  aîles  affez  fortes  ,  garnies  de  nervures 
confidérables  ,  &  quelquefois  joliment  panachées 
de  taches  blanches  Se  de  bandes  noires.  Les  cou- 
leurs des  Taons  font  en  général  affez  obfcures.  Les 
antennes  de  ces  infeftes  font  compofées  d'anneaux , 
qui  forment  un  fil  court  terminé  en  pointe  :  le  troi- 
fieme  anneau  a  fouvent  un  appendice  latérale  plus 
ou  moins  longue  ;  ce  qui  fait  alors  paroître  l'an- 
tenne comme  fourchue.  A  la  bouche  du  Taon  eft 
une  efpece  de  trompe ,  accompagnée  à  droite  Se  à 
gauche  d'efpeces  de  groffes  dents  blanchâtres  & 
pointues ,  outre  les  étuis  qui  enveloppent  la  trompe  : 
ces  dents  fe  joignent  enfemble  par  leur  extrémité 
lorfque  l'infeôe  les  rapproche  ;  mais  elles  peuvent 
s'écarter  Se  fe  mouvoir  à  droit  Se  à  gauche. 

Confultez  le  fécond  Volume  de  YHiJl.  abr.  des 
Infectes  quife  trouvent  aux  environs  de  Paris ,  p.  458 
Se  fuivantes  ;  où  M.  Geoffroy  développe  davantage 
le  caraftere  générique  des  Taons ,  &  donne  la  def- 
cription  de  plufieurs  efpeces. 

Le  Taon  mange  les  fruits.  11  fe  nourrit  auffi  du 
fang  des  chevaux  ,  des  bœufs  ,  Se  d'autres  quadru- 
pèdes dont  la  peau  eft  épaiffe.  Ses  efpeces  de  crocs 
aigus  paroiffent  lui  avoir  été  donnés  pour  percer  le 
cuir  ,  &  pouvoir  enfuite  fucer  le  fang  avec  fa 
trompe.  Il  incommode  extrêmement  les  gros  ani- 
maux pendant  l'Eté  ;  en  les  piquant  de  tous  côtés  , 
fuçant  leur  fang ,  Se  les  agitant  de  manière  à  les 
rendre  comme  furieux  &  quelquefois  leur  caufer 
la  mort. 
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C'eft  ordinairement  dans  les  prés  bas  &  les  bois 
humides  ,  qu'on  trouve  les  Taons  en  abondance. 

Taon;  Ton  ;  ou  Ver  blanc  ;  que  l'on  nomme 
Suffi  Turc  ,  &C  Ver  de  Hanneton.  Groffe  larve  blan- 
che ,  qui  a  fix  pies  ,  &  qui  provient  des  œufs  de 
Hanneton  :  elle  refte  fous  cette  forme  pendant  près 
de  quatre  ans  ,  &  chaque  année  elle  change  au 
moins  une  fois  de  peau  :  durant  l'hiver  elle  s'en- 
fonce profondément  en  terre  pour  fe  mettre  à  l'abri 
du  froid.  Confultez  M.  Geoffroy  Hift.  abr.  des  Inf. 
des  env.  de  Paris  ,  T.  I,  p.  71-2. 

Ce  Taon  ronge  les  racines  des  plantes ,  &  même 
celles  des  arbres.  Il  fait  ainfi  périr  beaucoup  de  vé- 
gétaux. 

Le  meilleur  remède  eft  de  chercher  cet  ennemi 
au  pié  des  plantes  que  l'on  voit  fannées  ;  &  de  fouir 
de  tems  à  autre  les  fentiers  des  couches  &  des 
quarrés  bien  fumés ,  parce  qu'il  s'y  retire.  Les  Ma- 
raichés  d'autour  de  Paris  prétendent  que  le  crottin 
de  tous  les  chevaux  qui  mangent  du  Ion ,  produit 
quantité  de  ces  Taons  fi  nuifibles  aux  jardins. 
*  Ecole  du.  Jardin  Potager  ,  T.  I,  p.  122-3. 

T  A  P 

'  TAPER  (High).  Voyez  BOUILLON- 

BlANC. 

TAPIS  de  Gaçon  ;  Ta  PIS  Verd  ;  ou  Peloufe. 
Efpace  de  terre  garni  d'herbe  ,  qui  forme  une  pièce 
de  gazon  pleine  Se  fans  découpure.  On  lui  donne 
volontiers  la  figure  d'un  quarré  long. 

Les  beaux  Tapis  font  faits  avec  des  gazons  rap- 
portés ,  d'herbe  fine ,  qu'on  levé  dans  les  endroits 
où  paiffent  les  moutons.  On  les  affujettit  avec  la 
batte  ;  on  les  foule  avec  de  gros  rouleaux  très-pe- 
fans  ;  &  on  les  fauche  fouvent ,  pour  leur  donner 
plus  de  velouté.  C'eft  ainfi  que  fe  font  les  Tapis  à 
î'Angloife.  Voye^  Boulingrin:Gazon. 

Tapis.  Pièce  d'Etoffe  ,  dont  on  couvre  des 
tables  ,  &c.  On  nomme  Tapis  de  Pié  ceux  qu'on 
étend  fur  un  parquet ,  pour  le  rendre  plus  chaud. 
Les  principales  Manufactures  que  nous  ayons  pour 
les  Tapis  de  pié  ,  font  celles  d'Aubuffon ,  &  de  la 
Savonnerie  ;  où  l'on  imite  les  Tapis  de  Turquie  ou 
du  Levant.  Cette  dernière  manufacture  eft  établie 
à  Chaillot ,  Fauxbourg  de  Paris  :  &  les  Tapis  que 
l'on  y  fait  font  plus  parfaits  que  ceux  d'Aubuffon. 
Nous  nous  écarterions  de  l'objet  de  notre  Diction- 
naire ,  fi  nous  entreprenions  de  parler  d'une  ma- 
nière détaillée  de  cet  Art.  M.  Duhamel  du  Monceau 
en  a  publié  la  Defcription  en  1766  ,  pour  faire 
partie  des  Defcriptions  d'Arts  entreprifes  par  l'A- 
cadémie des  Sciences.  Il  l'a  intitulé  Art  défaire  les 
Tapis ,  façon  de  Turquie ,  connus  fous  le  nom  de  Tapis 
de  la.  Savonnerie.  L'efprit  de  recherches ,  l'exafti- 
tude  ,  la  netteté  ,  l'ordre ,  &c  ,  caratlérifent  cet 
ouvrage  comme  tous  les  autres  dont  on  eft  rede- 
vable à  ce  célèbre  Académicien.  La  fabrique  d'Au- 
buffon y  eft  comparée  ,  dans  chaque  partie  du  tra- 
vail ,  avec  celle  de  la  Savonnerie. 

Voye^  auffi  notre  article  Tapisserie. 

TAPISSERIE.  Pièce  d'Etoffe ,  dont  on  revêt 
les  murs  d'un  appartement.  La  plupart  font  faites 
■de  laine  ,  ou  de  foie ,  fur  un  métier  ;  St  repréfen- 
tent  plufieurs  deffeins  en  couleurs  variées.  Ces  tra- 
vaux s'exécutent  avec  beaucoup  d'art  &  de  magni- 
ficence à  Paris  dans  la  Manufacture  R.  des  Gobelins. 
La  fabrique  de  Beauvais  excelle  auffi. 

Pour  Rendre  à  une  Tapijferie  fa  première  beauté , 
quand  les  couleurs  font  ternies  &  gâtées  :  fecouez  & 
nettoyez  bien  la  Tapifferie.  Puis  vous  y  mettrez  de 
la  craie  par-tout  ;  Se  l'y  laifferez  pendant  fept  ou 


T     A     Q  505, 

huit  heures.  Vous  l'ôterez  enfuite  avec  une  broffe 
rude  ;  vous  remettrez  de  nouvelle  craie  :  &  l'ayant 
laiffée  comme  auparavant ,  vous  la  retirerez  ;  & 
nettoyerez  bien  ,  avec  des  baguettes  ,  &  des  ver- 
gettes. 

On  peut  auffi ,  après  avoir  fecoué  &  bien  net- 
toyé ,  laver  la  Tapifferie  dans  une  eau  courante  ; 
puis  la  broffer  avec  du  fablon;  la  battre  enfuite ,  lorf- 
qu'elle  fera  féche  ;  &  la  fecouer.  Mais  le  fablon  fati 
gue  la  laine. 

Pour  rendre  à  un  Tapis  de  Turquie  fa  première  couleur. 

Il  faut  d'abord  bien  ôter  la  pouffiere  ,  avec  des 
baguettes  &  des  vergettes  ;  puis  ,  s'il  y  a  des  taches 
d'encre  ,  les  ôter  avec  du  jus  de  citron ,  ou  d'ofeille , 
dont  on  les  imbibera  1  ayant  foin  de  les  laver  enfuite 
avec  de  l'eau  fraîche.  Il  faut  auffitôt  fecouer  l'eau 
d'entre  les  filets  du  tapis ,  en  donnant  des  chique- 
naudes par  l'envers  jufqu'à  ce  que  toute  l'eau  foit 
fortie.  L'ayant  laiffé  fécher ,  on  le  frotte  par  tout 
avec  de  la  mie  de  pain  blanc  chaud.  Puis  lorfque  le 
ciel  eft  ferein ,  on  l'expofe  à  l'air,  pendant  quelques 
nuits. 

Cuir  Doré  ,  ou  Argenté ,  pour  les  Tapifferies. 

Ces  Tapifferies  font  faites  de  peaux  apprêtées 
par  les  Tanneurs  ou  les  Peauffiers  ,  relevées  en 
boffe  ,  coufues  enfemble  ,  argentées ,  &  couvertes 
d'un  verni  qui  dore  certains  endroits.  On  y  mêle 
auffi  des  fleurs ,  fruits ,  Sec ,  peints  de  leurs  cou- 
leurs naturelles. 

La  folidité  de  ces  Tapifferies  quand  elles  font 
bien  faites ,  rend  cet  art  digne  d'être  confervé.  Auffi 
l'Académie  des  Sciences ,  de  Paris ,  a-t-elle  chargé 
M.  Fougeroux  de  Bondaroy  ,  des  recherches  qui  y 
font  relatives.  On  ne  peut  qu'être  fatisfait  de  la 
manière  dont  il  a  répondu  aux  intentions  de  l'illuftre 
Compagnie  dont  il  eft  Membre.  VArt  de  travailler 
les  Cuirs  dorés  ou  argentés ,  qu'il  a  publié  en  1762  , 
eft  un  objet  abfolument  neuf  pour  les  Amateurs  des 
Arts.  M.  Fougeroux  s'eft  affuré  par  fon  expérience 
de  la  découverte  de  quelques  pratiques  dont  les_ 
Artiftes  failoient  un  fecret  ;  &  qu'eniuite  ils  n'ont 
pu  défavouer.  Je  vois  avec  regret  que  les  bornes  de 
ce  Dictionnaire  ne  me  permettent  pas  d'entrer  dans 
les  détails  d'un  Art  fi  intéreffant. 

T  A  Q 

TA  Q  U  E  T  :  Terme  de  Fauconnerie.  C'eft  un  ais 
fur  le  bout  duquel  on  frappe ,  pour  faire  revenir 
l'oifeau ,  lorfqu'il  eft  au  foleil  en  liberté. 

Fbyei  Piquet. 

T  A  R 

TARAXACON.  Fo^Dent-de-Lion, 
n.  1. 

TARDIF.  Se  dit  du  Fruit  qui  ne  vient  qu'a- 
près d'autres ,  d'une  même  efpece  ;  ou  qui  fe  garde 
bien  avant  dans  l'hiver  :  ainfi  on  a  des  cerifes  tar- 
dives ;  des  pêches  tardives  ;  des  prunes  tardives  ; 
jdes  poires  tardives  ,  &c. 

I  TARDIVETÉ.  Terme  dont  on  pourrait  fe 
fervir  ,  quoique  jufqu'à  préfent  inufité  ;  pour  dire  , 
par  exemple ,  tel  fruit  eft  eftimable  à  caufe  de  fa 
Tardiveté. 

TARENTULE.  Efpece  de  groffe  Araignée, 
qu'on  trouve  dans  l'Italie  ,  &  particulièrement  à 
Tarente.  On  dît  que  fa  morfure  eft  venimeufe  :  les 
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Tarentules  de  la  Pouille  paffent  pour  être  plus  dan- 

gereufes  que  les  autres. 

Suivant  ce  que  l'on  rapporte ,  ceux  qui  en  ont  été 
mordus  ,  n'ont  pas  les  mêmes  accidens.  Les  uns 
rient  :  les  autres  pleurent  :  d'autres  crient  &  chan- 
tent. Il  y  en  a  qui  veillent  :  quelques-uns  fe  plaiiént 
à  voir  certaines  couleurs,  &c.  Ils  ont  tous  horreur 
d'une  épée  nue. 

Le  Remède  général  eft  de  les  faire  danfer  à  ou- 
trance ,  au  fon  de  quelque  infiniment  qui  leur  plaife. 
Les  uns  aiment  le  violon.  D'autres  ont  du  goût 
pour  les  haut-bois.  Quelques-uns  n'ont  d'attention 
que  pour  la  trompette  ,  &c.  Confultez  YHijl.  de 
VAcad.  des  Se.  de  Paris,  an.  1702  ,  p.  16  ,  17, 
18  :  Se  tesMém.  de  la  même  Académie ,  an.  1707  , 

p.  3Î1-2- 

Quelques  Obfervateurs  prétendent  que  le  venin 

de  la  Tarentule  paroît  avoir  beaucoup  de  rapport 
avec  celui  du  chien  enragé. 

Au  refte  M.  Nollet  infpire  de  la  défiance  fur  tout 
ce  que  l'on  raconte  de  la  Tarentule  :  Voyez  fes 
Leçons  de  Phyf.  Exper.  T.  III ,  p.  486-7  ,  de  la 
troifieme  Edition. 

M.  Bon  dit  dans  fa  Differtation ,  dont  il  eft  parlé 
dans  l'article  Araignée  ,  que  la  Tarentule 
foumiroit  une  excellente  foie  ;  dont  on  pourroit 
tirer  un  parti  avantageux  fi  elle  étoit  moins  rare. 

TARGE.  Ornement  en  manière  de  croiffant 
arrondi  par  les  extrémités ,  fait  de  traits  de  buis  ; 
qui  entre  dans  les  compartimens  de  certains  par- 
terres :  &C  eft  imité  des  Targes  ou  Targues  ,  bou- 
cliers antiques  ,  dont  fe  fervoient  les  Amazones, 
&  qui  étoient  moins  riches  que  ceux  du  combat 
naval  des  Grecs.  C'eft  ce  que  Virgile  nomme  Pelta 
Lunata. 

TARGETTE.  Plaque  de  fer  ,  ou  de  cuivre  ; 
que  Fon  attache  avec  des  doux  :  fur  laquelle  eft  un 
petit  verrouil  plat ,  fervant  à  fermer  des  fenêtres  , 
volets,  &c. 

TARGON.  Foyei  Serpentaire. 

TARTE.  Sorte  de  Pâtifl'erie ,  qu'on  fait  avec 
Au  fromage  ou  de  la  crème. 

Tarte  à  la  Crème. 

On  prend  de  la  pâte  fort  fine ,  dont  on  fait  une 
abaiffe  de  l'épaiffeur  d'environ  un  écu  :  le  milieu 
doit  être  plus  épais  que  les  extrémités.  On  prend 
enfuite  des  œufs  ,  qu'on  délaye  avec  du  lait ,  de  la 
farine  ,  &  du  fucre  ;  on  met  le  tout  cuire  fur  le  feu , 
en  confiftance  de  bouillie  ;  que  l'on  étend  fur  l'a- 
baiffe.  On  met  la  Tarte  cuire  au  four  :  &  on  la  fert 
quand  elle  eft  cuite  ;  ajoutant  (  fi  l'on  veut  )  beau- 
coup de  fucre  par-deffus  ,  &  un  peu  d'eau  de  fleurs 
d'orange  ou  d'eau-rofe. 

Autre  manière  défaire  des  Tartes. 

Dreffez  votre  croûte  ;  la  pâte  ne  doit  pas  être  fi 
fine  que  fi  c'étoit  pour  faire  une  tourte  :  donnez-lui 
l'épaiffeur  d'une  pièce  de  vingt-quatre  fols  ,  ou  plus , 
à  proportion  de  fa  grandeur  ,  Se  faites  enforte  que 
le  milieu  du  fond  foit  un  peu  plus  épais  que  le 
refte. 

La  croûte  étant  reffuyée ,  vous  la  garnirez  de 
crème  de  pâtiffier  ;  ou  de  confitures  ;  ou  de  fruit  ; 
ou  de  fromage  :  qu'il  faudra  affaifonner  de  fucre , 
raifins  de  Corinthe  ,  cannelle  ou  épice  douce  en 
poudre  ,  beurre  frais  ,  &  autres  ingrédiens  ,  comme 
fi  c'étoit  pour  en  faire  une  tourte. 

Quand  la  Tarte  fera  garnie ,  vous  mettrez  par- 
deffus  quelques  bandes  de  pâte  ;  puis  du  fucre  ;  & 
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la  mettrez  au  four.  Lorfqu'elle  fera  cuite ,  vous  y 
faupoudrerez  v  encore  du  fucre  &  l'arroferez  de 
quelques  gouttes  d'eau-rofe. 

Les  Tartelettes  fe  font  de  la  même  manière.  Voyez 
Crème  cuite. 

Tarte  au  Fromage  :  ou  Flan. 

I. 

Prenez  gros  comme  les  deux  poings ,  de  fromage 
non  écrémé  ;  la  groffeur  d'une  ou  deux  noix ,  de 
fromage  iec  un  peu  afiné  qui  foit  écrafé  ou  râpé  ,  ou 
feulement  coupé  en  morceaux  bien  petits  ;  du  fel , 
à  diferétion  ;  &  un  quarteron  de  bon  beurre  non- 
falé ,  qui  foit  fondu  :  ajoûtez-y  le  blanc  &  le  jaune 
d'un  ou  deux  œufs  ;  mêlez-les  bien  pour  les  délayer  , 
&  ajoûtez-y  un  peu  d'eau  froide  fi  l'appareil  eft 
trop  épais  ;  mais  fi  le  fromage  que  vous  employez 
eft  bien  mou ,  &  qu'il  rende  du  petit  lait ,  il  n'y  faut 
point  mettre  d'eau  ,  au  contraire  il  faut  égoutter  le 
lait ,  parce  que  l'appareil  feroit  trop  gâcheux.  Ré- 
duifez  l'appareil  en  confiftance  de  bouillie  bien 
cuite  &  épaiffe  comme  de  la  colle.  Il  faut  aufli  y 
ajouter  environ  la  groffeur  d'un  œuf,  de  fleur  de 
farine ,  ou  de  pain  blanc. 

Rempliffez  la  Tarte  avec  cet  appareil  ou  farce  ; 
&  mettez-la  au  four.  Lorfqu'elle  fera  cuite ,  vous 
pourrez  la  poudrer  de  fucre. 

On  peut  employer  de  bonne  graiffe  de  porc ,  au 
'  lieu  de  beurre  ;  pour  faire  de  ces  Tartes. 

Autre  Tarte  au  Fromage  ,  plus  fine.  '  , 

II. 

Battez  deux  ou  trois  jaunes-d'eeufs ,  avec  une 
poignée  de  fucre  en  poudre  :  quand  ils  feront  bien 
délayés ,  verfez-les  dans  l'abaiffe  ou  croûte  dreffée 
pour  faire  la  Tarte  :  étendez-y  ce  premier  appareil  ; 
&c  mettez  par-deffus  autant  qu'il  fera  néceffaire  , 
de  farce  au  fromage  ôc  autres  ingrédiens  indiqués 
pour  faire  les  Tartes  communes  au  fromage. 

La  Tarte  étant  fuffifamment  garnie  ,  faites -la 
cuire.  Lorfqu'elle  fera  prefque  cuite  ,  poudrez-la  de 
fucre  ;  &  l'arrofez  d'un  peu  d'eau-rofe  :  remettez-la 

-  enfuite  au  four ,  pour  achever  de  la  cuire ,  &c 

.pour  faire  glacer  le  fucre. 

Tarte  d'une  autre  façon  ,  au  Fromage. 

III. 

Prenez  une  demi-livre  à  bon  poids  de  fromage 
.  gras  qui  foit  encore  mou  ,  mais  bien  reffuyé  ;  & 
écrafez-le.  Prenez  aufti  de  bonne  crème  douce  qui 
foit  épaiffe  ;  une-  petite  pincée  de  feuilles  de  perfil 
haché  bien  menu  ;  trois-jaunes  d'œufs  ;  &  un  brin 
de  fel.  Mêlez  bien  enfemble  toutes  ces  chofes  :  &C 
quand  cet  appareil  fera  réduit  en  farce  bien  déliée, 
verfez-la  fur  une  abaiffe  de  pâte  fine  ,  de  l'épaiffeur 
de  la  moitié  du  petit  doigt ,  &  large  comme  une 
affiette.  Mettez  i'ur  cette  farce  un  demi  quarteron 
de  bon  beurre  frais  ,  rompu  par  petits  morceaux  ; 
couvrez  cet  appareil  d'un  couvercle  de  pâte  bien 
fine  &  bien  mince  ;  mouillez  les  bords  avec  un  peu 
d'eau  ;  foudez-les  enfemble  exactement ,  &  faites-y 
un  cordon  façonné  comme  il  vous  plaira.  Cette 
Tarte  reffemble  à  une  tourte  ou  écuelle  renverfée. 
Il  faut  dorer  le  couvercle  ;  &  faire  une  médiocre 
ouverture  en  croix  dans  le  milieu ,  pour  donner  de 
l'air  à  ce  qui  eft  dans  la  croûte.  Il  eft  à  propos  de 
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relever  un  peu  les  pointes  de  cette  ouverture.  Faites 
cuire   cette  pièce  ,  au  four  ,   pendant  une  bonne 
demi-heure  ou  environ. 

Voye{  l'article  Pâtisserie. 

TARTELETTES.  Voyez  au  mot  Tarte: 
ck  Crème  Cuite. 

TARTOUFFE.  Voyez  Truffe  Rouge. 

i  ART  RE  :  ou  Pierre  de  Vin.  Efpece  de 
fel  que  la  fermentation  du  vin  dépofe  au-dedans 
des  tonneaux  ,  cuves  ,  &  tonnes ,  où  on  le  trouve 
adhérent  en  forme  de  pierre  très-dure.  Mais  il  n'a 
que  l'apparence  de  pierre  :  c'eft  réellement  une  ma- 
tière faline  compofée  de  parties  terreftres ,  huileu- 
fes  Se  acides ,  combinées  enfembîe  dans  une  telle 
proportion  que  l'acide  en  fait  la  partie  dominante  , 
enfuite  la  fubftance  terreftre ,  &  enfin  la  matière 
huileufe.  Ce  fel ,  unique  de  fon  efpece ,  eft  en  quel- 
que forte  le  fel  effentiel  du  raifin.  Il  doit  fon  origine 
à  la  fermentation  qui  a  combiné  ces  différentes 
fubftances  ,  de  manière  que  le  compofé  qui  en  ré- 
fulte  devient  infoluble  dans  le  vin ,  &  eft  obligé  de 
fe  dépofer  &C  attacher  aux  parois  intérieures  des 
vaiffeaux  qui  contiennent  cette  liqueur.  Il  y  forme 
une  croûte ,  quelquefois  épaiffe  d'un  demi-pouce. 
On  donne  à  cette  croûte  faline  les  noms  de  Tartre 
Crud,  &  Gravelle. 

Le  vin  rouge  produit  du  Tartre  qui  a  la  même 
couleur.  Celui  du  vin  blanc  eft  plus  ou  moins  gris  ; 
&  qualifié  de  blanc. 

Quand  le  Tartre  crud  eft  rafiné  ,  on  le  nomme 
Crime  de  Tartre.  C'eft  un  fel  acide  ;  que  Charas 
qualifie  de  Sel  Ejfentiel  de  Tartre  ;  &C  qui  fe  diffout 
malaifément  dans  l'eau.  On  le  combine  avec  diffé- 
rentes fubftances  alkalines  ,  pour  en  faire  le  Tar- 
tre Soluble  ou  Sel  Végétal ,  comme  nous  le  dirons. 

Crime ,  ou  Cryjlal  de  Tartre. 

Lavez  trois  ou  quatre  livres  de  Tartre  crud  ;  met- 
tez-le dans  une  grande  chaudière  de  cuivre,  bien  net- 
te ,  placée  fur  un  bon  feu  de  charbon ,  avec  trente 
fois  autant  d'eau  claire.  Faires-les  bouillir  jufqu'à  ce 
que  tout  le  Tartre  foit  fondu.  Filtrez  enfuite  cette 
diffolution  :  il  ne  tarde  pas  à  fe  former  des  cryftaux 
à  la  furface  de  la  liqueur  filtrée,  &  contre  les  parois 
&  au  fond  des  terrines  où  elle  eft.  Remuez  avec  îa 
main  pour  faire  précipiter  au  fond  tous  les  cryftaux. 
Donnez  lieu  à  l'écoulement  de  l'eau.  Faites  de  nou- 
veau bouillir  ce  Tartre  encore  impur  ,  &  qui  eft  de 
couleur  rouffe  ,  avec  une  terre  favoneufe  ,  délayée 
dans  de  l'eau.  Cette  terre ,  en  bouillant  avec  le 
Tartre ,  le  dépouille  de  toute  la  matière  grafie  étran- 
gère à  la  mixtion  :  de  forte  que  ce  fel  forme  enfuite 
des  cryftaux  parfaitement  blancs.  On  nomme  pro- 
prement Crime  une  croûte  blanche  ,  raboteule  , 
épaiffe  d'environ  une  ligne  &  demie ,  qui  couvre  en- 
tièrement la  furface  de  l'eau  à  mefure  que  cette 
liqueur  refroidit.  Une  autre  concrétion  faline  , 
plus  dure ,  attachée  à  toute  la  furface  du  fond  & 
des  côtés  du  vaiffeau ,  épaiffe  d'environ  trois  lignes  , 
&  en  cryftaux  affez  diftincts  ,  eft  ce  qu'on  appelle 
Cryjlal  de  Tartre.  Mais  après  avoir  fait  écouler  l'eau, 
on  ramaffe  le  cryftal  pêle-mêle  avec  la  crème.  Le 
Tartre  ordinaire  ,  après  cette  opération ,  fe  trouve 
réduit  à  trois  cinquièmes  de  fon  poids  ;  &  le  Tar- 
tre blanc ,  aux  deux  tiers.  Confultez ,  dans  le  Re- 
cueil de  l'Acad.  des  Se.  de  Paris,  an.  1715  ,  un  Mi- 
moire  de  M.  Fizes ,  fur  la  manière  dont  on  prépare  , 
dépure  ,  &  blanchit  le  cryftal  de  Tartre ,  aux  en- 
virons de  Montpellier  :  les  Notes  (£)  (c)  (<£)  de 
M.  Baron  fur  le  procédé  du  cryftal  de  Tartre  ,  dans 
la  Chymie  de  Lémery  ;  &  la  Pharmacopée  Chymiguz 
de  Charas. 
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Le  cryftal  de  Tartre  eft  purgatif,  &  propre  à 
lever  les  obftructions.  On  l'emploie  dans  les  fièvres 
quartes,  l'afthme,  l'hydropifie.  On  le  donne  dans 
du  bouillon  ,  ou  dans  quelque  liqueur  convenable 
depuis  une  dragme  jufqu'à  trois  dragmes.  Il  faut  que 
la  liqueur  où  l'on  a  fait  diffoudre  ce  cryftal  foit  ava- 
lée bien  chaude  :  autrement  les  parties  les  plus  grof- 
fieres  du  Tartre  fe  précipiteroient  au  fond  de  l'é- 
cuelle  ;  ce  qui  empêcheroit  l'effet  du  remède. 

Pour  rendre  plus  commode  la  folution  du  cryftal 
de  Tartre  ,  on  a  imaginé  de  le  faire  bouillir  avec  du 
borax  ;  ou  avec  le  fel  de  Tartre  :  ce  dernier  mélange 
produit  le  Sel  Végétal.  Voyez  VHiJl.  de  CAcad.  des 
Se.  de  Paris,  an.  1728  ,  pp.  38-9;  tk  les  Mémoires, 
p.  283  &  fuivantes.  On  trouve,  dans  les  volumes 
de  1732  &  1733,  les  expériences  de  MM.  Duha- 
mel &  Grofs ,  qui  ont  réuliî  à  rendre  le  Tartre  folu- 
ble ,  au  moyen  du  fel  alkali  de  la  fonde  ;  de  l'eau  de 
chaux  ;  de  la  pellicule  qui  fe  forme  fur.  les  chaux  de 
ftalaftite  ,  de  gypfe  ,  &  d'écaillés  d'huitres  ;  & 
même  avec  la  ftalaftite ,  les  écailles  d'huitres ,  &  les 
écreviffes ,  non  calcinées.  La  corne  de  cerf,  calci- 
née ,  produit  le  même  effet. 

.  Sel  fixe  de  Tartre  :  ou  Amplement  Sel  de  Tartre. 

Après  avoir  concaffé  le  Tartre  crud,  &  l'avoir 
enveloppé  de  papier  gris  ou  autre ,  que  l'on  a  foia 
de  lier  avec  une  ficelle  (  quelques-uns  le  mouillent 
enfuite  ),  on  le  place  dans  un  fourneau,  pêle-mêle 
avec*du  charbon  ,  &  fur  un  lit  de  farment  aupara- 
vant préparé  fur  la  grille  :  on  met  le  feu  au  farment , 
qui  allume  le  charbon  ;  le  Tartre  brûle  &c  fe  calcine. 
Quand  le  feu  eft  éteint ,  on  trouve  fur  la  grille  une 
maffe  faline  qu'on  fait  fondre  dans  l'eau  ;  on  filtre 
la  lefïïve  par  le  papier  gris  ;  on  la  fait  évaporer  à 
grand  feu  &  jufqu'à  ficcité ,  dans  une  ou  pluiieurs 
marmites  de  fer  ;  &£  l'on  trouve  au  fond  le  fel  de 
Tartre  :  qu'il  faut  conferver  dans  des  bouteilles 
bien  bouchées  ,  pour  l'empêcher  de  tomber  en 
liqueur.  *  Tr.  des  Arbr.  &  Arbuji.  T.  II,  p.  75-6. 
Voyez  aufîî  la  Chymie  de  Lémery,  p.  727  ,  Ed.  de 
1756  :  &  notre  premier  volume  ,  p.  861  ,  col.  1. 

Ce  fel  diffout  les  glaires  qui  forment  les  obftruc- 
tions :  aufli  l'emploie-t-on  pour  corriger  le  fenné  , 
dont  il  atténue  &  raréfie  la  fubftance  ,  laquelle  au- 
trement pourroit  caufer  des  tranchées  par  fa  vifeo- 
fité.  On  s'en  fert  auffi  pour  diffoudre  une  pituite 
gluante  qui  s'attache  contre  les  inteftins  ,  &c  qui , 
fans  ce  diffolvant,  cauferoit  des  tranchées  fort  dou- 
loureufes.  La  dofe  eft  depuis  dix  ,  jufqu'à  trente 
grains ,  dans  du  bouillon ,  ou  dans  des  infulions  laxa- 
tives.  Sans  ces  véhicules ,  il  occafionneroit  de  gran- 
des douleurs  dans  les  reins ,  avec  inflammation ,  & 
peut-être  complication  de  maux.  On  emploie  en- 
core le  fel  de  Tartre ,  pour  tirer  la  teinture  des  vé- 
gétaux. 

Foyei l'article  PIERRES  Précieuses  Ar- 
tificielles :  celui  de  Savon:  Eaux  Mi- 
nirales  Artificielles. 

Tartre  Soluble,  Sel  Végétal,  ou  Tartre  Tartarii. 

Il  fe  prépare  avec  une  partie  de  fel  fixe  de  Tartre,  & 
deux  parties  de  cryftal  de  Tartre.  Réduifez  en  pou- 
dre fine,  &  mêlez  enfembîe  deux  onces  du  fel,  & 
quatre  onces  du  cryftal.  Mettez  ce  mélange  dans  un 
pot  de  terre  verniffe  ;  ajoûtez-y  une  livre  &  demie 
d'eau  commune  ;  &  l'ayant  fait  bouillir  doucement , 
une  petite  demi-heure  ,  retirez  le  vaiffeau  de  deffus 
le  feu  ;  laiffez  refroidir  la  liqueur  ;  enfuite  l'ayant 
paffée  par  le  filtre ,  faites-la  évaporer  jufqu'à  ficcité. 
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Vous  trouverez  au  fond  du  vaiffeau  un  fel  fort 
blanc. 

Ce  fel  eft  un  bon  remède  contre  la  cachexie  , 

6  toutes  fortes  d'obftrtictions  :  il  purge  doucement. 
La  doiè  eft  depuis  demi-dragme,  jufqu'à  demi-once. 
On  le  fait  diffoudre  dans  du  bouillon  ,  ou  dans  quel- 
que liqueur  appropriée. 

Il  fert  encore  à  tirer  la  teinture  de  la  rhubarbe , 
&  de  plufieurs  autres  purgatifs.  Il  entre  auffi  dans  la 
eompofition  du  firop  de  rhubarbe ,  &  en  augmente 
la  vertu  purgative. 

Cryjlal  de  Tartre ,  Emétique. 

Voy ez  l'article  Vomissement. 

Tartre  Fujible ,  ou  Pénétrant. 

Faites  plufieurs  lits  entremêlés  de  Tartre  blanc  en 
pain ,  &C  de  farmens  de  vigne.  Allumez  le  feu  par  en- 
haut  ,  &  laiffez-le  gagner  jufqu'en-bas.  Prenez  le 
Tartre  que  vous  trouverez  calciné;  &  l'ayant  fait 
-diffoudre  dans  de  l'eau-de-vie  ,  &  filtré  la  liqueur  , 
vous  la  ferez  évaporer  jufqu'à  ficcité,  Enfuite  vous 
verferez  de  bon  efprit  de  vin  fur  ce  fel ,  enforte  qu'il 
fumage  d'un  pouce  ;  enfuite  vous  y  mettrez  le  feu  ; 
èc  laifferez  confommer  entièrement  l'efprit.  Cette 
préparation  vous  donnera  un  Tartre  fufible  fi  pé- 
nétrant ,  qu'en  le  jettant  fur  un  morceau  de  fer 
ïougi  au  feu  ,  il  pénétrera  (dit-on)  de  part  en  part 
ce  métal ,  &c  y  laiffera  un  veftige  dont  la  blancneur 
égalera  celle  de  l'argent. 

Huile  de  Tartre ,  par  Défaillance. 

Prenez  du  fel  de  Tartre  bien  épuré  ;  mettez-le  à 
la  cave  dans  un  plat  de  verre.  Il  fe  réfoudra  en  une 
liqueur ,  qu'on  nomme  improprement  Huile. 

Si  l'on  veut  faire  promptement  de  cette  huile ,  il 
n'y  a  qu'à  faire  fondre  du  fel  de  Tartre ,  dans  autant 
d'eau  de  pluie  filtrée  qu'il  en  faut  pour  le  tenir  en 
liqueur. 

Une  des  bonnes  manières  de  la  faire ,  eft  de  rou- 
gir &c  calciner  le  Tartre ,  à  grand  feu.  Quand  il  eft 
blanc  on  le  retire.  Lorfqu'il  eft  entièrement  froid , 
dn  le  met  dans  une  veffie  de  porc  ,  afin  de  le  laiffer 
ainfi  pendant  une  nuit  dans  l'eau  ou  dans  un  endroit 
humide.  Enfuite  on  met  la  veflie  fous  une  preffe  ;  & 
on  reçoit  l'huile  qui  en  dégoutte. 

L'huile  de  Tartre  faite  par  défaillance  a ,  entr'au- 
tres  propriétés ,  celle  d'enlever  la  rouille  du  fer  & 
de  l'acier ,  &  de  donner  le  brillant  aux  armes.  Elle 
rend  laiteufes  &  adoucit  les  eaux  dures  :  Voyez 
TEjfai  de  M.  Home ,  fur  le  Blanchiment  des  Toiles  , 
traduit  par  M.  Larcher;  Paris,  Ganeau,  1761,  in-ix, 
p.  296-7. 

Huile  de  Tartre  Compofée  ,  pour  blanchir  U  Teint. 

Voyez  fous  le  mot  Visage. 

Le  Tartre  Vitriolé,  auquel  on  donne  auffi  le  nom 
de  Magifcere,  eft  de  l'Huile  de  Tartre  mêlée  avec  de 
l'efprit  recfifié  de  vitriol  ;  qui ,  lorfqu'on  les  mêle  , 
font  enfemble  une  grande  effervefeence  ,  &  une 
maffe  fblide.  Confiiltez  les  Mém.  de  l'Acad.  des  Se. 
de  Paris,  an.  1740,  p.  139. 

Le  Tanre  Folié,  ou  Terre  Feuillée  (ou  foliée')  de 
Tartre,  eft  un  fel  neutre ,  compofè  de  l'acide  du  vinai- 
gre ,  combiné  au  point  de  faturation  avec  l'alkali  du 
Tartre.  Après  l'opération  ,  il  fc  trouve  en  feuillets 
plus  ou  moins  blancs  très-lolubles  à  l'humidité  ,  6\; 
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fhfibles  au  feu  &  à  l'efprit  de  vin.  La  pratique  en 
eft  décrite  par  M.  Malouin  ,  dans  le  premier  Tome 
de  fa  Chymie  Médicinale  ;  par  M.  Cadet ,  dans  le 
quatrième  volume  des  Mémoires  préfentés  par  divers 
S-avans  à  CAcad.  R.  des  Se.  de  Paris;  ôic.  Voyez 
auffi  les  nn.  8  &  9  de  la  15e  Differtation  des  Opuf- 
cules  Chymiques  de  M.  Margraf,  Paris,  1762  ,  in-11. 
Le  Tartre  folié  ,  lorfqu'il  eft  diflbut ,  donne  une 
liqueur  acre ,  falée ,  ftomacale  ;  propre  pour  la  ca- 
chexie, l'hydropifie,  &c 

Efprit  de  Vin  ,  Tanarifé. 
Voyez  fous  le  mot  Esprit. 
TARTRES  Berberis.  Confultez  l'article  EPI-, 

NE-VlNETTE. 

T  A  R  U  M.  Voyez  Bois  £ Al  o  ë  s. 
TARU-S.  Voyei  PIÉ  de  Veau. 

TAS 

TA  S  :  efpece  d'Enclume.  Voye^  Enclume. 

Tas  de  Charge:  Terme  d'Architeclure.  On  ap- 
pelle ainfi ,  dans  les  voûtes  Gothiques ,  félon  Phili- 
bert De  Lorme ,  les  couffinets  à  branches  d'oii  pren- 
nent naiffance  les  ogives  ,  formerets  ,  arcs  dou- 
bleaux. 

C'eft  auffi  une  manière  de  voûter. 

Tas  Droit  :  Terme  de  Paveur.  C'eft  une  ran- 
gée de  pavé ,  fur  le  haut  d'une  chauffée  ;  depuis  la- 
quelle s'étendent  les  aîles  en  pente  à  droite  &  à 
gauche  jufqu'aux  ruiffeaux  d'une  large  rue  ,  ou  juf- 
qu'aux  bordures  4e  pierre  ruftique  d'un  grand  che- 
min pavé. 

TASSE:  Terme  de  Charpentier.  Se  dit  des  peti- 
tes pièces  de  bois  qui  s'attachent  à  de  plus  groffes 
pour  foutenir  des  pannes  &c  autres  pièces  fembla- 
bles.  Ce  font  des  efpeces  de  gouffets. 

Les  Menuifiers  appellent  Tasseaux  ,  les  tringles 
ou  reglets  de  bois  qu'ils  clouent  fur  les  côtés  des  ar- 
moires ou  tablettes  ,  pour  foutenir  des  ais  qui  en  fé- 
parent  les  étages ,  afin  d'y  mettre  des  livres ,  &c. 

T  A  V 

T  AV  E  L  É  :  Marqueté:  Tiqueté.  Ce  font  trois 
termes  fynonymes ,  dont  on  fe  fert  furtout  en  par- 
lant de  la  peau  des  fruits  ,  &  des  pétales  de  quelques 
fleurs  :  pour  faire  entendre  que  cette  furface  eft  fe- 
mée  de  petits  points  différens  du  fond  fur  lequel  ils 
font.  Ainfi  on  dit  :  la  Poire  de  Martin-fec,  &  l'Angle- 
terre ,  ont  la  peau  tiquetée ,  tavelée ,  marquetée  ,  &c. 

Voyei  ce  mot  dans  l'article  Chandelle, 
p.  508,  col.  1. 

TAVELURES:  Terme  de  Fauconnerie.  Se 
dit  des  mailles  ,  ou  taches  ,  de  différentes  cou- 
leurs ;  qui  fe  trouvent  fur  le  manteau  de  l'oifeau  de 
proie. 

TAU  P  E.  Petit  animal,  à-peu-près  de  la  taille 
d'un  rat ,  fort  noir  &  foyeux  ;  qui  caufe  beaucoup 
de  dommage  aux  prés  &  aux  jardins ,  par  les  éminen- 
ces  ou  buttes  (  nommées  Buttereaux  &  Taupinières) 
qu'il  forme  en  fouillant  &  remuant  la  terre  par-def- 
fous.  Voyci  Taupinière. 

Un  préjugé  fort  étendu  fuppofoit  que  les  Taupes 
font  aveugles  :  il  eft  feulement  vrai  que  leurs  yeux 
font  fi  petits  Se  fi  couverts  par  les  poils,  qu'elles  ne! 
peuvent  pas  faire  un  grand  ulage  de  la  vue.  Conful- 
tez YHiJl.  Nat.  de  MM.  de  Buffon  &  Daubenton, 
Tome  VIII ,  in-40  :  tk.  les  Quadrupèdes  de  M.  Brif- 
fon,  p.  181.  La  Taupe  entend  fort  clair.  Ses  oreil- 
les ne  font  marquées  au-dehors  que  par  l'orifice  du 
conduit  auditif  externe  ,  dont  le  bord  eft  un  peu  (ail- 
lant au-dellus  de  la  peau  dans  la  portion  inférieure 

du 
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eu  cercle  qu'il  forme.  L'orifice  de  l'oreille  n'eft  viii- 
ble  que  quand  on  a  écarté  le  poil  qui  l'entoure  &C 
qui  le  couvre  entièrement  :  cet  orifice  eft  placé  à 
une  diftance  de  l'œil ,  à-peu-près  égale  à  celle  qui 
fe  trouve  entre  l'oeil  &  le  boutoir. 

Cet  animal  fe  nourrit  principalement  des  vers  de 
terre.  Comme  ils  le  tiennent  en  Eté  près  de  la  fur- 
face  de  la  terre ,  furtout  en  tems  de  pluie ,  la  Taupe 
leur  donne  la  chaffe ,  les  fait  remuer  par  fes  tra- 
vaux ;  &C  les  pourfuit  jufqu'à  ce  qu'elle  les  ait  pris. 
Lorfque ,  dans  des  tems  froids  ou  fecs  ,  ils  font  plus 
profondément  en  terre  ,  on  n'apperçoit  plus  la 
Taupe  vers  la  furface  ;  elle  travaille  plus  bas ,  & 
s'enfonce  auffi  :  &  alors  elle  perce  plusieurs  trous 
pour  fe  débarraffer  du  fuperflu  qui  lui  nuit  dans  fes 
conduits.  Ce  font  ces  tas  ronds  de  terre  remuée 
qu'on  voit  fouvent  en  quantité  dans  les  champs. 
Elle  les  fait  le  plus  fréquemment  au  printems  &  en 
automne  ;  fouvent  auffi  en  hyver  quand  la  terre 
n'eft  pas  gelée ,  &C  même  fous  la  neige  :  &  en  Eté 
lorfque  la  terre  s'eft  defféchée  &  durcie.  D'autres 
taupinières  ,  mais  plus  hautes  ,  fervent  de  nid  aux 
Taupes.  M,  De  Buffon  a  décrit  l'art  avec  lequel  ces 
nids  font  conftruits ,  pour  être  folides  &  commo- 
des. Cet  illuftre  Ecrivain  fait  obferver  que  la  Taupe 
eft  très  -  avantageufement  douée  des  organes  de  la 
génération.  Elle  a  »  de  petites  mains  à  cinq  doigts, 
»  bien  différentes  de  l'extrémité  des  pies  des  autres 
»  animaux ,  &C  prefque  lemblables  aux  mains  de 
»  l'homme  ;  beaucoup  de  force  pour  le  volume  de 
»  fon  corps  ;  le  cuir  ferme  ;  un  embonpoint  cqn- 
»  fiant;  un  attachement  vif&  réciproque  du  mâle 
»  Se  de  la  femelle  ;  de  la  crainte  ou  du  dégoût  pour 
»  toute  autre  fociété  ;  les  douces  habitudes  du  repos 
»  &  de  la  folitude  ;  l'art  de  fe  mettre  en  fureté ,  de 
»  fe  faire  en  un  inftant  un  azile ,  un  domicile  ;  la 
»  facilité  de  l'étendre,  &  d'y  trouver,  fans  en  fortir, 
»  une  abondante  fubliftance.  Voilà  fa  nature ,  fes 
»  moeurs ,  &  fes  talens ,  fans  doute  préférables  à  des 
»  qualités  plus  brillantes  &  plus  incompatibles  avec 
m  le  bonheur,  que  l'obfcurité  la  plus  profonde ,  &c. 

Remèdes  contre  le  dégât  que  font  les  Taupes. 

I.  Il  faut  ôter  le  verd  d'un  porreau ,  jetter  de  l'ar- 
fenic  fur  le  blanc ,  &  l'enfouir  dans  le  trou  de  la 
Taupe  le  plus  fraîchement  fait.  Les  Taupes  font  fort 
friandes  (dit-on)  du  porreau  :  qui  les  empoifonnera 
par  l'arfenic.  [  11  n'eft  pas  bien  prouvé  que  la  Taupe 
mange  des  végétaux.  On  croit  que  fes  trous  &C 
galleries  fervent  de  route  aux  mulots ,  qui  fe  nour- 
riffent  de  fubftances  végétales.] 

IL  II  y  en  a  qui  fe  fervent  d'une  Tauplere;  petite 
trappe  à  prendre  les  Taupes.  C'eft  un  tuyau  de 
bois ,  long  d'environ  deux  pies  ;  lequel  a  une  lan- 
guette de  fer  blanc  à  quatre  doigts  près  de  chaque 
bout ,  attachée  au  tuyau  avec  un  fil  de  fer  ,  un  peu 
panchée  par  le  bas  vers  le  milieu  du  tuyau ,  afin 
que  la  Taupe  entrant  dedans ,  &  pouffant  la  lan- 
guette ne  puiffe  plus  en  fortir ,  ni  par  un  bout  ni  par 
l'autre.  On  le  met  dans  un  chemin  que  l'on  voit  être 
.  nouvellement  remué  par  les  Taupes  ;  les  deux  bouts 
répondant  le  plus  exactement  que  l'on  peut  aux  deux 
trous  de  la  trace.  [Mais  je  croi  que  les  Taupiers  y 
réuffiffent  bien  mieux  que  nous  ,  parce  qu'ils  favent 
avoir  quelque  taupe  femelle  en  chaleur  &  la  faire 
palier  par  les  taupieres.  ] 

III.  Si  l'on  met  une  Taupe  vive  dans  les  trous  où 
les  Taupes  fouillent  ;  quand  celles  de  dedans  fentent 
cette  étrangère,  elles  viennent  (dit-on)  pour  la  bat- 
tre :  on  les  entend  ;  &  lorfqu'elles  font  aux  prifes , 
on  tire  celle  que  l'on  a  toujours  dans  la  main  ;  qui  ne 
quitte  point  l'antre  qu'elle  tient, 
Tome  IJf. 
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I V.  Quelques-uns  enfouifîènt  dans  la  terre  un  pot 
à  beurre ,  au  chemin  par  lequel  elles  ont  accoutumé 
de  paffer  ;  ce  pot  eft  enfoncé  de  deux  doigts  au-def- 
fous  de  leur  trace.  En  panant,  elles  fe  laiffent  tom- 
ber dedans  ,  &  ne  peuvent  en  fortir. 

V.  Le  plus  fur  eft  de  les  guetter  le  matin  &c  le 
foir ,  quand  elles  travaillent  à  faire  des  taupinicres  ; 
&  de  les  enlever  adroitement  avec  la  bêche.  Si  l'on 
en  prend  quelqu'une  en  vie  ,  on  pourra  la  mettre 
dans  le  pot  à  beurre  (  indiqué  dans  le  n.  précédent)  i 
on  dit  que  par  fon  cri  elle  en  appelle  d'autres  ;  qui 
venant  par  la  trace  déjà  faite,  ne  manquent  point 
de  tomber  dans  le  pot. 

V I.  Faites  un  fagot  de  chanvre  verd  ;  &  mettez-la 
dans  une  foffe  de  deux  ou  trois  pies  de  profondeur, 
que  vous  couvrirez  de  terre.  En  fe  pourriffant  il  don- 
nera une  telle  puanteur ,  qu'elle  fera  mourir  ou  chaf- 
fera  les  Taupes  qui  y  feront. 

VII.  On  dit  qu'en  y  répandant  de  la  fiente  de 
pourceaux ,  on  les  fait  auffi  déferter. 

VIII.  Mettez  dans  leurs  trous  de  l'oignon,  delà 
poirée ,  ou  de  l'huile  :  elles  en  fortiront  incontinent  r 
à  ce  qu'on  dit. 

IX.  On  les  affomme  avec  un  maillet  où  il  y  a 
des  pointes  de  doux  longues  de  cinq  à  fix  pouces  j 
lequel  étant  emmanché  \in  peu  long ,  on  en  frappe 
fur  les  taupinières  lorfque  les  Taupes  les  travaillent; 
&  fouillant  promptement  avec  la  bêche  ,  on  ne 
manque  pas  de  les  trouver  percées  ,  ou  étourdies  , 
ou  mortes. 

X.  Paxanus  confeille  de  percer  une  noix,  ou  quel- 
que petit  vafe  étroit  &  folide ,  &  d'y  mettre  de. 
la  paille  avec  de  la  réfine  de  cèdre,  (ou,  félon 
Palladius,  de  la  cire  )  autant  que  befoin  fera,  avec 
du  foufre  ;  puis  bien  boucher  toutes  les  entrées? 
&  iffues  des  Taupes ,  afin  que  la  fumée  n'en  forte 
pas  :  enforte  néanmoins  qu'on  laiffe  un  trou  affezi 
large  pour  que  la  noix  ou  le  vafe  allumé  au  dedans 
puiffe  être  placé  &  recevoir  d'un  côté  le  vent,  qui 
tranfportera  enfuite  l'odeur  de  la  réfine  &  du  fou- 
fre dans  les  trous  de  la  Taupe  :  étant  remplis  de 
fumée ,  on  verra  les  Taupes  s'enfuir,  ou  mourir. 

XI.  Quelques-uns  prennent  de  la  racine  d'elle  1 
bore  blanc;  ou  de  l'écorce  de  cynocrambe  ou  d'apo- 
cin ,  pilée ,  &  tamifée  :  &  l'ayant  arrofé  de  farine 
d'orge ,  &  d'eeuf ,  puis  détrempé  ôi  paîtri  avec  du 
vin  &c  du  lait,  ils  la  coupent  en  fort  petits  morceaux, 
&  la  jettent  dans  les  trous  des  Taupes. 

XII.  Foyei  l'article  Pré,  p.  165 ,  col.  2. 

XIII.  Il  faut  guetter ,  vers  le  lever  du  foleil , 
près  l'endroit  le  plus  fraîchement  pouffé  :  c'eft  à-peu- 
près  le  tems  où  elles  fouillent  ordinairement  la  terre  : 
vous  les  tuerez  facilement  après  les  avoir  enlevées 
avec  une  bêche  ou  une  houe. 

Les  tems  ordinaires  où  la  Taupe  travaille ,  font 
au  lever  &  au  coucher  du  foleil ,  vers  les  neuf  heu- 
res ,  à  midi ,  &  encore  lorfque  le  foleil  quitte  l'en- 
droit où  elle  s'eft  déjà  tracé  un  conduit.  Elle  travaille 
auffi  quelquefois  hors  de  ces  tems  :  mais  ce  font  fur- 
tout  les  jeunes.  1 

XIV.  Faites  couler  de  l'eau  au  lieu  où  elles  ont 
fouillé  nouvellement  :  car  dès  qu'elles  fentiront 
l'eau ,  elles  ne  manqueront  pas  de  fortir  pour  fe  ga- 
rantir fur  quelques  mottes  :  &  là  vous  pourrez  les 
tuer ,  ou  prendre  toutes  vivantes. 

X  V.  L'on  a  inféré  dans  le  Journal  (Economique  , 
au  mois  d'Août  175  1 ,  une  inftru&ion  très-détaillée , 
pour  prendre  des  Taupes  par  une  nouvelle  machine 
qui  y  eft  décrite  ;  &  dont  l'effet  dépend  d'un  Reffort 
&:  de  Lacs  coulans.  Il  y  eft  auffi  fait  mention  (  p.  43) 
d'un  Piège  en  Rejet ,  pour  prendre  ces  animaux  ;  & 
dans  les  pages  fuivantes ,  d'une  Taupiere  garnie  de 
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Pointes ,  dont  on  y  donne  la  deicription ,  la  figure , 

&  l'ufage.  ,  '    : 

Il  paroît  que  l'Auteur  connoïffoit  l'ouvrage  de  M. 
Mortimer  ,  intitulé  Art  of  Husbandry  :  Voyez  les 
pp.  iii-1-5-4-5  du  zd  volume  de  la  traduûion  que 
l'on  en  a  donnée  à  Paris  en  1765  ,  fous  le  titre  d'A- 
piculture Complète,  ou  l'Art  d'Améliorer  les  Terres. 

C'eft  principalement  dans  les  mois  de  Mai  &  Juil- 
let que  l'on  peut  prendre  beaucoup  de  Taupes:  parce 
que  c'eft  le  tems  où  les  jeunes  Taupes  commencent 
•à  fortir ,  pour  chercher  leur  nourriture. 

TAUPE;  ou  Tortue.  Tumeur  molle  &  large, 
formée  entre  le  crâne  ck  les  tégumens.  Ces  apofthu- 
mes ,  comme  les  autres  maladies  rongeantes  qui  arri- 
vent aux  tégumens  de  la  tête  ,  ne  font  pas  fans  dan- 
ger, à  caufe  du  voifinage  du  cerveau ,  &  de  la  facilité 
qu'ont  les  futures  du  crâne  à  fe  carier.  Quand  ces 
affections  y  ont  déjà  introduit  la  carie  ,  on  fent  de 
très-grands  maux. 

Curation. 

Après  l'ufage  des  remèdes  généraux ,  il  faut  ten- 
ter les  réfolutifs  &  les  difcuflifs.  Si  ces  remèdes 
n'ont  pas  de  fuccès ,  il  faut  employer  les  fuppura- 
îifs  ;  quoiqu'on  n'ait  pas  toujours  lieu  d'attendre  une 
parfaite  fuppuration  de  ces  fortes  de  tumeurs  :  mais 
pour  peu  qu'il  y  ait  d'indice  de  fuppuration ,  il  faut 
au  plutôt  ouvrir  la  tumeur,  de  peur  que  le  crâne  ne 
fe  carie. 

T AU  PE-  Grillon.  Voyez  COURTILLIERE. 

TAUPIN:  Plante.  Voye{  Lupin. 

TAUPINIERE.  Voyei  l'article  Tau  p  e. 

Il  faut  abattre  les  Taupinières  des  prés ,  afin  que 
la  faulx  coupe  l'herbe  près  de  terre. 

Quelques  Fermiers  qui  engraiffent  du  bétail ,  re- 
gardent comme  une  augmentation  de  terrein ,  &  par 
conféquent  d'herbe  ,  les  Taupinières  de  leurs  pâtu- 
rages. 

TAU  R  EAU.  Animal  qui  eft  kj  mâle  de  la  va- 
che. Pour  qu'un  Taureau  foit  bon  ,,  il  faut  qu'il  foit 
robufte  ,  éveillé  ,  vigoureux.  On  parlera  du  tems 
de  le  donner  à  la  vache ,  dans  l'article  Va  c  h  e. 

On  ne  vend  le  Taureau  qu'après  l'avoir  châtré  & 
bien  engraifle.  Encore  n'en  mange-t-on  gueres  que 
dans  les  endroits  où  l'on  manque  de  bœuf,  ou  de 
Vaches  graffes.  Confultei  ce  qui  en  eft  dit ,  daps  l'ar- 
ticle Bceuf,  p.  346. 

TAUROCOLLE.  Voyez  Colle  forte, 
T.  I,  p.  661. 

T  A  X 

TAXUS.  Toy^BLEREAU:  &  If. 

T  A  Y 

TAY;  ou  TAYOO.  C'eft  le  cri  du  Chaffeur, 
quand  il  voit  la  bête;  favoir,  le  cerf,  le  daim,  ou 
le  chevreuil. 

TAYE  des  yeux.  Voyez  l'article  CE  1 1. 

TAYON.  Voyei  Baliveau. 

T  C  H 

T  C  H  A  :  &  T'CHI  A.  Voye^ïnt. 

T  E  A 

TE  A.   Voyei  Thé. 

TEASIL;  ou  TEAZIL.  Voyei  CHAR- 
DON  a  Bonnetier. 

T  E  I 

TEIGNE:  ou  Maleracke.  Efpece  de  Gale  ou 
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de  dartre  rongeante  ,  qui  environne  toute  la  tête  , 
en  forme  de  croûte  épaiffe ,  ou  d'écaillés  dont  la 
couleur  eft  cendrée  ou  jaunâtre. 

Il  y  a  plufieurs  fortes  de  Teignes.  Les  unes  raf- 
femblent ,  fous  leur  croûte  jaunâtre ,  de  petits  grains 
de  chair  vive .,  durs ,  &  rouges  comme  ceux  des 
figues.  D'autres  Teignes  ont  de  petits  morceaux  de 
chair  femblables  à  des  bouts  de  mammelles,  d'où 
fort  continuellement  de  la  fanie  trés-infeûe  :  ces 
Teignes  font  accompagnées  d'ulcères  fiftuleux  ,  qui 
rongent  Si  font  tomber  les  cheveux  ,  &  qui  fouvent 
carient  le  crâne.  Une  troifieme  efpece  ,  dite  Ecail- 
leufe ,  ou  Squammeufe ,  iaifle  tomber  des  écailles  fem-  _ 
blables  à  du  fon.  Toutes  font  engendrées  d'humeurs 
très-corrompues ,  par  l'ufage  des  mauvais  alimens. 
Elles  caufent  de  fi  extrêmes  démangeaifons ,  qu'à 
force  de  fe  grater ,  la  tumeur  s'augmente  &c  les  trous 
s'agrandiffent.  Cette  plaie  rend  difforme  la  perfonne, 
donne  de  l'horreur ,  &  bleue  l'odorat. 

Remèdes. 

1 .  Il  faut  rafer  la  tête  le  mieux  qu'on  peut  :  en- 
fuite  bien  écrafer  des  anchois  dans  de  l'huile  d'oli- 
ves ;  bien  frotter  la  tête  avec  cette  huile  ;  &  con- 
tinuer jufqu'à  ce  que  la  croûte  foit  toute  tombée. 
Après  quoi  il  faut  paîtrir  de  la  farine  de  feigle ,  en 
faire  des  gâteaux  qui  puiffent  couvrir  toute  la  tête, 
furtout  les  endroits  où  eft  le  mal.  Avant  de  met- 
tre ce  gâteau ,  on  doit  frotter  la  tête  avec  du  miel 
crud  ;  enfuite  la  faupoudrer  d'alun  de  roche  calciné  ; 
puis  de  poix  navale  commune  ,  en  poudre  :  &  faire 
de  même  fur  le  gâteau.  On  réitérera  ce  panfement, 
de  la  même  manière  ,  jufqu'à  ce  que  la  tête  foit 
bien  blanche.  Il  faut  faire  ce  remède  en  Mai  ou  en 
Septembre  :  &  quelques-uns  veulent  que  ce  foit  au 
déclin  de  la  lune.  Après  la  guérifon ,  on  lavera  la 
tête  pendant  huit  jours  le  matin  avec  l'urine  de  bœuf 
ou  de  vache ,  chaude  ;  pour  faire  revenir  les  che- 
veux. 

2.  On  commencera  par  faigner  deux  ou  trois 
fois.  Enfuite ,  toutes  les  femaines ,  on  purgera  foit 
avec  deux  onces  de  manne ,  ou  des  tablettes  de  dia- 
carthami ,  ou  des  pilules  d'aloës  ,  pour  purifier  le 
fang.  On  appliquera  enfuite  un  des  Ongucns  qui  fui- 
vent. 

Prenez  des  noix  de  galle ,  trois  dragmes  ;  femence 
de  rhue,  deux  dragmes;  orpiment,  racines  d'arifto- 
loche  (longue,  6i  ronde"),  de  chacun  une  demi- 
once  ;  fel  ammoniac  ,  fuie  de  cheminée ,  foufre , 
amandes  ameres ,  poudre  de  coloquinte ,  racine  de 
câprier  ,  feuilles  de  figuier  &  d'olivier ,  racines  de 
rôle;,  verd-de-gris  ,  alun  brûlé  ,  myrrhe ,  aloës ,  &C 
encens ,  une  dragme  de  chaque.  Le  tout  étant  pilé 
&  détrempé  avec  de  fort  vinaigre  en  manière  de 
pommade ,  on  en  met  environ  l'épaiffeur  d'un  tra- 
vers de  doigt  fur  la  tête  ;  &  un  linge  par-deffus ,  avec 

5  des  bandes  &  un  bonnet. 

I  Autre  Onguent.  Prenez  litharge  ,  deux  onces  ; 
feuilles  de  rhue ,  une  once  ;  graine  de  ftaphifaigre  , 
demi-once  ;  vitriol  de  Chypre ,  deux  dragmes.  Pul- 
vérifez  le  tout  enfemble  ;  &c  avec  autant  d'huile  de 
myrrhe,  &  de  vinaigre,  qu'il  en  faudra ,  faites-en  un 
J  onguent. 

t  Autre.  Prenez  des  racines  d'ellébores  blanc  & 
noir ,  foufre  vif ,  vitriol  de  Chypre  ,  orpiment , 
litharge  d'or ,  chaux  vive ,  alun ,  noix  de  galle ,  fuie 
de  cheminée  ,  cendre  gravelée  ,  demi-once  de  cha- 
cun; vif-argent  éteint  dans  un  peu  de  térébenthine, 

6  verd-de-gris ,  de  chacun  deux  dragmes.  Mettez 
tout  en  poudre  ;  faites  -  le  bouillir  dans  une  livre 
d'huile  d'olives  ;  y  ajoutant  les  focs  de  bourrache , 
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fcabieufe  ,  fumeterre  ,  patience  ,  &  du  vinaigre , 
de  chacun  quatre  onces.  Ces  fûcs  étant  confommés, 
ajoutez  une  once  de  poix  noire ,  &  deux  onces  de 
cire  jaune  :  l'onguent  étant  fait  &  refroidi ,  étendez- 
en  fur  la  peau  ;  8c  en  entourez  toute  la  tête. 

3.  Voyi.^  Ciron,  n.  I  &  II. 

4.  Il  faut  bien  rafer  la  tête  du  malade  ;  prendre 
de  la  poix  noire ,  la  faire  fondre  ,  &C  l'étendre  fur 
trois  pièces  de  linge  coupées  comme  une  coëffe  à 
trois  pièces  ;  les  mettre  toutes  trois  féparément ,  &c 
les  appliquer  le  plus  chaudement  qu'il  fe  pourra  fur 
la  tête  du  malade.  On  laiffe  le  premier  appareil  , 
deux  fois  vingt-quatre  heures  ;  le  fécond  ne  fe  levé 
que  de  deux  en  deux  jours  ;  &  de  tems  en  tems  ,  on 
met  du  fel  &  du  foufre  piles ,  fur  les  emplâtres  avant 
de  les  appliquer.  Quand  la  Teigne  eft  paffée ,  il  faut 
lav'er  la  tête  avec  l'urine  du  malade  ,  proche  du  feu , 
ou  au  foleil.  Mais  il  faut  panfer  le  malade  jufqu'à 
ce  qu'il  n'y  ait  plus  la  moindre  racine  de  mal  ;  & 
quand  on  ôte  les  emplâtres  ,  il  faut  les  tirer  à  re- 

'  brouffe-poil. 

Autre  Cataplafme. 

5.  Prenez  une  livre  de  farine  de  froment,  avec 
une  demi-livre  de  fel  écrafé  :  délayez-les  dans  qua- 
tre pintes  de  fort  vinaigre.  Enfuite  ajoûtez-y  une 
livre  de  poix  noire ,  &  demi-livre  de  poix  grife 
(autrement,  poix  renne)  :  &  faites  cuire  le  tout, 
en  remuant  avec  une  fpatule  ou  une  cuiller  de  fer  , 
jufqu'à  confiftance  de  cataplafme  ou  d'onguent. 

Avant  d'en  faire  ufage  ,  il  faut  rafer  la  tête  du 
malade  le  plus  près  qu'il  efl:  poffible  ;  la  laver  plu- 
sieurs fois  chaque  jour,  avec  de  l'urine  chaude  ;  èc 
le  faigner  &  purger.  Enfuite  ayant  fait  fondre  de 
cet  onguent ,  vous  retendrez  fort  clair  fur  un  mor- 
ceau de  groffe  toile  forte  ;  vous  appliquerez  cet 
emplâtre  fur  la  tête  :  &  le  lendemain ,  l'ayant  levé 
à  rebours  des  cheveux,  vous  laverez  la  tête. avec 
de  l'urine  tiède.  Vous  y  remettrez  un  nouvel  em- 
plâtre ;  &  continuerez  de  même  jufqu'à  parfaite 
guérifon.  Il  faut  avoir  foin  de  purger  le  malade, 
tous  les  quinze  jours. 

6.  Prenez  de  la  poix  noire  ,  féche  ;  que  vous 
mettrez  en  poudre  :  vous  en  répandrez  fur  la  tête  : 
puis  vous  ferez  un  Cataplafme  de  pâte  de  feigle , 
dont  vous  couvrirez  la  tête  avec  du  linge  blanc  ;  & 
vous  n'y  toucherez  pas  ,  de  huit  jours.  Vous  con- 
tinuerez, de  huit  en  huit  jours  jufqu'à  parfaite  gué- 
rifon. Il  efl:  à  propos  que  le  malade  fe  grate  douce- 
ment avec  les  ongles  :  il  lèvera  ainfi.  les  écailles  de 
la  tête  ;  &  le  mal  ne  reviendra  plus. 

7.  Lorfque  la  Teigne  n'eft  pas  des  plus  mauvaifes , 
elle  fe  guérit  affez  ailément  :  il  ne  faut  que  tondre  auffi 
près  qu'il  fera  poffible  ,  la  tête  du  teigneux  ;  &  le 
matin,  à  fon  lever,  la  frotter  pendant  quelque  tems 
avec  tin  linge  aflez  rude ,  trempé  dans  l'urine  qu'il 
viendra  de  rendre  ,  pendant  qu'elle  efl:  encore  toute 
chaude  ;  ce  qu'il  efi  à  propos  de  continuer  jufqu'à 
parfaite  guérifon,  qui  fera  lente. 

8.  L'Auteur  de  la  Maifon  Ruftique  donne  un 
moyen  de  guérir  les  enfans,  qui  efl:  très-facile.  C'eft 
de  faire  un  bonnet  de  feuilles  de  lierre  coufues  en- 
femble  ;  qu'on  fera  porter  à  ces  enfans  ;  Se  qu'on 
changera  lorfqu'on  le  jugera  à  propos. 

9.  Il  faut  prendre  les  fruits  mûrs  du  Fufain  ;  en 
faire  une  décoction  tous  les  matins  ;  &C  en  laver 
alors  la  tête  du  teigneux  ,  pendant  que  cette  dé- 
coction efl:  encore  chaude. 

10.  Faites  bouillir  une  bonne  poignée  de  romarin , 
ou  de  lavande ,  ou  d'hyflbpe ,  dans  cinq  ou  fix  ver- 
res de  gros  vin  rouge  (  qui  foit  mûr  ,  bien  vieux  & 
bien  fort  )  jufqu'à  diminution  de  la  moitié.   Après 
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quoi  vous  la  coulerez  ;  &:  vous  mêlerez  avec  la  co- 
Iature  une  once  de  foufre  vif  pulvérifé.  Confervez 
ce  mélange  dans  une  phiole  de  verre  bien  bouchée  ■ 
pour  en  laver  chaque  jour  une  fois  la  tête  du  Tei- 
gneux ,  qui  doit  avoir  été  ralée  auparavant ,  ou  du 
moins  tondue.  Mais  gardez-vous  bien  d'arracher  le 
poil  :  car  cela  efl  extrêmement  douloureux  ,  &  nul- 
lement néceffaire. 

Quand  vous  laverez  la  tête  du  malade  ,  ce  qui 
doit  être  loin  du  repas,  il  faut  que  le  vin  foit  bien 
chaud  ,  afin  qu'il  pénètre  mieux. 

1 1 .  Prenez  foufre  &  alun  pulvérifés ,  deux  on- 
ces  de  chacun  ;  graifl'e  de  pourceau  ,  deux  onces. 
Mêlez  tout  cela  en  forme  d'onguent  :  dont  vous 
frotterez  la  tête ,  bien  tondue  ou  rafée  ;  pendant 
trois  jours  ,  une  fois  chaque  jour. 

1 2.  Prenez  iine  douzaine  de  petits  lézards  gris  , 
qui  fe  trouyent  le  long  des  murailles  ;  mettez-les 
dans  une  petite  cruche  ,  ou  dans  un  pot  de  terre  , 
avec  une  demi-livre  d'huile  de  noix.  Bouchez  bien 
le  vaiffeau  avec  un  bouchon  de  liège ,  un  parche- 
min ,  &c  un  linge  en  plufieurs  doubles  attaché  par- 
deffus  :  &C  mettez  la  matière  en  digeftion  ,  pendant 
cinq  ou  fix  femaines ,  dans  du  fumier  de  cheval , 
nouveau  &  bien  chaud.  La  digeftion  étant  faite, 
vous  mettrez  de  cet  onguent ,  pendant  deux  ou  trois 
jours  ,  fur  la  tête  du  malade,  Auffitôt  que  vous 
appercevrez  une  efpece  d'eau  ,  ou  de  pus  aflez  clair, 
fortir  des  endroits  où  étoit  la  Teigne  ,  vous  en 
arracherez  les  cheveux  ,  jufqu'à  la  racine ,  avec  la 
pointe  d'un  couteau  ou  de  quelque  autre  infiniment; 
le  malade  n'en  fentira  aucune  douleur.  Etant  guéri, 
il  ne  doit  jamais  fe  fervir  des  chapeaux ,  perruques  , 
ou  bonnets  qu'il  mettoit  auparavant  ;  parce  qu'il 
s'y  attache  une  corruption  qui  produiroit  encore  la 
Teigne. 

Si  l'on  ne  pouvoit  prendre  tous  ces  lézards  à  la 
fois  ,  on  en  mettrait  dans  l'huile  à  mefure  qu'on  en 
prendroit  ;  &  l'on  n'enterreroit  pas  le  pot  dans  le 
fumier  ,  jufqu'à  ce  qu'on  en  eût  la  quantité  que 
nous  venons  de  marquer.-  Cet  onguent  acquiert 
plus  de  vertu  ,  à  mefure  qu'il  vieillit. 

13.  On  peut  guérir  la  Teigne  fans  douleur,  &C 
fans  arracher  le  poil ,  avec  le  remède  fuivant.  Faites 
cuire  une  bonne  quantité  de  creffon  dans  du  fain- 
doux  ;  quand  le  creffon  fera  cuit ,  vous  l'épurerez 
de  la  graiffe  ,  &  l'ayant  étendu  fur  un  gros  linge  , 
vous  l'appliquerez  fur  les  endroits  où  il  y  a  de  la 
Teigne  ,  &  l'y  bifferez  du  foir  au  matin.  Après  que 
vous  aurez  levé  ce  cataplafme  ,  vous  raclerez  dou- 
cement la  Teigne  avec  un  petit  infiniment  de  bois 
fait  en  forme  de  couteau  :  s'il  refte  encore  des  en- 
droits teigneux ,  vous  appliquerez  le  même  remède  ; 
&  quand  vous  l'aurez  ôté ,  vous  raclerez  encore  la 
Teigne  comme  auparavant  :  enfuite  vous  aurez  de 
l'urine  de  mouton  paffée  par  un  linge  ;  vous  la  ferez 
tiédir  ,  &  en  baffinerez  bien  tous  les  endroits  que 
vous  aurez  raclés.  Cette  urine  fe  ramaffe  dans  les 
trous  des  étables  où  logent  les  moutons.  Il  faut 
étuver  la  tête  des  Teigneux  foir  &  matin  ,  avec  cette 
urine  ;  y  laiffer  un  linge  qui  en  foit  imbibé  ;  &  par- 
deffus  en  mettre  d'autres ,  propres  &C  fecs. 

14.  Le  remède  fuivant  paffe  pour  infaillible.  Pre- 
nez une  bonne  poignée  de  racine  de  parelle  ,  avec 
un  peu  d'éclairé  :  &  les  ayant  un  peu  broyées  dans  un 
mortier  de  marbre  ,  faites-les  bouillir  dans  une  cho- 
pine  de  fort  vinaigre  ,  jufqu'à  réduction  de  la  moitié. 
Enfuite  mettez  toute  la  décoction  dans  un  mortier  : 
ajoûtez-y  demi-livre  de  fain-doux  ;  une  once  de 
verd-de-gris ,  &  autant  de  couperofe  ;  un  poiffon  de 
moutarde  ,  avec  foufre  ,  falpêtre  ,  &C  alun  de  glace  , 
de  chacun  demi-once,  Broyez  ?  &  mêlez  bien  le 
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tout  enfemble  :  &  baflînez-en  ,  deux  ou  trois  fois  le 
jour,  la  tête  du  Teigneux ,  après  l'avoir  raiée  le  plus 
près  qu'il  eft  poffible. 

15.  Huile  defoufre.  Mettez  une  livre  d'huile  d'o- 
lives dans  une  terrine  ;  jettez-y  pour  cinq  fols  de 
foufre  fondu.  Quand  il  fera  froid,  vous  le  retirerez: 
&  l'ayant  fait  fondre  ,  comme  la  première  fois , 
vous  le  jetterez  encore  dans  l'huile.  Vous  conti- 
nuerez de  la  même  manière  jufqu'à  dix  fois.  Alors  • 
vous  y  jetterez  un  quarteron  de  cire  fondue ,  & 
incorporerez  le  tout  enfemble.  Après  avoir  faigné , 
&  purgé  le  malade ,  vous  laverez  la  tête  bien  rafée , 
avec  de  l'urine  ;  puis  l'ayant  laifle  fécher  ,  vous  la 
frotterez  de  cette  huile  ,  continuant  tous  les  jours 
à  la  frotter  jufqu'à  parfaite  guérifon. 

16.  Eau  pour  la  Teigne.  Faites  tremper  quatre 
ou  cinq  œufs  frais  ,  dans  de  fort  vinaigre  ,  l'efpace 
de  huit  ou  neuf  jours.  Enfuite  retirez-les  ;  &  les 
piquez  avec  une  épingle  :  laiflez  tomber  l'eau  qui  en 
îbrtira ,  dans  le  vinaigre  ;  dans  lequel  vous  pourrez 
les  remettre ,  jufqu'à  ce  qu'en  les  piquant  il  n'en 
forte  plus  d'eau.  Vous  imbiberez  un  linge  avec  ce 
vinaigre  ;  &  en  frotterez  fortement  la  tête  du  Tei- 
gneux. Il  n'eft  pas  néceffaire  de  lui  couper  les  che- 
veux :  mais  il  faut  continuer  longtems  ce  remède. 

17.  Voyez  Lotion  :  Teigne,  entre  les  Ma- 
ladies des  Oiseaux  :  Eau  Souveraine,  p.  863. 

TEIGNE  des  Arbres.  Voyez  T.  l,p.  .161,  col.  1. 

TEIGNE;  ou  Tigne.  Infecte  qui  ronge  les 
étoffes  de  laine ,  dévore  les  grains ,  détruit  la  cire 
des  abeilles,  &c.  Voye^  MOUCHE  a  Miel, 
p.  592,  col.  2  :  Habits  :  Blé,  pp.  316  &  317. 

On  diflingue  prefque  au  premier  coup  d'ceil  ce 
genre  d'infedfes  ,  par  une  efpece  de  toupet  de 
poils  qui  s'avance  Se  s'élève  fur  le  devant  de  leur 
tête.  Un  autre  caracf  ère  bien  fur  eft  que  leur  larve 
ou  efpece  de  chenille  a  huit  ,  quatorze  ,  ou  feize 
pattes  ;  &  qu'au  lieu  d'être  découverte  &  à  nud 
comme  celle  des  papillons  ,  '  elle  eft  cachée  ,  foit 
dans  un  fourreau  qu'elle  fe  compofe  de  différentes 
matières  &  qu'elle  tranfporte  avec  elle ,  foit  dans 
des  feuilles  qu'elle  a  fçu  rouler  pour  fe  former  une 
habitation  fûre  &  commode  ,  foit  auffi  dans  l'inté- 
rieur d'une  feuille  dont  elle  ronge  le  parenchyme 
&  conferve  la  pellicule  tant  extérieure  qu'intérieure 
pour  s'y  loger  à  l'abri.  C'eft  dans  ces  mêmes  re- 
traites que  les  Teignes  parviennent  à  l'état  de  chry- 
falides  ,  fans  avoir  befoin  de  fe  filer  de  coques.  Tout 
au  plus  quelques-unes  filent  un  petit  nombre  de 
brins  de  foie  ;  qui  paroiffent  deftinés  à  foutenir  la 
chryfalide  ck  à  fermer  les  ouvertures  de  fon  habi- 
tation pendant  qu'elle  eft  dans  cet  état. 

Les  Teignes  domeftiques  qui  rongent  les  tapifle- 
ries  èc  les  étoffes  de  laine  ,  y  trouvent  de  quoi  fe 
nourrir  &  s'habiller.  Leurs  fourreaux  font  un  tiflli 
de  brins  de  laine  ,  que  l'infecte  a  coupés  ck  hachés 
avec  fes  dents ,  puis  attachés  ék  liés  enfemble  avec 
un  peu  de  foie  qu'il  a  filée.  Cette  foie  eft  particu- 
lièrement fenfible  dans  l'intérieur  du  fourreau ,  qui 
eft  lifte  &  poli  ;  tandis  que  le  dehors  eft  garni  d'un 
fin  duvet  de  laine.  L'infecte  fait  allonger  ck  aggran- 
dir  cet  habit ,  à  mefure  que  lui-même  croît  en  lon- 
gueur 6k  en  grofleur  :  on  peut  l'appercevoir  aifé- 
ment ,  fi  on  tranfporte  de  petites  Teignes  d'une 
étoffe  fur  une  autre  qui  foit  de  couleur  différente. 
Comme  les  fourreaux  de  ces  infeftes  font  de  la 
même  couleur  que  la  laine  qu'ils  emploient  ,  le 
changement  de  couleur  que  l'on  occaiionne  dans 
leur  travail  fait  appercevoir  les  rallonges  6k  les 
pièces.  M.  Geoffroy  ,  d'après  qui  je  me  fais  honneur 
de  parler  ,  expofe  l'art  avec  lequel  fe  font  le  rallon- 
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gement  6k  l'élargiffure  du  fourreau  des  Teignes; 
dans  fon  fécond  volume  de  ÏHijl.  Abr.  des  Infectes 
qui  fe  trouvent  aux  environs  de  Paris  ,  p.  176  :  nous 
avons  cru  devoir  laiffer  aux  Lecteurs  le  plaifir  de 
confultcr  ce  curieux  morceau  dans  la  fource  même. 
Ce  l'avant  Naturalifte  y  fait  encore  obferver  que  les 
excrémens  de  l'infefte  font  auffi  de  la  couleur  de 
l'étoffe  ;  6k  »  qu'il  femble  que  la  partie  colorante  de 
»  la  laine  paffe  toute  dans  fes  excrémens  ,  tandis 
»  que  la  fubftance  de  cette  laine  fert  à  la  nourriture 
»  de  la  Teigne.  » 

D'autres  Teignes  domeftiques  rongent  les  Pelle- 
teries ,  les  Peaux  d'Oifeaux  ;  &  avec  les  poils  ou 
les  plumes  qu'elles  en  enlèvent ,  elles  fe  forment 
des  fourreaux  femblables  à  ceux  que  nous  venons 
de  décrire.  Les  manœuvres  de  toutes  ces  Teignes 
font  les  mêmes  ;  il  n'y  a  que  leur  nourriture  6k  leur 
extérieur  ,  qui  foient  différens. 

Parmi  les  Teignes  qui  fe  trouvent  à  la  campagne, 
quelques-unes  fe  forment  auffi  des  fourreaux  fem- 
blables à  ceux  des  Teignes  domeftiques  ;  6k  qui  n'en 
différent  que  par  les  matières  qui  les  compofent. 
Quelques-unes  même  ont  l'art  de  profiter  des  dé- 
coupures 6k  des  dents  qui  font  au  bord  des  feuilles  ; 
6k  de  les  placer  de  manière  qu'elles  fervent  comme 
d'ornement  à  leurs  fourreaux.  Chaque  efpece  de 
Teigne  a  une  conftruftion  qui  lui  eft  particulière. 
On  en  voit  qui  emploient  jufqu'à  de  petits  grains 
de  pierre ,  liés  6k  affemblés  par  la  foie  dont  l'inté- 
rieur du  fourreau  eft  compofé.  Celles-ci  affeefent 
les  murs  des  vieux  bâtimens  de  pierres ,  &  fe  nour- 
riffent  d'un  petit  lichen  verdâtre  qui  couvre  fouvent 
en  grande  quantité  les  pierres  expofées  à  l'air  de- 
puis longtems. 

Il  y  a  fur  les  Arbres  un  femblable  lichen ,  dont 
fe  nourrit  une  petite  Teigne  ,  qui  fe  forme  avec  les 
débris  du  lichen  un  fourreau  jaune  ou  verd ,  fait 
en  cône  ou  en  pyramide  ;  de  même  que  celui  des 
Teignes  des  pierres.  Auffi  donne-t-on  à  ces  deux 
efpeces  le  nom  de  Teignes  à  Capuchon. 

Nous  invitons  lés  Amateurs ,  à  lire  les  curieux 
détails  de  ces  diverfes  manœuvres ,  dans  l'ouvrage 
de  M.  Geoffroy,  T.  II ,  p.  177-8-9. 

Au  lieu  de  fourreaux  portatifs ,  6k  d'habitations 
mobiles  6k  ifolées  ,  que  les  efpeces  de  Teignes  dont 
nous  venons  de  parler ,  tranfportent  avec  elles  de 
côté  6k  d'autres  :  certaines  efpeces  différentes  fe 
pratiquent  des  demeures  artiftement  formées  ,  qui 
leur  fervent  auffi  d'abri ,  mais  qu'elles  ne  peuvent 
mouvoir.  Voyez  M.  Geoffroy,/!/'.  179,  180-1. 
Ces  infeâes  dont  les  fourreaux  ne  peuvent  être 
déplacés,  font  nommés  Fausses  Teignes, 
par  M.  De  Réaumur.  De  ce  nombre  eft  la  Teigne 
qui  fe  fait  des  galleries  fous  la  cire  des  ruches ,  & 
dont  nous  avons  parlé  dans  l'article  Mouche, 
p.  592.  Tels  font  encore,  nombre  d'infeftes  qui 
attaquent  nos  fruits  6k  nos  grains.  Mais  il  faut  bien 
les  diftinguer  d'avec  l'infeûe  qui  a  caufé  depuis  quel- 
ques années  beaucoup  de  dommage  aux  récoltes  de 
l'Angoumois  6k  des  Provinces  voifines.  C'eft  une 
vraie  Chenille ,  nommée  dans  l'ouvrage  de  M.  De 
Réaumur  Chenille  des  grains.  Elle  ne  fait  pas  de  four- 
reau ;  elle  croît  dans  l'intérieur  du  grain ,  s'y  méta- 
morphofe ,  6k  en  fort  en  papillon  :  qui ,  au  printems , 
quitte  les  greniers  pour  aller  pondre  à  la  campagne 
fur  les  épis  verds  :  ce  que  ne  font  point  les  papillons 
de  la  fanffe  Teigne.  D'ailleurs ,  le  ver  a  le  caractère 
des  Chenilles ,  ck  non  celui  des  Teignes.  MM.  Duha- 
mel ck  Tillet  ayant  apporté  toute  la  fagacité  qu'on 
pouvoit  attendre  d'excellens  obfervateurs ,  ont  fuivi 
tous  les  états  de  Finfe&e  ,  depuis  fon  accouplement 
6k  fa  ponte  nofhirnes  jufqu'à  ce  qu'il  fe  transforme  en 
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papillon  :  &  ils  ont  reconnu  que  c'étoit  le  même 
que  M.  De  Réaumur  avoit  affez  bien  examiné  & 
bien  décrit  ,  dans  le  troifieme  Tome  de  fes  Mé- 
moires fur  les  Infectes.  Néanmoins  il  ne  l'avoit  pas 
confidéré  aufli  en  grand  que  MM.  Duhamel  &  Tillet 
l'ont  fait  depuis.  Ses  recherches  fur  cet  infecle  pa- 
roiffoient  n'avoir  été  occafionnées  que  par  une  fuite 
d'amufement  &  de  curiofité  :  mais  elles  ont  fervi  à 
mettre  fur  la  voie  fes  habiles  fucceffeurs  ,  pour 
réuflir  dans  la  recherche  laborieufe  des  caufes  d'un 
mal  qui  fîxoit  l'attention  du  Miniftere  ,  affligeoit 
une  Province  ,  en  allarmoit  d'autres  ,  &  intéreffoit 
l'humanité.  Confultez  l'HiJl.  de  CAcad.  des  Se.  de 
Paris ,  an.  176 1 ,  p.  66  &  fuivantes  ;  les  Mém.  de 
la  même  année,  depuis  la  p.  289;  &Z  un  Traité  par- 
ticulier publié  à  Paris  en  1762  chez  Guérin  &  Dela- 
tour,  in- 12  :  où  ces  Meilleurs  expofent  l'état  du 
mal ,  détaillent  la  route  qu'ils  tinrent  pour  décou- 
vrir la  manière  dont  l'infecte  l'opéroit ,  accompa- 
gnent de  figures  les  développemens  de  ces  diver- 
fes  connoiffances  ,  &  rendent  fenfible  le  fuccès  que 
l'on  doit  attendre  des  remèdes  qu'ils  indiquent  pour 
un  accident  fi  redoutable.  Ces  remèdes  fe  réduifent 
en  partie  à  lefliver  dès  le  mois  de  Septembre  les 
grains  de  femence ,  &  les  conferver  fous  de  la  cen- 
dre jufqu'au  tems  des  femailles. 

On  trouve  dans  l'ouvrage  de  M.  Geoffroy  fur  les 
Infectes  ,  Paris,  1762  ,  i/z-40.  T.  II,  p.  182  &  fuiv. 
la  defeription  de  cinquante  quatre  efpeces  ou  va- 
riétés de  Teignes. 

Quelque  confidérable  que  foit  le  Dommage 
que  les  Teignes  font  dans  les  étoffes  de  laine  ,  foit 
employées  en  meubles  &  en  habits ,  foit  gardées 
en  pièce  ;  on  n'a  pas  encore  de  remède  bien  affuré , 
pour  s'en  garantir.  Le  meilleur  a  été  jufqu'ici  de 
nettoyer  foigneufement  les  laineries,  &c  de  les  ex- 
pofer  au  grand  air. 

La  Teigne  eft  également  à  craindre  pour  les  pel- 
leteries. Quelque  bien  fermés  que  foient  un  cof- 
fre ,  une  armoire ,  ou  un  étui ,  elle  s'y  infirme  ; 
&  fe  multiplie  fi  prodigieufement  d'une  année  à 
l'autre  ,  que  les  pelleteries  font  bientôt  hors  d'état 
de  fervir. 

Autres  Remèdes. 

1.  Un  bout  de  chandelle  de  fuif ,  mis  dans  une 
étoffe  de  laine ,  ou  dans  une  pelleterie,  ou  encore  dans 
un  manchon  de  plumes ,  les  préfervent  fûrement. 

2.  Voye^  Aurone  :  &  Pié  d'Oison,  p.  4,  col.  2. 

3.  gÇF  On  peut  être  fur  que  des  fourrures  &  des 
manchons  de  peaux  précieufes  fe  confervent  pendant 
nombre  d'années  fans  le  moindre  dommage ,  fi  on  a 
la  précaution  de  les  battre ,  peigner ,  puis  envelop- 
per dans  des  ferviettes ,  que  l'on  renferme  enfuite 
dans  un  fac  de  toile  bien  ferrée.  La  feule  précaution 
qu'il  y  ait  à  prendre ,  fe  réduit  à  faire  cette  opération 
avant  le  tems  où  les  papillons  commencent  à  voler. 

Remède  propofé  comme  fur  ,  pour  les   unes   6*   les 

autres ,  dans  le  Journal  (Economique  ;  au  mois 

de  Juin  175 1. 

Au  mois  d'Avril,  où  la  chaleur  renaifTante  fait 
éclore  les  œufs  de  ces  infeftes  ;  mêlez  bien  enfem- 
ble  une  partie  d'huile  de  térébenthine  ,  &  deux 
parties  d'efprit  de  vin  :  cet  efprit  eft  deftmé  à  aug- 
menter le  volume  de  la  liqueur  ,  &  rendre  plus 
actifs  les  corpufcules  qui  s'en  exhalent  :  mais  le 
principal  effet  confifte  dans  la  forte  odeur  de  la 
térébenthine.  Humectez  bien  de  ce  mélange  une 
broffe  ou  vergette  ;  que  vous  panerez  légèrement 
fur  les  meubles  ,  tapifferies  ,  fauteuils  ,  houffes  & 
bois  de  lit  :  obfervant  d'en  faire  entrer  dans  les 
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jointures  des  bois.  Fermez  exactement  les  portes 
&  les  fenêtres  ;  &  bouchez  la  cheminée  :  afin  que 
l'odeur  ne  s'évapore  pas  trop  tôt.  Le  lendemain 
matin  vous  ouvrirez  tout ,  pour  donner  de  l'air  à 
l'appartement. 

Il  fera  bon  de  recommencer  au  mois  d'Août. 

Pour  les  habits  &  étoffes  en  pièce ,  ferrés  dans 
des  armoires  :  imbibez  de  cette  liqueur  une  feuille 
de  papier  ;  ou  frottez-en  avec  la  broffe  un  vieux 
morceau  d'étoffe  de  laine  :  que  vous  placerez  entre 
quelques-uns  des  plis.  Il  n'eft  pas  néceffaire  d'en 
mettre  à  tous  les  plis.  Mais  il  eft  bon  de  ne  pas  s'en 
tenir  à  une  feule  feuille  de  papier ,  ou  un  feul  mor- 
ceau d'étoffe. 

Au  refte ,  on  n'a  pas  à  craindre  que  ce  mélange 
gâte  rien  ;  puifqu'on  s'en  fert  conftamment  avec  fuc- 
cès ,  pour  ôter  les  taches. 

On  enveloppera  d'un  femblable  papier  les  Pelle- 
teries :  &  on  en  mettra  un  dans  les  manchons. 

T  E  I  L  L  E  R  ;  ou  Tiller.  C'eft  détacher  la  filaffe 
du  chanvre ,  d'avec  le  bois  où  elle  tient.  Il  y  a  deux 
manières  de  Teiller  :  l'une  avec  la  main ,  en  rompant 
brin  à  brin  les  tiges  du  chanvre  pour  en  ôter  la  filaffe. 
Suivant  l'autre  manière  on  fe  fert  d'un  infiniment  fait 
exprès  pour  féparer  cette  filaffe.  Voye^  Chanvre. 

TEINDRE  la.  Paille  ;  le  Bois  ;  les  Peaux  ; 
t  Ivoire  ;  les  Filets.  Voyez  ces  mots. 

T  E  I N  T  :  ou  T  E  I N.  Peau  du  Vifage. 

Foyei  Hâle:  Peau:  Visage:  Pom- 
made. 

Pour  adoucir  le  Teint,  &  lui  donner  de  la  dllicateffe. 

On  recommande  1  °.  de  fe  laver  le  vifage  avec  de 
l'eau  diftillée  de  Gayac  ;  ou  t.9.  avec  de  fa  propre 
urine  ;  ou  30.  avec  un  mélange  d'eau-rofe  dans  du 
vin  où  l'on  aura  fait  bouillir  des  tranches  de  citron. 

Pour  bien  Nettoyer  un  Teint  f aie  :  on  prendra 
de  l'eau  où  l'on  ait  fait  bouillir  des  grains  ou  de  la 
farine  de  froment.  Ou  bien  on  fera  une  infufion  de 
mie  de  pain  blanc  ,  dans  l'eau-de-vie  ou  dans  le  via 
blanc. 

Pour  Blanchir  le  Teint. 

Faites  diffoudre  une  dragme  de  gomme  adraganth , 
dans  un  blanc  d'eeuf  frais  bien  battu  ;  ajoûtez-y  céru- 
fe,  borax,  &  camphre,  réduits  en  poudre  fine,  de- 
mi-once de  chacun  ;  mêlez  bien  le  tout  enfemble  ; 
&  formez-en  de  petites  tablettes.  E  faut  en  détrem- 
per une ,  dans  fuffifante  quantité  d'eau-rofe ,  pour  en 
bafliner  le  vifage  avant  de  fe  coucher  :  &  le  matin 
on  fe  lave  avec  de  l'eau  de  fleurs  de  fèves  ;  ou 
avec  une  décoft ion  de  fon ,  faite  dans  de  l'eau  de 
puits. 

On  affure  qu'un  des  meilleurs  moyens  de  blanchir 
la  peau ,  eft  de  s'expofer  le  foir  au  ferein  :  comme 
aufli  de  fe  promener  au  bord  de  l'eau  quand  il  s'élève 
un  peu  de  brouillard. 

Un  Teint  très-bazané  peut  devenir  aufli  blanc  que 
la  neige  ,  fi  on  fe  lave  fouvent  d'abord  avec  du  lait 
de  chèvre  pour  attendrir  la  peau  ;  &  qu'enfuite  on 
fe  frotte  d'une  pommade  compofée  avec  l'huile  de 
ben,  le  [ précipité  de ]  bifrnuth,  &  la  cire.  (*  AB- 
deker,T.l.)  Voyez  Blanc  d'Efpagne. 

Les  Anciens  avoient  certaine  prévention  fur 
le  choix  des  alimens  dont  on  devoit  ufer  pour  Con- 
ferver la  Beauté.  Ils  prétendoient  qu'en  mangeant 
du  lièvre ,  pendant  fept  jours  de  fuite  ,  on  devenoit 
plus  beau  &  mieux  coloré.  Diofcoride  affure  qu'on 
donne  plus  de  luftre  à  fon  corps  èc  à  fes  couleurs  en 
mangeant  des  pois  chiches  &  des  figues  graffes ,  Se 
fe  purgeant  de  tems  à  autre  avec  l'agaric.  Quelques 
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Médecins  affurent  que  le  poivre ,  la  cannelle ,  le  fa- 
fran ,  les  afperges ,  ont  une  vertu  Singulière  pour 
relever  l'éclat  de  la  peau.  Mais  tous  ces  médicamens 
n'opèrent  cet  effet ,  qu'en  ce  que  tantôt  ils  aiguil- 
lonnent la  lenteur  des  digeftions  ,  &  tantôt  divifent 
les  humeurs  qui  croupiffbient  dans  les  vaiffeaux  :  ce 
qui  les  fait  rentrer  naturellement  dans  la  claffe  des 
cofmétiques  qui  n'agiffent  que  par  une  vertu  déter- 
minée. 

Pour  conferver  le  beau  coloris  de  fon  Teint ,  il 
faut  vivre  fobrement;  Se  éviter  les  alimens  indigen- 
tes Se  de  mauvais  fuc ,  les  eaux  de  mauvaife  qualité  , 
les  fruits  acres  Se  venteux  ,  les  ragoûts  trop  falés  &C 
trop  épicés. 

Les  Grecs  &  les  Egyptiens  ayant  remarqué  qu'on 
fe  fervoit  du  Borax  dans  les  teintures  ,  pour  donner 
du  luftre  aux  étoffes ,  en  ont  employé  avec  fuccès 
dans  leurs  bains ,  pour  rendre  la  peau  plus  éclatante. 

Quelques  femmes  voluptueufes  fe  font  baignées 
dans  le  lait ,  pour  donner  plus  dé  douceur  Se  de  dé- 
Iicateffe  à  leur  peau  ;  Se  quelquefois  pour  diffiper 
des  démangeaifons  incommodes.  Poppéa  fe  lavoit 
habituellement  (dit-on)  dans  du  lait  d'âneffe.  Ce 
lait ,  Se  celui  de  chèvre  ,  ôtent  les  rides  de  la  peau , 
la  blanchiffent  Se  lui  donnent ,  un  poli  qui  flatte  ex- 
trêmement la  vue  Se  le  toucher. 

Il  peut  être  utile  de  prendre  tous  les  matins  deux 
ou  trois  lavemens  d'eau  tiède.  L'ufage  doit  cepen- 
dant eu  être  modéré  ;  &  ne  pas  dégénérer  en  habi- 
tude. 

Voyez  Eau  à  Beauté.  Eau  des  Charmes. 

L'eau  de  mouron  eft  très-bonne  pour  le  Teint. 

TEINTURE:-  Terme  de  Chymie.  C'eft  l'ex- 
traction ou  féparation  qu'on  fait  de  la  couleur  d'un 
ou  de  plufïeurs  mixtes  ,  par  l'intermède  de  quelque 
liqueur  ou  menftrue  propre  :  où ,  fe  diffolvant ,  elle 
communique  une  vertu  en  même  teins  qu'elle  le 
colore.  Ainfi  on  prépare  ,  en  Pharmacie  ,  des  Tein- 
tures Céphaliques  ;  de  Stomachiques  ;  d'Antifcorbu- 
tiques ,  Sec.  On  tire  des  Teintures  de  Rofes  Se  de 
quantité  d'autres  fubftances  tant  végétales  que  miné- 
rales. 

Teinture  iTAbjînthe. 

Confultez  l'article  Stomachique. 

Teinture  d'Aloès. 

Confultez  l'article  Aloës. 

Teinture  de  Benjoin. 

Voyez  Benjoin. 

Teinture  de  Cannelle: 

Voyez  Cannelle. 

Teinture  d'Euphorbe. 

Voyez  Euphorbe. 

Teinture  de  baies  de  Genevre. 

Voyez  fous  le  mot  Genevre. 

Teinture  de  Myrrhe. 

Confultez  l'article  Myrrhe. 

Teinture  de  Quinquina. 

Confultez  l'article  Quinquina. 

Teinture  de  Rofes. 

Voyez  Rosier  ,  p.  316. 

Teinture  de  Safran. 

Voyez  au  mot  Safran. 
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Teinture  de  Santal. 
Voyez  l'article  Liqueur. 

Teinture  de  Tartre. 

Faites  fondre  dans  un  fort  Se  grand  creufet  une 
livre  de  beau  Se  bon  tel  de  tartre  :  entretenez  le  feu 
jufqu'à  ce  que  ,  de  verd ,  le  tartre  devienne  d'un 
beau  bleu  ,  Se  qu'il  foit  acre  Se  cauflique.  Alors  ,~ 
l'ayant  pilé,  vous  le  jetterez  peu-à-peu  fur  l'efprit 
de  vin  ,  qui  furnagera  de  trois  doigts  :  il  faudra  en- 
fuite  le  laiffer  en  digeflion  Se  fe  diffoudre  dans  un 
lieu  humide.  Après  quoi  vous  le  ferez  bouillir  au 
bain  de  fable  ,  pendant  une  demi-heure.  Décantez 
l'efprit  quand  il  fera  teint  :  Se  continuez  ainfi  jufqu'à  . 
ce  que  vous  ayez  tiré  toute  la  Teinture  du  tartre. 
Vous  diftillerez  ces  menftrues  doucement.  Il  reliera 
au  fond  de  la  cornue  une  huile  de  très-fuave  odeur  ; 
qui  eft  la  Teinture. 

La  dofe  eft  quatre  à  fix  gouttes ,  dans  du  vin  blanc, 
ou  un  bouillon  apéritif.  Ce  remède  guérit  le  mal  vé- 
nérien ;  Se  les  maladies  invétérées  ;  il  tient  le  ventre 
libre,  fait  fuer  Se  uriner,  Si  guérit  en  peu  de  jours 
par  la  tranfpiration.  Enfin  il  levé  les  obftrucfions  du 
foie ,  &  de  la  rate  ;  Se  fait  venir  les  mois. 

Teinture  de  Corail  rouge. 

Il  faut  diffoudre  le  corail  dans  du  fuc  de  limon  ; 
&  le  laiffer  digérer  pendant  huit  jours  :  après  quoï 
vous  le  filtrerez.  Vous  ferez  fondre  dans  la  fîltration 
fix  onces  de  fucre  ;  le  laifferez  digérer  pendant  qua- 
tre jours  ;  &  le  mettrez  enfuite  au  bain  de  fable  pour 
qu'il  y  acquière  lentement  la  confiftance  de  firop. 

La  dofe  eft  d'une  cuillerée  ;  pour  les  flux  de  fang 
Se  la  dyfenterie.  Ce  remède  guérit  les  maladies  de 
malignité  ;  pris  dans  la  décodfion  de  violette. 

Voyelles  articles  Corail;  Se  Narcoti- 
que, j 
Teinture  d'Antimoine. 

Confultez  l'article  Antimoine. 

Teinture  Antiphthifique  des  Anglois. 

Voyez  l'article  F  e  r  ,  p.  z8. 

Teinture  d'Argent. 

On  met  dans  un  matras  une  once  d'argent  purifié 
par  la  coupelle  Se  réduit  en  lamines ,  ou  en  grenail- 
les :  Se  y  ayant  verfé  trois  onces  de  bon  efprit  de 
nitre ,  on  place  le  matras  au  bain  de  fable  médio- 
crement chaud ,  l'y  laiffant  jufqu'à  ce  que  l'efprit  de 
nitre  ait  bien  diffout  l'argent;  puis  ayant  chargé  une 
livre  d'eau  commune ,  d'autant  de  fel  marin  qu'elle 
en  aura  pu  diffoudre ,  Se  l'ayant  filtrée  dans  une  ter- 
rine bien  nette ,  on  y  verfe  par  inclination  la  diffo- 
lution  de  l'argent ,  laiffant  au  fond  du  matras  le  peu 
de  fèces  qui  pourroient  encore  y  être.  Puis  on  verfe 
une  bonne  quantité  d'eau  de  fontaine  ou  de  rivière  , 
bien  claire  Se  bien  paffée  par  un  linge ,  fur  ces  ma- 
tières ;  pour  augmenter  le  précipité.  Enfuite  l'on 
fait  évaporer  jufqu'à  pellicule  ,  la  liqueur  qui  fur- 
nage  la  chaux  d'argent  après  qu'elle  a  été  précipitée. 
On  trouve  au  fond  du  vaifleau  une  forte  de  fel  cryf- 
tallin  compolc  du  fel  marin  Se  de  l'efprit  de  nitre 
qui  fe  font  unis  enfemble  lors  de  la  précipitation  de 
l'argent. 

Ayant  laiffé  raffeoir  cette  chaux  d'argent ,  on 
verfe  par  inclination  la  liqueur  claire  qui  fumage  ; 
puis  on  lave  plufïeurs  fois  cette  chaux  à  l'eau  claire, 
jufqu'à  ce  qu'elle  foit  parfaitement  adoucie  ;  Se 
l'ayant  fait  fécher  on  la  met  dans  un  matras ,  y 
ajoutant  une  demi-once  de  fel  volatil  de  tartre ,  au- 
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tant  de  celui  d'urine ,  Se  douze  onces  d'efprit  de  vin 
bien  rectifié.  On  couvre  le  matras  avec  un  autre 
plus  petit  pour  lui  fervir  de  vaiffeau  de  rencontre  : 
&  après  en  avoir  foigneufement  luté  les  jointures 
avec  de  la  veflie  mouillée  ,  on  place  le  vaiffeau  dans 
du  fable  au^deffus  du  four  d'un  Boulanger ,  où  on  le 
îaiffe  quinze  jours  ou  trois  femaines ,  agitant  de  tems 
en  tems  les  matières ,  jufqu'à  ce  que  l'efprit  de  vin 
fe  foit  coloré  d'un  beau  bleu-célefte.  Après  ce  tems, 
ayant  déluté  les  vaiffeaux  ,  on  verfe  par  inclination 
cette  Teinture  dans  une  bouteille  de  verre  double  : 
Se  l'ayant  bien  bouché ,  on  la  garde  en  cet  état. 

Si  on  la  met  dans  une  petite  cucurbite  de  verre  à 
cou  étroit ,  expofée  au  bain  de  vapeurs  avec  un  cha- 
piteau de  verre  luté  ;  on  en  retire  environ  les  deux 
tiers  de  l'efprit  de  vin  ;  &  on  trouve  au  fond  de 
la  cucurbite  la  Teinture  concentrée  :  qu'il  faut  gar- 
der de  même  que  la  première. 

La  Teinture  d'argent  eft  une  diffolution  de  quel- 
ques particules  de  l'argent ,  que  les  fels  volatils  de 
tartre  Se  d'urine  ont  détachées  ,  Se  qui  ont  été  en- 
fuite  exaltées  par  l'efprit  de  vin.  On  la  recommande 
pour  les  apoplexies,  épilepfies,  vertiges,  migrai- 
nes ,  &  autres  maladies  du  cerveau  ;  la  donnant 
dans  les  liqueurs  convenables,  depuis  cinq  ou  fix 
gouttes,  jufqu'à  douze  ou  quinze. 

On  peut  ajouter  à  la  chaux  d'argent  reftée  dans  le 
matras  la  même  quantité  de  fels  volatils  de  tartre 
Se  d'urine ,  Se  d'efprit  de  vin  bien  rectifié  ;  &  ayant 
recouvert  le  matras  ,  de  fon  vaiffeau  de  rencontre , 
reluté  les  jointures,  Se  réitéré  les  mêmes  agitations 
Se  digeftions ,  en  tirer  une  nouvelle  Teinture. 

Après  quoi  on  peut  encore  profiter  de  la  chaux 
d'argent  reftée  dans  le  matras  ;  en  faifant  fondre  Se 
détonner  peu-à-peu  dans  un  creufet  rougi  au  feu  , 
une  once  de  tartre ,  une  once  de  cailloux  réduits  en 
poudre  ,  quatre  onces  de  bon  nitre  ,  Se  deux  drag- 
mes  de  poudre  de  charbon  ;  Se  verfant  ces  matières 
en  fùfion  dans  un  mortier  chaud  ;  puis ,  les  ayant 
laiffé  refroidir ,  Se  ayant  pilé  Se  mêlé  avec  elles  égal 
poids  de  chaux  d'argent ,  Semis  le.  tout  dans  un  creu- 
fet au  feu  de  fufion  ;  cette  chaux  reprend  fon  pre- 
mier état  d'argent  :  qu'on  peut  employer  comme  au- 
paravant à  toute  forte  de  préparation. 

Quelques-uns  tirent  la  Teinture  de  chaux  d'ar- 
gent avec  l'efprit  de  vitriol  adouci  par  l'efprit  de  vin 
bien  rectifié  ;  fuivant  la  méthode  ci-deffus.  Cette 
Teinture  eft  auffi  bonne  que  d'autres. 

Teinture  de  C  Argent  mêlé  avec  le  Plomb. 

Prenez  du  vitriol  8e  du  falpêtre  ,  quatre  onces  de 
chacun  ;  huit  onces  de  fel  décrépité  ;  &  quatre 
onces  de  fort  vinaigre  :  vous  broyerez  le  tout  ,  &e 
en  tirerez  l'efprit  par  la  cornue ,  fur  un  grand  feu. 
Jettez  dans  cet  efprit  une  livre  d'antimoine  bien  pul- 
vérifé  ;  laiffez-le  digérer  Se  diffoudre  ;  diftillez-les 
enfuite  à  grand  feu.  Vous  aurez  la  quinteffence  de 
l'antimoine  pour  rubéfier. 

Prenez  quatre  onces  de  vitriol ,  &  huit  onces  de 
fel  décrépité  ;  que  vous  mêlerez  enfemble  &  mettrez 
dans  un  creufet  bien  luté  &  cimenté.  Au  bout  de  fix 
heures ,  jettez  dans  le  creufet ,  fur  le  culot ,  votre 
eau  d'antimoine,  pour  rubéfier  la  matière.  Faites 
fondre  quatre  onces  de  plomb  ;  &  jettez-y  deux 
onces  de  votre  vitriol  rubéfié  :  le  plomb  fe  tiendra 
en  couleur  d'or.  Mettez  ce  plomb  en  limaille  dans 
un  matras  fur  des  cendres  chaudes  avec  de  l'eau  ci- 
deffus  ;  l'imbibant  Se  defféchant  trois  fois.  Une  once 
de  ce  plomb  teint  quatre  onces  d'argent. 

Teinture  de  Calamine. 

Broyez  une  livre  de  calamine  avec  trois  livres  de 


foufre  ;  calcinez-les  pendant  quatre  heures  ;  pilez  lô 
régule,  6c  faites -le  diffoudre  dans  du  vinaigre  fur 
un  feu  de  fable ,  pendant  deux  jours.  Remettez  d'au» 
tre  vinaigre  quand  vous  aurez  tiré  le  premier  ;  Si 
continuez  ainfi  jufqu'à  ce  que  vous  ayez  toutes  les 
Teintures.  Puis  faites-en  évaporer  le  tiers  :  vous 
aurez  un  beau  fel  doré  :  [  qui  peut-être  n'a  d'utilité 
que  pour  l'Alchymie.  ] 

Teinture  de  Mars. 

Confuïtez  l'article  Pâles -Couleurs,  p. 
207,  col.  1  :  Fe  r  ,  p.  28. 

Teinture  d'Or, 

Prenez  une  demi-once  de  chaux  d'or  bien  réver- 
bérée ,  bien  fpongieufe ,  Se  d'un  rouge  fort  brun» 
L'ayant  mife  dans  un  matras  ;  verfez-y  de  l'efprit  de 
vin  bien  rectifié  8e  animé  de  fel  d'urine  ,  jufqu'à  ce 
qu'il  fumage  de  trois  doigts.  Lutez  hermétiquement 
le  matras  :  Se  le  mettez  en  digeftion  au-deffus  du 
four  d'un  Boulanger  ,  en  agitant  de  tems  à  autre  les 
matières  ,  pendant  un  mois ,  ou  jufqu'à  ce  que  la 
Teinture  feit  devenue  rouge  comme  du  fang.  Ou- 
vrez alors  le  matras  ;  verfez  par  inclination  la  Tein- 
ture dans  une  bouteille  de  verre  double  ;  Se  la  bou- 
chez bien.  Reverfez  fur  la  chaux  d'or,  de  nouvel 
efprit  de  vin  animé  de  fel  volatil  d'urine  ;  Se  réitérez 
le  procédé  jufqu'à  ce  que  le  menftrue  ne  fe  colore 
plus.  Puis  ayant  mêlé  Se  fait  digérer  enfemble  tou- 
tes ces  Teintures ,  pendant  dix  ou  douze  jours  ,  dans 
un  matras  couvert  d'un  vaiffeau  de  rencontre  foi- 
gneufement luté ,  vous  les  verferez  dans  une  cucur- 
bite de  verre  à  cou  étroit  ;  Se  l'ayant  placée  au  bain- 
marie  tiède ,  couverte  de  fon  chapiteau ,  auquel  fera 
adapté  un  récipient  ,  &  ayant  foigneufement  luté 
toutes  les  jointures,  vous  en  retirerez  par  un  feu 
très-doux  ,  la  plupart  du  menftrue  ;  qui  peut  encore 
fervir  à  de  femblables  ufages.  Au  fond  de  la  cucur- 
bite fera  la  Teinture  d'or ,  très-rouge ,  qui  aura  pref- 
que  la  forme  d'huile ,  Se  que  vous  pourrez  diffoudre 
dans  toute  forte  de  liqueurs ,  Se  donner  depuis  trois 
ou  quatre  gouttes  jufqu'à  fept  ou  huit ,  pour  forti- 
fier l'eftomac. 

On  peut  verfer  encore  fur  cette  Teinture  con- 
centrée ,  cinq  ou  fix  fois  autant  d'efprit  de  vin  bien 
rectifié  ;  après  quelques  jours  de  digeftion  le  retirer 
au  bain-marie  tiède  ;  Se  réitérer  de  même ,  plufieurs 
fois  :  afin  d'exalter  Se  perfectionner  davantage  cette 
Teinture  ;  à  laquelle  ou  peut  donner  le  nom  d'Or 
Potable. 

On  prétend  que  ce  remède  peut  être  d'un  grand 
fecours  dans  toutes  les  maladies  qui  attaquent  le 
cœur ,  le  cerveau ,  ou  autres  parties  nobles  :  il  con- 
ferve  l'humide  radical  Se  la  chaleur  naturelle  qu'il  ré- 
tablit même  s'il  eft  befoin  ;  recrée  les  efprits  vitaux 
Se  animaux;  reftitue  Se  conferve  aux  parties  toute  la 
vigueur  qui  leur  eft  néceffaire. 

i.  Voye{  une  autre  Teinture  d'or,  dans  l'article 
Cardiaque. 

3.  Quercetan  recommande  beaucoup  une  Tein- 
ture ;  pour  la  préparation  de  laquelle  il  fait  digérer 
la  chaux  d'or  avec  du  vinaigre  diftillé  ,  jufqu'à  ce  que  ' 
ce  menftrue  foit  devenu  fort  rouge  :  puis  ayant  verfé 
par  inclination  ,  Se  mis  à  part ,  cette  Teinture  ,  il 
remet  de  nouveau  vinaigre  fur  la  chaux  jufqu'à  ce 
que  le  vinaigre  ne  fe  colore  plus.  Enfuite ,  après 
avoir  retiré  au  bain-marie  la  plupart  du  menftrue  , 
il  verfe  fur  la  Teinture  reftée  au  fond ,  de  l'efprit 
de  vin  bien  rectifié  :  Se  l'ayant  fait  circuler  avec 
la  Teinture  pendant  plufieurs  jours  ;  retiré  cet  ef- 
prit ;  remis  de  nouvel  efprit  fur  la  Teinture  ,  Se 
réitéré  plufieurs  fois  les   mêmes  opérations  ;    il 
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trouve  la  Teinture  fort  rouge  au  fond  du  vaifleau. 

4.  Grulingius  décrit  un  verre  ou  rubis  d'or  ;  qu'il 
prépare  avec  une  demi-once  de  fin  or  ou  en  limaille 
ou  en  feuilles,  &  huit  onces  d'antimoine  de  Hon- 
grie -en  poudre.  Il  les  fait  fondre  doucement  enfem- 
ble dans  un  creufet.  Puis ,  les  ayant  verfé  dans  un 
baflin  ,  &  mis  en  poudre  fort  fubtile  ,  il  les  calcine 
long-tems  (de  même  qu'on  calcine  l'antimoine  lorf- 
qu'on  en  veut  faire  le  verre)  jufqu  a  ce  que  tout  le 
foufre  de  l'antimoine  foit  bien  exhalé.  Après  quoi , 
ayant  mis  dans  un  petit  creufet  une  portion  de  pou- 
dre ,  &  pofé  le  creufet  fur  un  culot  dans  un  fourneau 
convenable ,  il  met  la  poudre  en  fufion  ;  &  l'ayant 
verfée  dans  un  baflin  de  cuivre  ,  il  y  trouve  l'or  en 
verre  de  couleur  de  rubis. 

Il  le  vante  beaucoup  pour  purger  doucement  par 
ïe  vomiflement  ;  guérir  l'hydropifie  &  toutes  les  ma- 
ladies froides ,  &  radicalemait  la  vérole  &  les  dou- 
leurs qui  l'accompagnent.  Il  recommande  auflï  cet 
or  contre  la  pelle  &  les  maladies  épidémiques ,  pour 
purifier  la  mafle  du  fang  ;  &  pour  foulager  les  goû- 
teux. La  dofe  eft  depuis  un  grain  jufqu'à  deux.  II 
veut  auflï  qu'on  tire  de  ce  rubis  mis  en  poudre  très- 
fubtile  une  Teinture  avec  l'efprit  de  vin  bien  rectifié  : 
dont  on  puifle  donner  jufqu'à  deux  grandes  cuille- 
rées. Il  afîïire  que ,  fans  caufer  aucun  vomiflement , 
&  fans  lâcher  le  ventre ,  elle  provoque  puiflamment 
les  fueurs ,  &  guérit  les  maladies  les  plus  défefpé- 
rées  ;  en  purifiant  le  fang ,  corrigeant  les  humeurs 
difpofées  à  la  corruption ,  &c  faifant  tranfpker  tov> 
tes  les  impuretés  du  corps. 

Teinture  de  Vitriol  de  Mars, 
Voyez  l'article  F  e  r  ,  p.  z§. 

•     Teinture  pour  mettre  fous  les  Diamans. 
Confultez  le  mot  Diamant. 

TEINTURE.  Couleur  qu'on  donne  aux  étof- 
fes ,  au  bois ,  &  à  d'autres  matières. 

Fuyei  Faux -Teint:  Noir:  Couleur. 

Bois  de  Teinture.  Voyez  fous  le  mot 
Bois. 

Teinture  des  Etoffes  de  foie  ,  &  autres,  en  Noir. 

Mêlez  de  la  litharge  pulvérifée ,  dans  deux  livres 
de  leflive  faite  avec  la  cendre  de  bois  de  hêtre  : 
faites  bouillir  jufqu'à  diminution  de  moitié  ;  ÔC 
parlez  ce  qui  refte ,  par  un  linge. 

Teinture  des  Etoffes,  du  Papier,  &c ,  en  Verd. 

Prenez  fuc  de  rhue,  gomme  arabique,  alun  de 
roche  ,  &  verd-de-gris  :  mettez  infufer  le  tout  dans 
une  fufiîfante  quantité  de  vinaigre  blanc.  L'infufion 
étant  faite  à  froid ,  mettez-y  tremper  vos  étoffes  : 
elles  feront  teintes  d'un  beau  verd.  Cette  Teinture 
peut  fervir  auflï  à  colorer  le.  papier,  ôt  les  ouvrages 
de  mignature. 

Teindre  le  Fer  en  couleur  de  cuivre. 

Prenez  du  verd-de-gris ,  du  vitriol  commun ,  & 
du  (el  ammoniac  ;  plus  de  vitriol  que  des  deux  au- 
tres matières.  Pulvérifez  le  tout  enfemble  ;  &  l'im- 
bibez de  fort  vinaigre  :  puis  le  faites  bouillir  à  petit 
feu  ,  pendant  une  demi-heure.  Tandis  que  cette 
composition  cft  chaude ,  mettez-y  le  fer  :  &C  cou- 
vrez bien  le  vaifleau  ,  afin  qu'il  n'en  forte  aucune 
vapeur.    Quand  le  vaifleau  oc  la  matière  feront 
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froids  ;  ouvrez  le  vaifleau  :  vous  trouverez  le  fer . 
bien  coloré. 

Teinture  de  r  Ivoire ,  en  noir. 

Prenez  quatre  onces  de  noix  de  galle  réduite  en> 
poudre  ,  &  autant  d'écorce  de  noix  vertes  ;  faites 
bouillir  le  tout  dans  une  pinte  de  fort  vinaigre  ,  juf- 
qu'à réduction  de  moitié. 

Laiflez  tremper  pendant  quelque  tems  ,  votre 
ivoire  dans  l'eau  d'alun  :  puis  l'ayant  retiré  ,  faites- 
le  bouillir  dans  le  mélange  ci-deflus, 

Teindre  tlvoire  en  bleu. 

Prenez  fufïifante  quantité  de  leflïve  faite  de  cen- 
dres de  farment  :  ajoûtez-y  de  l'indigo  diflbut  dans 
des  cendres  gravelées  :  mettez-y  votre  ivoire  ;  & 
faites  bouillir  jufqu'à  ce  qu'il  foit  bien  teint. 

Pour  Marbrer  l'Ivoire. 

Paîtrifiez  bien  enfemble  égale  quantité  de  cire 
jaune  &  de  réfine.  Enfuite  jettez  cette  compofition 
en  petites  bouteilles ,  fur  l'ivoire ,  comme  lorfqu'on 
marbre  les  livres.  Faites  enfuite  bouillir  des  tontures 
d'écarlate  avec  de  la  cendre  gravelee  :  ajoutez  un 
peu  d'alun  de  roche  à  cette  Teinture  ;  &  l'ayant 
clarifié  en  la  pafîant  par  un  linge ,  étuvez-en  votre 
ivoire  ,  que  vous  aurez  foin  de  frotter  auparavant 
d'eau-forte. 

Teindre  l'Ivoire  ,  les  Os  ,  &  les  Bois. 

Mettez  infufer  pendant  fept  jours ,  de  la  limaille 
de  cuivre  ,  de  l'alun  de  roche  ,  &  du  vitriol  romain. 
L'infufion  étant  faite  ,  mettez-la  dans  un  autre  vaif- 
feau  ;  avec  l'ivoire ,'  les  os  ,  ou  le  bois  :  ajoûtez-y  la 
couleur  que  vous  voulez  leur  donner ,  &  un  peu 
d'alun  de  roche  ;  &  faites  bouillir  le  tout ,  jufqu'à 
ce  que  la  matière  ait  pris  une  belle  Teinture. 

Avant  de  teindre  l'ivoire  ,  il  feroit  à  propos  de 
le  préparer  en  le  faifant  bouillir  dans  un  petit  bain 
compofé  d'eau  commune ,  de  nitre ,  &  de  coupe- 
rofe.  Au  fortir  de  ce  bouillon ,  il  faut  le  mettre  en- 
core tout  chaud  à  la  Teinture. 

Teinture  des  Os  en  noir. 

Faites-les  tremper  dans  de  fort  vinaigre ,  pendant 
vingt-quatre  heures.  Enfuite  ajoûtez-y  de  la  noix  de 
galle  pulvérifée ,  du  brou  de  noix ,  (  l'écorce  de  gre- 
nade feroit  encore  meilleure  )  ,  de  l'orpiment  &  du 
vitriol  réduits  en  poudre.  Faites  bouillir  le  tout,  juf- 
qu'à ce  que  les  os  aient  pris  couleur.  Alors  ajoûtez-y 
parties  égales  de  foufre ,  de  falpêtre ,  &  de  chaux 
vive. 

Teindre  en  Verd  dèmeraude  ,  les  Os  &  C  Ivoire. 

Mettez  dans  de  bonne  eau-forte  autant  de  verd- 
de-gris  qu'elle  en  pourra  ronger  :  puis  faites  tremper 
l'ivoire ,  ou  les  os ,  dans  cette  folution ,  l'efpace 
de  douze  heures. 

2.  Prenez  une  pinte  &c  demie  de  forte  leflive  faite 
de  cendres  de  farment  ;  ajoûtez-y  une  once  de  beau 
verd-de-gris  ,  une  poignée  de  fel  commun  ,  &  un 
peu  d'alun  de  glace.  Faites  bouillir  jufqu'à  réduc- 
tion de  moitié;  ayant  foin  de  jetter  l'ivoire  ou  les 
os  dans  ce  mélange ,  auflitôt  qu'il  bouillira.  Quand 
vous  aurez  retiré  votre  Teinture ,  vous  y  laiflerez 
tremper  l'ivoire  ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  aflez  co- 
loré. 

Teindre 
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Teindre  les  Os  en  Verd. 

Prenez  deux  parties  d'alun  de  roche ,  &  une  par- 
tie d'alun  de  plume  :  faites-les  bouillir  dans  du  vinai- 
gre ,  ou  dans  de  l'eau  commune.  Auffitôt  que  la 
liqueur  bouillira  ,  jettez-y  les  os  ;  faites-les  bouillir 
jufqu'à  ce  que  la  Teinture  foit  réduite  à  un  peu  plus 
de  moitié.  Après  que  vous  les  aurez  tirés ,  mettez- 
les  tremper  dans  une  leflive  de  farment ,  dans  la- 
quelle vous  aurez  mêlé  du  verd-de  gris  diffout  dans 
l'eau-forte  ,  avec  une  pinte  ou  une  pinte  &  demie 
du  plus  fort  vinaigre.  Vous  les  laifferez  dans  cette 
Teinture ,  jufqu'à  ce  qu'ils  aient  pris  la  couleur  que 
vous  fouhaitez.  Voyei  O  S. 

Teindre  les  Os  en  Rouge. 

Voyez  Os:  &  R  o  u  G  e. 

Teindre  les  Os  en  telle  couleur  qu'on  voudra. 

U  faut  d'abord  faire  bien  bouillir  les  os  dans  de 
l'eau  d'alun  ;  enfuite  mêler  du  verdet ,  de  la  craie 
rouge  ou  du  bleu ,  ou  telle  autre  couleur  que  l'on 
voudra ,  dans  de  l'eau  où  il  y  ait  eu  de  la  chaux  ou 
de  l'urine  ;  &  faire  cuire  ainfi  les  os ,  jufqu'à  ce 
qu'ils  aient  pris  une  belle  couleur. 

Teindre  les  Œufs  en  rouge. 

Mettez  du  bois  de  Brefil  en  poudre ,  &  un  peu 
d'alun ,  dans  l'eau  où  vous  ferez  bouillir  les  œufs. 

Teinture  des  Peaux  en  Noir. 

Faites  bouillir ,  pendant  une  heure  ,  une  livre  de 
noix  de  galle  pilée ,  dans  fuffifante  quantité  d'eau. 
Donnez  aux  peaux  deux  couches  de  cette  eau,  avec 
la  broffe  ;  &  les  ayant  laiffé  lécher  à  l'ombre ,  don- 
nez-leur encore  deux  couches  de  la  même  eau  ;  puis 
faites-les  fécher  comme  la  première  fois.  Enluite 
donnez-leur  deux  autres  couches  avec  de  fort  vinai- 
gre ,  dans  lequel  vous  aurez  d'abord  fait  macérer 
plufieurs  morceaux  de  fer  enforte  qu'ils  ne  puiffent 
plus  fervir  à  rien  ,  &C  que  vous  aurez  fait  bouillir 
enfuite  l'efpace  de  quatre  heures.  Vous  ferez  fécher 
vos  peaux  à  l'ombre  ,  comme  auparavant;  puis  vous 
les  polirez  avec  le  liffoir  de  verre.  Elles  feront  d'un 
parfaitement  beau  noir. 

Teindre  des  Plumes ,   du  Crin ,  du  Poil  de  Chèvre , 

du  Fil ,  du  Lin ,   de  la  Soie  ,  &  autres  chofes 

femblables. 

Il  faut  d'abord  préparer  la  couleur  ;  puis  la  faire  ' 
bouillir  doucement ,  après  y  avoir  ajouté  de  l'alun 
de  roche  réduit  en  poudre.  Enfuite  on  fait  diffou- 
dre  de  l'alun  dans  de  l'eau  chaude ,  &  l'on  y  fait 
tremper  ce  que  l'on  veut  teindre  ;  pour  l'aluner  : 
douze  heures  après  on  le  fait  bouillir  dans  la  Tein- 
ture, jufqu'à  ce  qu'il  ait  pris  une  belle  couleur. 

Teindre  du  crin  de  cheval  en  couleur  d'or. 

Faites  bouillir  pendant  un  quart-d'heure  ,  pour 
deux  fols  de  fafran  dans  trois  livres  d'eau  commune. 
Enfuite  mettez-y  une  livre  de  crin ,  &  faites  encore 
bouillir  julqu'à  diminution  de  moitié ,  en  tenant  tou- 
jours le  vaiffeau  couvert.  Après  quoi  vous  le  tire- 
rez ,  &  le  mettrez  tremper  dans  l'eau  fraîche ,  puis 
le  ferez  fécher. 
Tome  III. 


Teinture   des  Laines. 

Bleu.  Pilez  dans  un  mortier  une  livre  d'indioo  ; 
que  vous  mêlerez  avec  huit  pintes  (  mefure  de  Paris) 
de  vieille  urine.  Mettez  le  tout  fur  le  feu  ,  &  le  re- 
muez bien.  Quand  ce  mélange  fera  médiocrement 
chaud ,  vous  y  jetterez  la  laine  :  &  l'y  laifferez  quel- 
que tems.  Elle  fera  de  gros  bleu. 

U  faut  proportionner  la  dofe  des  ingrédiens  à  la 
quantité  de  la  laine.  Voyer  Bleu. 

Noir.  Concaffez  en  poudre  grofliere  deux  livres 
de  noix  de  galles  :  &  les  mettez  dans  un  pot  de  fer, 
avec  huit  pintes  d'eau  de  rivière.  Ajoûtez-y  une 
livre  de  couperofe.  Faites  bien  bouillir  le  tout,  juf- 
qu'à ce  que  la  liqueur  foit  comme  de  l'encre^  Alors 
mettez-y  bouillir  la  laine.  Quand  la  liqueur  fera 
froide  ,  retirez  la  laine  ;  &  la  lùlpendez  pour  qu'elle 
féche. 

Rouge.  Mettez  de  l'eau  de  rivière  dans  un  grand 
vaiffeau  de  terre.  Quand- elle  fera  bien  chaude  ,  ver- 
fez-y  feize  livres  (  poids  de  Troyes  )  de  fon  de  fro- 
ment. Après  qu'il  aura  bouilli  durant  quelques  minu- 
tes ,  tranfvafez  le  tout  dans  un  envier  ;  ajoûtez-y 
deux  fois  autant  d'eau  froide  :  &  le  laiffez  ainfi  pen- 
dant une  femaine.  Pefez  votre  laine  :  mettez-la  dans 
ce  pié  de  Teinture  ;  &  ajoutez  une  livre  d'alun  , 
pour  dix  livres  de  laine.  Faites  bouiliir  le  tout ,  pen- 
dant une  heure.  Enfuite  retirez  la  laine.  Pulvérifez 
une  livre  de  garence  ;  que  vous  jetterez  dans  le  mé- 
lange ci-deffus.  Quand  elle  fera  bien  mêlée  avec  les 
autres  ingrédiens ,  &  que  le  tout  fera  bien  chaud  , 
féparez  bien  la  laine  avec  vos  mains ,  Si  la  mettez 
dans  la  Teinture.  Quand  cette  liqueur  fera  affez 
chaude  pour  que  votre  main  ne  puiffe  y  tenir  ,  re- 
muez-la avec  un  bâton.  Lorlque  vous  verrez  la  laine 
de  belle  couleur  ,  vous  la  retirerez ,  &  la  fuipendrez 
pour  qu'elle  féche. 

Jaune.  Faites  bouillir  la  laine  dans  une  eau  aufli 
chargée  d'alun  que  pour  le  rouge.  Enfuite  retirez- 
la,  pour  qu'elle  féche.  Mettez  fur  le  feu  une  grande 
marmite  de  fer  avec  de  l'eau  de  rivière ,  &  beau- 
coup de  gaude.  Enfuite  jettez-y  la  laine ,  bien  fépa- 
rée  entre  vos  mains  ,  afin  qu'il  n'y  en  ait  rien  qui 
échape  à  la  Teinture.  Elio  prendra  une  forte  teinte 
de  jaune. 

Verd.  Teignez  d'abord  la  laine  en  bleu.  Quand 
elle  fera  féche ,  mettez-la  fur  le  feu  dans  une  mar- 
mite de  fer  où  il  y  ait  de  l'eau  &  de  la  gaude.  Ce  mê' 
lange  lui  donnera  la  couleur  verte. 

Cramoiji.  Mettez  en  poudre  grofliere  des  noix  de 
galles  ,  &  les  jettez  dans  un  pot  de  fer  où  il  y  ait 
de  l'eau  de  rivière.  Quand  le  tout  fera  chaud  ,  vous 
y  mettrez  la  laine  :  &  la  laifferez  bouillir  une  demi- 
heure  ;  puis  la  retirerez  pour  la  faire  fécher.  Elle 
n'aura  prefque  pas  changé  de  couleur.  Tirez  la  liqueur 
au  clair.  Ajoutez  à  la  colature  certaine  quantité  de 
couperofe  verte  :  cette  dofe,  ainfi  que  celle  des 
autres  ingrédiens,  doit  être  moins  forte  que  pour 
teindre  en  noir.  Elle  noircira  promptement  le  pié 
de  Teinture.  Alors  faites-y  pafler  légèrement  la  lai- 
ne :  qui  deviendra  cramoifi.  Replongez-la  encore  ii 
vous  ne  la  trouvez  pas  affez  foncée  :  mais  prenez 
garde  qu'elle  le  foit  trop. 

Un  détail  exact  des  procédés  qui  fervent  à  Tein- 
dre les  Laines,  nous  meneroit  fort  loin.  D'ailleurs, 
il  n'entre  que  foiblement  dans  l'objet  effentiel  de  ce 
livre.  Il  vaut  mieux  inviter  les  Lecteurs  à  s'inflruire 
par  eux-mêmes  dans  l'ouvrage  publié  à  Paris  en 
1750,  en  un  volume  in-n,  par  M.  Hellot ,  fous  le 
titre  de  L'Art  de  la  Teinture  des  Laines  &  des  Etoffes 
de  Laine  ,  en  grand  &  petit  Teint ,   avec  une  Infhuc- 
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don  fur  les  Débouillis.  C'eft  ce  qu'il  y  a  de  mieux  & 
de  plus  complet  fur  cette  matière. 

M.  Macquer  a  auffi  traité  fupérieurement  l'Art  de 
la  Teinture  en  Soie  ;  dont  il  a  publié  la  defcnption 
en  1763  pour  faire  partie  des  Defcriptions  d'Arts 
entreprifes  par  l'Académie  des  Sciences  ,  de  Pans. 
Mais  comme  cet  art  eft  l'emploi  d'une  matière  que 
fournit  l'Œxonomie  Rurale  ;  &  qu'il  faut  y  em- 
ployer plus  d'inftrumens  &  d'opérations  que  n'en 
comporte  l'état  d'un  domaine  de  campagne  ;  l'on 
n'attend  pas  de  nous  une  annonce  plus  détaillée  de 
cette  efpece  de  Teinture  ,  quelque  intérêt  qu'y 
prennent  la  curiofité  &  le  goût  pour  les  Arts. 

TEL 

TELEPHIUM.  Foyei  Orpin. 
TELLIER.  Voye{  Tisserand. 
TELONGUE.  Voyez  Grande  E  Cl*  AIR*. 
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TEMBUL.  Voye{  Bétel. 
TÉMOIN.  C'eft  ,  dans  la  fouille  des  terres  maf- 
fives ,  une  petite  butte  ,  fouvent  couverte  dé  ga- 
zons ;  que  les  terraffiers  laiffent  afin  de  juger  de 
l'état  des  terres  ,  pour  les  toifer.  On  peut  appeller 
faux  Témoins  ces  buttes  fur  le  fommet  defquelles 
on  a  rapporté  fecrettement  des  tranches  de  terre , 
pour  augmenter  les  cubes  contre  la  vérité. 

TÉMOINS  de  Borne.  Ce  font  de  petits  tui- 
leaux  ,  de  certaine  forme  ;  ou  des  cailloux  dont  la 
configuration  eft  remarquable  ;  des  morceaux  d'ar- 
doife  ;  du  charbon  ;  &c  :  que  les  Arpenteurs  pofent 
fous  les  bornes  qu'ils  plantent ,  ou  à  certaine  diftan- 
ce  ;  pour  féparer  des  héritages.  Ils  en  font  mention 
dans  leur  procès-verbal.  Et  ces  Témoins  fervent , 
en  cas  qu'on  tranfporte  les  bornes  par  fraude  &C 
ufurpation ,  à  reconnoître  leur  première  fituation. 
Foyei  Borne. 

TEMPÉRAMENT.  Conftitution  naturelle  du 
corps  ;  union  &  accord  de  fes  principes  tant  folides 
que  liquides  ,  qui  le  répriment  &  fe  tempèrent  mu- 
tuellement. Ainfi  le  Tempérament  ne  dépend  en 
général-  que  du  plus  ou  moins  grand  reffort  des  fi- 
bres ,  &  de  la  réacf  ion  des  liquides  :  la  puiffance 
réciproque  des  uns  &c  des  autres ,  eft  ce  qui  conftitue 
les  différens  Tempéramens. 

Les  anciens  Médecins  formoient  autant  de  claffes 
de  Tempéramens  ,  qu'ils  diftinguoient  d'humeurs. 

L'ufage  des  Modernes  eft  de  reconnoître  quatre 
Tempéramens  ;  qui  font  ou  froids  ,  ou  chauds  ,  ou 
fecs ,  ou  humides.  Mais  il  eft  rare  de  trouver  des 
Tempéramens  où  une  feule  qualité  ibit  dominante  : 
&  il  ne  fe  rencontre  prefque  jamais  de  qualité  qui 
ne  foit  accompagnée  d'une  autre  avec  qui  elle  a  de 
l'affinité. 

Pour  ce  qui  eft  de  la  complexion  ou  tout  fe 
trouve  fi  exactement  combiné ,  que  rien  ne  domine , 
on  peut  avec  confiance  la  regarder  comme  un  état 
idéal ,  inventé  dans  les  écoles  pour  fervir  comme 
de  règle  par  rapport  aux  autres  Tempéramens. 

Les  Médecins  ont  attribué  à  chaque  humeur  de 
nos  corps  la  nature  &  les  qualités  des  Elémens.  Ils 
ont  dit  que  la  bile  étoit  chaude  &c  féche  ,  comme  le 
feu  ;  la  mélancholie  froide  &  féche  ,  comme  la 
terre  ;  la  pituite  froide  &  humide  ,  comme  l'eau  ; 
enfin  que  le  fang  étoit  chaud  &c  humide  ,  comme 
l'air.  »  C'eft  de  la  bile  ,  dit  Galien ,  que  partent  la 
»  vivacité  ,  la  fineffe ,  &  la  pénétration  de  l'efprit. 
»  Sa  fermeté  &c  fa  confiance  viennent  de  l'humeur 
»  mélancholique.  La  pituite  eft  peu.  propre  à  former 


T     E     M 

»  les  mœurs  &  le  génie.  Le  fang  difpofe  à  la  fim- 
»  plicité  ;  &  fait  fouvent  tendre  à  la  folie.  » 

Sans  prétendre, nous  écarter  des  idées  déjà  reçues, 
nous  penfons  qu'on  ne  peut  s'en  tenir  à  la  divifion 
que  les  Anciens  ont  faite  des  Tempéramens  ,  qu'a- 
vec quelque  reftriftion.  Il  y  a  autant  de  Tempé- 
ramens que  de  perfonnes  qui  exiftent.   Tant  de 
caul'es  en  effet  concourent  à  produire  les  comple- 
xions  ,  qu'il  eft  prefque  impoffible  qu'il  n'en  refaite 
qu'un   certain  nombre  déterminé.    L'origine  ,  le 
fexe  ,  l'âge  ,  l'air  ,  les  faifons  ,  les  climats  ,  la  force 
du  cœur  ,  l'élafticité  des  vifceres  ,  le  boire ,  le  man- 
ger ,  &  toutes  les  autres  conditions  de  la  vie  ,  font 
autant  de  caufes  ,  qui  variant  elles-mêmes  à  l'infini , 
différencient  tous  les  Tempéramens  ,  &  donnent 
mille  nuances  à  la  même  efpece  de  Tempéramens. 
Quand  même  il  ne  fe  trouveroit  pas  une  fi  grande 
multitude  de  caufes  capables  de  diverfifier  les  Tem- 
péramens ;  le  lang   lui-même  ,   par  fes   différens 
états  ,  peut  feul  fournir  ces  variétés  innombrables. 
Ses  particules  ne  font  pas  conftamment  les  mêmes 
dans  leur  configuration ,  leur  mélange ,  leur  quantité. 
Elles  varient  dans  leur  principe  ;  &  dans  leur  mou- 
vement,  foit  progreffif,  foit  inteftin.  Tant  de  ma- 
nières d'être  vont  à  l'infini.  Cependant  comme  l'ef- 
prit humain  ne  peut  pas  embraffer  une  fi  grande 
étendue  ;  &C  qu'il  fouhaite  des  termes  de  comparai- 
fon ,  auxquels  il  puiffe  rapporter  les  principales  diffé- 
rences ;  nous  laifferons  iubfifter  la  diftinftion  des 
huit  claffes  générales  de  Tempéramens  :  quatre  Am- 
ples ;  &  quatre  compofées. 

Par  Tempéramens  Jîmples  on  entend  que  par- 
mi les  quatre  premières  qualités  (de  chaud,  fec, 
froid  ,  &  humide  )  il  peut  y  en  avoir  une  qui  pré- 
domine ;  les  autres  étant  dans  un  rapport  à-peu-près 
égal.  Nous  admettons  auffi  quatre  fortes  de  Tem- 
péramens Compofés.  L'un ,  chaud  &c  fec ,  eft  le 
Tempérament  bilieux  :  celui  qui  eft  chaud  &  hu- 
mide ,  eft  le  fanguin  :  le  froid  &  fec  conftitue  le 
mélancholique  :  enfin  le  Tempérament  phlegmati- 
que  ou  pituiteux  eft  humide  &C  froid. 

On  dit  que  l'une  ou  l'autre  qualité  eft  dans  l'état 
naturel  ;  lorfqu'elle  entretient  &  affermit  la  fanté. 
Arrive-t-il  du  défordre  dans  la  jufte  proportion  du 
Tempérament  ;  c'eft  le  principe  des  maladies. 

Tempéramens  Chauds. 

En  général  les  perfonnes  de  Tempérament  chaud , 
ont  les  cheveux  châtains,  épais,  &  crépus.  La  partie 
blanche  de  l'œil  laiffe  entrevoir  des  lacis  de  vaiffeaux 
fanguins  affez  confidérables.  Les  caroncules  lacry- 
males ,  &C  les  lèvres ,  font  colorées  d'un  vermeil 
affez  vif.  La  rougeur  éclate  fur  leur  vifage.  Leur 
pouls  eft  élevé  &c  fréquent.  L'habitude  de  leur 
corps  eft  maigre  &  robufte.  Leur  peau  eft  brû- 
lante. Leurs  vaiffeaux  font  fermes  ,  élaftiques  ,  & 
capables  de  pouffer  avec  force  un  fang  compaft  &c 
falin.  Ces  mêmes  perfonnes  font  promptes  &C  em- 
portées :  mais  leur  colère  eft  un  feu  qui  s'éteint 
prefque  à  l'inftant ,  &  qui  laiffe  à  peine  quelques 
traces  de  fon  ardeur.  Elles  font  bienfaifantes  ,  offi- 
cieufes  ;  douées  d'un  efprit  affez  propre  pour  les 
fciences ,  cependant  fujet  à  fe  rebuter  dans  les  diffi- 
cultés &L  dans  les  recherches.  La  vivacité  tk  l'impa- 
tience produifcnt  cet  effet  ;  &  obligent  de  ne  s'at- 
tacher qu'aux  arts  qui  ne  font  que  le  réfultat  d'un 
certain  arrangement  d'idées  ou  d'images  ,  comme 
font  l'Eloquence  ,  la  Pocfie  ,  la  Peinture  ,  le  Génie , 
l'Architeclure  ,  &c.  On  voit  encore  ces  perfonnes 
agir  fans  réflexion  ;  &c  fouvent  être  audacieuies , 
téméraires  ,  lafeives ,  diflblues. 
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Tempèramens  Secs. 

La  chaleur  eft  ordinairement  fuivie  de  féchereffe  : 
néanmoins  un  Tempérament  peut  être  fec ,  fans  être 
chaud  ;  tel  eft  celui  des  vieillards.  Il  eft  vrai  que  la 
complexion  chaude  &  la  féche  fe  reffemblent  en 
bien  des  points  :  mais  cette  reffemblance  n'empê- 
che pas  qu'on  les  diftingue  réellement  l'une  de 
l'autre. 

Galien  dit  que  les  Tempèramens  froids  &  fecs 
contractent  de  bonne  heure  la  vieilleffe. 

Dans  le  Tempérament  fec  ,  la  maigreur  eft  bien 
plus  grande  que  dans  la  conftitution  chaude.  Les 
vaiffeaux  font  plus  compacts  ,  plus  étroits ,  plus 
élaftiques.  Les  liqueurs  font  moins  abondantes  ,  plus 
dépouillées  d'humidité  ,  &  plus  acres.  Auffi  les 
hommes  de  ce  Tempérament  ont -ils  l'efprit  plus 
léger  &  plus  vif,  que  ceux  du  Tempérament  chaud. 
Ils  font  prompts  à  fe  mettre  en  colère  ;  n'ont  pas 
la  mémoire  heureufe  ,  6c  oublient  facilement. 

Tempérament  Froid. 

On  le  connoît  à  des  lignes  contraires  à  ceux  du 
Tempérament  chaud.  La  peau  eft  unie  ,  &  fans 
poils  ;  les  cheveux  fins ,  &c  en  petite  quantité  ;  le 
vifage  pâle.  La  groffeur ,  la  foibleffe ,  la  lenteur  , 
&  le  froid  ,  font  l'appanage  du  corps  ;  qui  s'enfle 
aifément.  Le  pouls  eft  lent  &  tardif.  Enfin  par  la 
combinaifon  du  maintien  extérieur  ,  on  conjecture 
facilement  que  les  folides  ,  lâches  &  languiffans , 
pouffent  avec  peu  de  vigueur  les  fluides  ;  qui  font 
aqueux,  &  dénués  de  principes  actifs.  La  crainte, 
la  timidité  ,  la  frayeur  ,  affiégent  l'ame  d'un  tel 
homme.  Il  eft  complaifant ,  fouvent  jufqu'à  l'excès. 
Son  -  efprit  eft  médiocre  ;  &  n'afpire  à  rien  de 
grand. 

Tempérament  Humide. 

La  boufKffure  fe  joint  fouvent  aux  fymptômes  du 
Tempérament  froid  pour  annoncer  l'humide.  Dans 
cette  complexion  Ton  eft  peu  enclin  à  la  colère  ou 
à  la  vengeance.  Ce  n'eft  qu'avec  peine  &  embarras 
que  l'on  raifonne.  L'imagination  eft  lente  ;  l'efprit 
bas  ,  prefque  matériel  ;  &  il  ne  s'occupe  que  de 
chofes  viles.  On  eft  mou  ,  pareffeux ,  dormeur , 
lâche ,  efféminé.  Le  jugement  eft  peu  certain  ;  &c 
la  mémoire,  ingrate  5c  infidèle. 

Tempérament  Phlegmatique  ,  ou  Pituiteux. 

Les  phlegmatiques  ne  font  point  velus.  Ils  ont  la 
couleur  blanche  ,  quelquefois  comme  cendrée  ;  une 
bouffiffure  prefque  générale  ;  le  corps  gros  ,  gras , 
mollaffe  ;  &  froid  ;  les  veines  &  les  artères ,  étroi- 
tes &  enfoncées  ;  le  pouls  petit  &  lent.  Leur  fang 
abonde  en  férofités  ,  &  ne  circule  que  d'une  mar- 
che lente  &  comme  mefurée.  Ils  ont  les  cheveux 
blancs  ou  blonds.  On  ne  trouve  point  en  eux  cette 
vivacité ,  ce  piquant ,  cette  fubtUité  de  l'efprit ,  ce 
fublime ,  cette  érudition ,  ce  favoir  profond  ,  qui 
distinguent  du  vulgaire.  Us  font  ce  qu'on  appelle 
des  caractères  paifibles  ,  doux ,  &  fort  tranquilles. 
Leur  imagination  eft  lente  ;  leur  mémoire  infidèle. 
Ils  ont  peu  de  difpofition  au  mariage.  La  plupart 
font  lâches  ,  pareffeux ,  fainéans ,  pelans  ,  craintifs , 
poltrons  ,  endormis.  Leur  poil  &  leurs  ongles  croif- 
fent  promptement  :  ils  fe  mouchent  beaucoup.  Ils 
ont  toujours  l'eau  à  la  bouche  ;  &  fi  cette  eau  eft 
Tome  III, 
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blanche  &:  fluide ,  elle  n'annonce  rien  de  mal  ;  mais 
celle  qui  eft  vifqueufe  Se  gluante ,  eft  mauvaife.  Ils 
font  peu  altérés  ;  c'eft  pourquoi  ils  boivent  rarement. 
Leurs  urines  font  blanches  ,  &  ils  ont  le  ventre  tou- 
jours libre.  Ils  font  fujets  aux  rhumes,  catarrhes,  cru- 
dités d'eftomac ,  coliques ,  hydropifies  ,  fièvres  quo- 
tidiennes ,  humeurs  froides ,  &  à  plufieilrs  autres 
maladies  de  pituite.  Ils  font  médiocrement  vigou- 
reux. 

Les  .pituiteux  feront  bien  de  manger  plutôt  du 
rôti  que  du  bouilli  ;  obferver  exactement  la-  diète  ; 
boire  plus  de  vin  que  d'eau ,  &  furtout  ne  boire 
jamais  en  entrant  à  table  ,  ni  en  fe  couchant.  Ils 
doivent  faire  beaucoup  d'exercice ,  dormir  peu  ,  ne 
fe  coucher  pas  fitôt  après  le  fouper ,  ne  point  fe 
mettre  à  l'étude  ni  à  d'autres  e«ercices  auffitôt  après 
le  repas.  Ils  fe  couvriront  bien  la  tête  ;  fe  tiendront 
les  pies  chauds  :  le  matin  en  fe  levant ,  ils  fe  peigne- 
ront ,  fe  frotteront  la  tête  ,  cracheront  ëc  fe  mou- 
cheront bien.  Us  fe  purgeront ,  de  tems  en  tems , 
avec  une  dragme  de  pilules  d'agaric  ou  d'aloès  ; 
ou  avec  deux  gros  de  fenné  ,  infufé  dans  une  dé- 
coction de  deux  onces  de  tamarins  ,  ou  d'un  gros  de 
rhubarbe  :  cette  infufion  étant  paffée ,  l'on  y  fera 
fondre  deux  onces  de  manne.  Ils  éviteront  tout  ce 
qui  pourroit  les  chagriner ,  &C  leur  infpirer  de  la 
crainte  ;  &  les  endroits  où  il  y  a  trop  de  bruit. 

Tempérament  Bilieux  ,  ou  Colérique. 

Dans  ce  Tempérament  les  fibres  font  élaftiques  » 
&  rapprochées  les  unes  des  autres  :  le  fang  eft 
pouffé  avec  force  &  vîteffe  ;  ainfi  la  peau  eft  rouge, 
mais  plus  foncée  que  dans  le  Tempérament  fanguin» 
La  tranfpiration  étant  abondante  ,  une  partie  de  la 
matière  huileufe  qui  fert  à  former  la  graiffe ,  s'éva- 
pore avec  les  autres  parties  ,  &  rend  maigres  les 
bilieux.  Us  font  velus.  Quand  on  les  touche  ,  on 
fent  leur  peau  très-chaude ,  féche  &  rude.  Leurs! 
veines  &£  leurs  artères  font  groffes.  Leur  poil  eft 
roux  ou  noir.  Us  ont  de  l'amertume  dans  la  bouche, 
&  fouvent  une  grande  foif.  Ils  ont  fouvent  mal  à 
la  tête.  Leur  efprit  eft  grand,  facile,  vif,  fubtil, 
&  tout-à-fait  propre  pour  les  fciences.  Us  ont  la 
taille  ordinairement  médiocre  ;  une  ferme  résolu- 
tion ,  qui  part  plutôt  de  l'opiniâtreté  que  de  la 
confiance  ;  un  caractère  inconftant  ,  &  fans  fer- 
meté ;  les  geftes  &  les  démarches  brufques  ;  l'hu- 
meur guerrière.  Us  font  prompts  dans  leurs  deffeins  , 
violens  dans  leurs  defirs  ,  impatiens  en  toutes  cho- 
fes ;  fe  mettent  d'abord  en  colère  pour  des  riens } 
font  arrogans  ,  préfompfueux ,  audacieux  ,  impru- 
dens ,  hâbleurs  ,  mocqueurs  ,  malins  ,  vindicatifs  , 
brouillons ,  querelleurs  ,  grands  mangeurs  ,  ambi- 
tieux ,  prodigues  ,  téméraires ,  &  indifcrets.  Us  font 
fujets  aux  fièvres  ardentes  ,  aux  fièvres  tierces ,  à- 
la  phrénéfie  ,  au  cholera-morbus  ,  à  la  jauniffe ,  aux 
éréfipeles  ,  au  vomiffement ,  &  au  flux  de  ventre. 
Leur  pouls  eft  fort  vite  &  dur  ;  leurs  felles  &  leurs 
urines ,  très-jaunes  ;  leur  fommeil ,  court ,  léger  , 
toujours  agité. 

Lorfque  ce  Tempérament  eft  modéré  ,  il  faut  le 
conferver  avec  des  alimens  qui  approchent  de  fa 
qualité.  Mais  quand  la  chaleur  &  la  féchereffe  y 
dominent  trop  ,  il  convient  de  les  modérer  par  un 
régime  qui  rafraîchiffe  &  humecte  ;  comme  d'ufer 
de  laitues  ,  pourpier  ,  ofeille ,  fruits  cruds ,  pru- 
neaux ,  melons ,  concombres  ;  d'affaifbnner  les  ali- 
mens avec  du  jus  d'orange  ,  ou  de  citron ,  ou  du 
verjus  ;  manger  fouvent,  mais  peu  à  la  fois  ;  ne  point 
jeûner;  boire  le  vin  bien  trempé;  tâcher  de  dormir 
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beaucoup  ,  ne  point  faire  d'exercice  violent ,  fe  bai- 
gner pendant  l'Eté ,  &  furtout  éviter  les  occafions 
de  fe  mettre  en  colère. 

Tempérament  Mélancholiqut. 

Les  mélancholiques  font  d'un  Tempérament  froid , 
&  fec;  de  couleur  obfcure.  Leur. peau  eft  froide, 
dure    rude ,  &  fans  beaucoup  de  poil.  Leurs  che- 
veux'font  noirs  &  crépus.  Ils  font  maigres ,  quoi- 
qu'ils mangent  beaucoup.  Leur  fang  eft  épais  &  vif- 
queux  ;  les  humeurs  ne  s'en  féparent  que  très- diffi- 
cilement :  auffi  voit -on  leurs  veines  &  artères, 
étroites.  Ils  ont  un  regard  trifte  &  morne.  Ils  font 
penfifs  ,  taciturnes  ,  craintifs  ,  foupçonneux  ,  aiment 
la  folitude  ,  &  ne  farent  pas  oublier  ni  pardonner 
quand  ils  ont  conçu  de  la  colère.  Ce  dernier  défaut 
eft  néanmoins  compenfé  par  l'irréfolution  qui  les 
fait  temporifer ,  &t  héfiter  longtems  avant  de  fe  dé- 
terminer.   Leur  parti  eft-il  une  fois  pris ,  ils  font 
d'une  fermeté  fans  égale  ,   &  d'une  perfévérance 
immuable.  Cette  modération ,  jointe  à  la  frugalité 
&  à  la  fobriété  ,  fait  l'éloge  de  ce  tempérament: 
auffi-bien  que  cette  honte  des  erreurs  ,  &  le  repen- 
tir des  fautes  paffées  ;  qu'il  infpire.  Les  mélancholi- 
ques dorment  peu.  Ils  font  bons  ménagers.  Quand 
cette  humeur  ne  paffe  pas  les  bornes  que  la  nature 
lui  a  prefcrites  ,  il  eft  certain  qu'elle  produit  une 
complexion  affez  avantageufe.  Car  les  mélancholi- 
ques font  ordinairement  très-propres  à  réuffir  dans 
les  fciences  abftraites  ,  profondes  ,  &  fuivies.   Ils 
ont  les  idées  iuftes  ,  le  raifonnement  fain  ,  le  juge- 
ment exaft  ,  la  mémoire  heureufe  &  fidèle.  Mais  fi 
la  bile  noire  devient  trop  dominante ,  elle  rend  hé- 
bété ,  fans  entendement ,  fujet  aux  fièvres  quartes , 
au  skirrhe ,  aux  douleurs  de  rate ,  aux  hémorrhoï- 
des  ;  Se  fi  elle  va  jufqu'à  l'excès ,  elle  rend  enragé , 
furieux,  fujet  aux  cancers,  à  la  lèpre ,  à  la  gale  ma- 
ligne ,  &c.  N 

Ceux  qui  feront  de  ce  Tempérament  tâcheront , 
autant  qu'il  leur  fera  poflible ,  de  fe  maintenir  dans  fa 
conftitution  tempérée.  Pour  cet  effet  ils  fuiront  les 
lieux  obfcurs  ,  ténébreux  &  infecls  ;  fe  choifiront  un 
air  fubtil  &  agréable  ;  mangeront  du  pain  de  froment, 
&  des  chofes  légères  &  de  facile  digeftion.  Ils  affai- 
fonneront  leurs  bouillons ,  de  bourrache  ,  buglofe  , 
pimprenelle,  chicorée,  &  houblon.  Les  choux,  la 
poirée ,  les  navets  ,  oignons ,  porreaux  ,  fèves  ,  len- 
tilles ,  &  pois  leur  font  contraires.  Ils  pourront  ufer 
de  fruits  cruds  ,  comme  des  prunes  ,  poires  ,  aman- 
des ,  raifins ,  citrons ,  &  melons  :  mais  point  de 
figues,  noix,  châtaignes;  ni  de  vieux  fromage.  Ils 
boiront  le  vin  un  peu  trempé  ;  &  quelquefois  du 
cidre,  s'ils  peuvent  en  avoir.  Ils  fe  tiendront  le 
ventre  libre  ;  &c  dormiront  le  plus  qu'ils  pour- 
ront. 

Les  Colériques ,  les  Mélancholiques ,  &  les  gens 
un  peu  maigres  ,  fe  trouveront  bien  de  boire  à  jeun 
deux  grands  verres  d'eau  avec  du  jus  d'orange  ,  de 
Verjus ,  ou  d'oleille.  Ou  bien  ils  mêleront  dans  un 
verre  de  tifanne  commune  ,  une  once  de  firop  vio- 
lât avec  cinq  ou  fix  gouttes  d'elprit  de  loufre  ou  de 
vitriol.  Ils  boiront  de  l'oxycrat ,  loriqu'ils  fentiront 
l'humeur  fe  porter  à  l'eftomac  ou  à  la  tête. 

Ils  le  feront  laigner  une  fois  ou  deux  l'année  ;  & 
fe  purgeront  trois  ou  quatre  fois  ,  avec  fix  gros  de 
confection  hamech  ,  diiioute  dans  un  verre  de  dé- 
coction de  polypode  fit  de  lenné. 

Tempcramens  Sanguins. 

Les  Sanguins  tempérés  ont  le  corps  affez  charnu; 
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la  peau  modérément  chaude  &  humide ,  tenant  le 
milieu  entre  molle  &  dure.   Ils  ne  font  pas  trop 
velus.   Ils  ont  les  vaifleaux  fanguins  étroits ,  quoi- 
qu'en  affez  grand  nombre  ;  ou  ces  mêmes  vaifleaux 
affez  larges  ,  &C  remplis  d'un  fang  qui  circule  avec 
facilité  ;   la  peau  ,    colorée   d'un   rouge  clair;  le 
pouls ,  égal  &  tempéré.  Les  fécrétions  &  les  ex- 
crétions le  font  librement  dans  cette  complexion, 
Il  eft  rare  que  l'appétit ,  la  digeftion  ,  ou  la  nutri- 
tion s'y  dérangent.  On  eft  vigoureux.    La  pente  aw 
fommeil  eft  tort  grande  ;  &t  les  fanguins  peuvent 
être  mis  après  les  flegmatiques ,  fi  on  les  confideré 
par  rapport  à  la  facilité  qu'ils  ont  à  dormir.   Ils  ont 
les  cheveux  blonds ,  rouffâtres  ou  châtains ,  crépus, 
ôi  ondoyans  ;  le  jugement  bon  ,  les  mœurs  douces, 
un  port  modefte ,  l'imagination  heureufe ,  de  l'en- 
jouement ,  de  la  facilité  à  s'exprimer.    De  plus  ils 
font  diferets ,  honnêtes ,  amateurs  des  fciences,  affa- 
bles ,  prompts  à  faire  plaifir ,  généreux.    Cette  con- 
ftitution difpofe  le  plus  efficacement  aux  plaifirs  des 
fens.  Ceux  de  ce  tempérament  font  pour  la  plupart 
lafeifs ,  inconftans  ;  quelquefois  colères  &  emportés. 
Us  vont  rondement  en  toutes  chofes  ;  &  font  fi  mo- 
dérés qu'ils  ne  font  ni  poltrons  ni  téméraires ,  ni 
trop  lents  ni  tardifs ,  ni  trop  fins  ni  dupes  :  &  en 
général  braves ,  courageux ,  &  ad  ifs.    Us  aiment  le 
luxe  ,  les  plaifirs ,  &  le  repos  ;  haiflent  les  chagrins  , 
les  foucis  ,^C  les  inquiétudes.  Aimables  &  gracieux  ; 
ils  cherchent  à  mener  une  vie  délicate  &  lenfuelle. 

Ce  caraûere  heureux  fe  trouve  quelqueiois  gâté 
par  la  pétulance  ,  la  pente  aux  querelles ,  l'emporte- 
ment ,  l'effronterie ,  l'impudence. 

Malgré  cela  on  ne  peut  fe  difpenfer  de  regarder 
cette  complexion  comme  une  de  celles  qui  difpofent 
le  plus  à  la  vie  civile  ,  &  à  rendre  propre  pour  la 
fociété. 

Les  gens  exceffivement  fanguins  font  extrême- 
ment gros  ,  fort  charnus  ,  &c  très-rouges  de  vifage. 
Us  ont  la  refpiration  un  peu  gênée  ;  leur  corps  eft 
pefant,  &C  incapable  du  moindre  travail.  Us  fuent 
beaucoup  ;  ont  l'efprit  affez  fimple ,  &  fans  finefle  ; 
font  plus  propres  aux  plaifirs ,  comme  à  rire  ,  plai- 
fanter ,  jouer  ;  qu'à  s'adonner  aux  affaires  de  confé- 
quence. 

Quoique  les  fanguins  foient  d'une  bonne  comple- 
xion ,  ils  font  néanmoins  fujets  à  plufieurs  maladies  ; 
telles  que  des  fièvres  fynoques ,  des  apofthumes ,  des 
puftules ,  des  flux  de  iang  :  &  les  femmes ,  à  avoir 
leurs  ordinaires  en  grande  quantité. 

Pour  s'entretenir  dans  une  fanté  parfaite  ,  ils  ne 
feront  aucun  excès ,  garderont  un  milieu  en  tout 
fans  paffer  les  bornes  convenables ,  uferont  d'ali- 
mens  tempérés  ;  fe  priveront  des  chofes  extrême- 
ment chaudes  ,  froides ,  féches ,  ou  humides.  Par 
cette  conduite ,  ils  vivront  fort  longtems. 

Quand  le  fang  domine  trop ,  on  doit  fe  preferire 
un  régime  qui  rafraîchiffe  &  defféche ,  pour  corriger 
la  complexion  devenue  trop  chaude  &  humide. 
Pour  cet  effet  on  ufera  de  fruits  ;  de  falade  ;  de  bouil- 
lons oîi  entreront  la  chicorée,  l'ofeille,  la  laitue,  le 
pourpier,  le  concombre,  le  melon.  On  boira  du 
cidre ,  ou  de  la  bierre  :  pour  du  vin ,  on  n'en  ufera 
que  modérément ,  &C  bien  trempé.  L'exercice  e& 
fort  utile  à  ces  perfonnes  ;  mais  le  long  fommeil 
leur  eft  contraire.  Afin  de  prévenir  les  maladies  de 
plénitude  ,  on  fe  fera  faigner  tout  au  moins  une 
fois  par  an.  La  triftefle  ne  leur  eft  pas  fi  contraire, 
qu'aux  autres  complexions. 

Les  faignées  du  bras ,  les  bains  ,  &  les  légers  pur- 
gatifs ,  fouvent  réitérés  ,  remédient  à  la  trop  grande 
abondance  de  fang.  On  peut  encore  prendre  d'une 
poudre  dont  l'Empereur  Charlequint  ufoit  ordinaire- 
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ment  :  cômpofée  de  deux  onces  de  fauge  ,  une  once 
de  lavande,  autant  d'hylope  ik.de  menthe;  une  demi- 
once  de  girofle  ,  de  mufcade ,  de  cannelle  ,  de  gin- 
gembre ,  de  grains  de  paradis ,  de  zédoaire ,  &c  de 
galanga  ;  de  deux  dragmes  de  calamus  aromaticus  ; 
trois  dragmes  de  genièvre  ;  &  une  once  de  graine 
de  pivoine  ;  le  tout  bien  pulvérifé  avec  autant  pelant 
de  lucre  candit.  La  prile  eft  à  chaque  fois  ,  d'une 
cuillerée  ;  le  matin  à  jeun ,  &  deux  heures  après  le 
fouper. 

• 

T  E  M  S.  C'eft  proprement  la  Durée  de  chaque 
chofe  dans  quelque  fituation  qu'elle  foit.  On  eft  con- 
venu de  mefurer  le  Tems  parle  cours  du  foleil;  dont 
la  révolution  compofe  les  jours ,  les  femaines  ,  les 
mois ,  &  les  années. 

Tems.  Signifie  auffi  la  conftitution  de  l'Air. 
Voye{  Baromètre:  Hygometre:  Pré- 
sages: Thermomètre. 

Il  y  a  des  Tems  à  obferver  dans  la  Pharmacie, 
tant  pour  cueillir  les  plantes  ou  leurs  parties ,  que 
pour  les  conferver.  On  cueille  ,  par  exemple ,  une 
plante  lorfqu'elle  eft  prête  à, fleurir.  On  arrache  les 
racines  fucculentes  ,  &  celles  qu'on  ne  veut  pas  gar- 
der beaucoup ,  au  printems  ;  &  toutes  les  autres  en 
automne.  On  coupe  les  troncs  ou  les  tiges  ,  lorf- 
qu'ils  font  dans  leur  état  de  perfeftion.  On  cueille 
les  feuilles  dans  leur  grandeur  naturelle  ,  à  la  fin  du 
printems ,  ou  au  commencement  de  l'été  ;  la  plu- 
part des  fleurs ,  fitôt  qu'elles  font  épanouies  ;  les 
fruits  quand  ils  font  mûrs  ;  &  les  femence^  ,  un  peu 
avant  qu'elles  tombent.  On  tire  les  gommes ,  les 
larmes ,  &  les  réfines ,  au  printems ,  ou  au  commen- 
cement de  l'été.  A  l'égard  de  la  Confervation  des 
Médicamens  :  les  ftyptiques  font  meilleurs  récens , 
que  vieux  :  c'eft  le  contraire  pour  les  chofes  acres. 
Les  médicamens  doux,  infipides,  ceux  qui  contien- 
nent des  parties  falines ,  doivent  n'être  ni  vieux  ni 
récens. 

Tems:  Terme  de  Fauconnerie.  N'aller  plus  de 
Tems  ;  fe  dit  quand  il  y  a  un  ou  plufieurs  jours 
qu'une  bête  eft  paffée. 
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TENDRE  (Bols  ).  Voyez  fous  le  mot  B  o  i  s. 
TENDRETÉ.  Terme  qu'il  feroit  à  fouhai- 
tef  de  voir  en  ufage  ,  auffi-bien  que  le  font  âcreté , 
dureté,  maturité,  injîpidité ,  &Cc.  Le  mot  de  Ten- 
dreté femble  propre  à  exprimer  la  chair  Tendre  de 
certains  fruits  ;  comme  ceux  d'âcreté ,  dureté ,  in- 
fipidité  ,  &c ,  le  font  pour  marquer  la  chair  acre , 
dure ,  &  infipide  de  quelques  autres.  Ainfi  ce  feroit 
une  bonne  manière  de  parler,  que  de  dire  :  un  tel 
fruit  eft  à  eflimer  à  caufe  de  fa  Tendreté  ;  comme  l'on 
dit ,  un  tel  eft  à  méprifer  à  caufe  de  fon  dcreté ,  &  de 
fa  dureté ,  tel  à  caufe  de  fon  injîpidité ,  &c.  M.  De 
Combes  l'a  adopté  ;  entre  autres  endroits  ,  dans 
ï 'Ecole  du  Jardin  Potager,  T.  I ,  p.  25  5. 

TENDRETTE.  Voyez  Raves  de  Paris,  dans 
l'article  Raifort. 

TENDRIL.  Voyei  Mains:  Terme  de  Bo- 
tanique. 

TENELLE.  Foyei  Org  E  ,  n.  1. 
T  E  N  E  S  M  E.  Epreinte  fort  douloureufe ,  que 
l'on  fent  au  fondement ,  &  qui  eft  accompagnée 
d'envies  continuelles  &  prefque  inutiles  d'aller  à  la 
felle  ,  enforte  que  l'on  ne  rend  tout  au  plus  que  des 
glaires  muqueules,  quelquefois  languinolentes.  C'eft 
un  fymptôme  de  la  dylenterie  &  de  la  pierre. 

Si  le  Tenefme  arrive  aux  femmes  groffes  ,  il  peut 
caufer  l'avortement  par  ces  fréquens  efforts  invo- 


lontaires.  C'eft  pourtant  un  mal  qui  de  lui-même 
n'eft  point  mortel ,  ni  difficile  à  guérir  ;  furtout  fi 
le  malade  eft  fans  fièvre  &  fans  dégoût.  En  automne 
il  peut  être  contagieux  ,  particulièrement  s'il  dégé- 
nère en  dyfenterie  :  &  alors  il  eft  dangereux  pouf 
toute  forte  de  perfonnes  ,  &C  funefte  aux  enfans» 
Le  Tenefme  invétéré  produit  quelquefois  la  paffion 
Iliaque.  Si  on  le  néglige  ,  il  dégénère  en  ulcère  for- 
dide  ,  qui  caufe  une  fiftule  à  l'anus  ,  &  dont  on  ne 
guérit  que  par  l'opération  chirurgicale.  Le  hoquet 
eft  un  mauvais  figne  dans  le  Tenefme. 

Si  le  Tenefme  arrive  par  la  dyfenterie  ,  ou  par  un 
flux  de  ventre  ,  la  caufe  étant  ôtée  on  en  fera  déli- 
vré. Le  Tenefme  contagieux  eft  fouvent  mortel  ; 
parce  que  toute  la  mafte  du  fang  fe  trouve  infeâée 
d'un  levain  corrofif ,  capable  d'ulcérer  profondément 
les  inteftins.  Le  Tenefme  peut  auffi  être  occafionné 
par  les  hémorrhoïdes  ;  par  les  vers  afearides  ;  &c. 

Remèdes. 


t.  La  fomentation  de  lait  dans  lequel  auront 
bouilli  les  fleurs  de  fureau  ,  adoucit  le  Tenefme. 

%.  Les  lavemens  avec  du  bouillon  de  mouton,  y 
font  un  excellent  remède. 

3.  Les  lavemens  en  général  donnés  en  petite 
quantité  à  la  fois  ,  font  très  -  utiles  pour  le  Te- 
nefme. 

4.  Baffinez  le  fondement  avec  la  décoction  de 
bouillon-blanc  ,  faite  dans  du  lait. 

5.  Verfez  du  vinaigre  fur  une  tuile  chaude  ;  & 
en  recevez  la  fumigation  par  le  fondement. 

6.  Les  fuppofitoires  de  miel  épaiffi  font  d'un 
grand  fecours.  Pour  les  faire ,  mettez  du  miel  dans 
un  poêlon  :  tenez-le  fur  le  feu  jufqu'à  ce  qu'il  foit 
affez  épais  pour  faire  de  cette  matière  des  rouleaux 
gros  &  longs  comme  le  doigt  ;  afin  de  les  introduire 
dans  l'anus. 

7.  S'il  n'y  a  au  fondement  qu'une  fimple  déman- 
geaifon ,  vous  l'appaiferez  en  bafîïnant  l'anus  avec 
du  lait  &  de  feau-rofe.  C'eft  le  remède  de  Borel. 

8.  Buvez  fouvent  du  lait  de  vache ,  cuit. 

9.  Si ,  la  douleur  étant  modérée  ,  vous  voulez  def 
fécher  l'ulcère  ;  vous  recevrez ,  dans  la  chaife  per- 
cée ,  la  fumée  d'encens  mis  fur  un  rechaud. 

10.  On  tient  pour  remède  affuré ,  de  boire ,  quel- 
ques matins  de  fuite,  quatre  onces  de  décoction 
d'une  poignée  de  bétoine  ,  faite  dans  une  chopine 
de  vin  blanc  :  la  bétoine  peut  deffécher  l'ulcère  ;  & 
étant  diurétique ,  elle  détourne  les  humeurs. 

1  ! .  Mettez  du  fon  dans  un  fachet  de  toile  ;  fai- 
tes -  le  bouillir  dans  du"  vin  ;  &  l'appliquez  fur 
l'anus. 

1 1.  Il  n'eft  gueres  de  meilleur  remède ,  que  d'ap- 
pliquer des  fachets  remplis  de  feuilles  de  chêne  , 
cuites  dans  de  l'eau  dans  laquelle  on  a  éteint  du  fer 
ou  de  l'acier  rougis  au  feu. 

1 3 .  Quelques-uns  rempliflent  des  fachets  de  feuil- 
les de  bouillon-blanc ,  de  chêne  ,  &  d'argentine  ; 
qu'ils  font  cuire  dans  du  lait  ;  &C  les  appliquent  au 
fondement. 

14.  Recevez,  dans  la  chaife  percée,  le  parfum 
ou  la  fumée  de  bouillon-blanc. 

1  5.  Faites  bouillir  de  l'argentine  récemment  cueil- 
lie ,  dans  du  vin  rouge  ;  &  l'appliquez  chaude  fur  le 
nombril. 

16.  Si  le  Tenefme  vient  d'humeur  acre  ,  échauf- 
fée &C  recuite  :  il  faut  faigner  une  ou  deux  fois  ;  en- 
fuite  purger  avec  la  caffe ,  ou  le  catholicon  double , 
ou  la  manne  ,  dans  du  petit  lait.  On  pourra  encore 
confeiller  le  bain  :  &  donner  quantité  de  lavemens 
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faits  avec  le  lait  &  le  fucre  rouge,  ou  avec  le  bouil- 
lon de  tripes  ;  ou  avec  la  décoftion  de  rofes  de  Pro- 
vins, d'aigremoine,  de  plantain ,  de  lin,  de  miel  ; 
ou  l'huile  rofat. 

TENEUR:  Terme  de  Fauconnerie.  Se  dit  du 
troifieme  oifeau  qui  attaque  le  héron  de  fon  vol. 

TENIR  à  l'arbre.  C'eft  être  attaché  à  l'arbre. 
»>  Il  ne  faut  pas  avoir  en  arbres  de  tige  les  fruits  qui 
»  n'y  tiennent  gueres  ;  comme  les  virgouleufes ,  & 
»  autres.  Mais  on  y  peut  avoir  ceux  qui  tiennent 
»  bien  ;  comme  le  martin-fec ,  le  franc-réal ,  8c  au- 

»>  fes.  . 

Tenir  à  mont  :  Terme  de  Fauconnerie.  On 
dit  que  l'oifeau  tient  à  mont  ;  lorfqu'il  fe  foutient  en 
l'air ,  pour  découvrir  quelque  chofe. 

Tenir  le  Bec  au  vent.  C'eft  la  même  chofe 
que  Chevaucher  le  Vent. 

Tenir>  Cure.  Voyez  fous  le  mot  Cure. 

Tenir  les  Relais.  Voyez  Relais. 

Se  T  E  N  i  R,  Blé  qui  fe  tient.  Voyez  Gourd. 

TENSION  du  Bras.  Voyez  ce  mot ,  fous  le 
titre  Accidens  de  la  SAIGNÉE. 

T  E  N  s  I  o  N  </«  Fibres.  La  trop  grande  Tenfion 
■de  ces  parties  peut  venir  i°  d'avoir  indiferetement 
ufé  de  ce  qui  eft  propre  à  leur  relâchement  :  &  en 
fécond  lieu ,  de  la  force  avec  laquelle  le  fang  des 
artères  eft  pouffé  dans  les  gros  vaifleaux.  Cet  acci- 
dent eft  plus  ordinaire  aux  hommes  ,  qu'aux  fem- 
mes :  les  perfonnes  qui  font  beaucoup  d'exercice , 
&  dont  la  conftitution  eft  robufte  ,  y  font  auffi  fujet- 
tes.  Dans  cet  état ,  le  cours  du  fang  eft  irrégu- 
lier ,  &  par  conféquent  les  fécrétions  inégales  ;  les 
liqueurs ,  dépouillées  de  ce  qu'elles  ont  de  plus  fluide, 
fe  condenfent  :  &  de-là  viennent  des  difpofitions  in- 
flammatoires ,  une  multitude  de  maladies  aiguës ,  les 
fuffocations ,  &  la  mort. 

Quant  à  la  première  caufe  :  on  y  Remédiera ,  foit 
en  évitant  tout  ce  qui  peut  augmenter  le  reffort  des 
fibres ,  foit  en  fe  fervant  des  contraires  ;  tels  que  les 
bains ,  un  air  humide ,  le  repos.  Il  faut  auffi  obfer- 
ver  un  régime  où  entrent  les  humeûans ,  les  adou- 
ciffans  ,  les  émolliens ,  les  antifpafmodiques  ;  &  par 
conféquent  prefque  toutes  les  herbes  potagères  & 
les  fruits. 

Dans  le  fécond  cas  ;  la  faignée  peut  être  avanta- 
geufe  ,  en  la  proportionnant  à  l'âge  ,  au  tempéra- 
ment ,  à  la  faifon ,  au  fexe,  aux  circonftances.  Outre 
la  diminution  du  volume  du  fang ,  l'on  s'attachera  à 
en  diminuer  la  denfité  en  buvant  beaucoup  d'eau 
chaude ,  du  petit  lait ,  ou  des  eaux  minérales  appro- 
priées. 

TENON.  C'eft  le  b&it  d'une  pièce  de  bois  ou 
de  fer ,  diminué  quarrément  environ  du  tiers  de  fon 
épaifleur,  pour  entrer  dans  une  mortoife.  On  appelle 
Epaulement ,  les  côtés  du  Tenon  ,  quand  ils  font 
coupés  obliquement  lorfque  la  pièce  eft  inclinée  ;  & 
Décolement ,  la  diminution  de  fa  largeur  pour  cacher 
la  gorge  de  la  mortoife. 

Tenon  en  About.  C'eft  celui  qui  n'eft  pas  d'équerre 
avec  fa  mortoife  ,  mais  coupé  en  diagonale ,  parce 
que  la  pièce  eft  rampante  pour  fervir  de  décharge  , 
ou  inclinée  pour  contreventer  &  arbalêtrer  ;  comme 
font  les  Tenons  des  Croix  de  S,  André  ou  Croix  en 
fautoir  ,  des  Contrefiches ,  Guettes ,  &c. 

Tenon  à  Queue  £ Aronie.  C'eft  celui  dont  le  bout 
•eft  plus  large  que  fon  décolement ,  pour  être  en- 
cadré dans  une  entaille. 

Tenons  de  Sculpture.  Ce  font  des  boffages  qui  en- 
tretiennent les  parties  qui  paroiflent  détachées  ; 
comme  lont  ceux  qu'on  laiffe  derrière  les  feuilles 
d'un  chapiteau,  pour  les  maintenir  en  état. 
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Les  Sculpteurs  laiffent  auffi  des  Tenons  aux  figu- 
res dont  les  parties  détachées  &  ifolées  pourraient  fe 
rompre  en  les  tranfportant  :  &  ils  ont  coutume  de 
les  feier  lorfque  ces  figures  font  en  place.    . 
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TÉPID  ARIUM.  Voyeur  Bain. 
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TERASPIC.  Fbj^THLASpr. 

TÉRÉBENTHINE;  ou  Thérébentine;  que 
l'on  écrit  quelquefois  Térebentine.  Liqueur  vif- 
queufe ,  gluante ,  réfineufe ,  huileufe ,  claire  &  tranf- 
parente ,  qui  découle  (foit  par  incifion ,  foit  fans  inci- 
îion)  du  tronc  &  des  branches  de  plufieurs  arbres  qui 
croiffent  dans  les  pays  chauds.  Tels  font  les  térébin- 
thes ,  le  mélefe  ,  le  pin.  Voye^  Mélese,  p.  503. 

On  retire  auffi  une  forte  de  Térébenthine  des  fa- 
pins  proprement  dits  :  elle  eft  plus  claire  &  plus 
fluide  ;  &  elle  a  une  odeur  de  citron ,  comme  le  bau- 
me du  Levant  :  on  la  trouve  dans  des  veffies  ovales 
groffes  comme  des  avelines,  qui  couvrent  l'écorce 
unie  des  fapins ,  &  qui  font  produites  par  la  dilata- 
tion des  vaifleaux  qui  contiennent  une  trop  grande 
quantité  de  fuc  propre. 

La  Térébenthine  dont  on  fe  fert  communément , 
&  qu'on  appelle  improprement  Térébenthine  de  Ve- 
nife  ,  nous  eft  apportée  du  Dauphiné ,  &  du  Forez. 
Celle  qu'on  appelle  Bijoin ,  &  qui  eft  la  meilleure  , 
découle  de  l'arbre ,  fans  aucune  incifion  :  elle  a  beau- 
coup de  reffemblance  avec  le  véritable  baume  du 
Pérou. 

Lorfque  le  bijoin  cefle  de  couler,  on  fait  des  inci- 
fions  aux  arbres  :  &  il  en  fort  une  liqueur  tranfpa- 
rente  ,  d'un  blanc  doré  ;  laquelle  s'épaiffit  en  vieil- 
liffant ,  &  devient  d'une  couleur  de  citron.  La  ré- 
colte s'en  fait  deux  fois  Tannée  ;  au  printems ,  &  en 
automne. 

M.  Duhamel  a  donné  dans  fon  Traité  des  Arbres 
&  Arbujles ,  la  manière  dont  on  retire  la  Térében- 
thine des  pins  &  des  fapins.  Voye^-y  les  mots  Abies  ; 
&  Pinus. 

Pour  ce  qui  eft  de  celle  du  Térébinthe  :  Confulte^ 
l'article  TÉ  r  É  B 1  n  t  H  E. 

On  fait  grand  cas  de  la  Térébenthine  de  rifle  de 
Scio. 

Il  faut  choifir  la  Térébenthine  ordinaire  nette , 
claire  ,  tranfparente  ,  d'une  confiftence  de  firop  , 
d'un  goût  un  peu  amer,  &  d'une  odeur  qui  ne  foit 
point  défagréable. 

Il  s'en  vend  beaucoup  de  mêlée  avec  l'huile  de 
Térébenthine.  On  peut  connoître  cette  fraude  : 
1°.  à  la  couleur,  l'odeur,  &  la  confiftance;  x°.  en 
y  trempant  un  peu  de  papier,  &  le  brûlant.  S'il  y  a 
de  l'huile  de  Térébenthine ,  la  flamme  fera  noire  & 
fétide  :  finon ,  elle  répandra  une  odeur  de  réfine ,  &Ç 
la  matière  brûlera  plus  lentement.  30.  L'on  peut  en 
mettre  une  goutte  fur  l'ongle  :  fi  elle  eft  pure ,  elle 
s'y  arrêtera  ;  finon ,  elle  coulera. 

On  envoie  auffi  de  Bayonne ,  Bordeaux ,  Nan- 
tes, &c.  une  Térébenthine  groffiere ,  dont  la  plus 
grande  partie  vient  de  Dax  :  &c  qui  eft  faite  avec  du 
galipot.  Elle  entre  dans  la  compofition  de  l'encre 
des  Imprimeurs ,  dans  des  onguens  Si  autres  remè- 
des des  Maréchaux ,  &  dans  des  vernis  groffiers, 

Confulte^  l'article  Térébinthe. 

Oter  les  Taches  de  Térébenthine, 
Voyez  fous  le  mot  Ta  C  H  E. 
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TÉRÉBINTE;  ™ TÉRÉBINTHE: 
en  Latin  ,TEREBINTHUS:  &  Turpentine  Tree, 
en  Anglois;  on  nomme  aufli  dans  cette  langue  Pijia- 
chia  Tree,  les  efpeces  appellées  Pijiachier  parmi  nous. 

On  diftingue  ,  dans  les  arbres  de  ce  genre,  des  in- 
dividus mâles ,  &  de  femelles. 

Les  fleurs  mâles  viennent  en  grappe.  Outre  un 
calyce  commun  qui  eft  compofé  de  petites  écailles, 
chaque  fleur  a  un  calyce  qui  lui  eft  propre  ,  &  qui 
eft  d'une  feule  pièce  divifée  en  cinq.  Les  parties  les 
plus  apparentes  de  la  fleur  font  cinq  étamines  cour- 
tes ,  chargées  de  gros  fommets  qui  reffemblent  à  des 
prifmes  quadrangulaires. 

Les  fleurs  femelles  font  aufli  par  grappes.  Chaque 
fleur  a  fon  calyce  particulier  ,  qui  eft  formé  de  trois 
ou  cinq  pièces  ;  un  gros  embryon  oval  ;  &  un  ftyle 
court ,  terminé  par  un  ou  trois  gros  ftigmates  velus. 
Il  y  fuccede  ordinairement  un  feul  fruit  oval  ;  formé 
par  un  noyau  dans  lequel  eft  une  amande  :  ce  noyau 
eft  recouvert  d'une  chair  qui  fe  defféche  en  mûrif- 
fant ,  &c  dont  il  ne  refte  qu'une  peau  ridée  ,  peu 
épaiffe  :  le  bois  que  l'on  trouve  deflbus  eft  affez 
mince  ,  mais  flexible  ,  comme  corné  ,  difficile  à 
rompre  :  il  fe  partage  en  deux  coquilles  qui  reflem- 
blent affez  bien  à  celles  d'une  Moule.  Quelques-uns 
de  ces  fruits  ont  deux  cavités. 

Les  Feuilles  des  Térébinthes  font  placées  alterna- 
tivement fur  les  branches  ;  Si  compofées  de  folioles 
attachées  deux  à  deux  le  long  d'un  nerf  terminé  par 
une  feule.   Ces  feuilles  périffent  en  automne. 

M.  Von  Linné  a  fubftitué  au  nom  de  Terebinthus 
celui  de  Pijlachia.  Voyez  ce  que  nous  dirons  au  lujet 
du  Piftachier ,  ci-deflbus ,  n.  4. 

Efpeces. 

1.  Terebinthus  feu  Pijlachia.  trifolîa  Inft.  R.  Herb. 
Le  Piftachier  de  Sicile  &  du  Levant.  Cet  arbre 
eft  d'une  taille  médiocre  :  fon  écorce  eft  rude , 
&  brune.  Les  feuilles  ont  un  long  pédicule  ,  liffe  , 
&  bordé  d'un  petit  feuillet  membraneux  :  M.  Miller 
dit  y  avoir  vu  quelquefois  quatre  folioles  ;  qu'il  dit 
être  ovales  :  celles  que  nous  connoiffons  ont  trois 
folioles  ondées  ,  fermes  ,  d'un  verd  affez  obfcur  ; 
arrondies  ;  en  pointe  allongée ,  au  milieu  de  leur 
bafe  ;  applaties  par  leur  extrémité  qui  fe  termine 
brufquement  par  une  fort  petite  pointe  ;  mates  en- 
deffus  &  en-deffous  ;  dans  le  tiffu  defquelles  on  ap- 
perçoit  un  prodigieux  nombre  de  fibres  diftribuées 
en  tout  fens ,  &  beaucoup  de  nervures  horizontales 
qui  font  ramifiées  &  faillantei.  M.  Miller  (qui  appa- 
remment en  juge  par  ce  qu'il  a  vu  en  Angleterre)  dit 
que  cet  arbre  ne  donne  que  de  petits  fruits.  Cepen- 
dant ils  font  vulgairement  connus  fous  le  nom  de 
Groffes  Piftaches  :  ils  font  affez  charnus ,  arrondis  , 
&  contiennent  une  amande  bonne  à  manger. 

2..  Terebinthus  peregrina ,  fruclu  minore  &  caruleo 
eduli  C.  B.  Ses  feuilles  font  compofées  de  trois  ou 
cinq  folioles  ovales ,  terminées  en  pointe  à  leurs  deux 
extrémités ,  attachées  à  des  pétioles  extrêmement 
courts ,  longues  de  quinze  à  vingt  lignes ,  fur  fix  à 
neuf  lignes  de  largeur  dans  leur  partie  moyenne , 
mates  en-deffous ,  d'un  verd  obfcur  &  luifant  en- 
deffus  ,  garnies  de  quantité  de  nervures  latérales  qui 
font  une  faillie  fenfible.  Les  fruits  font  fort  petits  , 
à-peu-près  en  poire  (quelquefois  comme  en  coeur  , 
félon  Jean  Bauhin)  ,  attachés  un  à  un  ou  par  paires  à 
l'extrémité  d'une  fort  longue  queue  :  ils  prennent 
une  couleur  bleue  tendre  ou  verd  bleuâtre ,  en  mû- 
riffant  :  leur  petiteffe  n'empêche  pas  de  les  manger. 
Voyez  le  Traité  des  Arbres  &  Arbuft.  T.  II,  p.  308 
&  31a.  On  y  lit,  p.  309  ,  qu'il  y  a  de  ces  arbres 
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fur  lefquels  on  trouve  en  même  tems  les  fleurs  des 
deux  fexes. 

3.  Terebinthus  vulgaris  C.  B.  Le  Térébinthe  ordi- 
naire de  Montpellier,  qu'en  Provence  on  nomme  Pe- 
telin.  Cet  arbre  vient  aufli  fans  culture  en  Dauphiné , 
en  Italie ,  en  Efpagne ,  en  Chypre ,  &  dans  l'Ifle  de 
Scio  fur  les  bords  des  vignes  &c  le  long  des  grands 
chemins.  Il  eft  très-touffu.  Son  écorce  eft  gerfée , 
grifâtre ,  mêlée  de  brun.  Ses  feuilles  ont  un  pédicule 
ou  nerf  long  d'environ  quatre  pouces  ,  rougeâtre , 
arrondi  par  le  dos ,  applati  &  fillonné  à  fa  face  fupé- 
rieure  :  elles  font  compofées  de  plufieurs  rangs  de 
folioles  dont  le  pétiole  eft  très-court ,  mates  en-def- 
fous ,  luifantes  &  d'un  verd  obfcur  en-deffus ,  plif- 
fées ,  longues  d'un  pouce  &  demi  ou  deux  pouces 
fur  un  pouce  de  largeur  à  leur  partie  moyenne  , 
pointues  par  les  deux  bouts  mais  enforte  que  la 
pointe  de  l'extrémité  eft  comme  détachée  du  refte , 
fermes ,  d'un  goût  aromatique  mêlé  de  ftypticité  ; 
leur  dos  eft  relevé  d'une  nervure  confidérable  ,  fou- 
divifée  en  fibrilles  jufques  fur  les  bords  qui  font  on- 
des. Les  fleurs  naiffent  à  l'extrémité  des  branches  , 
vers  la  fin  d'Avril  ou  en  Mai ,  avant  que  les  feuilles 
paroiffent  :  elles  forment  des  grappes  longues  d'en- 
viron quatre  pouces.  Les  étamines  des  fleurs  mâles 
n'ont  pas  une  ligne  de  long  :  leurs  fommets  font  can- 
nelés ,  d'un  verd  qui  tire  fur  le  jaune  ou  le  rouge  : 
chaque  bouquet  dont  la  grappe  eft  formée ,  eft  ac- 
compagné d'une  feuille  ou  écaille  velue,  blanchâtre, 
pointue ,  longue  de  trois  ou  quatre  lignes.  Les  fruits 
naiffent  quelquefois  fur  les  mêmes  pies  que  les  fleurs 
mâles  ;  félon  M.  Tournefort ,  Voyage  du  Lev.  in-40, 
T.  I ,  p.  3  80  ;  d'après  lequel  je  donne  en  partie  cette 
defcription.  Le  calyce  des  fleurs  femelles  eft  com- 
pofé de  cinq  pièces  verdâtres ,  pointues  ,  qui  ont  à 
peine  une  ligne  de  long  :  l'embryon  ou  ovaire  eft  lui- 
fant ,  d'un  verd  gai ,  en  ovale  pointue  ,  terminé  par 
trois  ftigmates  qui  font  d'un  rouge  vif.  Le  fruit  qui 
y  fuccede  eft  une  coque  affez  ferme ,  longue  de  trois 
ou  quatre  lignes  ,  ovale  ,  étroite  à  fa  bafe  qui  eft 
garnie  d'une  efpece  de  bourrelet  :  la  peau  qui  la 
recouvre  eft  orangée  ,  ou  purpurine  ,  un  peu  char- 
nue ,  ftyptique ,  aigrelette  ,  réfineufe  :  l'amande  eft 
blanche  ,  &  enveloppée  d'une  peau  rouffâtre.  Le 
bois  de  l'arbre  eft  blanc.  Les  racines  font  dures  ,  & 
defcendent  en  terre  à  une  grande  profondeur. 

4.  Terebinthus  Indica  Theophraftij  Piftacia  Diofco- 
ridis  Lobel  Adv.  Le  Pijiachier,  ou  Piftacher.  M.  Von 
Linné  a  préféré  de  donner  au  genre  le  nom  de 
cette  efpece  &  de  quelques  autres  ,  qui  étant  culti- 
vées donnent  de  groffes  amandes  connues  fous  le 
nom  de  Piftaches.  M.  Tournefort  &C  beaucoup  d'au- 
tres Botaniftes  avoient  feulement  réuni  ces  efpeces 
fous  le  nom  générique  de  Térébinthe ,  qui  appar- 
tient aux  efpeces  fauvages  dont  les  piftaches  ne  font 
pas  ordinairement  plus  groffes  que  des  pois.  Dans 
le  fyftême  du  favant  Botanifte  Suédois  ,  les  Lentif- 
ques  font  aufli  des  Piftachiers  :  Voye^  Lentis- 
que. 

Le  Piftachier  dont  il  s'agit  ici ,  eft  originaire  d'Ara- 
bie ,  de  Perfe ,  &.  de  Syrie  ;  d'où  on  nous  en  apporte 
les  fruits  tous  les  ans.  On  le  cultive  dans  la  partie 
méridionale  de  l'Europe  ;  &C  il  réuflit  quelquefois 
affez  bien  dans  nos  Provinces  qui  font  de  ce  côté-là. 
Les  feuilles  font  compofées  de  deux  ou  trois  rangs  de 
folioles ,  à-peu-près  ovales  ,  attachées  à  des  pétioles 
fort  courts ,  larges  d'environ  un  pouce  &  demi  fur 
deux  pouces  &C  demi  de  longueur ,  terminées  en 
pointe  par  les  deux  bouts  mais  enforte  que  celle  de 
l'extrémité  foit  comme  détachée  du  refte  de  la 
feuille ,  un  peu  luifantes  en-deffus ,  d'un  verd  mé- 
diocrement foncé ,  pliffées  &  ondées ,  garnies  de 
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nervures  fort  fenfibles.  Leur  nerf  commun  eft 
arrondi  fur  le  dos  ,  &  applati  à  fa  face  fupé- 
rieure.  Quand  on  brife  ces  feuilles  encore  ver- 
tes ,  elles  répandent  une  odeur  de  brout  de  noix. 
M.  Miller  obferve  qu'il  y  a  de  ces  arbres  qui  ,  dans 
leur  vieilleffe ,  portent  des  fleurs  mâles  &c  de  femel- 
les enfemble.  Le  Piftachier  fleurit  en  Angleterre 
même  au  mois  d'Avril;  mais  fes  fruits  n'y  mûriffent 
pas.  L'amande  eft  ovale  ,  longuette ,  très-bonne  à 
manger ,  foiblement  amere  ,  groffe  comme  une  noi- 
fette  verte  en-dedans  ,  &  couverte  d'une  peau  co- 
lorée de  rouge  vif.  Voye^  P  H  Y  s  T I Q  U  E  s.  En  exa- 
minant attentivement  on  apperçoit  prefque  tou- 
jours ,  auprès  du  gros  fruit ,  deux  autres  petits  fruits 
^ui  font  avortés  :  Voyez  M.  Duhamel ,  Tr.  des  Ar- 
'bres  &  Arbujl.  T,  II,  p.  306. 

5.  Terebinthus  peregrina,  fruclu  majore  ,  Pijiaciis 
jîmili ,  eduli  C.  B.  Le  Pijlachier  fauvage  de  Langue- 
doc ,  &  d'Italie  ,  mais  que  l'on  croit  originaire  de 
quelque  autre  pays.  Les  feuilles  ont  un  nerf  prefque 
anguleux  en-deflbus ,  mais  applati  &  un  peu  bombé 
par-deffus  :  fes  deux  faces  font  diftinguées  par  une 
«xpanfion  membraneufe  &  hériffée  de  poils  rudes , 
•qui  borde  les  côtés.  Il  y  a  un  ou  deux  rangs  de  folio- 
les ,  larges  d'environ  dix  lignes  à  leur  plus  grand  dia- 
mètre ,  longues  de  deux  bons  pouces  ,  ondées ,  min- 
ces ,  un  peu  luifantes ,  d'un  verd  gai ,  terminées  à 
leur  bafe  par  une  pointe  très-prolongée  ,  au  lieu  que 
celle  de  l'extrémité  femble  tenir  à  la  forme  arrondie 
de  cette  partie  :  leurs  pétioles  font  fort  courts.  Le 
fruit  eft  arrondi ,  médiocrement  gros,  bon  à  man- 
ger. 

Culture. 

Les  Térébinthes  &  les  Piftachiers  s'élèvent  aifé- 
■ment  de  femences.  Les  piftaches  que  l'on  trouve  à 
Paris  chez  les  Epiciers  ,  lèvent  très-bien  quand  elles 
font  arrivées  nouvellement.  Confultez  le  Tr.  des  Ar- 
bres &  Arbujîes ,  T.  II,  p.  309. 

Ces  arbres  fupportent  beaucoup  mieux  la  gelée  de 
nos  climats,  que  ieLentifque.  Néanmoins  il  convient 
de  les  femer  dans  des  terrines ,  &  les  élever  dans  les 
orangeries  jufqu'à  ce  qu'ils  aient  acquis  certaine 
groffeur.  On  peut  abfolument  les  élever  tout-à-fait 
en  pleine  terre  :  mais  on  s'expofe  à  les  perdre  s'ils 
effuient  un  hiver  fort  rude  ,  dans  leurs  première  ou 
féconde  années.  En  général ,  il  leur  faut  beaucoup 
d'air ,  pour  qu'ils  ne  viennent  pas  étiolés. 

On  leur  donne  une  terre  légère ,  telle  que  celle 
d'un  potager  ,  quand  on  les  feme  dans  des  pots  ou 
des  terrines.  Cependant  il  n'y  a  point  de  fi  mauvais 
terrein  où  le  Térébinthe  ne  puiffe  croître  ;  il  vient 
ordinairement  entre  les  pierres  &  fur  les  rochers  , 
mais  pas  au  fommet  des  montagnes  :  Voyez  le  Traité 
des  Arbr.  &  Arbujl.  T.  II ,  p.  31 4. 

On  en  met  le  long  d'efpaliers  expofés  au  midi  : 
&  d'autres  à  des  fituations  abritées.  Le  n.  1  demande 
furtout  d'être  à  l'abri  ;  craignant  un  peu  la  gelée. 

Quand  les  individus  mâles  fe  trouvent  plantés 
près  des  femelles  ,  on  eft  fur  d'avoir  du  fruit  ; 
pourvu  que  la  faifon  foit  affez  chaude  pour  en  favo- 
rifer  la  maturation.  Voyez  la  Phyjique  des  Arbres  , 
autre  ouvrage  de  M.  Duhamel,  T.  I ,  p.  284-5. 

En  Sicile  ,  lorfque  les  individus  mâles  fe  trou- 
vent éloignés  des  femelles  ,  les.  payfans  cueillent  les 
fleurs  mâles  ,  prêtes  à  s'ouvrir  ;  ils  les  mettent  dans 
un  vaiffeau  environné  de  terre  mouillée  ,  l'attachent 
à  une  branche  de  l'individu  femelle,  &  l'y  làiffent 
jufqu'à  ce  que  ces  fleurs  foient  lèches.  D'autres  en- 
ferment les  fleurs  mâles  dans  un  petit  fac  pour  les 
faire  (ccher  ,  &  ils  en  répandent  la  poufliere  fur 
les  fleurs  femelles  à  mefure  qu  elles  s'épanouiffent. 
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Il  faut  cueillir  les  fleurs  mâles  avant  qu'elles  s'ou- 
vrent ;  pour  qu'elles  ne  jettent  pas  mal-à-propos 
leur  pouffiere  fécondante ,  &  que  les  fruits  de  l'arbre 
femelle  n'avortent  point  par  ce  défaut  de  fécon- 
dation. Si  les  piftachiers  mâles  ne  font  pas  éloignés 
des  femelles ,  le  vent  fufEt  pour  procurer  la  fécon- 
dité à  ceux-ci.  *  Geoffroy  ,  Matière  Médic.  Ed.  Fr. 
Paris  ,  1757  ,  i/z-12.  T.  III ,  p.  274-5. 

M.  Coufineri  dit  que  ,  parmi  les  Térébinthes 
qui  eroiffent  d'eux-mêmes  à  Scio  ,  l'on  en  trouve 
plus  de  mâles  que  d'autres  ;  &  qu'on  les  ente  à  la 
broche  (c'eft-à-dire ,  en  fente)  pour  avoir  de  leur  fruit  7 
dont  les  habitans  de  la  campagne  font  quelque  cas. 
Il  ajoute  que  les  Térébinthes  femelles  qui  ne  font 
pas  entés  portent  des  graines  moins  groffes  ,  que 
ceux  qui  l'ont  été.  *  Traité  des  Arbr.  &  Arbujl.  de 
M.  Duhamel,  T.  II,  p.  309  ,  310. 

Ces  arbres  ,  dit-il  encore ,  »  ne  demandent  au- 
»  cune  culture  ;  &  ils  donnent  également  de  la  téré- 
»  benthine  ,  fans  qu'on  puiffe  y  remarquer  aucune 
»  différence ,  foit  dans  la  quantité  foit  dans  la  qua- 
-»  lité  ».  Au  refte  confultez  Garidel ,  Hijl.  des  Plant, 
des  env.  d'Aix  ;  &  ce  que  M.  Tournefort  dit  au 
fujet  du  Maftic  &  d'autres  Réfines ,  tant  dans  les 
Mém.  de  VAcad.  des  Se.  an.  1705  ,  p.  343-4,  que 
dans  fon  Voyage  du  Levant ,  T.  I ,  p.  377  :  cet  Aca- 
démicien n'a  pas  dit  précifément  les  mêmes  chofes 
dans  ces  deux  endroits. 

Si  l'on  ente  le  Piftachier  fur  le  Térébinthe  ;  ce- 
lui-ci ,  fans  donner  moins  de  réfine  ,  produit  de  très- 
belles  piftaches.  Confultez  le  Tr.  des  Arbr.  &  Arbujl. 
T.  II,  p.  312  &  314. 

Ufages. 

Les  Piftaches  que  nous  avons  indiquées  comme 
mangeables ,  font  chaudes ,  ftomachiques,  cordiales, 
apéritives ,  propres  à  atténuer  les  humeurs  ,  &  en 
conféquence  utiles  pour  le  foie  ,  les  poumons  ,  &C 
les  reins.  On  en  met  dans  des  reftaurans ,  &  dans 
des  émulfions  pe&orales.  Voye[  d'autres  ufages ,  au 
mot  Pistache.  L'on  fait  des  Dragées  de  fort 
bon  goût ,  avec  des  piftaches  mondées. 

Les  feuilles  du  n.  1  ,  cueillies  encore  vertes ,  puis 
féchées  à  l'ombre  ,  entrent  dans  l'emplâtre  Diabo- 
tanum.  On  attribue  à  l'écorce  &  aux  feuilles  des 
Térébinthes  une  vertu  aftringente  &c  diurétique. 

Le  bois  des  Térébinthes  eft  fort  dur  ,  Si  très- 
réfineux. 

Le  fuc  réfineux  qui  découle  de  ces  arbres  eft  une 
térébenthine  plus  eftimée  que  toute  autre.  C'eft 
principalement  à  elle  que  conviennent  les  propriétés 
attribuées  aux  diverfes  réfines  auxquelles  on  a 
étendu  le  nom  de  térébenthine  ;  telles  que  celles 
du  Sapin  ,  de  l'Epicia  ,  du  Pin  ,  du  Melefe.  Elle  doit 
être  claire ,  nette  ,  diaphane  ,  en  confiftance  de  firop 
épais ,  un  peu  amere ,  &  en  général  d'une  faveur 
défagréable. 

On  ne  fçait  pas  au  jufte  s'il  y  a  une  efpece  parti- 
culière qui  fourniffe  ce  qui  porte  le  nom  de  Téré- 
benthine de  Scio  :  les  uns  prétendent  que  c'eft  le 
n.  4  ;  d'autres  ,  que  c'eft  le  n.  2  :  voyez  le  Traité  des 
Arbr.  &  Arbujl.  T.  II ,  p.  308-9.  Cette  Térében- 
thine eft  indiquée  par  Diofcoride  comme  la  plus 
belle  de  toutes;  il  ajoute  que  l'Ifle  en  produit  abon- 
damment. M.  Tournefort  dit  que  l'on  n'y  en  re- 
cueille pas  plus  de  trois  cens  ocques  :  c'eft-à-dire, 
environ  475  livres  félon  cet  Auteur  (  Voyage  du  Lev. 
p.  379);  il  évalue  l'ocque  à  trois  livres  &  demie 
&  une  once.  Mais  M.  Coufineri  dit  que  ÏOcauc 
pefe  environ  deux  livres  neuf  onces  fix  gros,  poids 
de  marc  :  dans  le  Traité  des  Arbr.  &  Arbujl.  T.  II  , 

p.  311. 
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p.  311.  Voyez-y  aufli  les  pp.  314-5.  La  récolte 
de  la  Térébenthine  ,  continue  M.  Tournefort ,  fe 
fait  à  Scio ,  en  incifant  en  travers  avec  une  hache 
les  troncs  des  gros  Térébinthes  depuis  la  fin  de 
Juillet  jufques  en  Oûobre.  [  Confultez  le  Traité  des 
Arbr.  &  Arbujl.  T.  II ,  p.  3  10  &  3 1 1  ].  La  Téré- 
benthine qui  coule  par  l'incifion  tombe  fur  des 
pierres  plates  placées  fous  ces  arbres  par  les  Pay- 
fans  :  ils  l'amaffent  avec  de  petits  bâtons  ,  qu'ils 
laifîent  égoutter  dans  des  bouteilles.  Nous  avons 
déjà  fait  obferver  que  les  Térébinthes  dont  parle 
M.  Tournefort ,  font  ceux  de  l'efpece  n.  3.  Voyez 
suffi  le  fécond  Volume  du  Tr.  des  Arbr.  &  Arbuji. 
p.  3  16.  M.  Tournefort  diftingue  bien  dans  les  pages 
376-7-8  de  fon  Voyage ,  le  Maftic  ,  que  fournirent 
les  Lentifques  de  Scio.  Il  remarque  auffi,  que  les 
Payfans  ne  prennent  aucun  foin  des  Térébinthes 
qui  leur  fourniffent  une  liqueur  fi  eftimée.  *  Mém. 
de  l'Acad.  des  Se.  de  Paris,  an.  1705,  p.  345.  M.  Cou- 
fineri  affure  qu'il  n'y  a  pas  un  feul  Lentifque  mêlé 
■avec  les  Térébinthes  ,  dans  l'Ifle  de  Scio  :  quoique 
d'autres  veuillent  que  la  Térébenthine  de  cette  Ifle 
le  tire  d'une  efpece  de  Lentifque.  Comparez  les  pp. 
3  07-8  &  3 1 1  du  Tr.  des  Arbr.  &  Arbujl.  de  M.  Duha- 
mel, T.  II. 

M.  Tournefort  dit  (/>.  379  de  fon  Voyage)  que  la 
Térébenthine  de  cette  Ifle ,  eft  »  un  excellent  baume 
»  naturel ,  un  grand  ftomachique ,  &  un  bon  remède 
»>  pour  pouffer  par  les  urines  ;  mais  qu'il  faut  fe  gar- 
»  der  de  la  donner  aux  perfonnes  qui  ont  la  pierre , 
»  non  plus  que  les  autres  diurétiques  :  l'expérience 
»  ayant  fait  voir  que  les  malades  en  font  plus  incom- 
»  modes.  » 

En  général  la  Térébenthine  eft  émolliente ,  réfo- 
lutive  ,  déterfive  ;  bonne  pour  la  toux ,  pour  la 
phthifie ,  &  pour  les  maladies  de  la  poitrine.  Elle 
fait  uriner,  guérit  la  gravelle,  chaffe  les  vents;  fou- 
lage la  fciatiqne ,  la  goûte ,  &  les  douleurs  des  join- 
tures. Elle  eft  utile  pour  la  colique  néphrétique ,  les 
gonorrhées ,  les  ulcères  tant  ceux  des  reins  ou  de 
la  veffie ,  que  de  la  matrice.  Elle  guérit  les  vieux 
•ulcères ,  8t  la  gale ,  même  dans  les  autres  animaux 
que  l'homme.  Enfin ,  c'eft  une  des  meilleures  réfines 
dont  on  puiffe  ufer  intérieurement. 

On  l'emploie  extérieurement  comme  un  baume , 
pour  les  contufions ,  &  pour  les  plaies.  Elle  entre 
dans  la  cempofition  de  plufieurs  onguens.  On  s'en 
fert  pour  les  lavemens,  diflbute  dans  de  l'huile ,  où 
dans  un  jaune  d'eeuf. 

On  la  prend  intérieurement  en  bol.   Ordinaire- 
ment on  la  diffout  avec  un  peu  de  jaune  d'eeuf,  lorf- 
■  qu'on  veut  la  prendre  dans  quelque  liqueur  appro- 
priée. La  dofe  eft  depuis  demi-dragme ,  jufqu'à  une 
dragme.  La  difficulté  qu'il  y  a  de  prendre  en  bol  la 
Térébenthine  claire  ,  &  le  mauvais  goût  qu'elle 
laifle  étant  diflbute  en  potion ,  ont  fait  chercher  des 
'  moyens  de  l'avaler  plus  commodément  :  aihfi  on  la 
fait  bouillir  dans  de  l'eau  ,   pendant  environ  une 
demi-heure  ,  ou  jufqu'à  ce  qu'elle  ait  acquis  urté 
confiftance  folide.  C'eft  ce  qu'on  appelle  Colophoné, 
ou  Térébenthine  Cuite.    On  la  forme  en  pilules  avant 
qu'elle  foit  refroidie.  Elle  eft  alors  très-aifée  à  ava- 
ler. Mais  la  longue  ébullition  dans  l'eau  a  emporté 
une  portion  du  fel  effentiel  ,   dont  dépend  peut- 
être  en  grande  partie  la  vertu  de  la  Térébenthine. 
Au  refte ,  Confultez  la  Chymie  de  Lémery  ,  avec  la 
Note  que  M.  Baron  a  jointe  aux  pages  784  &  785- 
Voye{  auffi  notre  article  Colophoné* 

Lait  de  Térébenthine* 

Confultez  le  mot  Diurétique, 
Tome  III, 
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Dijlillation  de  la.  Térébenthine. 


5*2 


Rempliriez  à-moitié  une  cornue ,  de  bonne  Téré- 
benthine :  effuyez  le  dedans  du  col  de  la  cornue  ;  8£ 
mettez-y  une  poignée  de  filafle ,  afin  d'abattre  le 
gonflement  de  la  Térébenthine  pendant  la  diftilla- 
tion  ,  qui  doit  fe  faire  à, feu  nud.  Adaptez  un  réci- 
pient ;  &  lutez'  exactement  les  jointures.  Donnez 
d'abord  un  feu  très-lent  qui  échauffé  feulement  la 
cornue  ,  pour  exalter  doucement  Vefprit  volatil  de 
la  Térébenthine.  Enfuite  vous  augmenterez  le  feu 
par  degrés ,  pour  tirer  une  huile  claire ,  enfuite  une 
huile  jaune  ,  &  enfin  une  huile  rouge.  Il  faut  avoir: 
foin  de  féparer  ces  huiles  à  mefure  qu'elles  parferont 
dans  le  récipient.  Quand  la  dernière  paroîtra  venii? 
épaifle  ,  vous  cefferez  la  diftillation  ,  laiflerez  refroi- 
dir les  vaiffeaux ,  puis  les  déluterez.  Il  refte  au  fond 
de  la  rétorte  une  maffe  :  qu'on  fait  fondre  ,  &  que 
l'on  coule1,  pour  en  féparer  les  étoupes.  C'eft  la 
fauffe  colophoné  qui  s'emploie  dans  les  emplâtres  defîi- 
catifs  &  confolidans.  Nous  avons  dit ,  dans  l'article 
Sapin,  que  l'on  tire  de  très-bonne  ÊJfence  de  Té- 
rébenthine en  diftillant  la  réfine  de  cet  arbre  avefi 
beaucoup  d'eau.  Confultez  encore  la  Pharmacopée 
Chymique  de  Charas,  p.  549  &  550. 

L'Efprit  volatil  de  Térébenthine  eft  propre  pour 
diffbudre  les  vifeofités ,  appaifer  quelquefois  les  dou- 
leurs de  la  colique  néphrétique ,  &  chafler  le  fable 
qui  s'arrête  dans  les  uretères  &  les  reins.  Il  eft  utile 
auffi  pour  les  gonorrhées.  La  dofe  eft  depuis  fix  goût» 
tes,  jufqu'à  douze. 

La  première  huile  a  les  mêmes  propriétés ,  mais 
elle  agit  avec  plus  de  force.  Les  deux  autres  huiles 
s'emploient  extérieurement  pour  réfoudre  les  tu- 
meurs ,  fortifier  les  nerfs ,  &  confolider  lés  plaies. 

L'huile  effentielle  de  Térébenthine  fert  auffi  aux: 
Peintres  pour  rendre  leurs  couleurs  plus  coulantes  ; 
aux  Vernifleurs ,  pour  diffbudre  des  réfines  concret 
tes  ;  aux  Maréchaux  ,  pour  deflecher  les  plaies  des 
chevaux ,  Se  les  guérir  de  la  gale.  Les  Médecins  l'or- 
donnent dans  quelques  potions  pour  faciliter  l'expec- 
toration, 

TERÉBRÀTlON.  Confuitez  l'article  Suc, 
TÉREN  JABIN.  VoyezMANNE  de  Perfe. 
TÉRIACARIA.  Poyet  G  au  de. 
TÉRIAQUE.   Voye{  Thériaque. 
TERME.  En  ArchiteÛure ,  ce  mot  fignifie  Une 
ftatue  d'homme  ou  de  femme  $  dont  la  partie  infé- 
rieure fe  termine  en  gaîne ,  &  que  l'on  a  coutume 
de  mettre  dans  les  .jardins  au  bout  des  allées  &  des 
paliflades.    Les  Termes  tiennent  auffi  quelquefois 
lieu  de  confoles  ;  &  portent  des  entablemens ,  dans 
des  édifices  :  on  en  voit  de  cette  forte  aux  Théâtres 
de  Paris. 

TERMES  Milliaires.  Côtoient,  chez  les  Grecs* 
des  têtes  de  divinités  ,  pofées  fur  des  bornes  quar- 
rées  de  pierre  ;  ou  des  gaines  de  Termes  :  qui  fer- 
voiënt  à  marquer  les  ftades  des  chemins.  C'eft  ce 
que  Plaute  entend  par  Lares  Viaks.  Ces  Termes 
étoient  ordinairement  dédiés  à  Mercure ,  parce  que 
les  Grecs  croyoient  que  ce  Dieu  préfidoit  à  la  fureté 
des  grands  chemins. 

TERMOMETRE.  Voye{  Thermomè- 
tre. 

TERNUE,  ou  Éternue.  Efpece  de  Gramen 
qui  rampe  beaucoup ,  &  s'entrelace  dans  les  racines 
de  l'ozeille  &  d'autres  plantes.  Il  prend  racine  dans 
tous  les  endroits  ou  fes  nœuds  touchent  la  terre.  Ce 
peut  être  noire  Gramen,  n.  11. 
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1 L  Y  A  des  Provinces  où  on  appelle  Ternue, 
ou  Eternité ,  le  Gramen  Tiphoïdes  fpicâ  longiffimâ; 
parce  que  fon épi ,  infinué  dans  le  nez,  fait  éternuer. 

TERRAGREPOLA.  roye^  L  a  i  t  e  ro  n, 
n.  4. 

TEJIRASSE.  Quantité  considérable  de  terre , 
qui  eft  plus  haute  que  le  terrein  voifin,  fur  lequel 
elle  commande;  foit  que  cette  terre  ait  été  ainfi  éle- 
vée exprès ,  comme  c'eft  l'ordinaire ,  pour  fervir 
d'allée  revêtue  de  bonnes  murailles  de  pierre  ,  ou 
dreffée  en  talus  pour  fe  bien  foutenir  ;  foit  que  cette 
terre  fe  trouve  ainfi  naturellement  élevée.  C'eft  pour- 
quoi on  dit  :  une  allée  en  Terraffe  ;  un  jardin  en  Ter- 
raffe :  c'eft-à-dire  ,  une  allée  ,  ou  un  jardin ,  plus 
hauts  que  le  terrein  voifin ,  auquel  ils  tiennent. 

On  peut  faire  trois  fortes  de  Terraffes  :  les  unes 
en  ligne  droite  ,  &  foutenues  par  de  bons  murs  de 
maçonnerie  ;  d'autres  qui  n'ont  d'autre  foutien  que 
la  terre  même  qu'on  taille  en  talus  ou  glacis  :  les 
troifiemes  ne  font  point  en  ligne  droite,  mais  on 
leur  donne  une  pente  la  plus  douce  que  l'on  peut  ; 
éc  dans  leurs  contours  on  a  foin  de  ménager  à  diffé- 
rentes hauteurs ,  des  rampes  douces ,  des  efcaliers 
avec  des  eftrades ,  des  gradins  ,  des  volutes  ,  vertu- 
gadins ,  talus  ,  &  glacis  de  gazon.  On  a  foin  de  pla- 
cer toutes  ces  pièces  avec  ordre  &  fymmétrie.  On 
«donne  le  nom  d' Amphithéâtre,  à  cette  troifieme  forte 
de  Terraffe  ;  &  on  a  coutume  de  l'orner  d'orangers , 
de  ftatues ,  de  jets-d'eau ,  &  autres  embelliffemens. 
La  féconde  manière  de  faire  des  Terraffes ,  qui  eft 
en  talus ,  eft  celle  qui  coûte  le  moins.  Il  eft  néceffaire 
de  donner  aux  Terraffes  en  ligne  droite  une  pente 
fuivant  leur  longueur ,  pour  l'écoulement  des  eaux  : 
cette  pente  doit  être  d'environ  un  pouce  ou  un  pouce 
&  demi ,  fur  chaque  toife  ;  on  peut  la  prendre  de- 
puis le  milieu  de  la  Terraffe.  Foyei  Pavé. 

Terrasse  de  Marbre.  C'eft  un  tendre  &  un 
défaut  dans  les  marbres  ;  comme  le  boudin  dans  les 
pierres.  Ce  défaut  fe  répare  avec  de  petits  éclats  & 
de  la  poudre  du  même  marbre ,  mêlée  avec  du  maf- 

5  tic  de  pareille  couleur. 

i  T  E  R  R  A  S  S  I  E  R.  Se  dit  de  l'Entrepreneur 
qui  doit  remuer ,  ôter ,  ou  porter  une  quantité  de 
terre.  Ainfi  on  dit  :  /ai  fait  marché  avec  un  Ter- 
radier  pour  fouiller  mes  caves;  pour  applanir  mon  jar- 
din ;  pour  faire  mes  allées  en  Terrajje  ,  &c. 

On  nomme  auffi  TerraJJîer,  l'Ouvrier  qui  travaille 
au  remuement  des  terres. 

TE  RR  AU.  Voyei  Terreau. 

TERRE;  par  rapport  à  l'Architecture.  C'eft  l'af- 
fiette  du  terrein  fur  lequel  on  bâtit.  Dans  ce  cas  on 
nomme  Terre  Naturelle ,  celle  qui  n'a  pas  encore  été 
éventée  ni  fouillée  :  Terre  Rapportée  ,  celle  qui  a 
été  tranfportée  d'ailleurs  pour  combler  une  fofle  & 
mettre  le  terrein  à  niveau.  Ce  qu'on  appelle  Terre 
Mafflve  ,  eft  toute  Terre  confidérée  dans  fa  folidité 

6  iàns  vuide ,  &  toifée  cubiquement ,  pour  faire 
quelque  exhauffement ,  foit  de  terraffe ,  foit  de  par- 
terre dans  un  jardin.  Si  cet  exhauffement  fe  fait  con- 
tre un  mur  mitoyen ,  les  Terres  jeôices  peuvent 
pouffer  &  jetter  bas  le  mur  ,  parce  que  les  rez-de- 
chauffées  des  deux  côtés  ne  font  pas  égaux.  C'eft 
pourquoi  la  Coutume  de  Paris  veut  que ,  pour  réfif- 
ter  à  cette  pouffée,  l'on  faffeun  contremur  fuffifant, 
réduit  au  tiers  de  Pexhauffement  ;  &c  même  avec  des 
éperons  du  côté  des  Terres ,  au  dire  de  gens  ex- 
perts &  à  ce  connoiffants.  La  Terre  Franche  eft  une 
efpece  de  Terre  graffe ,  fans  gravier  :  dont  on  fait 
du  mortier ,  &  de  la  bauge ,  en  quelques  endroits. 

TERRE;  relativement  à  C Agriculture.  Signifie 
1  un  Domaine  Seigneurial  ,  qui  comprend  une 
étendue  plus  ou  moins  confidérablé.   On  dit ,  dans 
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ce  fens  ;  une  belle  Terre  ;  de  grandes  Terres  ;  Réfîder 
dans  fes  Terres  ;  &c. 

20.  Terre  fignifie  le  Sol;  le  Terroir:  eu  égard 
à  l'ufage  que  l'on  peut  ou  ne  peut  pas  en  faire  pour 
l'Agriculture.  »  Cette  Terre  eft  trop  humide  pour  le 
»  froment ,  mais  elle  eft  fort  bonne  à  mettre  en  prés 
»  ou  en  bois.  Cette  Terre  eft  fertile.  &c.  Voye^  Ter- 
rein. 

La  Terre  eft  le  fond  dans  lequel  on  peutfemer, 
planter ,  élever ,  des  ?rbres ,  des  légumes ,  des  fleurs, 
&  la  plupart  des  végétaux. 

Il  paroît  que  toute  Terre  eft  capable  de  produire 
indiftindfement  toutes  fortes  de  plantes.  Car  le  thim  , 
qui  fe  plaît  dans  les  terres  féches ,  peut  s'élever  dans 
de  la  terre  tirée  d'un  marais ,  &  portée  fur  le  fom-  \ 
met  d'une  montagne  :  &  la  Terre  qui  aura  été  prife 
fur  une  montagne  &  rapportée  dans  des  marécages  , 
y  fervira  à  élever  une  touffe  de  jonc.  Les  plantes 
de  l'Amérique  Méridionale  réufliffent  de  même  dans 
la  Terre  de  notre  climat  ;  pourvu  qu'on  les  tienne 
dans  des  ferres  où  la  chaleur  foit  à  un  degré  conve- 
nable. La  bonne  Terre  paroît  donc  propre  à  nourrir 
toutes  fortes  de  plantes ,  fuppofé  qu'elles  aient  aflez 
d'eau  &  de  chaleur. 

Evelyn ,  Auteur  Anglois  qui  a  eu  beaucoup  de  ré- 
putation ,  avance  que,  fi  l'onpulvérife  bien  une  cer- 
taine quantité  de  Terre  ,  &C  qu'on  la  tienne  expo- 
fée  à  l'air  durant  un  an ,  ayant  foin  de  la  remuer 
très-fréquemment  ;  cette  Terre  fera  propre  à  nour- 
rir toutes  fortes  de  plantes ,  même  (dit-il)  celles  des 
Indes  :  pourvu  qu'on  les  arrofe  &C  qu'on  leur  donne 
la  température  d'air  qui  leur  convient.  Cette  grande 
fertilité  peut  dépendre  principalement  de  la  grande 
divifion  des  molécules  ,  &  de  la  multiplication  de 
leurs  furfaces.  Mais  l'argile  pure  ne  femble  pas  fuf- 
ceptible  de  cette  amélioration  propre  à  alimenter 
des  plantes.  Qu'après  l'avoir  pulvérifée  on  la  paffe 
par  un  tamis  affez  fin  ;  malgré  cela ,  quand  cette  Terre 
aura  été  bien  pénétrée  d'eau,  elle  deviendra  aufli 
matte  &t  aufli  compacte  qu'elle  l'étoit  auparavant. 
Refte  à  examiner  fi  en  la  remuant  fouvent  &  la  te- 
nant expofée  au  grand  air ,  Paftion  des  météores  n'y 
diftribueroit  pas  un  principe  de  fécondité. 

Les  Jardiniers  &  les  Laboureurs  donnent  différen- 
tes dénominations  à  la  Terre ,  fuivant  les  qualités 
qu'ils  y  remarquent.  On  dit  qu'une  Terre  eft  Aigre  , 
Amere ,  ou  Puante  ;  quand ,  en  la  flairant ,  ou  en 
goûtant  de  l'eau  dans  laquelle  elle  a  trempé  ,  on  y 
fent  de  l'aigreur ,  de  l'amertume ,  de  la  puanteur. 
Les  Terres  calcaires  adouciffent  1 Aigreur  du  fol ,  qui 
ne  tire  fon  origine  que  du  fer,  &  du  féjour  prolongé 
de  l'eau  fur  le  terrein.  Dans  plufieurs  pays  on  em- 
ploie avec  utilité  pour  cet  effet  la  chaux  vive. 

On  dit  qu'une  Terre  eft  Amendée  ;  lorfque  après 
avoir  été  bien  labourée  &  fumée  ,  elle  eft  devenue" 
propre  à  alimenter  les  plantes  que  l'on  voudra  y 
mettre.  On  appelle  aufli  Terre  Amendée  celle  dont 
on  a  corrigé  les  mauvaifes  qualités  par  le  mélange 
de  quelque  autre. 

La  Terre  qu'on  nomme  Argilleufe ,  ou  Cafte  , 
approche  de  la  nature  de  l'argile ,  ou  de  la  glaife  i 
en  ce  qu'elle  eft  graffe,  lourde,  matérielle,  froide; 
qu'elle  fe  coupe  comme  du  beurre  ;  &  qu'elle  eft 
fujette  à  fe  fendre  pendant  les  chaleurs  de  l'Eté. 
Quelques-uns  la  nomment  Terre  Morte.  D'autres  lui 
donnent  les  noms  de  Coriace  &  à' Acariâtre.  Elle  n'eft 
nullement  propre  au  jardinage  ;  parce  que  les  eaux 
un  peu  abondantes  la  délayent  comme  du  mortier 
nouvellement  fait ,  &  que  la  chaleur  venant  enfuite , 
la  durcit  comme  de  la  pierre  ,  &  la  fend  en  quantité 
d'endroits  ;  ce  qui  donne  à  l'ardeur  du  foleil  la  faci- 
lité de  pénétrer  jufques  vers  les  racines  Si  les  deffé- 
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cher.  Aufli  ne  voit-on  pas  que  la  plupart  des  arbres 
y  profitent. 

Terre  Battue.  Voyez  le  mot  Battu. 
Une  Terre  eft  Bonne ,  ou  Fertile ,  quand  on  y  fait 
aifément  venir  tout  ce  qu'on  veut  :  &  Mauvaife  ,  ou 
Ingrate  ,  quand  les  arbres  &.  autres  plantes  n'y  réuf- 
fiffent  point ,  malgré  les  foins  de  la  culture.  Une 
Bonne  Terre  eft  fouvent  noire  ,  légère  ,  un  peu 
grafle  à  la  main. 

Ce  qu'on  appelle  Terre  Chaude ,  Brûlante  ,  ou 
Altérée ,  eft  une  terre  fi  légère  6i  fi  féche ,  qu'aux 
moindres  chaleurs  toutes  les  plantes  y  lèchent  & 
périflent.  On  la  corrige  par  les  amendemens.  Les 
graines  y  mûrifîent  de  bonne  heure.  Elle  convient 
pour  des  efpaliers. 

Terre  Crayonneufe.  Voyez  CraÎON. 
La  Terre  Forte  &  Franche  tient  de  l'argile  ;  ce 
qui  la  rend  compacte  &C  ferrée.  Son  défaut  eft 
d'être  difficile  à  labourer  ,  Ô£  de  retenir  l'eau.  On 
l'améliore  en  y  mêlant  du  fable  &  des  Terres  légè- 
res. La  Terre  du  fond  des  prairies  eft  ibuvent  de 
cette  nature  ;  enforte  qu'en  la  maniant  elle  tient  aux 
doigts  comme  de  la  pâte  ,  &  fe  met  aifément  en 
telle  figure  qu'on  veut ,  ronde  ,  longue ,  &e.  Elle 
n'a  ni  pierres  ni  gravier.  Mais  ,  étant  trop  com- 
pacte ,  elle  ne  produit  qu'autant  qu'elle  eft  ameublie*. 
On  nomme  Terre  Froide  ,  Humide  ,  Tardive  > 
celle  qui  a  de  la  peine  à  s'échauffer  au  printems 
pour  faire  fes  premières  productions  ;  eniorte  que 
tout  y  vient  naturellement  plus  tard  qu'en  d'autres 
endroits  voifins.  Voye{  Eveux,  Cette  forte  de 
Terre  eft  peu  propre  pour  le  jardinage  ;  au  moins 
eft-elle  très-incommode.  Les  arbres  n'y  profitent 
point  ;  non  plus  que  les  légumes.  Il  faut  l'amender 
avec  du  fumier. 

On  dit  qu'une  Terre  eft  Grouette  ;  lorfqu'elle  eft 
mêlée  d'un  allez  grand  nombre  de  petites  pierres. 
On  la  pafle  à  la  claie  pour  l'améliorer. 

Quand  on  voit  beaucoup  de  pierres  dont  les 
moindres  font  groffes  comme  le  poing  ;  la  Terre 
eft  qualifiée  de  Pierreufe.  Voyez  EpieRRER. 

Une  Terre  s'appelle  Hâtive  ,  quand  les  fruits  y 
mûriffent  de  bonne  heure  ;  &  Tardive  ,  lorfqu'elle 
produit  un  effet  contraire.  Le  midi  fur  une  mi-côte 
eft  hâtif. 

La  Terre  Meuble  &  Légère  n'a  point  de  corps, 
&C  approche  de  l'état  du  fable.  Celle  qui  eft  ainfi 
naturellement  ,  vaut  quelquefois  moins  que  celle 
qui  eft  tardive.  Son  excefîive  légèreté  eft  caufe  que 
les  grandes  plantes  ne  peuvent  pas  y  produire  des 
racines  fuffifantes  pour  attirer  les  fucs  néceffaires. 
On  la  qualifie  aufli  de  Veule ,  &C  Terre  en  Miettes. 
Au  refte  elle  peut  fervir  à  garnir  le  deflbus  d'un 
arbre  qu'on  plante  ;  &  à  l'entretenir  à  plomb.  On 
l'amende  avec  de  la  Terre  franche. 

[  Nous  croyons  devoir  avertir  qu'on  tomberoit 
dans  des  méprifes  en  adoptant  les  expreflions  de 
certains  Auteurs  qui  oppoient  les  Terreins  Fertiles 
aux  Terres  Légères  ;  ou  qui  regardent  comme  fyno- 
nymes  les  mots  Terre  Franche  &  Terreau  :  cette 
dernière  faute  fe  trouve  dans  la  traduction  affez 
récente  d'un  ouvrage  Anglois.  Il  y  a  des  Ecrivains 
qui  nomment  Terre  Graffe  ,  celle  qui  eft  bien 
ameublie  par  les  labours  ,  &C  amendée  par  les  en- 
grais :  d'autres  appellent  ainfi  une  Terre  vifqueufe , 
argilleufe  ,  &  qui  fe  paîtrit  aifément.  D'ailleurs, 
telle  Terre  pafTe  pour  excellente  &c  graffe  en  un 
pays  peu  fertile  ;  laquelle  ne  feroit  regardée  que 
comme  médiocre  dans  de  meilleurs  cantons.  Les 
notions  que  nous  avons  données  ci-deffus ,  font  le 
plus  univerfellement  admifes.  ] 
Tome  III, 
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En  termes  de  Fleurifles ,  une  Terre  Moulina  eft 
celle  qui  a  été  criblée  par  les  vers. 

On  nomme  Terre  Neuve  ,  celle  qui  n*a  jamais 
fervi  à  la  production  &  nourriture  d'aucune  plante. 
Telle  eft  communément  celle  qui  fe  trouve  à  trois 
ou  quatre  pies  de  la  fuperficie  ,  ou  même  plus 
avant. 

La  Terre  Portée ,  ou  Rappottée ,  eft  furtout  celle 
qu'on  a  prife  en  quelques  endroits  de  dehors  ,  pour 
la  porter  dans  un  jardin ,  &  la  fubftituer  à  d'autre. 

Les  Jardiniers  nomment  Terre  Préparée  ,  celle 
dont  ils  font  un  mélange  pour  chaque  efpece  de 
plante  ou  de  fleur. 

Une  Terre  Repofée  ,  eft  celle  qui  à  été  un  ou 
deux  ans ,  ou  plus  longtems  ,  fans  être  cultivée* 
Voye^  Alpage  :  Inculte. 

On  appelle  Terre  Travaillée ,  &  Terre  Ufée ,  celle 
qui  a  été  longtems  à  produire  fans  cefle ,  &  fans 
fecours  d'amendemens. 

La  Terre  Tuffiere  eft  èelle  dont  la  qualité  apprô-» 
che  du  Tuf.  Ainfi ,  étant  trop  ingrate  ,  &  maigre  i 
on  l'ôte  d'un  jardin  ;  parce  qu'il  en  couteroit  pluâ 
pour  l'amender,  que  pour  y  apporter  de  bonne 
Terre. 

Moyens  dé  tonnoître  Jt  une  Terre  eft  bonne  pour  U 
jardinage* 

On  cortnoît  que  le  fonds  d'un  jardin  eft  bon  ,  Se 
particulièrement  pour  les  arbres  fruitiers ;fi  i°.  tout 
ce  que  cette  Terre  produit ,  foit  d'elle-même  foit 
par  culture  ,  eft  beau  ,  vigoureux  ,  abondant  :  &C 
que  par  eonféquent  on  n'y  voye  rien  de  chétif  ;  rien 
de  menu ,  quand  il  devroit  être  gros  ;  rien  de  jaune  , 
de  ce  qui  devroit  être  verd.  Les  arbres  mouflus 
annoncent  aufli  un  mauvais  fondsi 

a°.  En  flairant  une  poignée  de  terré ,  on  doit 
n'y  apperceveir  aucune  odeur  défagréable.  La  bonne 
Terre  n'a  aufli  aucun  mauvais  goût.  Cette  obferva- 
tion  n'eft  pas  à  négliger  :  ptiifque  les  légumes  Se 
les  fruits  participent  cônftamment  du  mauvais  goût 
ou  de  la  mauvaife  odeur  de  la  terre  où  ils  croiflenr. 

3  °.  La  Terre  doit  être  facile  à  labourer ,  &c  pas 
trop  pierreufe. 

4°.  En  la  maniant,  elle  doit  paroître  meuble; 
fans  être  trop  féche  &C  légère  comme  les  Terres  dé 
tourbe  ,  ou  comme  les  Terres  tout-à-fait  fablon^ 
neufes.  Dans  une  Terre  trop  féche  ,  plufieurs  plan- 
tes montent  en  graine  avant  le  tems. 

50.  Il  faut  aufli  que  la  Terre  ne  foit  pas  trop 
humide  &  froide  comme  les  Terres  marécageufes  ^ 
ou  comme  les  Terres  franches  ',  ce  qui  approche 
fort  de  la  nature  des  Terres  glaifeufes  ou  argiileufes* 
Par  eonféquent  lorfque  l'eau  croupit  dans  la  Terre  , 
ou  qu'elle  s'y  rencontre  à  fort  peu  de  profondeur  ; 
on  ne  doit  pas  penfer  à  y  mettre  des  arbres  dans 
l'efpérance  de  les  voir  devenir  beaux. 

6".  Afin  de  connoître  fi  une  Terre  fera  bonne 
pour  le  jardinage ,  on  peut  encore  la  laver  &  dé- 
layer dans  de  l'eau.  Si  on  voit  qu'il  y  ait  alors  beau- 
coup de  limon  ,  elle  fera  bonne  :  mais  elle  eft  fté- 
rile  s'il  y  a  plus  d'eau  que  de  limon. 

7°.  On  ne  peut  rien  efpérer  de  celle  qui  eft 
gluante  &  tenace  ,  &  qui  s'attache  à  la  main  ou  aux 
inftrumens  aufli  bien  que  de  la  cire. 

8°.  On  dit  qu'un  indice  de  bonne  Terre ,  eft  que 
les  oifeaux  &  furtout  les  corbeaux  s'y  amaffent 
lorlqu'elle  eft  nouvellement  remuée. 

9°.  A  l'égard  de  la  couleur  ;  la  meilleure  eft  d'un 
gris  noirâtre  :  il  y  en  a  cependant  de  rougeâtres , 
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qui  font  fort  bien.  Celles  qui  font  trop  blanches 

font  rarement  excellentes. 

ioy.  Il  eft  encore  avantageux  que  la  Terre  d'un 
jardin  ait  les  quatre  Expofitions  du  foleil  ;  &z  qu'elle 
ne  ibit  point  trop  expofée  aux  vents. 

ii°.  Il  eft  effentiel  qu'au-deffous  de  la  fuperfîcie 
qui  paroît  bonne  ,  on  rencontre  au  moins  trois  pies 
de  terre  femblable  à  celle  de  deffus  :  on  doit  s'en 
affurer  par  le  moyen  de  quelques  fouilles  ,  faites 
en  cinq  ou  fix  endroits  différens.  Car  il  n'eft  que 
trop  ordinaire  de  trouver  de  l'inégalité  entre  les 
diverfes  parties  d'un  terrein.  Et  comme  -on  veut  y 
faire  venir  différentes  efpeces  de  plantes ,  foit  ra- 
cines ,  foit  légumes  ,  foit  fleurs  ,  foit  arbres  ,  ou 
même  des  grains  ;  il  faut  s'affurer  par  ces  fouilles 
faites  par  diftances ,  de  la  qualité  de  tout  le  fol. 

Dans  le  cas  où  ces  fouilles  deviendroient  diipen- 
dieufes  ,  on  pourrait  fe  contenter  de  percer  la 
Terre  avec  une  efpece  de  tarriere  en  cuiller  ;  qui 
apportant  de  la  Terre  du  fond ,  met  à  portée  d'en 
connoître  la  nature.  Cet  infiniment  ,  nommé 
Sonde,  a  dans  le  milieu  de  fon  manche  un  bar- 
reau de  fer  long  de  deux  pies  ,  au  bout  duquel  eft 
Sine  mortoife  qui  reçoit  le  tenon  des  mèches  :  on 
doit  avoir  plulïeurs  de  ces  mèches ,  qui  portent 
différentes  longueurs.  Le  manche  eft  long  de  cinq 
ou  fix  pies.  On  l'affied  fur  une  caiffe ,  dans  laquelle 
on  met  des  pierres  pour  charger  la  trémie  quand 
on  le  juge  néceffaire.  Des  hommes  appliqués  aux 
deux  bouts  tournent  le  manche  ,  comme  l'on  tourne 
les  barreaux  d'un  treuil,  les  barres  d'un  cabeftan ,  &c. 
Un  homme  feul  peut  même  mouvoir  cette  fonde. 

On  la  fait   pénétrer  à  telle  profondeur  que  l'on 

veut ,  en  multipliant  les  mèches  vers  le  manche ,  à 
mefure  que  celle  où  eft  la  cuiller  pénètre  plus 
avant.  Il  eft  à  propos  de  retirer  la  fonde  ,  de  fix 
en  fix  pouces  ,  pour  obferver  la  qualité  de  la  Terre 
contenue  dans  la  rainure  ou  cuiller.  On  creufe  tou- 
jours dans  le  même  trou ,  jufqu'à  ce  que  l'on  ait 
atteint  la  profondeur  dont  on  croit  que  l'examen 
eft  fuffifant. 

On  fe  trompe  quand  on  fe  contente  d'une  moin- 
dre profondeur  ,  que  de  trois  pies  ,  furtout  pour  les 
arbres  ,  &  pour  les  plantes  à  longues  racines  ;  telles 
que  les  artichaux ,  bete-raves ,  fcorzoneres ,  panais , 
&Cc  ;  &t  en  général  pour  tous  les  légumes  d'hiver. 
Si  la  Terre  n'a  pas  cette  profondeur,  on  a  le  chagrin 
de  voir  que  les  arbres  ne  profitent  point ,  &  qu'ils 
îanguiffent  au  bout  de  fix  années ,  fouvent  même 
plus  tôt. 

En  général  quelque  bonne  que  fût  une  Terre  ,  les 
plantes  n'en  tireroient  pas  un  grand  avantage ,  fi 
leurs  racines  n'avoient  pas  la  liberté  de  s'étendre 
en  divers  fens  pour  en  tirer  les  fucs.  Perfonne  n'i- 
gnore quelle  eft  la  fertilité  des  potagers  qu'on  a 
défoncés  ;  &  celle  de  toutes  les  Terres  rapportées 
ou  remuées. 

Foyei  Arbre  :  Bois  :  Culture  :  Ra- 
cines:Taillis:Défoncer:Planter: 
Labour  :  Amender:Déchausser, 
Terme  £  Agriculture  :  PÉPINIÈRE:  &c. 

Dans  une  Dijfertation  fur  la  caufe  de  la  Fertilité 
des  Terres  ,  (  couronnée  à  Bordeaux  )  M.  Kulbel 
rapporte  que  de  la  Terre  bien  fertile  ,  fur  laquelle 
il  verfa  de  l'eau  bouillante  ,  lui  donna  conftamment , 
après  diverfes  lotions  filtrées  par  le  papier  gris, 
une  liqueur  de  couleur  brune.  Ayant  fait  évaporer 
la  plupart  des  parties  aqueufes  ,  le  réfidu  fut  d'un 
brun  obfcur  :  mais  l'eau  en  s'élevant  avoit  laiffé 
contre  les  parois  du  vafe  une  terre  très-fine ,  onc- 
U'eufe ,  &  plus  adhérente  &  plus  déliée  que  le  ré- 
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fidu  qui  étoit  au  fond.  Il  s'étoit  auffi  formé  fur  cet 
extrait  une  pellicule  ,  comme  il  s'en  forme  ordinai- 
rement fur  les  leffives  concentrées.  Le  refte  de  la 
liqueur  étant  évaporé  jufqu'à  ficcité  ,  il  refta  un 
magma  ,  une  matière  ondtueufe  &  faline  ,  d'un 
rouge  brun  :  laquelle  étant  de  nouveau  diflbute, 
filtrée  ,  &  évaporée ,  acquit  une  couleur  plus  vive 
&  plus  diaphane ,  &C  ne  laiffa  aucun  fédiment  ter- 
reux. Autant  de  fois  qu'il  réitéra  la  lotion  de  la 
Terre  avec  de  l'eau  chaude  ,  il  obtint  conftamment 
un  extrait  jaune  ;  mais  comme  chaque  lotion  en- 
traînoit  certaine  quantité  de  parties  ,  le  volume  de 
Terre  diminuoit  :  de  forte  qu'ayant  répété  les  lo- 
tions jufqu'à  ce  qu'elles  ne  fuffent  plus  teintes ,  il 
ne  refta  que  la  partie  grofïiere  &  fabloneufe  ;  dont 
il  ne  fut  pas  poflîble  de  rien  extraire. 

Ces  expériences  lui  ont  également  réuflî  fur  tou- 
tes fortes  de  Terres  :  avec  cette  différence  que  les 
plus  fertiles  donnoient  davantage  de  fubftance  onc- 
tueufe  &  déliée.  Les  Terres  limoneufes ,  les  argil- 
leufes ,  &  les  fabloneufes ,  n'en  donnèrent  que  très- 
peu  ;  dès  la  première  lotion  ,  le  diffolvant  étoit 
foiblement  teint  d'une  couleur  jaunâtre ,  &  point 
du  tout  à  la  féconde  ;  ôi  après  l'évaporation  il  ne 
refta  prefque  pas  de  cette  matière  fine  &c  onc- 
tueufe. 

On  voit  dans  la  Préface  de  l'Hiftoire  des  Plantes 
qui  naijfent  aux  environs  de  Paris ,  les  expériences 
que  M.  Tournefort  avoit  faites  ,  i°.  fur  de  la  Terre 
prife  dans  un  champ  non  fumé  ;  z°.  fur  de  la  Terre 
d'un  jardin  potager  ;  3".  fur  du  terreau.  Il  en  réfulte 
que  les  infufions  avoient  donné  des  indices  de  fel 
urineux  ,  &  de  fel  marin  mêlé  imparfaitement  avec 
un  fel  alkali  naturel.  D'où  M.  Tournefort  conclud 
que  le  fel  qui  fubfifte  habituellement  dans  la  Terre  , 
participe  du  nitre  ,  du  fel  marin ,  du  fel  ammoniac , 
de  l'alun  ,  &  du  vitriol  ;  mais  qu'on  n'y  reconnoît 
pas  de  véritable  fel  ammoniac  :  quoiqu'il  y  en  ait 
une  portion  très-confidérable  dans  la  compofition 
de  la  Terre.  Il  obferve  auffi  que  lorfqu'on  décom- 
pofe  la  Terre  fans  le  fecours  du  feu ,  les  fels  que  l'on 
en  tire  (  excepté  les  parties  d'alun  &  de  vitriol)  ne 
donnent  que  de  légers  indices  d'acidité.  &c.  &c. 

Nous  ne  nous  propofons  pas  de  faire  ici  un 
Traité  en  forme  fur  la  nature  des  différentes  efpeces 
de  Terre  ;  ni  de  les  foumettre  à  une  analyfe  chy- 
mique ,  pour  reconnoître  s'il  y  en  a  qui  fpient  pé- 
nétrées de  fels  particuliers ,  ou  alliées  avec  diverfes 
fubftances  métalliques.  Nous  ne  chercherons  pas 
encore  à  établir  les  réfultats  de  la  combinaifon  de 
chaque  Terre  avec  les  différens  acides  ;  à  fixer  la 
quantité  précife  d'eau  dont  elles  peuvent  fe  charger  ; 
non  plus  qu'à  difeuter  ce  que  le  feu  peut  produire 
fur  les  différentes  Terres.  Tout  le  monde  fait  qu'il 
y  en  a  qui  fe  réduifent  en  chaux  :  d'autres  fe  dur- 
ciffent  par  la  cuiffon  ,  ce  que  l'on  peut  regarder 
comme  une  vitrification  commencée  :  d'autres  en- 
fin fe  diflblvent  entièrement  au  feu  ,  &  fourniffent 
des  fubftances  qui  approchent  plus  ou  moins  du 
verre.  Toutes  ces  queftions  très-curieufes ,  &  même 
à  plufieurs  égards  ,  fort  utiles  pour  les  Arts  ,  ont 
mérité  l'attention  des  Phyliciens  :  mais  elles  feroient 
étrangères  à  l'objet  qui  nous  occupe. 

Nous  regarderions  pareillement  comme  fuperfki 
de  nous  étendre  ici  beaucoup  fur  tout  ce  qui  appar- 
tient aux  Terres ,  même  relativement  à  la  végéta- 
tion. Ce  ne  feroit  que  répéter  ce  que  nous  avons 
eu  foin  d'examiner  dans  prefque  chaque  article  de 
ce  Dictionnaire ,  où  l'on  trouve  détaillées  la  qua- 
lité, la  culture,  &C  diverfes  particularités  utiles  ou 
curieufes  ,   des  Terres   qui  conviennent  plus  ou 
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moins  bien  aux  plantes  dont  nous  avons  traité. 
D'ailleurs  ,  les  Renvois  qui  ont  été  inférés  ci-deffus, 
indiquent  encore  des  articles  oii  lont  contenues  des 
notions  générales  ,  &  des  maximes  qui  font  le  fon- 
dement de  toute  bonne  Culture,  f-'oye^  auffi  l'article 
Sable. 

Nous  nous  en  tiendrons  donc  aux  idées  générales 
que  nous  avons  données.  Au  relie  ,  de  quelque  cou- 
leur ou  qualité  que  lbit  une  Terre  ;  pourvu  qu'elle 
permette  aux  racines  de  s'étendre  ,  on  peut  être  iûr 
d'y  voir  réuffir  des  végétaux ,  &  que  fi  ce  n'eft  pas 
une  efpece  ce  fera  une  autre.  Il  eft  vrai  que  la  plu- 
part des  plantes  croiflent  beaucoup  plus  vite  & 
prennent  plus  de  vigueur  dans  une  excellente  Terre 
que  dans  celle  qui  eft  médiocre.  On  convient  auffi 
qu'il  y  a  des  terreins  tellement  favorables  à  la  végé- 
tation ,  qu'on  peut  y  élever  toutes  lortes  de  plantes 
avec  un  fuccès  prelque  égal.  Mais  il  n'en  eft  pas 
moins  certain  qu'en  choififlant  l'elpece  qui  convient 
à  chaque  nature  de  fol ,  on  peut  tirer  parti  de  tous 
les  terreins  quand  l'intérieur  ne  fera  pas  de  nature 
contraire  à  la  végétation.  C'eft  pourquoi  nous  avons 
ci-devant  averti  de  fouiller  pour  examiner  la  qualité 
de  la  Terre  juiqu'à  certaine  profondeur. 

Les  Terres  s'ufent  à  la  longue ,  quelque  bonnes 
qu'elles  foient  naturellement  ;  mais  avec  cette  diffé- 
rence que  ,  comme  il  y  en  a  de  très-excellentes  &£ 
qu'il  y  en  a  auffi  de  fort  médiocres  ,  les  unes  s'ufent 
bien  plus  tôt  &  plus  aifément  que  les  autres.  On  peut 
dire  qu'il  en  eft  à-peu-près  à  leur  égard  comme  des 
iréfors  d'un  Etat  ;  il  y  en  a  conftamment  de  tres- 
puiffans  ;  il  y  en  a  auffi  de  foibles.  C'eft  ce  qui 
tait  que  l'un  eft  bien  plus  capable  de  loutenir  de 
longues  guerres  ,  &  de  taire  de  grandes  dépenfes , 
que  l'autre  ;  mais  enfin  les  tréfors  de  celui  qui  eft 
fort  riche  ne  lonl  pas  infinis  ,  ils  peuvent  s'épuifer; 
&  en  effet  il  arrive  quelquefois  qu'ils  s'épuifent , 
foit  pour  avoir  été  mal  conduits  &  mal  employés  ; 
foit  pour  avoir  été  trop  répandus  ,  quoique  peut- 
être  en  vue  d'autres  avantages  dont  l'Etat  a  profité. 
Il  faut  pour  ainfi  dire  des  amendemens  étrangers  à 
cet  Etat  ;  par  exemple  ,  un  grand  commerce  ,  une 
alliance  importante  ,  &  furtout  point  de  longues 
guerres ,  ni  de  grandes  difftpations  ;  il  lui  faut  au 
moins  du  repos,  &  de  l'oeconomie.  Pareillement 
quelque  fécondité  que  la  Terre  poffede  ,  elle  s'e- 
puife  à  la  longue  par  la  quantité  de  les  productions  ; 
c'eft-à-dire  de  celles  où  elle  a  été  forcée  :  mais  non 
pas  de  celles  qui  lui  font  naturelles  ,  &  dans  lef- 
quelles  elle  femble  jouer.  Ainfi  par  exemple  ,  la 
Terre  d'un  bon  pré  ,  bien  loin  de  s'ufer  à  nourrir 
l'herbe  qu'elle  produit  tous  les  ans  ,  augmente  de 
plus  en  plus  fa  difpofition  à  en  produire  ;  comme 
fi  en  effet  elle  avoit  du  plaifir  à  fuivre  fa  pente. 
Mais  fi  on  lui  veut  faire  changer  de  fonâion  ,  & 
qu'au  lieu  d'herbe  on  veuille  la  forcer  à  donner  du 
fainfoin ,  du  blé ,  ou  quelque  autre  grain  qui  lui 
eft  étranger  ;  on  ne  fera  pas  longtems  à  s'apperce- 
voir  que  fes  productions  dégénéreront  fucceffive- 
ment  jufqu'au  point  de  faire  dire  qu'elle  eft  ufée  ;  & 
qu'il  lui  faut  quelques  fecours  pour  la  remettre  en 
vigueur ,  fans  quoi  elle  feroit  pendant  quelque  tems 
prefque  inutile.  Peut-être  qu'auffi  les  Terres  oii  le 
fainfoin ,  le  blé  &  les  autres  grains  viennent  d'eux- 
mêmes  (car  il  y  en  a  de  telles)  pourroient  plus  faci- 
lement s'ufer  à  faire  du  foin  ordinaire  ,  qu'en  conti- 
nuant de  produire  ces  grains.  Toujours  eft-il  con- 
fiant par  l'ufage  de  tous  les  Laboureurs  ,  qu'on  voit 
fouvent  des  Terres  ufées. 

Cette  efpece  de  ftérilité  accidentelle  eft  relative 
au  plus  ou  moins  de  fubftance  qu'il  faut  aux  diver- 
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fes  plantes  ;  car  toutes  n'en  confomment  pas  égale» 
ment  :  certaine  Terre  qui  en  eft  abondamment  pour- 
vue ,  alimente  fans  s'uier  fitôt ,  plufieurs  différentes 
fortes  de  plantes  &  quelquefois  toutes  enfemble; 
comme  dans  les  bons  fonds  de  prés ,  où  chaque  en- 
droit eft  plein  d'une  infinité  de  différentes  plantes 
quelquefois  également  vigoureufes.  C'eft  quand  le 
fonds  n'eft  que  médiocrement  bon ,  que  la  Terre 
n'en  produit  plufieurs  que  fucceffivement  les  unes 
après  les  autres  ;  comme  on  le  voit  aux  petits  blés  , 
à  l'orge  ,  l'aveine ,  &Cc  :  qu'on  feme  dans  les  Terres 
qui  viennent  de  porter  le  froment  tk  le  feigle  ;  lef- 
quelles  n'étant  pas  capables  d'en  produire  fitôt  d'au- 
tres îèmblables ,  ont  encore  dequoi  en  nourrir  de 
moindres. 

La  même  chofe  doit  fe  dire  d'une  Terre  qui  a  été 
longtems  en  vignes  ,  en  futaies ,  en  arbres  fruitiers, 
&c.  Si  on  y  détruit  ces  fortes  de  plantes  ,  il  ne  faut 
pas  s'attendre  qu'elle  puiffe  réuffir  étant  employée 
incontinent  de  la  même  manière  qu'elle  l'étoit  ;  puif» 
qu'elle  eft  ufée  à  cet  égard.  On  croit  avoir  affez 
bien  oblervé  que  quand  une  Terre  a  été  longtems 
occupée  par  une  efpece  d'arbres,  ceux  de  même 
efpece  qu'on  y  planteroit  réuffiroient  mal.  Mais  on 
peut  fe  promettre  plus  de  fuccès ,  en  les  remplaçant 
par  des  arbres  tout  différens.  Et  la  Terre  qui  teroit 
en  général  épuifée  à  l'égard  des  arbres ,  pourra 
même  réuffir  pour  un  tems  à  la  production  de  plan- 
tes plus  petites  &  moins  voraces  ;  par  exemple ,  des 
herbes  potagères  ,  des  plantes  légumineufes  ,  &cc, 
Apres  tout  elle  viendra  enfin  à  fubir  la  condition 
commune  à  toutes  les  Terres  ,  qui  eft  de  devenir 
ufée. 

Un  bon  Cultivateur  doit  donc  obferver  de  quelle 
manière  toutes  les  plantes  de  fon  terrein  viennent  ; 
afin  de  ne  point  perdre  de  tems  à  l'employer  en 
chofes  qui  cefient  de  bien  faire.  Il  ne  laiffera  pas 
pour  cela  aucune  partie  en  friche  ;  il  fe  contentera 
feulement  de  faire  changer  de  place  à  fes  légumes , 
grains  ,  prés  ,  &c.  Sa  Terre  n'eft  jamais  fi  ufée , 
c'eft-à-dire  ,  fi  épuiiée  &  fi  effritée ,  qu'elle  doive 
demeurer  entièrement  inutile  :  il  lui  fera  produire 
de  toutes  chofes  les  unes  après  les  autres ,  pourvu 
qu'il  ne  la  laiffe  pas  manquer  des  fecours  qui  lui 
font  néceffaires.  Voye^  Amender  :  Cultu- 
re:   LAB  OURER  :  DESSOLER. 

De  très-habiles  Cultivateurs  penfent  qu'un  terrein 
qui  eft  une  fois  bon  pour  une  lbrte  de  plante  ,  fera 
toujours  en  état  de  lui  fournir  de  la  nourriture , 
pourvu  qu'on  le  cultive  convenablement ,  &  qu'on 
ait  foin  d'ôter  les  plantes  qui  font  à  portée  de  déro- 
ber une  partie  de  la  nourriture  à  celles  que  l'on  y 
fait  venir. 

On  obferve  auffi  que  les  Terres  qui  font  les  meil- 
leures pour  produire  du  froment ,  font  rarement 
très-bonnes  pour  l'aveine  ;  &  que  celles  qui  font 
les  plus  propres  aux  menus  grains ,  fourniffent  d'or- 
dinaire peu  de  froment. 

Il  eft  fort  ordinaire  ,  même  dans  une  petite  pièce 
de  Terre ,  qu'une  partie  de  la  même  pièce  foit  beau- 
coup meilleure  que  l'autre. 

En  nombre  d'endroits  de  la  Champagne  les  Terres 
grifes  ont  en  elles-mêmes  un  grand  fonds  de  fécon- 
dité ;  qui  fe  manifefte  dans  toute  fon  étendue  lorf- 
qu'on  leur  a  donné  les  engrais  convenables.  Il  en 
eft  de  même  des  Terres  blanches  :  celles-ci  produi- 
fent  même  le  plus  beau  froment ,  &  le  plus  pelant , 
ôi  outre  cela  en  grande  quantité.  Les  Tenes  roujjes 
ont  moins  de  conliftance  &c  de  lues  nourriciers  que 
les  deux  autres  ,  quelques  engrais  qu'on  leur  donne, 
(Prairies  Artificielles,   première  Partie,  n.  a.) 
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On  appelle  Terres  Repoféts  celles  qui  ont  été 
longtems  fans  qu'on  leur  ait  rien  fait  produire  :  & 
ce  repos  leur  a  donné  une  nouvelle  vigueur. 

Il  y  a  certaines  Terres  qu'on  ne  laboure  <jue  tous 
les  huit  ou  dix  ans  ;  foit  qu'elles  foient  trop  mai- 
gres pour  produire  chaque  année  ,  foit  que  le  pays 
ne  foit  pas  affez  habité  pour  cultiver  toutes  les 
Terres. 

La  pluie  qui  les  pénètre  durant  ce  tems  ,  contribue 
beaucoup  à  les  fertilifer. 

Quoiqu'une  Terre  maigre  ,  qu'on  laiffe  en  friche , 
produife  d'elle  -  même  quantité  de  plantes  ;  après 
qu'elle  a  fourni  fans  culture  à  ces  productions  du- 
rant ■quelques-'  années  ,  elle  eft  (  fuivant  l'opinion 
commune)  en  état  de  donner  plufieurs  belles  récol- 
tes. M.  Duhamel  penfe  néanmoins  que  les  Terres 
biffées  en  friche ,  ne  s'améliorent  pas  auffi  parfai- 
tement ni  auffi  promptement ,  que  fi  on  les  eût 
labouré  avec  foia.  D'ailleurs ,  la  plupart  des  plan- 
tes qui  viennent  fur  les  friches ,  ne  jettent  leurs  raci- 
nes qu'à  la  fuperficie  -de  Ja  Terre  ;  &C  ainfi  quand  on 
les  laboure ,  la  Terre  de  deffous  qu'on  met  à  la  fu- 
perficie ,  eft  une  Terre  repofée.  Voyez  Brûler 
les  Terres. 

Dans  l'article  Ego-C  t  teh  les  Terres  ,  on  a  fait 
mention  d'une  pratique  de  Bourgogne  ,  qui  con- 
fifte  à  labourer  en  planches.  Cette  méthode  peut 
renouveller  une  Terre  épuifée.  Mais  il  faut  qu'il  fe 
trouve  dans  le  fond  une  iuffifante  quantité  de  Terre 
pour  couvrir  l'ancienne  fur-face  à  l'épaiffeur  con- 
venable pour  fournir  de  la  fubfiftance  aux  plantes. 
Un  tuf  blanc ,  par  exemple  ,  augmenteroit  le  mal. 

On  pourrait  encore  donner  ,  tous  les  neuf  à  dix 
ans  ,  lia  bon  labour  à  bras  ,  qui  s'étendît  à  huit  ou 
dix  pouces  de  profondeur.  Au  refte ,  l'une  &  l'autre 
de  ces  méthodes  font  pénibles  &  très  -  difpen- 
dieufes. 

Ce  que  nous  entendons  pat  "Terres  Neuves  ,  font 
1°.  -celles  qui  n'ont  fervi  à  la  nourriture  d'aucunes 
plantes  4  par  exemple ,  celles  qui  font  au-defîbus  de 
trois  pies  de  la  fuper-ficie  ,  jufqù'à  quelque  profon- 
deur que  ce  puiffe  être  (  pourvu  qu'elles  foient  effec- 
tivement Terres).  Ou  bien  nous  entendons  x°.  cel- 
les qui  ayant  déjà  nourri  plufieurs  plantes ,  ont  été 
enfuite  longtems  fans  fervir  à  d'autres;  par  exemple, 
celles  fur  lefquelles  on  a  fait  des  édifices.  L'expé- 
rience apprend  que  dans  les  premières  années,  les 
unes  &.  les  autres  de  ces  Terres  font  merveilleufe- 
ment  bonnes  ,,  particulièrement  pour  les  jardins. 
Toutes  fortes  de  plantes  &  de  légumes  y  embellif- 
fent ,  croiffent ,  &  groflîffent  à  vue  d'œil  ;  &c  fi  l'on 
y  plante  des  arbres ,  pourvu  qu'ils  foient  bons  par 
eux-mêmes ,  &t  qu'ils  aient  été  bien  plantés ,  il  y  en 
a  peu  qui  n'y  réuffiffent  ;  au  lieu  que  dans  celles  qui 
font  mauvaifes  ,  ou  idées ,  la  plupart  meurent ,  quel- 
que bien  conditionnés  qu'ils  foient ,  &  quelque  foin 
qu'on  ait  pris  pour  les  bien  planter. 

Les  yeux  ne  font  pas  capables  de  diftinguer  fi  une 
Terre  eft  neuve  ,  ou  fi  elle  eft  ufée  ;  la  connoiffance 
de  leur  état  doit  venir  d'ailleurs  :  les  unes  &  les  au- 
tres fe  reffemblent  extrêmement ,  &  on  pourroit 
dire  avec  affez  de  raifon ,  que  les  Terres  qui  font 
mauvaifes ,  foit  pour  l'avoir  toujours  été  ,  foit  pour 
l'être  devenues ,  font  à-peu-pres  comme  la  poudre 
à  canon  qui  eft  ou  mauvaife  ou  éventée  ;  le  feu  n'y 
fauroit  prendre ,  &  cependant  elle  refîèmble  entiè- 
rement à  la  bonne.  Ainfi  les  Terres ,  qui  font  natu- 
rellement mauvaifes  ôc  infertiles  ,  ou  celles  qui 
ayant  été  bonnes  fe  trouvent  enfin  ufées  ;  demeu- 
rent comme  mortes  auprès  d'un  fecours  qui  fuffi- 
roit  pour  en  animer  d'autres  :  enlorte  que ,  ne  con- 
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tribuant  nullement  à  l'action  des  vieilles  racines  des 
arbres  ,  celles-ci  périffent  enfin,  &  avec  elles  tout  le 
refte  de  l'arbre. 

Il  eft  donc  agréable  de  faire  de  nouveaux  plants 
dans  de  bonnes  Terres  neuves  :  &  tous  ceux  qui 
font  des  jardins  nouveaux ,  devroient  avoir  la  pré- 
caution d'en  faire  préparer  en  manière  de  magazin , 
afin  d'y  avoir  recours  commodément ,  quand  ils  ont 
befoin  de  replanter  des  arbres.  Un  endroit  deftiné 
aux  jeux  Publics  eft  très-propre  pour  ces  fortes  de 
provifions  ;  au  lieu  de  le  remplir  de  gravois  &  d'im- 
mondices forties  des  carrés  &  des  tranchées.  Com- 
bien de  fois  voit-on  arriver  que ,  faute  d'une  telle 
facilité  pour  des  Terres  neuves  qu'il  faudroit  remet- 
tre dans  les  tranchées ,  &  qu'on  y  remettroit  fi  on 
en  avoit  ;  on  perd  fon  tems  ,  fon  argent ,  &  fon 
plaifir ,  à  refaire  de  nouveaux  plants  à  la  place  des 
vieux  ,  qui  font  morts  !  Et  en  effet ,  il  en  échape 
très-peu  dans  des  Terres  vieilles  &C  mal  condition- 
nées. 

Terres  Novales. 

m 

Ce  font  celles  qui  n'ont  fervi  autrefois  qu'à  des 
arbres  ou  des  bois  ,  qu'on  a  arrachés  exprès  pour 
y  fubftituer  du  blé. 

Cette  Terre  rapporte  toujours  trop  les  premières. 
années ,  pourvu  qu'elle  foit  bien  labourée.  Amaf- 
fant  beaucoup  de  fùbftance  par  le  long  repos ,  &  à 
caufe  des  feuilles  des  arbres  qui  s'y  confomment  & 
des  herbes  qui  l'ameubliffent  &  engraiffent  quoi- 
qu'elle les  produife,  elle  ne  peut,  étant  enfuite  biea 
façonnée,  que  produire  du  grain  en  abondance.  Voye^ 
Bruyère,  p.  408-9. 

Pour  éviter  même  un  inconvénient  qui  arrive 
lorfque  pour  la  première  fois  on  veut  enfemencer 
ces  Terres  ,  &  qui  eft  caufe  que  *le  blé  y  vient  fi 
dru  que  le  plus  fouvent  ce  n'eft  que  de  la  paille  8c 
très-peu  de  grain  ;  un  Laboureur  qui  entend  fon 
métier ,  commence  à  ièmer  de  l'aveine  pour  ôter  la 
plus  graffe  fùbftance  de  cette  Terre  fans  cependant 
î'épuifer  :  Si  l'année  fûivante  il  y  jette  du  froment , 
qui  remplit  toujours  l'attente  du  Cultivateur.  On 
peut  y  iemer  de  groffes  fèves ,  des  navets  pour  le 
bétail ,  des  panais ,  de  groffes  raves  ;  en  conlultant 
la  qualité  du  terrein ,  convenable  à  chacune  de  ces 
plantes. 

Pour  les  fumiers ,  il  n'y  en  eft  point  néceffaire  de 
plus  de  quatre  ans. 

On  laboure  ces  Terres  fortement.  Voyez  Terres 
Marécageufes  :  Vieux  Pr'é  S  :  BRÛLER  les  Terres. 

Des  Bonnes  Terres. 

La  marque  la  plus  effentielle  &  la  plus  affurée ,  de 
la  bonté  d'un  fonds  de  Terre ,  eft  la  beauté  de  les 
productions  naturelles.  Il  feroit  à  defirer  que  l'on 
pût  établir  une  autre  marque  certaine  lur  la  couleur, 
&C  dire  que  la  grife  noirâtre  fait  preuve  en  cette  ma- 
tière ,  comme  elle  y  fait  le  plus  bel  agrément  pour  la 
vue.  Mais  nous  venons  d'obferver  que  l'œil  n'eft  pas 
juge  fuffifant  pour  bien  difeerner  une  Terre  neuve 
d'avec  celle  qui  eft  ufée. 

Ce  n'eft  pas  feulement  de  nos  jours  que  cette  quef- 
tion  a  été  agitée  :  les  plus  habiles  Auteurs  de  l'anti- 
quité y  ont  réfléchi  avant  nous.  On  voit  qu'il  y  a 
de  bonnes  &  de  mauvailes  Terres  de  toutes  cou- 
leurs; néanmoins  conftamment  cette  grife  noirâtre, 
qui  plaît  le  plus ,  &L  qui  a  mérité  l'approbation  des 
fiecles  paffes  ,  eft  d'ordinaire  à  cet  égard  un  des 
meilleurs  lignes  de  bonté  ;  fans  être  pourtant  infail- 
lible. Nous  en  voyons  quelquefois  de  rougeâtres , 
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&  de  blanchâtres,  qui  font  merveilleufes.  Mais  rare- 
ment y  ena-t-il  d'abfolument  blanches  ,  dont  on 
puiffe  dire  la  même  chofe  dans  les  cantons  paffa- 
bles.  D'ailleurs  ,  on  en  trouve  de  noires ,  foit  fur  le 
haut  de  quelques  montagnes ,  foit  dans  des  vallons , 
lefquelles  font  très-infertiles  ;  c'eft  une  manière  de 
fable  mort,  qui  ne  peut  tout  au  plus  produire  que 
des  genêts  &  des  bruyères. 

Le  véritable  indice  pour  bien  connoître  la  Terre , 
n'eft  donc  point  fa  couleur ,  non  plus  que  fa  profon- 
deur :  il  n  y  a  que  les  productions  qu'elle  fait  natu- 
rellement ,  qui  doivent  décider  à  cet  égard.  Par 
exemple ,  en  pleine  campagne ,  ce  feront  de  bons 
herbages  que  les  animaux  mangent  volontiers  ;  ainfi 
que  des  ronces  &c  des  hiebles  :  dans  un  potager,  ce 
feront  de  gros  artichaux ,  de  groffes  laitues ,  de  gran- 
des ofeilles ,  &c.  Ailleurs  ,  des  arbres  bien  vigou- 
reux ,  de  longs  jets  qu'on  leur  voit  pouffer,  des  feuil- 
les fort  larges  Se  bien  vertes  dont  ils  font  garnis ,  &c. 
La  groffeur  ou  la  petiteffe  des  fruits  font  bien  quel- 
que chofe  à  cet  égard  ;  mais  on  n'en  peur  point  tirer 
de  preuve  certaine  :  nous  voyons  fouvent  de  fort 
gros  fruits  fur  des  arbres  qui  ne  fe  portent  pas  bien. 

Terres  Pierreufes. 

Elles  font  fort  bonnes  -pour  produire  des  plantes 
aromatiques ,  &C  du  bois  de  charpente.  Le  chêne 
&  le  charme  viennent  volontiers ,  partout  où  la 
Terre  eft  ferme  &  le  terrein  pierreux.  Mais  beau- 
coup d'arbres  fruitiers  n'y  profitent  pas.  Voye^  AR- 
BRE ,  p.  1 56.  Le  fainfoin  y  réuffit  affez  bien.  L'a- 
veine  Se  le  chanvre  deviennent  très-beaux  dans  un 
fable  gras ,  jaune  ,  pierreux ,  &  repofé.  Voyez  Terres 
Fortes. 

Une  Terre  Pierreufe  ne  produit  pas  une  grande 
quantité  de  blé  ;  &  fi  l'on  en  veut  faire  à-peu-près 
quelque  chofe  de  bon  ,  il  faut  ôter  une  partie  des 
pierres  ;  &  labourer  le  plus  avant  que  l'on  pourra , 
c'eft-à-dire  auffi  profondément  qu'on  verra  qu'il  y  a 
de  bonne  Terre  :  car  fi  on  alloit  indiftinûement  ap- 
profondir toutes  fortes  de  terreins,  &  que,  faute 
de  connoître  la  mauvaife  Terre ,  on  l'amenât  fur  la 
bonne  ,  on  n'opéreroit  rien  qui  vaille  ;  cette  Terre 
qui  n'eft  point  meuble ,  &  qui  demeure  toujours 
maffive  ,  empêche  la  bonne  de  produire  autant  de 
grain  qu'elle  le  feroit  fi  on  ne  l'avoit  point  ainfi  mal 
façonnée.  Cette  manière  de  labourer  une  Terre 
s'appelle ,  en  terme  de  labourage  ,  la  Forcer  :  & 
toute  Terre  forcée  devient  ingrate  à  fon  maître.  Cet 
avertiffement  eft  général  pour  toutes  les  efpeces  de 
Terres  qu'on  voudra  labourer. 

Pour  les  jardins  ,  on  paffera  à  la  claie  une  Terre 
fort  pierreufe.  Mais  dans  les  champs  on  pourra  ôter 
feulement  les  groffes  pierres  :  les  petites  feront  avan- 
tageufes  furtout  quand  le  fond  de  la  Terre  retiendra 
l'eau.  Certains  terreins  où  l'on  n'apperçoit  que  des 
pierres  de  la  nature  de  h.  craie  ,  font  de  belles  pro- 
ductions. 

Pour  amender  les  Terres  pierreufes ,  on  fe  fert 
de  fumier  de  mouton  préférabjement  à  tout  autre. 
Voye^  auffi  l'article  Bruyère,  p.  408,  col.  z. 

Terres  Sabloneufes. 

11  y  en  a  de  deux  efpeces  :  l'une  eft  un  gros 
fable  jaune ,  fort  propre  à  produire  du  grain  :  l'au- 
tre eft  un  fable  blanc  &  fec  ;  celui-ci  n'eft  bon  que 
pour  y  planter  du  bois ,  &  y  femer  du  farrazin.  Le 
feigle  y  viendra  auffi. 

Le  premier  de  ces  fables  ne  feroit  cependant  pas 
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bien  fertile ,  fi  l'on  n'y  ajoûtoit  point  du  fumier , 
lorfqu'on  veut  le  faire  porter.  Mais  dès  qu'il  eft  mêlé 
moitié  de  fumier  de  vache  &  moitié  des  boues  qu'on 
a  ramaffées  &  qu'on  a  laiffé  égoutter  ,  il  fait  des 
merveilles  ;  ce  mélange  corrigeant  deux  défauts  que 
ce  fable  a  toujours ,  quelque  bonnes  qualités  qu'il 
puiffe  avoir  d'ailleurs  :  favoir  premièrement ,  d'être 
fujet  à  fe  deflécher  par  les  trop  grandes  chaleurs  ;  à 
quoi  on  remédie  par  les  boues  ,  qui  font  d'une  na- 
ture toujours  affez  humide  :  en  fécond  lieu ,  de  fe 
refroidir  par  les  pluies ,  fi  on  ne  le  mêloit  pas  avec 
du  fumier  de  vache  ;  qui  à  la  vérité  n'eft  pas  auffi 
chaud  que  celui  de  mouton ,  mais  qui  fuffit  pour 
donner  un  bon  tempérament  à  la  Terre  où  on  le  ré- 
pand. Les  Terres  fabloneufes  font  fertiles  lorfque 
l'eau  n'y  manque  pas.  Quand  on  veut  labourer  ces 
Terres ,  il  faut  toujours  choifir  un  tems  un  peu  humi- 
de, &  jamais  un  tems  trop  fec. 

Dans  les  Terres  féches  &  fabloneufes  ,  il  eft  à 
propos  de  planter  les  arbres  un  peu  avant  :  afin  que 
les  racines  ne  foient  pas  defféchées  par  l'ardeur  du 
foleil.  On  les  y  plante  affez  volontiers  dès  la  Saint- 
Martin  :  parce  qu'ils  peuvent  dès  l'automne  com- 
mencer à  faire  quelques  racines.  Dans  ces  fortes  de 
Terres  on  laiffe  moins  de  diftance  entre  chaque  pié 
d'arbre ,  que  dans  celles  qui  font  graffes  &  humides. 
En  général ,  ce  qui  eft  planté  dans  une  Terre  fa- 
bloneufe  &  légère ,  demande  à  y  être  mis  dru.  Avec 
cette  précaution ,  ies  artichaux  même  y  réuffiffent. 
Les  pêchers  fur  amandier  y  réuffiffent  très-bien.  Les 
fonds  fabloneux  font  bons  pour  produire  du  bois  de 
charpente.  On  remarque  que  les  arbres  entés  fur 
franc ,  donnent  plus  tôt  du  fruit ,  &  pouffent  moins 
de  bois ,  étant  plantés  en  Terre  fabloneufe ,  que  dans 
les  Terres  fortes.  Lorfque  les  chaleurs  font  conti- 
nuelles &  confidérables ,  il  faut  arrofer  les  arbres 
qui  font  dans  ces  Terres  légères  où  le  fable  do- 
mine. 

Un  fable  très-fin,  extrêmement  blanc,  &  aride, 
eft  bien  fiiffifant  pour  des  pins ,  des  cèdres ,  &  des 
chênes  verds.  Il  eft  d'expérience  que  les  arbres  éle- 
vés dans  du  fable  ont  beaucoup  de  racines ,  mais  qui 
font  menues  &  peu  vigoureufes.  Un  défaut ,  com- 
mun aux  Terres  fabloneufes  &C  aux  autres  Terres 
légères ,  eft  qu'y  ayant  de  trop  grands  interftices 
entre  leurs  molécules ,  les  racines  les  traverfent  fou- 
vent  fans  prefque  toucher  à  la  Terre;  ce  qui  fait 
qu'elles  reçoivent  peu  de  fubftance.  On  s'eft  affuré 
par  l'expérience ,  qu'il  eft  avantageux  de  labourer 
fréquemment  ces  fortes  de  Terres  :  peut-être  que  le 
broyement  &  le  remuement  de  leurs  parties ,  les 
met  plus  en  état  de  recevoir  l'humidité  des  pluies  & 
des  rofées,  de  profiter  des  influences  de  l'air,  ôc 
d'être  pénétrées  par  les  rayons  du  foleil. 

Les  Terres  fabloneufes ,  (  ainfi  que  celles  qui  font 
féches  &  légères)  ne  veulent  pas  être  labourées  à 
vive  jauge;  mais  toujours  légèrement.  On  les  traite 
comme  les  Terres  fpongieufes  ou  qui  boivent  l'eau. 
Les  unes  &  les  autres  le  labourent  ordinairement  à 
plat.  Quand  on  veut  y  labourer  par  billons  ,  on  la- 
boure auffi  quelquefois  à  plat  ;  enfuite  on  feme ,  & 
on  enterre  le  grain  avec  la  herfe  ;  puis  on  forme  ,  à 
deux  pies  les  uns  des  autres,  de  profonds  filions 
avec  une  crîarrue  faite  exprès ,  qu'on  nomme  char- 
rue à  billonner. 

La  camphorata  vient  dans  les  terreins  chauds  & 
fabloneux. 

Le  maïs  &c  le  millet  demandent  une  Terre  fablo- 
neufe &  légère. 

Un  fonds  de  fable  &  de  cailloux  ,  qui  fert  de  lit 
ou  de  conduite  à  une  fource ,  ne  peut  que  donner  de 
bonnes  qualités  à  l'eau. 
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Lorfque  la  Terre  d'un  jardin  eft  féche  &  fablo- 
neui'e ,  &C  que  le  terrein  a  de  la  pente  ,  il  eft  avanta- 
geux de  pratiquer  des  rigoles  pour  faciliter  l'écou- 
lement des  eaux  de  pluies  trop  abondantes  qui  vien- 
nent par  orage  :  outre  que  cela  féche  les  allées ,  l'eau 
en  filtrant  abreuve  la  Terre  voifine  des  racines  ;  ce 
qui  eft  un  arrofement  plus  efficace  &  .plus  durable 
que  celui  qu'on  donneroit  à  la  fuperficie  des  plan- 
tes. Voyez  Terres  Fortes. 

Dans  le  voifinage  d'un  fable  fin ,  on  ne  peut  culti- 
ver du  tabac;  parce  que  la  feuille  retient  aifément 
le  fable  que  le  vent  y  porte.  Mais  on  n'a  rien  à 
craindre  en  y  élevant  du  froment ,  du  maïs  ,  des 
patates,  des  topinambours,  &  autres  vivres  fem- 
-blables. 

Terres  Légères   &  Chaudes. 

Elles  participent  foncièrement  aux  mêmes  qua- 
lités que  celles  des  Terres  fabloneufes. 

Les  greffes  raves  &  les  carottes ,  y  réuffiffent 
bien.  L'orge  peut  y  venir.  L'expérience  a  appris 
que ,  dans  ces  Terres  ,  un  efpalier  expofé  au  midi , 
donne  des  pêches  fort  greffes  &  d'une  bonté  ex- 
quife  :  quoiqu'il  y  ait  des  perfonnes  qui  prétendent 
que  le  fruit  n'a  pas  le  tems  de  mûrir  ni  de  parvenir  à 
fa  groffeur  naturelle ,  &  qu'il  eft  fujet  à  y  gerfer  & 
tomber.  L'expofition  du  nord  ne  porte  aucun  préju- 
dice aux  arbres  ou  plantes  ,  quicroiffent  dans  cette 
efpece  de  Terre.  L'expofition  du  levant  y  eft  la  plus 
favorable  de  toutes. 

L'aveine  profite  peu  dans  une  Terre  de  cette  qua- 
lité :  elle  eft  même  en  danger  d'y  périr  ;  ainfi  que 
le  lin  ;  lorfque  le  commencement  du  printems  eft 
fort  fec.  Si  l'on  y  feme  de  l'aveine ,  il  faut  l'enterrer 
avec  la  charrue  :  dansfla  fuite  même ,  on  y  fait  paffer 
le  rouleau.  En  général,  il  n'eft  pas  à  propos  d'enfe- 
anencer  de  bonne  beure  ces  fortes  de  Terres;  quel- 
que choie  que  l'on  y  mette. 

II  leur  faut  du  fumier  gras.  On  peut  les  amender 
en  les  mêlant  bien  avec  des  Terres  graffes  &  humi- 
des. Le  varec  &  la  vafe  de  la  mer  y  font  très- 
bien. 

Les  arbres  fruitiers  plantés  dans  les  Terres  féches 
&  légères ,  veulent  être  arrofés  tant  que  la  chaleur 
eft  continuelle  &  exceffive.  Il  en  eft  de  même  des 
artichaux ,  de  la  plupart  des  plantes  potagères ,  & 
des  fleurs. 

Voyez  j  ci-deffus ,  Terres  Sabloneufes. 

Terres  Maigres-, 

Elles  font  favorables  pour  élever  des  chèvres,  & 
des  bêtes  à  laine.  Les  vaches  y  trouvent  peu  de  fub- 
fiftance.  Si  l'on  y  feme  du  jonc  marin  ,  ilyréuffira; 
c'eft  un  bon  fourrage  pour  le  bétail  &  les  chevaux. 
Le  lupin,  autre  excellente  nourriture  pour  eux, 
vient  à  merveille  dans  ces  fortes  de  Terres ,  dans 
nos  provinces  méridionales.  Le  fainfoin  y  réuffit 
prefque  en  tout  pays.  On  pourroit  encore  tirer 
parti  de  ce  terrein ,  en  y  faifant  venir  du  bouillon- 
blanc  ,  des  orties ,  des  plantes  aromatiques  ,  &c. 
Le  farrafin  y  viendra  auflï  ;  de  même  qu»  le  feigle  & 
le  millet ,  pourvu  que  la  Terre  foit  légère.  Mais  une 
Terre  légère  &  maigre  ne  peut  gueres  produire  du 
froment ,  ni  de  l'aveine.  Le  froment  y  réfifte  moins 
aux  rigueurs  de  l'hiver ,  que  dans  les  Terres  fubftan- 
tieufes  :  &  en  général ,  celui  qu'on  y  met ,  eft  fort 
fujet  à  manquer.  Il  ne  faut  pas  les  enfemencer  de 
bonne  heure ,  à  moins  qu'elles  ne  fe  rencontrent 
dans  des  fonds  aquatiques. 
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Dans  quelques  Terres  maigres  &  légères  qui 
n'ont  pas  de  fond ,  l'on  trouve  à  une  petite  profon- 
deur le  tuf  blanc ,  la  craie ,  ou  même  la  roche.  On 
ne  peut  jamais  en  efpérer  de  grand  produit.  Cepen- 
dant, quand  elles  fe  trouvent  dans  un  pays  habité, 
on  ne  laiffe  pas  de  les  cultiver  :  &  à  force  de  les 
fumer ,  on  en  tire  quelques  fecours  ;  d'autant  qu'il 
coûte  peu  pour  les  labourer.  Car  on  fe  contente  vo- 
lontiers de  gratter  cette  fuperficie  ,  où  réfide  toute 
la  fertilité ,  avec  une  efpece  de  crochet  de  bois  armé 
d'un  morceau  de  fer  ;  &C  un  petit  cheval ,  ou  même 
un  âne  ,  fuffii  pour  tirer  ces  efpeces  de  charrues  , 
qui  n'ont  point  de  roues. 

Voyei  BRUYERE  :  Terres  fabloneufes  ;  Terres 
légères;  Terres  chaudes;  Terres  féches;  Terres  repe- 
fées. 

Des  Terres  Stériles. 

On  petit  les  ranger  dans  la  claffe  des  Terres  mai- 
gres ,  légères,  chaudes,  fabloneufes;  ou  dans  celle 
des  Terres  froides,  pefantes,  marécageufes ,  de  l'ar- 
gile ,  &c. 

Lorfqu'un  terrein  eft  fi  ingrat  que  l'on  ne  peut  en 
tirer  ni  récolte  ni  pâturage  ,  on  doit  y  femer  ou 
planter  certains  bois  qui  ne  demandent  ni  de  l'humi- 
dité ni  un  grand  fonds  de  Terre  :  tel  eft  par  exemple 
le  châtaignier.  Cet  arbre  y  croîtra  toujours  affez  , 
dans  l'efpace  de  fix  ou  fept  ans  ,  pour  fournir  d'ex- 
cellens  cercles  de  cuves  ;  quand  même  il  ne  réuffi- 
roit  pas  au  point  de  donner  du  fruit ,  &  d'être  pro- 
pre à  la  -charpente'.  Le  mûrier  blanc  réufïira  aufîi 
dans  les  landes  ,  fables ,  &  bruyères.  Ces  terreins 
font  très-propres  aux  pins. 

Selon  M.  Schmidt ,  dans  fes  Traités  fur  divers fajets 
intérejfans  ,  dit  p.  166  :  qu'une  folution  de  fer  faite 
avec  de  l'eau  fimple  ,  8t  mêlée  avec  du  fable ,  for- 
mant à  la  fin  un  corps  très-dur  ,  une  efpece  de  pé- 
trification ;  c'eft  la  raifon  principale  de  la  quantité 
de  pierres  ;  &  de  la  croûte  impénétrable ,  qui  ren- 
dent prefque  fUriles  les  champs  des  pays  monta- 
gneux ,  où  les  Terres  fortes  font  communes.  Pour 
les  fertililèr ,  il  faut  (dit-il  )  détruire  ce  fer  ;  ou  en 
diminuer  au  moins  la  quantité.  La  chaux  vive  ,  en 
s'emparant  des  parties  de  ce  métal ,  le  détruit  ,  ou 
l'empêche  de  paroître  :  une  eonnoiffance  plus  pro- 
fonde des  foffiles  pourra  nous  enfeigner  encore  plus 
de  matières  propres  à  produire  cet  effet.  J'ai  ren- 
contré fouvent  dans  des  lieux  humides  (dit-il  p.  167); 
une  Terre  qui ,  par  fà  légèreté  &  par  fa  couleur  ref- 
fembloit  à  la  meilleure  Terre  des  jardins  ;  le  Culti- 
vateur, trompé  par  cette  reffemblance ,  en  conce- 
voit  les  plus  belles  efpérances  ,  &  paroiffoit  étonné 
de  la  ftérilité  abfolue  de  cette  Terre  ;  les  effais  me  la 
prouvèrent  ferrugineufe ,  mêlée  de  bitume ,  &  ap- 
prochante de  la  Terre  appellée  Mulm  par  les  Sué- 
dois. 
Voyei  Engrais:  Taillis. 

Terres  Sèches. 

Voyez  Ardillcux. 

Ces  fortes  de  Terres  font  encore  de  celles  où  il 
vaut  mieux  réitérer  les  labours  légers ,  que  d'en  don- 
ner de  moins  fréquens ,  mais  plus  profonds. 

Les  pêchers  fur  amandier  réuffiffent  bien  dans  les 
Terres  féches  Si  légères.  Tous  les  arbres  qu'on  y 
plante  ,  doivent  être  mis  affez  avant  pour  que  les 
racines  ne  foient  pas  atteintes  de  l'ardeur  du  (oleil. 
On  y  plante  affez  ordinairement  dès  le  mois  de  No- 
vembre. Quelques-uns  buttent  ces  nouveaux  plants, 
Si  les  laiflent  de  la  forte  jufqu'à  ce  qu'ils  aient  bien 
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repris.  On  a  foin  d'y  tenir  les  buiffons  S:  les  efpa- 
liers  toujours  affez  bas.  Pour  les  baffes  tiges ,  il  faut 
faire  enforte  que  la  tête  garantiffe  toujours  le  pié  , 
contre  l'ardeur  du  foleil.  En  général ,  il  faut  ména- 
ger le  plus  d'humidité  qu'il  efl  poffible ,  aux  plantes 
de  ces  terreins.  Si  l'on  y  ferrie  du  jonc  marin  ,  on  ne 
doit  pas  compter  qu'il  réufîiffe  aufîi  bien  que  dans 
une  terre  un  peu  humide.  Le  feigle  y  vient  volon- 
tiers. 

Le  bon  tems  pour  labourer  ces  Terres ,  eft  lorf- 
qu'il  y  a  apparence  de  pluie  ;  ou  immédiatement 
après  qu'il  en  efl  tombé.  Quelques-uns  les  labou- 
rent même  pendant  qu'il  pleut  ;  afin  que  l'eau  les 
pénètre  promptement ,  &c  que  la  chaleur  du  terrein 
ne  puiffe  pas  la  réfoudre  fitôt  en  vapeurs. 

Confultez  Terres  Maigres  ;  6c  les  Renvois  qui  y 
font. 

Terres  Fortes. 

On  en  compte  trois  efpeces  :  la  Terre  forte  pro- 
prement dite  ,  ou  Terre  argilleufe  ;  la  Terre  forte 
fablonneufe  ou  fable  fort  gras;  &  la  Terre  forte 
pierreufe  ;  toutes  trois  d'une  nature  vifqueufe  ,  qui 
demandent  un  labour  profond  &  toujours  fait  par 
un  beau  tems ,  afin  de  détruire  les  herbes  inutiles 
qui  y  abondent.  On  doit  auffi  cboifir  un  tems  chaud 
&C  fec ,  pour  labourer  dans  les  jardins  les  terres  for- 
tes 6i  humides  ;  cette  circonftance  étant  très-propre 
pour  deffécher  &  réchauffer. 

Celle'  d'argile  eft  la  plus  rude  à  manier  ;  &  fi 
elle  n'eft  pas  travaillée  à  propos  ,  difficilement  en 
vient-on  à  bout,  à  caufe  de  fes  mottes  qui  demeu- 
rent toujours  entières. 

Le  Sable  Gras  ne  forme  pas  tant  de  mottes  ,  & 
fe  laboure  plus  aifément  :  néanmoins  il  ne  vaut  que 
mieux  lorfqu'on  le  travaille  le  moins  dur  qu'on 
peut ,  mais  jamais  trop  mol.  Voyez  Charrue 
à  Verfoir,  p.  536 ,  col.  I. 

Pour  la  Terre  forte  pierreufe  ,  fi  l'on  attend 
qu'elle  foit  trop  féche ,  elle  eft  fujette  à  faire  fauter 
la  queue  de  la  charrue  ;  ce  qui  donne  beaucoup  de 
travail  à  celui  qui  la  tient ,  &C  qui  le  plus  fouvent 
n'eft  pas  maître  de  pointer  le  foc.  Le  labour  paroît 
auffi  alors  être  mauvais  ;  n'étant  point  fait  égale- 
ment ;  &  n'étant ,  pour  ainfi  dire ,  qu'égratigné  à  la 
fuperficie. 

A  l'égard  des  fumiers ,  ce  que  l'on  peut  faire  de 
mieux  eft  de  mélanger  ceux  de  mouton ,  de  vache , 
&£  celui  de  cheval  bien  confommé. 

Ces  fortes  de  Terres  font  plus  propres  au  fro- 
ment qu'à  d'autres  grains  ;  il  y  vient  en  abondance , 
furtout  lorfque  les  années  ne  font  point  trop  plu- 
vieufes. 

On  donne  jufqu'à  quatre  &  cinq  labours  aux 
Terres  fortes  pendant  l'année  de  jachère  ;  à  mefure 
que  les  herbes  y  croiffent.  Ces  Terres  demandent 
à  être  labourées  profondément. 

Il  faut  fe  donner  de  garde  d'y  mettre  des  arbres 
entés  fur  franc  ;  à  moins  que  ce  ne  foit  pour  des  plein- 
vents  :  ce  feroit  le  moyen  de  n'avoir  de  longtems  du 
fruit ,  mais  toujours  beaucoup  de  bois.  Les  pêchers 
fur  amandier  ne  réuffiffent  pas  dans  les  Terres  fortes 
&C  humides  ;  ceux  qui  font  greffés  fur  prunier  y  font 
bien.  Dans  toute  efpece  de  Terre  forte  ,  on  met  plus 
de  diftance  entre  les  arbres ,  que  dans  les  Terres  légè- 
res :  en  les  taillant  on  leur  lairfe  auffi  plus  de  longueur. 
En  général ,  tout  ce  qu'on  met  dans  les  Terres  for- 
tes ne  doit  pas  être  trop  dru  :  les  plantes  y  devenant 
plus  vigoureufes  ,  elles  occupent  plus  de  terrein. 
Si  l'on  veut  faire  venir  des  afperges  dans  une  Terre 
forte  &  humide ,  on  ne  creufe  pas  la  Terre  pour 
les  replanter  ;  mais  on  les  butte  ?  enforte  qu'elles 
J'orne  III, 
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foient  plus  élevées  que  la  Terre  des  fentiers.  Les 
navets  deftinés  à  la  nourriture  du  bétail ,  y  réuffif- 
fent bien.  Pouryfemer  de  l'aveine,  on  commence 
par  tracer  les  filions  avec  la  charrue  ;  puis  on  feme  ; 
&  l'on  enterre  le  grain  avec  la  herfe.  L'orge  ne  vient 
pas  bien  dans  une  Terre  forte-&  humide. 

Lorfqu'un  jardin  a ,  en  quelques  endroits ,  de  la 
Terre  trop  forte  &  humide,  on  peut  y  faire  des  fai- 
gnées  pour  faire  écouler  l'eau  ;  enforte  qu'elle  fe 
perde  ioit  dans  les  allées  foit  dans  les  pierrées  qui 
la  conduilent  hors  du  jardin  :  il  fera  encore  plus  de 
l'ceconomie  de  conduire  ces  eaux  ,  s'il  eft  poffible  , 
fur  d'autres  endroits  trop  fecs  ;  ou  de  pratiquer  les 
rigoles  de  manière  qu'elles  fervent  à  arrofer  ailleurs. 
En  faifant  les  faignées  ,  on  élèvera  les  Terres  en  dos 
de  bahut.  On  peut  amender  cette  forte  de  Terre  en 
la  mêlant  bien  avec  du  fable  ,  des  cendres  leffivées, 
de  la  marne  graveleufe ,  du  fumier  de  cheval  Se  de 
bergerie ,  &c. 

La  Terre  Franche  femble  être  un  amas  de  petites 
maffes  extrêmement  fines,  capables  de  1e  rapprocher 
exactement  &  de  demeurer  unies  &  entâffées.  Selon 
les  diverfes  proportions  dans  lefquelles  cette  Terre 
a  le  grain  plus  ou  moins  ferré ,  c'eft-à-dire  qu'il  y  a 
.plus  ou  moins  d'interftices  entre  les  molécules;  elle 
devient  Terre  forte  ,  argille  ,  glaife  ,  craie. 

Les  Terres  ArgilLeufes  contiennent  du  vitriol.  Elles 
ne  fe  diffolvent  pas  dans  l'eau  :  auffi  les  fources  qui 
filtrent  à  travers  l'argile ,  font-elles  communément 
claires  ;  mais  fouvent  elles  ont  une  impreffion  vitrio- 
lique,  qui  eft  défagréable.  Cette  indiffolubilité  de  l'ar- 
gile dans  l'eau  ,  peut  être  une  des  caufes  du  peu  de 
fécondité  de  ces  fortes  de  Terres.  Elles  fe  durcifl'ent 
à  la  chaleur.  Les  arbres  fruitiers  ne  profitent  point 
dans  l'argile  pure. 

La  glaife  eft  plus  ou  moins  verte ,  &  toujours  fon- 
cièrement blanche.  Cette  Terre  peut  fervir  d'indice 
pour  trouver  des  fources  :  on  peut  y  creuier  dans 
î'efpérance  d'avoir  de  l'eau  ;  car  elle  en  eft  ordinaire- 
ment chargée.  Et  comme  elle  ne  s'y  diflout  point, 
l'eau  à  laquelle  elle  fert  de  conduite  ou  de  lit ,  eft 
claire.  Voye^  Glaise. 

Terres  de  Craie. 

II  y  a  des  pays  où  la  Terre  eft  pleine  de  craie  ;  & 
ce  ne  font  pas  les  plus  fertiles  en  blé  :  mais  enfin  ,. 
comme  il  faut  fe  fervir  du  terroir  tel  qu'il  a  plu  au. 
Ciel  de  nous  le  donner,  il  faut  trouver  des  moyens  de 
leur  faire  produire  du  grain  par  le  fecours  des  amen- 
demens  qui  leur  conviennent  tk.  que  l'on  n'y  épargne 
pas.  Deux  fortes  de  fumiers  paroiffent  propres  pour 
cette  efpece  de  Terre  ,  pourvu  qu'ils  foient  paîtris 
avec  elle  ;  favoir  celui  de  mouton ,  Si  celui  de  va- 
che :  &  fi  l'on  veut  y  ajouter  encore  des  boues  ra- 
maffées  &  égouttées ,  elles  ne  pourront  produire 
qu'un  bon  effet. 

Pour  la  manière  d'approfondir  ces  fortes  de  Ter- 
res ,  •  on  laiffe  à  la  longue  expérience  du  Laboureur 
d'en  juger;  félon  qu'il  verra  que  la  Terre  de  deffous 
fera  différente  de  celle  de  demis.  Mais  en  général, 
il  faut  l'attaquer  peu-à-peu  ;  multiplier  les  labours  ; 
tic  ne  pas  épargner  les  engrais. 

Terres  Marécageufes. 

On  ne  fauroit  gueres  efpérer  de  profit,  par  rap- 
port au  blé  ,  des  Terres  qui  fontfituées  dans  des  ma- 
récages. Ce  n'eft  pas  que  le  froment  n'y  vienne 
quelquefois  bien  :  mais  lorfque  cette  Terre  eft  nou- 
vellement défrichée  ;  fouvent  on  y  recueille  beau- 
coup de  folle  aveine;  ou  le  blé  y  pouffe  avec  tant 
de  force  qu'on  moiffonne  beaucoup  de  paille,  &C 
très-peu  de  grain  :  ç'eft  ce  qui  fait  qu'un  tel  terrein 
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eft  toujours  meilleur  en  pré  qu'en  labour.  Cepen- 
dant ,  à  force  de  labours ,  on  parvient  à  détruire  les 
mauvaifès  herbes  ;  ces  Terres  perdent  un  peu  de  leur 
-exceflive  fertilité  ;  &  l'on  a  des  fromens  &  des  avei- 
nes  magnifiques ,  dans  des  marais  defféchés. 

Les  Terres  fujettes  aux  inondations  peuvent  por- 
ter dti  riz. 

Toute  Terre  fituée  dans  un  fonds  qui  retient  l'eau , 
■doit  être  labourée  par  planches ,  &  profondément. 
On  en  é<*outtera  l'humidité  liiperflue ,  par  un  ou  plu- 
fieurs  foliés  qui  la  refendront ,  ou  qui  feront  fur  les 
côtés.  On  lui  donnera  de  fréquens  labours.  Voyez 
Egoutter  les  Terres.  Les  digues  feront  nécef- 
faires  dans  certaines  circonftances. 

Il  y  a  d'excellentes  Terres  à  froment ,  qui  ne  for- 
aient qu'un  lit  d'environ  quatre  pouces  d'épaifléur  ; 
fous  lequel  on  trouve  une  Terre  rouge  ftérile.  Com- 
me ces  fortes  de  Terres  s'imbibent  de  l'eau  des  pluies 
auflitôt  qu'elles  font  tombées ,  on  les  laboure  à 
plat  ;  &  on  a  foin  que  la  charrue  ne  pique  pas  juf- 
qu'à  la  Terre  rouge  :  car  la  récolte  fuivante  en  fouf- 
friroit ,  à  moins  qu'à  force  de  fumier  l'on  ne  rendît 
à  la  Terre  fa  fertilité.  Peut-être  qu'à  la  fuite  du 
tems ,  &  à  force  de  culture  ,  la  Terre  rouge  mêlée 
■avec  celle  de  defïus  ,  deviendra  bonne.  On  laboure 
ces  Terres  avec  de  petites  charrues  ;  qu'on  appelle 
«z  oreille ,  parce  qu'à  côté  du  foc  qui  eft  allez  étroit , 
il  y  a  une  planche  difpofée  de  façon  qu'elle  ren- 
verfe  la  Terre  du  côté  oii  elle  eft  placée  :  &c 
comme  cette  planche  peut  être  changée  de  côté, 
le  Laboureur  eft  maître  de  renverfer  la  Terre  du 
côté  qu'il  veut. 

Les  Terres  qui  retiennent  l'eau ,  font  plus  pro- 
pres à  porter  de  l'aveine  que  du  froment.  C'eft  le 
«as  de  prefque  tout  le  haut  Gâtinois  :  enforte  que 
l'on  ne  peut  enfemencer  que  le  plus  haut  de  la  plan- 
che que  l'on  a  faite  en  labourant  ;  &  que  plus  de  la 
moitié  de  la  Terre  demeure  vuide  de  grain  jufques 
vers  le  milieu  du  printems.  Alors ,  les  eaux  étant  re- 
tirées &  la  Terre  defféchée,  les  habitans  labourent  à 
iras  la  partie  non-enfemencée  ;  &C  y  fement  des  pois , 
des  navets  ,  des  fèves ,  &c. 

Tout  ce  que  l'on  feme  dans  les  Terres  très-humi- 
des ,  y  doit  être  mis  en  abondance ,  parce  qu'il  y  en 
a  une  partie  qui  ne  levé  point. 

M.  Duhamel  a  prouvé  que  l'excefîive  humidité  du 
terrein  ne  contribue  pas  à  la  carie  Se  à  d'autres  gran- 
des maladies  du  blé. 

Les  bois  blancs ,  l'aune  ,  le  faille  ,  le  peuplier ,  le 
marfeau ,  le  frêne ,  l'aune ,  &  autres  végétaux  aqua- 
tiques ,  viennent  bien  dans  ces  fortes  de  Terres.  On 
peut  y  femer  des  navets  pour  le  bétail.  Le  pommier 
6i.  le  poirier  peuvent  aufli  y  réuffir.  Ces  arbres  doi- 
vent y  être  placés  affez  loin  les  uns  des  autres ,  pour 
qu'ils  jouiffent  des  influences  de  l'air  &C  du  foleil. 
Tous  les  arbres  fruitiers  y  feront  plantés  en  buttant , 
&  non  dans  des  trous  profonds.  Les  poiriers  à  haute 
tige  y  font  bien.  Il  eft  à  propos  que  les  arbres  de 
tige  s'élèvent  affez  pour  que  la  tête  n'empêche  pas 
le  foleil  d'en  échauffer  le  pié. 

Un  bon  fond  de  Terre  un  peu  humide  eft  le  véri- 
table lieu  favorable  pour  nourrir  le  gros  bétail ,  Se 
furtout  pour  Fengraiffer. 

Les  Terres  maigres  &  légères  fituées  dans  des 
fonds  aquatiques ,  doivent  être  traitées  comme  les 
Terres  fortes. 

Terres  Froides. 

Tels  font  ordinairement  les  fonds  argilleux  &C 
aquatiques.  Naturellement  pefantes  ,  ces  Terres 
ont  beloin  d'être  fouvent  remuées,  pour  les  exciter 
a  produire  d'autres  plantes  que  celles- qui  y  croiffent 
d  elles-mêmes. 
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L'expofition  du  Nord  eft  préjudiciable  pour  tout 
ce  que  l'on  y  met. 

Il  faut  les  labourer  de  bonne  heure  en  automne , 
avant  que  les  pluies  furviennent  ;  &  afin  que  les 
gelées  atténuent  les  mottes  que  ces  Terres  font  ordi- 
nairement. 

Lorfqu'on  y  plante ,  ce  n'eft  jamais  avant  la  fin  de 
Février.  Hors  les  pommiers  &  poiriers ,  prefque 
tous  les  arbres  fruitiers  n'y  profitent  point.  (  Au 
refte,  Çonfulte{  les  articles  particuliers  de  chaque 
arbre).  Pour  ce  qui  eft  des  jardins  où  font  de  fem- 
blables  Terres ,  le  bafilic ,  le  perfil  de  Macédoine ,  & 
autres  plantes  aromatiques,  n'y  grainent  pas  ;  ou  le 
font  fi  tard  que  leur  graine  n'a  point  le  tems  de  mûrir. 

Le  jonc  marin  y  réuflit  affez  bien. 

Voyez  Terres  fortes  ;  Se  Terres  marécageufes . 

Terres  Hautes. 

M.  Le  Page  obferve  qu'à  la  Louifîane  elles  portent 
naturellement  des  mûriers  dont  les  feuilles  plaifent 
beaucoup  aux  vers  à  foie  ;  que  l'Indigo  y  croît  fans 
culture ,  le  long  des  bois  fourrés  ;  qu'il  s'y  trouve 
de  très-beau  tabac  ;  qu'on  y  cultive  utilement  le 
coton  ;  qu'on  y  fait  venir  du  froment  &  du  lin  plus 
aifément  &  meilleurs  qu'en-bas  :  où  la  Terre  eft  trop 
graffe  ,  &  plus  favorable  à  l'aveine  qu'aux  plantes  ci- 
deffus ,  lefquelles  n'y  deviennent  ni  aufli  fortes  ni 
d'aufîî  bonne  qualité. 

Terres  Meubles. 

On  reconnoît  d'abord  la  Terré  meuble ,  en  la 
maniant.  Elle  n'eft  ni  trop  féche  ou  légère  ,  comme 
les  Terres  qui  font  tout-à-fait  fablonneufes  ;  ni  trop 
humide  ,  comme  celles  qui  tiennent  de  marécages  j 
ni  trop  forte ,  comme  les  Terres  franches  :  mais  on 
fent  qu'elle  eft  douce  ,  &  qu'elle  a  le  grain  menu  , 
&  fans  pierres.  Cependant  on  en  trouve  de  noire 
graveleufe  qui  n'eft  point  à  rejétter  ;  non  plus  que- 
certaines  fablonneufes  de  la  même  couleur.  Voye^ 
Ameublir. 

Il  y  a  un  Arrêt  du  Confeil ,  donné  en  1693  , 
qui  permet  à  tous  Particuliers  ,  faute  par  les  Labou- 
reurs &  autres  d'enfemencer  leurs  Terres  ;  de  les 
enfemencer  ,  &  en  recueillir  les  fruits ,  fans  être  te- 
nus d'en  payer  aucunes  rentes ,  ni  obligés  à  aucune 
cenfive  :  St  fait  défenfes  à  toutes  perfonnes  de  faifir 
aucuns  grains ,  même  pour  la  Taille  &C  autres  deniers 
Royaux.  La  date  de  cet  Arrêt,  eft  du  13  Octobre. 

Mefurer  les  Terres.  Voyez  Arpent  :  Arure  : 
Mesure:  Acre:  Journal:  Bicherée. 

TERRE:  Terme  de  Chymie.  C'eft  un  principe 
fixe ,  qui  ne  peut  devenir  volatil ,  à  quelque  violent 
feu  qu'on  l'expofe.  Néanmoins  lorfque  ce  principe 
fe  trouve  intimement  uni  avec  d'autres  qui  font  vo- 
latils, ceux-ci  l'entraînent  en  partie.  C'eft  pourquoi 
le  réfidu  d'un  mixte  que  l'on  a  décompofé ,  ne  con- 
tient fouvent  pas  toute  la  Terre  qui  y  étoit  combi- 
née. Mais  aufli  ce  qui  refte  après  la  calcination  d'un 
corps,  eft  très -ordinairement  un  compofé  de  fa 
Terre  &  d'autres  principes  volatils  qui  fe  font  fixés 
avec  elle  ,  n'ayant  pu  ni  l'entraîner  ni  s'en  dégager. 
11  y  a  lieu  de  croire  qu'il  eft  prefqu'impoffible  d'ob- 
tenir le  principe  terreux  absolument  féparé  de  tout 
autre  :  car  l'on  obferve  différentes  propriétés  dans 
ces  Terres,  toujours  relativement  aux  mixtes  dont 
on  les  a  tirées  ;  quelque  effort  que  l'on  faffe  pour 
les  purifier.  Ou  bien  il  faut  luppolcr  que  fi  ces  Ter- 
res font  pures ,  elles  différent  eflèntiellement  entre 
elles  ;  puifqu'elles  ont  divers  effets. 

Il  y  a  des  Terres  principes ,  que  le  feu  peut  liqué- 
fier j  Si  d'autres  qui  font  incapables  de  fuiion.  On 
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nomme  les  premières  ,  Terres  Fujîbles  ,  &  Vurifia- 
bles  ;  les  dernières  ,  Non-fujîbles ,  &  Invïtrifiabks. 
La  raifon  de  ces  noms  eft  que  quand  une  Terre  Prin- 
cipe a  été  fondue  par  le  feu  ,  elle  devient  Ferre; 
c'eft-à-dire  que  fes  parties  ,  de  défunies  qu'elles 
étoient  ,  fe  font  rapprochées  &  intimement  unies. 
Qu'il  n'y  ait  point  de  Terre  abfolument  invitrifiable  : 
c'eft  ce  qu'on  ne  peut  encore  dire  certainement.  Il 
fuffit  pour  autorifer  la  diflincrion  ci-deffus  ,  qu'il  y 
en  ait  que  la  Chymie  ne  puiffe  pas  encore  vitrifier. 
Celles-ci  ont  jufiqu'ici  paru  être  poreules ,  èi  fe  laif- 
fer  pénétrer  par  l'eau.  C'eft  pourquoi  on  les  a  qua- 
lifié de  Terres  Abforbantes. 

Terre  Abforbame.  Voyez  Absorbans: 
Terre,  Terme  de  Chymie. 

Ces  Terres  font  à-peu-près  infipides.  Telles  font 
îa  calamine  ,  la  tutliie ,  le  bol ,  l'argile  ,  la  glailè , 
la  craie  ,  la  Terre  rouge  de  Berghen ,  la  Terre  Am- 
pelite  (  ou  Pierre  noire  )  ,  l'ochre ,  la  Terre  Blé- 
îienne  ,  celle  de  Pattena  ,  le  tripoli ,  la  Terre  de 
Mexique ,  la  Terre  à  pipes ,  la  Terre  Samienne  , 
celle  de  Chio  ,  &c. 

Terre  Ampelite.  Voyez  PIERRE  Noire. 

Terre  à  Bauge.  Confultez  l'article  Marne. 

Terre  Bénite.  Voyez  Tome  II,  p.  817,  col.  1. 

Terre  Bitumineufe.  Voyez  PIERRE  Noire. 

Terre  Belaire.  Voyez  dans  l'article  Fer, 
T.  II,  p.  14. 

Terre  de  Cologne.  Voyez  entre  les  Couleurs 
pour  Peindre  à  Frefque. 

Terre  Feuillie  ou  Foliée  de  Tartre.  Voyez  au 
mot  Tartre. 

Terre  à  Four.  Voyez  Argile. 

Terre  de  Lemnos.  C'elt  la  Terre  Sigillée  , 
îelle  qu'elle  a  été  tirée  de  Terre.  Les  Anciens  lui 
ont  donné  ce  nom  ,  parce  qu'il  s'en  trouve  beaucoup 
dans  l'Ifle  de  Lemnos. 

TERRE  Mérite  ;  Safran  (  ou  Souchet  )  des  Indes , 
de  Malabar ,  de  Babylone  :  en  Latin  Terra  Mérita  ; 
Curcuma  ;  Turmerica  ;  Crocus  Indiens  ;  Cyperus  In- 
dicus  ;  &c  :  que  des  Portugais  nomment  Safran 
da  Tierra  :  &  appelle  en  Anglois  Turmerick. 

On  diflingue  principalement  deux  efpeces  de 
plantes  qui  appartiennent  à  ce  genre. 

1.  Curcuma  radice  Longâ  H.  L.  B.  Suivant  Her- 
mann ,  copié  par  Morifon  (  Hijl.  Plant.  Tome  III , 
p.  253  )  ,  fa  Racine  eft  un  tubercule  arrondi ,  gros 
comme  le  doigt ,  &  aflez  reffemblant  au  gingembre. 
Elle  a  des  nœuds  dont  la  furface  eft  marquée  de 
bandes  circulaires  :  &  ces  nœuds  donnent  naifTance 
à  quelques  fibres  fortes.  Ce  tubercule  s'étend  hori- 
zontalement dans  la  terre  ;  il  eft  pefant ,  compacte , 
pâle  &C  un  peu  rude  au-dehors ,  mais  en-dedans  il 
eft  de  couleur  fafranée  ,  qui  devient  plus  rouge  par 
le  laps  de  tems.  On  y  remarque  une  faveur  acre  , 
aromatique  ,  onftueufe  ,  mêlée  d'amertume  ;  Se 
«ne  odeur  vive.  [  Selon  Rheedi  H.  Malab.  Part.  II , 
Tab.  1 1  ;  cette  racine  eft  grofle  de  deux  doigts , 
extérieurement  d'un  beau  jaune  ,  en-dedans  d'un 
rouge  clair  qui  tire  un  peu  fur  le  jaune ,  d'une  odeur 
&  d'une  faveur  très-fortes  &  bien  agréables  ,  gar- 
nie de  quantité  d'autres  racines  plus  petites ,  qui 
font  environnées  de  chevelu.  Il  ajoute  que  ce  tuber- 
cule eft  par-tout  d'une  couleur  uniforme  ,  &  fans 
aucuns  cercles.  Au  refte ,  il  eft  à  propos  de  confulter 
la'figure  dont  Rheedi  accompagne  cette  defeription. 
Plufieurs  autres  Auteurs  difent  que  cette  racine  a 
une  foible  odeur  de  gingembre.  Mais  rien  de  ce 
que  l'on  vient  de  lire  ne  convient  à  ce  qui  fe  vend 
■à  Paris  dans  les  Boutiques  ,  pour  la  racine  dont 
pous  parlons.  Nous  croyons  la  reconnoître  ,  ou 
jome  1U} 
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peu  s'en  faut,  dans  la  figure  que  Rumph  en  a  don- 
née dans  le  Herbarium  Amboinenfe  L.  VIII.  C.  16. 
On  y  voit  des  racines  conglomérées  qui  font  oblon- 
gues  &c  comme  partagées  en  fegmens  circulaires 
ou  anneaux.  Il  y  a  aufïï  des  fibres  afléz  fortes  & 
longues  d'où  pendent  d'autres  racines  plus  courtes 
plus  grofiés,  ovoïdes  irrégulieres ,  &  accompagnées 
de  chevelu.  Rumph  ,  en  donnant  cette  figure  pour 
celle  de  la  plante  qu'il  nomme  Curcuma  domeftica  ma- 
jor, ne  l'appelle  pas  Curcuma  radice  longâ  :  mais  nos 
meilleurs  Droguiftes  vendent  ces  racines  mêlées  , 
pour  être  celles  de  la  même  plante  ;  &  leur  prétention 
fe  trouve  confirmée  par  une  obfervation  que  nous 
donnerons  dans  un  moment  au  fujet  des  fleurs.  ] 

Des  nœuds  de  cette  racine ,  fortent  immédiate- 
.  ment  (dit  Hermann)  des  feuilles  qui  font  d'un  verd 
gai ,  entières  ,  longues  d'environ  huit  pouces  fur 
trois  à  fix  de  largeur  ,  terminées  par  une  pointe 
médiocre ,  fi  reffemblantes  aux  feuilles  d'un  jeune 
Rofeau  d'Inde  que  d'abord  on  prendroit  une  de 
ces  plantes  pour  l'autre.  Selon  Rheedi ,  les  feuilles 
ont  de  longs  pédicules ,  font  grandes ,  d'un  verd 
aflez  clair ,  &  ont  leurs  nervures  latérales  fines  & 
près  les  unes  des  autres  ;  du  refte  femblables  à 
celles  du  gingembre  appelle  Kua.  La  figure  qui 
accompagne  cette  defeription  repréfente  les  feuil- 
les comme  fortant  de  la  racine  ,  dans  l'ordre  alterne  ; 
leurs  longs  &  forts  pédicules  fe  recouvrent  mutuel- 
lement par  leur  bafe  ;  l'épanouiffement  eft  onde , 
&C  en  ovale  terminée  en  pointe  par  les  deux  extré- 
mités :  les  nervures  latérales  forment  avec  celle  du 
milieu ,  des  angles  obtus.  D'autres  Botaniftes  attri- 
buent à  ces  feuilles  une  couleur  de  verd  de  mer. 

Hermann  ajoute  que  les  plus  gros  des  nouveaux 
tubercules  de  la  racine  donnent  naiflance  à  une  tige 
haute  de  huit  à  neuf  pouces ,  cylindrique  ,  fuccu- 
lente  ,  grofle  comme  le  tuyau  d'une  plume  à  écrire  , 
&  qui  eft  d'un  verd  pâle.  Le  bas  de  cette  tige  eft 
nud  :  depuis  le  milieu  jufqu'au  fommet  ,  elle  eft 
occupée  par  un  gros  épi  cylindrique.  La  figure  1  Ie. 
de  Rheedi  fembleroit  indiquer  que  cette  tige  naît 
à  côté  des  feuilles  :  &  celle  de  Pomet  le  marque 
pofitivement.  Mais ,  au  Jardin  Royal  de  Paris  ,  la 
maffe  des  fleurs  fe  montre  au  milieu  des  feuilles  : 
le  texte  de  Rheedi  fuppofe  que  cela  doit  être  de 
même  :  &  la  figure  que  Rumph  en  a  donnée  le  dé- 
cide. 

Cette  maffe  eft  compofée  de  petites  feuilles ,  qui 
d'abord  font  d'un  verd  pâle  ,  puis  acquièrent  foit 
une  couleur  jaune  tirant  fur  le  rouge  ,  foit  un  jaune 
pâle  :  elles  ont  environ  deux  doigts  de  longueur; 
fe  terminent  par  degrés  en  une  pointe  crochue  ;  fe 
recouvrent  mutuellement  comme  les  écailles  des 
cônes  :  &  fous  ce  recouvrement  eft  une  humeur 
gluante  &  vifqueufe  ,  occafionnée  par  la  rofée  de 
la  nuit  qui  s'y  eft-  raffemblée.  *  Hermann. 

Il  n'eft  point  queftion  d'une  pareille  maffe  dans 
Rheedi,  figure  10  :  à  laquelle  cet  Auteur  renvoie 
en  décrivant  la  plante  dont  nous  traitons.  »  Flores 
»  in  vertice  junclorum  oriuntur  foliorum  ;  forma  ut  illi 
»  Manja-Kua  ,  .  .  .  .  ità  ut  inter  hanc  plantam  6* 
»  Manja-Kua  exiguum  intercédât  diferimen ,  excepta 
»  magnitudine  ,  & prœjlantiori  virtute  odore  &fapore. 

Voici  comme  Hermann  décrit  la  Fleur.  Les 
écailles  produifent  chacune  fucceffivement  une  fleur 
oblongue  ,  qui  a  le  port  de  celle  du  Rofeau  d'Inde  , 
mais  eft  trois  fois  plus  petite  ;  compofée  de  quatre 
pétales,  ordinairement  jaune-pâles  ou  purpurins, 
dont  celui  d'en  haut  a  une  direction  verticale  obli- 
que, les  deux  inférieurs  font  droits ,  (reclè  protenjîs') , 
èc  celui  du  milieu  eft  comme  tortillé  &C  frangé.  Ce 
n'eft  point  du  tout  là  une  fleur  de  Rofeau  d'Inde,  Ba- 
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Iifier  ,  ou  Cannacorus  ;  genre  auquel  M.  Tournefort 
a  rapporté  le  Curcuma  :  Voyez  la  191e  figure  de 
fes  Inftitutions  Latines  de  Botanique.  La  fleur  que 
donne  le  Curcuma  du  Jardin  Royal  de  Paris  eft  ab- 
folument  différente  de  celles  qui  ont  été  décrites 
par  ces  deux  habiles  Botaniftes  :  il  me  feroit  pres- 
que impoffible  d'en  tracer  une  idée  nette  :  mais 
M.  B.  De  Juffieu  l'a  fait  peindre  exactement ,  avec 
le  feuillage  de  la  plante  &C  la  maffe  ou  épi ,  par 
M£ilc  Baffeporte  ;  &C  on  peut  la  confulter  dans  le 
dépôt  qui  eft  à  la  Bibliothèque  du  Roi.  [  Je  dois  au 
moins  faire  remarquer  que  cette  plante  du  Jardin 
Royal  porte  fes  fleurs  en  épi  ou  maffe ,  qui  fort  du 
milieu  des  feuilles  ;  que  tout  le  port  de  la  plante 
reffemble  beaucoup  à  celle  qui  eft  repréfentée  dans 
Rumph  ;  &  que  l'on  a  déjà  vu  le  rapport  de  ces- 
racines  avec  celles  qui  portent  le  même  nom  dans  le 
commerce.  ] 

En  étudiant  le  Curcuma  dans  le  grand  travail 
qu'a  fait  M.  Adanfon  fur  les  Familles  des  Plantes , 
part.  II,  pp.  62-3-4-6,  on  le  trouve  peu  d'accord 
avec  ces  diverfes  defcriptions.  Celle  de  Rheedi  en 
approche  un  peu  davantage  ,  quoique  toujours  de 
loin  :  figure  1  o.  M.  Von  Linné  diffère  de  tous  ces 
Botaniftes  ,  dans  fes  Genres  de  Plantes  &  dans  fon 
ouvrage  z/z-40.  intitulé  Mu/a  Cliffortiana,  [  J'ai  cru 
devoir  me  borner  à  la  defcription  de  Hermann  :  que 
je  ne  pouvois  pas  omettre  ,  puifque  c'eft  lui  que 
l'on  trouve  cité  communément  pour  cette  plante  ; 
&  que  c'eft  le  nom  qu'il  y  donne  dans  fon  Hortus 
Lugduno-Batavus  ,   que  j'ai  employé  ci-deffus.  ] 

Quand  la  fleur  eft  tombée  il  y  fuccéde  une  petite 
capfule  mcmbraneufe  à  trois  loges  ;  où  font  con- 
tenues des  femences  rondes ,  &  fillonées.  *  Her- 
mann. Voyez  Rheedi ,  dans  l'explication  de  la  plan- 
che 10. 

2.  Curcuma  radice  Rotundd  C.  B.  On  éprouve 
.encore  beaucoup  de  difficultés  pour  déterminer 
•quelle  eft  la  plante  qui  porte  ce  nom.  Elle  eft  in- 
•connue  parmi  les  Droguiftes  de  Paris.  On  l'appelle 
Curcuma  rond.  Les  Portugais  lui  ont  affecté  la  déno- 
mination de  Rai^  do  Za/râo  ;  parce  que  fa  racine  , 
lorfqu'on  l'a  coupée  tranfverfalement ,  préfente  des 
cercles  dont  les  uns  font  jaunes  ,  d'autres  rouges , 
d'autres  orangés  ou  fafranés.  Cette  racine  eft  à-peu- 
près  ronde  ,  plus  groffe  que  le  pouce  ,  liffe  &  bril- 
lante par  dehors  ,  revêtue  d'une  membrane  très- 
fine  ,  intérieurement  compacte ,  charnue ,  &  fans 
fibres  ou  nervures  apparentes  dans  fon  tiffu  :  elle  eft 
accompagnée  de  beaucoup  de  chevelu  ;  &c  très- 
chargée  d'odeur  &  de  faveur  qui  tiennent  de  celles 
du  fafran  &c  du  gingembre.  Rheedi  (  H.  Malab.  part. 
II),  ajoute  à  cette  defcription  une  figure  (  Tab.  10) 
où  le  bas  de  la  plante  ,  joint  à  fa  racine  ,  imite  affez 
bien  la  partie  du  porreau  que  l'on  mange  quand  elle 
eft  blanche.  Les  pédicules  des  feuilles  le  recouvrent 
exactement  en  cet  endroit  ,  &  y  font  beaucoup 
plus  larges  qu'au-deffus.  On  peut  donc  conjecturer 
que  ce  font  eux  qui ,  étant  tranchés  ,  donnent  à  la 
coupe  de  la  racine  une  furface  divilée  par  cercles. 

Les  feuilles ,  dit-il  enlùite  ,  font  à  beaucoup  d'é- 
gards comme  celles  du  zerumbet ,  mais  un  peu 
plus  larges  proportionnellement  à  leur  longueur  : 
elles  ont  une  odeur  agréable  ,  &C  une  légère  amer- 
tume. Nous  avons  déjà  obfervé  que  la  partie  infé- 
rieure de  leurs  pédicules  eft  large.  L'autre  moitié 
devient  brufquement  réduite  environ  au  quart  du 
diamètre  de  celle-là.  L'épanouiffement  qui  la  ter- 
mine eft  femblable  à  celui  du  n.  1  ci-deffus  :  & ,  à 
en  juger  par  la  figure  dont  je  tâche  de  donner  ici 
une  idée  ,  la  nervure  longitudinale  du  n.  1  eft  moins 
forte ,  6c  les  latérales  plus  fines.  - 


TER 

Cette  plante  produit  de  nouvelles  feuilles ,  des 
fleurs  ,  &  des  fruits  ,  chaque  année  ,  dans  l'efpace 
des  mois  d'Avril  &  Mai.  Elle  fubfifte  longtems  ; 
parce  que  fes  racines  pouffent  toujours  de  nou- 
veaux fùrgeons.  *  H.  Malab, 

Ces  deux  plantes  ne  font  vivaces  que  par 
leurs  racines.  Elles  perdent  en  automne  leurs  tiges 
ck  feuilles. 

U/ages. 

L'incertitude  que  nous  avons  juftement  témoi- 
gnée à  l'égard  des  vrais  Curcuma  ,  ne  nous  permet 
pas  de  rien  dire  fur  les  propriétés  médicinales  des 
racines  que  l'on  vend  pour  telles  à  Paris.  Mais  diffé- 
rens  artifans  s'en  fervent  pour  colorer  les  matières 
qu'ils  travaillent.  Les  Gantiers  en  font  ufage  pour  la 
Teinture  ;  elle  entre  dans  les  fauffes  ou  vernis  qu'em- 
ploient les  Fondeurs,  pour  donner  au  métal  la  couleur 
d'or.  Les  Boutonniers  en  frottent  le  bois  fur  lequel 
ils  mettent  de  l'or  filé  ;  afin  que  la  couleur  du  bois 
ne  paroiffe  point.  Ayant  bien  pulvérifé  la  Terre 
Mérite,  &  l'ayant  fait  bouillir  ,  on  met  tremper 
dans  fa  décoction  le  bois  auquel  on  veut  donner  une 
belle  couleur  jaune.  On  en  fait  auffi  ufage  pour  la 
Teinture  :  Voyez  Y  Art  de  la  Teinture  des  Laines  ,  de 
,  M.  Hellot,  pp.  613  &  614.  Le  Règlement  fait  pour 
les  Teintures  ,  fous  le  Miniftere  de  M.  Colbert, 
donne  à  cette  Drogue  le  nom  de  Concomme. 

Pour  ce  qui  eft  des  habitans  de  l'Inde  :  ils  font 
intérieurement  ufage  des  racines  des  plantes  qu'ils 
connoiffent  pour  être  leur  Safran ,  qui  fait  le  îùjet 
de  cet  article.  Ils  les  regardent  comme  propres  à 
lever  les  obftructions  ,  loulager  confidérablement 
l'afthme  &  la  goûte  ,  réfifter  aux  venins ,  guérir  la 
jauniffe  &  les  maladies  du  foie  ,  &c.  Conlultez  la 
Mat.  Médic.  de  M.  Geoffroy,  Ed.  Fr.  Paris  1757, 
T.  II ,  p.  79  &  80.  On  applique  les  feuilles  fur  le 
ventre  ,  pour  la  colique  ;  &C  fur  les  yeux  ,  pour  les 
fortifier. 

Quand  les  fruits  font  parvenus  à  leur  maturité , 
on  levé  de  terre  les  racines.  Après  qu'elles  font 
féches  ,  on  les  réduit  en  poudre ,  qui  conierve  fa 
couleur  jaune  plus  ou  moins  haute  fuivant  les  efpe- 
ces.  Cette  poudre  teint  de  même  les  liqueurs  où 
elle  infufe.  Par  tout  l'Inde  on  en .  met  dans  le  riz 
&  dans  beaucoup  d'autres  mets  ,  comme  affaifonne- 
ment.  Auffi  ces  plantes  font-elles  des  plus  commu- 
nes dans  les  jardins.  Les  Indiens  en  mêlent  auffi  les 
racines  avec  des  fleurs  odorantes ,  pour  faire  des 
pommades  dont  ils  fe  frottent  tout  le  corps.  Ces 
racines  pulvérifées  fervent  encore  dans  l'Inde  à  la 
Teinture. 

Leurs  ufages  médicinaux  &  autres  ,  dont  nous 
venons  de  faire  mention  ,  font  détaillés  par  Rumph 
(  Hcrb.  Amb.  L.  VIII ,  C.  16);  qui  raporte  auffi  ce 
qu'en  a  dit  Bontius.  Plus  elles  font  réfineufes ,  plus 
elles  font  brunes.  Cette  racine  devient-  auffi  d'un 
rouge  foncé  ,  en  vieilliffant  ;  &  lorfqu'ellc  eft  bat- 
tue ,  la  poudre  paroît  plus  rouge  que  quand  la  racine 
eft  nouvelle  :  c'eft  pourquoi  on  la  nomme  quelque- 
fois Terre  Mérite  rouge.  Mais  il  vaut  toujours  mieux 
en  avoir  de  nouvelle.  On  doit  choitir  auffi  celle  qui 
eft  difficile  à  cafler ,  pcfante ,  &  la  moins  vermou- 
lue &c  chargée  de  poufficre  qu'il  eft  poffible. 

Culture. 

Cette  plante ,  originaire  du  climat  de  l'Inde ,  ne 
réuffit  parmi  nous  que  dans  des  ferres.  Elle  y  fleurit. 
Mais  je  doute  qu'elle  donne  de  la  graine ,  entre  les 
mains  d'aucun  de  nos  Cultivateurs. 
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Pour  la  multiplier  ici ,  on  éclate  les  racines  au 
piintems  avant  la  pouflè  des  feuilles.  On  les  plante 
dans  de  bonne  terre  de  potager  ;  &  les  pots  font 
toujours  enfoncés  dans  du  tan  ,  fans  fortir  de  la 
ferre. 

En  Eté  ,  Iorfque  les  plantes  profitent ,  on  les 
mouille  fouvent ,  mais  peu  à  la  fois.  Il  leur  faut  auffi 
beaucoup  d'air  ,  pendant  les  chaleurs.  Après  la 
chute  des  feuilles  ,  on  ne  leur  donne  que  très-peu 
d'humidité  :  &  fi  on  n'a  pas  foin  de  les  entretenir 
d'air  chaud  , -elles  courrent  rifque  de  périr. 

Le  tems  de  la  fleuraifon  eft  le  mois  d'Août.  Ce 
ne  font  que  les  groffes  racines  qui  fleuriffent  :  ainfi 
on  doit  ne  pas  trop  partager  celles  dont  on  fouhaite 
des  fleurs. 

Terre  d'Ombre  Confultez  l'article  Peindre 
«a  Frcfque. 

Terre -Philofophique.  Voyez  Panacée  Ni- 
treufe ,  p.  817  ,  col.   1. 

Terre  Seigneuriale.  Voyez  SEIGNEURIAL. 

Terre  Sigillée.  Efpece  de  bol  blanc  ,  que  l'on 
«ions  apporte  du  Levant ,  un  peu  rougeâtre ,  &  que 
l'on  détrempe  dans  l'eau ,  pour  lui  donner  enfuite  la 
forme  de  petits  pains  à  demi-ronds  ,  &C  gros  comme 
le  pouce  :  ou  telle  autre  forme  que  l'on  veut.  On  y 
empreint  divers  caractères  :  &  particulièrement  le 
fceau  du  Grand  Seigneur.  La  moins  graveleufe  eft  la 
meilleure.  Cette  Terre  eft  aftringente.  On  en  met 
depuis  un  demi-fcrupule  jufqu'à  deux ,  dans  les  po- 
tions pour  les  pertes  de  fang ,  les  diarrhées  ,  les  dy- 
fenteries.  Elle  nettoie  &  confolide  les  plaies.  Elle 
entre  fans  aucune  préparation  dans  la  thériaque.  On 
s'en  fert  auffi  dans  quelques  emplâtres  &  autres  com- 
polïtions  Galcniques. 

En  Norvège ,  auprès  d'Aalgaard ,  on  tire  du  fond 
d'un  petit  ruiffeau  un  limon  délié  &  blanc  ,  en  qui 
l'on  trouve  toutes  les  propriétés  de  la  Terre  Si- 
gillée. 

On  découvrit  en  1580  dans  une  mine  d'or  à 
Schweidnitz  dans  le  Heffe-Caffel ,  une  Terre  figillée 
à  qui  l'on  a  donné  les  noms  SAxonge  Solaire  ,  Terre 
d'Adam  ,  &  Unicornu  minérale.  Voici  les  vertus 
qu'on  attribue  à  cette  Terre.  Elle  fait  prompte- 
ment  rejetter  tout  venin  ou  poifon  qu'on  aura 
avalé  ,  fi  on  en  prend  fur  le  champ  :  &  au  cas  que 
l'on  diffère ,  elle  l'expulfe  par  les  fueurs.  Elle  arrête 
toutes  fortes  de  pertes  de  fang  ,  la  dyfenterie ,  la 
lienterie  ,  la  diarrhée ,  &  tout  flux  de  ventre.  Elle 
eft  bonne  pour  les  brûlures  faites  par  le  feu ,  l'eau 
chaude  ,  ou  les  métaux  fondus  ;  &C  empêche  qu'il  ne 
s'y  forme  d'ampoulle.  Elle  guérit  parfaitement  Se 
.  avec  célérité  ,  les  plaies  récentes  ,  &  les  ulcères  ma- 
lins &  invétérés.  Elle  eft  utile  dans  les  démangeai- 
fons  &  la  gale  la  plus  rebelle.  C'eft  un  excellent 
fudorifique.  Elle  guérit  la  phthifie  ,  &  defféche 
l'ulcère  des  poumons. 

Terre  V me  de  Vérone.  Voyez  entre  les  Cou- 
leurs pour  Peindre  à  Frefque. 

Terre  à  Vigne.  Voyez  PIERRE  Noire. 

-  TERREAU  :  ou  Terrau.  C'eft  du  fumier  tel- 
lement vieux  &  confommé  ,  qu'il  paroît  plutôt 
approcher  de  la  nature  d'une  terre  noire  &C  meuble  , 
que  tenir  rien  de  la  paille  ou  du  fumier.  Quelques- 
uns  l'appellent  auffi  Fumier  menu  ,  ou  Fient  menu. 
L'on  en  couvre  des  couches  dans  les  jardins  po- 
tagers. On  en  garnit  des  plate-bandes.  Il  fert  en- 
core à  détacher  de  leurs  fonds  les  feuilles  des  par- 
terres de  broderie  :  où  l'on  peut  cependant  mettre 
plus  à  propos  du  mâchefer  ,  de  l'ardoife  pilée ,  ou 
<le  la  tuile  pilée  ;  pour  que  les  herbes  n'y  croiflent 
pas  fi  facilement.  Voye^  Terre. 
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On  dit  :  du  Terreau  de  vieilles  Couches  :  &  même 
du  Terreau  des  Rues  &  des  Chemins  ;  c'eft-à-dire  , 
des  Boues  qu'on  a  laiffé  mûrir  pendant  plufieurS 
Cannées. 

I  TERREAUDER:ou  Tcrroter.  Améliorer 
une  terre  avec  du  Terreau.  Environner  de  Terreau 
les  racines  d'une  plante. 

TERRECREPE.  Voyei  Laiteron,  n.  4„ 

TERRE  IN.  Fonds  fur  lequel  on  'bâtit.  Il  eft 

de  différentes  confiftances  ;  comme  de  roche  ,  de 

tuf,  de  gravier  ,  de  fable  ,  de  glaife  ,  de  vafe  ,  &c. 

Voyez  Tracer  fur  le  Terrein. 

Terrein  de  Niveau.   C'eft  une  étendue  en  fuper- 

ficie  ,  dreflee  ,  fans  aucune  pente. 

Terrein  par  Chutes.  C'eft  celui  dont  la  continuité 
interrompue  eft  raccordée  avec  un  autre  Terrein 
par  des  perrons  ou  glacis. 

TerreiN;  relativement  à  t 'Agriculture ,  eft  une 
étendue  de  terre  confidérée  eu  égard  à  fa  qualité. 

Voyei  Fond  :  Terre  :  Terroir  :  Ac- 
croissement. 

TERRE-PLEIN.  Se  dit,  en  Architecture  Ci- 
vile  ,  de  toute  terre  rapportée  entre  deux  murs  de 
maçonnerie ,  afin  de  fervir  de  terraffe  ou  de  che- 
min pour  communiquer  d'un  lieu  à  un  autre. 

TERRER  :  Terme  d 'Agriculture.  C'eft  rappor- 
ter de  la  Terre  dans  un  endroit.  On  ne  le  dit  guéreS 
que  par  rapport  à  la  Vigne.  Voyei  Vigne. 
Terrer  le  Sucre.  Voyez  l'article  Sucre. 
TERRETTE.  Voye^  LIERRE  Terrestre. 
TERRIER.  Trou  où  les  lapins  ,  les  renards, 
&  autres  animaux  femblables ,  fe  retirent  pendant 
le  jour ,  ou  lorfqu'ils  font  pourfùivis.  On  a  foin  de 
faire  boucher  les  Terriers  pendant  la  nuit  quand  on 
veut  chaffer  le  renard.  Voyei  Clapier. 

TERRIER;  ouP^wTerrier:  Termede 
Jurifprudence  Féodale.  C'eft  le  regiftre  ou  cahier  qui 
contient  la  defeription  de  ce  qui  compofe  une  Terre 
&  Seigneurie  ;  c'eft-à-dire  ,  les  héritages  féodaux 
&  roturiers  ,  qui  font  dans  la  mouvance  féodale  ou 
dans  la  cenfive  d'un  Seigneur  ;  enfemble  tous  les 
droits  ,  dixmes  ,  coutumes  ,  corvées  ,  rentes  fon- 
cières Seigneuriales  &C  non  Seigneuriales  ,  &C  autres 
femblables  droits  ;  tous  les  vaffaux  ,  arrière- vaffaux, 
&  fujets  cenfitaires  &C  tenanciers. 

Pour  procéder  à  la  confection  d'un  nouveau  Ter- 
rier ,  on  obtient  des  Lettres  en  la  Grande  Chan- 
cellerie :  par  lefquelles  le  Roi  ordonne  qu'après  un 
Commandement  fait  fur  l'Ordonnance  du  Juge  à 
qui  elles  font  adreffées  ,  à  la  requête  de  l'impétrant, 
à  cri  public ,  fon  de  trompe ,  affiches ,  &c  ;  que  tous 
vaffaux  ,  tenanciers ,  cenfitaires  &  autres  redeva- 
bles ,  ayent  à  venir  prêter  les  foi  &  hommage , 
payer  les  droits ,  &c ,  bailler  aveux  &  dénombre- 
mens ,  &c.  Le  Juge  entérine  les  Lettres  :  &  l'im- 
pétrant fait  faire  les  proclamations  &  appofer  les 
affiches.  Enfuite  il  fait  procéder  par  le  Notaire  ou 
Tabellion  commis  à  la  confection  du  Terrier.  Cha- 
que vaffal  ou  cenfitaire  eft  obligé  de  venir  faire  fa 
déclaration  ;  &  de  la  faire  écrire  fur  le  papier  Ter- 
.rier.  Cette  déclaration  doit  fe  régler  fur  les  titres  de 
l'acquifition ,  aveux  &C  dénombremens.  Il  faut  que 
le  papier  Terrier  foit  clos  dans  l'année  de  l'obten- 
tion des  Lettres  ;  &c  c'eft  le  Juge  qui  en  fait  la  clô- 
ture par  Sentence.  S'il  arrivoit  qu'il  ne  fût  pas  clos 
dans  ce  tems ,  il  faudrait  obtenir  des  Lettres  au 
Grand-Sceau  pour  l'exécution  du  Terrier  furanné. 
Un  Moyen-Jufticier  peut  faire  papier  Terrier ,  & 
obtenir  Lettres  à  cette  fin  ;  mais  il  ne  peut  faire 
proclamer  les  Tenanciers  à  cri  public  &  fon  de 
trompe  au  territoire  du  Seigneur  Haut-Jufticier. 
Chenu  cent.  2  ,  quejl.  31. 
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Il  y  a  une  Déclaration  du  Roi ,  qui  ordonne  qu'en 

procédant  par  les  Juges  à  l'exécution  des  Lettres 
de  Terrier  accordées  aux  Communautés  &  particu- 
liers pour  entrer  dans  les  droits  &  devoirs  qu'ils 
prétendoient  leur  être  dûs  à  raifon  de  leurs  Fiefs  & 
Seigneuries  ,  ces  Juges  prononceront  fur  la  de- 
mande defdites  Communautés  &  particuliers ,  ainfi 
qu'ils  aviferont  en  leur  confcience  ;  nonobftant  & 
fans  s'arrêter  à  ce  que  par  les  Lettres  les  impé- 
trans  auroient  été  relevés  de  la  prefcription  autori- 
sée par  les  Coutumes  des  lieux  :  ce  qui  ne  pourra 
nuire  ni  préjudicier  aux  vaffaux  ;  &  entant  que  de 
ïefoin  ,  Sa  Maj.  a  révoqué  lefdites  Lettres.  Donnée 
à  Saint-Cloud,  le  19  Avril  1681  ,  regiftrée  au  Par- 
lement de  Rouen  ,  au  mois  de  Mai  fuivant.  Voyez 
le  Recueil  de  Vint ,  Imprimeur  à  Rouen ,  de  l'année 
1683,^.585. 

TERRINE  (■Four  à).  Voyez  fous  le  mot 
Four. 

TERRITOIRE.  Comprend ,  en  termes  de 
Droit ,  toutes  les  terres  nobles  ,  roturières  &  en 
franc-aleu,  d'une  jurifdiction.  Voyez  Papier  Ter- 
rier. 

TERROIR.  Voyez  Terre  ;  relativement  à 
l'Agriculture. 

On  le  dit  dans  le  même  fens  que  Terrein.  »  Les 
»>  fruits  de  ce  jardin  font  beaux  ;  mais  ils  ont  un  goût 
?>  de  Terroir.  Le  vin  de  tel  endroit  a  toujours  un  goût 
.*>  de  Terroir. 

TERROTER.  %£(Terreauder. 

TES 

TE  SE.  Voyei  Ta  I  SE, 

T  E  S  S  E  R  A.  Les  Latins  nommoient  ainfi  les 
carreaux  quadrangulaires ,  employés  à  paver  le  de- 
dans des  maifons. 

TESSON.  Ft>ye{  Blereau. 

TESTACÉES.  Voye^  Ce  qui  en  eft  dit  dans 
l'article  Absorbans. 

Comme  les  Teftacées  font  d'une  nature  feptique, 
SM.  Pringle  en  rejette  l'ufage  dans  la  dyfenterie.  En 
«moi  il  s'écarte  de  la  pratique  allez  corrlmune  de 
faire  grand  cas  en  général  des  abforbans ,  pour  la 
«cure  de  cette  maladie.  Il  eft  vrai  que  l'on  agiflbit 
en  conféquence  de  la  fauffe  fuppofition  d'un  acide 
qui  l'occafionnoit.  Auffi  interdiîbit-on  aux  malades 
tous  les  acides.  La  nature  putride  de  la  maladie 
femble  au  contraire  les  exiger ,  &  les  indiquer  for- 
tement. Mais  il  eft  de  la  prudence  de  donner  alors 
les  acides  en  fi  petite  quantité ,  qu'ils  ne  caufent  pas 
d'irritation  dans  les  inteftins. 

TESTARD.  Voyei  Têtard. 

TESTE.  Voyei  Tête. 

TESTICULES.  Organes  dans  lefquels  fe  fait 
la  fécrétion  de  la  femence  des  Animaux.  Les  Tefti- 
cules  des  Mâles  font  externes  ,  Si  renfermés  dans  le 
fcrotum.  Ceux  des  Femelles1,  font  nommés  Ovaires, 
&  placés  intérieurement  à  côté  de  l'Utérus. 

Nous  ne  parlerons  ici  que  des  Tefticules  des 
Mâles  ;  comme  étant  les  leuls  dont  les  maladies 
l'oient  apparentes. 

Tellicules  Enflés  &  Enflammés. 

Une  douleur  aiguë ,  la  rougeur,  la  chaleur,  & 
l'enflure  ,  jointes  à  la  dureté  ,  (ont  des  fignes  d'au- 
tant plus  évidens  d'inflammation  ,  que  le  mal  s'é- 
tend davantage  fur  le  Icrotum  ou  la  bourfc  des  Tef- 
ticules. Ces  lignes  font  d'autres  fois  plus  cachés ,  à 
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proportion  que  le  mal  eft  plus  concentré  dans  le 
Tefticule  ;  n'y  ayant  qu'une  perfonne  expérimentée 
qui  puiffe  s'en  appercevoir  par  le  tact.  L'inflamma- 
tion confidérable  occafionne  de  la  fièvre. 

L'inflammation  des  Tefticules  peut  venir  du 
froiffement  de  cette  partie  ;  d'une  plaie  ;  ou  de  go- 
norrhée  virulente.  La  fuppuration  n'y  eft  pas  moins 
à  craindre  que  le  skirrhe.  M.  Le  Breton  rapporte 
rhîftoire  d'un  jeune  homme  qui  mourut  par  une 
femblable  tumeur  ,  à  l'un  des  Tefticules  :  occa- 
fionnée  par  un  ulcère  au  péritoine  ;  qu'on  découvrit 
après  fa  mort. 

Si  l'on  ufe  de  remèdes  qui  ne  conviennent  pas  , 
&  qui  étouffent  le  mal  fans  le  diffiper  ,  il  refte  fou- 
vent  une  tumeur  dure  ,  fans  chaleur  ni  rougeur  ; 
qu'il  eft  impoflible  de  bien  guérir. 

Remèdes. 

1.  Appliquez-y  de  la  rhue ,  pilée. 

a.  Prenez  de  la  bouze  de  vache  ,  toute  récente  ; 
faites-la  fricafler  dans  une  poêle  avec  fleurs  de  rofes , 
camomille  &  mélilot;  &  l'appliquez.  On  l'a  éprouvé 
avec  fuccès  fur  des  enflures  phlegmoneufes  des  Tef- 
ticules ;  qui  le  fécond  jour  furent  réduits  à  leur 
groffeur  naturelle. 

3.  Prenez  trois  onces  de  farine  de  fèves ,  que 
vous  mettrez  avec  un  demi-verre  de  jus  de  lierre 
&  d'hyeble ,  &  une  once  d'huile  rofat ,  fur  le  feu  , 
jufqu'à  ce  que  le  tout  foit  en  confiftance  de  cata- 
plafme  :  que  vous  appliquerez  bien  chaud  fur  la 
partie.  Si  la  douleur  furvient ,  appliquez-y  de  la 
bétoine  broyée  &  bouillie  dans  de  l'eau  ,  le  plus 
chaudement  que  vous  pourrez  :  &  laiffez  cet  appa-; 
reil  trois  ou  quatre  jours  fans  le  lever. 

4.  Un  habile  Chirurgien  de  Paris  employoit 
pour  ces  tumeurs ,  la  farine  de  riz ,  avec  celle  de 
fèves ,  &  de  l'oxycrat  :  &  quand  il  y  avoit  ulcère ,  il 
produifoit  des  effets  merveilleux  avec  les  quatre 
farines. 

5.  Lorfque  les  Tefticules  font  tuméfiés  &  en- 
flammés ,  mettez  des  feuilles  de  jufquiame  ,  avec  du 
beurre  frais  ou  de  la  graiffe  ,  dans  des  feuilles  de 
chou  ;  dont  vous  les  envelopperez  ,  &  les  ferez 
cuire  fous  la  braife.  Enfuite  vous  les  appliquerez  en 
forme  de  cataplafme  :  lequel  eft  auffi  bon  pour  les 
tumeurs  des  Mammelles. 

6.  Un  homme  ayant  le  Tefticule  droit  enflammé 
&  gros  comme  le  poing  ,  fans  fièvre  ;  s'eft  guéri  en 
dix  jours  (  félon  Ruland  )  ,  en  l'oignant  le  matin ,  à 
midi ,  &  le  foir  ,  avec  de  l'huile  de  foufre  chaude  -% 
Se  mettant  par-deffus  des  linges  chauds. 

7.  Si  la  tumeur  n'eft  pas  encore  dans  les  Tefti- 
cules ,  mais  feulement  dans  l'aîne  :  prenez  mie  de 
pain  ,  raifins  de  cabas  fans  pépins  ,  de  chacun  une 
once  ;  beurre  frais ,  graiffe  de  porc  ,  de  chacun  fix 
dragmes  ;  levain  ,  cinq  dragmes  ;  fafran  ,  un  feru- 
pule  :  incorporez  le  tout  enfemble  avec  deux  onces 
de  lait  de  vache  ;  Si  l'appliquez  pour  mûrir  la 
tumeur. 

Confultez  l'article  Tefticules  Malades  ,  entre  les 
maladies  du  B  ce  u  F  ,  &  entre  celles  du   C  H  E> 

VAL. 

Tejlicule  offenfé  par  le  froiflement  d'un  corps  dur. 

ÇT  S'il  n'y  a  que  rougeur  &  douleur  ,  fans  en- 
flure ,  vous  le  «uérirez  en  le  badinant  avec  une  in- 
fufion  de  fafran  où  vous  mettrez  fort  peu  de  vinai- 
gre ,  &  enfuite  y  appliquant  un  linge  trempé  dans 
cette  infufion. 
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TESTICULES  des  Plantes.  Quelques  Bota- 
niftes  appellent  de  la  forte  les  Sommets  des  EtarmV 
nés  des  fleurs.  Voye^  Etamine. 

TES  TU  DO.  Voyez  Cu  de  Four. 

TÊT 

TÊT.  Confultez  l'article  des  Vaiffeaux  pour  la 
Distillation,  p.  802. 

TÊTARD  :  Partie  d'une  Charrue.  Voye^  Char- 
rue^ n.  8. 

TÊTARD  :  ou  Tejlard.  On  donne  ce  nom  aux 
Saules  ,  Peupliers ,  Ormes  ,  &  autres  arbres  ,  qu'on 
étête  tous  les  quatre  ou  cinq  ans  ,  &C  dont  l'extré- 
mité du  tronc  produit  de  nouvelles  branches.  Con- 
fulte^ l'article  Saule. 

TÊTE,  ou  Tejle  :  Terme  de  Botanique.  C'eft 
ce  qu'on  nomme  en  Latin  Coma ,  furtout  relative- 
ment aux  arbres  ;  l'amas  des  branches  garnies  de 
feuilles  &  de  fruits ,  qu'on  apperçoit  au  haut  de  la 
tige.  Une  Tête  de  Saule  ;  une  Tête  d'Ozier. 

Les  Bûcherons  appellent  Chapeau  ,  la  Tête  des 
Arbres.  Ils  augurent  bien  d'un  arbre  quand  ils  n'ap- 
perçoivent  pas  du  bois  mort ,  dans  le  Chapeau. 

On  nomme  auffi  T  Ê  t  e  ;  en  Latin  Capitulum  ; 
toutes  les  parties  qui  prennent  une  groffeur  affez 
confidérable.  Ainfi  on  dit  BraJJîca  Capitata ,  le  Chou 
à  Tête  ;  entre  les  Racines,  Porrum  Capitatum,  Tête 
de  Porreau  ;  &  à  l'égard  des  Fleurs  &  des  Fruits , 
Flores  in  Capitulum  congelli  ;  Fruclificatio  Capi- 
tata ;&cc.  Voyez  Conglobatus:  Tête  a"  A 1  h. 

TÊTE.  Extrémité  fupérieure  du  Corps  des  Ani- 
maux. La  nôtre  eft  ovale  arrondie  ,  pofée  fur  la 
première  vertèbre  du  col.  Sa  partie  la  plus  folide 
eft  le  Crâne ,  compofé  de  huit  os  ,  lefquels  lont 
forts ,  folidement  unis  en  partie  par  des  futures  ,  & 
qui  couvrent  &  défendent  le  Cerveau  :  ces  futures 
donnent  paffage  à  des  vaiffeaux  qui  communiquent 
en-dedans  &  au-dehors ,  &  à  des  fumées  &  vapeurs. 
L'os  qui  prend  depuis  le  nez  jufqu'au  milieu  du 
defïus  de  la  Tête  ,  eft  nommé  Os  Frontal  ou  Coro- 
nal.  Les  deux  os  Pariétaux  font  les  parois  latérales 
du  crâne.  Les  os  des  Tempes ,  ou  Temporaux  ,  fitués 
plus  bas ,  ont  une  partie  fupérieure  nommée  écail- 
leufe  ;  &  une  inférieure  ,  nommée  pierreufe  à  caufe 
de  fa  dureté  :  auffi  appelle-t-on  quelquefois  Pétreux 
ces  deux  os.  L'Os  Occipital  occupe  la  partie  pofté- 
rieure  du  crâne.  L'Os  Ethmoïde  eft  à  la  face  ,  au- 
deffous  de  l'Os  Frontal  :  il  lui  eft  joint  ;  &  il  com- 
munique au  palais ,  aux  mâchoires ,  &  au  nez.  L'Os 
Sphénoïde  ,  ou  Bajilaire  ,  eft  au  bas  &  un  peu  au- 
devant  du  crâne ,  dont  il  fait  en  partie  la  bafe.  Il  eft 
engagé  &  comme  enclavé  entre  les  autres  os ,  en 
manière  de  coin.  Sa  figure  a  quelque  rapport  à  une 
chauve  fouris  dont  les  aîles  font  déployées.  Par 
derrière  il  eft  plus  épais  ,  &  uni  avec  l'allongement 
de  l'os  Occipital. 

Sur  le  crâne  eft  une  membrane  fort  mince,  mais 
allez  forte  ,  qui  lui  eft  adhérente  ,  &  que  l'on 
nomme  Piricrâne. 

Par  dedans  font  trois  membranes  qui  font  les 
tégumens  du  cerveau.  Celle  qu'on  nomme  Dure- 
mere  eft  compofée  de  fibres  fortes  &C  tendineufes , 
ramifiées  de  vaiffeaux  fanguins  dont  la  diftribution 
fait  un  bel  effet  à  la  vue  :  elle  tient  au  crâne  ,  &  eft 
immédiatement  fous  lui.  La  tunique  membraneufe 
que  l'on  nomme  Arachnoïde  ,  à  caufe  de  fa  reffem- 
blance  avec  une  toile  d'araignée,  eft  placée  entre 
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la  dure-mere  ,  &  une  troifieme  membrane  dont 
nous  parlerons  dans  un  moment.  Elle  embraffe  tout 
le  cerveau  ,  &  forme  une  enveloppe  à  la  moelle  de 
l'épine  :  fon  tiffu  eft  lâche ,  &  très-fin.  La  Pie  Mère  - 
-troifieme  membrane  ,  fitùée  fous  l'Arachnoïde 
revêt  immédiatement  le  cerveau ,  &  lui  eft  forte- 
ment attachée  :  elle  en  couvre  toute  la  furface ,  s'y 
infinue  dans  les  anfradtuofités  &  les  replis  ,  &c  revêt 
encore  la  moelle  de  l'épine,  8c  les  nerfs.  Elle  eft 
étroitement  unie  au  cerveau  ,  tant  que  l'on  jouit 
de  la  fanté  :  mais  dans  les  .hydropiques  fon  adhé- 
rence avec  le  cerveau  eft  lâche  ;  &  les  parties  ex- 
ternes du  cerveau  fe  changent  alors"  en  petites 
fpheres.  Les  vaiffeaux  fanguins  qui  font  communs 
à  cette  membrane  &  au  refle  du  cerveau  ,  font  en 
fi  grand  nombre  qu'elle  paroît  en  être  entièrement 
compofée  ;  ce  que  démontrent  les  injections  cu- 
rieufes  des  Anatomiftes. 

On  voit  quelles  précautions  l'Auteur  de  notre 
être  a  prifes  pour  mettre  à  couvert  le  cerveau  ;  cet 
organe  fi  délicat ,  &  fi  efientiel  à  la  vie. 

La  boîte  offeufe  qui  renferme  le  cerveau  ,  eft 
couverte  de  plufieurs  tégumens  ;  dont  les  premiers 
font  l'épiderme  ,  &  la  peau.  Ces  deux  membranes 
organifées  laiflent  continuellement  fuinter  une  ma- 
tière onctueufêi,  qui  donne  à  la  furface  externe  de 
la  tête  l'humidité  &  la  foupleflê  dont  elle  a  befoin; 
&  fert  encore  à  défendre  les  parties  internes  contre 
les  injures  de  l'air.  Les  cheveux  y  trouvent  auffi  une 
efpece  d'aliment,  qui  les  empêche  de  fe  lécher, 
fe  crêper  ,  fe  fourcher.  Les  parties  les  plus  fubtiles 
de  cette  fubftance  ,  en  fe  difîipant ,  laiffent  une  ma- 
tière groffiere  ,  en  forme  de  fon  ,  qui  fait  ce  que 
nous  appelions  CraJJe  de  la  Tète.  Cette  huile  qui  fe 
filtre  dans  les  tégumens  de  la  Tête ,  eft  caufe  que 
la  matière  de  la  lueur  eft  plus  grafle  dans  cette  par- 
tie que  dans  les  autres.  Ce  qui  fait  auffi  que  la  Tête 
fent  mauvais  quand  elle  eft  longtems  couverte , 
c'eft  qu'il  fe  filtre  alors  une  grande  quantité  d'huile  ; 
qui  s'échauffant  ne  peut  que  frapper  défagréable- 
ment  l'odorat ,  comme  il  arrive  à  toutes  les  autres 
huiles.  C'eft  encore  un  effet  qui  lui  eft  commun  avec 
elles ,  que  de  donner  alors  aux  bonnets  une  teinte 
jaune. 

Le  Cerveau  eft  une  maffe  fort  pefante  &  très- 
molle  ;  dont  la  furface  repréfente  ,  pour  ainfi  dire  y 
de  petits  inteftins  ,  par  fes  anfractuofités  &  par  les 
détours  de  fes  plis.  Sa  forme  approche  de  celle  d'un 
globe  un  peu  inégal ,  divifé  en  deux  hémifpheres  , 
partagés  en  plufieurs  lobes  par  des  cloifons  qui 
paroiflent  être  abfolument  néceflaires  à  fa  conier- 
vation  :  car  fi  ce  vifcere  eût  été  renfermé  dans  une 
feule  cavité  ,  fa  mafle  auroit  reçu  une  plus  vive  im- 
preffion  des  mouvemens  qui  auroient  frappé  la 
Têie  ;  le  poids  même  qui  auroit  pu  porter  en 
entier  fur  certains  endroits  ,  auroit  caufé  de  grands 
dérangemens.  Les  lobes  du  cerveau  féparés  par  des 
cloifons  ne  fe  preffent  donc  pas  en  tombant  l'un  fur 
l'autre.  Ceux  qui  font  à  la  partie  poftéfieure  du 
crâne ,  foutenus  par  une  efpece  de  voûte  ,  ne  peu- 
vent auffi  s'affaiffer  fur  le  cervelet ,  ni  comprimer 
l'union  des  nerfs  ;  ce  qui  dérangeroit  les  mouvemens 
de  la  machine  animale. 

La  Tête  elt  le  principe  de  toute  l'action  du  corps  , 
l'origine  de  prefque  tous  les  nerfs  ,  le  fiege  du  len- 
•  timent.  Elle  participe  donc  au  bien-être  &  au  mal- 
être des  différentes  parties  de  ce  tout  organique. 

La  grande  force  dont  eft  doué  le  cerveau  ,  fait 
que  les  bleffures  de  la  Tête  portent  le  trouble  dans 
toute  l'œconomie  animale.  Les  maladies  des  parties 
nerveufes  troublent  toujours  la  Tête.  Les  coups 
qui  frappent  cette  partie  produilent  des  vertiges 
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Se  des  tremblemens.  Pendant  les  convulfions  !a 
dure-mere  eft  agitée  de  pulfations  extraordinaires. 
Cette  membrane  diftribue  ,  de  haut  .en  bas  ,  le 
mouvement  dans  tout  le  corps  :  ce  .mouvement 
tranlmis  aux  parties  inférieures  fe  réfléchit  fans 
ceffe  ;  &C  fi  cette  réflexion  eft  troublée  ,  toute  la 
machine  s'en  relient.  De -là  vient  probablement 
que  l'épilepfie  commence  quelquefois  par  les  pies, 
&C  d'autres  fois  par  la  Tête. 

De  même  que  l'aefion  des  membranes  du  cerveau 
trouble  tout  le  corps  lorsqu'elle  eft  trop  violente  ; 
leur  inaction  y  porte  la  langueur  &  la  ceffation  de 
tout  mouvement.  Auffi,- les  trouve-t-on  iouvent 
adhérentes  au  crâne  ,  dans  les  personnes  mortes 

•  d'apoplexie.  Les  autres  membranes,  qui  font  une 
continuité  de  celles-là  ,  font  conféquemment  fujettes 
-à  des  maladies  fort  aiguës  ;  &  l'aûion  qu'elles  -éprou- 
vent fe  communique  aux  membranes  du  cerveau. 
Aufli  les  douleurs  qu'on  reffent  aux  os  font  elles  un 
préfage  de  convulfion  :  le  périofte  eft  alors  atta- 
qué. 

Le  froncement  de  la  dure-mere  trouble  toutes 
"les  fécrétions.  Il  caufe  des  fymptômes  furprenans  , 

•  dans  l'épilepfie  ,  &c.  On  voit  la  manie  ,  le  délire  , 
la  mélancholie  ,  occafionner  des  douleurs  de  Tête 
-qui  ayant  leur  fiege  dans  la  dure-mere ,  s'étendent 
à  tout  le  corps  ,  &  font  quelquefois  fuivies  d'aveu- 
glement ,  de  tremblement ,  d'apoplexie. 

Dans  les  douleurs  néphrétiques ,  tout  le  côté  où 
eft  le  rein  malade  fe  reffent  de  l'irritation  que  caufe 
■le  gravier  ou  la  pierre.  Ainfi  le  côté  de  la  Tête  qui 
■répond  au  rein  irrité .,  eft  affeâé  de  migraine.  Aux 
-douleurs  violentes  fuccedent  des  douleurs  de  Tête  , 
fouvent  fuivies  de  mouvemens  convulfifs.  Les  agi- 
tations fpafmodiques  du  méfentere  occafionnent 
■des  douleurs  de  Tête  ,  des  léthargies  ,  des  vertiges. 
Le  ventre  &  la  Tête  fe  fentent  toujours  de  l'em- 
barras l'un  de  l'autre. 

Quand  on  a  reçu  un  coup  au  côté  droit  de  la 
Tête ,  le  côté  gauche  devient  paralytique  :  ce  que 
l'on  explique  par  la  diftribution  des  nerfs  ,  qui  for- 
tant  du  côté  droit  de  la  Tête  fe  portent  au  côté 
gauche  ,  de  même  que  ceux  qui  fortent  du  côté 
gauche  vont  au  droit. 

La  compreffion  du  cerveau  interrompt  l'aflion 
■volontaire  des  mufcles  ,  fans  que  la  refpiration  & 
îe  mouvement  du  cœur  ceflent.  Mais  ce  mouvement 
&  la  refpiration  ne  fubfiftent  plus  quandie  cervelet 
eft  comprimé. 

Les  Maladies  de  la  Tête  paroiffent  dépendre 
toutes  de  la  compreffion  &  de  l'irritation.  La  dou- 
leur de  Tête  eft  caufée  par  le  fang  ,  qui  ne  pouvant 
circuler  avec  liberté  ,  caufe  un  grand  battement 
dans  les  artères  :  auffi  trouve-t-on  ,  en  difîéquant 
les  cadavres  de  ceux  qui  ont  été  fujets  à  ces  maux  , 
les  vaiffeaux  extrêmement  diftendus  ,  &  remplis 
d'un  fang  noirâtre. 

Dans  les  douleurs  de  Tête  le  pouls  eft  fujet  à 
devenir  "prefque  infenfible. 

Dans  l'épilepfie  &c  l'apoplexie  ,  il  y  a  toujours 
compreffion  de  quelque  partie  du  cerveau  qui  eft 
l'origine  de  certains  nerfs.  De  cette  compreffion 
s'enfuit  une  paralyfie  dans  les  membres  où  ces  nerfs 
vont  aboutir.  On  trouve  beaucoup  de  férofité  ex- 
travafée  dans  le  cerveau  de  ceux  qui  font  morts 
durant  des  accès  de  convulfion  ou  d'épilepfie  :  peut- 
être  que  cet  épanchement  n'eft  pas  la  cauie  du 
mal  ,  mais  Amplement  l'effet  de  la  rétention  du 
fang  dans  les  vaiffeaux ,  laquelle  a  donné  lieu  à 
l'expreffion  de  fa  partie  aqueufe. 

Les  contufions  qui  arrivent  •  au  péricrane  font 
ÎJ-ts-diingcreuies  ,  quoique  affez  légères  en  ellcs- 
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mêmes.  Cela  vient  i°.  de  la  grande  fenfibilité  du 
péricrane  ,  à  caufe  des  nombreufes  ramifications  de 
nerfs  qui  s'y  répandent ,  &  qui  caufent  toujours 
de  grands  ravages  quand  la  continuité  de  leurs  canaux 
eft  interrompue.  x°.  Les  contufions  qui  arrêtent 
le  cours  des  liqueurs  dans  le  péricrane  ,  en  écrafant 
les  vaiffeaux  ,  accumulent  beaucoup  de  fang  dans  les 
artères  :  ce  fang  accumulé  caufe  une  inflammation 
dans  le  péricrane.  30.  Le  voifinage  de  quelques 
mufcles  rend  encore  dangereufes  les  bleffures  du 
péricrane  ;  attendu  que  ces  mufcles  entrent  en  con- 
vulfion par  la  compreffion  des  nerfs  &  par  l'inflam- 
mation qui  furvient.  40.  Le  voifinage  des  futures 
contribue  encore  aux  fuites  fâcheufes  des  contufions 
du  péricrane  ;  la  dure-mere  communiquant  par  les 
futures  ,  avec  les  parties  externes  de  la  Tête. 
5  °.  Lorfqu'il  furvient  une  ophthalmie  quelque  tems 
après  les  bleffures  du  crâne ,  la  bleffure  eft  regardée 
comme  mortelle  ;  fouvent  le  péricrane  eft  l'origine 
de  cet  accident ,  car  il  fouffre  alors  une  inflamma- 
tion extraordinaire  qui  s'étend  jufqu'aux  yeux  Se 
au  cerveau.  Voyez  Ta  UPE,  ou  Tortue. 

Lorfque  le  fang  eft  pouffé  par  le  cœur  avec  plus 
de  force  qu'il  n'eft  repouffé  par  la  dure-mere  ,  il 
s'arrête  ,  il  produit  des  catarrhes  ,  il  marche  avec 
une  vélocité  inégale  en  diverfes  parties.  Au  con- 
traire ,  fi  les  membranes  du  cerveau  agiflent  trop 
violemment ,  leur  aâion  repouffe  le  fang  avec  plus 
de  force  qu'il  n'eft  pouffé  par  le  cœur  :  ceux  en  qui 
cela  arrive  ont  beaucoup  de  vivacité  ,  dorment  diffi- 
cilement ,  font  fujets  à  une  infinie  variation  du 
pouls  ;  les  veilles ,  les  inquiétudes  ,  les  accablent 
d'abord ,  dans  les  maladies  aiguës ,  enfin  le  délire 
furvient  aifément  parce  que  ces  membranes  s'en- 
flamment :  &  cette  inflammation  comprime  fi  fort 
le  cerveau  ,  qu'on  tombe  en  léthargie.  Quoique  la 
force  de  ces  membranes  foit  fouvent  en  équilibre 
avec  celle  du  fang ,  la  force  des  parties  charnues  , 
confidérée  en  elle-même ,  eft  moindre  que  celle  des 
méninges  ,  les  membranes  dont  nous  parlons  :  auffi 
les  faignées  abondantes  donnent-elles  lieu  à  des 
convulfions  ;  les  parties  charnues ,  privées  alors  de 
la  maffe  du  fang  qui  leur  fervoit  à  contre-balancer 
la  force  des  méninges ,  font  obligées  à  leur  céder 
&  à  fuivre  leur  action.  C'eft  encore  pourquoi  les 
tempéramens  délicats  font  très-facilement  agités , 
&  font  fujets  à  des  convulfions  dans  les  fièvres.  Les 
mouvemens  convulfifs  ,  qui  fuivent  l'ufage  immo- 
déré des  plaifirs  de  l'amour  &  les  exercices  violens  , 
proviennent  de  la  même  caufe.  C'eft  pareillement 
à  elle  qu'on  doit  rapporter  les  douleurs  de  Tête 
qui  dégénèrent  en  tremblemeut  ou  en  convulfion. 
Enfin  ce  défaut  d'équilibre  eft  la  fource  d'une  infi- 
nité d'autres  maladies  ,  &  de  phénomènes  qui  em- 
barraffent  fi  fort  dans  la  pratique  de  la  Médecine. 

Douleur  de  The ,  provenant  du  Sang. 

On  la  connoît  au  vifage  &  aux  yeux ,  qui  font 
enflammés  ;  à  des  veines  larges  &  tendues  ;  un 
pouls  élevé  ,  &  qui  bat  avec  violence  aux  tempes  ; 
une  urine  rouge  &c  épaiffe  ,  dont  la  fortie  fait  lentir 
de  la  cuiffon. 

Ce  qui  caufe  cette  douleur  ,  eft  ou  l'excès  du 
vin  ou  de  la  bonne  chère  ;  ou  le  bain  pris  mal  à 
propos  ;  ou  des  lueurs  forcées  par  des  exercices 
violens  ;  ou  enfin  le  gonflement  du  fang  dans  les 
vaiflèaux. 

Remèdes. 

I.  Les  jeunes  gens  y  font  plus  fujets  que  les  per- 
fonnes  âgées.   C'eft  pourquoi  on  doit  les  faignej- 

plus 
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plus  hardiment  &  plus  feuvent  ;  les  rafraîchir  avec 
de  la  limonade  ,  ou  des  tifannes  faites  avec  des  pom- 
mes de  reinette  ,  de  l'orge  &:  du  chiendent ,  &C  avec 
des  juleps  compofés  d'eau  de  laitue ,  de  pourpier 
ou  de  chicorée ,  dans  lelquels  on  délayera  une  once 
de  firop  de  nénuphar  ,  ou  de  violette ,  avec  quatre 
ou  cinq  gouttes  d'efprit  de  foufre  ou  d'efprit  de 
vitriol.  On  leur  donnera  de  fois  à  autre  ,  quelques 
îavemens  d'une  décoction  d'herbes  potagères ,  y 
ajoutant  du  miel  commun  &  quelques  cuillerées  de 
vinaigre.  On  les  purgera ,  le  troilîeme  ou  quatrième 
jour ,  avec  une  once  &C  demie  de  caflè  diflbute  dans 
deux  verres  de  petit  lait  ;  ou  avec  une  once  de  ca- 
tholicon  double  ,  délayée  dans  un  verre  d'eau  de 
chicorée  ,  ou  de  laitue. 

Dans  le  tems  que  l'on  pratiquera  ces  remèdes , 
on  appliquera  fur  le  front  quelques  linges  trempés 
dans  du  jus  de  feuilles  de  faule  ,  ou  de  plantain  ,  ou 
de  pourpier ,  ou  de  morelle  ;  y  mêlant  un  peu  de 
vinaigre. 

Si  la  douleur  continue  après  le  cinquième  jour> 
on  pourra  exciter  un  faignement  de  nez  ,  en  cha- 
touillant le  dedans  avec  du  crin  de  pourceau  ;  ou 
bien  ouvrir  la  veine  du  front ,  principalement  fi  la 
douleur  eit  au  derrière  de  la  Tête.  On  fe  fervira 
de  quelques  narcotiques  ;  les  faifant  plutôt  fentir  , 
que  de  les  appliquer.  Ou  bien  on  fendra  un  pigeon- 
neau ou  un  poulet ,  pour  le  mettre  chaudement 
fur  la  Tête.  Ou  encore ,  on  mêlera  une  once  d'huile 
rofat  avec  une  demi-once  de  vinaigre  ,  deux  onces 
d'eau  de  pourpier  ,  ou  d'eau  de  laitue  ;  &  l'on  y 
trempera  des  linges ,  que  l'on  mettra  fur  le  front , 
un  peu  tiédis. 

II.  A  l'égard  de  ceux  qui  feront  plus  âgés,  on 
ménagera  la  faignée  ;  appliquant  plutôt  des  fangfues 
derrière  les  oreilles.  On  les  purgera  aufïi  plus  fou- 
vent  ;  foit  avec  de  la  manne  ,  foit  avec  des  tablettes 
defucco  rofarum. 

III.  Pour  les  femmes  &  filles  ;  outre  Pufage  des 
remèdes  précédens  ,  on  leur  tirera  du  fang  du  pié  , 
fi  elles  ne  font  pas  réglées. 

I V.  Quant  au  régime  de  vivre  ,  on  interdira  le 
bœuf,  le  mouton  ,  le  pigeon ,  &c  les  œufs  ;  &  on 
aflailonnera  les  bouillons  de  laitues  ,  pourpier , 
ofeille ,  ou  câpres  ,  ou  jus  d'orange.  On  dormira 
médiocrement  longtems  ;  on  fe  modérera  fur  toutes 
fortes  d'exercices  ;  on  évitera  le  chagrin  Si  les  in- 
quiétudes ;  on  fe  promènera  longtems  avant  le 
repas  ,  &  on  fe  repolera  après  avoir  mangé,  mais 
fans  dormir  fi  on  peut  s'en  défendre. 

Douleur  de  Tête  ,  cauféepar  la  Bile. 

La  faim  ,  la  colère  ,  les  veilles ,  les  fatigues  ,  les 
Vapeurs  du  vin ,  l'ufage  habituel  d'alimens  chauds  & 
fecs ,  &  toutes  les  chofes  qui  peuvent  augmenter 
ou  irriter,  la  bile  ,  caufent  cette  douleur  de  Tête  : 
qui  pour  l'ordinaire  attaque  les  perfonnes  d'un  tem- 
pérament bouillant ,  dans  la  faifbn  la  plus  chaude  , 
&  dans  la  vigueur  de  l'âge  ;  &  celles  qui  s'appli- 
quent beaucoup  aux  affaires ,  à  l'étude ,  &  au  tra- 
vail. Elles  ont  le  vifage  pâle  ;  de  l'amertume  dans 
la  bouche  ;  une  grande  fécherefle  à  la  langue ,  aux 
lèvres  ,  &  aux  narines.  Cette  douleur  fe  change 
fouvent  en  migraine;  occupant  tantôt  le  côté  droit, 
-tantôt  le  gauche. 

Remèdes, 

Pour  foulager  promptement    cette   douleur  , 
il    faut   avoir   recours   à  la   faignée  ;    ayant    été 
auparavant  préparé  par  quelques  Iavemens  faits 
Tome  III. 
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dune  décoûion  d'herbes  émollientes,  dans  lefqueis 
on  aura  ajouté  du  miel  de  nénuphar",  &  quelques 
cuillerées  de  verjus  ou  de  vinaigre.  Les  foirs ,  orî 
prendra  un  julep  compofé  foit  avec  les  eaux  de  chi- 
corée ,  ou  de  pourpier ,  foit  avec  de  la  tifanne  & 
le  firop  de  pommes  fimples  ou  celui  de  nénuphar  : 
ajoutant  quatre  ou  cinq  gouttes  d'efprit  ,  foit  de 
foufre  foit  de  vitriol ,  fur  chaque  verre. 

Si  la  douleur  continue  après  le  troifieme  jour  ^ 
on  faignera  encore  ,  le  quatrième  ;  &  le  cinquième 
on  fera  prendre  un  vomitif,  foit  avec  deux  onces 
de  vin  émétique  foit  avec  trois  à  quatre  grains  de 
crocus  metallorum  ,  ou  de  tartre  émétique.  Sinon 
on  prendra  une  poignée  de  raves ,  &  autant  d'hyf- 
fope  ;  que  l'on  fera  bouillir  dans  trois  chopines 
d'eau  ,  jufqu'à  moitié  :  &  dans  quatre  onces  de  cette 
décoclion  ,  on  ajoutera  une  once  de  miel  &  une 
cuillerée  de  vinaigre ,  que  l'on  fera  avaler.  Si  ce 
remède  ne  fait  pas  d'abord  beaucoup  d'effet ,  oii 
pourra  le  réitérer  jufqu'à  ce  que  l'on  fe  trouve  fou- 
lage. On  pourra  encore  prendre  une  once  d'huile, 
deux  onces  de  jus  d'ofèille  ,  une  once  de  miel  ;  que 
l'on  mêlera  dans  un  verre  d'eau  tiède;  &  que  l'on 
avalera. 

Deux  jours  après  le  vomiflement ,  on  fe  purgera 
avec  une  once  de  caffe  mondée,  &  une  dragme  de 
crème  de  tartre ,  foit  en  bol  foit  diflbute  dans  un 
verre  de  petit  lait  ;  ou  avec  une  once  de  catholicon 
double ,  délayé  dans  un  bouillon  de  veau  ou  de  pou- 
let ,  ou  dans  de  la  tifanne. 

L'on  tirera  par  le  nez ,  de  fois  à  autre ,  du  jus 
de  poirée  ,  ou  du  jus  de  feuilles  de  fureau,  mêlé  avec 
un  peu  de  miel ,  ou  de  bouillon  du  pot  fans  fel.  Trois 
heures  avant  le  fouper ,  on  prendra  une  dragme  de 
thériaque  avec  autant  de  conferve  de  buglofe.  Si  la 
douleur  ne  s'appaife  point  encore ,  on  délayera  qua- 
tre grains  d'opium  avec  fept  ou  huit  cuillerées  d'eau 
de  plantain ,  ou  d'eau-rofe  ,  ou  de  bétoine  ;  de  la- 
quelle on  tirera  de  fois  à  autre  un  peu  par  le  nez  :  & 
l'on  y  trempera  des  linges ,  que  l'on  appliquera  fur 
le  front  &  fur  les  tempes.  Sinon  on  fera  diflbu- 
dre  quatre  ou  cinq  grains  de  camphre  en  poudre , 
dans  de  i4eau  de  laitue  ,  ou  de  morelle ,  ou  de  pour- 
pier ;  &  l'on  y  mouillera  des  linges  que  l'on  appli- 
quera fur  le  front. 

Les  Ventoufes  ;  ainfi  que  les  Bains  ;  foulagent 
promptement. 

Voyez  Mal  <fe  Tête. 

Régime.  On  évitera  autant  que  l'on  pourra  les 
fatigues  de  Tefprit  &  celles  du  corps.  L'on  ne  man- 
gera que  des  chofes  humides  &  de  bon  lue  ;  rejettant 
celles  qui  font  vaporeufes ,  ainfi  que  tous  les  légu- 
mes qui  ont  cette  qualité.  On  trempera  beaucoup  le 
vin  :  finon  on  boira  de  bonne  eau  pure  ou  du  cidre , 
ou  de  la  petite  bierre.  Les  bouillons  feront  aflaifon- 
nés  de  laitue ,  pourpier ,  ozeille  ,  verjus  ,  épinars. 
Les  fruits  ,  comme  pommes  ,  melons ,  prunes ,  pê- 
ches, feront  permis  ;  ainfi  que  le  poiflbn.  On  con- 
feille  aux  femmes  d'être  circonfpeftes  fur  la  faignée 
&  fur  la  purgation ,  en  cas  qu'elles  foient  grofles  ; 
&  aux  filles  pareillement ,  quand  leurs  règles  feront 
près  de  paroître. 

Douleur   de  Tête  ,    occajionnêe  par   la  Pituite 
furabondante. 

Cette  douleur  préfage  fouvent  de  fâcheufes  mala- 
dies; comme  l'apoplexie,  la  paralyfie,  le  catarrhe, 
la  léthargie. 

Cs  qui  peut  engendrer  cette  abondante  pituite  eft 
un  long  dormir ,  une  vie  oifive  &C  crapuleufe,  l'ufage 
des  viandes  humides,  &  beaucoup  de  vin. 

Zz? 
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Les  avant-coureurs  de  ce  mal  de  Tête  font  une 
pefanteur  au  derrière  de  la  Tête  j,  qui  prend  affez 
ibuvent  fur  les  trois  heures  après  minuit ,  &c  qui 
dure  jufqu'à  neuf  heures  du  matin.  Le  vifage  eft 
pâle  ;  les  yeux  font  bouffis  ;  les  fens  comme  ftupi- 
des;  on  eft  incommodé  d'un  crachement  continuel; 
on  rend  des  urines  blanches  &  épaiffês.  Le  pouls 
eft  lent  &c  tardif;  &  le  ventre ,  fort  lâche. 

Si  la  pituite  eft  douce  ,  les  crachats  font  blancs , 
un  peu  cuits,  accompagnés  de  rapports;  &  l'efto- 
mac  eft  fatigué  après  que  l'on  a  mangé.  _  Si  elle  eft 
falée ,  la  bouche  eft  féche  ;  il  y  a  altération ,  point 
d'appétit ,  envie  de  vomir  ,  des  pullules  au  front  ; 
Se  les  urines  font  fort  jaunes.  Si  elle  eft  acide  ,  les 
rapports  font  aigres.  Si  elle  eft  vitrée  (ou  glaireufe) , 
les  crachats  font  infipides ,  épais  &  clairs  ;  Se  les  fel- 
[  les  font  moufleufes. 

Remèdes. 

Pour  fe  garantir  de  cet  accident ,  on  changera  fa 
manière  de  vivre  ;  &  on  fe  purgera  tous  les  mois 
avec  de  la  manne ,  ou  des  pilules  d'aloës ,  ou  d'aga- 
ric, ou  d'angélique;  que  l'on  prendra  avant  le  fouper 
en  fe  mettant  à  table  :  ou  avec  une  demi-once  de 
tablettes  de  citron ,  ou  de  diacarthami ,  ou  de  dia- 
phœnic  :  dofant  ces  médicamens  félon  l'âge ,  la  com- 
plexion ,  &C  la  faifon. 

Dans  l'intervalle  des  purgations  on  prendra ,  les 
matins  à  jeun ,  une  dragme  de  thériaque  ou  d'orvié- 
tan ,  détrempé  dans  un  peu  de  vin  :  &C  les  foirs  ,  en 
fe  mettant  au  lit ,  on  ufera  de  la  liqueur  fuivante  : 
Prenez  une  poignée  de  graines  de  genièvre  ,  une 
poignée  de  petite  fauge  à  demi-féche  ,  une  poignée 
de  fleurs  de  fureau ,  &  une  douzaine  &  demie  de 
doux  de  girofle  :  mettez  le  tout  enfemble  infufer 
dans  deux  pintes  d'eau-de-vie  avec  une  livre  de  lu- 
cre ;  bouchez  bien  la'  bouteille  :  &  prenez  en  une  ou 
deux  cuillerées  à  chaque  fois. 

2.  On  pourra  encore  fe  fervir  d'une  Poudre  jler- 
nutatoire ,  compofée  avec  deux  pincées  de  gingem- 

■  bre ,  de  fauge ,  de  rhue  &  de  marjolaine ,  &  une 
demi-douzaine  de  doux  de  girofle.  Si  on  ne  s'accom- 
mode pas  de  cette  poudre  ,  l'on  fera  infufer  toutes 
lefdites  herbes  dans  une  chopine  de  vin  blanc  ;  &C  le 
matin  ,'dans  le  creux  de  la  main ,  on  en  tirera  par  le 
nez. 

3 .  On  tâchera  de  mâcher ,  aulîitôt  que  l'on  fera 
levé ,  foit  de  la  fauge ,  foit  des  doux  de  girofle ,  foit 
de  la  racine  de  pirethre ,  foit  de  la  graine  de  ftaphifai- 
gre  ;  ou  de  fe  fourrer  la  barbe  d'une  plume  de  poule 
ou  de  coq-d'Inde  dans  le  gofier  :  ce  qui  ne  man- 
quera pas  de  faire  jetter  par  la  bouche  quantité  de 
pituite. 

4.  L'ufage  de  la  décoâion  de  gayac ,  ou  de  buis , 
ou  de  falfepareille ,  (un  verre  ou  deux  ,  le  matin  & 
le  foir  en  fe  couchant)  feroit  très-efficace  contre 
cette  indifpolition.   , 

5.  De  tems  en  tems  on  fe  fera  mettre  des  vefi- 
catoires  derrière  les  oreilles  ;  ou  un  emplâtre  de  bé- 
toine  fur  la  future  coronale  ;  ou  de  la  poix  de  Bour- 
gogne entre  les  épaules  ;  ou  un  cautère  à  la  nuque , 
au  bras ,  ou  à  la  jambe. 

6.  On  fera  griller  dans  une  poêle ,  du  millet ,  de 
l'anis ,  du  fenouil ,  &  un  peu  de  fel  :  on  mettra  en- 
luite  le  tout  dans  un  petit  fac  en  manière  de  couffi- 
net ,  que  l'on  pofera  fous  la  tête  en  fe  couchant. 

7.  On  aura  toujours  fur  foi  quelques  bonnes 
odeurs  pour  les  lentir  ;  comme  des  oranges  ou  des 
citrons  piqués  de  doux  de  girofle ,  de  l'efprit  de  vin, 
de  l'eau  thériacâle ,  de  l'eau  anri-apopleftique,  de 
l'eau  de  la  Reine  d'Hongrie ,  du  baume  du  Pérou ,  &c. 
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8.  Régime.  On  boira  le  vin  un  peu  trempé;  &C 
l'on  mangera  plutôt  des  chofes  féches  que  d'humi- 
des ,  les  affaifonnant  de  poivre  ,  mufeade ,  girofle  & 
moutarde.  Après  le  râpas  on  ufera  d'un  peu  de 
rofl'olis ,  ou  de  vin  d'Efpagne ,  ou  d'eau  clairette , 
ou  de  vin  d'abfinthe.  Sinon  on  prendra  une  cuillerée 
de  cette  Poudre  digeftive  :  Prenez  de  l'anis ,  du  fe- 
nouil ,  de  la  cannelle  ,  de  chacun  deux  dragtnes  ; 
cumin ,  galanga  ,  iris ,  de  chacun  une  dragme  ;  lix 
doux  de  girofle.  Mettez  le  tout  en  poudre  fine  ;  & 
le  mêlez  avec  cinq  onces  de  fucre  bien  pulvérifé. 
Foyei  Digestion. 

Douleur  de  Tête ,  provenant  de  Mélanchotie. 

Cette  douleur  trouble  l'entendement ,  abolit  la 
mémoire  ,  renverfe  les  facultés  de  l'efprit ,  &  me- 
nace de  plulieurs  fâcheufes  maladies. 

Ceux  qui  y  font  fujets  ,  ont  ordinairement  la  poi- 
trine ferrée ,  la  couleur  obldire ,  les  veines  larges 
&  tendues  ;  le  pouls  prefle ,  petit ,  &C  profond.  Ils 
font  maigres  &C  fecs  ;  ne  dorment  qu'avec  beaucoup 
d'inquiétude  ,  &  font  troublés  par  des  fonges  fâ- 
cheux. 

Caufes.  Elle  arrive  le  plus  fouVent  à  ceux  qui  fe 
font  fait  entièrement  guérir  des  hémorrhoïdes ,  ou 
fermer  quelques  vieux  ulcères ,  ou  boucher  un  cau- 
tère. Elle  arrive  auffi  aux  femmes  &  filles  doot  les 
ordinaires  fe  font  arrêtés ,  foit  par  accident ,  foit 
par  l'intempérie  des  humeurs. 

Les  Remèdes  indiqués  pour  la  douleur  de  Tête 
caufée  par  la  pituite ,  pourront  fervir  utilement  à 
celle-ci.  On  obfervera  néanmoins ,  s'il  y  a  fuppref- 
fion  d'hémorrhoïdes ,  ou  mois  retenus,  de  faigner 
une  fois  du  bras  &  enfuite  du  pié.  Si ,  après  cela  , 
on  a  la  commodité  de  fe  baigner  ,  foit  à  la  rivière 
foit  à  la  maifon  ;  l'on  en  fera  ufage.  On  ne  man- 
gera ni  ail ,  ni  oignon  ,  ni  autres  légumes  qui  pour- 
roient  porter  au  cerveau.  On  pourra  fe  purger 
avec  le  càtholicon  double  ,  la  confection  hamec  , 
le  fenné  ,  les  mirobalans  ,  l'épithyme  ,  la  euf- 
cute  ;  ou  avec  les  pilules  de  fumeterre ,  d'agaric  , 
ou  d'aloës.  On  fe  tiendra  le  ventre  libre  en  mettant 
dans  le  premier  bouillon  que  l'on  prendra  ,  deux 
cuillerées  de  jus  de  feuilles  de  violettes ,  ou  trois  ou 
quatre  cuillerées  de  jus  de  mauve  ou  de  mercu- 
riale. 

Quelques  perfonnes  fe  font  bien  trouvé  d'avaler 
à  jeun  un  verre  d'eau  dans  lequel  il  y  avoit  deux 
cuillerées  d'eau-de-vie. 

Douleur  de  Tête  provenant  de  Fintempérie  du  Cerveau. 

Caufes  :  &  Signes.  Quand  une  intempérie  froide 
&  humide  domine  dans  le  cerveau ,  la  couleur  du 
vifage  eft  pâle  ;  &  il  eft  fouvent  enflé  ,  avec  pefan- 
teur de  Tête,  continuelle  difpolition  au  fommeil  , 
lenteur  de  toutes  les  a&ions,  &  un  écoulement  fré- 
quent de  matière  pituiteufe  par  le  nez  &  par  la 
S  bouche. 
Remèdes. 
Pour  combattre  cette  maladie,  vous  vous  fervîrez 
de  racines  d'angélique  ,  fouchet  ,  valériane  &  pi- 
voine ;  des  feuilles  de  bétoine ,  fauge,  primevère, 
ôi  mélifle  ;  des  femences  d'anis ,  &  fenouil  ;  des 
bayes  de  laurier ,  &  genièvre  ;  des  fleurs  de  tilleul , 
petite  centaurée ,  6i  muguet  ;  furtout  en  décoc- 
tion. 

La  faignée  eft  plus  rarement  pratiquée  en  ces  cir- 
conftnnccs  ,  que  la  purgation.  On  purge  avec  une 
décoction  des  altérons  lufdits  ;  dans  laquelle  on  fait 
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înfufer  trois  dragmes  de  fenné  ;  puis  on  y  délaye 
«ne  demi-dragme  de  poudre  d'hermodattes.  Ou  l'on 
prend  une  dragme  de  la  même  poudre  d'hermodac- 
tes  ;  dont  on  fait  des  pilules.avec  un  peu  de  firop  de 
rofes  pâles.  Voyez  Remèdes  qui  purgent  la  Pituite. 

Après  les  purgatifs  réitérés  ,  vous  vous  fervirez 
des  remèdes  particuliers  qui  purgent  le  cerveau,  en 
faifant  dériver  les  humeurs  par  les  conduits  les  plus 
proches  comme  le  nez  Si  la  bouche. 

Vous  déchargerez  le  cerveau  par  le  nez-,  fi  vous 
faites  bouillir  des  feuilles  de  marjolaine  &  de  fauge 
•dans  l'eau  ;  &  que  vous  preniez  quatre  onces  de 
cette  décocfion  ,  avec  quatre  cuillerées  de  vin  blanc  : 
pour  tirer  cette  liqueur  par  le  nez ,  en  la  mettant 
dans  le  creux  de  la  main. 

Vous  prendrez  à  même  intention  deux  dragmes 
d'hermodaûes  ,  avec  des  feuilles  de  bétoine  &  de 
mouron  à  fleurs  rouges  ;  que  vous  ferez  bouillir  avec 
un  demi-fetier  d'eau,  jufqu'à  réduction  de  moitié;  y 
ajoutant  quatre  cuillerées  de  vin  blanc  :  pour  tirer 
cette  liqueur  par  le  nez. 

Les  Jlernutatoires  font  encore  utiles.  Vous  en  -pré- 
parerez avec  la  poudre  des  feuilles  de  romarin  &C  de 
marjolaine  ;  à  une  dragme  de  laquelle  vous  ajouterez 
douze  grains  d'ellébore  en  poudre  :  pour  la  fouffler 
dans  le  nez. 

Il  n'y  a  peut-être  pas  de  plus  facile  ni  de  plus  utile 
fternutatoire  ,  que  la  fleur  de  muguet ,  defléchée  & 
mife  en  poudre. 

Vous  déchargerez  encore  le  cerveau  en  mâchant 
le  matin  à  jeun  les  racines  de  pirethre ,  d'angélique , 
de  valériane,  &  d'impératoire  ;  des  écorces  d'orange 
&  de  citron  féches  ;  des  feuilles  de  laurier  à  fauffe  ; 
&C  des  bayes  de  genièvre  :  fi  vous  les  voulez  mâcher 
plus  commodément ,  vous  les  couvrirez  d'un  peu  de 
fucre.  Elles  font  rendre  la  pituite  par  forme  de  fali- 
vation. 

Vous  pourrez  auffi  préparer  un  gargarifme  à  mê- 
me intention  ;  en  faifant  bouillir  les  racines  ,  écor- 
ces ,  &  feuilles  fufdites ,  avec  de  l'hydromel. 

Ceux  qui  ont  le  cerveau  affefté  de  cette  intempé- 
rie froide  &  humide ,  par  tempérament ,  fans  que 
cela  vienne  de  la  chaleur  des  entrailles  ;•  &  qui  font 
accoutumés  à  l'ufage  du  tabac  ;  en  continueront 
l'ufage ,  en  le  mâchant  5i  par  le  nez.  On  en  fera  auffi 
des  trochifques  pour  les  mâcher  le  matin  ;  prenant 
deux  dragmes  de  feuilles  de  tabac ,  deux  dragmes  de 
racines  d'angélique  ou  de  fouchet  :  on  les  réduira  en 
poudre  ,  que  l'on  mêlera  avec  une  fuffifante  quantité 
de  bon  miel ,  pour  en  faire  des  trochifques. 

L'ufage  des  remèdes  qui  font  reçus  par  le  nez  eft 
fufpedt ,  lorfque  cette  partie  eft  attaquée  de  quelque 
maladie,  comme  polype,  &c;  ou  quand  le  malade 
eftfujet  à  l'hémorrhagie ,  au  vertige,  à  l'épilepfie, 
aux  fluxions  fur  les  yeux.  Les  remèdes  qui  tirent 
l'humeur  du  cerveau  par  la  bouche  ,  font  moins  dan- 
gereux ;  excepté  pour  les  perfonnes  qui  ont  la  poi- 
trine foible  :  les  humeurs  du  cerveau  tombant  aifé- 
ment  fur  cette  partie. 

L'application  des  ventoufes  fur  les  épaules  n'eft 
pas  utile  en  cette  maladie.  Hors  les  cas  d'affoupiffe- 
mens  &  d'apoplexie  ,  il  fera  plus  commode  aux 
pauvres  d'y  appliquer}  un  petit  pain  fortant  du  four , 
coupé  par  la  moitié ,  trempé  dans  de  l'eau-de-vie 
chaude ,  ou  du  vin  blanc.  Les  véficatoires  appliqués 
fur  la  partie  poftérieure  de  la  Tête  ou  fur  les  épau- 
!  les ,  feront  fort  utiles ,  fi  vous  les  préparez  avec 
deux  onces  de  vieux  levain ,  &  une  dragme  de  graine 
de  moutarde  pilée  avec  un  peu  de  fort  vinaigre  :  vous 
pourrez  y  ajouter  demi-dragme  de  poudre  de  can- 
tharides.  L'ufage  des  véficatoires  eft  plus  commode 
pour  les  pauvres ,  que  celui  des  cautères  ;  qui  toute- 
Tomi  III. 


TET  547 

fois  ne  doivent  pas  être  négligés  dans  les  longues 
maladies ,  des  corps  froids  8c  humides ,  &  non  def- 
féchés  :  en  ce  cas  on  les  préparera  pour  les  pauvres, 
fans  frais  ,  avec  égales  parties  de  favon  Se  de  chaux 
vive. 

Les  pauvres  qui  feront  proche  des  eaux  chaudes, 
bitumineufes  &  foufrées  ;  comme  les  bains  de  l'un 
&  de  l'autre  Bourbon ,  &  ceux  de  Balaruc  en  Lan- 
guedoc ;  s'en  fervirbnt  avec  fuccès  :  foit  en  ufant 
des  eaux  pour  fortifier  les  parties  internes  &  confu» 
mer  les  humeurs  fuperflues  froides;  foit  en  recevant 
la  douche ,  pour  détruire  cette  matière ,  qui  fouvent 
eft  opiniâtre  &  rebelle. 

Celfe  ,  &  après  lui  Frédéric  Hoffmann  ,  confeil- 
lent  le  changement  d'air  ,  pour  les  maladies  du  cer- 
veau qui  dérangent  l'état  ordinaire  de  l'efprit  r 
telles  que  le  vertige  ,  la  tnélancholie  ,  la  manie  ,  &C 
autres  femblables  maladies  très -longues  qu'il  efl 
prefque  impofîible  de  guérir  autrement  qu'en  chan- 
geant d'air  &C  même  de  pays.  Hoffmann  ajoute  que, 
le  cerveau  ayant  repris  les  fondions  par  ce  moyen 
l'on  doit  enfuite  faire  tous  les  ans  quelque  voyage 
pour  l'entretenir  dans  cet  état.  Hippocrate  parle 
beaucoup  du  changement  de  climat ,  pour  la  gué- 
rifon  des  maladies  chroniques  :  &  particulièrement 
de  l'épilepfie  des  jeunes  gens  ;  avec  un  régime  con- 
venable. Galien  &  Avicenne  recommandent  auflî 
ce  remède ,  comme  fouverain  pour  la  cure  de  diffé- 
rentes maladies  qui  paffent  pour  incurables  ou  même 
mortelles. 

Voyez  Fluxions  du  Cerveau. 

Mal  de  Tête ,  provenant  d'avoir  trop  bû. 
Confultez  l'article  Douleur  de  Tête. 
Ohfervations  générales  fur  les  Douleurs  de  Tête. 

Lorfque  la  douleur  eft  au  front  ou  aux  tempes  ; 
elle  le  purge  par  les  narines  en  prenant  du  fuc  de 
plantain ,  ou  de  poirée  ,  ou  de  porreau.  Celle  qui 
occupe  le  milieu  de  la  Tête  fe  purge  avec  des  mé- 
decines laxatives ,  &  des  garganfmes  compoies  de 
feuilles  de  lierre  ,  de  mouron  (  anagallis  )  ,  &  d'un 
peu  de  miel ,  bouillis  enfemble.  Si  la  douleur  eft  au 
derrière  de  la  Tête ,  il  faut  appliquer  le  long  de  la 
nuque  un  emplâtre  de  poix  de  Bourgogne  ;  &£  pur- 
ger avec  des  pilules  angéliques  ,  qui  fe  prennent 
avant  le  fouper. 

Toutes  douleurs  de  Tête  qui  femblent  déchirer 
ou  percer  ,  marquent  des  humeurs  ou  des  vapeurs 
bien  acres.  L'on  rafraîchira  avec  des  lavemens  com- 
pofés  de  toutes  fortes  d'herbes  potagères ,  de  miel 
commun  ,  &C  du  cryftal  minéral  ;  &  avec  des  tifan- 
nes  pour  boire  à  l'ordinaire ,  faites  de  pommes  & 
d'orge  ;  &  l'on  faignera  deux  ou  trois  fois  du  bras,, 
ôc  auffi  du  pié  fi  les  douleurs  ne  s'appaifent  pas. 

Toute  douleur  de  Tête  dans  laquelle  le  pouls  bat 
avec  violence  ,  eft  un  figne  de  grande  inflammation» 
L'on  obfervera  la  même  chofe  que  ci-deffus.  Outre 
cela ,  on  afpirera  du  lait  de  femme  par  le  nez  ;  ou  de 
l'huile  violât. 

Les  douleurs  de  Tête  qui  courent  tantôt  d'un 
côté  tantôt  d'un  autre ,  indiquent  des  vents  ,  on 
d'autres  humeurs  plus  douces  que  les  précédentes  , 
qui  font  entre  le  crâne  ou  le  péricrane ,  ou  entre  le 
crâne  &  la  dure-mere.  Il  faut  y  apporter  les  mêmes 
remèdes  ,  qu'à  la  douleur  de  Tête  caufée  par  la 
pituite. 

Les  douleurs  de  Tête  qui  font  occafionnées  par 
le  vice  du  diaphragme ,  de  l'cftpmac ,  du  foie ,  de 
la  rate ,  des  reins ,  de  la  matrice  ,  des  entrailles , 
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ou  d'autres  parties  ;  fe  font  remarquer  chacune  par 
des  fymptômes  particuliers. 

Si  la  douleur  vient  originairement  du  Diaphragme, 
on  a  de  fréquens  fyncopes  ,  le  pouls  fort  élevé  ,  les 
fens  émouffés  ,  la  refpiration  entre-coupée ,  diffi- 
cile ,  &  une  agitation  continuelle.  Voye{  Syn- 
cope. 

Douleur  de  Tête  provenant  de  PEfiomac. 

Si  elle  vient  d'un  excès  de  pituite ,  l'appétit  eft 
perdu  ;  le  vomiffement  eft  fréquent  ;  la  digeftion  a 
peine  à  fe  faire  ;  on  fent  un  accablement  par  tout 
le  corps,  accompagné  de  grandes  inquiétudes.  Si 
elle  eft  occafionnée  par  la  bile  ,  on  a  la  bouche  ex- 
trêmement amere ,  des  envies  de  vomir ,  avec  picot- 
temens  &  tremblemens.  ©n  guérit  l'une  Si  l'autre 
en  excitant  deux  ou  trois  fois  le  vomiffement  ;  Si 
failant  enfuite  manger  le  malade. 

Douleur  de  Tête  provenant  du  Foie. 

On  fent  douleur  &  pefanteur  au  côté  droit  ;  les 
urines  font  rouges  ,  ou  jaunes  ,  Si  les  felles  très- 
jnauvaifes.  Voye^  Foie. 

i 
Douleur  provenant  de  la.  Rate. 

La  douleur  n'occupe  ordinairement  que  la  partie 
gauche  de  la  Tête  :  le  foie  y  contribue  prefque  tou- 
jours. Fbyei  Rate. 

Douleur  provenant  des  Reins. 

Leurs  mauvaifes  difpofitions-  fe  manifestent  par 
une  pefanteur  Si  une  inflammation  ;  &  elles  occa- 
sionnent une  douleur  qui  occupe  ordinairement  le 
derrière  de  la  Tête.  Voye^  Reins. 

Douleur  provenant  de  la  Matrice. 

La  douleur  eft  aux  tempes  &  à  la  nuque.  Elle  fe 
déclare  quand  les  mois  font  fupprimés  ou  trop  peu 
abondans  ;  ou  lorfqu'ils  veulent  venir  ;  ou  apaès 
l'accouchement. 

Douleur  provenant  des  Entrailles. 

Lorfque  l'on  fent  qu'elles  font  agitées  par  des 
vents ,  ou  picotées  par  des  vers  ou  par  d'autres  ma- 
tières ;  la  vapeur  fe  porte  au  front  :  &  quelquefois 
elle  caufe  l'épilepfie.  De  plus  on  crache  beaucoup  ; 
l'haleine  eft  mauvaife  ;  il  vient  des  ulcères  à  la  bou- 
che &  au  nez  ;  Si  fitôt  que  les  humeurs  ou  les  vers 
viennent  à  fe  remuer  ou  à  piquer ,  l'on  s'apperçoit 
qu'infenfiblement  la  douleur  s'augmente.  Voye^  E  n- 

TRAILLES. 

Pour  appaifer  les  douleurs  de  Tête  les  plus  violentes; 

&  principalement    celles  qui  accompagnent 

les  Fièvres. 

Prenez  parties  égales  de  feuilles  de  bétoine  &  de 
verveine  mâle  ;  écrafez-les  un  peu  ;  &  les  arrolez 
avec  fuffifante  quantité  de  vinaigre.  Faites  du  tout 
un  frontal ,  que  vous  appliquerez  fur  les  tempes  Si 
fur  le  devant  de  la  Tête. 

La  douleur  de  Tête  accompagnée  de  convulfion , 
d'abfcès ,  fièvre  ,  renverfement  des  yeux  ;  &  celle 
qui  ôte  l'appétit  Si  le  fommeil  ;  font  fouvent  mor- 
telles. 
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Si  la  douleur  de  Tête  vient  d'un  coup ,  d'une  chute,  ' 
ou  de  quelque  blejjiire  ;  il  faudra  avoir  recours  à  un 
habile  Chirurgien  ;  qui  après  avoir  bien  remarqué 
les  accidens ,  y  apportera  le  fecours  par  l'application 
des  remèdes  qu'il  jugera  néceffaires.  Voye^  Chute  : 
Blessure  :  Playe. 

Toute  bleffure  qui  pénètre  jufqu'au  péricrane  eft 
dangereufe  ;  encore  plus  fi  elle  va  jufqu'à  la  dure- 
mere.  Elle  eft  mortelle  lorfqu'elle  parvient  jufqu'à 
la  pie-mere. 

Dans  ces  accidens  &  douleurs  de  Tête ,  il  ne 
faut  jamais  exciter  le  vomiffement  ,  ni  les  nau- 
fées. 

Remède  pour  h  Contrecoup. 

Il  faut  d'abord  faigner  le  bleffé  ;  puis  prendre  du 
fon  ,  le  faire  brûler  fur  une  pelle  rouge ,  &  lui 
en  faire  tirer  la  fumée  par  les  narines.  Ce  qu'il  y 
aura  de  fang  caillé  fortira  indubitablement. 

Si  la  douleur  de  Tête  procède  d'un  Virus ,  infinué 
dans  les  parties  folides  ;  on  pratiquera  ces  remèdes  : 
Prenez ,  de  jour  à  autre ,  des  lavemens  compofés 
avec  une  once  de  bénédifte ,  ou  une  demi -once 
d'aloës ,  trois  cuillerées  de  fuc  de  poirée,  &  une  dé- 
coction de  mauves,  pariétaire,  bétoine,  rhue,  ori- 
gan ,  Si  calamenth. 

On  fe  purgera  trois  ou  quatre  fois ,  Iaiffant  deux 
à  trois  jours  d'intervalle  ;  avec  fix  dragmes  de  catho- 
licon  double ,  Si  deux  dragmes  de  confection  hamec , 
diffoutes  dans  une  infufion  de  deux  dragmes  de  poly- 
pode,  Si  d'une  pincée  d'anis. 

Les  jours  que  l'on  ne  fe  purgera  point ,  on  pren- 
dra, le  matin  à  jeun ,  une  dragme  de  thériaque  avec 
deux  dragmes  de  conferve  de  buglofe. 

Pendant  le  jour ,  on  ufera  d'une  légère  décoction 
de  gayac ,  bétoine ,  buglofe  ,  Si  houblon  :  &  les  ma- 
tins on  boira  de  la  même  décoction  ,  mais  que  l'on 
aura  rendue  un  peu  plus  forte  en  la  Iaiffant  plus  long- 
tems  confommer  ;  cette  dernière  excitera  une  petite 
fueur  ,  qui  n'empêchera  pas  que  l'on  ne  dorme ,  fi 
l'on  veut,  par-deffus. 

On  fera  enfuite  rafer  le  deffus  de  la  Tête,  pour  y 
appliquer  cet  emplâtre  :  Prenez  de  l'emplâtre  de 
Vigo ,  de  l'emplâtre  de  mélilot,  de  l'emplâtre  divin  , 
de  chacun  une  demi-once  ;  une  dragme  de  farine  de 
fenugrec  ;  autant  de  farine  de  lin  ;  quatre  grains  de 
fafran.  Faites  fondre  le  tout  enfemble  ;  &  mêlez  y  les 
poudres.  Après  cela  étendez-en  une  partie  fur  du 
cuir  ,  eniorte  qu'il  entoure  tout  le  crâne  ;  Si  laiffez 
l'y  jufqu'à  ce  qu'il  tombe.  Si  la  douleur  n'eft  pas  en- 
core appailée ,  on  renouvellera  l'emplâtre  ;  &  on 
continuera  les  remèdes  précédens.  On  pourra ,  à 
fon  choix ,  fe  purger  avec  des  pilules  d'aloës ,  ou  cel- 
les d'agaric ,  ou  celles  de  mercure ,  pourvu  qu'elles 
foient  bien  préparées  ;  ou  avec  les  autres  raedica- 
mens  ci-deffus. 

Abfces  dans  la  Tête. 

Voyez  entre  les  Maladies  des  Oiseaux. 

Remèdes  Généraux  pour  les  douleurs  de  Tête, 

I.  Prenez  trois  dragmes  d'ellébore  blanc ,  d'el- 
lébore noir  ,  de  bétoine ,  Si  de  fange  ;  qu'il  faut 
piler  chacun  féparémentdans  un  mortier,  allez  légè- 
rement ;  puis  mettre  le  tout  infulër  avec  quinze  on- 
ces d'eau  de  fontaine  dans  un  pot  de  terre  verniffée , 
bien  net  pendant  deux  jours  Si  deux  nuits.  Enfuite 
ajoutez  quatre  dragmes  de  fel  bien  pilé.  Puis  faites 
bouillir  le  tout  à  petit  feu  jufqu'à  la  confomption  du 
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tiers  ou  de  la  moitié.  Etant  refroidi ,  paflez-Ie  par 
un  linge  blanc  &  fin ,  Si  réfervez  cette  eau  dans  une 
phiole  de  verre ,  qu'il  faut  tenir  bouchée  pour  qu'elle 
ne  s'évente  pas. 

On  afpire  de  cette  liqueur  par  le  nez ,  environ 
plein  une  demi-coque  de  noix  ,  par  chaque  narine  , 
le  matin ,  avant  de  manger  :  on  réitère  félon  la  dif- 
pofition  de  la  perfonne. 

Cette  eau  peut  fe  conferver  bonne  pendant  quinze 
jours;  quelquefois  trois  femaines  félon  le  tems. 

I I.  Prenez  une  pinte  de  bonne  eau-de-vie  ;  dans 
laquelle  vous  mettrez  une  once  de  camphre  réduite 
en  poudre.  LanTez-les ,  deux  fois  vingt-quatre  heu- 
res ,  en  macération  ;  ayant  foin  de  remuer  trois  ou 
quatre  fois  par  jour  la  bouteille  ,  que  vous  aurez 
bien  bouchée  avec  du  liège ,  ou  avec  du  parchemin 
mouillé. 

L'eau-de-vie  ne  peut  fe  charger  de  camphre,  qu'au- 
tant que  fes  pores  peuvent  en  contenir  ;  le  refte 
defcend  au  fond  de  la  bouteille.  La  liqueur  eft  fuffi- 
famment  chargée ,  lorfqu'elle  devient  laiteufe.  S'il 
refte  encore  du  camphre ,  il  n'y  a  qu'à  remettre  de 
l'eau-de-vie  deflus ,  après  avoir  retiré  la  première  ; 
le  camphre  fe  diffoudra  ainfi  entièrement. 

Vfagc.  Après  que  la  perfonne  incommodée  aura 
fait  razer  fes  cheveux ,  on  prendra  de  cette  eau-de- 
vie  camphrée  dans  un  baflin  ou  autre  vaifleau ,  au- 
tant qu'il  en  faut ,  toutes  les  fois  qu'on  lui  étu- 
vera  la  Tête  ;  on  mêlera  avec  cette  eau  une  troi- 
fieme  partie  d'eau  commune ,  qu'on  fera  chauffer  : 
on  l'étuvera  deux  fois  le  jour  ;  on  lui  mettra  enfuite 
un  bonnet  piqué ,  où  il  y  aura  des  herbes  céphali- 
ques ,  telles  que  font  le  romarin ,  la  marjolaine  ,  la 
bétoine,  la  mélifle,  les  fleurs  de  tilleul ,  l'origan,  le 
calamenth ,  parties  égales ,  bien  mélangées.  Ce  bon- 
net ainfi  appliqué  fortifiera  la  Tête  ,  &  aidera  la 
tranfpiration  ;  ce  qui  empêchera  la  chute  des  hu- 
meurs fur  la  poitrine. 

III.  Prenez  une  fufKfante  quantité  de  fommités 
de  faule ,  &  un  peu  de  romarin  :  faites-les  cuire 
dans  du  vinaigre,  jufqu'à  la  confommation  de  la  troi- 
fieme  partie  :  &  lavez-en  la  Tête. 

I V.  Prenez  du  fuc  de  pimprenelle  ;  &  faites-en 
dégoutter  dans  l'oreille  :  la  douleur  s'appaifera. 

V.  Broyez  des  écreviffes  de  rivière  toutes  vives , 
dans  un  mortier ,  avec  du  vinaigre  rofat  ;  &  les  ap- 
pliquez fur  l'endroit  de  la  Tête  où  l'on  fent  de  la 
douleur. 

V I.  Prenez  du  fuc  d'écreviffes  ;  &  appliquez-le 
fur  les  tempes.  Ce  remède  eft  fpécifique  dans  les 
douleurs  de  Tête  accompagnées  de  fièvre  ma- 
ligne. 

VII.  Les  feuilles  de  renoncule,  broyées  tou- 
tes fraîches ,  &  appliquées  en  forme  de  cataplafme 
fur  la  Tête  ,  en  appaifent  quelquefois  fur  le  champ 
la  douleur. 

VIII.  Foyei  Cucuphe:  Frontal:  Eli- 
XIR  de  Santé  :  MJGR  aine  :  Elec  tuaire 
Cêphalique  :  V  E  R  *  G  E  :  l'article  Pa  R  F  u  M  :  O  N- 
GUENT  Alabaftrin  :  DOULEUR  de  Tête. 

Play  es  de  la  Tête. 

.  * 

Elles  font  fort  à  craindre  dans  les  pays  où  le  vin 
eft  très-commun  ;  cette  liqueur  produifant  des  va- 
peurs volatiles ,  qui  par  elles-mêmes  affectent  beau- 
coup le  cerveau.  *  Le  Camus,  Médecine  de  CEf- 
prit. 

M.  Thierry  (Médecine  Expérim.)  obferve  auflî 
qu'un  air  trop  vif,  trop  fubtil,  envenime  toutes  les 
plaies  de  la  Tête ,  &  les  rend  très-dangereufes. 
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Gale  de  la  Tête, 

Voyez  Gale  :  Teigne. 

Tumeurs  qui  viennent  à  la  Tête  des  En/ans, 

Voyez  Hydrocéphale. 

Tête  Chauve  ;  ou  Chute  des  Cheveux. 

Voye$  au  mot  Cheveu. 

TÊTE;  ou  Ramure  :  Terme  de  Chafle.  C'eft 
le  bois  du  cerf.  Les  cerfs  quittent  tous  les  ans  leur 
Tête;  c'eft-à-dire  ,  l&ir  bois.  On  connoît  l'âge  d'un 
cerf  par  la  Tête  :  on  dit, qu'un  cerfejl  àfapremieret 
&  fa  féconde  ,  Tête ,  &c  ,  pour  marquer  fon  âge  : 
Foye{  Cerf.  On  appelle  Tête  Couronnée  celle 
qui  a  les  andouillers  dans  les  meules  ;  les  rayures 
enfoncées  ;  &  qui  eft  fort  ouverte.  On  a  donné  le 
nom  de  Tête  Faux  Marquée ,  à  celle  qui  n'a  point  les 
cors  &  en  pareil  nombre  dans  les  deux  perches. 

Figure  d'un  Bois  de  Cerf. 


A  eft  la  Meule  ;  &  ce  qui  l'environne  s'appelle 
Pierrures  :  aufli  voit-on  que  cela  reflemble  en  quel- 
que forte  à  de  petites  pierres  attachées  les  unes  con- 
tre les  autres ,  en  forme  de  rocher.  On  le  nomme 
encore  Fraife.  B  marque  les  premiers  Andouillers  : 
C  les  féconds.  D,  ce  font  les  Cors  ou  Chevillures , 
qui  viennent  après ,  jufqu'à  la  Couronne.  E ,  eft  la 
Perche:  F,  les  Gouttières.  Ce  qui  eft  fur  la  croûte 
de  la  perche  fe  nomme  Perlure.  Voyez  Periu- 
res  :  Mue  :  Ouvertes  :  Rouée  :  An- 
douillers: Sur-Andouillers. 

On  dit  ,  en  Fauconnerie  ;  Faire  la  TÊTE  d'un 
oifeau.  C'eft  l'accoutumer  au  Chaperon. 

TÊTE- Aride:  Plante.  ^ov&jAmaran- 
Thoïdes. 
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TÊ  TE  de  Canal.  C'eft  l'entrée  d'un  canal,  & 
la  partie  la  plus  proche  du  jardin  ;  où  les  eaux  vien- 
nent fe  rendre  après  le  jeu  des  fontaines. 

C'eft  auffi  un  Bâtiment  Ruftique  en  manière  de 
Grotte  ,  avec  fontaines  Si  cafcades  ,  au  bout  d'une 
longue  pièce  d'eau  :  comme  la  Tête  du  Canal  de 
Vaux-le- Vicomte  ,  qui  eft  un  ouvrage  de  Graifferie 
fort  confidérable. 

TÊTE  de  Chevalement.  Pièce  de  bois  qui  porte  . 
fur  deux  étayes  pour  foutenir  quelque  pan  de  mur , 
ou  quelque  encognure ,  pendant  qu'on  fait  une  re- 
prife  par  fous-œuvre, 

TêieA  Cochon.  Plante.  Voyez  Mufle  de 
Veau. 

Tête  de  Coq:  Plante.  Voyei  Sainfoin. 

TêteA  More.  Voyez  Âlembic. 

Tête  Marte  :  Terme  de  Chymie.  C'eft  le 
marc  qui  "refte  des  fubftances  dont  on  a  tiré  par  la 
diftillation,  ou  par  autre  voie  ,  l'humidité ,  Pefprit , 
&  le  fel. 

Tête  de  Mur.  C'eft  ce  qui  paroît  de  Fépaifleur 
d'un  mur  dans  une  ouverture  ;  qui  eft  le  plus  fouvent 
revêtu  d'une  chaîne  de  pierre  ,  ou  d'une  jambe 
étriere. 

Tête  {Vanneau  de).  Voyez  fous  le  mot  Pan- 
neau. 

Tête  Perdue.  On  appelle  ainfi  toutes  les  Tê- 
tes des  boulons ,  vis  &  clous  ,  qui  n'excèdent  point 
le  parement  de  ce  qu'ils  attachent  ou  retiennent. 

Tête  de  Veau.  Confultez  l'article  Veau. 

Tête  de  Voufjbir:  Terme  d'Architeûure.  C'eft 
la  partie  de  devant  ou  de  derrière  d'un  vouflbir 
d'arc. 

TETRADYNAMIE:  Terme  de  Botanique. 
Gaffe  qui  comprend  les  fleurs  hermaphrodites  qui 
ont  fix  étamines ,  mais  dont  quatre  font  plus  lon- 
gues que  les  autres.  Le  piftil  devient  une  filique. 
Ce  font  les  Crucifères  de  M.  Tournefort.  Voye^ 
Crucifère:  Silique. 

TETRAGYNIA  :  Terme  de  Botanique. 
Claffe  des  plantes  dont  les  fleurs  ont  quatre  ftyles. 

TETRANDRIA:  Terme  de  Botanique.  Dé- 
ligne les  fleurs  qui  ont  quatre  Etamines. 

TÉTRASTYLE.  foyeç  Avant  -Logis. 

TÉTR  AX.  Voye{  Alouette,  n.  5. 

TETTINE  de  Vache.    Voyez   fous   le  mot 

Y  A  C  H  E. 

T  E  U 

TEUCRIUM.  Voye[  Germandrée: 
Ive:  Péristéréon:  Polium. 

T  E  X 
TEXIER.  Foyei  Tisserand. 

T  H  A 

THALAMUS:  Terme  de  Botanique.  C'eft 
proprement  ce  qui  renferme  les  organes  de  la  fruâi- 
fication.  Ainfi  c'eft  tantôt  le  calyce ,  tantôt  le  pla- 
centa, Sic.  On  l'a  auffi  nommé  Receptaculum. 

THALASPI.  Voyei  Thlaspi. 

T  H  A  P  S  U  S.  Voyez  Bouillon-Blanc  ,  n.  1. 

THÉ 

THÉ  :  en  Chinois  Theé  ;  Thee  ;  ou  Tlùh  :  en 
Latin  Thea  :  mais  Tea  ,  en  Anglois  :  &  que  l'on 
nomme  au  Japon  Tchia;  Tsja;  Tsjaa;  Cha  ;  Chaa; 
Chao  ;  &  Tcha. 

Arbrifleau  nommé  par  Kaempfer  (  Hiftoire  du 
Japon  )  Thea  frutex  ,  folio  Cerafi ,  flore  Rofajylvcf- 
tris  ;  Jruclu  unicocco  ,  biçocco  ,  &.  ut  plurimùm  tri- 
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cocco.  Il  croît  lentement.  Sa  hauteur  eft  d'environ 
fix  pies.  La  racine  eft  noire  ,  ligneufe ,  ck  branchue 
fans  régularité.  L'écorce  des  tiges  ck  branches  eft 
féche ,  mince  ,  ferme ,  d'un  gris  brun  ,  d'une  odeur 
aflez  forte  ,  défagréable  ,  ck  accompagnée  d'amer- 
tume  ôk  de  ftypticité  qui  font  une  laveur  rebu- 
tante :  elle  fe  détache  quelquefois  du  liber ,  par  la 
féchereffe.  Le  bois  eft  dur ,  d'un  verd  pâle ,  dune 
odeur  très-ingrate  lorfqu'il  eft  verd ,  ck  rempli  de 
groffes  ck  fortes  fibres.  Les  branches  6k  rameaux , 
quoique  affez  confus  ,  font  alternes ,  menus  ,  ordi- 
nairement courts.  Cet  arbrifleau  eft  toujours  verd  ; 
6k  abondamment  garni  de  feuilles  :  qui  font  tantôt 
alternes  tantôt  placées  fans  ordre ,  médiocrement 
épaiffes ,  longues  d'environ  deux  polices  dans  leur 
état  le  plus  avancé ,  arrondies  à  leur  partie  moyen- 
ne ,  où  elles  ont  à-peu-près  un  pouce  de  largeur  ; 
terminées  en  pointe  aiguë ,  qui  eft  tantôt  allongée 
tantôt  comme  ifolée  :  la  baie  eft  auffi  pointue.  Quel- 
ques-unes de  ces  feuilles  font  un  peu  creufées  en 
gouttière ,  irrégulièrement  ondées  ,  terminées  en 
pointe  moufle.  Les  deux  côtés  font  d'un  verd  obfcur, 
celui  de  deflbus  nn  peu  plus  clair ,  liffes ,  marqués  de 
nervures  qui  fortent  latéralement  du  nerf  principal 
6k  qui  font  faillie  en-deflbus  &  cavité  en-defl"us  ;  il 
y  a  auffi  des  ramifications  qui  s'étendent  vers  le 
bord  ,  &  quelques  veines  distribuées  dans  le  corps 
de  la  feuille.  Le  nerf  du  milieu  forme  un  profond 
fillon  ,  à  la  face  fupérieure.  Les  bords  de  la  feuille 
ont  des  dents  inégales ,  plus  ou  moins  près  les  unes 
des  autres ,  fouvent  un  peu  courbes ,  fermes ,  6k  en 
pointe  moufle.  Le  pédicule  eft  très-court ,  fuccu- 
lent ,  gros  ,  creufé  6k  un   peu  applati  à  fa  face 
fupérieure ,  liflè  6k  arrondi  en-deflbus ,  folidement 
attaché  à  la  branche  par  une  efpece  de  bourrelet 
plus   ou  moins  fenfible.    Quand  les  feuilles   font 
nouvelles  ,  on  n'y  remarque  aucune  odeur  ;  6k  leur 
faveur  ,  quoique  ftyptique  6k  mêlée  d'amertume  , 
n'eft  pas  rebutante.  Leur  fubftance ,  grandeur ,  & 
figure ,  varient  beaucoup  ;  ce  qui  dépend  de  leur 
âge  ,  de  la  nature  du  fol ,  &  de  la  fituation  de  l'ar- 
briffeau  même  :  ainfi  on  rie  peut  rierr  conjecrurer 
de  leur  forme  6k  de  leur  volume ,  en  les  voyant 
féches  en  Europe. 

Vers  notre  automne ,  les  branches  font  garnies 
d'une  multitude  de  fleurs ,  qui  fortent  d'entre  les 
aiffelles  des  feuilles  ,  6k  fe  fuccedent  fans  interrup- 
tion jufques  allez  avant  dans  l'hiver  :  tantôt  foli- 
taires  tantôt  par  couple.  Elles  ont  aflez  le  port  des 
Rôles  fauvages.  Leurs  péduncules  font  longs  de  fix 
lignes  au  moins.  Le  calyce  eft  ordinairement  com- 
pofé  de  cinq  ou  fix  petites  feuilles  arrondies.  Il  y  a 
fix  pétales. à-peu-près  ronds  ,  concaves,  blancs,  ' 
terminés  par  une  pointe  plus  ou  moins  fenfible , 
évafés  d'environ  un  pouce  de  diamètre  ,  un  peu 
repliés  en-dedans  par  leur  extrémité  ,  prefque  fans 
odeur  :  6k  deux  delquels  ont  fouvent  un  air  rachi- 
tique.  La  faveur  des  uns  6k  de^autres  eft  un  peu 
amere  ,  ingrate  ;  &  elle  affeerc  promptement  la 
racine  de  la  langue.  Au  milieu  de  la  fleur  eft  une 
multitude  d'étamines  ,  dont  le  nombre  peut  allerN 
à  deiLx  cens  trente  :  leurs  filets  ,  blancs  &  menus  , 
font  médiocrement  longs  ;  furmontés  de  fommets 
jaunes  ,  dont  la  forme  approche  de- celle  d'un  cœur. 
Le  piftil ,  plus  long  que  les  étamines ,  eft  terminé 
par  trois  ftigmates  horizontaux ,  dont  l'extrémité  fe 
courbe  en-deflbus.  Aux  fleurs  fuccedent  des  cap- 
fules  rondes  ,  tantôt  folitaircs ,  tantôt  deux  ,  trois  , 
ou  même  quatre  ,  réunies  enfemblc,  mais  lèniible- 
ment  diftincles  comme  des  mammclons.  Chacune 
d'elles  ,  d'abord  verte  ,  devient  plus  ou  moins  noi- 
râtre en  mûriflant  :  leur  fubftance  cil  graffe ,  mem- 
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braneitfe ,  un  peu  ligneufe.  [  Je  me  fers  des  expref- 
fions  du  Traducteur  François  de  Kaempfer ,  lesquelles 
d'ailleurs  m'ont  para  répondre  au  Latin  ,  iniéré 
dans  les  Amœnii.  Exot.  de  Kaempfer ,  fiifc.  3  ,  ri.  13, 
p.  607].  Quand  ces  fruits  ont  relié  fur  l'arbriffeau  , 
pendant  un  an ,  les  capfules  ou  coques  s'entr'ouvrent 
fur  leur  longueur  ,  &  laiflent  voir  une  efpece  de 
noyau  prefque  rond ,  un  peu  comprimé  néanmoins 
du  côté  où  les  capfules  étoient  jointes  :  cette  enve- 
loppe ligneufe  eft  mince ,  ferme  ,  polie  ,  brune. 
Au  dedans  ell  une  femence  roufle  par  dehors ,  ferme 
comme  une  aveline  ,  d'une  faveur  douçâtre  affez 
déplaifante  ,  à  laquelle  fuccede  une  légère  amer- 
tume comme  dans  les  amandes  de  cerifes.  Son  fuc 
huileux ,  abondant ,  a  une  grande  difpofition  à  ran- 
cir ,  &  fait  beaucoup  faliver  :  en  parlant  dans  le  go- 
fier  il  y  donne  un  mauvais  goût ,  qui  fe  diffipe  fort 
Vite.  Le  calyce  fubfifte  avec  ce  fruit. 

Tout  ce  que  je  viens  de  dire  ne  contient  qu'un 
fidèle  extrait  des  cinq  premières  pages  de  l'Appen- 
dice de  Kaempfer  ;  de  la  38e.  Planche  du  même 
ouvrage  fur  YHiJloire  du  Japon  ;  des  Amœnitates 
Exoticce  de  cet  Auteur  ;  &  de  la  figure  qu'il  y  a 
jointe  ;  Fafcic.  3 . 

On  a  vu  que  la  forme  &  la  Confiftance  des  feuilles 
Varie.  C'eft  ce  qui  autorife  à  douter  fi  Breynius  n'a 
connu  qu'une  Variété,  ou  une  Espèce 
différente,  de  l'arbriffeau  décrit  par  Kaempfer. 
Voici  comme  il  en  parle  :  Plant.  Exot.  centur.  1  , 
cap.  52. 

Toute  la  forme  &  la  fubftance  des  feuilles  efl  la 
même  que  dans  celles  du  Spirœa  de  Théophrafte  : 
elles  leur  reffemblent  davantage  qu'aux  feuilles  de 
Chamelccagnus.  (  Or  les  feuilles  de  ce  Spiraea  font: 
bien  plus  étroites  que  celles  du  Thé  de  Kaempfer  : 
&  elles  ont  affez  de  rapport  à  celles  du  Saule  : 
quelques-unes  même  s'élargiffent  vers  la  bafe,  & 
Vont  toujours  en  diminuant  vers  l'extrémité  qui  fe 
termine  en  pointe.  On  a  publié  en  1708  à  Franc- 
fort fur  le  Mein ,  avec  le  Quadripartitum  botanicum 
de  Simon  Paullus ,  fon  Traité  De  abufu  Tabaci  ,  & 
kerbœ  Tkee  quœ  ejl  IPSISSIMA  CHAMMLEAGNOS 
Doûonei.  La  figure  du  Thé  de  Breynius  repré- 
fente  les  feuilles  plus  étroites  &  plus  allongées  que 
celles  de  Kaempfer';  &  leurs  pédicules  plus  longs  & 
plus  menus).  Les  feuilles  de  l'arbriffeau  de  Breynius 
ont  une  faveur  un  peu  amere ,  qui  defféche  la  bou- 
che ;  Si  font  diipofées  fans  aucun  ordre  ,  &  comme 
par  paquets ,  à  en  juger  par  la  figure.  Leurs  pédicules 
ont  environ  le  huitième  de  la  longueur  des  feuilles. 
En  général  le  port  de  la  plante  femble  n'être  pref- 
que pas  celui  du  Thé  de  Kaempfer.  Des  figures  de 
la  fleur ,  &  deux  de  ces  fleurs  que  Breynius  avoit 
reçues  du  Japon  mal  conditionnées  ,  lui  ont  fait 
conjecturer  qu'elles  font  compofées  de  cinq  pétales 
blanchâtres. 

3..  L'ancienne  édition  de  ce  Dictionnaire  indi- 
quoit  une  efpece  de  Thé  ,  arbriffeau  de  la  Chine , 
dont  les  feuilles  font  femblables  à  celles  du  Grena- 
dier ;  &  qui  a  cinq  pétales  difpofés  en  rofe  ,  avec 
quelques  étamines.  [  Mais  on  ajoûtoit  que  le  Thé 
du  Japon  a  les  feuilles  pareilles  à  celles-là  ;  feule- 
ment plus  petites ,  &  d'un  verd  plus  clair  tirant  fur 
le  jaune  ].  Lémery  (  Dicl.  des  Drog.  )  dit  auffi  que 
la  fleur  du  Thé  eft  compofée  de  cinq  feuilles  blan- 
ches difpofées  en  rofe  ,  tk.  de  quelques  étamines. 

4.  Au  bas  de  la  figure  que  Kaempfer  a  donnée , 
il  y  en  a  une  petite  ,  tirée  d'un  Herbier  Japonois  ; 
oh  toutes  les  fleurs  paroiffent  n'avoir  que  quatre 
pétales  :  &  on  n'en  apperçoit  pas  davantage  dans 
quelques-unes  de  celles  de  Kaempfer  même.    . 

5.  M.  Von  Linné  (Sp.  Plant.    735  ,  Ed,  z) 
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parle  d\uï  Thé  qui  vient  à  la  Chine  b  oorft  les 
feuilles  font  plus  longues  que  celles  du  Thé  de 
Kaempfer ,  &  dont  la  fleur  eft  compofée  de  neuf 
pétales  :  Thea  fioribus  enneapetalis  Hill.  exot.  t.  22» 
Dans  l'édition  du  Gênera  Plantarum  ,  faite  en  1764$ 
le  célèbre  Botanifte  Suédois  ajoute  que  le  calyce  de 
cette  efpece  eft  très-petit ,  compofé  de  cinq  pièces 
orbiculaires ,  qui  fubfiftent  avec  le  fruit;  &  que,  des 
neuf  pétales  ,  trois  font  extérieurs  ,  égaux  ,  &  de 
taille  médiocre  ;  &  les  fix  autres  ,  pareillement 
égaux  entre  eux,  mais  fort  grands  :  Gen.  668.  [Il 
me  paroît  que  la  figure  de  Kaempfer  préfente  nom" 
bre  de  fleurs  qui  ont  encore  ce  caractère.  ] 

M.  Von  Linné  dit  que  cette  efpece  à  neuf  pétales 
donne  le  Thé  Ferd  ;  &  celles  de  Kaempfer  le  Bohét, 

6.  J'ai  vu  des  branches  de  Thé  de  la  Chine ,   - 
qui  avoient  leurs  feuilles  très-finement  dentelées. 

[  Ten  Rhyne,  Obferv.  ad  Breyn.  Plant,  exot.  page 
xvij  ,  remarque  que  le  Thé  eft  en  fleur  depuis  en- 
viron la  moitié  du  feptieme  mois  des  Japonois, 
qui  peut  répondre  à  notre  mois  d'Août  ,  jufques  un 
peu  avant  dans  le  huitième  :  auquel  tems  les  fleurs 
périffent;  &  font  remplacées  par  les  fruits.  Kaempfer 
dit  que  ces  fleurs  fubfiftent  jufqu'en  hiver.] 

Ten  Rhyne  ne  trouve  pas  exacte  la  figure  que 
Pifon  a  donnée  de  cet  arbriffeau.  Il  dit  auffi  (p.  xvj) 
que  les  feuilles  font  épaiffes ,  6i  luifantes  comme 
celles  du  Laurier, 

Culture. 

Connoiffant  à  peine  la  plante  dont  il  s'agit ,  nous 
n'avons  pas  encore  befoin  d'inftrucfions  fur  la  ma- 
nière de  la  cultiver.  Les  perfonnes  qui  voudront 
des  avis  par  rapport  à  cet  objet ,  pourront  conful- 
ter  Y  Appendice  que  l'on  a  mis  à  la  fuite  de  YHijloirç 
du  Japon ,  de  Kaempfer  ;  il  faut  y  voir  le  comment 
cément  du  §.  3  ,  &  le  §.  4. 

Cet  Auteur  dit  dans  le  premier  volume  ,  que  les 
Japonois  fe  contentent  de  laiffer  venir  le  Thé  fur  les 
bords  &  autour  des  champs  de  riz  &  de  blé ,  ou  en 
d'autres  Iieux^ui  ne  fçauroient  être  cultivés  :  voyez 
encore  Y  Appendice  ,  §.  4  ;  &  Cleyer ,  dans  Mifc» 
Acad.  Nat.  Cur.  Decur.  2.  an.  4 ,  obferv.  4. 

Ten  Rhyne  ,  dont  les  Observations  fervent  de 
Commentaire  ou  de  Supplément  à  Breynius  (_Planu 
Exotic.  )  rapporte  que  dans  le  même  pays  on  fait 
des  trous  exprès ,  pour  y  mettre  des  lemences  de 
Thé  ;  qu'enfuite  on  abandonne  les  plantes  à  elles- 
mêmes  ,  fans  autre  foin  que  d'arracher  les  herbes 
qui  naiffent  auprès  d'elles.  Il  ajoute  qu'on  choifit 
pour  cela  une  bonne  terre ,  qui  foit  douce  ,  non 
îalée ,  &  d'une  nature  mitoyenne  entre  le  limon  & 
le  fable  :  Plus  bas  {p.  xiv)  il  dit  que  cet  arbriffeau 
aime  les  plaines  aërées  &  tempérées  ;  &£  qu'en  beau- 
coup d'endroits  du  Japon  l'on  en  voit  de  planté 
dans  les  rigoles  qui  régnent  le  long  des  planches 
bombées  où  eft  le  froment.  »  Car  ,  ajoûte-t-il ,  les 
»  Japonois  découpent  leurs  champs  par  bandes 
»  bombées ,  afin  de  pouvoir  plus  commodément  les 
»  fumer  6c  les  farder  :  d'ailleurs  l'eau  qui  féjourne' 
»  (  au  moins  quelque  tems  )  dans  les  profonds  fil- 
»  Ions  que  cette  pratique  occafionne ,  fournit  aux 
»  racines  du  froment  une  continuité  de  nourriture 
»>  douce  ».  Il  y  a  auffi  une  culture  recherchée  que 
l'on  donne  au  Thé  pour  les  Grands  de  l'Etat  &C 
pour  les  Japonois  opulens:  Voye^  Ten  Rhyne  p.  ix, 
xj  ;  &  Kaempfer  ,  §.  6. 

On  peut  conclure  de  ce  que  nous  venons  de  citer 
de  la  p.  xiv  ,  que  l'eau  qui  féjourne  au  pié  du  Thé 
ne  lui  eft  pas  préjudiciable. 

Cunningham,  écrivant  de  Chufan,  dit  que  dans 
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cette  Me  de  Chine  l'arbriffeau  du  Thé  vient  fans 
aucune  culture  fur  le  penchant  des  collines ,  dans 
îles  terreins  fecs  &  graveleux.  *  Philôfophical  Tran- 
jacl.  in.  180.  J'y  remarque  qu'il  dit  que ,  des  trois 
•capfules  qui  compofent  h  fruit ,  il  n'y  en  a  ordinaire- 
ment qu'une  ou  deux  qui  réufliffent,  mais  que  l'on 
apperçoit  toujours  des  vertiges  de  ce  qui  a  avorté. 

Selon  Kaempfer  (  §§.  3  &  4)  >  «  dont  les 
femences  font  pénétrées  étant  fujette  à  rancir  fort 
vite  cet  inconvénient  fait  que  prefque  toujours 
on  perd  un  cinquième  de  ce  que  l'on  avoit  femé. 
De-là  vient  encore  l'inutilité  des  tentatives  qui  ont 
été  faites  pour  élever  du  Thé  ,  de  graine ,  en  Eu- 
rope. Confultez  Cunningham  ,  dans  le  280e.  n.  des 
Tranfaclions  Philofophiques  :  où  il  relevé  une  mé- 
prife  du  Jéfuite  Le  Comte.  Voyez  encore  Ten 
Rhyne ,  p.  ix. 

A  trois  ans  ,  les  feuilles  font  abondantes ,  &  en 
état  d'être  cueillies.  Quand  l'arbriffeau  eft  parvenu 
à  l'âge  d'environ  fept  ans ,  il  atteint  la  hauteur  hu- 
maine. Mais  alors  il  ne  croît  plus  que  lentement, 
&  ne  fe  garnit  pas  beaucoup  :  c'eft  pourquoi  l'on  a 
coutume  de  raccourcir  fa  tige  jufqu'en  bas  ,  après 
avoir  cueilli  le  peu  de  feuilles  que  l'on  y  trouve. 
L'année  fuivanre  il  repouffe  quantité  de  jeune  bois 
bien  pourvu  de  feuilles.  D'autres  ne  font  ce  rajeu- 
■niffement  qu'à  la  dixième  année  de  l'arbriffeau. 
*  Kœmpfer.  Confulte^  Ten  Rhyne  ,  p.  ix. 

Je  crois  devoir  avertir  que  ,  dans  la  traduction 
Françoife  de  l'Appendice  de  Kaempfer  ,'  Ed.  de  La 
Haye  1719  ,  on  lit  à  la  p.  6  ,  que  »  les  perfonnes 
■»  foigneufes  &  induftrieufes  engraiffent  le  terroir 
»  [  où  eft  le  Thé  ]  ,  en  y  mettant  une  fois  chaque 
»>  année  de  la  fiente  humaine  mêlée  de  terre  ;  ce  que 
»  quelques  -autres  négligent  ».  Kaempfer  ne  parle 
que  de  fumier  de  cheval ,  dans  le  texte  Latin  qui 
eft  l'ancien  original  ;  &  qu'il  a  publié  lui-même  en 
1712,  dans  fes  Amœnit.  Exotic.  Polit.  Phyf.  Med. 
fafeic.  3.  L'endroit  que  je  cite  eft  à  la  page  613. 
»  P rognants  frutex  ,fi  induflriofum  dominum  naclus  ejl , 
»  circumpojito  &  cum  terra  fubaclo  fimo  eapimo  fove- 
»>  bitur  ;  quod  curiojiores  quotannis  faciunt  ,  alii  ne- 
»  gligunt.  » 

Récolte  des  feuilles. 

Ceux  qui  dépouillent  leurs  arbriffeaux  trois  fois 
par  an ,  commencent  vers  l'équinoxe  de  notre  prin- 
îems  :  les  feuilles  font  alors  en  petit  nombre ,  ten- 
dres ,  à  peine  déployées ,  &  n'ont  gueres  que  deux 
ou  trois  jours  de  crue.  Ce  font  celles  qu'on  eftime 
davantage  ,  &  auxquelles  on  met  un  plus  haut  prix  : 
on  nous  les  vend  fous  les  noms  de  Thé  Impérial  & 
Fleur dcThé.  Kaempter,  que  je  copie  ici,  avertit  que 
c'eft  une  erreur  que  de  iùppofer  que  les  Japonois 
recueillent  les  pétales  des  fleurs  du  Thé  ,  pour  s'en 
fervir  de  même  que  les  feuilles  :  Voye^  la  fin  du  §.  4 , 
&  dans  le  §.  5. 

Le  Thé  Bouy,  des  Chinois,  appartient  à  la  même 
claffe;  lorfqu'il  eft  vrai  Bouy  ck  de  bonne  qualité.  Il 
eft  rare  &  cher  dans  le  pays  même.  *  Kaempfer,  §.  5. 
D'autres  écrivent  Bohca ,  <k  Bohé;  au  lieu  de  Bouy. 
Kaempfer  met  Buu  ,  dans  fes  Aman.  Exot.  p.  6 1 3  , 
614.  En  Chine  on  le  nomme  Foui,  à  caufe  de  cer- 
taines montagnes  ainfi  appellées  où  on  en  recueille 
plus  qu'ailleurs,  dans  la  province  de  Fokien.  Cun- 
ningham ajoute  à  cette '  oblervation  ,  que  le  Voiii 
eft  cueilli  au  commencement  de  Mars.  *  Philof. 
Tranf.  n.   280. 

La  féconde  Recoin  (  qui  eft  la  première  pour 
ceux  qui  n'en  font  que  doux  par  an)  répond  à  la 
fin  de  notre  mois  de  Mails ,  ou  au  commencement 
0  Avril.  Quelques  feuilles  ont  déjà  alors  leur  gran- 
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deur  naturelle  ;  &  d'autres  ,  en  partie  :  on  les  cueille 
indiftinftement.  Mais  enfuite  on  en  fait  plufieurs 
triages  ,  fuivant  leurs  grandeurs  &£  qualités.  Les 
plus  petites  fe  vendent  fur  le  même  pié  que  le  Thé 
Impérial.  *  Kaempf.  §.  5.  Voyez  cependant  Ten 
Rhyne  ,  p.  x.  Il  faut  y  remarquer  que  les  feuilles 
d'alors  font  d'un  verd  tirant  fur  le  jaune.  Cunningham 
dit  qu'à  la  Chine  on  appelle  Bing ,  le  Thé  de  la 
féconde  pouffe  ,  qui  fe  recueille  en  Avril. 

Un  mois  après ,  fe  fait  la  dernière  &C  la  plus  abon- 
dante récolte.  Les  feuilles  font  alors  auffi  grandes 
qu'elles  peuvent  l'être.  On  ne  laiffe  pas  de  les  féparer 
encore  par  claffes  de  grandeur  &  de  bonté  ;  la  der- 
nière de  ces  claffes  comprend  les  plus  groffieres  feuil- 
les qui  ont  deux  mois  de  crue.  Celles-ci  font  pour 
l'ufage  ordinaire  du  peuple.  Les  noms  Japonois  de 
It^iban ,  Niban ,  &  Sanban ,  fervent. à  défigner  trois 
claffes  générales  dans  lefquelles  on  diftribue  les 
feuilles  de  cette  récolte  :  c'eft  comme  nous  dirions  , 
Première  ,  Seconde  ,  Troifieme.  Il  y  a  des  gens  qui 
négligent  les  récoltes  précédentes  ,  &  ne  s'en  tien- 
nent qu'à  celle-ci.  *  Kaempf.  §.  5.  Les  Chinois  font 
leur  dernière  récolte  en  Mai  &  Juin  :  ce  Thé  eft 
nommé  dans  leur  langue  Singlo.  *  Cunningham. 

Dans  le  commerce ,  les  Japonois  diftinguent 
trois  principales  fortes  de  Thé.  La  première  ne 
contient  que  les  plus  jeunes  &  plus  tendres  feuilles, 
qui  tiennent  encore  à  l'état  de  bourgeons.  Après  la 
préparation  (  dont  nous  parlerons  bientôt  )  cette 
efpece  prend  le  nom  de  Ficki  Tsjaa ,  c'eft-à-dire 
Thé  pour  Moudre  :  On  verra  ci-deffous  quel  eft  fort 
ufage.  La  même  efpece  eft  encore  appellée  Udfi 
Tsjaa  ,  &  Tache  Sacki  Tsjaa  ;  de  quelques  endroits 
particuliers  où  on  la  cultive  &  cueille  avec  beaucoup 
de  foin.  Udfi  eft  dans  le  voifihage  de  Miaco.  Ten 
Rhyne  l'appelle  Ouji,  p.  xj.  Confultez-le  ;  ainfi  que 
Ksempfer  ,  §.  6  ,  pp.  7  &  8. 

Une  féconde  forte  eft  celle  des  feuilles  un  peu 
plus  avancées.  C'eft  le  Tootsjad  ;  c'eft-à-dire  Thé 
Chinois  ;  ainfi  nommé  de  ce  qu'on  le  prépare  à  la 
manière  de  la  Chine.  Ceux  qui  tiennent  des"  cabarets 
à  Thé ,  ou  qui  le  vendent  en  feuilles ,  foudivifent 
ordinairement  cette  claffe  en  quatre  autres  ,  qui 
différent  en  bonté  &  par  conféquent  en  prix.  Voye* 
Ksemçf.  §.  6.  Il  y  obferve  qu'une  feule  nuit  peut 
produire  une  altération  confidérable  dans  la  bonne 
qualité  des  feuilles. 

Le  Ban  Tsjaa  eft  la  troifieme  principale  forte  de 
Thé  du  Japon.  Elle  eft  compofée  des  feuilles  que 
•nous  avons  dites  être  pour  la  confommation  du 
peuple. 

Préparation  des  feuilles. 

On  croit  que  l'ufage  du  Thé  nouvellement  cueilli 
peut  caufer  une  efpece  d'ivreffe ,  &  des  tremble- 
mens  convulfifs.  C'eft  pourquoi  on  les  fait  fécher. 
*  Kaempfer  ,  §.  3. 

Ce  defféchement ,  que  l'on  nomme  Préparation  , 
'  eft  un  procédé  qui  varie. 

Selon  Cunningham  ,  les  Chinois  font  fécher  à 
l'ombre  le  FoUi  ou  Bohé:  pour  le  Bing  &  le  Singlo , 
ils  les  paffent  légèrement  fur  le  feu  dans  des  efpecea 
de  poêles.  Ten  Rhyne  a  décrit  avec  affez  de  foin 
(pp.  x  &  xj  )  la  manière  dont  les  Japonois  deffé- 
chent  Si  préparent  enfuite  les  feuilles  auxquelles  ils 
font  fubir  cette  torréfaction.  Il  obferve  ,  au  bas  de 
la  p.  xj ,  qu'ils  féchent  à  l'ombre  le  Thé  le  plus 
exquis  ;  mais  qu'il  y  a  des  gens  de  la  campagne, 
qui  cueillent  pêle-mêle  toutes  les  feuilles  de  l'année, 
puis  les  expolènt  au  foleil ,  enfuite  les  preffent  de 
divei  les  manières  entre  leurs  mains  ,  après  quoi 
ils  les  torréfient  jufqu'à  ce  qu'elles  deviennent  dures 
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&  cnfpées  :  voyez  la  p.  xij.  Kaempfer  s'étend  da- 
vantage fur  l'exiiccation  du  Thé  à  la  manière  Japo- 
noife  :  il  dit  dans  le  §.  6  ,  que  la  préparation  à  la 
manière  des  Chinois  eft  de  friler  les  feuilles.  Le  §.  7 
ne  parle  point  d'exficcafion  à  l'ombre.  On  y  lit 
que  »  la  préparation  des  feuilles  confifte  en  ce  que 
»  les  feuilles  fraîchement  cueillies  font  féchées  ou 
|»  rôties  fur  le  feu  dans  une  platine  de  fer  ;  &  lorf- 
»  qu'elles  font  chaudes ,  on  les  roule  à  diverfes  re- 
»  prilés  avec  la  paume  de  la  main  jufqu'à  ce  qu'elles 
»  deviennent  comme  frifées  ,  &Cc.  ôic. ...»  On  doit 
les  rôtir  fraîchement  cueillies  :  fi  on  les  gardoit  feu- 
lement une  nuit ,  elles  Je  noirciraient  &  perdroient 
beaucoup  de  leur  vertu.  ...  Il  faut  être  foigneux  de 
ne  pas  en  mettre  trop  enfemble  en  les  cueillant ,  & 
de  ne  pas  les  laiffer  en  monceau  ni  trop  longtems  les 
unes  fur  les  autres;  de  peur  qu'elles  ne  s'échauffent: 
ce  qui  leur  arrive  aifément,  &  détruit  leur  vertu. . . . 
La  torréfaction  fe  fait  à  diverfes  reprifes ,  diminuant 
le  feu  par  degrés  :  fans  cette  précaution  les  feuilles 
feroient  brûlées ,  &  deviendraient  noires ,  au  grand 
préjudice  du  propriétaire.  C'eft  cette  gradation,  mé- 
nagée avec  art  &  délicateffe  ,  jointe  à  la  propreté, 
qui  conferve  à  certains  Thés  une  couleur  verte  uni- 
forme &C  vive  ;  que  les  autres  perdent  quand  on  les 
rôtit  trop  à  la  hâte ,  &  avec  un  feu  trop  violent  & 
mal  conduit.  Le  Thé  ficki ,  dont  nous  avons  parlé  ci- 
deffus ,  doit  être  réduit  à  un  haut  point  de  féche- 
refle  ,  afin  de  pouvoir  être  plus  aifément  moulu  & 
réduit  en  poudre.  Quelques  feuilles  de  Thé ,  fort 
jeunes  &  tendres ,  font  mifes  dans  l'eau  chaude  ,  en- 
fuite  fur  un  papier  épais ,  &  féchées  fur  les  char- 
bons ,  fans  être  aucunement  roulées  ;  à  caufe  de 
leur  extrême  petitefle.  *  Kaempfer,  §.7. 

Il  y  a  des  Auteurs  qui  difent  qu'à  la  Chine,  les 
feuilles  de  la  première  récolte  font  expofées  à  la  va- 
peur de  l'eau  bouillante  pour  les  ramollir  ;  que  quand 
elles  en  font  bien  pénétrées ,  on  les  étend  fur  des 
plaques  de  métal  mifes  fur  un  feu  médiocre  ;  qu'elles 
s'y  féchent  peu-à-peu ,  &  s'y  roulent  d'elles-mêmes 
en  la  forme  fous  laquelle  on  nous  les  apporte. 
Kaempfer  (  §.  7  )  dit  qu'on  les  tient  dans  l'eau  bouil- 
lante ,  pendant  environ  une  demi-minute  ,•  avant  de 
les  rôtir  :  afin  de  mieux  réuffir  à  les  dépouiller  de 
leur  qualité  narcotique ,  beaucoup  plus  forte  lorf- 
qu'elles  font  fraîches  &  pleines  de  jus  que  quand 
elles  font  vieilles  &  féches.  Il  n'en  dit  pas  davan- 
tage ;  &  laiffe  ignorer  fi  elles  fe  roulent  d'elles-mê- 
mes pendant  la  torréfaction.  Le  Traducteur  François 
dit  eau  chaude  (p.  10)  :  j'y  ai  fubftitué  celui  de  bouil- 
lante ,  conformément  au  texte  Latin. 

Choix  du  Thé. 

Nous  avons  déjà  parlé  des  qualités  du  Thé  Impé- 
rial ,  du  Bohé  ;  &C  d'autres.  Ce  que  nous  venons 
de  dire  dans  l'article  de  la  Préparation ,  fert  à  guider 
dans  l'achat  de  cette  îarchandife.  Ajoutons,  d'après 
Kaempfer  (pp.  8  &  1 1 ,  Liv.  5,  ch.  4  )  ,  que  les  feuil- 
les les  plus  fortes  &  les  plus  grofïïeres  fe  prêtent  diffi- 
cilement à  être  féchées  dans  des  poêles ,  &  à  fe  rou- 
ler ôcfrifer.  On  voit  da.ns  le  §.  6,  que  de  grandes  feuil- 
les font  très-bonnes  quand  elles  font  extrêmement  ten- 
dres. Cet  Auteur  avertit  auffi  (p.  1 1 ,  §.8)  que  le 
Thé  qui  pafle  en  Europe  eft  probablement  dépouillé 
d'une  grande  quantité  de  les  parties  volatiles  :  «car, 
»  dit-il ,  je  dois  avouer  que  je  n'y  ai  jamais  pu  trou- 
»  ver  ce  goût  agréable  &  cette  vertu  modérément 
»  rafraîchiffante ,  qu'il  a  dans  un  degré  éminent  au 
»  pays  où  il  croît.  »  Le  Dofteur  Schendo  obferve  en- 
core ,  que  les  feuilles  les  plus  dures  du  Thé  ne  fer- 
ment point  à  la  boiflbn  des  Chinois  ;  mais  qu'ils  les 
Tome  III. 
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emploient  à  la  teinture  ;  &c  que  c'eft-là  le  Thé  com- 
mun qu'ils  envoient  en  Europe.  *  Acta  Phyjîco-Med. 
Acad*  Nat.  Cur.  Ed.  2,  vol.  I,  Append.  p.  120. 
Bien  plus ,  j'ai  examiné  différentes  fortes  de  Thés  , 
données  comme  bonnes  :  ayant  fait  macérer  leurs 
feuilles  dans  l'eau  pour  en  procurer  le  développe- 
ment ,  j'ai  reconnu  que  le  plus  petit  nombre  étoit 
des  feuilles  dentelées ,  comme  l'on  convient  que 
doivent  être  celles  du  Thé.  Les  autres  étoient  d'un 
bien  plus  grand  volume  ,  fans  aucune  denture  fur  les 
bords ,  brifées  pour  les  faire  paroître  courtes  ,  &C 
déchiquetées  à  l'extrémité ,  enforte  qu'étant  rou- 
lées elles  avoient  quelque  apparence  de  vrai  Thé. 
Je  croi  pouvoir  évaluer  cette  différence  modéré- 
ment à  dix  contre  un.  Ce  que  l'on  m'avoit  pré- 
fenté  pour  Thé  verd  ,  &  qui  avoit  effectivement  la 
couleur  de  feuilles  féchées  à  l'ombre ,  contenoit  un 
mélange  encore  plus  confidérable.  Ces  Thés  ve- 
noient  cependant  tous -de  la  Chine  :  du  moins  les 
avoit-on  donnés  comme  tels  dans  l'Inde.  Cette  ob- 
fervation  fait  voir  qu'il  eft  à  propos  de  n'acheter  une 
certaine  quantité  de  cette  marchandife  ,  qu'après  en 
avoir  fait  un  effai  ;  qui  conftate  que  les  feuilles  font 
pointues  par  les  deux  bouts ,  &  bordées  de  dents 
aiguës  plus  ou  moins  écartées  ou  rapprochées  les 
unes  des  autres. 

Le  bon  Thé  doit  avoir  une  odeur  agréable ,  qui 
tienne  de  celle  d'un  foin  nouveau  &  légèrement  aro- 
matique ;  avec  une  faveur  douce ,  tant  foit  peu  ame- 
re  ;  &  une  couleur  verte  &C  vive,  qui  fe  manifefte 
dès  qu'on  l'a  un  peu  mâché  &  froiffé.  *  Ten  Rhyne, 
p.  xiv.  En  général ,  le  Thé  doit  être  nouvellement 
apporté,  d'une  bonne  odeur,  &  d'un  goût  tirant  fur 
celui  de  la  violette.  Ses  feuilles  doivent  être  entiè- 
res ,  bien  féches ,  &  d'une  couleur  verte ,  tirant  fur 
le  bleu  ,  ou  d'un  jaune  verdâtre  &  citronné  :  celles 
qui  font  noires  ,  ou  brunes  ,  ont  été  mouillées  ,  ou 
brûlées ,  ou  échauffées.  11  y  a  longtems  qu'on  a  dit 
que  les  Marchands  Chinois  y  mêlent  iouvent  d'autres 
feuilles. 

Comment  il  faut  garder  h  Thé.  ) .. 

li'i 

On  le  met  ordinairement  dans  une  bouteille  bien 
bouchée  ;  ou  dans  une  boëte  bien  fermée.  Cette 
boëte  eft  ordinairement  de  fer  blanc  ;  quelques-uns 
prétendent  qu'il  vaut  mieux  qu'elle  foit  de  plomb  , 
comme  celles  qu'on  apporte  de  la  Chine.  Quand  la 
boëte  de  fer  blanc  eft  neuve ,  il  faut  y  laiffer  pendant 
quelques  jours  une  pincée  de  Thé,  pour  qu'elle 
prenne  toute  la  mauvaife  odeur  de  la  boëte  :  on  jette 
enfuite  ce  Thé  ;  &  on  remplit  la  boëte ,  fans  craindre 
qu'il  s'altère. 

Confultei  le  §.  8  de  Kaempfer. 

Le  Thé  groffier  de  la  dernière  récolte  eft  moins 
fujet  à  s'éventer.  Le  peuple  Japonois  de  la  campa- 
gne le  tient  dans  des  barrils  de  paille  auprès  du  trou 
de  la  chemmée  ;  croyant  que  la  fumée  eft  très-bonne 
pour  conferver  la  vertu  de  ces  feuilles  &C  pour  l'y 
fixer  de  plus  en  plus.  Quelques-uns  mettent  par- 
deffus  ,  les  fleurs  de  Farmoife  commune,  ou  les 
feuilles  tendres  de  la  plante  nommée  Safanqua  ; 
qu'ils  penfent  devoir  contribuer  beaucoup  à  rendre 
agréable  la  boiffon  du  Thé  :  l'expérience  a  appris 
que  d'autres  chofes  odoriférantes  &c  douces  ne  s'ac- 
corderoient  pas  avec  les  feuilles  du  Thé.  *  Kaemp- 
fer, §.  8.  [  J'ai  mis  Safanqua ,  d'après  le  Latin;  au 
lieu  de  Safangua ,  qui  eft  dans  la  traduction  Fran- 
çoife.] 

Propriétés  du  Thé. 

On  vient  de  voir  que  les  feuilles  les  plus  dures 
font  employées  à  la  teinture  par  les  Chinois.  Auffi 
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avons-nous  l'expérience  que  le  Thé  verd  noircit 
l'eau,  a-peu-pres  autant  que  le  fait  la  noix  de  galles. 

•Les  feuilles  ,  quoique  vieilles  ,  &  déjà  bouillies  , 
donnent  aux  étoffes  de  foie  une  couleur  brune  ou 
de  châtaigne.  *  Kaempfer  ,  §•  9- 

Par  rapport  à  la  Médecine  on  attribue  au  Thé  un 
grand  nombre  de  vertus  :  telles  que  d'augmenter  la 
vigueur  en  général  ;  guérir  les  maux  de  tête  ,  la  mi- 
graine ,  le  rhume ,  la  courte-haleine  ,  la  débilité  d'ef- 
tomac ,  les  tranchées  ,  les  fluxions  qui  tombent  fur 
les  yeux  ou  qui  affettent  la  poitrine  ;  empêcher  la 
formation  du  grayier  ,  &  diffoudre  celui  qui  exifte 
dans  les  reins  ou  la  veffie  ;  fufpendre  puiffamment 
le  fommeil ,  lorfqu'on  prend  de  l'infufion  de  ces 
feuilles  après  avoir  foupé  ;  détruire  les  mauvais  le- 
vains des  premières  voies  ;  fondre  les  vifcofités  de 
l'eftomac  ,  &C  les  obftructions  des  glandes  du  méfen- 
tere  ,  caufes  d'une  infinité  de  maladies  ;  diffiper  les 
vapeurs  &  les  étourdiffemens  ;  rétablir  la  mémoire  ; 
rendre  l'efprit  fort  libre  ;  prévenir  la  goûte ,  les  ca- 
tarrhes ,  Fapoplexie ,  la  paralyfie. 

On  prétend  encore  que  leThé  eft  fort  utile  dans  les 
inflammations  de  gorge ,  &  dans  la  féchereffe  &l'en- 
durciflèment  de  la  langue  :  on  recommande  auffi 
d'en  boire  fans  fucre ,  pour  les  affections  fcorbuti- 
ques  ,  les  aphthes  &  ulcères  de  la  bouche ,  &  pour 
raffermir  les  dents.  *  Zvinger.  Dijfert.  de  Thee  Hel- 
vu.  nn.  XVII  &  XVIII. 

Selon  Ten  Rhyne ,  la  décoction  de  Thé  eft  un 
bon  diurétique ,  &  par  conféquent  utile  dans  l'hy- 
dropifie  :  les  Japonois  remédient  efficacement  par 
-cette  beifïbn  ,  à  la  foibleffe  de  la  vue  &  autres  indif- 
pofitions  de  cet  organe  ,  auxquels  ils  font  fort 
îivjets  à  caufe  du  grand  ufage  de  riz  chaud  &  de 
bierre  de  riz.  (Voyez  Kaempfer  Append.  p.  i6. ) 
Pour  éprouver,  dit  Ten  Rhyne ,  l'effet  du  Thé  con- 
tre l'affoupifTement  &  les  affections  foporatives ,  il 
faut  n'être  pas  habitué  à  en  faire  ufage  :  fur  quoi  il 
renvoie  à  Tulpius ,  Lit.  IV ,  Obferv.  ult.  ;  &  à  Pi- 
fbn ,  Commentar.  ad  Bontium.  Pour  ce  qui  eft  de  la 
vertu  lithontriptique ,  il  la  reconnoît  dans  le  Thé  ; 
qu'il  dit  guérir  les  douleurs  de  reins  :  il  ajoute  qu'au 
moins  il  n'a  jamais  apperçu  parmi  les  Japonois  le 
moindre  indice  de  gravier  foit  dans  les  reins  foit 
dans  la  veffie ,  quoiqu'il  ait  examiné  ce  fait  foigneu- 
fement.  Ten  Rhyne  finit  fes  Obfervations  fur  Brey- 
nius  ,  en  difant  que ,  fi  la  boiffon  du  Thé  n'eft  pas 
aufîi  efficace  pour  certaines  indifpofitions  en  Europe 
qu'au  Japon  &  à  la  Chine ,  on  doit  moins  en  rejetter 
la  caufe  fur  la  différente  manière  de  le  prendre  ou 
de  le  préparer ,  que  fur  l'ufage  continué  qu'en  font 
ces  peuples  ,  qui  d'ailleurs  vivent  d'une  manière  plus 
tempérante  que  les  Européens. 

Kaempfer  obferve  (§.  10)  que  la  torréfaction 
n'ôte  pas  entièrement  aux  feuilles  de  Thé  leur  pro- 
priété narcotique  &C  capiteufe  ;  qu'il  faut  enfuite  au 
moins  dix  mois  pour  pouvoir  en  ufer  fens  danger. 
Si  on  les  prend  plus  tôt,  elles  font  extrêmement  agréa- 
bles au  goût  ;  mais  on  n'en  boit  pas  alors  beaucoup 
fans  éprouver  une  pefanteur  de  tête  &  un  tremble- 
ment. Le  meilleur  Thé ,  le  plus  délicat ,  &  celui 
qui  poffede  éminemment  la  propriété  de  rafraîchir 
les  efprits ,  doit  avoir  au  moins  un  an  :  &:  au  Japon 
l'on  ne  le  boit  jamais  plus  nouveau  fans  y  en  mêler 
une  égale  quantité  de  plus  vieux.  »  Parmi  les  bu- 
»  veurs  de  Thé  de  ce  pays-là ,  dit  encore  Kaempfer, 
»  je  n'en  ai  trouvé  aucun  qui  eût  la  goûte,  ou  la  pier- 
»  re  :  je  fuis  fortement  perfuadé  que  l'ufage  de  cette 
»  plante  ferait  fuivi  des  mêmes  effets  en  Europe  ,  fi 
»  ces  maladies  n'y  étoient  pas  héréditaires;  fouvent 
»  aufli  entretenues  par  le  grand  ufage  de  vins  acides, 
»  de  bierre ,  ôt  de  viande'  bouillie Ceux-là  le 
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»  trompent  beaucoup  qui  recommandent  l'ufage  de 
»  la  Véronique  &  du  Myrthus  Brabantica ,  à  la  place 
»  duThé;  comme  fi  ces  plantes  l'égaloient  en  vertu. 
»  Je  ne  croi  pas  quel'on  connoiffe  aucune  plante  dont 
»  l'infufion  ou  la  décoction ,  prife  en  grande  quantité 
»  comme  on  prend  le  Thé  au  Japon ,  pefe  fi  peu  fur 
»  l'eftomac ,  paffe  plus  aifément ,  réveille  &  ranime 
»  auffi  vite  les  efprits.  On  feroit  peut-être  plus  heu- 
»  reux  fi  on  tâchoit  de  trouver  les  mêmes  vertus  dans 
»  quelques-unes  de  ces  plantes  qui  font  réputées  parmi 
»  nous  avoir  des  qualités  dangereufes.  Il  faudrait  pour 
»  cela  premièrement  les  corriger  &  les  préparer;  & 
»  il  femble  que  les  Européens  ignorent  entièrement 
«l'art  de  dépouiller  les  végétaux  de  leurs  qualités 
»  mauvaifes  &  nuifibles  :  ils  ont  d'ailleurs  tant  d'a- 
»  verfion  pour  ces  fortes  de  plantes ,  qu'on  fe  désho- 
»  noreroit  &  fe  feroit  regarder  comme  un  empoi- 
»  fonneur ,  fi  l'on  entreprenoit  de  tirer  parti  de  leurs 
»  vertus  cachées.   [  J'ai  corrigé  ici  un  contrefens  qui 
eft  dans  la  traduction.  Françoife.  ]  »  Les  ingénieux 
»  Bramines  font  habiles  dans  cet  art  :  une  longue  ex- 
»  périence  leur  a  appris  à  corriger ....  diverfes  plan- 
»  tes  qui  croiffent  dans  leur  pays  ,  &  les  dépouiller 
»  de  leur  qualité  narcotique  ;  ou  bien  ils  l'adoucif- 
»  fent  fi  fort ,  que  prifes  intérieurement  elles  font 
»  oublier  les  maux>  banniffent  la  trifteffe,  &  lui  fub- 
»  ftituent  la  gaieté  &  le  fentiment  de  -plaifir.    On, 
»  prend  ordinairement  ces  remèdes  en  forme  d'élec- 
»tuaire.  »  Voyez,  ci-après,  Extrait  de  Thé  :  &c\ 
pour  ce  qui  eft  de  la  manière  de  corriger  les  mau- 
vaifes qualités  des  plantes ,  le  §.7  de  Kaempfer, 
Confultei  auffi  le  mot  T  h  e  i  F  o  r  m  e. 

Après  avoir  parlé  à  l'avantage  du  Thé ,  cet  Au- 
teur en  expofe  auffi  les  inconvéniens.  Suivant  le  rap-> 
port  des  Japonois ,  l'ufage  de  cette  bôiffon  empêche 
&  trouble  l'effet  des  autres  remèdes  :  elle  eft  furtout 
dangereufe  dans  une  efpece  de  colique  ordinaire  au 
pays.  On  a  l'expérience  que  l'infufion  des  feuil- 
les trop  nouvelles,  qui  en  général  porte  beaucoup 
à  la  tête ,  fait  beaucoup  de  mal  dans  les  cas  d'oph- 
thalmie.  Des  Médecins  Chinois  difent  que  fi  on  paf- 
foit  les  journées  à  boire  une  forte  teinture  de  feuil- 
les de  Thé ,  on  détruirait  le  principe  de  la  vie  :  mais 
que  l'on  fe  procure  une  fanté  vigoureufe  &  durable, 
en  combinant  habituellement  l'ufage  du  Thé  avec 
celui  des  viandes  graffes.  Confultez  la  p.  17  de  cet 
Auteur  :  &  le  n.  7  d'une  Differtation  Latine  fur  le 
Thé  de  Suiffe ,  publiée  par  Zvinger,  en  1716 ,  à  la 
fuite  de  l'ouvrage  de  Wepfer  fur  la  Ciguë  Aquatique. 

Au  Japon  l'on  fe  fert  des  feuilles  de  Thé  pour 
toutes  les  éruptions  cutanées.  *  Ten  Rhyne,  p.  xiij. 

De  pauvres  Japonois  font  bouillir  du  riz  dans  l'in- 
fufion ou  la  décoction  du  Thé  ;  &C  trouvent  qu'alors 
il  les  nourrit  &  raffafie  bien  davantage  que  s'il  avoit 
bouilli  Amplement  dans  de  l'eau.  *  Kaempfer,  §.  9. 

Au  Japon  l'on  ne  fait  aucun  ufage  des  fleurs  ni  des 
femences  de  Thé.  *  Kaempfer,  §.  3. 

Quelques  Auteurs  ont  prétendu  que  tous  les  bons 
effets  du  Thé  ne  provenoient  que  de  la  quantité 
d'eau  chaude  qu'on  buvoit  alors.  Quoique  l'eau  chau- 
de ne  contribue  pas  peu  à  la  vertu  du  Thé;  cepen- 
dant la  douce  amertume  qu'il  préiente  au  goût ,  &£ 
fon  odeur  fubtile  qui  flatte  l'odorat ,  font  toupçon- 
ner  une  odeur  légèrement  aftringente  &  un  tel  vola- 
til huileux,  qui  ne  peuvent  être  fans  effet.  D'ailleurs, 
fa  qualité  diurétique  y  fait  entrevoir  des  principes, 
dont  l'eau  chaude  feule  eft  fouvent  privée. 

Usa  g  e  s  du  T  h  è. 
I. 

Au  Japon,  la  plupart  des  voyageurs  ne  boivent 
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prefque  pas  d'autre  liqueur  fur  la  route,  que  du  Thé. 
On  en  vend  dans  toutes  les  Hôtelleries  &  Rôtiffe- 

ries  le  long  des  chemins Mais  le  Thé  qu'on 

trouve  dans  tous  ces  endroits  eft  de  la  plus  mau- 
vaile  forte  :  ce  ne  font  que  les  plus  larges  feuilles , 
qui  relient  fur  l'arbriffeau  après  qu'on  en  a  cueilli ,  à 
deux  différentes  reprifes ,  les  plus  jeunes  &  les  plus 
tendres  pour  l'ufage  des  perfonnes  au-deffus  du  com- 
mun ;  qui  en  boivent  toujours  avant  ou  après  leur 
repas.  La  Manière  d'Apprêter  cette  efpece  de  Thé 
confifte  à  en  faire  bouillir  une  bonne  poignée  dans 
lin  grand  chauderon  de  fer ,  plein  d'eau.  On  met 
quelquefois  ce  Thé  dans  un  petit  fac ,  ou  dans  un 
petit  panier ,  qu'on  laiffe  flotter  dans  l'eau  :  par  ce 
moyen  les  feuilles  ne  fe  mêlent  pas  avec  la  liqueur. 
JLes  voyageurs  boivent  de  cette  Décoction ,  coupée 
avec  égale  quantité  d'eau  froide.  Du  Thé  ainfi  pré- 
paré a  exactement  l'odeur  &  le  goût  de  Iefiive  ;  les 
feuilles  qu'on  y  emploie  ayant  fouvent  paffé  une 
année  entière  fur  l'arbriffeau  ,  &  d'ailleurs  étant 
d'une  fort  màuvaife  forte.  Cependant  on  eft  prévenu 
que  fon  ufage  habituel  eft  beaucoup  plus  falutaire , 
que  celui  des  feuilles  jeunes  Se  tendres  quoique  tor- 
réfiées comme  nous  l'avons  dit  ci-deffus.  *  Ksemp- 
fer,  L.  V,  ch.  4,  T.  II,  p.  144.  Voyez  encore  la 
15e  page  de  Y  Appendice.  [Ten  Rhyne  dit  auffi  qu'il 
y  a  des  gens  qui  mêlent  enfemble  toutes  les  feuilles 
de  Thé ,  grandes  &  médiocres  ;  les  font  bouillir  à 
petit  feu  dans  un  vaiffeau  de  cuivre  rempli  d'eau,  qui 
eft  continuellement  fufpendu  dans  le  foyer  pour 
l'ufage  des  allans  Se  venans  ;  &  que  quand  des  feuil- 
les font  épuifées  à  force  d'avoir  fourni  à  colorer 
l'eau  qu'on  a  eu  foin  d'y  entretenir ,  on  en  remet 
auffitôt  de  nouvelles  :  p.  xij.]  Kaempfer  dit  (§-9) 
que  les  feuilles  groffieres  ont  befoin  de  bouillir ,  par- 
ce que  leur  vertu  eft  plus  fixe ,  Se  réfide  principale- 
ment dans  les  parties  réfineufes  qu'une  fiinple  infu- 
fion  ne  fauroit  extraire. 
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Les  perfonnes  opulentes  du  Japon  fe  fervent  des 
plus  délicates  feuilles  ,  réduites  en  poudre  très-fine 
qui  eft  verte  Se  d'une  odeur  gracieufe.  On  verfe  de 
l'eau  chaude  fur  cette  poudre  :  puis  avec  une  efpece 
de  moulinet ,  comme  pour  le  chocolat ,  on  les  re- 
mue jufqu'à  ce  qu'ils  s'élèvent  en  mouffe ,  qui  ait 
la  confiftance  d'une  bouillie  claire.  On  la  hume  à 
petites  reprifes ,  avant  &  après  le  repas.  Voye^  Ten 
tlhyne,/>p.  xij  Se  xiij;  Se  Kœmpfer,  §§.  g  6k  u. 

III. 

Les  Chinois  font  infufer  les  feuilles  entières  dit 
'Thé  dans  de  l'eau  chaude  ;  qu'ils  boivent  peu-à-peu, 
dès  qu'elfe  en  a  tiré  la  teinture.  Si  cette  teinture 
eft  trop  forte  ,  on  y  met  de  l'eau  jufqu'à  ce  qu'on 
n'y  apperçoive  plus  qu'une  légère  amertume.  Mais 
on  la  boit  toujours  chaude.  La  plupart  des  Chinois 
mâchent  du  lucre  en  même  tems  ;  ce  qui  éft  plus 
xare  au  Japon  ,  quoique  l'on  y  aime  la  douceur.  On 
peut  tirer  une  féconde  teinture  des  mêmes  feuilles  , 
mais  elle  a  moins  de  vertu.  Les  feuilles  font  encore 
après  cela  affez  bonnes  pour  tenir  lieu  d'autre  Achar 
fur  mer ,  étant  mêlées  avec  du  fel ,  de  l'huile  Se  du 
vinaigre.  *  Ten  Rhyne  ,  p.  xiij. 

IV. 

Parmi  nous  ,  on  eft  dans  l'ufage  de  mettre  infu- 
fer pendant  une  petite  demi-heure  ?  deux  pincées 
Tome  III, 
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ou  à- peu-près  une  dragme  de  feuilles  entières  de 
bon  Thé ,  dans  une  livre  d'eau  bouillante.  On  a  foin 
de  tenir  couvert  Se  bien  clos  le  vafe  où  fe  fait  l'infu- 
fion.  La  liqueur  prend  une  teinte  jaunâtre  tirant  fur 
le  verd ,  Se  une  odeur  de  violette.  On  la  boit  bien 
chaude ,  avec  du  fucre. 


D'autres  en  jettent  une  dragme  dans  demi-fetier^ 
d'eau  bouillante  ;  Se  fitôt  que  la  feuille  va  au  fond  ,' 
la  retirent  Se  parlent  la  liqueur  ;  y  ajoutent  une 
once  de  fucre  ,  Se  l'avalent  le  plus  chaudement  qu'il 
eft  poflible.  L'on  pourroit  encore  fe  fervir  pour  une 
féconde  fois  de  la  même  feuille,  mais  il  faudroit 
auffi  la  faire  un  peu  plus  longtems  bouillir. 

VI. 

Kasmpfer  (  §.  6  )  obferve  que  les  feuilles  tendres 
ayant  une  vertu  moins  concentrée  que  les  autres  , 
elies  ne  peuvent  fans  un  grand  préjudice  fouffrir  une 
fimple  décoction ,  non  plus  que  de  demeurer  quel- 
que tems  expofées  à  l'air. 

Tems  où  l'on  doit  prendre  le  Thé. 

Le  vrai  tems  de  prendre  cette  boiffon ,  eft  fur- 
tout  le  matin.  Si  on  en  ufe  à  la  fin  du  repas ,  elle 
aide  Se  facilite  la  digeftion  :  bien  plus  ,  elle  defenivre, 
Se  donne  de  nouvelles  forces  aux  buveurs. 

Extrait  de  Thé.  ■ 

Les  perfonnes  de  qualité  fe  fervent  en  Chine  duî 
fuc  des  fommités  &  des  plus  tendres  feuilles  de  Thé 
Bouy  ;  réduit  en  Extrait  comme  notre  fuc  de  Ré- 
gliffe.  Elles  en  mettent  gros  comme  un  pois  chiche, 
dans  de  l'eau  chaude  ;  qui  prend  alors  une  faveur  &C 
une  odenr  extrêmement  agréable  :  enforte  que  cette 
boiffon  eft  plus  exquife  que  celle  des  feuilles  même 
les  mieux  choifies.  *  AUa  Phyfico-Med.  Acad.  Nat* 
Cur.  Ed.  2,  i/2-40.  vol.  1  ,  Append.  p.  120.  Voye^ 
ci-deffus ,  p.  5  54 ,  col.  2. 

Crème  de  Thé, 

Prenez  tine  pinte  de  crème.  Mettez-la  dans  une 
caflerole  fur  le  feu ,  avec  un  morceau  de  fucre  &C 
une  bonne  pincée  du  meilleur  Thé.  Faites  bouillir  le 
tout ,  en  remuant  toujours  avec  Une  cuiller  de  bois» 
Otez-le  enfuite  de  deffus  le  feu.  Puis  prenez  deux 
ou  trois  géfters  de  volailles  ;  ouvrez-les ,  Se  en  ôtez 
la  membrane  interne  :  que  vous  laverez ,  hacherez  , 
&  mettrez  avec  de  votre  crème  dans  un  gobelet  ou 
autre  vaiffeau  ,  près  du  feu  ,  ou  fur  de  la  cendre 
chaude.  Dès  que  le  mélange  fera  pris ,  verfez-le  dans 
le  refte  de  la  crème  de  Thé.  Paffez-la  promptement 
deux  ou  trois  fois  par  l'étamine.  Après  quoi ,  mettez 
fur  des  cendres  chaudes  le  plat  où  vous  la  voulez  fer* 
vir  ;  Se  le  couvrez  d'un  autre  plat ,  avec  du  feu  deffus» 
Votre  crème  étant  toute  prife ,  mettez-la  dans  un  lieu 
frais  ;  Se  la  fervez  pour  entremets  quand  vous  le  juge- 
rez à  propos» 

Si  vous  voulez  la  faire  au  bain-marie  :  Caffez-y 
fix  jaunes  d'eeufs  ;  Se  mettez  le  plat  dans  lequel  Vous 
la  voulez  fervir,  fur  une  cafferole  où  il  y  ait  de  l'eau 
bouillante  dans  laquelle  vous  ferez  mouiller  le  eu  du 
plat.  Couvrez  enfuite  votre  crème ,  d'un  autre  plat  ; 
avec  du  feu  deffus.  La  crème  étant  prile ,  vous  la 
mettrez  dans  un  lieu  frais  :  Se  la  fervirez  pour  entre- 
met, quand  vous  le  jugerez  à  propos'. 

Aaaa  ij 
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THÉ  de  F  Amérique.  Voyez  Thé  des  IJles. 

T  HÉ  delà  Caroline.  Voyez  Cassine,b.  l. 

Tut  de  f  Europe.  Voyez  Véronique. 

T  H  É  des  IJles  ;  OU  de  l'Amérique  :  &  T  H  É 
la  Martinique.  Le  F.  Yon ,  Apothicaire  des  Jéimtes 
de  la  Martinique,  adreffa  en  1701  à  M.  Lémery 
deux  efpeces  de  plantes  que  l'on  y  appelloit  Thé.  Il 
a  parlé  de  l'une,  dans  fon  Hijl.  des  Drog.  fous  le 
nom  de  Cuambu. 

La  féconde  eft  un  arbriffeati  ligneux ,  d  environ 
deux  pies  de  haut ,  qui  jette  plufieurs  rameaux  me- 
nus ,  d'un  verd  cendré  ,  chargés  de  beaucoup  de 
feuilles  dentelées  ,  affez  reffemblantes  à  celles  de 
l'Orme,  d'un  beau  verd,  remplies  de  fuc,  &  dont 
la  faveur  approche  de  celle  du  creffon  alenois ,  mais 
eft  moins  forte.  Des  aiffelles  des  feuilles ,  naiffent , 
portées  fur  des  pédicules ,  plufieurs  fleurs  blanches , 
formées  d'un  tuyau  très-court ,  profondément  dé- 
coupé en  quatre  ou  cinq  parties  ,  ayant  au  centre 
un  piftil  accompagné  d'autant  d'étamines.  Ce  piftil 
devient  un  fruit ,  qui  imite  celui  de  la  véronique  ; 
divifé  en  deux  loges  ,  où  font  quantité  de  femences 
grifâtres,  menues  comme  de  la  pouflïere.  Le  calyce, 
•qui  eft  découpé  en  cinq  pièces  ,  fubfifte  avec  le  fruit. 
•Cet  arbriffeau  croît  dans  des  lieux  pierreux,  &  près 
•des  bords  de  la  mer.  C'eft  le  Capraria  Curaçavka; 
Cabrita  vulgb  dicta  H.  Amft.  décrit  dans  Lémery 
fous  le  mot  Thea.  On  s'en  fort  comme  du  Thé ,  à  la 
Martinique  :  mais  il  donne  à  l'eau  une  teinture  moins 
forte  que  le  Cuambu. 

Confultez  le  Voyage  de  Labat  aux  IJles  de  l'Améri- 
que, T.  III,  p.  466  &  fuivantes.  On  peut  y  remar- 
quer ,  p.  470 ,  qu'en  confervant  h  Thé  dans  une  boîte 
où.  il  y  ait  eu  de  l'Iris  de  Florence  ,  on  augmente 
l'odeur  de  violette  qui  lui  eft  naturelle.  Il  dit  que  la 
graine  de  Thé  des  Indes  leva  Si  réuffit  très-bien  dans 
les  Ifles.  Il  va  même  jufqu'à  affurer  (  p.  47 1  )  que 
*>  les  arbriffeaux  qui  en  provinrent  étoient  exafte- 
»  ment  femblables  au  Thé  fauvage  de  la  Guade- 
»  loupe.  »  Au  moins  la  fleur  Si  le  fruit  qu'il  décrit , 
j>.  467 ,  font  très  difFérens  de  ceux~  du  Thé  du  Japon 
6i  de  la  Chine. 

Thé  de  la  Mer  du  Sud.  Voyez  Cassine, 


n.  1. 

Thé 
n.  9. 

Thé 

■ THBS  , 


du  Mexique.   Voyez  PIÉ  d'Oison, 

de  la  Nouvelle  Jerfey.  Voyez  C  E  A  N  O- 
n.\. 

T  HÉ  du  Paraguay.  Confultez  l'article  C  A  S- 
S 1  N  E. 

Tui  de  Santé.  Voyez  PIÉ  d'  O I S  O  N ,  n.  9. 

Thé  de  Suijfe.  Voyez  Vu  l  n  É  r  aires. 

Thé  des  Sultanes.  Voyez  Serkis. 

THEA.  Voyei  Thé. 

THÉÂTRE:  Terme  de  Fleurifie.  Confultez 
l'article  Oreille  d'Ours. 

THEE.  Voye{Tnk. 

THÉ  H.  Voyei  ThÉ. 

THÉIFORME  {Infufwn).  On  appelle  ainfi 
l'infufion  de  quelque  plante  dans  de  l'eau  commune  ; 
que  l'on  boit  comme  le  thé. 

Les  Vulnéraires  ,  le  Faltran  de  Suiffe ,  la  Véroni- 
que ,  le  Romarin ,  la  Sauge ,  l'Ortie  blanche ,  le  Co- 
quelico  ,  les  Capillaires  ,  la  Méliffe  ,  Sic,  fournif- 
fent  fréquemment  de  ces  infufions. 

M.  Aignan  s'eft  appliqué  à  inftruire  fur  la  manière 
de  faire  ainfi  ufage  de  la  Méliffe ,  &  d'en  rouler  ou 
préparer  les  feuilles  ;  prétendant  que  le  Thé  des  In- 
des ejl  ce  qu'il  nomme  la  Méliffe  Arbujle.  Voyez ,  ci- 
deffus  ,  l'article  Th  é  :  &  le  9e  chapitre  de  l'ouvrage 
de  M.  Aignan  ,  intitulé  ,  Le  Prêtre  Médecin  ;  Paris  , 
1696,  in-11. 


THE 
THELYGONON.    Voyt^  Mercurià-, 
LE,  n.  3. 
THÉOBROMA.    Foye^  Cacao. 
THÉRIAQUE.   Nom  qu'on  donne  à  diffé- 
rentes compofitions ,  utiles  contre  les  poilons  Si  les 
maladies  malignes.  Il  entre  ordinairement  beaucoup 
de  chofes  dans  la  compofition  de  la  Thériaque  :  qui 
revient  à  l'antidote  connu  fous  le  nom  de  Mithri- 
date.  Foye{  Mithridate. 

M.  Maty  a  inféré  dans  fon  Journal  Britannique 
(Novemb.  175 1  )  la  traduction  libre  d'un  Difcours 
manuferit  de  M.  W.  Heberden  :  qui  foutient  que  le 
nom  de  Mithridate  n'a  rien  qui  doive  en  impofer } 
malgré  ce  que  Galien,  Appien,  Celfe,  &i  d'autres, 
ont  avancé  en  faveur  des  grandes  vertus  de  l'antidote 
qui  porte  le  nom  de  ce  Roi.  Andromaque ,  Médecin 
de  Néron,  fit  de  grands  changemens  dans  la  prépa- 
ration de  ce  célèbre  remède ,  &  lui  donna  le  nom  de 
Xcfhin  :  qui ,  fous  Trajan ,  -fut  changé  en  celui  de 
Thériaque ,  foit  à  caufe  des  Vipères  qui  entrent  dans 
cette  nouvelle  compofition ,  foit  en  vertu  de  fon 
efficacité  contre  leurs  morfures  (  difent  ces  deux 
Médecins  Anglois).  C'eft  fous  ce  titre  que  ce  remè- 
de eft  connu  Si  employé  aujourd'hui.  Néanmoins  ce 
changement  n'a  pas  empêché  que  le  Mithridate  ori- 
ginal n'ait  été  également  confervé  :  Si  les  Apothicai- 
res continuent  de  le  préparer  fuiyant  une  recette  de 
Damocrate  en  vers  iambiques  ,  qui  fe  trouve  dans 
Galien.  Voye{  Mi  TH  R  id  ATE. 

Au  refte,  M.  Heberden  penfe  que  la  principale 
qualité ,  attribuée  à  ce  remède ,  eft  manifeftement 
fondée  fur  l'erreur  ;  attendu  la  fauffeté  des  notions 
qu'on  a  eues  fur  la  force  Si  le  nombre  des  poifons  , 
&  conféquemment  des  antidotes.  Dans  les  premiers 
âges  du  monde ,  âges  grofliers  Se  peu  avancés  dans 
l'étude  de  la  Nature ,  il  femble  que  les  hommes  aient 
eu  de  perpétuelles  allarmes  fur  les  poifons.  Ils  avoient 
vu  l'effet  d'un  petit  nombre  defubftances  fur  le  corps 
humain  ;  Se  femblables  à  des  gens  peureux  dans 
l'obfcurité ,  ils  s'exagéroient  le  nombre  Si  la  gran- 
deur des  périls.  De-là  cette  multitude  d'antidotes 
que  nous  trouvons  dans  les  écrits  des  anciens  Méde- 
cins. Ce  que  l'ignorance  ou  l'amour  exceflif  de  la 
vie  avoit  commencé ,  fut  pouffé  plus  loin  par  ce  goût 
violent  que  le  peuple  a  de  tout  tems  montré  pour  le 

merveilleux Malgré  tant  d'hiftoires  merveil- 

leufes  Si  tragiques,  n'eft-il  pas  furprenant  de  voir 
que  les  Anciens  ne  connoiffoient  aucun  poifon ,  à  la 
réferve  de  la  ciguë ,  de  l'aconit ,  Si  du  venin  de  quel- 
ques bêtes  ;  Si  qu'ils  n'avoient  point  d'antidotes  pour 
en  prévenir  les  effets  ?  L'Auteur  cite  ici  Hoffman 
Med.  Rat.  T.  II,  part.  2,  chap.  2,  §.  12  8i  13.  Il 
fait  enfuite  fentir  l'ineptie  Si  la  fauffeté  de  ce  que 
l'on  raconte  fur  divers  poifons.  Mais  il  convient  que 
les  Sauvages  de  l'Amérique  favent  préparer ,  par  le 
mélange  de  plufieurs  herbes ,  un  poifon  fubtil  &c  per- 
nicieux dont  ils  enduiient  leurs  flèches  :  confultez-le , 
page  302.  Il  admet  encore  quelques  poifons  ;  mais 
en  Naturalifte;  p.  302-3.  Ces  divers  faits  reçoivent 
une  nouvelle  force ,  dans  le  Journal  de  Novembre 
1752  ;  où  M.  Maty  donne  l'extrait  de  trois  Difcours 
de  M.  Heberden ,  fur  l'hiftoire ,  la  nature  ,  Si  les  re- 
mèdes ,  des  poifons.  Il  y  obferve  (p.  320)  que  quel- 
ques chiens,  bleffés  par  des  flèches  empoifonnées 
par  des  Sauvages,  n'ont  point  eu  de  mal  ;  que  cette 
compofition  venimeufe  ,  fecret  de  famille  des  In- 
diens ,  n'eft  ni  toujours  certaine  dans  fes  effets  ,  ni 
différente  pour  le  genre  de  nos  poifons  nerveux  ou 
narcotiques  ;  que  les  flèches  des  Caraïbes  ,  différen- 
tes peut-être  de  celles  des  Macaffars  &C  de  celles  des 
Américains  ,  font  infectées  par  le  lait  du  Manceni- 
lier  (Voyez,  dit-il,  Labat,  Voyage  aux  Ifles,  T.  V., 


THE 
p.  477  :  c'eft  le  T.  I.)  Ce  prétendu  poifon  liquide 
que  les  Nègres  portent  fous  leurs  ongles  (  dit-il  en- 
core) ,  elt  devenu  fufpect  depuis  que  le  tranfport  de 
ces  malheureux  Africains  dans  nos  colonies  a  prouvé 
qu'ils  n'ont  point  un  tel  fecret.  Quoique  Labat 
(T.  IV,  p.  198-9)  cite  expreflement  un  fait  de  ce 
genre ,  M.  Maty  prétend  que  le  témoignage  de  ce 
Moine  eft  rendu  fufpect  par  ce  qu'il  dit  ailleurs  des 
Nègres  forciers ,  obfédés  ,  &  exorcifés.  Au  refte  , 
il  elt  bon  de  voir,  dans  la/.  321  ,  comment  M.  He- 
berden  combat  cet  ufage ,  qu'il  traite  de  fabuleux  , 
de  placer  un  tel  poifon  fous  les  ongles.  Confultez-y 
auffi  la  p.  323.  [Pour  ce  qui  eft  du  poifon  dans  le- 
quel font  trempées  les  flèches  des  habitans  des  bords 
du  Maragnon  ;  l'on  peut  s'affurer  de  la  force  &  de  la 
promptitude  de  fon  effet,  en  confultant  YHiJl.  de 
CAcad.its  Se.  de  Paris  , an.  1751,  p.  54;  Sclejour- 
nal  du  Voyage  de  M.  De  la  Condamine  à  [Equateur , 
impr.  à  Paris,  en  17 51  ,  irc-40,  p.  189  &  190.] 

Après  avoir  fuccinctement  rappelle  les  objections 
fouvent  faites  contre  les  dofes  de  la  préparation  du- 
Mithridate  &C  de  la  Thériaque ,  M.  Heberden  dit , 
dans  le  Journal  de  1751  ,  que  l'expérience  dé- 
pote évidemment  contre  cet  antidote/"  Cette  dro- 
gue autrefois  toutepuiffante  ;  qui  (félon  Galien) 
»  réfiftoit  aux  venins  &  aux  maladies  malignes  ;  qui 
»  prolongeoit  les  jours ,  aiguifoit  les  fens  ,  affer- 
»  miffoit  la  fanté  ;  cette  panacée  ,  qui  non  feule- 
»  ment  guériffoit  les  maux  actuels ,  mais  préve- 
»  noit  les  maux  futurs ,  &c  ;  n'eft  aujourd'hui  pref- 
5>  que  jamais  employée  dans  aucune  de  ces  vues. 
»  Dépouillée  de  ces  vertus  tant  célébrées ,  elle  ne  fe 
»  réferve  que  celle  des  Diaphorétiques  ;  vertu  ordi- 
»  naire  d'un  remède  qui  n'en  a  point ,  ou  que  très- 

»  peu Nous  n'avons  aucun  exemple  de  fes  bons 

»  effets  :  &  l'ufage  confiant  qu'en  avoit  fait  Anto- 
»  nin  ,   précipita  cet  excellent  Empereur  dans  un 

»  mal  léthargique Nous  connoiffons  un  beau- 

»  coup  plus  grand  nombre  de  poifons  ,  que  n'en 
»  avoient  les  Anciens  ;  mais  il  n'en  eft  aucun  que  le 
»  Mithridate  ou  la  Thériaque  énervent  mieux  que 
»  ne  feroit  le  fimple  opium »  Il  ne  s'eft  peut- 
être  point  paffé  de  fiecle  où  l'on  n'ait  fait  quelque 
changement  dans  la  compofition  de  ces  antidotes. 
Celfe  en  donna  la  première  defeription ,  qiù  con- 
fifte  en  trente-huit  fimples.  On  en  retrancha  cinq , 
&  l'on  y  en  ajouta  vingt ,  avant  le  règne  de  Néron. 
Andromaque ,  peu  de  tems  après ,  en  ôta  encore 
fix  drogues  ;  qu'il  remplaça  par  vingt-huit  nouvel- 
les ,  faifànt  ainfi  monter  le  nombre  des  ingrédiens  à 
celui  de  foixante  &  quinze.  Nous  trouvons  enfuite 
des  deferiptions  toutes  différentes  dans  Aëtius  ,  écri- 
vain du  cinquième  fiecle  ;  &  dans  Myrepfe ,  du  dou- 
zième. Depuis  eux,  l'antidote  a  continuellement 
varié ,  &  les  altérations  qui  s'y  font  introduites  par 
accident ,  ont  égalé  celles  qu'on  y  a  faites  à  deffein. 
Plufieurs  fimples  qui  y  entroient  autrefois  nous  font 
'  entièrement  inconnus  (  Voyez  Manard ,  EpiJl.L.6. 
3  ;  &  J.  Bapt.  Théodof.  Epijl.  2).  Il  y  en  a  d'autres 
fur  lefquels  nous  ne  faifons  que  de  très-incertaines 
conjectures.  Quelques-uns  enfin  ont  été  fort  mal 
déterminés ,  &  cela  dès  le  fiecle  de  Pline  (  Hijl.  Nat. 
L.  29  ,.c.  1).  La  diverfité  des  drogues  qu'on  fubftitue 
à  celles  qu'on  ne  connoît  plus  ,  la  variété  des  con- 
jectures fur  celles  qu'on  n'eft  pas  certain  de  connoî- 
tre,  la  difficulté  de  s'en  procurer  quelques-unes  qui 
n'entrent  que  dans  cette  feule  compofition  ;  font  la 
caufe  que  non  feulement  les  préparations  modernes 
différent  des  anciennes  ,  mais  qu'elles  ne  lont  les 

mêmes  dans  prefque  aucune  de  nos  boutiques 

Il  n'eft  pas  douteux  que  lorfqu'on  peut  raiionner  fur 
les  effets  d'un  remède,  on  eft  en  état  d'y  faire  des 
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changemens  fans  en  altérer  les  vertus.  Mais  ici  l'ex- 
périence eft  l'unique  guide  :  &  comment  s'affurer 
que  tant  de  changemens  n'ont  pas  entièrement  gâté 
ces  compofitions  ;  puifque  nous  ignorons  en  quelle 
partie  réfide  leur  vertu  ?  Le  défaut  d'un  feul  ingré- 
dient produit  ce  mauvais  effet ,  s'il  faut  en  croire  le 
Traité  fur  la  Thériaque ,  qui  eft  attribué  à  Galien. 
D'ailleurs  ,  quelle  defeription  choifir  entre  celles 
d'Andromaque ,  de  Damocrate ,  de  Criton ,  de  Ma- 
gnus  ,  de  Xénocrate ,  de  Démétrius,  &c  ;  qui  tou- 
tes différent  les  unes  des  autres  ?  Il  s'étoit  gliffé  des 
fautes  dans  les  copies  dès  le  tems  de  Galien;  &  fi  le 
nombre  des  erreurs  ne  s'eft  pas  confidérablement 
augmenté  depuis  ,  le  fort  à  été  plus  favorable  à  ces 
copies  qu'à  toute  autre  efpece  d'écrits.  Les  premiers 
élémens  de  la  Critique  nous  apprennent  cependant 
que ,  de  toutes  les  anciennes  pièces  celles-ci  doivent 
avoir  le  plus  fouffert ,  parce  que  les  dofes  des  ingré- 
diens y  font  exprimées  par  des  fignes  arbitraires  ; 
qu'il  n'y  a  aucune  liaifon  entre  les  noms  des  fimples; 
&  qu'enfin  la  fuite  du  difeours  n'a  pu  être  d'aucun 
ulage  aux  copiftes.  Auffi  les  variétés  des  leçons  qu'on 
trouve  dans  Celfe ,  Galien ,  Aëtius  ,  &  Myrepfe  ; 
&  leurs  différentes  manières  de  préparer  le  Mithri- 
date &  la  Thériaque  ,  indiquent-elles  que  ce  qu'on 

avoit  lieu  de  craindre  eft  effectivement  arrivé 

L'Auteur  ajoute ,  qu'il  »  eft  de  l'intérêt  des  malades  , 
»  qu'on  décrie  un  remède  qui ,  fur  la  foi  de  fes  ver- 
»  tus  extraordinaires ,  ou  Amplement  comme  un  fu- 
»  dorifique  ,  eft  fouvent  donné  au  hazard ,  &  peut 
»  faire  beaucoup  de  mal  à  caufe  de  l'opium  qui  s'y 
»  trouve.  Ce  n'eft  pas  feulement  entre  les  mains  du 
»  vulgaire ,  mais  encore  dans  celles  du  plus  habile 
»  Médecin ,  qu'on  doit  s'en  défier.  Il  eft  contre  tou- 
»  tes  les  règles  de  la  Pharmacie  de  mêler  de  l'opium  , 
»  ou  quelque  autre  drogue  efficace ,  parmi  tant  d'in- 
»  grédiens.  On  fe  trouve  trop  expofé ,  par  la  faute 
»  de  celui  qui  mêle  les  drogues  ,  à  donner ,  au  lieu 
»  d'une  fuffifante  dofe  d'opium  ,  une  quantité  dan- 
»  gereufe  ou  fatale.  Eft-il  naturel  que  ,•  dans  une  fi 
»  grande  multitude  de  chofes ,  la  dofe  ordinaire  ne 
»  contienne  qu'une  exacte  proportion  de  chacune 
»  d'elles  ?»  &  le  Médecin  qui  la  preferit  peut-il  être 
fur  de  ce  qu'il  fait  ?  Il  n'y  a  que  trop  d'exemples  des 
funeftes  effets  du  Mithridate  &C  de  la  Thériaque  :  &C 
'ces  effets  ne  peuvent  être  attribués  qu'à  une  excef- 
five  quantité  d'opium  prife  par  le  malade.  Il  eft  vrai- 
femblable  que  cet  inconvénient  avoit  été  apperçu 
depuis  longtems ,  &  qu'à  caufe  de  cela  on  recom- 
mandoit  la  vieille  Thériaque.  Galien  (  L.  1 ,  de  An- 
tidot.  )  dit  qu'il  eft  bon  de  la  garder  quelque  tems 
pour  adoucir  la  force  de  l'opium  :  moyen  cependant 
très-peu  efficace.  Voyez  les  EJfais  &  Obfervatlons 
de  Médecine  de  la  Société  £  Edimbourg ,  Ed.  Franc. 
Tome  V,  p.  175-7.  Malgré  ce  que  nombre  d'Au- 
teurs ont  pu  dire ,  on  ne  laiffe  pas,  dans  toutes  les 
grandes  villes  de  l'Europe  ,  de  fuivre  d'auffi  près 
qu'on  peut ,  l'ancienne  route  pour  la  compofition  de 
ces  remèdes.  Il  eft  cependant  vrai  que  leur  efficacité 
&  leur  réputation  font  depuis  quelque  tems  dans  le 
déclin. 

M  M.  Heberden  &  Maty  terminent  leur  Mémoire 
en  difant  que  »  ce  mélange  confus  de  drogues  dif- 
>.  cordantes  n'a  d'autre  droit  au  nom  de  Mithridate  , 
»  que  fon  rapport  avec  les  forces  nombreules  &  mal 
»  dilciplinées  d'un  Roi  barbare,  foule  ramaffée  de 
»  divers  pays ,  puiffante  en  apparence ,  mais  en  effet 
»  compotée  de  gens  plus  propres  à  fe  nuire  l'un  à 
»  l'autre  qu'à  rendre  aucun  tervice  réel. 

Il  ne  laiffe  pas  d'être  certain  qu'en  bien  des  occa- 
fions  la  Thériaque  eft  un  Remède  utile  ;  au  moins 
comme  calmant ,  &  diaphonique.  Sont-ce  les  effets 
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de  l'Opium  feul  ;  ou  de  la  réunion  des  -autres  chofes 
qui  l'accompagnent  ?  On  ne  peut  contefter  que , 
plus  la  Thériaque  eft  ancienne  ,  plus  elle  opère  avec 
fuccès  ;  &  que  l'on  ne  le  fert  pas  de  celle  qui  eft 
nouvellement  faite ,  fans  éprouver  l'aclion  très-nar- 
cotique de  l'opium. 

On  attribue  à  la  Thériaque  deux  principales  opé- 
rations.: l'une  de  calmer  l'impétuofité  des  efprits 
par  le  moyen  de  l'opium  ;  Fautre,  de  procurer  une 
bonne  lueur  par  les  ingrédiens  aromatiques.  C'eft 
ce  qui  fait  qu'elle  eft  bonne  aux  infomnies ,  aux  dou- 
leurs de  tête ,  vomiffemens ,  diarrhées  ,  refterre- 
mens  de  poitrine  ,  inquiétudes  ,  fièvres  malignes  , 
enfin  aux  maladies  qui  demandent  des  anodyns  &C 
des  fudorifiques. 

On  emploie  aufïï  la  Thériaque  extérieurement , 
en  l'appliquant  en  forme  d'emplâtre  ,  fur  les  doux , 
froneles  ,  anthrax  ,  &  bubons  peftilentiels  &  véné- 
riens; fur  le  cœur,  l'eftomac  &.  le  b?s-ventre,  pour 
réfifter  à  la  malignité ,  &  pour  faire  mourir  les  vers  : 
on  la  prend  auffi  quelquefois  intérieurement ,  pour 
ce  dernier  effet.  On  la  mêle  encore  dans  l'efprit  de 
*vin  ,  parmi  les  huiles  ,  &  les  onguens  ;  &  on  l'appli- 
que fur  toute  l'épine  du  dos  ,  fur  la  plante  des  pies  , 
for  les  poignets ,  &  fur  les  parties  affoiblies ,  dans 
îa  fièvre  quarte ,  &  autres  fièvres  intermittentes. 

Nous  ne  donnerons  ici  que  des  Préparations  aflez 
fimples  de  ce  ce  Remède, 


Prenez  racines  de  zédoaire  &  de  gentiane ,  de  cha- 
cune une  once  ;  racines  de  tormentille  &  d'angéli- 
tiue  ,  de  chacune  ube  once  &C  demie  ;  poudre  de 
vipère  ,  trois  onces  ;  myrrhe  choifie ,  une  once  ou 
once  &  demie  ;  terre  figillée  choifie  ,  deux  onces  ; 
fleurs  de  foufre  ,  une  once  ;  fafran ,  une  demi-once 
ou  fix  dragmes  ;  cannelle  ,  fix  dragmes  ;  girofle  , 
depuis  trois  dragmes  jufqu'à  fix. 

Il  faut  mêler  le  tout  avec  trois  fois  autant  de  miel , 
8i  de  rob  de  genièvre ,  de  chacun  parties  égales  ; 
piler  &  remuer  bien  jufqu'à  ce  que  la  mafle  ait  la 
confiftance  réquife  :  après  quoi  on  la  laiffera  fer- 
menter, 

La  dofe  eft  depuis  une  dragme  juqu'à  deux,  com- 
me de  toutes  les  autres  Thériaques.  On  la  donne 
avec  le  vinaigre  ou  d'autres  acides  dans  les  maladies 
malignes  &  fièvres  aiguës ,  accompagnées  d'une  cha- 
leur exceffive  :  mais  on  n'y  ajoute  point  de  vinai- 
gre, fi  la  chaleur  &  la  fièvre  ne  font  pas  fi  ardentes. 

II. 

Thériaque  DlÂTESSARON  :  quon  appelle  commune- 
ment  Thériaque  des  Pau  très. 

_  Prenez  myrrhe ,  baies  de  laurier ,  racines  de  gen- 
tiane &  d'ariftotoche  ronde ,  de  chacune  deux  on- 
ces. Pulvérifez  la  myrrhe  à  part  ;  &  le  refte  enfem- 
ble.  Incorporez  ces  poudres  dans  du  miel  bien  épu- 
ré ,  &  que  vous  aurez  fait  cuire  en  confiftance  de 
firop  épais ,  en  le  remuant  longtems.  On  conferve 
cette  Thériaque  dans  un  vahTeau  bien  bouché. 

Elle  eft  utile  contre  les  poifons  ,  les  maladies  con~ 
tagieufes,  &  les  piquûres  ou  morfures  venimeufes  ; 
contre  les  coliques,  les  refferremens  de  poitrine ,  les 
convulfions  &  les  maladies  épileptiques.  La  dofe  eft, 
pour  les  enfans,  depuis  un  grain  jufqu'à  fix  ;  pour  les 
grandes  perfonnes  robuftes  ,  depuis  un  gros  jufqu'à 
deux  gros. 

III. 

Prenez  une  vipère  :  vous  en  couperez  la  tête  $Ç 
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l'extrémité  de  la  queue  ;  enfuite  vous  l'écorcherez  j 
&  vous  jetterez  la  peau ,  la  tête ,  la  queue  &  les  in- 
teftins  ;  mais  vous  réferverez  le  foie  &  le  cœur  : 
dont  vous  vuiderez  le  fang  ,  après  avoir  coupé  tous 
les  vaiflëaux  qui  y  font  attachés ,  &  qui  font  inuti- 
les. Pilez  la  chair  ,  les  os ,  le  cœur  &  le  foie  dans 
un  mortier.  Faites  tellement  fécher  le  tout  à  une 
chaleur  modérée ,  qu'on  puifle  le  broyer  &  le  met- 
tre en  poudrer  vous  pouvez  vous  fervir  de  la  cha- 
leur du  four ,  quelque  tems  après  qu'on  a  retiré  le 
pain.  Vous  prendrez  trois  fois  autant  de  bon  miel 
que  vous  aurez  de  cette  poudre  ;  vous  jetterez  ce 
miel  feul  dans  une  quantité  raifonnable  d'eau  ,  que 
vous  ferez  bouillir  dans  une  poêle  ou  un  poêlon  , 
pendant  un  bon  quarr.-d'heure  ,  en  remuant  toujours 
afin  que  rien  ne  brûle.  Enfin  vous  écumerez  le  tout> 
&  le  parlerez  par  un  linge. 

Vous  remettrez  dans  le  même  poêlon  ce  qui  aura 
été  pafl"é  :  &  quand  il  aura  jette  quelques  bouillons, 
enforte  qu'il  ne  refte  plus  trop  d'eau ,  vous  y  met- 
trez la  poudre  de  vipère ,  que  vous  laifTerez  bouillir 
pendant  une  demi-heure  ou  environ ,  ayant  foin  de 
remuer  toujours.  Quand  la  Thériaque  fera  aflez 
épaiffie ,  il  faudra  la  retirer  de  défais  le  feu ,  &C  la  lait 
fer  refroidir  en  la  remuant  toujours  jufqu'à  ce  qu'elle 
n'ait  plus  de  chaleur.  De  cette  manière  le  tout  fera 
bien  mêlé. 

Cette  Thériaque  eft  fort  bonne  contré  les  mala- 
dies contagieufes ,  les  fièvres  malignes  ,  &  le  dé- 
voiement.  On  en  prend  gros  comme  une  noifette  , 
&C  on  boit  enfuite  trois  doigts  de  vin  pur.  (  L'eau-dc- 
vie  eft  meilleure  pour  le  dévoiement.  )  Ce  remède 
agit  en  provoquant  la  fueur  ,  &  en  fortifiant  le* 
cœur. 

Thériaque  des  Payfans  :  Ou  Therlaca  Germanorum. 

Voyez  Extrait  de  Genièvre,  dans  l'article  Ge- 
névrier. 

L'Ail  eft  auffi  appelle  Tliiriaque  des  Payfans.Voyez 
Ail, 

Eau  Thétiacale  ;  qu'on  peut  faire  fur  le  champ. 

Faites  diffbudre  trois  dragmes  de  Thériaque  dans 
'trois  onces  de  bonne  eau-de-vie. 
% 
Autre  Eau  Thériacale. 

Mettez  tremper  pendant  quelques  jours  trois 
onces  de  Thériaque  dans  neuf  ou  dix  onces  d'tfprit 
de  vin  ;  enfuite  filtrez  la  liqueur.  La  dofe  eft'  depuis 
un  fcrupule  jufqu'à  deux  dragmes. 

Suhjl'uut  de  la  Thériaque. 

Voyez  E  L I  X  I R  de  Santé. 

Elixir  Thériacal. 

Confultez  l'article  Cardiaque» 

THERMl.  Voyei  Bain. 

THERMOMETRE.  Infiniment  qui  fert  à 
faire  connoître  les  degrés  de  chaleur  ou  de  froid. 
Par  ce  moyen  on  juge  des  différentes  températures 
de  l'air  ;  de  celle  des  lieux  où  l'on  fouhaite  qu'elle 
foit  d'un  degré  déterminé  ;  de  l'état  de  certains  mé- 
langes ,  de  certaines  compoiitions,  dont  le  fuccès 
n'eft  affuré  qu'autant  qu'on  y  entretient  telle  ou  telle- 
chaleur.  Le  Thermomètre  prouve  auffi  que  les  fou- 
terrains  profonds  ne  font  ni  plus  chauds  en  hiver,  ni 
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plus  froids  en  été ,  que  dans  toutes  les  autres  fai- 
fons  ;  ou  que  s'il  y  a  des  différences  à  cet  égard ,  elles 
font  très-peu  confidérables.  Il  démontre  que  l'eau 
qui  bout  longtems  ne  devient  pas  plus  chaude  qu'elle 
ne  l'étoit  après  les  premiers  bouillons.  Guidé  par 
cet  infiniment ,  le  Phyficien  travaille  avec  plus  de 
certitude  &C  de  fuccès  ;  on  eft  mieux  éclairé  fur  les 
variations  qui  intereffent  la  faute  des  hommes ,  &C 
les  productions  de  la  terre  :  &i  le  particulier  qui 
cherche  à  fe  procurer  les  commodités  de  la  vie,  eft 
averti  de  ce  qu'il  doit  faire  pour  habiter  durant  toute 
l'année  dans  une  température  à-peu-près  égale. 

Voyez  un  Mémoire  où  M.  De  la  Hire  rapporte 
l'invention  &  les  progrès  de  perfection  des  Thermo- 
mètres, Mcm.  de  VAcad.  des  Se.  de  Paris  ,  an.  1706, 
p.  434  &  fuivantes. 

Le  Thermomètre  de  Sanclorius ,  aufîi  nommé  de 
Florence ,  a  été  longtems  un  des  plus  communs;  com- 
me étant  très-commode ,  &  d'une  conftrudtion  fort 
iimple.  On  prend  une  phiole  C ,  d'environ  deux  pou- 
ces de  diamètre.  On  y  foude  un  tuyau  A ,  dont  le  dia- 
mètre eft  d'une  ligne  &  demie,  ou  environ.  On 
choifit  un  tems  froid  pour  le  remplir  jufques  vers  la 
lettre  F,  d'efprit  de  vin  coloré  avec  du  bois  de  fantal 
rouge ,  ou  de  la  racine  d'orcanette.  Si  on  ne  le  fait 
pas  dans  un  tems  froid ,  on  entoure  de  neige  ou  de 
glace  pilée  la  boule  &  le  tube.  On  fait  entrer  l'ef- 
prit  de  vin  ,  ou  en  échauffant  la  phiole  &C  trempant 
l'extrémité  A  dans  un  vafe  rempli  d'efprit  de  vin  ; 
ou  avec  un  entonnoir,  en  fe  fervant  d'un  fil  de  laiton 
menu,  qu'on  enfonce  plufieurs  fois  dans  le  tuyau 
pour  faire  defeendre  la  liqueur  dans  la  phiole.  Quand 
on  eft  allure  qu'en  expofant  l'inftrument  à  l'air  froid , 
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le  tuyau  eft  rempli  jufques  vers  F,  on  échauffe  au- 
tant qu'on  peut  la  phiole ,  pour  faire  monter  l'efprit 
de  vin  jufques  vers  l'extrémité  A.  Pour  lors  on  ferme 
exadf  ement  cette  extrémité  en  la  faifant  fondre  à  la 
lampe  d'un  Emailleur. 

La  chaleur  qui  dilate  l'efprit  de  vin  ,  le  fait  mon- 
ter dans  le  tuyau  ;  &  le  froid ,  en  le  refferrant ,  le  fait 
defeendre.  La  groffeur  &  la  longueur  du  tuyau  ou 
tube  doivent  être  tellement  proportionnées  au  dia- 
mètre de  la  boule ,  que  dans  les  plus  grandes  chaleurs 
la  dilatation  de  l'efprit  de  vin  ne  rempliffe  pas  tout-à- 
fait  le  tuyau ,  &  que  dans  les  plus  grands  froids  fa  con- 
denfation  n'aille  pas  jufqu'à  rentrer  dans  la  boule. 

On  a  coutume  de  l'ajufter  à  une  planche  fur  la- 
quelle on  colle  du  papier,  qui  contient  une  divifion 
telle  que  l'on  veut. 

Confultez  la  Pratique  de  tart  défaire  éclorre  &  d'éle- 
ver des  oifeaux  domeftiques  ....  f oit  par  le  moyen  de  la. 
chaleur  du  fumier ,  foit  par  le  moyen  de  celle  du  feu  ordi- 
naire; Paris,  175  i ,  in-11.  M.  De  Réaumur  y  rend 
fenfible ,  pour  ceux  même  qui  n'ont  aucune  connoif- 
fance  des  inftrumens  de  Phyfique ,  le  jeu  de  la  liqueur 
du  Thermomètre  ,pp.  4  &  5 .  On  y  trouve ,  p.  4  & 
fuivantes,  8cp.  88  ,  la conftrudt ion  extérieure  de  cet 
'  infiniment,  par  rapport  à  l'art  de  faire  éclorre. 

Nous  n'entrerons  pas  ici  dans  un  favant  détail 
concernant  la  conftraction  des  Thermomètres.  Les 
Mémoires  des  Académies  ,  &  prefque  tous  les  livres 
de  Phyfique  ,  inftruiront  à  cet  égard  beaucoup 
mieux  que  nous  ne  pourrions  le  faire.  On  peut  entre 
autres  confulter  le  quatrième  volume  des  Leçons  di 
Phyjîque  Expérim.  de  M.  Nollet.  Mais  comme  on 
peut  être  trompé  par  les  gens  de  qui  on  acheté  des 
Thermomètres ,  &  qu'il  importe  cependant  beau- 
coup de  les  avoir  exacts  ,  voici  un  Moyen  Réprouver 
ceux  dont  on  nejlpas  fur ,  &  a" en  rectifier  la  gradua- 
don  :  d'après  M.  De  Réaumur ,  même  ouvrage  , 
p.  7.  La  chaleur  de  notre  peau  étant  à-peu-près  la 
même  que  celle  qui  répond  au  treme-deuxieme 
degré  marqué  fur  le  Thermomètre  de  cet  illuftre 
Académicien ,  on  n'a  qu'à  détacher  le  Thermomè- 
tre de  deffus  fa  planche  ;  en  tenir  la  boule  fous 
l'aiffelle ,  immédiatement  contre  la  peau ,  durant  un 
quart-d'heure  ou  davantage  ;  &c ,  quand  on  l'en  re- 
tirera ,  marquer  fur  le  tube  avec  un  fil  ciré  &  noué  , 
le  terme  où  la  liqueur  aura  monté.  Ce  Thermo- 
mètre fera  enfùite  remis  fur  fa  planche.  Si  le  fil  y 
répond  à  la  ligne  marquée  pour  le  trente-deuxième 
degré  ,  on  peut  être  certain  que  le  Thermomètre 
eft  bien  gradué  :  &  fi  le  terme  eft  plus  haut  ou  plus 
bas  ,  il  fervira  de  point  fixe  pour  réformer  l'échelle 
des  degrés.  Dans  les  Mém.  de  l'Acad.  année  1734  % 
p.  172  ,  M.  De  Réaumur  obferve  auffi  que  les  de- 
grés qui  font  les  mefures  de  l'efficacité  du  froid  de 
chaque  fel ,  peuvent  être  commodes  pour  donner 
des  degrés  fixes  de  froid  ;  &  qu'ainfi  il  fera  tou- 
jours aifé  de  ramener  les  degrés  de  froid  marqués 
par  un  Thermomètre  quelconque ,  aux  degrés  de 
froid  du  lien. 

On  fait  encore  des  Thermomètres  avec  le  Mercure; 
parce  que  ce  fluide  reçoit  plus  promptement  que 
l'efprit  de  vin  ,  l'impreffion  de  la  chaleur.  Mais  ion 
volume  augmente  beaucoup  moins  :  enforte  que, 
dans  le  même  degré  de  chaleur ,  &  toutes  chofes 
d'ailleurs  égales  ,  l'élévation  du  mercure  dans  le 
tube  ne  fera  qu'à  quatorze  degrés ,  tandis  que  celle 
de  l'efprit  de  vin  fera  à  quatre-vingt  fept.  Il  y  aura 
encore  cette  différence ,  que  la  dilatation  de  l'efprit 
s'opérera  en  une  minute  &  vingt-deux  fécondes  ;  & 
celle  du  mercure  fera  achevée  en  un  quart  de  mi- 
nute. Mais  le  mercure  eft  plus  difficile  à  apperce- 
voir  dans  le  tube ,  que  l'efprit  de  vin  qui  eft  coloré. 
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Dans  les  pp.  9  Si  10  de  la  Pratique  de  fart  de 
faire  éclore  ,  M.  De  Réaumur  indique  la  conftruc- 
tion  d'un  Thermomare  greffier ,  qu'il  compte  cepen- 
dant devoir  indiquer  affez  jufte  les  degrés  de  cha- 
leur. On  prendra  trois  parties  de  beurre  fondu  ,  & 
une  de  fuir' ;  que  l'on  fera  fondre  :  puis  on  les  mê- 
lera bien  enfemble  ,  &  on  fera  entrer  cette  liqueur 
dans  une  petite  bouteille  ,  ou  même  dans  un  verre 
à  boire.  L'alliage  reliera  toujours  figé  au-deffous  du 
degré  de  la  chaleur  animale  ;  il  fera  médiocrement 
fluide ,  à-peu-près  de  la  confrftance  d'un  firop  épais , 
à  ce  degré  précis  :  &  au-de-là  ,  il  deviendra  fluide 
comme  de  l'eau. 

.Quand  on  fe  propofe  de  faire  des  obfervations , 
on  ne  fâuroit  être  trop  exaft  fur  la  conftruc- 
tion  des  Thermomètres.  C'eft  de  cette  pr-écifion , 
«ne  fois  connue  ,  que  dépend  le  terme  de  compa- 
raifon  qui  fert  à  connoître  la  température  d'endroits 
fort  éloignés  les  uns  des  autres.  Les  bons  Thermo.- 
metres  ont  appris,  ce  dont  on  ne  fe  feroit  jamais 
douté  ,  que  fous  la  ligne  équinoxiale  la  phis  grande 
chaleur  n'excède  pas  celle  que  nous  éprouvons  quel- 
quefois dans  nos  climats  tempérés  ;  &  qu'il  y  a 
même  des  hommes  qui  habitent  un  pays  oii  le  froid 
de  certaines  années  eft  deux  fois  plus  grand  que 
celui  qui  caufa  tant  de  préjudice  aux  hommes  & 
aux  végétaux,  en  1709  ,  en  plufieurs  endroits  de 
l'Europe. 

M.  Amontons ,  fans  rien  changer  à  la  conftrac- 
tion  du  Thermomètre  de  Florence ,  rendit  fon  ufage 
allez  univerfel ,  en  fixant  un  degré  de  chaleur  auquel 
on  pourroit  rapporter  tous  les  autres  ;  qui  eft  celui 
de  L'eau  bouillante  ,  &  qui  femble  devoir  être  le 
même  par  toute  la  terre  :  voyez  cependant  l'HiJl. 
de  UAcad.  des  Se.  de  Paris  ,  an.  1730 ,  p.  il. 

En  171 1  ,  M.  De  la  Hire  lut  à  l'Académie  un 
Mémoire  où  il  concluoit  que  le  froid  de  l'eau 
glacée  n'étoit  nullement  propre  à  fervir  de  point 
fixe  pour  un  Thermomètre.  M.  De  Réaumur , 
«yant  de  nouveau  examiné  le  fait ,  avec  la  fagacité 
qu'on  lui  connoît ,  fe  décida  en  faveur  du  degré 
de  la  congélation  produite  par  de  la  glace  &  des 
fels  à  la  furface  de  l'eau  contenue  dans  le  tube  : 
Conliiltez  l'ffijl.  &  les  Mém.  de  l'Acad.  an.   1730 

6  173  1-4  :.&£  les  Leçons  de  Phyf.  de  M.  Nollet , 
T.  IV  ,  p.  399  ;  8c  T.  I ,  p.  lxxv. 

Dans  les  Thermomètres  conftruits  fur  les  prin- 
cipes de  M.  De  Réaumur  ,  le  degré  de  Peau  bouil- 
lante ell  quatre  -  vingt  ;  celui  de  la  chaleur  ani- 
male ,  trente-deux  &  demi  ;  celui  des  fouterrains 
très-profonds  ,  dix  &  demi  ;  celui  du  froid  occa- 
fionné  par  \efel  commun  mêlé  avec  la  glace ,  quinze, 
au-deflbus  du  terme  de  la  congélation  de  l'eau. 

Les  Anglois  font  grand  ufage  du  Thermomètre 
de  Farenheit  :  où  le  terme  de  la  glace  eft  à  trente- 
deux  degrés  ;  la  chaleur  du  fang  ,  à  quatre-vingt 
feize  ;  &  celle  de  l'eau  bouillante  ,  à  deux  cens  douze  ; 
ce  Thermomètre  étant  divifé  en  trois  cens  degrés. 

Les  Thermomètres  fe  placent  dans  des  chambres 
de  malades  ,  ou  dans  des  ferres  ,  pour  fe  régler  fur 
la  chaleur  qui  convient  à  ces  endroits.  On  en  tient 
encore  au-dedans  ,  pour  favoir  la  différence  qu'il  y 
a  quant  au  froid  entre  l'air  du  lieu  que  l'on  habite 
&  celui  qu'on  doit  refpirer  en  fortant  :  ce  qui  évite 
des  excès  dangereux.  Dans  ce  dernier  cas  on  a  aufli 
un  Thermomètre  placé  par  dehors  ,  lequel  fert  de 
comprraifon  pour  la  température  des  deux  airs. 
En  général ,  c'eft  pour  connoître  les  différens  de- 
grés de  chaud  &  de  froid  qui  régnent  dans  l'air , 
qu  on  emploie  ces  inllrumens  ,  &c  qu'on  eft  curieux 
d'examiner  leur  marche.  Pour  le  faire  convenable- 
ment on  doit  iv.  placer  le  Thermomètre  à  l'air 
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libre  ;  &  s'il  eft  appuyé  contre  un  mur  ,  prendre 
garde  que  dans  l'épaiflèur  de  ce  mur  il  n'y  ait  quel- 
que tuyau  de  cheminée ,  ou  qu'il  ne  foit  adoffé  à 
un  four  où  l'on  fafle  du  feu  en  certain  tems.  z°.  L'ex- 
pofition  du  Thermomètre  doit  être  au  nord ,  ou 
à-peu-près  ,  dans  quelque  place  qui  ne  reçoive  ja- 
mais les  rayons  du  foleil ,  ni  directs  ni  même  réflé- 
chis. La  proximité  d'un  grand  arbre ,  d'un  édifice  , 
fût-il  paffablement  éloigné ,  d'une  montagne  voi- 
fme  ,  &c  ,  peut  caufer  des  reflets  de  lumière  qui 
agiffent  fenfiblement  fur  le  Thermomètre  :  le  pavé 
renvoie  auffi  au  premier  étage ,  &  aux  appartemens 
du  rez  de  chauffée  ,  une  chaleur  qui  diffère  notable- 
ment de  celle  qui  agit  plus  haut.  30.  Le  tems  le  plus 
froid  ,  des  vingt-quatre  heures  qui  compofent  dans 
nos  climats  la  nuit  &C  le  jour  ,  étant  peur  l'ordinaire 
celui  qui  précède  un  peu  &  qui  fuit  le  lever  du  foleil  ; 
Se  le  tems  le  plus  chaud  ,  celui  de  deux  ou  trois 
heures  après  le  paffage  de  cet  ailre  par  le  méridien  : 
il  eft  à  propos  d'oblerver  le  Thermomètre  dans  ces 
deux  tems  ,  indépendamment  des  examens  que  l'on 
fera  aux  autres  heures.  40*  Pour  favoir  au  jufte  à 
quel  degré  d'élévation  eft  la  liqueur ,  on  placera 
l'œil ,  de  niveau  avec  elle.  S'il  étoit  au-deffus  ,  on  la 
jugeroit  moins  élevée  qu'elle  ne  l'eft  effectivement  : 
&c  en  regardant  de  plus  bas  ,  on  la  verroit  trop 
haute.  50.  La  chaleur  de  la  perfonne  qui  obferve. 
de  fort  près  &  longtems ,  furtout  avec  un  flambeau 
ou  une  bougie  allumée  ,  peut  communiquer  à  la 
boule  quelque  degré  de  chaleur  différent  de  celui 
qu'elle  recevroit  de  l'air  feul.  *  Nollet ,  Leçons  de 
Phyfiq.  Exper.  T.  IV  :  Mém.  de  PAcad.  des  Se.  de  Pa- 
ris; 1730,  p.  506-7. 
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THIM;  ou  Thym':  en  Latin  Thymus  :  &  Thyme% 
en  Anglois.  La  fleur  de  ce  genre  de  plantes  eft  la- 
biée. Son  calyce  eft  d'une  feule  pièce,  divifée  en. 
deux  parties  principales  :  celle  d'en  haut  eft  foudi- 
vifée  en  trois  :  &  l'inférieure  ,  en  deux.  La  lèvre 
fupérieure  du  pétale  eft  courte  ,  ouverte  ;  relevée  , 
arrondie  ,  &  échancrée  :  celle  d'en  bas  eft  plus 
grande  ,  ouverte  ,  divifée  en  trois  parties  qui  font 
arrondies  ;  Se  la  partie  du  milieu  eft  plus  grande  que 
les  autres.  Les  quatre  étamines  font  ordinairement 
courtes  ;  &  deux  font  encore  plus  petites  que  les 
deux  autres.  L'embryon  eft  divifé  en  quatre  :  fon 
flyle  eft  terminé  par  un  ftigmate  fourchu.  Il  y  lùc- 
cede  quatre  petites  femences  à-peu-près  rondes ,. 
qui  n'ont  pour  enveloppe  que  le  calyce  même;, 
lequel ,,  en  fe  rétréciffant  au-deffus  des  femences  ,. 
forme  une  efpece  de  capfule. 

Les  Thims  font  de  très-petits  arbuftes.  Ils  pouf- 
fent quantité  de  rameaux  menus  ,  durs  ,  ligneux  ; 
&  garnis  de  petites  feuilles  ovales ,  ordinairement 
d'un  verd  brun  en-deffus  ,  blanchâtres  en-deffous  , 
oppofées  fur  les  branches  :  qui  font  terminées  par 
des  épis  ou  bouquets  de  fleurs  entre-mêlées  de 
feuilles. 

La  plupart  de  ces  plantes  ont  une  odeur  forte  & 
agréable. 

Efpeces. 

S.  Thymus  capitatus  ;  qui  Diofcoridis  C.  B.  Ce 
Thim  a  beaucoup  d'odeur.  Ses  rieurs  (ont  purpu- 
rines ,  ramaffées  en  épi  court ,  Si  comme  en  tête. 
Toute  la  plante  peut  avoir  un  pié  de  hauteur.  Ses 
feuilles  font  velues ,  blanchâtres  ,  étroites ,  Si  ont 
une  faveur  acre.  C'eft  le  Thim  de  Crète ,  ou  de  Candie  : 
originaire  des  climats  chauds.  On  l'y  trouve  dans 
des  endroits  arides ,  &c  fur  des  collines  pierreulés. 
Il  fleurit  au  mois  de  Juin. 

2.  Thymus 
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1.  Thymus  Vulgaris  ,  folio  latioreC.  B.  Le  Thim 
le  plus  ordinaire  de  nos  jardins.  Il  eft  un  peu  velu. 
Ses  rameaux  font  mêlés  de  rouge  &  de  blanc.  Les 
feuilles  font  par  paires  ,  attachées  par  un  court  pé- 
dicule ,  &  faites  comme  en  fer  de  lance  :  quelques- 
unes  fe  replient ,  Se  femblent  alors  fort  étroites. 

Il  y  en  a  dont  les  feuilles  (ont  panachées. 

3.  Thymus  vulgaris  ,  folio  tenuiore  C.  B.  Ses 
feuilles  font  étroites  ,  comme  cendrées  ,  plus  cour- 
tes que  celles  du  n.  2  ,  plus  pointues  ,  Se  en  grand 
nombre.  Toute  la  plante  eft  velue  ,  Se  plus  baffe 
que  la  précédente.  On  croit  que  c'eft  celle  que 
Dodonée  appelle  Serpolet  de  jardin.  Elle  fleurit  au 
mois  de  Juillet.  Ses  fleurs  font  d'un  pourpre  clair. 

4.  I!  y  a  du  Thim  ,  dont  la  feuille  eft  affez  large , 
&  a  une  odeur  Citronée. 

5.  On  en  trouve  auffi  qui  edfans  odeur. 

Culture. 

Le  Thim  s'accommode  de  toutes  fortes  de  ter- 
reins  :  il  vient  naturellement,  fur  des  montagnes  Se 
dans  les  endroits  les  plus  arides  :  &  il  fe  prête  à  la 
culture  de  nos  jardins. 

Il  fuffit  de  l'arracher  de  tems  en  tems ,  pour  divi- 
fer  les  pies  en  plufieurs  touffes  enracinées  :  qu'on 
replante  plus  profondément  qu'elles  ne  l'étoient; 
parce  que  cet  arbufte  pouffant  toujours  de  nou- 
velles racines  à  la  furface  de  la  terre,  les  anciennes 
meurent ,  &  fi  on  n'a  pas  foin  de  le  replanter  de 
tems  à  autre  il  périt  durant  les  féchereffes. 

On  peut  auffi  le  multiplier  de  graine. 

L'un  ou  l'autre  procédés  doivent  être  exécutés 
foit  en  Mars  foit  en  Octobre. 

La  graine  doit  être  femée  fur  une  planche  de 
terreau  :  Se  on  levé  les  plantes  pendant  l'automne 
fuivante ,  pour  les  mettre  en  place  à  demeure. 

Il  faut  avoir  foin  de  mouiller  le  Thim  tranfplanté , 
jufqu'à  ce  qu'il  ait  bien  repris. 

Toutes  les  fois  que  l'on  tond  les  plantes  ,  il  faut 
les  arrofer  fouvent  :  fans  quoi  le  pié  fe  defféche. 

Pour  avoir  de  la  graine  on  laiffe  en  place  quel- 
ques pies  de  ceux  qui  ont  été  femés  l'année  précé- 
dente :  ils  fleuriffent  en  Juin  :  Se  la  graine  mûrit 
dans  le  mois  fuivant.  Dès  qu'elle  eft  mûre  il  faut  la 
cueillir ,  &  la  battre  :  finon  la  pluie  la  détacherait 
des  têtes  ,  &  on  en  ferait  privé. 

Plus  le  terrein  eft  maigre  Se  aride  ,  mieux  le  Thim 
s'y  foutient.  Au  lieu  qu'il  eft  fujet  à  périr  par  le 
froid  un  peu  rigoureux ,  dans  des  terres  fubftan- 
tieufes. 

Ufages. 

Comme  le  Thim  ne  perd  point  fes  feuilles ,  on 
en  forme  des  bordures ,  que  l'on  tond  aux  cizeaux. 
Elles  font  un  très-joli  effet ,  vers  le  milieu  de  Juin, 
quand  cet  arbufte  eft  en  fleur. 

L'odeur  de  fes  fleurs  fe  marie  bien  avec  celle  des 
rofes.  Auffi  en  fait  on  des  bouquets  ,  qui  ont  une 
odeur  agréable. 

Les  fleurs  de  Thim  diftillées  avec  du  vin  Se  de 
l'eau-de-vie  ,  donnent  ce  qu'on  appelle  Ejprit  de 
Thim  ;  dont  l'odeur  eft  auffi  gracieufe  que  celle  de 
l'eau  de  la  Reine  de  Hongrie  ou  que  l'efprit  de  La- 
vande. 

Le  Thim  ,  appliqué  extérieurement ,  paffe  pour 
être  fortifiant  &  réfolutif.  Cuit  dant  du  vin ,  on 
l'applique  à  titre  de  calmant ,  fur  les  endroits  atta- 
qués de  feiatique  ;  &  ^our  la  colique  ,  Se  les  tran- 
chées des  femmes  en  couche.  L'odeur  du  Thim  fait 
paffer  les  accès  épileptiques ,  64  en  éloigne  le  re- 
Tome  III. 
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tour  :  il  eft  bon  d'en  mettre  autour  du  lit  des  per- 
fonnes  attaquées  de  ce  mal.  On  applique  auffi  le 
Thim  fur  les  tumeurs  froides  ,  fur  les  ecchimofes  des 
yeux ,  fur  le  ventre  enflé.  Il  entre  dans  la  compo- 
fition  de  la  plupart  des  lotions  médicinales  ,  defii- 
nées  à  la  matrice  ,  aux  pies  ,  &  à  la  tête. 

L'ufage  interne  de  cette  plante  atténue  la  lymphe, 
diffout  les  glaires  ;  Se  par  cette  raifon  il  foulage  les 
afthmatiques  &  ceux  qui  ont  des  coliques  ven- 
teufes.  Il  paffe  auffi  pour  être  anti-hyftérique. 

Le  Thim  bouilli  dans  de  l'eau  Se  du  miel ,  &  bû  , 
eft  bon  contre  la  toux  opiniâtre  Se  la  courte  haleine. 
Il  fait  uriner  ;  pouffe  dehors  l'arriere-faix  ,  Se  l'en- 
fant mort  dans  la  matrice  ;  fait  venir  les  règles  ; 
diffout  le  fang  grumelé  dans  le  corps.  Mis  en  poudre, 
&  pris  au  poids  de  trois  dragmes  avec  du  vinaigre 
miellé  ,  (  qu'on  appelle  oxymel  )  ,  &  un  peu  de  fel  , 
il  purge  par  les  felles  les  flegmes  épaiffis  Se  les  hu- 
meurs acres  Se  bilieufes. 

Le  fréquent  ufage  de  Thim  avec  du  vin  ou  du  lait 
clair  ,  eft  utile  aux  mélancholiques. 

Voye^  l'article  Sirop. 

Nous  avons  parlé  de  VEpithyme  ,  dans  l'article 
Cuscute.  Ajoutons  que  l'on  en  donne  la  pou- 
dre ,  ou  l'infufion ,  pour  purifier  le  fang ,  Se  lâcher 
le  ventre. 

THIOPHENGES.  roy^PERisTEREON. 

THISTLE.  Foyei  Chardon.  Carline. 

Sow-Thistle.  Foye{  Laiteron. 
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THLASPI,  en  François  Se  en  Latin;  que  l'on 
nomme  par  corruption  Thalafpi ,  Se  Térafpic.  Les 
Anglois  l'appellent  Treacle  Mujlard,  Se  Mitkridatc 
Mujlard. 

Dans  les  fleurs  de  ce  genre  de  plantes  le  calyce 
eft  formé  de  quatre  pièces  ovales  ,  concaves  ,  qui 
ne  fubfiftent  pas  avec  le  fruit.  Il  y  a  quatre  pétales 
difpofés  en  croix  ,  deux  fois  plus  longs  que  leur 
calyce  ,  Se  de  forme  ovale.  Des  fix  étamines ,  deux 
font  plus  courtes  que  les  autres  :  les  fommets  font 
aigus.  L'embryon  eft  arrondi,  applati ,  bordé  ,  fur- 
monté  d'un  ftyle  dont  le  ftigmate  eft  obtus.  Le  fruit 
eft  une  petite  filique  applatie ,  large  à  fon  fommet 
puis  fe  terminant  en  pointe  à  la  baie  ,  un  peu  échan- 
crée  par  le  haut ,  bordée  d'un  appendice  tranchant , 
furmontée  d'un  filet  fenfible  ;  féparée  intérieure- 
ment en  deux  loges  ,  deforte  que  chaque  panneau 
repréfente  un  gouffet.  Il  y  a  plufieurs  femences  con- 
tenues dans  les  loges  :  elles  font  fines  ,  oblongues  , 
applaties ,  Se  ont  une  faveur  acre  Se  chaude. 

Les  Thlafpi  ont  toujours  leurs  feuilles  Entières  ; 
c'eft-à-dire ,  fans  découpures ,  ce  qui  n'exclud  pas 
la  Denture, 

Efpeces. 

1.  Thlafpi  arvenfe  ,  Jîliquis  latis  C.  B.  Cette 
plante  eft  annuelle  ,  &  commune  à  la  campagne. 
Elle  commence  à  paroître  au  mois  de  Mai.  Sa  tige  , 
haute  d'environ  un  pié  ,  eft  branchue ,  velue.  Les 
feuilles  n'ont  point  de  pédicule  ;  elles  tiennent  à  la 
tige  immédiatement  par  leur  bafe  qui  eft  large  :  en- 
fuite  ,  s'étréciffant  par  degrés ,  elles  fe  terminent  en 
pointe.  Elles  font  allongées ,  vertes ,  dentées  de  loin 
à  loin  ,  Se  acres  au  goût.  Les  fleurs  font  petites  ôc 
blanches.  Il  y  fuccede  des  filicules  dont  le  diamètre  a 
quelquefois  plus  de  fix  lignes  ,  Se  dont  l'échancrure 
eft  fort  fenfible  :  elles  font  ordinairement  difpofées 
en  épi.  Les  graines  font  mûres  environ  fix  femaines 
après  que  les  fleurs  ont  paru.  La  racine  de  cette 
plante  eft  fibreufe  ,  affez  forte ,  blanche ,  un  peu 

Bbbb 
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acre.  C'eft  à  caufe  de  la  forme  &  difpofition  des 
filicules ,  que  l'on  a  donné  à  cette  plante  les  noms 
de  Monnoyere  &  Nummaria  ,  dans  le  Journal  (Eco- 
nomique ,  mois  de  Mars  175 1  :  Voye^  Monnoyere. 
Le  nom  de  Penny-Cref,  qu'elle  a  en  Anglois  ,  ré- 
pond affez  à  celui  de  Monnoyere.  Toute  la  plante  a 
une  odeur  d'ail. 

2.  Thlafpi  pcrfoliamm  C.  B.  Autre  efpece  an- 
nuelle ,  &  commune  à  la  campagne.  Ses  tiges , 
hautes  -de  fix  à  huit  pouces  ,  &C  branchies  ,  font 
garnies  de  feuilles  oblongues  ,  lifles  ,  entières ,  &C 
iaites  en  cœur ,  dont  la  bafe  échancrée  environne 
les  tiges.  Elle  donne  de  petites  fleurs  blanches. 

3.  Thlafpi  allïum  redolens  Morif.  Toute  cette 
plante  eft  chargée  d'une  forte  odeur  d'ail.  Elle  efl 
annuelle  ,  commune  dans  plusieurs  endroits  de  nos 
campagnes  ,  &  haute  de  fix  à  huit  pouces.  Ses  feuil- 
les ,  oblongues  ,  un  peu  dentées  ,  terminées  en 
pointe  moufle  ,  liffes  ,  font  dépourvues  de  pédicule. 
Ses  petites  fleurs  blanches  paroiflent  en  Mai  &c 
Juin. 

4.  Thlafpi  vulgatius  J.  B.  Le  Grand  Thlafpi  ;  le 
plus  commun  de  ceux  qu'on  trouve  aux  environs 
de  Paris.  On  en  trouve  parmi  les  grains  ,  &  dans 
tles  terreins  fecs.  C'eft  une  plante  bifannuelle.  Sa 
racine  eft  compofée  de  fibres  dures  ,  qui  rampent 
fous  la  terre.  Elle  produit  des  feuilles  longues  de 
trois  à  fix  pouces ,  étroites  à  leur  bafe  ,  plus  larges 
vers  l'extrémité.  Enfuite  fort  une  tige  haute  d'en- 
viron un  pié ,  &  branchue  ;  le  long  de  laquelle  font 
placées  alternativement  d'autres  feuilles,  longues  de 
douze  à  quinze  pouces ,  fermes ,  d'un  verd  plus 
obfcur ,  dentées ,  velues  deflus  &:  deflous  ,  &  qui , 
par  les  oreilles  de  leur  bafe,  embraflent  la  tige  ou  les 
branches.  Les  petites  fleurs  blanches  qui  donnent 
naiflance  à  la  graine  indiquent  que  la  plante  va  périr 
auflîtôt  que  les  graines  feront  mûres.  Toutes  les  par- 
ties de  ce  Thlafpi  ont  une  faveur  chaude  &  fort  acre. 
Les  Anglois  lui  donnent  le  nom  de  Bajlard  Crefs. 

5.  Thlafpi  Cretiçum  quibufdam ,  flore  rubente  J.  B. 
On  cultive  ce  Thlafpi  dans  nos  jardins.  Sa  tige  eft 
fort  branchue ,  &  porte  quantité  de  fleurs  rou- 
geâtres  en  bouquets  ;  dont  celles  de  dehors  ont 
leurs  pétales  plus  inégaux  :  au  lieu  qu'ils  font  géné- 
ralement plus  égaux  dans  celles  du  refte  du  bou- 
quet. 

6.  Thlafpi  umbellatum  arvenfe  amarum  I.  B.  Cette 
efpece  ,  que  l'on  trouve  dans  tes  champs  ,  eft  fort 
amere.  Ses  feuilles ,  un  peu  creufées  ,  imitent  celles 
du  lin  &  font  prefque  aufîi  étroites  ;  mais  profondé- 
ment dentées  de  loin-à-loin ,  enforte  que  les  den- 
tures font  prefque  oppofées.  Les  fleurs  font  difpo- 
fées  en  ombelle;  &c  font,  tantôt  blanches  tantôt 
lavées  de  rouge. 

7.  Thlafpi  Lujltanicum  umbdlatum  ,  gramineo  fo- 
lio ,  flore  purpurafeente  Inft.  R.  Herb.  Ce  Thlafpi , 
originaire  de  Portugal ,  a  les  feuilles  longues  ,  étroi- 
tes &  pointues.  Ses  fleurs  font  grandes ,  purpuri- 
nes ,  Si  par  bouquets. 

8.  Thlafpi  parvum  faxatile  ,  flore  rubente  C.  B. 
Cette  petite  efpece  fe  trouve  fur  des  Coteaux  pier- 
reux. Ses  feuilles  font  étroites,  charnues ,  fermes  ;  ôc 
fes  fleurs ,  rougeâtres. 

9.  Thlafpi  faxatile  ,  vermiculato  folio  C.  B.  Sa 
feuille  eft  charnue ,  &  comme  cylindrique.  Cette 
plante  forme  de  beaux  gazons  ,  au  printems. 

10.  Il  y  a  un  Thlafpi  qui  eft  toujours  verd  &  qui 
fleurit  prefque  toute  l'année ,  même  en  hiver  ,  foit 
qu'on  le  cultive  en  pleine  terre  ,  foit  dans  des  pots. 
Sa  racine  eft  blanche  ,  tortue  ,  ligneufe  ,  rampante , 
acre  &c  amere.  Elle  produit  une  tige  tortue ,  rabo- 
teule  ,  ligneufe,  grifâtre  ,  qui  fe  divife  dès  le  bas 
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en  plufieurs  branchés  tortues  :  où  font  fans  ordre , 
des  feuilles  fort  étroites  à  leur  origine  ,  un  peu  plus 
larges  par  le  bout ,  fouvent  terminées  par  trois  dents 
aflez  longues  ;  outre  cela  ondées  ,  fermes  ,  plates , 
un  peu  dentées  de  loin-à-loin ,  charnues ,  liftes ,  d'un 
verd  brun ,  &  acres.  Chaque  branche  eft  terminée 
par  une  ombelle  de  fleurs  blanches ,  dont  deux  péta- 
les font  beaucoup  plus  petits  que  les  deux  oppofés. 
Les  filets  des  étamines  font  blancs  ;  &c  leurs  fom- 
mets ,  couleur  de  citron.  Les  graines  font  roufles ,  & 
fort  acres.  1 

11.  Voyez  Alysson,tz.  z,  8c^  :Rose  d# 
Jéricho  :  Ta BOUKET. 

Culture. 

.  Ces  plantes  fe  multiplient  de  graine  ;  que  l'on 
feme  en  place ,  foit  au  printems  loit  en  automne. 
Cette  dernière  faifon  y  eft  furtout  avantageufe  :  les 
graines  femées  alors  manquent  rarement  ;  &  les 
plantes  ont  le  tems  de  prendre  de  la  vigueur  avant 
l'hiver.  Les  femences  que  l'on  garde  jufqu'au  prin- 
tems courent  rifque  de  ne  produire  que  des  plantes 
chétives  fi  la  faifon  devient  féche.  Les  jeunes  plantes 
qui  ont  levé  durant  l'automne  ,  &  qui  font  dans  un 
terrein  fec  ,  foutiennent  bien  l'hiver.  - 

Elles  ne  demandent  communément  d'autre  foin 
que  d'être  éclaircies ,  &  tenues  nettes  d'herbes. 

On  peut  s'en  rapporter  à  elles  pour  fe  multi- 
plier par  leurs  femences  fans  notre  participation. 

Ufages. 

Dans  l'indication  des  efpeces  nous  avons  fait 
remarquer  celles  qui  font  propres  à  décorer  les 
jardins. 

Les  nn.  1  &  4  font  ufités  en  Médecine.  La  graine 
du  n.  1  eft  acre ,  incifive  ,  atténuante  ,  déterfive , 
apéritive  ,  diurétique  ,  emménagogue ,  lithontripti- 
qtie ,  maturative ,  carminative.  On  la  prend  inté- 
rieurement pour  les  hernies.  Elle  facilite  l'accou- 
chement ,  la  fortie  de  l'arriere-faix  ;  &  foulage  la 
feiatique.  Elle  entre  dans  la  compofition  de  la  Thé- 
riaque  de  Venife.  Cette  graine  a  plus  de  force  dans 
les  pays  chauds  que  dans  les  climats  tempérés.  Sa 
dolë  eft  depuis  unfcrupule  jufqu'à  deux. 

Au  défaut  du  n.  1 ,  on  emploie  la  graine  du  n.  4 
dans  la  thériaque.  Cette  graine  eft  réfolutive.  On 
la  prend  intérieurement,  pour  les  abfcès  internes. 

Pour  ce  qui  eft  de  la  propriété  du  n.  1  relative- 
ment à  la  confervation  des  grains  :  conlùltez  le  mot 
Blé,  p.  316,  coi  1. 

T  H  O 

T  H  O  R  A.  Confultei  les  articles  Renoncule: 
&  Aconit. 
T  H  O  R  N  (  Mgyptian  ).  Voyez  Acacia. 
T  H  OR  OU  G  H-  Wax.  Voyez  Perce-Feuille. 
THOUREUX.  Voyei  PIÉ-de-Veau. 

T  H  R 

THRAUSMA.  Voye^  Ammoniac  (Gomme). 
THRIFT.  Voyei  Staticé. 

T  H  U 

THUYA  ;  ou  Atbor  Vitœ  :  que  l'on  nomme 
aufli  en  François  Arbre  de  Vie.  Genre  d'Arbres  tou- 
jours verds  ;  dont  les  feuilles  font  petites,  comme 
articulées  les  unes  aux  autres ,  femblables  à  celles 
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du  Cyprès  ;  &£  fe  recouvrent  mutuellement  en 
Forme  d'écaillés  ,  attachées  à  des  tiges  applaties. 
Les  mêmes  pies  portent  des  fleurs  mâles ,  &£  de 
Femelles ,  mêlées  enfemble.  Les  fleurs  mâles  font 
raflemblées  fur  un  filet  commun  :  elles  forment  de 
petits  chatons  écailleux  Se  faits  en  ovale  ;  entre  ces 
écailles  font  quatre  étamines  prefque  impercepti- 
bles ,  qui  appartiennent  à  chaque  fleur ,  Se  dont  les 
fommets  font  prefque  attachés  à  ia  bafe  des  écailles. 
Les  fleurs  fimdks  paroiffent  dans  les  aiffelles  des 
feuilles  .,  ou  à  l'extrémité  dès  rameaux  ;  fous  la 
Forme  de  petits  boutons  terminés  en  couronne , 
dans  lefquels  on  apperçoit  ordinairement  deux  em- 
bryons orbiculaires ,  terminés  chacun  par  un  ftig- 
mate  oblong  Se  courbe.  Ils  deviennent  autant  de 
femences  longuettes ,  bordées  d'une  aîle  membra- 
neufe.  Toutes  ces  fleurs  femelles  compofent  enfem- 
ble une  efpece  de  cône  plus  ou  moins  arrondi  ;  dont 
les  écailles  font  relevées  d'une  boffe  vers  leur  ex* 
ïrêmité. 

EfpeCes. 

ï.  thuya  Theophrafli  C.  B.  Le  Thuya  de  Canada t 
de  Sibérie,  Se  d'autres  Régions  Septentrionales: 
V Arbre  du  Paradis  Terrejire.  Cet  arbre  devient  quel- 
quefois confidérable.  Sa  tige  eft  forte  ;  Se  s'élève 
à  plus  de  quarante  pies  de  hauteur  :  quand  l'arbre 
eft  jeune ,  fon  écorce  eft  lifte  Se  d'un  verd  brun  ; 
enfuite  elle  devient  crevaffée  Se  moins  unie.  Les 
branches ,  difpofées  fans  beaucoup  d'ordre  ,  Se  peu 
nombreufes ,  ont  une  direction  prefque  horizontale  ; 
elles  font  même  fouvent  pendantes  durant  leur  jeu- 
neffe  Se  avant  d'avoir  acquis  certaine  grofleur.  Ce 
n'eft  que  fur  le  jeune  bois  que  pouffent  les  feuilles  ; 
enforte  qu'un  grand  arbre  paroît  prefque  dégarni. 
Ces  jeunes  branches  (ont  plates.  Les  fleurs  naiffent 
le  long  des  jeunes  rameaux,  vers  le  commencement 
du  prinrems  :  les  mâles  périffent  bientôt  après  la 
fécondation  des  femelles.  Les  cônes  font  allongés  ; 
&  les  boffes  de  leurs  écailles  font  médiocrement 
faillantes.  Les  femences  font  mûres  vers  le  mois  de 
Septembre.  Lorfqu'on  froiffe  fes  feuilles  ou  fes  jeu- 
nes branches  ,  elles  répandent  une  odeur  peu 
agréable. 

Il  y  en  a  une  variété ,  dont  les  feuilles  font  pana- 
chées. , 

2.  Thuya  jlrobilis  uncinatis  ,  fquafnis  reJZexo-àcu- 
minatis  Royen  Lugd.  Bat.  Le  Thuya  de  la  Chine  : 
où  on  le  trouve  lurtout  vers  le  Nord.  Il  y  forme  un 
grand  arbre.  Ses  branches  font  plus  raflemblées  que 
dans  la  précédente  efpece  ;  Se  plus  garnies  de  feuil- 
les ,  dont  le  verd  eft  plus  brillant.  On  peut  remar- 
quer que  les  branches  fe  croifent  en  angles  droits. 
Les  feuilles  font  plates  ,  mais  plus  fines  Se  plus 
ferrées  que  celles  du  Thuya  de  Canada.  Cet  arbre 
donne  aufli  des  fruits  plus  gros  ,  plus  ronds ,  dont 
la  couleur  eft  un  beau  gris  ,  Se  dont  les  écailles  ont 
des  boffes  plus  faillantes ,  plus  pointues ,  Se  termi- 
nées par  une  efpece  de  crochet.  Les  femences  ne 
mûriffent  qu'au  printems. 

Culture. 

On  peut  élever  ces  arbres ,  de  femences  ;  &  les 
multiplier  par  boutures  Se  par  marcottes. 

Le  n.  i ,  fe  multiplie  fouvent  de  boutures  :  qu'on 
plante  ,  au  mois  de  Septembre  ,  en  pleine  terre , 
à  l'ombre  ,  dans  une  bonne  terre  légère.  Il  faut 
les  prendre  fur  du  bois  de  l'année  ,  Se  enlever  à 
leur  bafe  une  petite  articulation  de  vieux  bois.  On 
les  met  à  trois  ou  quatre  pouces  de  profondeur, 
Tome  III. 
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félon' qu'elles  font  plus  ou  moins  longues  \  Se  on 
marche  la  terre  ,  pour  qu'elles  ne  s'éventent  point,. 
Si  lp  printems  de  l'année  luivante  eft  lec  ,  on  étend 
fur  la  terre  des  choies  capables  d'y  coaferver 
intérieurement  de  l'humidité  ,  Se  difpenfer  des 
arrofemens.  Ces  boutures  font  ordinairement  affez 
enracinées  dès  l'automne  luivante  ,  pour  qu'on 
puiffe  les  tranfplanter  foit  en  planches  foit  en  pépi- 
nière. 

Pour  marcotter  cet  arbre  ,  on  couche  de  jeunes 
branches  durant  l'automne  ;  Se  on  les  fevre  au  bout 
d'un  an. 

Ces  méthodes  font  plus  expéditives  que  de  femef  » 
Mais  cette  troifieme  manière  d'élever  le  Thuya  pro- 
duit de  plus  beaux  arbres. 

On  n'a  prefque  jamais  de  feuilles  Panachées  $ 
quand  le  fol  eft  extrêmement  maigre  :  dit  M.  Miller* 

Si  on  eft  curieux  de  multiplier  cette  variété ,  ou 
fe  fert  de  boutures  ou  de  marcottes.  En  conféquence 
de  ce  que  nous  venons  de  dire  ,  un  fol  fubftantieux: 
doit  y  être  encore  favorable. 

M.  Duhamel  a  obfervé  que  le  Thuya  n.  i  fe  plaît 
finguliérement  dans  les-  terreins  fort  humides  ;  &C 
qu'en  général  les  arbres  de  ce  genre  viennent  affez 
bien  dans  les  terreins  fecs. 

Le  Thuya  de  la  Chine  fe.  multiplie  communément 
de  marcottes ,  avec  les  précautions  ei-deffus.  Mais 
les  boutures ,  bien  gouvernées ,  ont  un  effet  plus 
prompt  :  la  plupart  dés  Cultivateurs  leur  fournif- 
fent  trop  d'aliment.  Il  faut  les  planter  au  mois  de 
Septembre  dans  une  terre  légère  Se  douce  ,  à  l'ex- 
poiition  du  Levant  ;  prévenir  les  fortes  gelées  ,  en 
mettant  fur  tout  le  fol  environ  deux  pouces  de 
tannée  ;  qu'on  y  laiflèra  encore  au  printems  pour 
conferver  l'humidité  intérieure.  Il  en  eft  de  cette 
efpece  comme  de  la  précédente ,  par  rapport  aux 
arrofemens  :  M.  Miller  dit  que,  pour  peu  qu'ils  foient 
confidérables ,  ils  font  pourrir  les  jeunes  racines  que 
pouffent  au  printems  les  marcottes  Se  les  boutures* 
On  fera  même  bien  (ajoûte-t-il)  de  ne  pas  beaucoup 
arrofer  ces  plantes  quand  on  les  aura  changé  de  place» 
Cependant  M.  Duhamel  a  les  deux  efpeces  très-bel- 
les dans  un  terrein  marécageux. 

Ori  élevé  fort  aifément,  de  femence,  le  n,  2  :  il 
devient  alors  plus  beau  ;  Se  dès  fa  troifieme  année  il 
profite  bien  mieux  que  ceux  qui  proviennent  de  bou- 
ture ou.de  marcotte.  Il  faut  femer  ia  graine ,  au  prin- 
tems ,  auflitôt  qu'elle  eft  mûre  ;  dans  des  pots  garnis 
de  terre  légère  Se  douce  ;  que  l'on  enfoncera  dans  une 
plate-bande  qui  ne  regarde  que  le  lever  du  foleil, 
La  graine  ne  levé  quelquefois  qu'au  printems  fui- 
vant  :  dans  ce  cas  ,  on  tient  les  pots  fous  un  vitrage 
Se  dans  une  couche  chaude  ordinaire  ,  pendant 
l'hiver.  Les  jeunes  plantes  qui  font  à  leur  première 
année  ne  veulent  que  médiocrement  de  foleil  :  il 
leur  eft  avantageux  de  paffer  l'hiver  fous  un  chaflîs. 
Au  printems  de  l'année  fuivante  on  peut  les  mettre 
en  pleine  terre  ;  &  les  y  gouverner  comme  celles 
qu'on  élevé  de  bouture. 

Ufages. 

Les  Thuya  confervant  leurs  feuilles  pendant  l'hi- 
ver ,  ils  doivent  être  plantés  dans  les  bofquets  de 
cette  faifon.  Le  n.  z  fait  un  bien  plus  bel  arbre  ,  que 
l'autre.  D'ailleurs  il  réfifte  fupérieurement  au  froid. 
Ce  double  avantage  le  fait  diftinguer  parmi  les 
arbres  toujours  verds  à  petites  feuilles. 

Le  Thuya  de  Canada  donne  une  réfine  en  grains 
jaunes  ,  tranfparens  ,  qui  ont  peu .  de  confiftance  ; 
&  qui ,  ea  brûlant ,  répandent  une  odeur  de  galipot. 
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Quoique  le  bols  de  cet  arbre  fort  plus  tendre 
que  le  Sapin ,  il  eft  d'un  bon  ufage  :  on  remarque 
même  qu'il  eft  prefque  incorruptible.  Aufli  l'em- 
ploie-t-on  ,  en  Canada  ,  pour  paliffader  les  fortifi- 
cations &c  pour  enclore  des  jardins.  Il  répand  une 
odeur  défagréable  tandis  qu'on  le  travaille. 

On  lui  attribue  une  vertu  fudorifique.  Ses  jeunes 
branches  &  fes  feuilles  produifent  à-peu-près  les 
mêmes  effets  que  la  Sabine. 

T  H  Y 

THYM.  Voyti  Thim. 

T  H  Y  M  B  R  A  Hifpanica  ,  Majorante  folio.  Voyez 
M  ARUM. 

THYME.  Voyi{  Thim  :  &  Acinos. 
T  h  y  m  e  (  Mother  of).  Voyez  Serpolet. 
THYMELjEA;  Daphne ;  Pafferina ;  Laureola. 
Ces  dénominations  Latines  appartiennent  à  un  genre 
de  plantes  appelle  en  François  Garou  ;  Lauréole  ; 
Mé{éréon  ;  Bois  Gentil  :  &C  en  Anglois ,  Spurge  Lau- 
rel. 

Les  fleurs  de  Thymelaea  n'ont  pas  de  calyce.  Elles 
fortent  ordinairement  deux  ou  trois  enfemble  ,  d'un 
même  bouton.  Chacune  eft  un  pétale  en  forme  de 
tuyau  ,  qui  n'eft  pas  ouvert  par  le  bas  ,  &  dont  l'ex- 
trémité eft  divifée  en  quatre  parties  égales  &  poin- 
tues. Dans  l'intérieur  de  ce  tuyau  font  huit  étamines 
terminées  par  des  fommets  arrondis ,  &  divilés  en 
deux  :  il  y  a  alternativement  une  étamine  plus  courte 
que  l'es  voifines  ;  ainfi  on  en  trouve  en  tout  quatre 
moins  longues  que  les  autres.  Le  piftil  eft  formé  par 
un  embryon  arrondi  ;  lequel  devient  un  fruit  oval 
arrondi,  tantôt  fucculent,  tantôt  fec;  mais  qui  con- 
tient toujours  une  femence  ovale. 

Jufqu'ici  nous  avons  décrit  le  Cara&ere  des  Thy- 
melaea ,  de  M.  Tournefort.  Mais  ces  plantes  font 
féparées  en  deux  genres  par  M.  Von  Linné  :  favoir 
les  Daphne.  ,  &  les  Pafferina. 

Les  fleurs  de  Daphne  fortent  par  trois  d'un  même 
bouton.  Leur  tuyau  eft  menu  ;  Les  échancrures  font 
plates  &C  ouvertes.  Les  filets  des  étamines  font  affez 
courts ,  prennent  naiffance  de  l'intérieur  du  pétale , 
&  ont  des  fommets  arrondis.  L'embryon  a  un  ftyle 
fort  court,  &  un  ftigmate  applati.  Cet  embryon 
devient  une  baie  qui  contient  une  femence  arrondie. 
Dans  les  Pafferina,  chaque  bouton  ne  produit 
qu'une  feule  fleur.  Le  tuyau  qui  forme  le  pétale  eft 
renflé  par  le  bas  ;  &  fes  échancrures  font  creufées 
en  cuilleron.  Les  filets  des  étamines  font  plus  longs 
que  ceux  des  Daphnes  ;  ils  font  attachés  à  l'extré- 
mité fupérieure  du  pétale  :  &  leurs  fommets  font 
fort  ovales.  Le  ftyle  eft  aufli  long  que  le  tuyau.  Son 
ftigmate  eft  en  forme  de  tête  velue.  Enfin  la  femence 
eft  ovale  ,  terminée  en  pointe  ,  &C  renfermée  dans 
une  enveloppe  coriacée. 

[  Le  n.  9  paroît  ne  pas  favorifer  ces  diftinûions  ] 
Un  troifieme  genre ,  établi  par  Von  Linné  ,  ne 
diffère  du  Pafferina  qu'en  ce  que  la  fleur  eft  com- 
pofée  de  quatre  petits  pétales  qui  tombent  dès  que 
la  fleur  fe  paffe;  il  l'appelle  Struthia  ;  6t  cite  M.  Van 
Royen. 


jnné. 


Efpeces ,  nommées  Daphne  par  M.  Von  Li 

I .  Thymelœa  Lauri  folio  ,  femper  virens  ;fcu  L AU- 
REOLA mas  Inft.  R.  Herb.  Daphne  Laureola  Linn. 
La  Laureole  ,  ou  le  Garou,  des  bois  ;  que  quelques- 
uns  ont  nommé  Cancerille  :  fous-arbrifleau  dont  la 
racine  produit  plufieurs  tiges  hautes  de  deux  à  trois 
pics  qui  jettent  plus  ou  moins  de  rameaux  vers  leur 
ibmmet.  Toute  la  longueur  de  ces  tiges  eft  garnie 


T     H     Y 

de  feuilles  alternes  ,  entières ,  fermes ,  ovalaîres , 
terminées  en  pointe  par  les  deux  bouts ,  liffes ,  bril- 
lantes ,  vertes ,  &  qui  fubfiftent  ainfi  pendant  l'hiver. 
Au  haut  des  tiges ,  les  aiffelles  des  feuilles  donnent 
naiffance  à  des  fleurs  qui  font  d'un  verd  jaunâtre  , 
lefquelles  paroiffent  quelquefois  à  la  fin  de  Décem- 
bre fi  la  faifon  n'eft  pas  trop  rigoureufe.  Les  fruits 
font  des  baies  ovoïdes  ,  qui  demeurent  vertes  juf- 
qu'au  mois  de  Juin ,  puis  noirciflènt  en  mûriffant , 
&Z  tombent  bientôt  après.  Toute  la  plante  a  une  fa- 
veur acre  &  cauftique,  qui  brûlela  bouche  &  le 
gofier. 

Il  y  a  une  variété  dont  les  feuilles  font  panachées 
de  jaune. 

2.  Thymelœa  Lauri  folio  deciiuo  ;  P.ve  LAUREOLA 
femina  Inft.  R.  Herb.  Daphne  Me^ereum  Linn.  Le 
Méçéréon  ;  ou  Bois  Gentil.  Cette  efpece  ,  peut-être 
originaire  d'Allemagne ,  fe  trouve  aufli  dans  les  bois 
à  peu  de  diftance  de  Paris.  Elle  forme  un  arbriffeail 
de  cinq  à  fix  pies  de  hauteur ,  dont  la  tige  eft  forte , 
ferme  ,  &  qui  forme  par  fes  branches  une  tête  ré- 
gulière. En  Février  ou  Mars  ,  quelquefois  auffi  dès 
le  mois  de  Janvier  ,  il  fe  garnit  de  bouquets  de  fleurs , 
les  unes  blanches ,  les  autres  couleur  de  fleur  de  pê- 
cher ,  ou  d'un  rouge  plus  chargé  ;  lefquelles  entou-- 
rent  les  pouffes  de  l'année  précédente  dégarnies  de 
feuilles.  On  y  remarque  ordinairement  trois  fleurs 
portées  par  un  même  péduncule  très  court.  Elles 
ont  une  odeur  gracieufe.  Quand  elles  parlent ,  elles 
font  remplacées  par  de  nouvelles  feuilles  liffes ,  alter- 
nes ,  aflèz  femblables  à  celles  du  n.  i ,  mais  plus 
allongées  &:  beaucoup  moins  épaiffes ,  longues  d'en- 
viron deux  pouces  fur  neuf  lignes  de  largeur  à  leur 
partie  moyenne.  En  même  tems  fuccedent  aux 
fleurs ,  des  bayes  ovales  qui  mûriffent  au  mois  de 
Juin  :  celles  qui  proviennent  des  fleurs  blanches  , 
font  alors  d'un  jaune  pâle  ;  &  les  autres ,  rouges. 
Toute  la  plante  eft  acre  &  cauftique. 

Il  y  en  a  dont  les  feuilles  font  panachées  de  blanc. 
M.  Miller  affure  que  les  graines  qui  font  provenues 
des  fleurs  blanches,  produifent  conftamment  des 
plantes  qui  fleuriffent  dans  la  même  couleur ,  & 
qu'il  en  eft  de  même  à  l'égard  des  fleurs  rouges  , 
excepté  feulement  que  la  nuance  varie. 

3.  Thimelœa  foliis  Polygalœ  glabris  C.B.  Il  vient 
fans  culture  dans  nos  provinces  méridionales.  Sa 
tige  n'eft  point  branchue  ,  &  a  trois  ou  quatre  pies 
de  hauteur.  Les  feuilles  font  liflès  ,  alternes  ,  oblon- 
gues ,  terminées  en  pointe.  Les  fleurs  fortent  par 
bouquets  ,  des  aiffelles  des  feuilles  ;  font  de  couleur 
herbacée  ;  &  paroiffent  de  bonne  heure  au  prin- 
tems.  Les  fruits  font  petits  &  jaunâtres.  C'eft  le 
Daphne  Thymelœa  de  M.  Von  Linné. 

4.  Thymelœa  foliis  candicantibus  ,ferici  injlar  mol- 
libus  C.  B.  Les  Provençaux ,  chez  qui  cette  plante 
eft  fort  commune  ,  l'appellent  Tartonraire  &  Gros- 
retombet.  C'eft  un  arbufte  bas ,  dont  la  racine  produit 
plufieurs  tiges  menues ,  hautes  d'environ  un  pic  ou 
un  pié  &C  demi ,  fermes  ;  qui  ne  deviennent  prefque 
jamais  ligneufes  en  Angleterre.  Les  feuilles  font 
alternes  ,  petites  ,  ovales  ,  mollettes  ,  blanches  , 
brillantes ,  &  foyeufes.  D'entre  elles  naiffent  de 
gros  paquets  de  fleurs  d'un  blanc  jaunâtre  ;  qui  ne 
paroiffent  qu'en  Eté. 

5.  Thymelœa  Cantabrica  ,  Juniperi  folio  ,  ramulis 
procumbehtibus  Inft.  R.  Herb.  Il  vient  fans  culture 
en  Navarre ,  en  divers  endroits  d'Italie  ,  fur  les  Al- 
pes des  environs  de  Genève ,  &  en  Suiffe.  Cet  ar- 
bufte  a  environ  trois  pies  de  hauteur.  Ses  rameaux 
font  foibles  &  tombent  à  terre.  Ses  feuilles  font 
étroites,  velues  des  deux  côtés,  &C  terminées  en 
pointe  moufle.  Les  fleurs  fortent  par  bouquets  ,  des 
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aiffelies  des  Feuilles ,  au  commencement  du  priii- 
tems  :  il  leur  fuccede  de  petites  baies  ,  qui  rougiffent 
en  mûriffant.  \_Daphne  Alpina  Linn.] 

On  en  trouve  ,  fur  les  Pyrénées ,  une  variété  dont 
îes  rameaux  fe  foutiennent  droits. 

6.  Thymelœa  foliis  Lini  C.  B.  Cet  arbttfte  fe 
trouve  dans  nos  Provinces  Méridionales.  Il  eft  haut 
d'environ  deux  pies  ;  èc  jette  quantité  de  rameaux. 
Les  feuilles  ,  fort  près  les  unes  des  autres  ,  font 
étroites ,  terminées  en  pointe  aiguë ,  refl'emblantes 
à  celles  du  lin ,  &  droites.  Sa  racine  eft  d'une  fub- 
ftance  filandreufe.  Les  fleurs  forment  un  panicule  au 
fommet  de  la  plante  :  elles  paroiffent  au  mois  de  Juin  , 
&c  font  beaucoup  plus  petites  que  celles  des  Mézé- 
réon  ;  leur  tuyau  étant  renflé  ,  &  fa  partie  fupérieu- 
re  rétrécie. 

j.  Thymelœa  Alpina  Lini-folia  ,  kumilior  ,  flore 
purpureo  odoratifjîmo  Inft.  R.  Herb.  Matthiole  l'ap- 
pelle Cneorum.  On  en  trouve  en  difrérens  endroits 
des  Alpes  voifines  de  la  France  ,  &  fur  les  mon- 
tagnes d'auprès  de  Vérone.  Cet  arbriffeau  n'a  gue- 
res  qu'un  pié  de  hauteur.  Ses  tiges  font  branchues. 
Ses  feuilles  font  étroites ,  pointues ,  &  placées  au- 
tour des  branches  :  lefquelles  font  terminées  par  de 
petits  bouquets  de  fleurs  purpurines,  ou  blanches  , 
fans  péduncules.  Les  tuyaux  de  ces  fleurs  font*plus 
longs  &  plus  menus  que  ceux  du  Mézéréon  ,  &  dé- 
coupés en  quatre  fegmens  aigus.  Elles  ont  une  odeur 
agréable  ;  ck  paroiffent  au  commencement  du  prin- 
tems. 

8.  Thymelœa  eapitala  lanuginoft  ,  foliii  creberri- 
mis  minimis  aculeatis  Burna.  Afr.  134,  Tab.  40, 
fol.  1.  Daphne  fquarrofa  Linn.  Ce  Thymelœa,  qui 
a  quantité  de  très-petites  feuilles  piquantes ,  eft  du 
Cap  de  Bonne  Efpérance.  A  l'extrémité  des  rameaux 
font  des  efpeces  de  têtes  ,  cottoneufes  ;  d'où  fortent 
les  fleurs  par  petits  bouquets.  Ces  fleurs  font  blan- 
ches. L'arbriffeau  s'élève  à  la  hauteur  de  cinq  ou  fix 
pies.  Le  haut  de  fa  tige  fe  divife  en  branches  qui  fe 
tiennent  droites  &  dont  l'écorce  eft  blanche. 

9.  Thymelœa  Pontica  ,  Citrei  foliis  Coroll.  Inft. 
R.  Herb.  Daphne  Pontica  Linn.  M.  Tournefort , 
qui  trouva  cette  belle  plante  dans  le  Levant ,  l'a 
décrite  dans  fon  Voyage ,  Ed.  in-40.  T.  II ,  p.  1 80  ; 
&  y  a  joint  une  figure.  C'eft  d'après  lui  que  nous 
allons  la  décrire.  M.  de  Juflieu  l'a  aufïi  trouvée  en 
Portugal  fur  le  mont  Chique ,  dans  les  Algarves. 
Elle  a  encore  été  depuis  découverte  ,  auprès  de 
Gibraltar ,  par  M.  Alftroemer  ;  qui  l'a  envoyée  en 
Suéde  à  M.  Von  Linné. 

La  racine  eft  longue  d'un  demi-pié ,  groffe  au 
collet  comme  le  petit  doigt ,  ligneufe  ,  dure ,  divifée 
en  quelques  fibres ,  &  couverte  d'une  écorce  cou- 
leur de  citron.  Elle  produit  une  tige ,  haute  d'en- 
viron deux  pies  ,  quelquefois  branchue  dès  fa  naif- 
fance  ,  épaiffe  d'environ  trois  lignes  ,  ferme ,  mais; 
fi  pliante  qu'on  ne  fauroit  la  caffer ,  revêtue  d'une 
écorce  grife.  Vers  le  haut  font  des  feuilles  difpofées 
fans  ordre  ;  dont  la  figure  &  la  confiftance  reffem- 
blent  à  celles  du  Citronier  :  les  plus  grandes  ont  en- 
viron quatre  pouces  de  long  fur  deux  de  large  ; 
font  pointues  par  les  deux  bouts ,  d'un  verd  gai , 
liftes  ,  luifantes  ,  relevées  en-deffous  d'une  affez 
groffe  côte  laquelle  diftribue  des  vaiffeaux  jufques 
vers  les  bords.  A  la  fin  d'Avril  l'extrémité  des  tiges 
&  des  branches  produit  de  nouveaux  jets  ,  terminés 
par  des  feuilles  ;  entre  lefquelles  naiffent  les  fleurs, 
attachées  ordinairement  deux  à  deux  fur  une  queue 
longue  de  neuf  à  dix  lignes  :  leur  pétale  eft  jaune 
verdàtre ,  tirant  fur  le  citron  -,  long  de  plus  d'un 
demi-pouce  fur  une  ligne  de  diamètre  ;  divifé  par  le 
haut  en  quatre  parties  oppofées  en  croix,  longues 
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d'environ  cîiiq  lignes  fur  Une  ligne  de  largeur ,  un 
peu  pliées  en  gouttière  ,  &  qui  vont  en  diminuant 
jufqu'à  la  pointe.  Quatre  étamines  fort  'courtes  fe 
trouvent  à  l'entrée  du  tuyau,  chargées  de  fommets 
blanchâtres  &  menus  ,  furmontées  de  quatre  autres 
étamines  de  pareille  forme.  L'embryon  ou  ovaire  , 
placé  au  fond  du  tuyau,  eft  bval ,  long  d'une  ligne, 
verd-gai ,  liffe  ;  terminé  par  un  ftigmate  en  forme 
de  petite  tête  blanche.  Toute  la  plante  eft  affez 
touffue.  Les  feuilles  écrafées  ont  l'odeur  de  celle 
du  fureau  ;  &L  une  faveur  mucilagineule  ,  affez  cauf- 
tique  ,  de  même  que  tout  le  refte  de  la  plante.  L'o- 
deur de  la  fleur  eft  douce  ,  mais  elle  fe  paffe  facile- 
ment. Cette  plante  fe  trouve  fur  les  collines  ,  & 
dans  des  bois  éclaircis.  On  ne  connoît  pas  d'efpece 
de  Thymelaea  qui  ait  d'auffi  grandes  feuilles.  On  la 
cultive  beaucoup  aujourd'hui  en  Angleterre.  Elle  en 
foutient  affez  bien  le  froid. 

10.  M.  Miller  ajoute  aux  Daphne  la  plante  nom- 
mée  Scmmpfia  maritima  Linn.  Sp.  13  16  ,  Ed.  IL 

.  C'eft  le  Thymelœa  frutefeens  ,  Rorifmarini  folio ,  flore 
albo  Plum.  Cat.  Cet  arbriflèau  vient  dans  plufieurs 
Mes  de  l'Amérique  Méridionale.  Il  a  fouvent  jufqu'à 
quatre  ou  cinq  pies  de  hauteur.  Sa  tige  eft  branchue 
par  le  haut ,  Se  elle  a  l'écorce  raboteulè  &c  grifâtre. 
Les  feuilles  font  à-peu-près  ,  de  la  grandeur  &  de  la 
forme  de  celles  du  Romarin.  D'entre  elles  naiffent 
de  petits  bouquets  de  fleurs  blanches ,  dont  les  pé- 
duncules ont  un  pouce  de  longueur.  Les  fruits  pren- 
nent une  couleur  brunâtre ,  en  mûriffant. 

Efpeces  nommées  Pafferina. 

1 1 .  Thymelœa  tomentofa ,  foliis  Sedi  minons  C.  B» 
La  troifieme  Sanamunda  de  Clufius.  Pafferina  hir- 
futa  Linn.  Arbriffeau  originaire  de  Provence  ,  d'Ita- 
lie ,  d'Efpagne  ôt  de  Portugal.'  Ses  tiges  s'élèvent 
à  huit  pies  de  hauteur ,  pour  le  moins.  Ses  bran- 
ches s'écartent  beaucoup  ,  &C  font  couvertes  d'un 
duvet  farineux  qui  les  fait  paroître  blanches  Les 
feuilles  font  courtes ,  charnues,  fucculentes ,  liftes  & 
vertes  par  dehors,  très-velues  à  leur  face  interne; 
&  elles  le  recouvrent  mutuellement  comme  les  tuiles 
ou  ardoifes  d'un  toît.  Vers  les  mois  de  Juin  &  Juil- 
let ,  il  paroît  de  petites  fleurs  blanches. 

12.  Thymelœa  foliis  Chamelœœ  minoribus  hirfuds 
C.  B.  La  première  Sanamunda  de  Clufius.  Pafjerina 
ciliata  Linn.  Cet  arbriffeau  vient  fansculhire  en  Ef- 
pagne ,  en  Portugal ,  &  au  Cap  de  Bonne-Efpé- 
rance.  Il  a  cinq  ou  fix  pies  de  hauteur.  Ses  branches 
font  nues  ;  ce  n'eft  qu'à  leur  extrémité  que  naiffent 
des  feuilles  oblongues ,  droites  ,  &  garnies  de  poils 
un  peu  piquans.  Les  fleurs  paroiffent  au  mois  de 
Juin  :  elles  font  petites ,  blanches  ;  &  fortent  d'en- 
tre les  feuilles. 

13.  Thymelœa  Althyopica  ,  P afferinœ  foliis  Breyn. 
Cent.  10,  fîg.  6.  On  le  trouve  auffi  au  Cap  de 
Bonne  Efpérance.  Ses  tiges ,  hautes  de  cinq  à  fix 
pies ,  font  branchues  dans  toute  leur  longueur.  De 
droites  que  font  ces  branches  dans  leur  jeuneffe , 
elles  prennent  enfuite  une  direction  inclinée  &  pref- 
que  horizontale  ,  furtout  quand  l'extrémité  des  jeu- 
nes branches  pliant  fous  le  poids  des  fleurs  ou  des 
fruits ,  vient  à  pancher.  Il  y  a  un  duvet  farineux 
étendu  tout  le  long  des  branches.  Les  feuilles  font 
fort  près  les  unes  des  autres ,  convexes  ,  très-étroi- 
tes •  &  fe  recouvrent  mutuellement  fur  quatre 
lignes ,  enforte  que  les  jeunes  branches  femblent 
être  quarrées.  D'entre  les  feuilles  ,  paroiffent  de 
chaque  côté  de  l'extrémité  du  jeune  bois ,  de  petites 
fleurs  blanches,  en  Juin  &  Juillet.  Cet  arbriffeau 
demeure  verd  pendant  toute  l'année  dans  les  ferres. 
C'eft  le  Pafferina  filiformis  Linn. 
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14.  Thymelaa  ramoja-,  Tmearibus JoCàs  anguflis , 
flore  foLitario  Burm.  Afr.  i3i,Tab.48,  fig.  1.  P  af- 
firma unifiora  Linn.  Cet  arbnffeau  ,  du  Cap  de  Bon- 
ne-Efpèrance ,  n'a  gueres  qu'un  pié  de  hauteur.  Ses 
■rameaux  font  lifies,  &  s'étendent  en  tout  fens.  Les 
Feuilles  font  fort  étroites  ,  oppofées  ,  &  d'un  verd 
obfcur.  Au  fommet  des  rameaux  naiffent  d'aflèz  gran- 
des fleurs.,  folitaires,  purpurines,  velues,  &c  dont 
ta  partie  fupérieure  forme  un  écartement  prefqiie 
horizontal. 

Culture* 

Le  n.  1  fe  multiplie  de  lui-même  dans  les  bois , 
par  les  femences  qui  tombent  à  terre. 

On  a  coutume  de  multiplier  le  n.  %  par  des  mar- 
cottes ;  &  même  par  boutures.  On  peut  aufli  en 
femer  la  graine  auffitôt  qu'elle  eft  mûre  ,  (au  mois 
de  Juin  )  fur  une  planche  expofée  au  Levant  :  cette 
faifbn  eft  plus  favorable  à  tous  égards  pour  les  jeunes 
plantes ,  que  fi  on  différait  jufqu'après  l'hiver.  Si  elles 
ne  profitent  que  médiocrement  pendant  leur  premiè- 
re année ,  on  les  laiffe  au  même  endroit  jufques  vers 
la  fin  du  fécond  Eté.  Alors ,  dans  le  tems  que  leurs 
feuilles  tombent ,  on  les  tranfplante  avec  précaution 
pour  ne  pas  endommager  les  racines  ;  on  les  met  en 
pépinière ,  efpacées  à  huit  ou  dix  pouces ,  par  ran- 
gées diftantes  de  quinze  pouces  les  unes  des  autres. 
Deux  ans  après ,  on  les  tranfplante  à  demeure,  choi- 
fiffant  pour  cela  l'automne. 

Ces  arbriffeaux  réufliffent  finguliérement  bien  dans 
une  terre  légère ,  fabloneufe ,  ôt  féche.  Us  devien- 
nent mouffeux ,  &  languiffent  dans  des  terreins 
froids  &  humides.  Ceux-ci ,  &  ceux  du  n.  1 ,  ne 
veulent  pas  de  grand  foleil. 

Les  nn.  3,4,  &  6 ,  fupportent  bien  en  pleine 
terre  les  hivers  du  climat  de  la  Grande  Bretagne  , 
pourvu  qu'ils  foient  dans  un  fol  fec  &  à  une  expofi- 
tion  chaude. 

On  peut  compter  que  les  nn.  1 ,  1 ,  5 ,  &  7,  réfif- 
teront  à  des  hivers  rigoureux. 

Les  nn.  3,  4,  iy,  6,  &C  7,  ne  fouffrent  que  bien  dif- 
ficilement d'être  déplacés.  On  peut  voir  dans  M. 
Miller  les  différentes  tentatives  que  lui  6c  d'autres 
perfonnes  ont  faites  fans  fuccès  à  cet  égard.  Il  con- 
feille  donc  d'en  femer  la  graine  en  place  ;  &  de  choi- 
fir  pour  les  efpeces  3,4,  &  6 ,  un  terrein  fec , 
bien  chaud  ,  dont  le  fond  foit  garni  de  débris  de 
chaux  ou  de  craie  ,  afin  que  ces  plantes  réufliffent 
mieux  ,  &  qu'elles  durent  plus  longtemS  :  un  bon 
terrein  ne  leur  feroit  pas  aufli  favorable.  Il  avertit 
que  l'on  doit  ne  point  remuer  la  terre  qui  eft  autour 
de  ces  plantes  ;  &C  qu'elles  ne  profperent  jamais 
mieux  que  dans  une  fituation  qui  approche  de  leur 
état  naturel  :  or  on  les  trouve  toujours  dans  des  ter- 
res maigres ,  &  dans  des  fentes  de  rochers.  Les  nn. 

&  7  aiment  l'expofition  du  Levant.  On  doit  auffi 
es  laiffer  fans  culture.  Ce  feroit  donc  nuire  aux  unes 
&  aux  autres ,  que  de  les  femer  auprès  de  plantes 
qu'il  faille  enfuite  déplacer ,  ou-  qui  aient  befoin  de 
fumiers  &  de  labours.  Le  printems  paroît  être  la 
feule  faifon  convenable  pour  en  femer  les  graines, 
parce  qu'elles  ne  lèvent  pas  en  toute  autre.  Lors  donc 
qu'on  les  reçoit  de  pays  étranger  après  le  printems , 
on  tait  bien  de  les  mettre  dans  des  pots  garnis  de 
terre  ,  que  l'on  tient  enfouis  jufqu'au  printems  Cli- 
vant :  qu'on  les  en  retire  pour  les  femer  :  elles  ont 
alors  quelque  avance  pour  la  végétation. 

Les  nn.  4,  6 ,  &  7 ,  ont  befoin  d'une  grande  cha- 
leur pour  que  leurs  graines  viennent  en  maturité. 

On  doit  gouverner  dans  nos  climats  les  efpeces  8 
&  10  en  plantes  d'Orangerie  un  peu  délicates.  Leurs 
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graines  ne  mûriffent  que  dans  un  Eté  extrêmement 
chaud. 

Le/2.  10  veut  même  être  tenu  toujours  dans  le  tan, 
en  Angleterre.  M.  Miller  conclud ,  de  différentes 
obfervations  qu'il  a  faites ,  que  cet  arbriffeau  périt 
quand  on  l'a  tranfplante. 

Le'  climat  des  quatre  dernières  efpeces  indique 
qu'elles  demandent  des  foins  particuliers  pour  pou- 
voir fubfifter  parmi  nous.  Cependant  le  n.  1 1  foutient 
bien ,  en  pleine  terre  ,  des  froids  qui  ne  font  pas  ex- 
ceffifs  ;  pourvu  qu'il  foit  expofé  au  midi ,  &  dans 
une  terre  féche.  Oii  peut  le  multiplier  de  boutures. 
Il  eft  à  propos  d'en  avoir  quelques  pies  en  réferve 
dans  des  pots ,  afin  de  remplacer  ceux  qui  périroient 
dans  une  faifon  trop  rigoureufe.  Pour  ce  qui'  eft  des 
nn.  1  ^ ,  13,  14  ;  qu'on  peut  aufli  multiplier  de  bou^ 
tures  :  il  leur  faut  beaucoup  de  chaleur.  On  met  les 
boutures  dans  une  couche  de  terreau  mêlé  avec  de 
la  terre  fubftantieufe  ;  puis  on  les  tient  fous  des  clo- 
ches ou  des  vitrages  enforte  qu'elles  n'aient  pas  d'air: 
pendant  le  jour  on  les  garantit  du  foleil  :  &  on  les 
mouille  de  tems  en  tems.  Au  bout  de  deux  mois  , 
elles  ont  ordinairement  pouffé  des  racines.  Alors  on 
les  met  chacune  dans  des  pots  garnis  de  femblable 
terre  bien  douce,  &  qu'on  laiffe  à  l'ombré" jufqu'à 
ce  que  la  reprife  foit  certaine.  On  peut  enfuite  les 
tranfporter  dans  un  endroit  abrité.  Au  mois  d'Octo- 
bre on  les  rentre  ,  fans  aucune  autre  précaution 
que  celles  qui  font  néceffaires  pour  les  myrtes,  oran- 
gers, &c. 

Ufages»' 

La  verdure  du  n.  13  ,  qui  fubfifte  toujours ,  fait 
une  décoration  en  hiver  dans  les  ferres  communes. 

Par  la  même  raifon  ,  on  peut  mettre  le  n.  1  dans 
les  bofqUets  d'hiver. 

Les  fleurs  de  prefqtte  tous  les  Thymelsea ,  étant 
jolies  ,  &  venant  dans  un  tems  011  l'on  en  a  fort  peu 
d'autres;  ce  mérite  rend  intéreffante  la  culture  de 
ces  arbriffeaux.  Nous  avons  aufli  obiervé  que  plu- 
sieurs efpeces  ont  des  fleurs  odoriférantes.  Par  exem- 
ple ,  lorfqu'il  y  a  beaucoup  de  Mézéréons  dans  un 
canton ,  l'air  en  eft  parfumé ,  &  on  s'en  apperçoit 
d'affez  loin. 

Le  n,  1  eft  commode  en  ce  qu'il  vient  bien  fous 
de  grands  arbres.  On  peut  donc  s'en  fervir  pour 
fermer  des  efpaces  vuides. 

Malgré  l'âcreté  brûlante  des  fruits  du  Mézéréon  , 
les  oifeaux  les  mangent  avec  avidité  dès  qu'ils  com- 
mencent à  mûrir  ;  enforte  que  l'on  eft  obligé  d'y 
tendre  des  filets  quand  on  veut  conferver  lafemence. 
*  Gard.  Dicl. 

Tous  les  Thymelaea  font  de  violens  purgatifs  : 
dont  on  ne  fait  prefque  plus  d'ufage  en  Médecine. 

Le  n.  1  eft  très-cauftique  dans  toutes  fes  par- 
ties. 

On  met  derrière  les  oreilles  des  enfans  un  morceau 
développé  de  la  racine  du  n.  6  lorfqu'ils  ont  mal  aux 
yeux  :  l'écoulement  qui  s'enfuit  remédie  à  l'accident. 
On  convient  affez  généralement  que  c'eft  le  fruit  de 
cette  plante  qu'on  nomme  en  Pharmacie  Grana  Gni- 
tida ,  Grana  Gnidii ,  ou  Granum  Cnidium  :  purga- 
tif très-violent.  L'écorce  de  la  plante ,  appliquée  fur 
le  bras ,  produit  l'effet  d'un  cautère.  On  perce  quel- 
quefois les  oreilles  pour  y  introduire  un  petit  mor- 
ceau du  bois  même ,  à  l'effet  d'attirer  les  férofités. 

On  fe  fert  de  la  feuille  du  n.  1  o  pour  faire  fuppu- 
rer  les  plaies ,  dans  les  pays  chauds. 

THYMUS:  Plante.   Voye^  Thim. 
Thymus.  Glande  des  animaux.  Voyez  Ris, 
Terme  dt  Cuijîne. 
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T  H  Y  R  S  U  S  :  Ter/ne  de  Botanique.  On  nomme 
ainfi  un  Panicule  raffemblé  en  forme  ovale ,  comme 
dans  le  Syringa. 

Chez  les  Grecs ,  un  Thyrfe  étoit  iin  bâton ,  ou 
une  pique ,  ornés  de  feuillages. 

T  I  C 

T I  C  K  -  Bean.  Voyez  Fe  v  E  ,  n.  i. 
T  I  E 

TIËRAN;  ou  TIERS-AN:  Terme  de 
Chaffe.  C'eft  la  troifieme  année  d'un  langlier.  On  dit 
qu'un  fangtier  eji  dans  fon  Tieran  ;  lorfqu'il  a  atteint 
l'âge  de  trois  ans. 

TIERCE  MENT:  Terme  de  Forêts.  Enchère 
du  tiers  du  prix.  On  peut  la  faire  au  Greffe ,  après 
l'adjudication.  Mais  il  faut  qu'elle  foit  faite  dans  le 
iems  fixé  par  l'Ordonnance. 

-Le  Tierceur  met  à  400  livres  un  arpent  de  bois 
adjugé  à  300. 

Fovei  Doublement. 

T I E  R  C  E  R  O  N  S.  Ce  font ,  dans  les  voûtes 
Gothiques ,  des  arcs  qui  naiffent  des  angles ,  &  qui 
Vont  fe  joindre  aux  liernes. 

TIERCEUR.    Voye{  au  mot    Tierce- 

M  EN  T.  , 

TIERCINES.  foye^  Pièces  de  Tuile. 

TIERS:  ET  DANGER.  Droit  quia  princi- 
lement  lieu  en  Normandie  :  par  lequel  le  Roi ,  ou 
des  Seigneurs  ,  perçoivent  une  partie  du  revenu  de 
certains  bois.  Le  Tiers  eft  la  troilieme  partie  du  bois 
ou  de  la  vente.  Le  droit  de  Danger  en  eft  la  dixième 
partie.  Ainli  fur  trente  arpens  qu'un  Trétoncier  pof- 
iède  en  Tiers  Se  Danger ,  il  y  en  a  treize  à  prélever, 
foit  en  nature  foit  en  valeur  :  &  le  refte  appartient 
au  Tréfoncier. 

Ordonnances. 

L'Ordonnance  de  1669,  fur  les  Eaux  &  Forêts, 
a  déclaré  ,  art.  6  ,  le  droit  de  Tiers  &.  Danger,  do- 
manial ,  général  &C  univerfel  ;  &  que  tous  les  bois 
de  la  Province  de  Normandie  y  étoient  fujets  ,  s'il 
n'y  avoit  titre  ou  ufage  contraire  ;  ayant  prétendu 
que  la  Charte  du  Roi  Louis  Hutin,  de  l'année  1 3 1 5, 
l'avoit  ainfi  décidé.  Voyez  l'art.  5  de  ladite  Ordonn. 
de  1669. 

Arrêt  du  Confeil  d'Etat ,  qui  a  ordonné  que  les 
particuliers  fujets  aux  droits  de  Tiers  &  Danger 
produiroient  dans  un  mois  leurs  titres  :  fait  au  Con- 
feil le  18  Février  1673. 

II  y  eut  bientôt  après  un  Edit  du  Roi  qui  apporta 
une  nouvelle  difpofition.  Sa  Majefté  y  déclara  que 
les  droits  de  Tiers  &  Danger  prétendus  fur  les  bois 
de  la  Province  de  Normandie,  n'étoient  point  royaux, 
généraux,  ni  univerfels  ;  mais  qu'ils  lui  appartenoient 
comme  faifant  partie  de  fes  domaines  de  ladite  Pro- 
vince. En  conféquence ,  fuppreflion  defdits  droits  ; 
décharge  d'iceux  pour  le  paffé  &  pour  l'avenir ,  non- 
obftant  l'Ordonnance  du  mois  d'Août  1669  ,  &  Ar- 
rêts du  Confeil  en  conféquence  ;  auxquels  il  étoit 
dérogé  par  le  préfent  Edit  :  à  la  charge  de  rembour- 
fement  des  Engagiftes  defdits  droits  ;  &  ce ,  moyen- 
nant finance ,  payable  par  les  propriétaires  defdits 
bois  ,  ainfi  qu'il  étoit  réglé  par  le  préfent  Edit  :  don- 
né à  S.  GermainTen-Laye  au  mois  d'Avril  1673  ,  re- 
giftré  au  Parlement  le  17  Mai  fuivant. 

En  1 67  5  ,  Arrêt  du  Confeil  d'Etat ,  par  lequel 
Sa  Majefté  a  permis  aux  Seigneurs  particuliers  qui 
prétendoient  avoir  droit  de  jouir  du  droit  de  Tiers 
&c  Danger  fur  les  bois  de  leurs  vaffaux  ufant  de 
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leurs  fiefs ,  de  faire  régler  &  fixer  par-devant  les 
Officiers  de  la  Chambre  de  Réfonnation  ce  qui  pou- 
voit  leur  être  dû  à  caufe  dudit  droit  de  Tiers  &c  Dan- 
ger fur  les  bois  de  leurs  vaffaux  ;  leiquels  en  demeu- 
reraient déchargés  à  l'avenir ,  mais  feraient  tenus  de 
payer  chaque  année  les  fommes  auxquelles  lefdits 
droits  auroient  été  réglés  ,  &  de  les  comprendre 
dans  leurs  aveux ,  dénombremens  &  reconnoifian- 
ces  ,  comme  les  autres  redevances  defdits  fiefs ,  ainfi 
qu'il  feroit  ordonné  par  lefdits  Officiers  de  la  Cham- 
bre de  Réformation ,  à  laquelle  Sa  Majefté  en  a  attri- 
bué toute  Cour ,  Jurifdiclion  &  connoiffance  :  fait 
au  Confeil  d'Etat  tenu  à  Saint-Germain-en-Laye  le 
1  5  Janvier  1 675  :  auffi  bien  que  les  Lettres-Paten- 
tes de  Sa  Majefté  en  date  dudit  jour ,  pour  l'exécu- 
tion dudit  Arrêt ,  enregiftré  au  Parlement  de  Rouen 
le  1 5  Février  1675.  Voyez  le  Recueil  de  Viret,  Im- 
primeur à  Rouen ,  de  l'année  1683  ,  p.  437. 

TIERS-POINT.  C'eft  le  Point  de  feûion 
qui  fe  fait  au  fommet  d'un  triangle  équilatéral.  Il 
eft  ainfi  nommé ,  parce  qu'il  eft  le  troifieme  point 
après  les  deux  qui  font  fur  la  bafe. 

Tiers-  Point  :  Terme  de  Jardinage.  Foye£ 
Quinconce. 

TIERS-POTEAU.  Pièce  de  bois  defeiage, 
de  cinq  pouces  &  demi  de  groffeur  ;  faite  d'un  po- 
teau refendu  :  laquelle  fert  pour  les  cloifons  légères, 
&  pour  celles  qui  portent  à  faux. 

T  I  G 

TIGE:  Terme  d'Architecture.  On  appelle  ainfi  le 
fût  d'une  colonne.  Voye^  Fu  S  T. 

Tige  de  Rinceau.  Efpece  de  branche  qui  part 
d'un  culot  ou  d'un  fleuron  ;  &  qui  porte  les  feuilla- 
ges d'un  rinceau  d'ornement. 

TIGE:  Terme  de  Botanique.  La  Tige ,  ordinai- 
rement nommée  Caulis  en  Latin  ,  eft  la  production 
principale  &  verticale  d'un  arbre  &  de  toute  autre 
plante.  Ainfi  on  dit  :  »  Cette  plante  a  une  belle 
»  Tige  :  Cet  arbufte  pouffe  plufieurs  Tiges:  &c.« 
La  Tige  des  plantes  graminées  fe  nomme  P  aille  t 
Chalumeau  ,  &  Chaume  :  ce  terme  eft  propre  aux 
graminées ,  qui  ont  une  Tige  creufe.  On  donne  affez 
iouvént  en  Latin  le  nom  de  Caudex  aiu£  Tiges  des 
arbres. 

On  diftingue  les  Tiges  en  Simples ,  &  Compofées. 
La  Tige  Simple  {Caulis  Simplex)  eft  celle  qui  fe  con- 
tinue fans  interruption  depuis  le  bas  jitfqu'au  haut. 
On  l'appelle  Entière  (Integer)  lorfqu'elle  ne  pouffe 
aucune  branche;  Nue,  (Nudus~)  fi  elle  eft  fans  feuil- 
les ;  Foliatus ,  quand  elle  en  eft  garnie.  Relativement 
à  fa  direûion,  on  la  nomme  Droite;  Oblique  ;  Volu- 
bilis ,  en  Latin ,  lorfqu'elle  s'entortille  autour  d'au- 
tres parties  ;  Flexuofus ,  auffi  en  Latîn ,  fi  elle  s'atta- 
che aux  corps  folides  en  ne  faifant  que  fe  plier  ;  Re- 
clinatus  ,  quand  elle  fe  panche  ;  Procumbens  ,  lorf- 
qu'elle retombe  ;  Repens  ,  fi  elle  fe  couche  par  terre. 
On  nomme  en  François  Sarmenteufe  ,  la  Tige  qui 
pouffe  de  grands  brins  menus  qu'on  peut  comparer 
à  ceux  de  la  Vigne.  Il  y  a  des  Tiges  Vivaces  ;  d'au- 
tres ,  qui  périffent  tous  les  ans ,  font  dites  Annuelles. 
On  en  voit  de  Cylindriques  (en  Latin  Teres).  Cel- 
les qui  ont  deux  angles ,  font  défignées  en  Latin  par 
le  titre  de  Anceps  ;  &  on  donne  ceux  de  Trigonus,  & 
Polygonus  ,  aux  Tiges  qui  ont  trois  angles ,  ou  da- 
vantage. Il  y  en  a  de  Cannelées  ou  Striées;  de.creu- 
fées  en  Gouttière;  de  Lijfes  ou  Glabres  ;  de  Velues 
(Villofus);  d'autres  hériffées  de  poils  {Hifpidus}. 
Quand  les  branches  de  la  Tige  s'élèvent  en  hauteur  , 
on  les  nomme  en  Latin  Afcendentes  ;  ôt  Diffujî, 
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lorfqu'elles  s'écartent.  On  qualifie  de  Bfachjatus , 
en  Latin ,  une  Tige  qui  a  de  girofles  branches.  P~oye[ 
Aîles  :  Cime  ^  Collet  :  Diffusus  :  Brachia  ; 
Hampe. 

La  Tige  Compofee  (en  Latin  Compofttus)  eft  celle 
qui  fe  perd  en  fe  ramifiant.  Lorfqu'elle  forme  des 
Bifurcations ,  on  la  qualifie  de  Dichotomus ,  en  La- 
tin ;  Dillichus ,  quand  elle  fe  fépare  en  deux  rangs 
de  branches  ;  &  Subdivifus  ,  fi  elle  fe  foûdivife. 

Pour  ce  qui  «ft  du  Chaume  (  Culmus  )  que  nous 
avons  dit  être  la  Tige  fifiuleufe  des  plantes  Grami- 
nées ,  nommées  Planta  Culmiferœ  :  il  porte  ordinai- 
rement des  épis  ;  ou  des  panicules.  Il  eft  ou  Entier  ; 
ou  Branchu  ;  ou  Uniforme  {JEqualis  )  ;  ou  Noueux 
{Articulants')  ;  ou  Ecailleux  (Squamofus) ;  ou  fans 
feuilles  (AWsi);,  ou  garni  de  feuilles  (FoLiatus). 

Quelques  plantes,  qui  produifent  leurs  fleurs  im- 
médiatement des  racines ,  font  dites  en  Latin  Acau- 
los* 

Consultez  la  Phyflque  des  Arbres  ,  de  M.  Duha- 
mel ,  Liv.  ï  ,  ch.  ï . 

Dans  le  fixieme  chapitre  du  quatrième  livre  ,  cet 
habile  Naturalise  allègue  quantité  de  faits  &  d'ob- 
fervations  qui  prouvent  que  les  Tiges  affeefent  con- 
ftamment  une  direction  verticale  ;  enforte  que  cel- 
les qui  ont  affez  de  forces  pour  n'être  pas  rampan- 
tes ,  fe  redreffent  à  l'effet  de  devenir  perpendiculai- 
res à  l'horizon  ,  quand  elles  ont  été  d'abord  forcées 
à  une  fituation  oblique ,  courbe ,  horizontale ,  ou 
même  pendante.  Voyez  auffi  les  Recherches  de  M. 
Bonnet  fur  l'ufage  des  Feuilles  dans  les  Plantes  ,  nn. 
XXXIV ,  XLII ,  LU ,  LUI ,  LIV  ;  &  les  planches  6 , 
7,  8,  16  ,  17,  18,  19,  avec  leurs  Explications.  On 
y  voit ?  dans  le  n.  XL  ,  que  »  de  jeunes  Haricots  , 
»  femés  dans  une  ferre ,  s'inclinoient  pendant  le  jour 
»  vers  la  porte ,  ck  fe  relevoient  à  l'approche  de  la 
»>  nuit  ;  ck ,  dans  le  n.  LU ,  que  quand  le  bout  infé- 
rieur d'une  Tige  eft  libre  ,  ck  le  fupérieur  retenu ,  le 
redreffement  s'exécute  fur  celui-là. 

Tige  de  Moule.  Voyez  Chandelle  Moulée. 

Tige  de  la  Tête  Cerf,  &c.  Voyez  Mue. 

TIGETTE.  C'eft',  dans  le  chapiteau  Corin- 
thien ,  une  manière  de  tige  ou  cornet ,  le  plus  fou- 
vent  cannelé ,  &  orné  de  feuilles  ;  d'où  naiffent  les 
volutes  èk  les  hélices. 

TIGNE.  Voyei  Teigne. 

TIGRE.  Petit  Infecle  gris ,  fait  à-peu-près  com- 
me une  punaife  ;  qui  fuce  la  fubftance  des  feuilles  des 
arbres  en  efpalier  ;  furtout  des  Poiriers  de  Bon-Chré- 
tien :  ce  qui  fatigue  beaucoup  ces  arbres. 

Remèdes. 

1 .  Il  faut  veiller,  vers  le  mois  de  Mars,  le  tems  où 
le  foleil  commence  à  échauffer  les  œufs  de  cet  In- 
fecle :  &  feringuer  de  l'eau  bouillante  dans  le  treil- 
lage ,  fur  les  groffes  branches ,  èk  principalement 
dans  les  trous  ou  crevaffes  des  murs.  On  détruit 
ainfi  tous  les  œufs  (  &  même  encore  les  Pucerons). 
Chaque  fois  qu'on  pompe  l'eau  bouillante ,  il  faut 
tremper  la  léringue  dans  un  féau  d'eau  froide  :  autre- 
ment elle  ne  prendroit  pas  d'eau  ;  l'air  étant  trop 
raréfié  par  la  chaleur. 

2.  On  met  le  feu  à  un  monceau  de  genêt  ;  ou  de 
fougère,  humides;  à  trois  pies  de  l'arbre  :  enforte 
que  le  vent  y  pouffe  la  fumée ,  qui  fera  abondante. 

3 .  Jettez  une  décoclion  de  tabac ,  ou  d'ablinthe  , 
fur  les  endroits  attaqués  de  Tigres. 

T  I  L 
TlLIA.  royei  T I  L  l  a  u. 
TILL:  mot  Anglois.   Voy*i  AMENDER,  p. 
91:  ck  Lentille.  v 
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T  I  L  L  A  U  ;  Tilleul;  ou  Tillot  :  en  Latin  ,  Ti- 
lia :  que  les  Anglois  nomment  Lime  Tree  ;  ck  Linden 
Tree. 

Les  fleurs  de  ce  genre  de  plantes  ont  un  calyce 
divifé  en  cinq  grandes  découpures  colorées  ,  arron- 
dies ,  ék  creufées  en  cuilleron.  Ce  calyce  porte 
cinq  pétales  ,  de  forme  ovale ,  un  peu  allongés  ,  èk 
dentelés  par  le  bout.  On  apperçoit  au  milieu  d'eux 
une  trentaine  d'étamines  allez  longues.  L'embryon 
ou  ovaire  eft  arrondi  :  fon  ftyle  eft  affez  long  ;  èk 
terminé  par  un  ftigmate  obtus  marqué  de  cinq  an- 
gles. Il  y  fuccede  une  capfule  dure ,  à-peu-près 
ronde  ,  anguleufe ,  intérieurement  divifée  en  quatre 
ou  cinq  loges.  Elle  devroit  renfermer  autant  de 
femences  ;  mais  le  plus  fouvent  on  n'y  en  trouve 
qu'une  ;  les  autres  avortent.  11  y  a  prefque  toujours 
plufieurs  de  fes  fruits  ou  capfules  ,  attachés  par  un 
péduncule  menu  ,  ferme  ,  èk  affez  long  ,  à  un  autre 
plus  long  qui  leur  eft  commun  ;  6k  lequel  eft  im- 
planté dans  une  longue  feuille ,  étroite ,  èk  colorée  : 
cette  feuille  a  pareillement  fervi  de  fupport  aux 
fleurs.  Les  femences  font  arrondies  ,  brunes  ;  èk  ont 
une  faveur  douce. 

ÉfpeceS. 

ï.  Tilia  Femina  ,  folio  minore  C.  B.  Le  Tilleul 
à  petites  feuilles  ;  ou  Tilleul  des  Bois  ;  que  les 
Payfans  nomment  TUlau.  C'eft  un  grand  arbre  qui 
forme  une  belle  tige.  Il  foufient  bien  fes  branches. 
Sa  tête  prend  naturellement  une  belle  forme.  On 
en  voit  dans  nos  forêts  ,  qui  ont  jufqu'à  neuf  pies 
de  circonférence  ,  fur  trente  ou  quarante  pies  de 
hauteur.  Les  feuilles  font  à-peu-près  rondes ,  ter- 
minées en  pointe  ,  échancrées  à  la  bafe  ,  dentelées 
fur  leurs  bords ,  plus  ou  moins  grandes ,  tantôt  liffes 
tantôt  rudes  ,  affez  fermes  ,  communément  d'un 
verd  foncé ,  placées-dans  l'ordre  alterne  fur  les 
branches  ,  èk  foutenues  par  de  longues  queues.  Les 
fleurs  font  petites  ,  d'un  blanc  jaunâtre  ;  paroiffent 
en  Mai  ou  Juin  ;  èk  répandent  une  odeur  douce  èk 
agréable.  Les  fruits  font  petits  èk  velus. 

Quand  les  feuilles  de  tous  Jes  Tilleuls  fortent  de 
leur  bouton  ,  elles  font  pliées  en  deux  :  les  plus 
petites  qui  fe  développeront  à  la  fuite  ne  font  pas 
placées  dans  la  duplicature  des  plus  grandes  ;  mais 
elles  y  font  appliquées  par  dehors ,  èk  recouvertes 
de  deux  grandes  ftipules  creufées  en  cuilleron.  Ces 
ftipules ,  qui  accompagnent  les  pédicules  des  feuil- 
les ,  prennent  de  l'étendue.  En  examinant  avec 
attention  le  deffous  des  feuilles ,  on  apperçoit  aux 
angles  formés  par  les  principales  nervures  ,  de  pe- 
tites houpes  de  poils  qui  paroiffent ,  à  la  vue  fimple , 
comme  des  glandes  :  ces  poils  ou  filets  font  blancs  , 
ou  d'un  brun  laie.  Les  filions  du  deffus  des  feuilles , 
formés  par  les  grofles  nervures  du  deffous  ,  font 
remplis  de  grains  brillans  ck  durs ,  quand  les  feuil- 
les font  jeunes.  *  Additions  au  Traité  des  Arbres  ck 
Arbuftes ,  miles  par  M.  Duhamel  à  la  fin  de  fon 
ouvrage  Des  Semis  <S*  Plantations  ,  p.  25  :  èk  Obfer- 
vations  de  M.  Gucttard  fur  les  Plantes  ,  Tome  II , 

V-  l83-.  . 

2.  Tilia  Femina  ,  folio  majore  C.  B.  Le  Tilleul  de 

Hollande.  Ses  feuilles  font  grandes  ,  ck  d'un  verd 
bien  plus  clair ,  que  celles  du  n.  précédent. 
Il  y  en  a  dont  les  feuilles  font  Panachées. 

3.  Tilia  foids  molliter  liirfutis  ,  viminibus  rubris  , 
fructu  tetragono  Raii  Synopf.  Ses  feuilles  font  légè- 
rement velues.  Les  jeunes  branches  font  teintes  de 
rouge.  On  voit  fur  les  fruits  ordinairement  quatre 
angles ,  qui  défignent  que  l'intérieur  eft  divifé  en 
quatre-  loges. 

4.  Tilia  fvliis  cordatis  acuminalis  ferratis  fubtus 

pilofts  , 
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pilojls ,  jtorihus  neclario  inflruBis  Miller.  C'eft  ce 
qu'on  nomme  Tilleul  Noir  ( Black  Lime)  ,  à  la  Nou- 
velle Angleterre.  Ses  branches  ont  une  écorce  pref- 
que  noire.  Ses  feuilles ,  larges ,  échancrées  en  cœur , 
terminées  en  pointe  aiguë ,  profondément  dentées 
fur  les  bords  ,  &  portées  par  de  longs  &  menus  pé- 
dicules ,  font  d'un  verd  foncé  en-deflus ,  pâles  & 
un  peu  velues  en-deflbus.  Les  fleurs  viennent  par 
bouquets  ,  comme  dans  les  autres  efpeces  ;  mais  les 
pétales  font  plus  étroits  que  ceux  des  nn.  i  &  %  , 
&  elles  ont  un  neôarium  à  leur  bafe  :  elles  ne  pa- 
roiffent qu'à  la  fin  de  Juillet.  Les  fruits  font  petits  , 
aflez  ronds  ,  &:  peu  velus. 

•j.  Tilia  Caroliniana  ,  folio  longiùs  mucronato 
Rand  Cat.  H.  Chels.  Cet  arbre ,  apporté  de  la  Ca- 
roline par  M.  Catesby  ,  femble  être  plus  petit  à 
tous  égards ,  que  les  précédens.  Ses  branches  ont 
auffi  une  direction  plus  horizontale.  Les  feuilles, 
plus  petites  même  que  celles  du  n  i  ,  font  plus 
liiles  que  celles  d'aucune  autre  efpece ,  échancrées 
en  cœur ,  finement  dentelées ,  terminées  par  une 
très-longue  pointe  :  le  nerf  du  milieu  eft  oblique 
par  rapport  au  pédicule ,  enforte  qu'un  côté  de  la 
feuille  eft  beaucoup  plus  large  que  l'autre.  Les  fleurs 
paroiffent  à  la  fin  de  Juillet ,  par  bouquets  portés 
par  de  longs  &  menus  péduncules  :  leurs  pétales 
font  étroits ,  pointus  ;  &  ont  chacun  tout  près  de 
leur  bafe  intérieure  un  neftarium  étroit  qui  eft  pofé 
debout  :  elles  ont  une  odeur  fi  douce  &  fi  abon- 
dante ,  que  les  Abeilles  les  vifitent  continuellement. 
Les  graines  mûriffent  en  automne  quand  la  faifon 
efl  favorable ,  dans  le  climat  de  Londres.  *  Gard. 

Dm. 

6.  Tilia  foliis  majoribus  mucronatis  Gron.  Cette 
efpece  ,  que  l'on  trouve  en  Canada  ,  porte  des 
feuilles  terminées  par  une  aflez  longue  pointe ,  & 
beaucoup  plus  grandes  que  celles  du  n.  2.  *  Traité 
des  Arbr~  &  Arbujl.  On  remarque  deux  variétés  de 
cette  efpece  :  les  feuilles  de  l'une  font  d'un  verd 
clair ,  &c  ont  leurs  nervures  vertes  par-deflbus  :  dans 
l'autre  ,  les  feuilles  font  d'un  verd  plus  foncé ,  arron- 
dies ;  Se  les  nervures  rougiffent  en-deflbus. 

7.  Ce  qu'on  appelle  Tilleul  Mâle  ;  ou  Tillet  ; 
diffère  peu  du  n.  1.  Cependant  fes  feuilles  font  fans 
échancrure  ,  reffemblantes  à  celles  de  l'Orme ,  & 
fort  rudes.  Ses  feuilles  &  fes  femences  font  dans  des 
capfules  membraneufes  ,  de  même  que  celles  du 
Charme.  *  Lobel.  Adv.  nova.  Voyez  Matthiole  fur 
Diofc.  L.  I,  c«  108. 

Culture. 

On  peut  élever  les  Tilleuls  ,  de  fernënces  :  fi  l*ort 
conferve  la  graine  pour  ne  la  mettre  en  terre  qu'au 
printems  ,  elle  eft  fujette  à  ne  lever  que  la  féconde 
année  ;  mais  fi  on  la  mêle  ,  auflitôt  qu'elle  eft  mûre  , 
avec  du  fable  ou  de  la  terre  pour  la  femer  au  prin- 
tems fuivant ,  elle  levé  prefque  toujours  en  cette 
même  faifon.  Il  y  a  un  avantage  certain ,  à  femer 
cette  graine  auflitôt  qu'elle  eft  mûre ,  dans  une  terre 
légère ,  humide ,  &  qui  ait  de  l'ombre  ;  &  l'y  laiffer 
lever  au  printems. 

Quoique  ces  arbres  élevés  de  femence  foient 
prefque  toujours  d'une  belle  venue  ,  furtout  quand 
on  les  tranfplante  jeunes  &  une  feule  fois  :  cepen- 
dant comme  ils  font  longtems  à  acquérir  une  gran- 
deur convenable  pour  être  plantés  en  avenues ,  les 
Jardiniers  ont  coutume  de  les  élever  de  marcottes. 
Pour  cet  effet  ils  coupent  à  fleur  de  terre  un  gros 
Tilleul  ;  la  fouche  pouffe  alors  quantité  de  jets  vi- 
goureux. Aux  approches  de  l'automne  fuivante  ,  on 
couvre  de  terre  la  fouche  §£  tout  ce  qui  l'environne; 
Tome  /IL 
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ces  jets  forment  enfuite  des  racines  &  fourniffent 
du  plant  en  abondance.  On  peut  le  fevrer  au  bout 
d'un  ou  deux  ans ,  pour  le  mettre  en  pépinière.  L'une 
&  l'autre  opérations  fe  font  convenablement  au 
mois  d'Octobre ,  furtout  en  terrein  fec  :  non  feule- 
ment les  plantes  profitent  pendant  les  deux  faii'ons 
fuivantes ,  ordinairement  humides  ;  mais  on  efl  en- 
core difpenfé  des  amples  arrofemens  qui  feroient 
néceffaires  au  jeune  plant ,  fi  le  printems  étoit  fec 
&  que  l'on  eût  différé  jufqu'en  Mars  à  le  mettre  en 
pépinière.  Il  doit  fe  fortifier  pendant  quatre  ou 
cinq  ans  dans  la  pépinière.  On  en  fume  le  terrein 
tous  les  ans ,  au  printems.  On  ôte  exactement  les 
gros  brins  qui  pouffent  le  long  de  la  tige ,  pour  l'o- 
bliger à  s'élever  en  hauteur  :  mais  on  laiffe  tous  les 
menus  brins  ,  comme  fort  utiles  pour  entretenir  la 
fève  &  donner  du  corps  à  la  tige  ;  qui  fans  cela  eft 
fujette  à  s'étioler.  Si  le  fol  de  la  pépinière  eft  lé^er 
&  gras ,  les  arbres  y  feront  des  progrès  rapides , 
enforte  qu'on  pourra  en  toute  fureté  les  planter  à 
demeure  au  bout  de  trois  ans.  Pour  avoir  des  mar- 
cottes plus  vigoureufes ,  il  eft  à  propos  de  retran- 
cher ,  de  bonne  heure  au  printems  ,  toutes  celles 
qui  paroiffent  n'être  que  des  brindilles  ,  &  les  couper 
tout  contre  la  fouche  :  fans  quoi  la  plupart  feroient 
de  mauvaife  venue. 

Les  Boutures  de  Tilleuls  réufîiffent  plus  rare- 
ment que  les  Marcottes. 

Les  Tilleuls  fupportent  fort  bien  d'être  tondus 
au  croiflant  ou  avec  les  cizeaux.  Ceux  de  Hollande  , 
ainfi  taillés ,  forment  de  belles  paliffades ,  des  por- 
tiques ,  des  allées  où  on  eft  bien  à  l'abri  du  foleij 
fous  ces  arbres  taillés  en  boules  comme  les  Oran- 
gers &  qui  fe  joignent  par  les  branches  du  bas. 

Ils  fe  plaifent  principalement  dans  les  terres  qui 
ont  beaucoup  de  fond,  plus  légères  que  fortes,  &C 
un  peu  humides. 

Ufages. 

On  préfère  les  nn.  2  &  3  ,  au  n.  1 ,  pour  planter 
des  fales  dans  les  parcs  ;  attendu  que  leurs  feuilles 
font  beaucoup  plus  belles. 

Cependant  depuis  quelques  années  on  fe  dégoûte 
un  peu  du  Tilleul  :  on  cefle  de  trouver  agréable  un 
arbre  dont  les  feuilles  viennent  aflez  tard  au  prin- 
tems ,  &  qui  eft  des  premiers  à  fe  dégarnir  en  au- 
tomne ;  deforte  même  que  fouvent ,  s'il  eft  dans 
un  terrein  fec ,  fes  feuilles  commencent  à  tomber 
dès  le  mois  de  Juillet ,  &  continuant  ainfi  pendant 
l'Eté  faliffent  les  promenades  ,  comme-  on  l'a  auffi 
reproché  au  Marronier  d'Inde.  Il  ne  laiffe  pas  d'être 
vrai  que  la  commodité  de  faire  prendre  au  Tilleul 
la  forme  que  l'on  veut ,  &  d'y  trouver  une  fraîcheur 
que  les  rayons  du  foleil  ne  viennent  pas  altérer, 
peuvent  foutenir  le  goût  pour  ce  bel  arbre  :  qui , 
après  tout  ,  conferve  longtems  fes  feuilles  quand  le 
pié  jouit  d'une  humidité  habituelle.  Cette  circonf- 
tance  fait  auffi  qu'il  fe  foutient  pendant  nombre 
d'années. 

On  peut  garnir  le  bas  des  Tilleuls  ,  en  gros  buif. 
fons  d'ifs  ou  de  rofiers  taillés  en  forme  de  vafes  ou 
de  cloches  renverfées  ;  les  tiges  des  Tilleuls  ,  qui 
femblent  en  fortir,  &  qui  portent  des  têtes  bien 
arrondies  ,  imitent  de  longues  enfilades  d'orangers 
encaiffés.  D'ailleurs ,  les  roiès  qui  percent  de  tous 
les  côtés  de  ces  vafes  augmentent  la  beauté  de  ce 
coup  d'œil.  Comme  on  n'eft  gueres  dans  l'ufage  de 
mettre  des  arbres  de  haute  tige  dans  des  parterres  , 
excepté  dans  des  jardins  extrêmement  étendus  ;  on 
peut  auffi  planter  en  lignes  droites ,  au  milieu  ou 
à  côté  des  larges  allées  qui  bordent  un  parterre,  de 
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gros  bluffons  de  Tilleuls  dont  on  arrêtera  les  tiges 
pour  les  faire  pouffer  du  pie.  Enfuite ,-  les  taillant 
en  manière  de  grandes  caiffes  ,  on  enfoncera  & 
affermira  dans  ces  vafes  de  verdure ,  un  grand  pa- 
nier ,  garni  foit  d'une  touffe  de  fleurs  luivant  cha- 
que faifon  ,  foit  Amplement  d'une  belle  tête  de 
rofier.  *  Specl  de  la  Nat.  T.  II ,  p.  86-7. 

Des  Tilleuls  tortus  &c  rabougris  peuvent  fervir 
à  fourrer  des  taillis.  Us  y  profitent  beaucoup;  & 
donnent  un  bon  chauffage. 

Le  bois  des  Tilleuls  an.  1 ,  2  ,  8c  3  ,  eft  blanc , 
léger  ,  affez  tendre  ,  mais  liant  &  rarement  expofé 
à  être  piqué  des  vers.  Les  Menuifiers  en  font  quan- 
tité d'ouvrages  légers  :  les  Tourneurs  le  recher- 
chent :  6c  les  Sculpteurs  le  préfèrent  à  tout  autre , 
quand  le  noyer  leur  manque.  Les  Architectes  s'en 
fervent  auffi  pour  faire  des  plans  en  relief.  On  en 
fait  encore  des  flèches  de  charriot  &  de  car-offe  ; 
du  charbon  pour  la  poudre  à  canon  &  pour  deffiner. 
En  exploitant  les  bois  on  débite  les  Tilleuls ,  en 
tables  épaiffes  de  deux  à  cjnq  pouces  ;  &  en  plan- 
ches qui  ont  un  pouce  d'épaiffeur ,  fur  un  pié  de 
largeur.  Divers  ouvriers  coupent  leur  cuir  fur  ces 
tables  ou  planches  ;  dont  la  fôupleffe  conferve  le 
tranchant  des  inftrumens  dont  ils  fe  fervent. 

Le  bois  du  n.  1  réuffit  affez  bien  étant  employé  à 
des  charpentes  à  couvert  de  la  pluie. 

Quand  on  a  mis  rouir  ou  tremper  dans  l'eau  les 
Tilleuls ,  leur  écorce  fe  détache  par  lames  minces  ; 
dont  on  fabrique  des  cordes  ,  qui  fervent  pour  des 
puits  domeftiques,  des  puits  de  carrière,  &c.  Cette 
écorce  intérieure  a  autrefois  fervi  de  papier  ;  & 
•l'on  conferve  encore  des  manufcrits  de  cette  efpece. 
On  dit  que  l'écorce  du  n.  7  ne  fe  fépare  pas  ainfi; 
&  que  le  bois  de  cet  arbre  eft  un  peu  brun. 

On  dit  encore  que  le  fuc  des  feuilles  du  Tilleul 
rend  fixes  les  couleurs  de  la  Teinture.  *  Evelyn 
Difc.  ofForefi  Trees  ,  CL  13  ,  p.  82. 

L'infufion  des  fleurs  de  Tilleul  eft  recommandée 
pour  les  affections  du  cerveau  ,  telles  que  l'épi- 
lepfie,  le  vertige ,  les  étourdiffemens.  [J'ai  vu  don- 
ner cette  infufion  à  des  phthifiques ,  pour  difliper 
des  étourdiffemens  ;  &  y  réuflir  :  mais  ces  malades 
fe  plaindre  de  ce  qu'elle  féjournoit  longtems  dans 
leur  eftomac]  On  en  fait  auffi  une  eau  diftilléê  dont 
on  prend  intérieurement  pour  les  mêmes  maladies , 
depuis  deux  jufqu'à  fix  onces.  Après  avoir  laiffé  fer- 
menter ces  fleurs  ,  on  les  réduit  en  conferve.  L'on  en 
fait  auffi  un  ratafia  qui  imite  celui  de  fleurs  d'orange. 
Les  feuilles  ,  &c  l'écorce  de  l'arbre ,  paffent  pour 
être  déterfiVes  ,  diurétiques ,  defficcatives  ,  aftrin- 
gentes ,  emménagogues.  L'écorce ,  pilée  avec  du 
vinaigre  ,  ôte  les  taches  de  la  peau.  Etmuller  dit 
avoir  vu  une  femme  parfaitement  guérie  de  ca- 
chexie ,  par  l'ufage  de  vin  où  cette  écorce  avoit 
bouilli.  Le  mucilage  qu'on  tire  de  la  même  écorce 
en  la  battant  avec  un  peu  d'eau  dans  un  mortier , 
eft  utile  pour  les  brûlures.  Si  on  la  mâche  pour  l'ap- 
'  pliquer  fur ,  des  plaies  récentes  ,  elle  les  guérit. 

On  applique  les  feuilles  broyées  dans  de  l'eau  , 
pour  diffiper  l'enflure  des  pies.  La  décoction  des 
feuilles  cuites  dans  de  l'eau ,  guérit  les  fiftules  &C  les 
ulcères  malins  de  la  bouche  des  enfans  ;  fi  on  les 
en  lave  :  on  applique  des  linges  doubles  mouillés  de 
cette  décoction  ,  fur  l'anus ,  pour  guérir  le  tenefme. 
On  attribue  aux  femences  une  vertu  aftringente  , 
qui  les  rend  propres  à  arrêter  la  dyfenterie  6c  au- 
tres flux.  On  en  fait  afpirer  la  poudre ,  pour  l'hc- 
motrhagie  du  nez. 

Le  charbon  de  Tilleul ,  éteint  dans  du  vinaigre  , 
a  (dit-on^)  beaucoup  d'efficacité  pour  diffoudrc  le 
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Voyez  Eau  de  Tilleul ,  dans  l'article  Rhume. 

On  prétend  que  le  fuc  tiré  par  incifion ,  de  la 
moelle  de  cet  arbre  ,  remédie  à  la  chute  des  che- 
veux. 

La  décoction  du  jeune  bois  coupé  menu ,  dont  on 
a  jette  une  poignée  dans  deux  pintes  d'eau  bouil- 
lante ,  laquelle  a  été  réduite  à  une  chopine  ,  eft  utile 
pour  les  vertiges  ,  Fapoplexie  ,  la  paralyfie  ,  l'hy- 
dropifie ,  &c  le  mal  caduc.  On  paffe  cette  décoction; 
&c  on  la  donne  aux  malades ,  en  deux  ou  trois 
prifes. 

TILLER.  Voyei  Teiller. 

TILLET.  Voye{  Tillau,.».  7. 

TILLEUL:  1 

&  \  Foye{  TlLLAU. 

T I L  L  O  T.      \ 

T  I  M 

TIMON.  Longue  pièce  de  bois ,  qui  fert  aux 
voitures  oii  on  attelle  de  front  deux  chevaux  ou 
bœufs.  Le  Timon  eft  entre  eux ,  &c  prend  depuis 
l'avant-train  de  la  voiture  jufqu'à  leur  tête. 

Dans  les  Ventes  de  bois  on  débite  les  Timons ,  de 
neuf  pies  de  longueur.  On  leur  donne  quatre  pou- 
ces d'équarriffage ,  par  le  gros  bout;  &C  trois  pou- 
ces &  demi ,  à  l'autre.  L'orme  &C  le  frêne  font  les 
meilleurs  bois  pour  faire  des  Timons.  Ils  doivent; 
être  de  brin  ;  &  non  pas.  refendus  à  la  fcie. 

T  I  P 

TIPED  Box.  Voyez  Buis. 

T  I  Q 

TIQUET.  Voyei  Lisette. 
T I QU  E  T  É.  Foye{  Tavelé. 

T  I  R 

TIRANT.  Longue  pièce  de  bois ,  de  toute  la 
largeur  d'un  bâtiment  :  qui ,  arrêtée  dans  fes  extrémi- 
tés par  des  ancres ,  fert  fous  une  ferme  de  comble ,  à 
en  empêcher  l'écartement ,  auffi  bien  que  celui  des 
murs  qui  la  portent.  Il  y  a  de  ces  Tirans  dans  les 
vieilles  Eglifes  ;  qui  font  chamfrainé  à  huit  pans ,  & 
affemblés  avec  le  maître-antrait  du  comble  par  une 
aiguille  ou  poinçon.  En  Latin  le  Tirant  eft  appelle 
Tranftrum ,  félon  Vitruve. 

Tirant  de  Fer.  Groffe  &  longue  barre  de  fer,  avec 
un  œil  ou  trou  au  bout,  dans  lequel  paffe  une  ancre. 
Cette  barre  fert  à  empêcher  l'écartement  d'un® 
voûte  ;  retenir  un  mur,  ou  une  fouche"  de  cheminée. 

TIRASSE.  Grand  Filet ,  que  l'on  traîne  dans 
la  campagne  pour  prendre  le  menu  gibier  ;  comme 
perdrix  ,  cailles ,  &c.  Voyez  l'article  Prendre  une. 
compagnie  d ALOUET 'TES  fous  un  filet  :  CAILLE. 

Manière  défaire  une  Tiraffe  pour  les  Cailles, 

Elle  peut  fe  faire  de  mailles  quarrées ,  quoiqu'or- 
dinairement  on  la  faffe  en  lozanges.  Si  vous  la  faites 
en  mailles  quarrées  ,  inftruifez  vous-en  par  ce  qu'on 
a  dit  clans  l'article  F 1 L  E  T.  Quand  vous  aurez  fait  le 
filet ,  bordez-le  d'un  côté  avec  une  corde  affez  forte  S 
laquelle  vous  laifferez  pendre  cinq  ou  fix  pies  de 
chaque  bout ,  plus  que  de  la  longueur  de  la  Tiraffe  : 
afin  de  vous  en  fervir  pour  traîner  le  filet  ;  lequel 
vous  ferez  de  mailles  larges  d'un  pouce. 

Si  vous  voulez  faire  la  Tiraffe  ,  de  mailles  en 
lozanges  ;  il  faut  la  lever  comme  on  l'a  montre  dnns 
l'article  Filet,  &  lui  donner  du  moins  deux  cent 
mailles  de  levure  d'un  pouce  de  large  :  on  peut  lui 
en  donner  jufqu'à  quatre  cent,  fi  l'on  veut;  &  non 
davantage ,  parce  qu'elle  feroit  trop  forte  à  traî- 
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ner.  La  figure  ici  repréfentée  ,  vous  fervira  de  mo- 
dèle. 

La  longueur  de  la  Tiraffe  fe  prend  depuis  I  juf- 
qu'à  K.  :  c'eft  le  côté  par  où  elle  doit  être  levée , 
ou  commencée  ;  &  non  point  par  l'autre.  Il  faut  lui 
donner  trois  toifes  de  queue  ,  depuis  I  jufqu'à  P. 
Quand  le  filet  fera  achevé ,  vous  parferez  une  corde 
H  K  Q ,  affez  forte  ,  dans  toutes  les  mailles  du  der- 
nier rang  ;  &  attacherez  cinq  ou  fix  des  dernières  à 
la  corde,  dans  l'endroit  marqué  I,  &  autant  à  l'autre 
côté  au  bout  K ,  éloigné  de  I  félon  la  largeur  qu'aura 
toute  la  Tiraffe.  Le  refte  des  mailles  doit  avoir  la 
liberté  de  couler  le  long  de  la  corde  ,  depuis  I  jufqu'à 
K.  Il  faudra  laiffer  pendre  aux  deux  côtés  du  filet , 
cinq  ou  fix  pies  de  la  corde  ;  comme  il  paroît  dans 
la  figure ,  par  les  bouts  de  corde  I H  &  K  Q ,  qui 
fervent  à  tenir  la  Tiraffe  en  traînant  fur  les  cailles , 
&  pour  l'élargir  davantage  quand  on  veut.  Il  faut 
toujours  que  ces  fortes  de  filets  foient  de  bon  fil 
affez  gros  &  fort ,  retors  bien  rondement  en-  trois 
brins.  On  peut  les  teindre ,  fi  l'on  veut ,  en  couleur 
brune  ;  comme  on  l'enfeigne  vers  la  fin  de  l'article 
Filet. 

TIRER:  Terme  de  Jardinage.  11  fê  prend  en 
plufieurs  lignifications  ;  comme  Tirer  un  Alignement; 
Tirer  des  Arbres  d'une  pépinière.  Dans  ce  dernier 
fens ,  Tirer  fignifie  Arracher  des  arbres  d'une  pépi- 
nière pour  être  plantés  ailleurs. 

T  I  R  E  R  à  la  Longe  :  Terme  de  Fauconnerie. 
Voye{  Longe. 

Tirer  de  longue  :  Terme  de  Chaffe.  C'eft 
quand  la  bête  s'en  va-  fans  s'arrêter. 

TIREZ;  chiens  :  Tireç.  Terme  dont  on  fe  fert 
pour  faire  fuivre  les  chiens ,  quand  on  les  appelle. 

TIROIR:  Terme  de  Fauconnerie.  Ce  font  les 
aîles  d'un  coq  d'Inde  ,  ou  d'un  chapon  ;  que  les  Fau- 
conniers préfentent  aux  Faucons  pour  les  faire  reve- 
nir fur  le  poing ,  &  les  rendre  plus  gracieux. 

T  I  S 

T I  S  A  N  N  E.  Déco&ion  que  l'on  prend  inté- 
rieurement ,  &  que  l'on  diverfifie  fuivant  les  effets 
qu'on  fe  propofe. 

En  général  ,  il  faut  éviter  de  faire  les  Tifannes 

trop  épaiffes  ;  de  peur  de  charger  l'eftomac.   Ainfi 

on  fe  contentera  de  mettre  dans  chaque  pinte  d'eau 

foit  une  poignée  de  racines,  foit  deux  poignées  de 

Tome  III. 
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feuilles ,  foit  deux  pincées  de  fleurs ,  foit  une  demi- 
poignée  de  fruits  ou  de  femences.  Il  faut  auffi  ne  pas 
faire  bouillir  les  Tifannes  longtems. 

Tifanne  Adouciffante, 

Voyez  Tifanne  Pectorale. 

Tifanne  pour  les  Aigreurs  &  les  foibleffès  d'EJlomac, 

Faites  infufer  à  froid  deux  gros  de  bonne  fquine 
coupée  menu ,  dans  trois  chopines  d'eau  de  fontaine, 
Pefpace  de  douze  heures.  Enfuite  faitesrlâ  bouillir  à 
petit  feu ,  jufqu'à  diminution  d'un  tiers. 

Il  faut  faire  fa  boiffon  ordinaire  de  cette  Tifanne  ," 
pendant  un  mois  ou  fix  femaines  ;  Si  y  ajouter  quel- 
ques purgatifs  convenables. 

Tifanne  Antiépileclique. 

Voyez  fous  le  n.  XXXVII  de  l'article  Epi-; 

LEPSIE. 

Tifanne  pour  la  Bile. 

Voyez  au  mot  Tifanne  pour  Purger. 

Tifanne  pour  les  Boutons. 

Voyez  Tifanne  pour  les  Dartres  ;  pour  les  Ebulli* 
lions. 

Tifanne  de  M.  De  Bafville ,  Intendant  de  Languedoc,' 
pour  la  Colique  Néphrétique. 

Il  faut ,  fur  la  fin  de  Septembre ,  amaffer  la  pre- 
mière écorce  de  la  plante  nommée  Chardon  Etoile. 
Cette  écorce  eft  une  peau  très-mince  ,  brune  au 
dehors  ,  &  intérieurement  blanche.  On  la  fait  fé- 
cher  à  l'ombre  :  pour  la  réduire  enfuite  en  poudre 
très-fine.  On  en  met  infufer  le  foit  une  dragme  dans 
un  verre  de  vin  blanc  :  &  le  lendemain  on  avale  le 
tout ,  de  grand  matin. 

Lorfqu'on  en  ufe  comme  d'un  préfervatif ,  on  la 
prend  le  premier  jour  de  chaque  mois.  Le  jour 
qu'on  a  pris  ce  remède  ,  on  met  fur  le  foir  dans  un 
demi-fetier  d'eau  une  poignée  de  pariétaire  ,  une 
dragme  de  faffafras  ,  autant  d'anis  &  de  cannelle 
fine  :  on  fait  bouillir  le  tout  devant  un  feu  clair  pen- 
dant un  quart-d'hetire  ;  puis  on  retire  le  pot  de  de- 
vant le  feu  ;  &  on  le  met  fur  les  cendres  chaudes  , 
bien  couvert  de  Ion  couvercle.  Le  lendemain  on  met 
encore  le  pot  auprès  d'un  feu  clair ,  pour  le  faire 
bouillir  un  demi-quart-d'heure  ;  après  quoi  on  verfe 
la  liqueur  fur  deux  onces  de  fucre  candit  en  poudre  t 
que  l'on  a  mis  dans  une  écuelle  d'argent.  Le  fucre 
étant  fondu ,  &  l'infufion  paffée  par  un  linge  avec 
exprefïïon  du  marc ,  on  fait  boire  au  malade  cette 
Tifanne  le  plus  chaudement  qu'il  eft  pofîible.  Il  ne 
doit  prendre  rien  de  trois  heures  :  ce  qu'il  faut  auffi 
obferver  après  la  prife  du  premier  remède. 

Tifanne  pour  la  Colique  Venteufe. 

Faites  bouillir  dans  trois  pintes  d'eau  t  racine  de 
chiendent  une  once;  racine  d'énula  campana,  demi- 
once  ;  graines  de  fenouil  &  d'anis ,  concaffées  ,  de 
chacune  un  gros  ;  graines  de  genièvre  &  de  corian- 
dre aufii  concaffées,  de  chacune  deux  gros.  La  liqueur 
étant  réduite  à  un  tiers ,  vous  y  jetterez  un  peu  de 
régliffe  :  enfuite  vous  la  pafferez ,  &  la  donnerez 
par  verrées. 

Ç  c  c  c  ij 
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Tifanne  Commune. 


Elle  fè  fait  avec  4e  Forge  &  du  chiendent  que  l'on 
fait  bouillir  dans  de  l'eau.  On  y  ajoute  un  peu  de 
régliffe  pour  lui  donner  un  goût  agréable.  C'eft  la 
Tifanne  que  les  Médecins  ordonnent  communément 
à  leurs  malades  pour  les  rafraîchir ,  &  ôter  la  grande 
ardeur  de  la  fièvre. 

Tifanne.  Cordiale, 

Prenez  trois  citrons  entiers  :  coupez-les  en  tran- 
ches bien  minces  ;  ajoûtez-y  quatre  onces  de  lucre 
blanc  .•  faites-les  bouillir  dans  trois  pots  d'eau ,  juf- 
tju'à  confomption  de  moitié  :  panez-les  ;  &  confer- 
vez  cette  liqueur  pour  Jes  ufages  fuivans. 

On  fe  fert  de  cette  Tifanne  dans  les  fièvres  arden- 
tes ,  fièvres  malignes ,  petite  vérole  ,  rougeole  ,  vo- 
miftemens  bilieux ,  choiera  morbus  :  elle  renfle  auffi 
à  la  violence  du  vin,  &  empêche  l'ivreffe.  Pour  les 
personnes  plus  délicates ,  on  peut  ôter  l'écorce  des 
citrons ,  afin  que  la  liqueur  foit  plus  agréable  au 
goût  ;  &  on  la  mêle  avec  du  vin.  La  dofe  eft  un 
grand  verre  à  chaque  fois. 

Tifanne  pour  les  Dartres  &  Boutons, 

Voyez  fous  le  mot  Dartres. 

Tifanne  Diurétique. 

Voyez  Tifanne  Rafraîchiffante  :  Tifanne  pour  la 
Rétention  d'Urine. 

Tifanne  pour  les  Douleurs  des  membres. 

Prenez  une  once  de  polypode  ,  &  un  quarteron 
de  falfepareille  ;  faites-les  bouillir  dans  fix  pintes 
d'eau  ;  que  vous  laifferez  réduire  à  quatre  ou  envi- 
ron. Prenez  un  verre  de  cette  Tifanne  ;  dans  lequel 
vous  ferez  tremper ,  toute  la  nuit ,  un  gros  &  demi 
de  fenné.  Vous  prendrez  un  pareil  verre  tous  les 
matins  ;  &  continuerez  l'efpace  de  huit  jours  à  ne 
boire  autre  chofe  que  cette  Tifanne  :  pendant  ce 
tems  il  faut  vivre  fobrement. 

Cette  Tifanne  diffout  encore  &  évacue  les  glaires 
qui  s'engendrent  ou  qui  tombent  dans  les  parties  foi- 
bles  ;  diffipe  les  nodus ,  &  les  douleurs  des  bras ,  des 
épaules ,  &c. 

2.  Prenez  racines  d'ozeille  &  de  chiendent ,  & 
orge  entière  ,  une  poignée  de  chaque  ;  une  dragme 
de  cannelle;  une  once  de  fleurs  de  camomille;  une 
once  &  demie  de  régliffe.  Faites  cuire  le  tout  dans 
quatre  pintes  d'eau,  &C  réduire  à  deux  pintes.  Il  faut 
en  boire  fouvent. 

3 .  L'on  boira  une  Tifanne  faite  avec  de  la  can- 
nelle &  du  fucre.       , 

4.  Voyez  Tifanne  pour  les  Rkumatifmes. 

Tifanne  pour  la  Dyfenterie. 

Faites  bouillir  dans  trois  pintes  d'eau ,  racine  & 
feuilles  de  grande  confonde  ,  de  chacune  une  once  ; 
balauftes  &  rofes  rouges,  de  chacune  deux  gros. 
Quand  la  liqueur  fera  réduite  à  deux  pintes  &:  de- 
mie, vous  y  jetterez  un  morceau  de  régliffe  concaf- 
fée  ,  ou  effilée  ;  vous  laiflerez  refroidir  la  liqueur  : 
puis  l'ayant  paffée  par  un  linge,  vous  y  ajouterez  une 
once  Se  demie  de  (irop  de  grenades ,  ou  de  celui  de 
berberis.  %^Dïsenterie.  ' 
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Tifanne  pour  PEftomac. 
Voyez  Tifanne  pour  les  Aigreurs ,  &c. 

Tifanne  pour  les  Ebullitions  defang. 

Prenez  une  racine  de  fenouil  ;  feuilles  de  pimpre- 
nelle  &  d'endive  ,  une  demi-poignée  de  chacune. 
Faites  bouillir  pendant  une  demi-heure  dans  trois 
demi-fetiers  d'éau  ;  coulez  la  liqueur  ;  &  ajoûtez-y 
tout  de  fuite  quatre  cuillerées  de  vinaigre  &  quatre 
onces  de  fucre  fin.  Faites  encore  bouillir  le  tout  juf- 
qu'à  confiftance  de  firop  ;  que  vous  conferverez  dans 
une  bouteille  de  verre ,  pour  vous  en  fervir  comme 
nous  allons  dire. 

Prenez  des  racines  de  chiendent  &  de  chicorée  ; 
une  demi-once  de  régliffe  mondée;  une  pincée  d'orge 
commune  ;  une  pincée  de  raifins  fecs  mondés  de  leurs 
pépins  :  cuifez  le  tout  avec  de  l'eau;  coulez-le  &  con- 
fervez  cette  Tifanne. 

Prenez-en  un  verre  ;  mêlez-y  trois  cuillerées  du 
firop  ci-deffus  :  &  le  buvez  matin  ôc  foir ,  pendant 
dix  ou  douze  jours. 

Tifanne  pour  la  Fièvre  Tierce. 
Confultez  l'article  de  cette  fièvre. 

Tifanne  pour  les  Fleurs  Blanches. 
Voyez  Fleurs  Blanches,  n.  1. 

Tifanne  pour  les  Flux  de  Ventre  invétérés. 

Faites  bouillir  dans  trois  chopines  d'eau ,  les  raci- 
nes de  chiendent  &  de  tormentiîle ,  de  chacune  une 
dgmi-once  ;  fumac ,  berberis ,  écorce  de  grenade  , 
de  chacun  deux  gros  ;  raclure  de  corne  de  cerf,  trois 
gros.  La  liqueur  étant  diminuée  d'un  tiers ,  vous  la 
pafferez  &  y  ferez  diffoudre  une  once  &  demie  de 
firop  foit  de  coing  foit  d'alkermès. 

Tifannes  pour  la  Gonorrhée. 
VoyezGoNORRHÉE  VIRULENTE,  n.  IX. 

Tifanne  pour  la  Gravelle  &  les  Ardeurs  d'Urine. 

Prenez  racine  de  guimauve ,  une  once  ;  fruit  d'al- 
kekenge ,  &  graine  de  miliumfolis ,  de  chacun  deux 
gros  ;  feuilles  de  pariétaire ,  une  poignée.  Il  faut 
couper  les  feuilles ,  concaffer  le  refte,  &  faire  bouil- 
lir le  tout  dix  ou  douze  bouillons  dans  quatre  ou 
cinq  chopines  d'eau.  Enfuite  ayant  parte  la  Tifanne, 
on  y  ajoute  les  firops  de  nénufar  &  d'althéa  de  Fer- 
nel ,  de  chacun  une  once. 

a.  Foyel  Gravelle,  «.XXIV:  &  XLI. 

Tifanne  pour  les  Hémorrhagies  ,  ou  Pertes  de  fing. 

Faites  bouillir  dans  quatre  ou  cinq  chopines  d'eau 
de  fontaine  ,  racines  de  grande  confoude  &C  de 
bourfe-à-pafteur  ,  de  chacune  une  once  ;  feuille 
d'orties  piquantes  des  trois  efpeces ,  mille-feuille, 
centinode,  &:  plantain,  une  poignée  de  chaque.  Li 
liqueur  étant  diminuée  d'un  quart,  il  y  faut  ajoûier 
une  once  &  demie  de  firop  de  myrrhe.  On  fait  la 
boiffon  ordinaire  de  cette  Tifanne ,  jufqu'à  parfaite 
guérifon. 
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Tifanne  pour  les  Pertes  de  fang  qui  arrivent  aux 
Femmes  •  foit  récentes  foie  invétérées. 

Faites  bouillir  une  poignée  de  la  plante  appellée 
queue  de  renard  ;  dans  trois  chopines  d'eau  de  fon- 
taine ,  jufqu'à  diminution  d'un  tiers  :  &  prenez  un 
bon  verre  de  cette  Tifanne ,  de  quatre  en  quatre 
heures. 

Tifanne  ,    ou  efpece  d'Hydromel ,  pour  toutes  fortes 
d'Obfiruclions ,  &  même  pour  guérir  de  CHydropiJte. 

Prenez  fix  racines  de  chicorée,  &  deux  poignées  de 
pimprenelle.  Vous  les  jetterez  dans  quatre  pots  d'eau 
bouillante  ;  puis ,  les  ôtant  de  deffus  le  feu ,  vous 
ajouterez  fur  chaque  pot  d'eau  encore  bouillante , 
une  cuillerée  de  miel  blanc  ;  que  vous  ferez  bouillir 
enfuite  jufqu'à  ce  qu'il  n'écume  plus.  Prenez-en  , 
chaque  matin  ,  quatre  à  cinq  verres  ;  Si  promenez 
vous  comme  fi  vous  preniez  des  eaux  minérales. 
Quelques-uns  y  ajoutent  quelques  gouttes  d'efprit 
de  foufre  ou  de  vitriol ,  pour  donner  une  acidité 
agréable  ,  Si  pour  mieux  imiter  les  eaux  minérales. 
On  doit  avoir  foin  de  le  purger  de  tems  en  tems  , 
■  pendant  qu'on  en  ufera. 

Confulee^  les  articles  Chanvre:  Rate. 

Autres  Tifannes  pour  VHydropifie. 

i .  Prenez  des  racines  d'afperge  ,  d'ortie ,  d'o- 
zeille  ,  de  chicorée,  de  chiendent,  de  polypode  de 
chêne  ;  écorce  de  frangula  ;  deux  onces  de  chaque. 
Prenez  aufR  un  pot  de  terre  neuf,  tenant  trois  pots 
d'eau.  Vous  nettoierez  les  racines  &  en  ôterez  le 
cœur.  Avant  de  mettre  l'eau ,  vous  la  ferrerez  huit 
ou  neuf  fois ,  avec  un  carreau  d'acier  rougi  au  feu. 
Vous  laifferez  cuire  les  racines  dans  cette  eau ,  juf- 
qu'à ce  qu'elle  foit  diminuée  d'un  tiers.  Prenez  enfuite 
une  chauffe  à  paffer  l'hypocras  ;  mettez-y  dans  k 
fond  deux  onces  de  fucre  ,  avec  une  dragme  de  pou- 
dre de  cannelle  ;  paffez  la  décoction  dans  cette  chauffe 
huit  ou  neuf  fois.  Vous  en  donnerez  un  verre  au 
malade ,  deux  fois  par  jour ,  loin  des  repas. 

2.  Prenez  des  racines  de  tamaris,  de  chicorée, 
d'afperge ,  de  petit  houx ,  deux  onces  de  chacune  ; 
feuilles  de  chicorée  ,  de  ceterac  ,  de  cynogloffe , 
&  d'arrête-bceuf ,  une  poignée  de  chaque. 

Concaffez  les  racines  &  les  herbes  dans  un  mor- 
tier :  mettez-les  dans  un  pot  de  terre  neuf,  de  la 
contenance  de  trois  pots  ;  empliffez  ce  pot,  d'eau, 
&  faites  cuire  à  petit  feu  ,  jufqu'à  la  diminu- 
tion d'un  tiers  :  coulez  enfuite  la  liqueur  dans  une 
bouteille  de  verre  ,  y  ajoutant  un  peu  de  fucre.  Le 
malade  ufera  de  cette  Tifanne  pour  fa  boiffon  ordi- 
naire ;  continuant  jufqu'à  l'entière  guérifon. 

Après  que  le  malade  aura  ufé  pendant  quinze  jours 
de  cette  Tifanne  ,  il  pourra  fe  fervir  quinze  autres 
5  jours  de  la  fuivante. 

i  3 .  Prenez  racines  de  perfil ,  deux  onces  ;  racines 
de  câpres ,  une  once  Si  demie  ;  bois  de  Rhodes ,  une 
once  ;  eau  de  fontaine ,  dix  ou  douze  livres. 

Coupez  les  racines  Si  le  bois  en  petits  morceaux  : 
faites-les  infufer  dans  un  pot  convenablement  grand , 
fur  les  cendres  chaudes,  pendant  douze  heures  :  après 
quoi ,  faites-les  bouillir  à  feu  lent ,  jufqu'à  la  con- 
fomption  des  deux  tiers.  Coulez  alors  cette  liqueur  ; 
ôi  la  confervez  dans  une  bouteille  de  verre.  Le  ma- 
lade en  ufera  pour  fa  boiffon  .ordinaire  ;  y  ajoutant 
une  fixieme  partie  de  vin  blanc ,  ou  de  vin  clairet. 

Pendant  l'ufage  de  ces  deux  Tifannes  le  malade 
prendra  ,  de  quatre  en  quatre  jours ,  quelques  pilu- 
les ou  autre  purgatif  doux,. 
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4.  Prenez  des  racines  d'hieble  ,  de  chiendent , 
d'arrête-bceuf,  deux  onces  de  chacune  ;  racines  de 
fougère  mâle ,  trois  onces  ;  racines  à'eryngium  ou 
panicaut ,  deux  onces  Si  demie  ;  feuilles  de  fcolo- 
pendre  ,  de  iàuvevie  ,  Si  de  ceterac  ,  de  chacune  une 
poignée.  Il  faut  faire  bouillir  le  tout  dans  un  coque- 
mar  de  terre  ,  qui  tienne  trois  pots  ;  Si  le  bien  bou- 
cher. Le  tout  ayant  bouilli  jufqu'à  la  réduction  de 
deux  pots  ;  retirez-le  du  feu ,  Si  le  laiffez  refroidir 
tout  couvert.  Enfuite  paffez  cette  Tifanne,  Le  ma- 
lade peut  la  boire  feule ,  ou  avec  du  vin. 

Il  eft  à  remarquer  que  les  herbes  ci-deffus  ne  doi- 
vent pas  bouillir  fi  longtems  que  les  racines  ;  par 
conféquent  on  ne  les  doit  mettre  que  lorfque  l'on 
juge  que  la  Tifanne  eft  prefque  faite.  Pour  la  rendre 
plus  agréable ,  l'on  ajoute  de  la  régliffe  ratifiée ,  fé- 
lon la  douceur  que  l'on  donne  à  la  Tifanne,  en  s'ac- 
commodant  au  goût  du  malade. 

5.  Prenez  une  demi-livre  de  groffes  racines  de 
patience.  Lavez-les  bien,  fans  les  ratifier.  Faites 
bouillir  promptement  trois  pintes  d'eau  dans  un 
chauderon.  Lorfqu'elle  bouillira ,  jettez-y  les  raci- 
nes coupées  par  rouelles.  Laiffez-y  enfuite  bouillir 
le  tout ,  jufqu'à  ce  que  l'eau  foit  diminuée  de  moitié. 
Puis  verfez  l'eau  Si  les  racines  dans  une  cruche , 
ou  un  coquemar. 

On  en  prend  un  verre  à  jeun  :  &  l'on  ne  mange 
que  trois  heures  après.  Sx  l'on  peut ,  au  bout  des 
trois  heures  ,  en  prendre  un  fécond  verre ,  Si  diffé- 
rer de  manger ,  le  remède  fera  encore  plus  efficace. 
Il  eft  utile  d'en  ufer  avec  du  vin ,  à  tous  les  repas. 
On  continue  ainfi  plufieurs  jours  de  fuite. 

6.  Voye^  Enflure:  &  Tifanne  pour  Lâcher  le 
ventre. 

Tifanne  pour  la  Jauniffe. 

Confultez  l'article  Chanvre. 

Tifanne  pour  Lâcher  Jimplement  le  ventre  ,  fans 
purger. 

1.  Prenez  une  poignée  Si  demie  de  feigle  bien 
mondé ,  une  demi-once  de  régliffe ,  deux  pincées  de 
raifins  de  Corinthe.  Faites  bouillir  le  tout  dans  un 
pot  contenant  trois  chopines  d'eau ,  jufqu'à  ce  que 
le  feigle  foit  tout  crevé  ;  rempliffant  le  vafe  à 
mefure  que  l'eau  diminuera ,  afin  qu'il  demeure  tou- 
jours plein.  Coulez  cette  liqueur;  Si  gardez -la 
dans  une  bouteille  de  verre ,  pour  la  boiflbn  ordi- 
naire de  la  perfonne  conftipée. 

Cette  recette  eft  encore  bonne  pour  l'hydropifie, 
&  les  hémorrhoïdes. 

2.  Prenez  une  once  de  fenné ,  fix  dragmes  de  poly- 
pode concaffé  ,  deux  dragmes  de  cryftal  minéral , 
deux  dragmes  de  régliffe ,  une  ou  deux  pincées  d'anis. 
Faites  infufer  le  tout  dans  deux  chopines  d'eau ,  l'ef- 
pace  de  quatorze  heures,  à  froid;  puis  paffez-Ie  à 
travers  un  linge.  Vous  prendrez  un  verre  de  cette 
Tifanne  ;  cinq  heures  après ,  un  autre  verre  ;  Si  trois 
heures  enfuite ,  un  bouillon  ,  qu'il  faudra  prendre 
froid. 

Tifanne  pour  la  Mélanckolie. 

Voyez  Mélancholie. 

Tifanne  pour  les  ObftrucTwns. 

Voyez  Rate:  &C,  ci-deffus ,  Tifanne  ou  efpece 
d'Hydromel,  Sic. 

Tifanne  de  Pareira  Brava. 
Confultez  l'article  Diurétique. 
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Tifanne  pour  les  Pauvres. 


Prenez  une  poignée  de  farment  de  vigne ,  d'un 
demi-pié  de  longueur.  Fendez  chaque  brin,  l'ayant 
ratifie  avec  un  couteau.  Ajoutez-y  une  demi-poi- 
gnée d'orge  ou  de  froment  :  &  faites  bouillir  le  tout 
à  petit  feu ,  dans  trois  chopines  d'eau  réduites  à  une 
pinte.  On  peut  fur  la  fin  ajouter  encore  un  petit 
morceau  de  régliffe. 

Tifanne  Pectorale  Adoucijfante. 

MettezTin  demi-picotin  d'aveine ,  une  poignée  de 
chiendent ,  deux  livres  de  pommes  de  reinette  mon- 
dées de  leurs  pépins  &  coupées  par  tranches ,  qua- 
tre onces  de  jujubes ,  Se  pour  deux  ou  trois  liards  de 
régliffe ,  dans  un  coquemar ,  avec  trois  pots  d'eau. 
Faites  bouillir  le  tout  jufqu'à  diminution  d'un  tiers. 

Tifanne  PeBorale  &  Rafraîclùffante. 

Faites  cuire  dans  trois  livres  d'eau  d'orge  dépurée, 
trois  onces  de  racines  de  chiendent  ;  régliffe,  rapures 
de  corne  de  cerf  &  d'ivoire ,  de  chacune  deux  gros  ; 
raifins  violets  ,  une  once  &  demie.  La  décoftion 
«tant  faite  ,  vous  la  parlerez  par  un  linge  ;  &  ferez 
diffoudre  dans  la  colature  quatre  fcrupules  de  nitre  , 
&  une  once  de  firop  violât.  Cette  Tifanne  eft  agréa- 
ble ,  &  utile  dans  les  ardeurs  de  la  fièvre. 

Confaltei  les  articles  Catarrhe;  Orge; 
Tifanne  Rafraîchiffanu. 

Tifanne  pour  les  Tabides  &  Pulmoniques. 

Faites  bouillir  doucement  une  bonne  poignée  de 
froment  pur,  dans  cinq  derni-fetiers  d'eau.  La  liqueur 
étant  confommée  d'un  tiers,  vous  y  ajouterez  un 
peu  de  régliffe ,  puis  ajouterez  à  la  colature  un  peu 
de  firop  de  berberis. 

Voyez  Tifanne  pour  la  Toux  :  Phthisie. 

Tifanne  pour  les  Pertes  de  Sang, 

Voyez ,  ci-deffus ,  pour  les  Hémorrhagies, 

Tifanne  pour  la  Phrénéjîe, 

Voyez  Phrénésie. 

Tifanne  pour  la  Pleuréfîe, 

Faites  bouillir  dans  deux  pintes  d'eau  une  once  de 
racine  de  grande  confoude ,  Si  autant  de  celle  de 
bardane  ;  une  once  &  demie  des  quatre  capillaires 
fraîchement  cueillis  ;  &  environ  un  demi-gros  de 
fleurs  de  coquelico.  La  liqueur  étant  diminuée  d'un 
tiers ,  vous  la  pafferez  ;  St  y  ajouterez  une  once  & 
demie  de  firop ,  foit  de  jujubes ,  foit  de  febefles ,  foit 
de  tuflïlage. 

Tifanne  pour  les  Pulmoniques. 

Voyez  fous  le  mot  Tifanne  Pectorale. 

Tifanne  Purgative. 

Faites  bouillir  dans  une  chopine  d'eau  une  poignée 
de  chicorée  fauvage ,  de  cerfeuil ,  de  bourrache ,  & 
de  fcolopendre.  Coupez  la  décoftion  avec  du  bouil- 
lon gras  :  &  mettez  dans  ce  bouillon  deux  gros  de 
fel  de  duobus. 
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a.  Prenez  du  fenné  enfermé  dans  un  nouet  de 
linge  ,  une  demi-once  ;  régliffe  mondée  deux  petits 
bâtons  ;  deux  ou  trois  racines  de  chicorée  fauvage  ; 
une  dragme  de  fenouil  doux  ;  racines  de  chiendent , 
deux  dragmes  ;  rapure  d'ivoire ,  une  dragme  ;  rapure 
de  CGrne  de  cerf,  une  dragme.  Enfermez  auffi  dans 
un  nouet  les  rapures  d'ivoire  &  de  corne  de  cerf. 
Faites  bouillir  le  tout  deux  ou  trois  bouillons  ,  avec 
trois  chopines  d'eau  commune  ;  puis  coulez-le  :  èc 
prenez-en  un  petit  verre  tous  les  matins.  Cette  Ti- 
fanne purge  doucement. 

Tifanne  pour  Purger  la  Bile. 

Prenez  une  poignée  de  pimpreneUe  ;  fenné  ; 
une  dragme  ;  un  citron;  une  petite  branche  de  ré- 
gliffe ;  vingt  grains  de  cryftal  minéral  ;  trois  verres 
d'eau  de  rivière  ;  trois  doux  de  gérofle.  C'eft  ce 
qu'on  nomme  Tifanne  à  la  Reine. 

Mettez  le  tout  dans  un  vaiffeau  de  terre  verniffé. 
Ayant  coupé  auparavant  le  citron  en  deux ,  l'une 
des  parties  en  tranches ,  vous  exprimerez  bien  le  jus 
de  l'autre  :  coupez  en  petits  morceaux  la  régliffe; 
faites-la  infufer  à  froid  pendant  douze  heures  (  fi  le 
malade  a  l'eftomac  foible ,  faites-la  infufer  pendant 
quelque  tems  fur  des  cendres  chaudes). 

Voyez  Tifanne  Laxative. 

Tifanne  Purgative  pour  les  douleurs  de  Rhumatifmt  j 
de  Sciatique ,  &c  ' 

Faites  bouillir  à  petit  feu ,  huit  pintes  d'eau ,  ré- 
duites à  fix  ;  racines  de  falfepareille  &  de  fquine, 
coupées  &  concaffées  menu  ,  de  chacune  deux  on- 
ces ;  jalap ,  fenné  mondé ,  &  turbith  en  poudre ,  de 
chacune  une  once  ;  régliffe  ratifiée  &  battue ,  can- 
nelle concaffée ,  fix  gros  de  chacune  ;  un  gros  de 
verre  d'antimoine  en  un  morceau ,  fufpendu  au  mi- 
lieu du  coquemar  ,  dans  un  nouet  de  linge.  La  Ti- 
fanne étant  faite ,  il  faut  la  paffer  plufieurs  fois  par 
la  chauffe. 

On  fait  ufage  de  cette  Tifanne  pendant  huit  jours  ; 
ou  jufqu'à  ce  que  la  douleur  foit  entièrement  difli- 
péë.  Les  perfonnes  délicates  n'en  prendront  qu'une 
chopine  par  jour  ;  favoir  un  demi-fetier  le  matin ,  à 
jeun,  &  autant  quatre  heures  après  le  dîner.  Les  per- 
fonnes fortes  en  prendront  deux  demi-fetiers  le  ma- 
tin ,  à  une  heure  de  diftance  l'un  de  l'autre  ;  &  au- 
tant l'après-midi ,  quand  la  digeftion  du  dîner  fera 
faite.  Si  l'on  fe  trouve  affez  purgé  ,  par  les  prifes  du 
matin ,  il  ne  fera  pas  néceffaire  de  réitérer  après  le 
dîner. 

Foyei ,  ci-après ,  Tifanne  pour  les  Rkumatifmcs. 

Tifanne  Royale  Purgative. 

i .  Dans  trois  pintes  &  demie  d'eau  de  rivière  , 
mettez  bouillir  de  la  falfepareille  ,  de  l'anis  ,  du 
gayac ,  de  la  fquine ,  du  fel  d'Epfom  ,  du  polypode 
de  chêne  ,  du  faffafras ,  des  rôles  de  Provins ,  une 
demi-once  de  chacun;  une  once  de  fenné;  une  once 
de  tamarins  ;  un  bâton  de  régliffe  concaffé.  La 
liqueur  étant  réduite  à  trois  pintes  ,  mettez  deux 
onces  de  manne  graffe  dans  un  linge,  &  un  citron 
entier  coupé  par  tranches  ;  Si  verfez  le  tout  bien 
bouillant  lur  ce  linge.  Exprimez  bien  le  marc  :  laiffez 
refroidir  la  colature  :  &:  prenez-en  une  pinte  par 
jour ,  en  quatre  verres  ,  à  demi-heure  l'un  de  l'au- 
tre ,  à  jeun  ;  vous  tenant  chaudement. 

Au  lieu  de  faire  bouillir  le  tout ,  on  peut  le  mettre 
cnfemble  dans  une  terrine  ,  y  verfer  feulement  trois 
pintes  d'eau;  &  laiffer  ainfi  infufer  fur  les  cendres 
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chaudes.    On  ne  paffe  pas  alors  la  liqueur  :  &  le 
marc  efl:  bon  pour  compofer  des  lavemens. 

2.  Mettez  infufer  à  froid,  pendant  vingt-quatre 
heures  ,  dans  huit  pintes  d'eau ,  un  citron  coupé  par 
tranches  ;  deux  dragmes  de  coriandre  concaffée  ;  une 
demi-once  de  cryftal  minéral  ;  une  demi-once  de 
rôles  de  Provins  ;  une  once  de  jalap  ;  une  once  de 
rhubarbe  ;  une  once  de  fenné  ;  deux  onces  de  poly- 
pode  ;  deux  onces  de  fquine  ;  &  quatre  onces  de  fal- 
fepareille. 

Tifanne  de  Quinquina. 

m 

Voyez  l'article  Quinquina. 
Tifannc  Rafraîchiffante. 

Prenez  de  la  pimprenelle ,  du  cerfeuil ,  &  de  la 
chicorée ,  de  chacune  une  poignée  :  coupez  le  tout 
bien  menu.  Prenez  encore  une  rouelle  de  veau ,  pe- 
fant  quatre  livres  ;  que  vous  couperez  par  tranches 
après/l'avoir  bien  battu.  Mettez  le  tout  dans  un  pot 
de  terre  en  faifant  un  lit  d'herbes  &  un  lit  de  viande. 
Ayez  foin  de  couvrir  le  pot  &  de  le  bien  fermer 
d'un  cordon  de  pâte  autour  du  couvercle  pour  em- 
pêcher l'air  d'y  entrer  :  mettez  ce  pot  fur  un  peu 
de  braife  ,  pendant  deux  heures ,  enforte  que  le  jus 
fe  faffe  fans  bouillir.  Cette  Tifanne  efl  fort  bonne 
pour  ceux  qui  font  incommodés  de  la  poitrine. 

Voye^ ,  ci-deffus  ,  Tifanne  Peciorale. 

Tifanne  Rafraîchijfante;  pour  appaifer  la  foif,  &  faire 
uriner. 

Mettez  infufer  à  froid  de  la  poudre  de  régliffe , 
dans  une  fuffifante  quantité  d'eau  de  pluie  ,  de  riviè- 
re ,  ou  de  fontaine ,  jufqu'à  ce  que  l'eau  en  ait  pris 
la  teinture.  Si  vous  ajoutez  deux  dragmes  de  cryftal 
minéral  fur  chaque  once  de  poudre  de  régliffe ,  la 
îeinture  fera  plus  diurétique  &  plus  rafraîchiffante. 

Tifanne  pour  les  Obftruclions ,  &  le  Skirrhe,  de  la  Rate. 

Confultez  l'article  Rate. 

Tifanne  à  la  Reine. 

Voyez ,  ci-deffus ,  Tifanne  pour  Purger  la  Bile. 

,   Tifannc  pour  les  Rhumatifmes  opiniâtres. 

Faites  bouillir  à  petit  feu  dans  huit  pintes  d'eau 
réduites  à  quatre  ;  de  la  fquine  ,  de  la  falfepareille , 
de  la  racine  d'arum  ;  bois  de  gayac  ;  faffafras  ;  raifins 
fecs  ;  le  tout  coupé  &  concaffé  menu  :  de  chacun 
une  demi-once  ;  régliffe  battue  &  effilée ,  demi-once. 
Ayez  foin  de  mettre  aufîi  deux  nouets  fufpendus  au 
milieu  du  coquemar  ;  l'un  de  deux  onces  de  mercure 
révivifié  du  cinnabre ,  &  l'autre  de  deux  onces  d'an- 
timoine d'Hongrie  concaffé.  Le  premier  nouet  peut 
fervir  autant  de  fois  que  l'on  voudra  ;  le  fécond  ne 
peut  fervir  que  trois  ou  quatre  fois. 

On  boit  chaque  jour  à  quatre  fois  différentes,  une 
pinte  de  cette  Tifanne. 

Tifannc  pour  la  Goûte  feialique ,  &  pour  le  Rhuma- 
tifme. 

Prenez  hermodactes  concaffées  ,  bois  de  gayac , 
fquine ,  falfepareille,  &  polypode  de  chêne.  Coupez 
ces  dernières  drogues  par  petits  morceaux  ;  &  faites 
bouillir  le  tout  dans  neuf  pintes  d'eau  ,  &  trois  pin- 
tes de  vin  blanc ,  jufqu'à  diminution  d'un  quart» 
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Paffez  cette  féconde  déco£rion  ;  &  mettez-la  avec  la 
première. 

Il  faut  boire  de  ce  mélange  pendant  quatre  ou 
cinq  jours  de  fuite ,  le  plus  fouvent  &  le  plus  co- 
pieufement  qu'il  efl:  poffible.  Pendant  ce  tems-là  on 
doit  s'abftenir  de  toute  autre  boiffon  ,  de  bouillons  , 
potages  ,  falades  ,  laitages  ,  &  fruits.  On  peut  ufer 
de  toutes  fortes  de  viandes  ;  mais  la  chair  rôtie  eft 
la  plus  falutaire.  Le  cinquième  ou  le  fixieme  jour,  le 
malade  fe  purgera  légèrement. 

Cette  Tifanne  chaffe  la  corruption  &  les  mauvai- 
fes  humeurs ,  par  les  urines.      , 

Voyez ,  ci-deffus ,  Tifanne  Purgative  pour  les  Dou- 
leurs :  &  l'article  Rhumatisme. 

Tifanne  Royale. 

Voyez,  ci-deffus,  au  nombre  des  Tifannes  Pur- 
gatives. 

Tifanne  de  Santé  ;  ou  de  M.  De  Sainte-  Catherine. 

Voyez  Age,  p.  35. 

Tifanne  pour  la  Goûte  Sciatique. 

Voyez ,  ci-deffus ,  Tifanne  Purgative  pour  les  Dou- 
leurs ;  &  entre  celles  pour  le  Rhumatifme. 

Tifanne  pour  la  Toux  ,  &  les  maladies  de  poitrine. 

Faites  bouillir  dans  trois  pintes  d'eau  ;  racines  de 
guimauve,  dattes,  jujubes,  fébeftes,  raifins  de  Da- 
mas ,  &  figues  féches ,  de  chacun  demi-once  ;  feuil- 
les de  tuffilage  ,  d'hyffope  &  de  pervenche ,  de  cha- 
cune une  petite  poignée  ;  une  tête  de  pavot  blanc 
concaffèe  pefant  deux  gros.  La  décoction  étant  di- 
minuée d'un  tiers  ,  vous  la  pafferez  ,  &  y  ferez  dif- 
foudre  une  once  de  firop  ,  foit  de  capillaire,  foit  de 
'coquelico  ,  foit  de  tuffilage. 

Tifanne  pour  la  Toux  invétérée. 

Prenez  pulmonaire  de  chêne  ,  une  poignée  ; 
lierre  terreftre  ,  deux  poignées  ;  deux  pommes  de 
reinette  mondées  de  leurs  pépins  ;  un  gros  de  cryftal 
minéral;  un  morceau  de  régliffe.  Faites  bouillir  le  tout 
dans  trois  chopines  d'eau ,  jufqu'à  la  diminution  d'un 
tiers.  Ayant  paffé  la  Tifanne,  faites-y  diffoudre  deux 
onces  de  bon  miel  :  &  fervez-vous-en  pour  boiffon 
ordinaire ,  entre  les  repas. 

Tifanne  mervcilleufe  pour  toute  forte  de  Maux  Vénériens. 

Prenez  de  la  rapure  de  bois  de  gayac  ,  quatre  on- 
ces ;  écorce  de  gayac  concaflee ,  quatre  onces  ;  fal- 
fepareille coupée  en  petits  morceaux,  quatre  onces; 
neuf  livres  de  vin  blanc  ;  fenné ,  quatre  onces  ; 
anis ,  une  once. 

Faites  infufer  dans  le  vin  blanc  pendant  une  nuit 
le  gayac  &i  la  falfepareille  ;  enfuite  faites  les  bouillir 
jufqu'à  la  diminution  de  la  troifieme  partie  du  vin. 
Après  quoi ,  faites  infufer  le  fenné  &  l'anis  dans  le 
même  pot ,  avec  les  deux  tiers  qui  y  refteront  ;  fans 
en  ôter  les  autres  drogues.  Vous  laifferez  tout  cela 
enfemble  pour  l'ufage  fuivant. 

Le  malade  prendra  demi-livre  de  cette  décoction 
&  infufion  tous  les  matins  à  jeun  ;  &  même ,  s'il  eft 
néceffaire ,  toutes  les  après-dînées  ,  quatre  heures 
après  avoir  mangé  :  continuant  dix  ou  douze  jours  • 
fans  qu'il  foit  néceffaire  de  garder  aucun  régime  de 
malade. 
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Tifanne  pour  les  Petits. 

Voyez ,  ci-deffus ,  pour  la  -Colique  Vtnteuft. 

Tifanne  pour  les  ardeurs  d'Urine. 

Voyez  Tifanne  pour  la  Gravellt. 

Tifanne  pour  la  Rétention  d'Urine  ;  &  pour  des  ma- 
tières collantes  engagées  dans  la  Veffie.  - 

Voyez  Graveile,  s.  XLL 

TISS  A- VOYANE.   Voye{  Garance, 
'  n.  8  :  Grateron,  n.  3.    • 

TISSERAND;  Texier  ;  Tellier  ;  ou  T I  S- 

5  1 E  R.  Ouvrier  qui  fait  de  la  toile. 

Voici  quelques-unes  des  Fraudes  des  Tifferands  , 
Çardeurs  ,   &  Fileufes. 

Avant  de  vendre  leur  fil ,  ils  le  mouillent  ou  ufent 
d'autres  mauvais  moyens  pour  le  faire  pefer  davan- 
tage. 

Ils  changent  ou  mêlent  le  fil  ou  la  laine  qu'on  leur 
donne. 

En  empefant  les  étoffes  ,  ils  n'emploient  pas  ce 
qu'on  leur  demande. 

T  I  T 

TITHYMALE;  ou  TITIMALE;  que 
l'on  nomme  aufli  Herbe  au  Lait  :  en  Latin  TlTHY- 
malus;  Eupharbia ,  fuivant  M.  Von  Linné  :  & 
Spurge ,  en  Anglois. 

La  fleur  de  ce  genre  de  plantes  eft  différemment 
décrite  par  les  Botanifles.  M.  Tournefort  dit  qu'elle 
eft  formée  d'un  pétale  en  cloche ,  dont  les  bords 
font    diverfement  découpés   fuivant  les   efpeces  ; 

6  ordinairement  accompagné  de  deux  folioles  qui 
femblent  tenir  lieu  de  calyce.  M.  Von  Linné  regarde 
ce  pétale  comme  un  calyce  coloré  ,  qui  eft  découpé 
en  quatre  ou  cinq  portions  ;  &  qui  fubïifte  jufqu'à 
la  maturité  du  fruit.  Dans  les  angles  de  ces  décou- 
pures en  apperçoit ,  félon  M.  Von  Linné  ,  quatre 
ou  cinq  pétales  épais  ,  dont  la  figure  varie  beaucoup 
dans  les  différentes  efpeces.  Il  y  a  au  moins  une 
douzaine  d'étamines ,  qui  paroiffent  fucceffivement , 
&  dont  les  fommets  font  arrondis  &  doubles  :  elles 
excédent  le  difque  de  la  fleur  ;  &  prennent  leur 
origine  du  bas  de  l'embryon.  Cet  embryon ,  arrondi , 
fouvent  marqué  de  trois  angles  3  fupporte  un  ftyle 
terminé  par  trois  ftigmates  un  peu  fendus.  Il  y  fuc- 
cede  une  capfule  arrondie ,  qui  tantôt  n'a  qu'une 
feule  loge  ,  &  tantôt  eft  partagée  en  plufieurs  ; 
dont  chacune  contient  une  femence  à-peu-près  cy- 
lindrique. 

Toutes  les  parties  des  Tithymales  rendent  ordi- 
nairement une  liqueur  laiteufe  ,  qui  eft  acre  & 
cauftique. 

EJpeces. 

1.  Tithy malus  Characias  ,  folio  lanuginofo  C.  B. 
Le  Tithymale  velu  ;  qui  fe  trouve  dans  les  bois.  Il 
forme  une  tige  branchue  ,  rouge  ,  haute  d'environ 
trois  pies.  Ses  feuilles  font  plus  ou  moins  velues , 
d'un  verd  pâle  ,  oblongues  ,  unies  ,  fucculentes , 
à-peu-près  ovales  ,  terminées  en  pointe  moufle  , 
alternes ,  fort  allongées  en  pointe  à  leur  bafe  qui 
fe  termine  en  queue  menue.  Elles  fubfiftent  toute 
l'année.  Au  mois  de  Mai  paroiffent  fes  fleurs  ,  dont 
la  partie  extérieure  eft  d'un  verd.  jaunâtre  ;  &  le 
refte  ,  noir.  Pour  cela  ,  d'abord  vers  le  haut  de  la 
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tige ,  il  fe  forme  un  étage  de  petites  feuilles  difpofées 
horizontalement  autour  d'elle  :  d'entre  ces  feuilles 
fortent  comme  des  branches  de  parafol ,  qui  en- 
filent des  efpeces  de  foucoupes ,  compofées  cha- 
cune de  deux  feuilles  concaves  ,  évafées  ,  &  à- 
peu-près  droites  :  puis  les  fleurs  terminent  chaque 
branche.  Mais  la  tige  continue  à  s'élever  du  centre  j 
&  forme ,  au-deffus  de  ces  premières  branches ,  ua 
fécond  étage  de  feuilles  horizontales  ,  furmonté  d'un 
bien  plus  grand  parafol  de  fleurs.  Les  graines  mû- 
riffent  au  mois  de  Juillet. 

D'habiles  Botaniftes  «oient  que  cette  plante  eft 
encore  le  Tithymalus  Sylvaticus  ,  Lunato  flore  ,  de 
G.  Bauhin. 

Voyez  une  favante  difeuffion  de  M.  Tournefort, 
touchant  ce  Tithymale  ,  dans  fa  IIe.  Herborifation. 

2.-  Tithy  malus  Characias  rubens  peregrinus  C.  B. 
Le  Tithymale  mâle.  C'eft  un  arbrifleaii ,  qui  ne  perd 
ni  fes  branches  ni  fes  feuilles  pendant  l'hiver.  Ses 
feuilles ,  longues ,  étroites ,  fans  denture  ,  affez  ref- 
femblantes  à  celles  de  l'Amandier ,  prennent  une 
teinte  rouge.  Il  fleurit  en  Juin  &  Juillet  ;  &  vient 
fur  des  collines  &  en  d'autres  lieux  plus  élevés.  Pour 
ce -qui  eft  du  refte,  la  defeription  de  la  plante  pré- 
cédente convient  à  celle-ci.  Confultez  encore  la 
IIe.  Herborifation  de  M.  Tournefort. 

3.  Tithymalus  five  Efula  exigua  C.  B.  Plante 
annuelle  ,  toujours  baffe  ,  dont  les  tiges  &  rameaux 
font  ordinairement  fourchus ,  &c  qui  eft  commune 
dans  nos  campagnes.  Ses  feuilles  font  petites  ,  alter- 
nes ;  les  unes  pointues ,  les  autres  obtufes.  A  cha- 
que bifurcation  des  branches  font  deux  feuilles 
oppofées ,  dont  la  bafe  eft  accompagnée  de  deux 
oreilles ,  &  qui  font  à-peu-près  en  fer  de  pique. 
Chacune  de  ces  divifions  produit  aufli  de  petites 
fleurs  ,  pendant  les  mois  de  Juillet  &  Août  :  on  re- 
marque que  les  quatre  fegmens  de  la  fleur  portent 
chacun  un  croiflant ,  &  qu'ils  font  oppofés  en  croix  : 
la  fleur  nouvellement  épanouie  eft  pourpre  en- 
deffus  ;  &  cette  couleur  devient  enfuite  rouflé ,  puis 
jaunâtre.  Le  fruit  eft  liffe ,  &  mûrit  en  automne 
Voyez  les I,  II,  &Ve.  Herborifations  de  M.  Tour- 
nefort. 

4.  Tithymalus  Heliofcopius  C.  B.  Le  Réveille-matin 
des  Jardins  :  ou  Tithymale  Suivant  le  Soleil.  Plante 
annuelle  ,  prefque  toujours  un  peu  inclinée  vers  le 
foleil  levant.  Ses  feuilles  font  arrondies  ,  un  peu 
pointues  ,  &  dentées  fur  leurs  bords.  La  racine  jette 
des  tiges  menues ,  hautes  d'environ  un  pié  ,  très- 
fucculentes  ,  lavées  de  rouge  ,  branchues  ,  &  ter- 
minées par  des  efpeces  d'ombelles  de  fleurs  :  il  y  a 
d'abord  cinq  rayons  dont  chacun  eft  bifurqué , 
puis  foudivifé  en  trois  à  chaque  rameau  de  la  bifur- 
cation ;  &  chacune  de  ces  foudivifions  fe  partage 
encore  en  deux.  Ces  fleurs  paroiffent  au  mois  de 
Juin.  La  plante  eft  fort  commune  le  long  des  ma- 
fures  ,  &  ailleurs. 

5.  Tithymalus  roiundis  foliis  non  crenatis  H. 
Lugd.  B.  Le  Réveille-matin  des  Vignes.  Plante  pa- 
reillement annuelle.  Ses  feuilles ,  prefque  fembla- 
bles  à  celles  du  n.  4  ,  ne  font  point  dentées.  Voyes 
la  Ie.  Herborifation  de  M.  Tournefort. 

6.  Tithymalus  arvenfh  latifolius  Germanicus  C.  B. 
Ce  Tithymale  ,  annuel ,  fe  trouve  dans  la  campa- 
gne aux  environs  de  Paris.  On  le  coniioît  fous  le 
nom  d'Efula  d'Allemagne.  Il  fe  trouve  parmi  les 
blés.  Sa  tige  varie  depuis  un  demi-pié  de  hauteur 
jufqu'à  un  pié.  Ses  feuilles  font  alternes  ,  éloignées 
les  unes  des  autres  ,  bien  ouvertes  ,  à-peu-près  fai- 
tes en  fer  de  pique  ,  légèrement  dentées  fur  leurs 
bords  ,  les  unes  liftes  &  les  autres  un  peu  velues  ; 
le  nerf  du  milieu  eft  garni  de  quelques  poils  lors 
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même  que  l'on  n'en  voit  aucun  fur  la  feuille.  De 
l'aiffelle  des  feuilles  fortent  des  fleurs  jaunes  ;  por- 
tées par  des  ombelles  ,  dont  chaque  branche  fe 
foudivife  en  cinq  ,  celles-ci  en  trois  ,  puis  en  deux. 
Les  fruits  font  de  couleur  obfcure ,  &  comme  char- 
gés de  verrues.  Le  haut  de  la  plante  eft  d'un  verd 
jaunâtre. 

J.  Tithymalus  ladfolius  ,  Catapulta  dicîus  H.  Lugd. 
Bat.  L'Epurge.  Plante  réputée  annuelle  ;  qui  fe 
trouve  dans  nos  campagnes.  Sa  tige ,  haute  d'en- 
viron deux  pies  ,  eft  groffe  comme  le  pouce  ,  cylin- 
drique ,  folide  ,  rougeâtre  ,  branchue  par  le  haut. 
Ses  feuilles  font  liffes,  douces  au  toucher,  d'un  verd 
glauque ,  un  peu  charnues  ,  fucculentes ,  longues 
de  trois  doigts  ,  environ  auffi  larges  à  leur  bafe , 
à -peu -près  triangulaires  ,  dépourvues  de  pédi- 
cule ,  oppofées  enlorte  qu'une  paire  croife  l'au- 
tre. Au  fommet  de  la  plante  naiffent ,  en  Juin  & 
Juillet ,  d'affez  grandes  fleurs  d'un  verd  jaunâtre , 
diftribuées  fur  des  efpeces  d'ombelles  à  quatre  bran- 
ches ,  dont  chacune  fe  foudivife  en  deux.  Il  y  fuc- 
cede  des  fruits  prefque  auffi  gros  que  des  balles  de 
moufquet ,  compofés  de  trois  mammelons  élafti- 
ques  ,  dont  chacun  contient  une  femence  groffe 
comme  un  grain  de  poivre  ,  prefque  ronde  ,  rem- 
plie d'une  moelle  blanche.  Ces  graines  mûriffent  en 
Août  &:  Septembre.  Toute  la  plante  jette  un  fuc 
laiteux  abondant.  Elle  varie  en  grandeur,  fuivant 
fon  âge  ;  &  alors  fes  feuilles  font  plus  ou  moins 
larges.  Ses  femences  lèvent  avant  l'hiver  :  &  les 
plantes  qu'elles  produifent  périffent  lorfque  leurs 
graines  font  parvenues  à  maturité. 

8.  Tithymalus  Myrjînites  ,  fruclu  verrucœ  Jîmili 
C.  B.  On  le  trouve  dans  des  prairies  &  autres  en- 
droits humides.  Sa  tige  eft  cylindrique.  Ses  feuilles 
font  étroites ,  pointues  ,  larges  à  leur  bafe ,  repliées 
en-dehors ,  crénelées  &  un  peu  velues  fur  les  bords. 
Les  aiffelles  des  rameaux  donnent  naiffance  à  des 
ombelles  écartées,  qui  s'élèvent  au-deffus  delà 
tige  ,  &  compofées  de  cinq  branches.  A  la  bafe  de 
chaque  ombelle  font  cinq  feuilles  étroites  ,  poin- 
tues ,  &  dentelées.  Les  branches  ou  rayons  font 
divifés  en  trois  ;  ceux-ci ,  en  deux  :  puis  les  fleurs 
font  difpofées  dans  l'ordre  alterne.  Il  n'y  a  commu- 
nément que  celles-ci  de  fécondes  :  elles  font  jaunes  , 
&  à  quatre  pièces.  Les  capfules  qui  leur  fuccedent 
font  chargées  de  verrues. 

9.  Tithymalus  Indiens  vimineus  ,  penitùs  aphyllos 
Boerh.  Plante  farmenteufe  ,  qui  jette  plus  ou  moins 
de  rameaux ,  lefquels  font  liffes ,  d'un  verd  obfcur , 
&  fort  longs  ainfi  que  la  tige  ,  &  qui  fe  tortillent  en- 
femble  en  forme  de  corde.  Sa  tige  n'eft  pas  articulée. 
Elle  a  quelquefois  jufqu'à  douze  pies  de  longueur  ;  eft 
également  groffe  par-tout ,  &  de  la  groffeur  d'une  plu- 
me d'oye.  Au  lieu  de  feuilles  on  n'y  voit  que  des  efpe- 
ces de  cicatrices,  oppofées,  comme  s'il  fe  fût  détaché 
des  feuilles  de  ces  endroits.  Cette  plante  fe  trouve  en 
Afrique ,  près  de  la  mer.  Elle  a  une  faveur  poivrée. 

10.  Tithymalus  Amygdaloides  angujlifilius  Ta- 
bernaem.  Ce  Tithymale  eft  commun  aux  environs 
de  Paris  dans  des  endroits  fabloneux  &  fecs.  Sa 
racine  rampe  beaucoup  :  elle  eft  ligneufe  ,  d'un  rouge 
brun  en-dehors  ,  blanche  en-dedans  ,  acre  ,  amere , 
longue  de  huit  ou  neuf  pouces  fur  trois  à  quatre 
lignes  de  diamètre  ,  &  accompagnée  de  peu  de 
fibres.  Elle  pouffe  plufieurs  tiges  noueufes ,  hautes 
d'environ  un  pié ,  &  menues.  Les  feuilles  ,  affez 
ferrées  entre  elles  ,  font  de  couleur  de  verd  de 
mer  ,  longues  de  dix  à  douze  pouces  ,  étroites , 
à-peu-près  faites  en  fer  de  lance  ,  ftyptiques ,  acres, 
&  ameres.  Les  fleurs  font  d'un  jaune  herbacé  ;  & 
paroiffent  en  Juillet ,  Août  ^  &  Septembre.  Le  fruit 
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eft  verdâtre  ,  &  long  d'environ  deux  lignes.  Quel- 
ques-uns nomment  Pityufa  ,  ce  Tithymale.  C'eft 
YEJula  minor  de  Dalechamp  &C  de  Dodonée.  Con- 
fultez  le  Botanicon  Pari/îenje ,  in-fol.  &  la  IIe.  Her- 
borifation  de  M.  Tournefort. 

1 1 .  Tithymalus  Myrjînites  latifolius  C.  B.  Le 
Tithymale  Femelle;  que  l'on  trouve  aux  environs 
de  Montpellier ,  en  Calabre ,  &  en  d'autres  lieux 
d'Italie ,  fur  des  endroits  efearpés.  Cette  plante  eft 
vivace.  Elle  produit  quantité  de  tiges  ,  longues  d'en- 
viron un  pié  ,  vertes  ,  trop  foibles  pour  fe  ioutenir 
droites ,  &  dont  la  bafe  porte  des  cicatrices  prove- 
nues de  la  chute  de  quelques  feuilles.  Les  feuilles 
font  alternes  >  étroites  par  le  bas  ,  plus  larges  vers 
leur  extrémité  ,  roides  ,  concaves  ,  d'un  verd  cen- 
dré ,  terminées  par  une  pointe.  En  Juin  &  Juillet , 
de  la  féconde  année  ,  paroiffent  des  ombelles ,  com- 
pofées de  fept  à  neuf  rayons  i  dont  chacun  fe  divife 
en  deux  :  les  fleurs  font  jaunes.  Il  y  fuccede  des 
fruits  liffes  ,  affez  gros  ,  &  très-âcres. 

il.  Tithymalus  maritimus  C.  B.  Le  Tithymale 
Marin  :  auffi  nommé  en  Latin ,  Tithymalus  Paralius; 
LaBuca  marina  ;  Lacluca  eaprina.  Il  fe  trouve  dans 
les  fables  des  bords  de  là  Méditerranée  ,  de  l'Océan 
occidental ,  &  des  mers  d'Allemagne.  Il  eft  vivace. 
Sa  racine  ,  longue  &  ligneufe  ,  produit  cinq  ou  fix 
tiges  menues  ou  efpeces  de  baguettes  ,  droites  , 
hautes  d'environ  un  pié ,  teintes  de  rouge ,  gluan- 
tes ;  très-garnies  de  feuilles  :  qui  font  d'un  verd 
obfcur,  &  affez  femblables  à  celles  du  lin  mais  plus 
larges.  Au  fommet  des  tiges  ,  naiffent  des  ombelles 
de  fleurs  mêlées  de  jaune  &  de  verd  ;  dans  les  mois 
de  Juin  &  Juillet. 

13.  Tithymalus palujlris fruticofus  C.  B.  Le  Tithy- 
male des  Marais  ;  la  Grande  Efule  ;  le  Turbith  noir , 
ou  bâtard.  Cette  plante  croît  fur  les  bords  fablo- 
neux des  rivières  ,  &  autres  lieux  marécageux  :  elle 
eft  commune  le  long  du  Rhin  ,  &  de  la  Loire  ;  dans 
une  prairie  d'Epify,  Election  de  Montereau,  fur  le 
bord  de  la  Seine  ;  au  bout  du  Parc  de  S.  Maur ,  le 
long  de  la  Marne  ;  à  Juvify  ;  &c.  Sa  racine ,  fort 
groffe  ,  blanche  ,  ligneufe  ,  vivace  ,  rampante , 
pouffe  plufieurs  baguettes  hautes  de  deux  ou  trois 
pies  ,  environ  groffes  comme  le  petit  doigt ,  rou- 
geâtres ,  branchues.  Les  feuilles  font  alternes ,  liffes , 
vertes  ,  oblongues  ,  étroites ,  à-peu-près  triangu- 
laires. Elles  périffent ,  en  hiver ,  avec  les  tiges.  Au 
fommet  des  tiges  &  des  rameaux  naiffent ,  en  Mai 
&  Juin  ,  de  petites  fleurs  jaunes  ;  difpofées  en  om- 
belles dont  les  rayons  ,  nombreux  ,  &  abondam- 
ment garnis  de  feuilles ,  fe  divifent  en  trois  ;  & 
ceux-ci  fe  foudivifent  en  deux.  Il  y  fuccede  des 
fruits  parfemés  d'inégalités.  Toute  la  plante  eft  rem- 
plie d'un  fuc  laiteux  ,  très-cauftique. 

14.  Tithymalus  CypariJJîas  C.  B.  Cette  plante  , 
auffi  nommée  Efula  minor  Officinarum  ,  ou  Petits 
Efule ,  eft  fort  commune  à  la  campagne  le  long  des 
chemins,  &c.  Elle  porte  une  tige  ferme,  droite,  cylin- 
drique ,  menue  ,  haute  d'environ  un  pié.  Les  feuilles 
d'en  bas  y  font  appliquées  en  forme  d'écaillés  rouf- 
fes  ,  triangulaires  ,  &  terminées  par  une  longue 
pointe.  Les  autres  qui  accompagnent  la  tige  font  plus 
ou  moins  longues  ,  fans  pédicule  ,  fort  étroites , 
alternes  ,  molles  ,  d'un  verd  blanchâtre  ,  &  fi  fem- 
blables à  celles  de  la  Linaire  qu'on  ne  les  diftingue 
que  par  le  fuc  laiteux  qui  eft  propre  aux  Tithy- 
males-  De-là  vient  ce  diûon  ufité  : 

EfuU  laftefch  ;  fine  Ulle  Linaria  crefeil. 

Vers  les  deux  tiers ,  la  tige  jette  prefque  toujours 
des  branches  alternes  ;  abondamment  pourvues  de 
feuilles ,  longues  de  douze  à  quinze  lignes  ,  plus 
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étroites  que  celles  de  la  tige ,  terminées  en  pointe, 
&  dont  la  bafe  s'allonge  beaucoup  pour  finir  auffi 
menue  qu'un  cheveu  près  de  la  tige.  On  ne  voit 
pas  de  fleurs  fur  ces  branches.  Elles  environnent  une 
partie  du  haut  de  la  tige.  Celle-ci  fe  couronne  par 
un  étage  de  feuilles  étroites  verticillées ,  d'où  part 
une  ombelle  de  fleurs  formée  d'une  douzaine  de 
rayons  ,  foudivifés  en  deux.  Ces  fleurs  paroiffent 
en  Avril  &C  Mai  :  elles  ont  quatre  découpures  en 
Croiffans  ;  &  font  d'un  verd  jaunâtre. 

Les  feuilles  de  cette  plante  ont  le  goût  des  aman- 
des dont  on  a  tiré  le  lait  en  forme  d'émulfion  ;  elles 
font  flyptiques  ,  mais  fans  amertume  ni  acrimonie. 
Les  racines  font  quelquefois  rampantes  ;  elles  ont 
d'abord  le  même  goût  que  les  feuilles  ;  mais  fur  la  fin 
elles  laiffent  au  fond  de  la  gorge  une  âcreté  confi- 
dérable. 

Gn  trouve  fouvent ,  au  printems ,  les  tiges  de 
cette  plante ,  fans  branches ,  garnies  de  quelques 
feuilles  ovales  ,  beaucoup  plus  courtes  &  plus  larges 
qu'à  l'ordinaire  ;  furtout  vers  la  cime  ,  ou  elles  font 
marbrées  de  points  faillans  couleur  d'ochre  pâle  :  ce 
qui  lui  donne  quelque  apparence  de  plante  appar- 
tenante à  la  famille  des  Fougères.  Voyez  la  II=.  Her- 
borifation  de  M.  Tournefort. 

Il  n'eft  pas  rare  de  trouver  encore  au  haut  de  la 
tige  de  cette  plante  ,  en  Eté  ,  des  efpeces  de  têtes 
rougeâtres  ;  formées  par  quelques  écailles  ,  fous 
lefquelles  font  des  vermiffeaux  jaunes. 

Culture. 

On  peut  élever  de  femence  les  Tithymales.  Il  y 
en  a  qui  fourniffent  des  drageons  enracinés  ;  qui  fer- 
vent encore  à  les  multiplier. 

En  général ,  ces  plantes  ne  font  pas  délicates.  Le 
n.  2  ,  dont  la  culture  intéreffe  les  perfonnes  qui 
aiment  les  arbriffeaux  toujours  verds  ,  vient  quel- 
quefois très-bien  dans  des  terreins  fort  arides  :  & 
on  en  voit  qui  fe  foutiennent  dans  des  endroits  oh 
ils  ont  beaucoup  d'humidité. 

Le  n.  9  a  befoin  d'une  chaleur  confidérable ,  pour 
fleurir  dans  nos  climats.  On  peut  le  multiplier  de 
bouture.  On  le  gouverne  comme  les  Euphorbes. 
Il  lui  faut  une  ferre  chaude. 

Les  efpeces  qui  ne  font  pas  étrangères  fe  multi- 
plient d'elles-mêmes  par  leurs  graines. 

Le  n.  11  fubfifte  jufqu'à  trois  ans  dans  un  terrein 
fec  &  chaud.  Il  y  donne  même  de  bonne  graine 
chaque  année. 

On  trouve  plus  avantageux  de  multiplier  le  n.  1 3 
par  fes  racines  ,  que  de  femence  :  car  cette  graine 
eft  fujette  à  manquer  pour  peu  que  l'on  tarde  à  la 
mettre  en  terre  depuis  qu'elle  eft  à  fon  point  de 
maturité. 

Propriétés. 

Prefque  toutes  les  efpeces  de  Tithymales  font  de 
violens  purgatifs  :  &  comme  leur  aâion  laiffe  de 
fâcheufes  impreffions  dans  l'eftomac  ,  on  en  fait 
très-rarement  ufage. 

Le  n.  4  eft  un  très-puiffant  cauftique  &  purgatif. 

La  racine  du  n.  6  eft  quelquefois  employée 
comme  purgative  ;  fous  le  nom  d'Efula  d'Alle- 
magne. 

Trois  graines  du  n.  7  fuffifent  pour  purger  avec 
violence. 

On  fe  fert  quelquefois  du  n.  8  :  on  en  coupe 
menu  quelques  branches  ;  que  l'on  fait  bouillir  dans 
du  lait ,  pour  le  rendre  purgatif. 

Les  Arabes  font  fécher  les  tiges  du  n.  9 ,  &  les 
mettent  dans  leurs  mets  ;  à  caufe  du.  goût  poivré  de 
cette  plante. 
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La  racine  du  n.  10  eft  purgative  &  fébrifuge.  On 
affure  qu'elle  fait  la  bafe  de  la  poudre  fébrifuge  du 
fieur  La  Jutais. 

Le  fuc  laiteux  du  n.  z  ,  récemment  extrait  de  la 
plante ,  eft  dépilatoire. 

Une  dragme  de  la  racine  du  n.  1  a  ,  en  poudre , 
prife  dans  de  l'hydromel ,  ne  purge  que  par  bas  : 
au  lieu  que  la  plupart  des  autres  efpeces  opèrent 
auffi  par  le  vomiffement. 

On  dit  que  le  fuc  des  Tithymales  déracine  les 
cors  des  pies  ,  &  les  verrues. 

Le  n.  14  eft  un  bon  hydragogue.  On  a  raifon  de 
le  corriger  par  la  macération  dans  le  vinaigre ,  ou 
dans  la  folution  de  crème  de  tartre  :  car  pour  peu 
que  l'on  avale  de  cette  racine  [  non  préparée]  elle 
laiffe  une  âcreté  confidérable  &  une  impreffion  de 
feu ,  qui  fe  fait  fentir  dans  la  gorge ,  le  long  de  Fce- 
fophage ,  quelquefois  même  dans  le  ventricule?  On 
donne  en  fubftance  l'écorce  des  racines,  depuis  ua 
fcrupule  jufqu'à  un  gros  ;  &  en  infufion ,  dejjuis  un 
gros  jufqu'à  deux.  Ce  purgatif  eft  utile  dans  l'hy- 
dropifie  ,  la  cachexie ,  la  fièvre  intermittente.  On 
peut  s'en  fervir  pour  toutes  les  maladies  où  il  s'agit 
d'emporter  de  mauvais  levains  qui  réfiftent  aux  pur- 
gatifs ordinaires.  Il  faut  le  donner  en  bol ,  de  la  ma- 
nière fuivante  :  prenez  demi-gros  ,  ou  deux  feru- 
pules  ,  de  cette  racine  ;  demi-gros  de  crème  de 
tartre  ;  vjngt  grains  de  mercure  doux  :  mêlez  bien 
le  tout  avec  une  fuffifante  quantité  de  marmelade 
de  fleurs  d'orange  ;  ou  avec  de  la  conferve  d'abfin- 
the  ,  parfumée  de  cinq  ou  fix  gouttes  de  baume  du 
Pérou.  On  peut  faire  auffi  un  Magiftere  de  toute  la 
plante  pilée ,  &  digérée  dans  l'efprit  de  vin.  Douze  , 
quinze ,  ou  vingt ,  fruits  de  ce  Tithymale ,  purgent 
bien.  Fernel  s'eft  fervi  de  cette  plante,  comme  de 
bafe  pour  les  pilules  qu'il  nomme  Pilulœ  ex  Efulâ^ 
dont  la  dofe  eft  deux  fcrupules.  On  emploie  les 
racines  dans  la  Bénédi&e  Laxative  ;  dans  le  Hydra- 
gogum  eximium  Renodcei  ;  VExtraclum  eximium  Se 
Choiagogum  Rolfin  ;  &c.  *  Tournefort  Herborif.  II. 

On  fubftitue  en  Médecine  l'écorce  de  la  racine 
du  n.  13  à  celle  du  n.  14. 

TITRE  Seigneurial.  Voyez  SEIGNEURIAL. 
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TOI  {Huile  de").  Voyez  vers  la  fin  de  l'article 

TOXICODENDRON. 

TOILE.  Tiffu  de  fils  entrelafles ,  dont  les  uns 
s'étendent  en  long  &  les  autres  en  travers.  On  fait 
de  la  Toile  avec  du  chanvre ,  du  lin ,  du  cotton ,  de 
la  foie,  de  l'or,  de  l'argent,  &c.  On  diftingue  auffi  les 
Toiles  par  les  pays  où  on  les  fait,  comme  font  cel- 
les d'Hollande ,  d  Alençon ,  de  Saint-Quentin ,  &c. 

Voye{  Fil  :  Bouleau  ,  p.  383  ,  col.  2  : 
Chanvre:  Lin:  Cotton.  Voyez  auffi 
Amiante. 

Manière  de  blanchir  la  Toile ,  comme  on  le  pratiqut 
à  Laval  en  Bretagne. 

Lorfqu'elle  fort  de  chez  le  Tiflcrand ,  on  doit  la 
mettre  tremper  dans  de  l'eau  chaude  ;  puis  la  bien 
laver,  afin  d'ôter  la  pâte  qui  y  tient  ;  la  faire  fécher 
&C  la  relaver  dans  de  l'eau  tiède  :  enfuite  la  plonger 
clans  de  la  fiente  de  Yache  délayée  avec  de  l'eau 
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chaude  ,  &  l'y  laiffer  pendant  vingt-quatre  heures  ; 
api  es  quoi ,  la  laver  avec  de  l'eau  chaude ,  la  met- 
tre cinq  ou  lix  jours  à  la  rofée  ,  &  l'arrofer  au  foleil, 
puis  la  mettre  à  la  leffive.  Dans  huit  ou  dix  jours 
elle  fera  très-blanche. 

Blanchir  les  Toiles ,  comme  on  le  pratique  cnFlandrc. 

Il  faut  premièrement  laver  la  Toile  au  fortir  des 
mains  du  Tifferand,  dans  de  l'eau  chaude ,  afin  d'ôter 
la  pâte  qui  y  refte  ;  puis  la  mettre  à  une  leffive ,  qui 
doit  être  compofée  de  cendres  bien  fortes,  avec  des 
racines  d'hieble.  La  leffive  étant  coulée ,  &  la  Toile 
bien  lavée  dans  de  l'eau  claire  ,  &C  favonnée  avec  du 
favon  noir ,  vous  l'étendrez  à  l'air ,  au  ferein  &  à 
la  rofée  fur  l'herbe ,  &C  l'arroferez  pendant  que  le 
foleil  y  donnera  ;  la  laiffant  de  la  forte  fept  ou  huit 
jours  :  elle  fera  alors  très-blanche.  Si  elle  ne  vous  le 
paroît  pas  affez ,  il  fuffira  de  la  mettre  de  nouveau 
à  une  leffive  pareille  à  celle  ci-deffus. 

Différentes  préparations  pour  blanchir  les  Toiles  de 

lin  ,  fines  ;  &  les  apprêter  comme  on  fait 

en  Picardie. 

On  y  emploie  deux  fortes  de  leffives  ;  les  unes , 
fortes  Se  capables  de  décraffer  ;  les  autres  ,  douces 
pour  donner  de  la  douceur  aux  Toiles.  Ces  leffives 
font ,  ou  froides ,  ou  chaudes.  On  lave  autant  de 
fois  qu'on  donne  de  leffives.  Les  Toiles  leffivées  & 
lavées ,  font  herbées  ou  étendues  &  expofées  à  l'air , 
&  arrpfées  :  de-là  on  paffe  à  leur  donner  divers 
apprêts  ,  c'eft- à-dire  que  ces  Toiles  paffent  du  blan- 
chiffeur  à  l'apprêteur  ;  &  ces  apprêts  font  différens 
félon  les  diverfes  qualités  des  Toiles.  Enfin  on  les 
maille  ou  bat  avec  des  maillets  ,  pour  les  unir.  On 
les  plie ,  &  les  marque  ;  après  quoi  le  Marchand  les 
èxpofe  en  vente. 

La  première  leffive  fe  traite  ainfi.  Les  Toiles  en- 
core toutes  écrues ,  c'eft-à-dire  levées  récemment 
«le  deffus  le  métier ,  font  mifes  tremper  dans  de  l'eau 
claire ,  l'efpace  d'un  jour.  Après  qu'elles  y  ont  été 
bien  lavées  &  nettoyées  de  toutes  leurs  ordures  , 
on  les  en  retire  pour  les  jetter  dans  un  cuvier  rem- 
pli de  leffive  froide  :  au  fortir  de  laquelle  on  les 
lave  de  nouveau  dans  l'eau  claire  ;  on  les  étend  fur 
le  pré ,  où  elles  font  arrofées  de  tems  en  tems  avec 
de  l'eau  claire  ,  qui  eft  dans  de  petits  canaux  le  long 
des  prés ,  par  le  moyen  d'écopes  ou  pèles  de  bois 
creutes  &  à  longs  manches. 

Après  que  les  Toiles  ont  refté  fur  le  pré  un  cer- 
tain tems ,  on  les  fait  palier  par  une  leffive  neuve  , 
que  l'on  fait  couler  toute  chaude  ,  de  même  que  les 
leffives  ordinaires.  Cette  leffive  eft  compofée  diffé- 
remment ,  fuivant  l'état  dans  lequel  fe  trouvent  les 
Toiles.  Après  quoi  on  lave  les  Toiles  dans  l'eau 
claire  ;  on  les  herbe  ou  remet  fur  le  pré  :  &  toutes 
ces  chofes  fe  réitèrent  jufqu'à  ce  qu'on  s'apperçoive 
que  les  Toiles  aient  acquis  le  degré  de  blancheur 
que  l'on  défire. 

La  troifieme  &  dernière  forte ,  eft  une  leffive 
douce  &  légère ,  pour  difpofer  les  Toiles  à  repren- 
dre la  douceur  que  les  autres  leffives  plus  acres  & 
plus  fortes  avoient  pu  leur  ôter  ;  puis  on  les  lave 
bien  dans  l'eau  claire. 

Le  frotage  &  laitage  des  Toiles  fuit  après  les 
trois  leffives.  Ce  frotage  confifte  à  les  favonner  avec 
du  favon  noir  ;  ce  qui  commence  un  peu  à  les  dé- 
graiffer  &  achevé  de  blanchir  les  lifieres ,  qu'on  fup- 
pofe  ne  pouvoir  devenir  parfaitement  blanches  fans  le 
fecours  du  favon.  Après  les  avoir  lavées  &  rendues 
nettes  &  déchargées  de  leur  favon  ,  on  les  met 
tremper  dans  du  lait  de  vache ,  dont  on  a  ôté  la 
crème  ;  ce  qui  achevé  de  les  blanchir  Si  de  les  dé- 
Tome  III. 
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graiffer ,  leur  donne  une  grande  douceur ,  &  leur 
fait  jetter  un  petit  cotton.  Au  fortir  du  lait ,  on  les 
relave  dans  l'eau  claire ,  pour  la  dernière  fois  Après 
cela  on  bleuit  les  Toiles  ;  c'eft-à-dire  qu'on  les  fait 
paner  dans  une  eau  où  l'on  a  fait  détremper  un 
peu  d'amidon  avec  de  l'émail  ou  azur  d'Hollande  ; 
dont  le  plus  gras  &  le  plus  pâle  eft  le  meilleur  pour 
cela  ,  car  il  ne  faut  pas  que  les  Toiles  aient  un  bleu 
trop  apparent. 

Les  blanchiffeurs  les  remettent  enfuite  entre  les 
mains  des  Marchands  à  qui  elles  appartiennent  :  &C 
pour  lors  ils  leur  font  donner  les  apprêts  convena- 
bles. Ces  apprêts  font  différens ,  fuivant  les  qualités 
des  Toiles  ;  car  il  y  en  a  aufquelles  on  doit  confer- 
ver  de  la  force  ,  &  d'autres  aufquelles  on  doit  la 
diminuer  pour  les  rendre  plus  claires. 

L'apprêt  pour  les  Battiftes  fe  donne  avec  l'ami- 
don &  l'émail  pâle ,  détrempé  dans  l'eau  claire.  On 
y  ajoute  quelques  autres  drogues ,  dont  la  qualité 
&C  la  quantité  dépendent  de  la  connoiffance  &  capa- 
cité de  l'apprêteur.  Les  battiftes  ayant  reçu  leur 
apprêt ,  &  étant  féchées  aux  trois  quarts  &  demi  > 
on  les  maille  ,  ç'eft-à-dire  qu'on  les  bat  avec  des 
maillets  de  bois  fort  unis  ,  fur  des  blocs  ou  pierres 
de  marbre  ;  ce  qui  fe  fait  pour  en  abattre  le  grain  , 
&  leur  donner  un  œil  plus  fin.  Après  qu'elles  ont 
été  maillées  comme  il  faut ,  on  les  plie  en  petites 
pièces  quarrées  que  l'on  met  fous  la  preffe  ;  &  au 
fortir  de  cette  preffe  ,  les  Marchands  y  mettent 
leurs  numéros  ,  fur  de  petits  morceaux  de  parche- 
min attachés  à  la  lifiere  de  la  Toile,  du  côté  du  chef, 
avec  de  la  foie  de  telle  couleur  qu'il  plaît  aux  Mar- 
chands ,  qui  appellent  cette  foie  leur  livrée  ;  cha- 
que Marchand  ayant  fa  couleur  particulière,  qu'il  ne 
change  point.  Enfuite  on  les  enveloppe  proprement 
dans  un  papier  brun  de  Rouen ,  bien  maillé  &  battu; 
qu'en  lie  avec  de  la  petite  ficelle.  Pour  lors  les 
Toiles  font  en  état  d'être  vendues ,  encaiffées ,  & 
envoyées  dans  les  lieux  où  elles  doivent  être  con- 
fommées. 

Remarquez  i°.  que  toutes  les  Toiles  claires  de 
Picardie ,  telles  que  font  les  linons  rayés  ,  à  mou- 
ches ,  &  unis  ou  clairs ,  font  apprêtées  de  la  même 
manière  que  les  battiftes  :  à  l'exception  néanmoins  \ 
que  les  battiftes  doivent  être  maiÛées  ;  &C  non  les 
autres.  a°.  Plus  te  tems  eft  beau,  &  plus  les  Toiles 
font  faciles  à  blanchir.  Par  un  beau  tems  leur  blan- 
chiment fe  peut  faire  en  un  mois  ;  fouvent  fix  fe- 
maines  ,  &  même  davantage  ,  n'y  fuffifent  pas  ,  par 
un  mauvais  tems.  30.  Toutes  les  Toiles ,  de  quelque 
efpece  qu'elles  foient ,  paffent  par  le  lait  de  vache  , 
écrémé  ;  étant  certain  que  c'eft  cette  liqueur  blan- 
che ,  qui  leur  donne  un  beau  blanchiment ,  tel  que 
celui  de  toutes  les  Toiles  qui  fe  blanchiffent  en  Hol- 
lande ,  en  Flandre ,  &  en  Picardie.  Au  refte  Voyez, 
ci-après ,  la  Méthode  Hollandoife. 

Dans  le  blanchiment  des  Toiles  ordinaires  on 
peut  employer  fort  utilement  l'ufage  des  moulins. 
Les  blanchiffeurs  font  un  bon  blanchiffage  en  met- 
tant les  Toiles  écrues  dans  des  efpeces  d'auges  ou 
caiffes  de  bois  remplies  d'eau  froide  &  pure ,  où  , 
par  le  moyen  de  marteaux  ou  maillets  de  bois 
qu'un  moulin  à  eau  fait  mouvoir ,  elles  font  battues 
&  agitées  de  manière  qu'infenfiblement  elles  fe 
lavent  ,  &  fe  dégorgent  de  leurs  ordures  &  fale- 
tés,  &c. 
Nouveau  Blanchiment  adopté  en  Berry  ,  &  ailleurs. 

On  pelé  des  marrons  d'Inde  fecs  :  puis  on  les 
râpe  ou  moud  bien  fin  ,  enforte  que  la  poudre  ou 
rapure  tombe  dans  de  l'eau  froide.  Cela  doit  être 
fait  dix  ou  douze  heures  avant  que  l'on  s'en  ferve, 
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Il  faut ,  pour  une  vingtaine  de  marrons  ,  une  dou- 
zaine de  pintes  d'eau»  On  remue  de  tems  à  autre ,  ce 
mélange.  Pour  l'employer  on  fépare  l'eau  d'avec  le 
marc ,  un  demi-quart  d'heure  après  l'avoir  remué 
pour  la  dernière  fois  :  elle  a  pour  lors  l'apparence 
d'une  eau  de  favon.  On  la  fait  chauffer  jufqu'au 
point  de  ne  pouvoir  pas  y  fouffrir  la  main.  Enfuite 
on  y  met  la  Toile  pour  la  bien  nettoyer.  Après 
l'avoir  ainfi  fait  paffer  dans  deux  ou  trois  eaux  de 
marron ,  on  la  lave  bien  dans  une  eau  courante  & 
claire.  La  Toile  conferve  un  œil  bleu  après  ces 
opérations  ;  mais  eft  blanche ,  &  fort  douce.  Voyez 
le  Traité  du  Chanvre  ;  par  M.  Marcandier  ;  page 
131 ,  Sic. 

Méthode  Hollandoife. 

Après  avoir  afforti  la  Toile  par  paquets  d'une 
finefle  à-peu-près  égale ,  on  plie  féparément  chaque 
pièce  ;  &c  on  les  met  dans  un  envier  ,  où  l'on  verfe 
enfuite  une  fufKfante  quantité  d'eau  tiède  ,  ou  bien 
autant  d'eau  que  de  leffive  qui  ait  déjà  fervi  feule- 
ment à  blanchir  de  la  Toile  ,  ou  -encore  une  eau 
aigrie  par  la  fermentation  de  farine  ou  de  fon  de 
feigle.  Le  cuvier  étant  plein  ,  on  y  met  un  cou- 
vercle de  bois  ,  affujetti  par  une  barre  pour  que  le 
linge  ne  le  fouleve  pas  durant  la  fermentation.  Six 
heures  après  ,  on  retire  l'eau  tiède  ;  &  on  lui  en 
fùbftitue  de  froide.  Au  bout  de  douze  heures  que 
le  linge  a  été  dans  cette  féconde  eau ,  il  s'y  élevé 
des  bulles  d'air ,  la  furface  de  l'eau  fe  couvre  d'une 
efpece  d'écume ,  la  Toile  fe  gonfle  confidérable- 
ment  ;  &  cela  ,  pendant  trente-fix  ou  quarante-huit 
heures ,  fuivant  la  chaleur  qu'il  fait  alors.  On  veille 
pour  retirer  la  Toile  dès  qu'il  ne  paroît  plus  de 
bulles  d'air  ;  ce  qui  annonce  que  l'écume  va  tomber. 
Après  quoi  on  lave  bien  la  Toile  ;  on  la  plie  en  deux 
fur  fa  longueur ,  &  en  plufieurs  doubles  ;  de  forte 
que  toutes  les  lifieres  foient  raffemblées  dans  l'efpace 
d'environ  un  pié  &  demi;  on  la  foule  au  moulin, 
pour  achever  d'emporter  la  cfaffe  que  la  fermen- 
tation a  détachée  ;  on  l'étend  enfuiie  dans  une 
prairie.  Quand  elle  y  eft  devenue  parfaitement 
féche ,  on  la  leffive. 

Pour  cela  on  emplit  d'eau  jufqu'aux  trois  quarts 
une  chaudière  dont  la  capacité  eft  d'environ  fept 
cent  pintes  de  Paris.  Dès  que  l'eau  commence  à 
bouillir  ,  on  y  met  trente  livres  de  cendre  bleue , 
autant  de  cendre  blanche  ,  deux  cent  livres  de  cen- 
dres de  Marcoft  (  ou  environ  trois  cent  livres  de 
cendres  de  Caffoude  ) ,  &  trois  cent  livres  de  po- 
taffe  ou  cendre  blanche  de  Mofcovie.  Les  trois 
dernières  efpeces  de  cendres  doivent  être  bien 
écrafées.  On  fait  bouillir  le  tout  pendant  un  quart- 
d'heure  ,  braffant  Couvent  pour  que  les  cendres  ne 
reftent  pas  en  maflé.  Puis  on  ôte  le  feu  ;  &  on  laiffe 
dépofer  &  clarifier  la  liqueur  :  que  l'on  peut  ap- 
peller  une  leffive  mère.  Voici  quel  en  eft  l'ufage. 
Dans  une  chaudière  tenant  environ  cent  foixante 
de  nos  pintes ,  on  met  cent  cinquante  pintes  d'eau , 
deux  livres  de  favon  liquide  ,  6c  huit  pintes  de 
leffive  mère  :  ou ,  fi  on  veut  aller  à  l'épargne  &  ne 
pas  employer  de  favon ,  l'on  diminue  de  cinquante- 
fix  pintes  la  quantité  d'eau  commune ,  &C  on  les 
remplace  par  une  égale  quantité  de  leffive  qui  ait 
déjà  fervi  à  blanchir  du  linge.  On  arrange  debout 
dans  un  cuvier  les  pièces  de  Toile  tirées  bien  fé- 
ches  de  l'herberie  :  cette  difpofition  fait  que  la 
leffive  ,  en  tombant  fur  leurs  extrémités  pénètre 
également  dans  toute  la  longueur.  La  leffive  étant 
au  degré  de  la  chaleur  animale ,  on  la  verfe  fur  la 
Toile  ,  &  en  même  temsun  homme  foule  bien  avec 
les  fabots  qu'il  a  aux  pies.  Ce  premier  rang  de  Toiles 
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étant  fumfamment  mouillé  &  preffé  ,  on  en  établit 
un  fécond  par-deffus  ;  &C  ainfi  de  fuite  jufqu'à  ce 
que  le  cuvier  foit  plein  ou  qu'on  n'ait  plus  de  Toile 
à  y  mettre  :  à  chaque  rang  on  verfe  de  la  leffive , 
&  on  foule  ,  comme  nous  avons  dit.  Au  bout  de 
quelque  tems  on  ouvre  un  robinet  pour  faire  écou- 
ler la  leffive  dans  la  chaudière  ;  où  ayant  reçu  un 
nouveau  degré  de  chaleur,  on  la  rejette  fur  la  Toile. 
Ce  coulage  continue  de  la  forte  pendant  fix  ou  fept 
heures  :  on  augmente  toujours  le  degré  de  chaleur  ; 
&  à  la  fin  on  verfe  la  leffive  bouillante.  On  lailTe 
alors  la  Toile  mitonner  ainfi  pendant  trois  ou  quatre 
heures.  Puis  on  fait  écouler  la  leffive  :  &  on  la 
jette  ;  011  bien  on  la  réferve  pour  fervir  pareillement 
au  premier  coulage  d'autres  Toiles. 

Le  lendemain  ,  de  grand  matin ,  on  porte  la  Toile 
à  la  prairie  :  on  l'arrête  fur  l'herbe  avec  des  ficelles 
&  des  piquets.  Pendant  les  fix  premières  heures  on 
l'arrofe  fréquemment ,  fans  lui  donner  le  tems  de 
fécher.  Enfuite  on  n'y  jette  de  l'eau  que  quand  on 
s'apperçoit  qu'il  y  a  des  endroits  fecs.  Après  fept 
heures  du  foir  on  n'arrofe  plus  ;  à  moins  que  le  tems 
de  la  nuit  ne  foit  extrêmement  au  fec.  Le  jour  fui- 
vant ,  depuis  le  matin  jufqu'à  midi  on  mouille  deux 
fois  ,  ou  même  trois  dans  les  tems  de  grande  féche- 
reffe  :  mais  on  ne  mouille  pas  du  tout  quand  il 
fait  humide.  La  Toile  étant  bien  féche ,  on  l'ôte 
de  la  prairie  :  &  au  cas  qu'elle  ait  été  falie  par 
l'herbe  ,  on  la  lave  bien ,  &  on  l'étend  pour  qu'elle 
féche  de  nouveau  ,  afin  de  la  paffer  encore  à  la 
leffive. 

Cette  alternative  d'herberie  &  de  leffive ,  prati- 
quée dix  ou'  quinze  fois  ,  &  même  davantage  ,  dif- 
pofe  bien  la  Toile  à  recevoir  l'effet  des  acides.  On 
augmente  par  degrés  la  force  de  la  leffive ,  chaque 
fois  qu'on  remet  la  Toile  dans  le  cuvier  ,  jufqu'à  la 
moitié  du  nombre  de  lixiviations  qu'on  veut  lui 
faire  fubir  :  après  quoi  on  affbiblit  de  même  par 
degrés  jufqu'à  la  dernière  leffive.  Ainfi  le  degré 
moyen  de  la  forte  leffive  eft  ordinairement  d'un 
tiers  au-deffus  de  la  première  &  de  la  dernière. 

Quand  ces  opérations  ont  donné  à  toute  la  Toile 
une  couleur  égale ,  &  qu'on  n'y  apperçoit  prefque 
plus  de  veftiges  de  l'écorce  fuperficielle  du  lin  ;  on 
met  dans  une  grande  cuve  un  premier  rang  de  Toile 
attachée  par  plis  affez  lâches  ;  on  y  verfe  une  fuffi- 
fante  quantité  de  lait  de  beurre ,  ou  de  lait  aigri , 
pour  l'humeûer  :  trois  hommes  la  foulent ,  les  pies 
nuds.  Si  le  lait  femble  trop  épais ,  on  l'éclaircit  avec 
de  l'eau.  Souvent,  au  lieu  de  lait,  on  fe  fert  de  fon 
ou  de  farine  de  feigle  détrempés  dans  de  l'eau  tiède. 
On  continue  à  mettre  fucceffivement  de  nouveaux 
rangs  de  Toile  ;  y  verfer  de  la  liqueur  acide  ;  &  l'y 
faire  pénétrer  en  foulant  ;  jufqu'à  ce  que  toute  la 
Toile  étant  bien  humeflée  la  liqueur  fumage  encore. 
Puis  on  met  un  couvercle  ,  affujetti  au  moyen  d'une 
barre  verticale  dont  le  haut  eft  fixé  par  une  forte 
pièce  de  bois  :  ce  qui  empêche  le  couvercle  d'être 
foulevé  par  la  Toile.  Quelques  heures  après  ,  il  s'é- 
lève des  bulles  d'air  dans  la  cuve  ;  la  furface  fe  cou- 
vre d'écume  blanche  ;  &  la  liqueur  entre  en  fer- 
mentation ,  d'autant  plus  forte  &  plus  prompte, 
mais  moins  durable  ,  que  l'air  extérieur  eft  plus 
chaud.  Cette  fermentation  dure  communément  cinq 
ou  fix  jours.  On  n'attend  pas  qu'elle  foit  entière- 
ment finie  &  que  l'écume  retombe  ,  pour  retirer  la 
Toile.  On  fe  hâte  alors  de  la  bien  laver  (  ou  repa- 
mer).  Enfuite  on  la  porte  à  la  foulerie  :  au  fortir 
de  laquelle  on  la  favonne. 

Pour  cette  nouvelle  opération  deux  femmes  font 
placées  ,  l'une  vis-à-vis  de  l'autre  ,  devant  un  cuvier 
fort  épais  ;  dont  les  bords ,  inclinés  en-dedans,  pré- 
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/entent  un  bifeau  d'environ  quatre  pouces.  Dedans 
le  cuvier  efl  un  vaiffeau  de  bois  plein  d'eau  chaude. 
La  Toile  efl:  pliée  delorte  qu'on  lavonne  d'abord  la 
lifiere  dans  fa  longueur  ;  puis  le  paquet  en  entier  ; 
jufqu'à  ce  que  tout  ioit  rufEfamment  pénétré  d'eau 
de  favon.  Alors  on  verfe  fur  la  Toile  une  leffive 
auffi  forte  que  celle  du  plus  haut  degré  dont  on  s'eft 
déjà  fervi.  Après  quoi  on  la  reporte  à  l'herberie  ; 
on  la  fait  encore  paffer  par  des  liqueurs  acides  ;  on 
la  refoule  ,  &c  ;  toujours  fucceffivement  jufqu'à  ce 
qu'étant  parfaitement  blanche  ,  on  lui  donne  le  bleu 
&C  l'amidon.  Confultez  l'EJfai  de  M.  Home  fur  le 
Blanchiment  des  Toiles  ;  &  les  Notes  que  M.  Lar- 
cher  a  jointes  à  fa  tradu&ion  de  cet  ouvrage  An- 
glois  ;  Paris  ,  Ganeau  1762.  in-i  2  ;  Première  Partie , 
fecfion  2.  On  y  voit  que  ce  Blanchiment  à  la  ma- 
nière Hollandoife  eft  d'ufage  en  Ecoffe  pour  les 
Toiles  fines  ;  &  qu'on  y  obferve  pour  les  autres 
Toiles  ,  la  méthode  ufitée  en  Irlande  s  dont  voici  le 
procédé. 

Méthode  Irlandoife: 

Ayant  aflbrti  les  Toiles  fuivant  leurs  qualités  ,  on 
les  fait  macérer  de  la  même  manière  que  les  fines 
(  ci-deflus  ,  dans  la  Méthode  Hollandoife  )  ;  on  les 
repame  ;  on  les  foule  ;  &  on  les  fait  fécher.  Puis  on 
fait  bouillir  pendant  un  quart-d'heure  deux  cent 
livres  de  cendres  de  caffoude  ,  cent  livres  de  cen- 
dres blanches  de  Mofcovie ,  &C  trente  livres  d'autres 
cendres  blanches  ou  bleues  ,  avec  environ  quatre 
cent  vingt  pintes  d'eau  mefure  de  Paris.  Il  en  réfulte 
une  leffive-mere  :  dont  on  met  une  partie ,  &  en- 
viron neuf  parties  d'eau  ,  pour  emplir  les  deux  tiers 
d'une  chaudière.  Cette  liqueur  étant  froide,  on  y 
met  autant  que  l'on  peut  de  Toile  ,  enforte  cepen- 
dant que  la  liqueur  fumage.  On  les  fait  enfuite 
bouillir  doucement  durant  deux  heures  ;  la  Toile 
demeurant  toujours  aflujettie  deforte  qu'elle  ne 
cefiè  pas  de  baigner.  Après  quoi  on  porte  la  Toile 
fur  le  pré  ;  &  on  l'y  arrofe  ,  comme  dans  la  Mé- 
thode Hollandoife.  On  la  fait  enfuite  rebouillir  dans 
une  lefîîve  un  peu  plus  forte.  Pour  ce  qui  eft  de  la 
pafler  par  l'eau  aigre  ;  l'opération  confifte  à  verfer 
dans  une  cuve  ,  de  l'eau  chaude  où  on  a  mêlé  du 
fon  ;  y  mettre  un  lit  de  Toile  ;  puis  une  plus  grande 
quantité  d'eau  &  de  fon  ;  &  fucceffivement  de  la 
Toile  &  de  ce  mélange  jufqu'à  ce  que  la  cuve  foit 
pleine.  Alors  plufieurs  hommes  foulent  le  tout  avec 
les  pies.  On  affujettit  enfuite  le  couvercle  pour 
qu'il  ne  foit  pas  foulevé  par  la  Toile.  D'autres  pré- 
parent le  mélange  d'eau  &  de  fon  ,  vingt-quatre 
heures  avant  de  l'employer.  La  Toile  refte  com- 
munément deux  jours  &  trois  nuits  en  fermentation 
dans  la  liqueur  aigre.  Quand  on  l'en  retire  ,  <în  la 
nettoie  &  lave  bien  ;  puis  on  la  favonne  fur  une  ta- 
ble, &  on  la  frotte  entre  des  planches  deftinées  à  cet 
ufage.  Après  quoi  on  la  foule.  Deux  ou  trois  fem- 
blables  favonnages  fuffifent  ordinairement.  Enfuite 
on  fait  bouillir  trois  fois  la  Toile  dans  de  la  leffive 
qu'on  affoiblit  par  degrés.  Quand  elle  efl  fuffifam- 
ment  blanche ,  on  la  met  à  l'amidon  &  au  bleu  ; 
on  la  fait  fécher  ;  &  on  la  porte  fous  une  efpece  de 
calandre.  Confultez  ,  pour  une  plus  ample  inftruc- 
tion  ,  l'EJfai  de  M.  Home ,  cité  ci-deflus  ;  depuis  la 
p.  3  5  jufqu'à  40. 

Dans  cette  dernière  page  l'Auteur  avertit  que 
ce  qu'il  nomme  Méthode  Irlandoife ,  ufitée  en  Ecofle 
pour  le  blanchiment  des  Toiles,  efl:  ordinaire  en 
Irlande  pour  toutes  fortes  de  Toiles  ;  fans  diftinc- 
tion.  Il  ajoute  que  la  feule  différence  importante 
qu'il  y  ait  entre  le  procédé  d'Irlande  ,  &  celui  d'E- 
cofle  pour  les  greffes  Toiles ,  eft  que  les  Blanchif- 
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feurs  Irlandois  ne  fe  fervent  que  de  cendres  de  foude 
ou  de  caffoude  :  qu'ils  leffivent  à  froid  ;  enforte 
que  les  fels  feuls  font  diffouts  dans  l'eau  ,  qui  ne 
peut  en  détacher  les  particules  fulphureufes.  Les 
Irlandois  fe  fervent  de  cette  leffive  jufqu'à  ce  que 
la  Toile  foit  à  demi-blanche.  Après  quoi  ils  font 
une  nouvelle  leffive. 

Les  bornes  de  ce  Dictionnaire  ne  permettent  pas 
de  fuivre  M.  Home  dans  les  340  pages  de  les  Se- 
conde ,  Troifieme  ,  &  Quatrième  Parties  :  où  il 
revient  fur  tous  ces  procédés  pour  les  difcuter  en 
habile  Artifte  ;  en  Chymifte  éclairé  ;  &C  en  zélé 
Citoyen.  Nous  croyons  pouvoir  affurer  qu'on  fera 
fatisfait  de  la  lefture  de  fon  ouvrage  ,  en  le  confidé- 
rant  fous  ces  trois  rapports.  D'ailleurs  M.  Larcher , 
a  qui  on  a  obligation  de. l'avoir  mis  à  la  portée  de 
toutes  les  perfonnes  qui  ne  favent  que  notre  langue , 
poffede  fupérieurement  celle  des  Anglois  ;  enlorte 
que  l'on  doit  avoir  une  pleine  confiance  dans  l'exac- 
titude de  fa  traducfion. 

Manière  de  Blanchir  les  Toiles  Peintes  de  Verfe. 

Faites-les  tremper  un  demi-quart-d'heure  dans  de 
l'eau  froide.  Savonnez-les  enfuite  deux  fois  à  l'eau 
tiède ,  que  vous  préparerez  de  cette  manière  :  cou- 
pez le  favon  en  petits  morceaux  ;  jettez-les  dans 
l'eau  tiède  ;  &c  la  battez  avec  un  petit  balai ,  pour 
bien  diffoudre  le  favon.  Quand  les  Toiles  auront  été 
favonnées  deux  fois  dans  de  telle  eau  ,  vous  les 
rincerez  à  l'eau  froide.  Vous  les  pafferez  enfuite  au 
bleu  ,  comme  du  linge  :  &  quand  elles  feront  féches 
vous  les  empéferez  de  la  manière  fuivante  :  mettez 
dans  l'empois  un  demi-gros  de  gomme  adraganth , 
pilée  ;  empefez  les  Toiles  à  l'envers  ;  ayez  foin  de 
bien  étendre  l'empois  avec  la  main ,  afin  qu'il  foit 
diftribué  également.  Lorfque  les  Toiles  feront  fé- 
ches ,  vous  les  luftrerez  avec  des  poliflbirs  de  verre. 
Si  l'on  veut  qu'elles  foient  parfaitement  blanches, 
il  faut ,  après  les  avoir  rincées ,  les  étendre  quelques 
heures  fur  l'herbe  à  l'ombre  (le  foleil  mange  les 
couleurs).  Il  faut  auffi  prendre  garde  de  les  laiffer 
trop  longtems  dans  l'eau  tiède  ;  qui  pourroit  déta- 
cher les  couleurs. 

Ecrire  fur  la  Toile. 

m 

Voyez  Tome  I,  p.  905 ,  col.  2. 

Peindre  fur  Toile. 

Voyez  Peindre,  p.  869. 

T  o  1  l  è  {Chaffis  de).  Voyez  dans  l'articleVERNi. 

TOILE  qui  réfîfte  à  VEpée. 

Prenez  de  la  Toile  neuve  bien  forte  ;  que  vous 
mettrez  en  double  :  &  frottez-la  avec  de  la  colle  de 
poiffon  diffoute  dans  de  l'eau  commune  ;  puis  vous 
la  ferez  fécher  fur  un  ais.  Enfuite  vous  prendrez  de 
la  cire  jaune  ,  de  la  réfine  ,  du  maftic  ,  de  chacun 
deux  onces.  Faites  fondre  le  tout  avec  une  once  de 
térébenthine ,  remuant  bien  ce  mélange  ;  &  l'étendez 
fur  la  Toile  jufqu'à  ce  qu'elle  en  foit  toute  imbibée. 

ToILE  pour  les  Contufwns ,  Enflures  ,  Inflamma- 
tions ,  Loupes  ,  Apoftumes ,  &c. 

Confultez  ce  titre ,  dans  l'article  Contusion* 

TOILE  Cirée  pour  les  Fluxions  froides. 

Confultez  l'article  Genou. 

Toile  Cirée  pour  les  Femmes  Accouchées. 

Faites  cuire  à  petit  feu  trois  onces  de  pervenche 
pilée,_dans  deux  onces  d'huile  rofat;  &  dans  les  lues 
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de  grande  fange  &  de  menthe  ;  une  once  &  demie 
de  chacun.  Toute  l'humidité  des  lues  étant  confom- 
mée  par  la  coftion  ;  vous  coulerez  le  refte ,  avec  ex- 
preffion.  Puis ,  y  ayant  fait  fondre  trois  onces  de 
cire  jaune  coupée  fort  mince,  vous  les  laifferez  refroi- 
dir à-demi  ;  &  y  ajouterez  enfuite  un  demi-gros  du 
meilleur  maftic ,  réduit  en  poudre  fubtile.  Vous  vous 
fervirez  de  ce  mélange  pour  enduire  des  Toiles. 

Ufage.  On  les  coupe  par  morceaux  proportion- 
nés aux  côtés  du  fein  :  &  on  les  y  applique  chau- 
dement en  forme  d'emplâtre,  avec  des  linges  chauds 
par-deffus.  Cette  Toile  fait  couler  le  lait  par  bas  ;  & 
empêche  les  mammelles  de  groffir. 

Toile  à  Gautier. 

Voyez  Sparadrap. 

TOILES:  Terme  de  Chafe.  Ce  font  des  filets 
dont  fe  fervent  les  Chaffeurs  pour  enfermer  les  bê- 
tes noires. 

TOISE.  Mefure  ,  de  différente  grandeur  félon 
les  lieux  où  elle  eft  en  ufage.  Celle  de  Paris ,  éta- 
blie en  quelques  autres  villes  du  Royaume  ,  eft  de 
fix  pies  de  Roi  ;  &C  fon  étalon  &  mefure  originale 
eft  expofée  au  Châtelet  de  Paris  :  c'eft  pourquoi  elle 
eft  appellée  Toife  du  Châtelet.  Voyez  Journal: 
Mesure. 

On  donne  auffi  le  nom  de  Toise,  à  Ylnftru- 
ment  avec  lequel  on  mefure. 

Cette  Toife  eft  marquée  avec  de  petits  clous  par 
pies  ,  pouces  ,  lignes ,  &c.  On  s'en  fert  pour  mefu- 
rer  les  longueurs  &  les  hauteurs  des  jardins  ,  &  de 
leurs  murailles  ;  des  tas  de  fumier  ;  des  terres  enle- 
vées ou  transportées  ,  &c.  Elle  eft  communément 
de  bois.  Il  s'en  fait  auffi  avec  de  petites  chaînes  de 
fer,  ou  de  cuivre;  qui  fervent  aux  Arpenteurs.  Voye^ 
Arpentage. 

Toise  a" Echantillon.  On  appelle  ainfi  la  Toife 
de  chaque  lieu  où  l'on  mefure  ;  quand  elle  eft  diffé- 
rente de  celle  de  Paris  :  comme  la  Toife  de  Bour- 
gogne &  de  Lyon,  qui  eft  de  fept  pies  &  demi. 
Cela  veut  dire ,  que  la  Toife  de  Paris  eft  la  Toife 
abfolument  parlant,  la  Toife  éminente  &  princi- 
pale ;  dont  la  Toife  particulière ,  qu'on  appelle  d'é- 
chantillon ,  n'eft  qu'une  efpéce  particulière. 

T  O  î  s  E  de  Roi.  C'eft  la  Toife  de  Paris  :  dont 
on  fe  fert  dans  tous  les  ouvrages  que  le  Roi  fait  faire, 
foit  dans  fes  bâtimens  6c  maifons ,  foit  dans  les  édifi- 
ces &  ouvrages  publics  ,  même  dans  toutes  les  for- 
tifications de  France  &  des  nouvelles  conquêtes  ;  fans 
avoir  égard  à  la  Toife  particulière  de  quelque  lieu 
ou  pays  particulier  que  ce  foit ,  laquelle  Toife  a  été 
ci-deflus  nommée  Toife  d Echantillon.  Le  nom  de 
Toife  de  Roi  eft  une  imitation  de  celui  de  Pie  de  Roi: 
c'eft-à-dire  ,  que  ce  font  des  mefures  de  la  Capitale 
du  Royaume. 

T  O  I  S  E  Courante.  C'eft  celle  qui  eft  mefurée 
feulement  félon  fa  longueur  ,  ou  feulement  félon  la 
longueur  de  l'ouvrage  ;  tant  celui  qui  eft  fimple  & 
uniforme  ,  que  le  travaillé  &  façonné.  Ainfi  on  dit 
une  Toife  Courante  de  Corniche  ;  lorfqu'on  n'a  point 
d'égard  à  fes  moulures.  C'eft  comme  une  efpece  de 
ligne  droite ,  tangente  ou  correfpondante  par-deffus 
toutes  les  inégalités  des  moulures ,  qui  par  leurs 
finuofités  ,  retraites ,  &C  avances  ou  faillies  alterna- 
tives ,  feroient  une  alternative  plus  grande  que  la 
fimple  mefure  courante.  Si  on  imagine  une  ligne 
horizontale  qui  touche  dix  ou  douze  petites  fpheres 
auffi  pofées  horizontalement  près-à-près ,  &  qui  con- 
ferve  fa  fimple  droiture  ;  on  aura  une  idée  fidèle 
de  ce  que  peut  être  la  Toife  courante  d'Architec- 
ture. 
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La  Toife  Quarrée  ou  Superficielle  eft  une  furface 
qui  a  une  Toife  en  longueur  &  en  largeur.  Son  aire 
contient  trente-fix  pies.  Elle  fert  à  mefurer  la  fuper- 
ficie  de  la  terre  ou  des  bâtimens. 

La  Toife  Cube ,  Maffive  ,  ou  Solide  ,  eft  un  cube 
qui  contient  fix  pies  en  longueur  ,  largeur ,  Se 
profondeur  ;  &  qui  comprend  deux  cent  feize  pies 
cubiques  dans  fa  folidité.  On  emploie  la  Toife 
cubique  à  mefurer  les  terres  ,  tant  celles  qui  ont 
été  transportées,  comme  celles  des  foffés  ;  que  celles 
qui  ont  été  amaffées ,  comme  les  ramparts  &  baf- 
ç  tions. 

X  TOISÉ.  Mémoire  ,  ou  Dénombrement  par 
écrit ,  des  Toifes  de  chaque  forte  d'ouvrage  qui  en- 
tre dans  la  conftruftion  d'un  bâtiment ,  ou  de  quel- 
que pièce  d' Architecture  :  lequel  Toifé  fe  fait ,  ou 
pour  juger  de  la  dépenfe  de  tel  &  tel  bâtiment,  ou 
pour  eftimer  &C  régler  les  prix  &  quantités  des  ou- 
vrages. Il  eft  bon  qu'un  (Econome  entende  le  Toifé  ; 
puifqu'il  eft  fouvent  obligé  de  bâtir ,  de  démolir ,  & 
de  rebâtir  :  afin  qu'il  puifle  fe  préparer  à  une  telle 
dépenfe  ,  &  payer  exactement  &  fans  erreur  les  di- 
vers Artifans  qui  fervent  à  la  conftruftion  d'un  bâti- 
'  ment  à  la  ville  &  aux  champs.  C'eft  par  ce  moyen 
qu'il  peut  faire  des  marchés  avantageux ,  &  n'être 
{point  trompé. 

I  TOISER.  Mefurer  avec  la  Toife  pour  voir 
combien  une  allée  ,  une  muraille ,  &c.  ont  de  lon- 
gueur ,  de  largeur  &  de  hauteur  ;  combien  un  tas  de 
quelque  chofe ,  fpit  fumier ,  foit  terre ,  foit  pierre  , 
contient  de  toifes  cubes. 

Toifer  le  Bois.  C'eft  réduire  &  évaluer  les  pièces 
de  bois  de  plufieurs  grofleurs ,  à  la  quantité  de  trois 
pies  cubes ,  ou  de  douze  pies  de  long  ,  fur  fix  pou-, 
ces  de  gros  ;  réglée  pour  une  pièce. 

Toifer  la  Couverture.  C'eft  en  mefurer  la  fuperfi- 
cie  ,  fans  avoir  égard  aux  ouvertures  ni  aux  crou- 
pes; mais  en  évaluer  les  lucarnes,  yeux  de  bœufs, 
arêtieres ,  égoûts ,  faîtes ,  &c. 

Toifer  la  Taille  de  Pierre.  Une  Toife  de  pierre  de 
taille  porte  fix  pies  de  longueur ,  fur  un  pié  de  hau- 
teur :  &  on  ne  mefure  que  les  paremens  apparens. 

Toifer  à  Toife  Bout-avant.  C'eft  toifer  les  ouvra- 
ges fans  retour  ni  demi-face ,  &  les  murs  tant  plein 
que  vuide  ,  &  le  tout  quarrément ,  fans  avoir  égard 
aux  faillies  ;  qui  doivent  néanmoins  être  propor- 
tionnées aux  lieux  qu'elles  décorent ,  &  juftes  dans 
la  forme  qui  leur  convient  félon  l'art. 

Toifer  aux  Us  &  Coutumes.  C'eft  mefurer  tant 
plein  que  vuide  ,  &  toutes  les  faillies  ;  enforte  que 
la  moindre  moulure  porte  demi-pié ,  &  toute  mou- 
lure couronnée  un  pié ,  lorfque  la  pierre  eft  piquée 
&  qu'il  y  a  enduit ,  &c. 

"SOI T.  Voye{  Comble. 

T  O  L 

TOLE.  Confultei  l'article  Fer. 
TOLU.  Voyez  Baume  de  Tolu. 

T  O  M 

TOMBEREAU:  Terme  de  Chafe.  Voyez  la 
fixieme  planche  de  l'article  Perdrix. 

Tombereau  :  Voiture.  Confultez  le  mot, 
Banne. 

TOMENTOSUS.  Voyei  Drapé. 

TON 

TON:  Bruit.  Voye^  Tons. 
Ton:  Infecle.  Voyez  Ta  O  N. 
T  O  N  C  O  ê.  Voye^  l'article  Papier. 
TONDIN.  Voyei  Tore. 
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TONDRE.  Confului  l'article  Brebis. 

Tondre:  Terme  de  Jardinage.  Retrancher  in- 
■diftinftemuit  toutes  les  branches ,  &c  même  les  fom- 
mités ,  qui  nuifent  à  la  fymmétrie  que  l'on  veut  ob- 
server dans  le  port  de  certaines  plantes.  On  tond 
les  paliflades  avec  le  Croiffant  ;  tk  les  banquettes , 
ainli  que  les  bordures  de  buis ,  &  les  arbriffeaux  des 
boulingrins ,  avec  des  Cizeaux.  Il  y  a  des  Jardiniers 
qui  tondent  le  deffus  des  banquettes  avec  le  Croif- 
lant, &  les  faces  verticales  des  buis,  avec  une  Faulx 
défarmée ,  dont  ils  tiennent  l'œil  à-peu-près  fous  leur 
aiffelle ,  &  conduifent  le  taillant  avec  la  main  ayant 
le  bras  étendu  fur  la  longueur  de  cette  lame  :  on  con- 
çoit que  fi  l'inftrument  étoit  armé  de  fon  manche ,  il 
deviendroit  embarraffant ,  furtout  dans  les  contours 
des  buis. 

Voye^  Palissade:  &  Ta  i  L  L  e  des  Arbres  , 
p.  500,  col.  1. 

TON  GUE  {Adder's).  Voyez  L  A  N  G  U  E 
de  Serpent. 

T  O  n  G  u  e  (  Honnis).  Voyez  LANGUEde 
Chien. 

TONNE.  Grande  futaille ,  de  forme  ronde  & 
longue  ;  ayant  deux  fonds  ;  &  qui  eft  reliée  avec 
des  cercles ,  ou  cerceaux.  La  Tonne  a  du  rapport 
au  muid  pour  fa  figure  :  mais  elle  eft  plus  grande  & 
plus  longue  ,  ou  plus  enflée  vers  le  milieu  ;  &  va 
plus  en  diminuant  vers  les  bouts.  Elle  fert  à  plu- 
sieurs ufages  :  on  y  renferme  le  lucre ,  la  caffonade , 
les  chapeaux ,  le  favon ,  les  pelleteries ,  &c.  En  Al- 
lemagne on  conferve  le  vin  pendant  un  grand  nom- 
bre d'années ,  dans  des  Tonnes  qui  font  fort  gran- 
des &  qu'on  appelle  Foudres  ;  elles  contiennent 
<  quelquefois  deux  cent  mûids. 
I  TONNEAU.  Vaiffeau  de  bois  où  l'on  met 
particulièrement  les  liqueurs;  comme  le  vin,  l'huile , 
le  miel ,  le  cidre. 

M.  Fougeroux  de  Bondaroy  a  publié  en  1763  l'Art 
du  Tonnelier,  dans  la  Defcription  des  Arts  qu'a  en- 
treprife  Y  Académie  des  Sciences  ,  de  Paris.  Il  y  dé- 
bute par  obferver  que  »  le  problême  que  réfout 
»  tous  les  jours  le  Tonnelier  en  conftruifant  un  Ton- 
»  neau,  attireroit  toute  notre  attention  fi  cet  art  ne 
»  faifoit  que  de  naître ,  &C  que  pour  la  première  fois 
»  on  nous  préfentât  une  futaille  au  fortir  des  mains 
»  de  l'ouvrier.  Nous  admirerions  fans  doute  quelle 
»  induftrie  &  quel  foin  a  dû  exiger  la  conftruftion 
>»  d'un  vafe  formé  de  plufieurs  planches  réunies  feu- 
»  lement  par  des  liens  de  bois  ,  qui  contient  une 
»  certaine  quantité  donnée  de  liquide ,  fous  une  for- 
»>  me  ailée  à  tranfporter ,  &  la  plus  propre  à  fouf- 
»  frir  un  affez  grand  choc  fans  permettre  à  la  liqueur 
»  qu'il  renferme  de  fe  perdre.  Les  calculs  du  Géo- 
»  mètre  échoueroient  où  l'habitude  &c  prefque  une 
»  fimple  routine  de  l'ouvrier  réuffiffent  affez  bien. 

»  L'Art  du  Tonnelier  eft  fort  ancien  ;  &  paroît 
»  être  parvenu  promptement  au  degré  de  perfec- 
»  tion  auquel  nous  le  voyons  aujourd'hui.  Cepen- 
»  dant  il  eft  encore  inconnu  dans  quelques  pays. 
»  Dans  quelques  -  uns  de  ceux-ci  où  les  bois  font 
»  rares ,  on  tranfporte  les  vins  dans  des  peaux  en- 
»  duites  de  goudron  ou  de  poix  :  &  l'ufage  de  gar- 
»  der  les  vins  dans  des  vafes  de  terre,  fe  conferve 
»>  encore  aujourd'hui  dans  quelques  provinces. 

»  Pline  (L.  14,  ch.  16)  donne  aux  peuples  voifins 
»  des  Alpes  le  mérite  d'avoir  les  premiers  fait  ufage 
»  de  Tonneaux.  De  fon  tems  ils  les  enduifoient  de 
»  poix.  Quelques  Auteurs  prétendent  que  le  mot 
»  Poinçon  vient  du  Latin  Piceum ,  en  fous-entendant 
»>  Vas  ;  à  caufe  de  la  poix  dont  ce  vaiffeau  étoit 
»  revêtu  par-dedans. 

»  Dès  l'an  70  de  l'Ere  Chrétienne ,  fous  Tibère 
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»  &  Vefpafien ,  on  connoiffoit  les  moyens  de  fabri- 
»  quer  des  vafes  de  plufieurs  pièces  de  bois  réunies 
»  par  des  liens.  Il  y  a  près  de  1 900  ans  que  Varron , 
»  Collumelle ,  &c ,  en  donnant  des  préceptes  fur 
»  l'Œconomie  Rurale ,  ont  parlé  de  vafes  formés  de 
»  plufieurs  planches  affemblées  avec  des  cercles  de 
»  bois.  L'idée  qu'ils  en  ont  laiffée  paroît  s'accorder 
»  très-bien  pour  la  forme  &  les  dimenfions  avec  les 
»  Tonneaux  que  nous  conftruifons  aujourd'hui.  » 

Notre  motTonneau  répond  wxDolium  des  Latins: 
qui  tantôt  étoit  un  vaiffeau  compofé  d'efpeces  de 
lames  de  bois ,  &  tantôt  un  grand  vafe  de  terre ,  def- 
tiné  à  mettre  du  vin.  Confulte^  la  Note  que  M.  Fou- 
geroux a  mife  à  la/^ge  2  :  &  Pline  H.  Nat.  L.  18  , 
ch.  65 ,  avec  la  note  de  Hardouin  ;  &  L.  3  5 ,  ch.  46. 

»  Les  vafes  de  terre  n'étoient  pas  les  feuls  dont  les 
»  Romains  fiffent  ufage  pour  conferver  leurs  vins. 
»  Il  eft  confiant  qu'ils  conftruifoient  des  efpeces  de 
»  tonneaux  ;  &  de  petites  cuves  de  bois ,  qu'ils  nom- 
»  moient  Culei.  Elles  contenoient  environ  deux  muids 
»  &c  demi.  » 

Le  bois  dont  on  fait  les  Tonneaux  eft  appelle  Mer- 
rain.  Voye{  Merrain:  &Douelle. 

On  appelle  Tonneau  Monté,  l'affemblage  des  dou- 
ves maintenues  par  des  cercles. 

La  partie  la  plus  renflée  du  Tonneau  ,  fe  nomme 
le  Ventre ,  ou  le  Bouge.  On  y  pratique,  à  égale  dif- 
tance  des  extrémités ,  une  ouverture  que  l'on  ap- 
pelle Trou  de  la  Bonde  ou  du  Bondon.  La  Bonde ,  ou 
le  Bondon ,  eft  un  bouchon ,  foit  de  bois ,  foit  de 
liège ,  qui  fert  à  tenir  fermée  cette  ouverture  quand 
on  n'en  fait  pas  ufage. 

Pour  retenir  chaque  fond  du  Tonneau  l'on  y 
ajoute ,  dans  plufieurs  Provinces  , ,  une  Barre ,  ou 
traverfe  large ,  affujettie  par  des  chevilles.  Voye^ 
Barrer:  Si  la  cinquième  Planche  de  l'Art  du  Ton- 
nelier. 

A  chaque  extrémité  du  Tonneau  eft  un  cercle 
double,  nommé  Sommier  ;  qui  fert  à  lui  donner  plus 
de  force  ,  &  à  fouffrir  les  chocs  durant  le  tranfport 
ou  le  roulage.  Voye{  Sommiers. 

Les  Cercles  ou  Cerceaux  font  fréquemment  de 
bois  de  Châtaignier. 

Pour  le  Bois  dont  eft  conftruit  le  Tonneau  ,  on 
choifit  prefque  toujours  du  chêne  :  parce  qu'il  faut 
un  bois  ferré ,  &  qui  ne  pourriffe  pas  aifément. 
Sans  doute  d'autres  bois  pourroient  auffi  y  être  utile- 
ment employés  ,  en  rejettant  cependant  les  bois 
tendres  (  ou  blancs  )  ;  qui  fe  fendroient  ,  imbibe- 
roient  le  vin  ,  &  pourriraient  promptement  dans 
des  caves  humides.  Il  ne  faut  pas  non  plus  employer 
des  bois  qui  conferveroient  de  l'odeur  qu'ils  pour- 
roient communiquer  au  vin ,  en  changer  le  goût ,  & 
le  rendre  défagréable.  On  fe  fert  auffi  de  jeune  châtai- 
gnier ,  &  de  hêtre  :  on  prétend  même  que  le  vin  fe 
perfectionne  dans  cette  dernière  efpece  de  bois;  qu'il 
y  prend  un  goût  gracieux  :  mais  ce  bois  confomme 
plus  de  liqueur  que  le  chêne.  Dans  les  pays  méridio- 
naux le  mûrier  eft  employé  en  barriques  ou  pièces 
deftinées  à  tranfporter  le  vin  ;  &  furtout  en  petits 
barrils,  féaux,  feilles,  &c.  *  Art  du  Tonnelier,  p.  8. 

L'Ordonnance  qui  concerne  la  fabrique  &  la  ven- 
te des  Tonneaux ,  veut  que  le  Merrain  &  le  Traver- 
fin  dont  le  Tonnelier  fe  fert  pour  les  conftruire , 
foient  de  bois  fec  ;  fans  aubour  ;  non  pourri ,  rongé 
ou  vermoulu ,  pertuifé  ,  vergé  >  ni  artuifoné.  Si  on 
employoit  du  bois  encore  verd ,  la  fève  le  rendroit 
mou  ;  &  dans  cet  état  il  s'imbiberoit  des  liqueurs  : 
la  preffion  des  cercles  le  refouleroit  ;  il  le  confine- 
rait ,  c'eft-à-dire  que  quelques  planches  fe  défaffem- 
bleroient  :"  d'ailleurs  le  bois  fec  gonfle  beaucoup  à 
l'humidité ,  &  en  conféquencé  le  Tonneau  eft  plus 
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étanché.  En  général,  plus  le  bois  eft  fec  &  vieux 
fendu  ,  meilleur  il  eft  pour  la  conftru&ion  des  Ton- 
neaux. L'Aubour ,  ou  Aubier  ,  eft  un  bois  impar- 
fait ,  dont  les  fibres  peu  ferrées  laifferoient  échaper 
le  vin  des  futailles  :  Voyc^  Aubier.  C'eft  un  dé- 
faut très-commun  au  chêne ,  que  d'être  attaqué  par 
les  vers.  Les  Tonneliers  ont  grand  foin  d'en  fermer 
les  trous  avec  des  épines  de  prunellier  ;  car  ils  font 
refponfables  du  vin  qui  fe  perdroit  par  les  trous  de 
vers  qu'ils  auroient  laiffés  fous  les  cercles.  On  nom- 
me Bois  Vergé,  ou  Vergeté,  ou  encore  Bois  Rouge  , 
le  chêne  qui  a  pris  une  couleur  rouge  ,  marbrée  ou 
veinée  de  différentes  couleurs  :  à  quoi  il  eft  fujet 
dans  certaines  parties  de  forêts  ;  ôc  furtout  dans  les 
vieilles  futaies  en  retour.  Ce  bois  étant  employé ,  ne 
dure  pas  aufli  longtems  qu'un  autre  ;  il  fe  charge  d'hu- 
midité ,  fe  pourrit  promptement ,  &  eft  perméa- 
ble aux  liqueurs.  Comme  cet  état  du  merrain  eft 
un  commencement  de  dépériffement ,  &  que  l'en 
craint  qu'il  ne  donne  une  mauvaife  qualité  au  vin  ; 
on  ne  le  tolère  que  pour  la  douelle  du  bondon  ,  &C 
les  deux  qui  font  à  fes  côtés.  On  trouve  encore , 
dans  les  planches  d'arbres  en  retour ,  un  bois  dont 
les  fibres  font  tendres  &C  défunies  ;  ce  que  l'on  ap- 
perçoit  facilement  :  on  lui  donne  le  nom  de  Bois 
Gras.  Sa  défefluofité  le  rend  peu  propre  à  être  em- 
ployé en  futailles.  Il  y  a  certains  points  de  gras  , 
qui  nonfeulement  laiflént  perdre  le  vin ,  mais  encore 
font  très-fujets  à  fe  coffiner ,  &  à  dépeigner  (ou  fe 
rompre  dans  lejable  ;  qui  eft  la  rainure  où  entrent  & 
font  retenues  les  planches  des  fonds  ).  On  éprouve 
le  merrain  en  le  frappant  fur  le  tranchant  d'une 
pierre  :  s'il  cafle  net ,  on  le  rebute  ;  lorfqu'il  eft  bon  , 
il  doit  rompre  par  éclats.  Mais  les  Tonneliers  font 
aujourd'hui  fouvent  dans  le  cas  d'employer  du  bois 
gras  pour  la  conftruftion  des  Tonneaux  ;  faute  de 
meilleur.  * Art  du  Tonnelier,^.  9  ,  10,  l6. 

Il  y  a  encore  du  bois  qui  ne  laine  appercevoir  au- 
cun de  ces  indices  de  défeûuofité  ;  lequel  néan- 
moins ,  employé  en  fût  ou  en  poinçon  ,  gâte  le  vin 
en  très-peu  de  tems  :  la  liqueur  y  prend  ce  qu'on 
appelle  le  goût  de  fut  ;  qui  en  ôte  la  vente ,  &  qui  fait 
que  le  vin  ne  peut  plus  fervir  qu'à  être  brûlé  ou  con- 
verti en  eau-de-vie ,  ou  en  vinaigre. 

On  ignore  le  caractère  qui  pourroit  faire  connoî- 
tre  ce  défaut.  Entre  une  quantité  de  pièces  conftrni- 
tes  par  un  Tonnelier ,  on  en  trouve  fort  fouvent 
plufieurs  où  le  vin  a  pris  un  goût  de  fût  &C  s'eft  gâté 
en  peu  de  tems  ;  une  partie  du  même  vin  tiré  de  la 
même  cuve ,  dépofé  dans  le  même  endroit ,  &c  mis 
dans  d'autres  futailles ,  ayant  confervé  fa  qualité  & 
n'ayant  pris  aucun  goût.  Cependant  l'Ordonnance 
veut  que  les  Tonneliers  foient  refponfables  des  dom- 
mages qui  arrivent  aux  vins  dépotés  dans  les  pièces 
qu'ils  ont  livrées  ;  elle  les  oblige  à  reprendre  tout  le 
vin  qui  a  pris  le  goût,  de  fût  dans  les  futailles  qu'ils 
avoient  livrées  au  propriétaire ,  &  le  lui  payer  fur 
le  prix  de  la  vente  commune  du  vin.  Le  fût  ou  la 
futaille  qui  eft  reconnue  pour  avoir  cette  mauvaife 
qualité ,  doit  être  déchirée  &C  brûlée.  Comme  les 
ouvriers  les  plus  habitués  à  manier  le  bois  ne  peu- 
vent prévoir  &  reconnoître  ce  défaut ,  on  ne  fait 
réellement  aucun  moyen  de  faire  perdre  le  goût  de 
fût  au  bois  :  tout  autre  vin  que  l'on  y  mettroit  par 
la  fuite  fe  gâteroit  de  même.  On  ajoute  qu'une  feule 
douve  de  cette  pièce ,  employée  à  la  conftruciion 
d'une  autre  futaille ,  fuffiroit  pour  communiquer  la 
contagion  ,  &  perdre  pareillement  le  vin  qu'on  y 
dépoferoit.  Les  Tonneliers  ont  donc  raiibn  de  fe 
montrer  difficiles  fur  le  choix  du  merrain.  Au  refte, 
M.  Duhamel  a  fait  faire  deux  futailles  avec  du  mer- 
rain que  les  Tonneliers  avoient  rebuté,  croyant  qu'il 
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gâteroit  le  vin  :  on  les  a  emplies  de  vin  nouveau  qui 
y  a  bouilli ,  &  qui  n'a  contracté  aucun  mauvais  goût. 
*  Art  du  Tonnelier,^.  10. 

La  largeur  &  l'épaifleur  du  merrain  varient  fui- 
vant  la  qualité  des  pièces.  Plus  il  eft  étroit ,  plus  le 
nombre  des  douves  d'un  Tonneau  augmente.  Mais 
le  Tonneau  n'en  eft  que  mieux  joint  ;  &c  on  l'eftime 
alors  davantage  que  celui  pour  lequel  on  auroit  em- 
ployé du  merrain  large  ,  ordinairement  fujet  à  fors 
mer  des  pans  &  à  fe  coffiner. 

C'eft  volontiers  en  hiver  que  les  Tonneliers  pré- 
parent leur  bois ,  travaillent  les  douves  &  les  fonds, 
&  qu'ils  les  mettent  en  état  d'être  montés.  Il  ne 
refte  plus  pour  le  printems  &  l'été ,  qu'à  les  joindre  ; 
pu  ,  en  terme  de  l'art ,  monter  les  Tonneaux ,  &  les 
relier. 

Comme  notre  but  n'eft  que  d'éclairer  les  perfon- 
nes  qui  font  travailler ,  nous  ne  décrirons  pas  ici  les 
opérations  du  Tonnelier  ;  c'eft  un  détail  que  les  Cu- 
rieux doivent  étudier  dans  l'ouvrage  de  M.  Fouge? 
roux.  Mais  il  y  a  certaines  parties  de  cet  art ,  qui 
doivent  être  rappellées  ici ,  pour  l'inftrucfion  de  ceux 
qui  emploient  les  Tonneliers. 

Nous  avons  déjà  fait  plufieurs  remarques  de  ce 
genre.  En  voici  quelques  autres ,  aufli  utiles. 

On  a  vu ,  ci-deflus ,  que  l'ufage  autorife  les  Ton« 
neliers  à  fournir  défeflueufes ,  la  douve  du  bondon  , 
&  les  deux  qui  l'accompagnent.  Elles  peuvent  être 
de  bois  rouge ,  ou  de  bois  vergetté.  Pourvu  qu'il  ne 
s'y  rencontre  pas  de  trou  ni  de  fentes  qui  puiffent 
permettre  au  vin  de  fe  perdre  dans  le  roulage  du 
Tonneau  ,  l'on  n'a  aucun  reproche  à  faire  au  Ton- 
nelier. Voyez  l'An  du  Tonnelier ,  pp.  i6  &  vj. 

Souvent  les  Tonneliers  laiffent  aux  Vignerons.  le 
foin  de  faire  le  trou  du  bondon  des  futailles  qu'ils 
leur  livrent.  Ils  prétextent  pour  cela  diverfes  rai- 
fons  plus  ou  moins  fpécieufes.  Mais  celle  qui  eft 
prefque  toujours  la  feule  vraie ,  eft  que  cette  ouver- 
ture faite  lors  de  la  livraifon  faciliteroit  à  l'acheteur 
le  moyen  d'examiner  l'intérieur  de  la  futaille.  Il  n'y 
a  que  le  Tonnelier  qui  connoiffe  les  trois  douves  de- 
feemeufes  qui  lui  font  tolérées  :  tout  autre  court 
rifque  d'ouvrir  le  trou  dans  des  douves  qui  répon- 
dent foit  latéralement  foit  en  oppofition  à  celles-là  ; 
ce  qui  expoferoit  à  perdre  du  vin,  *  p.  27. 

En  achetant  des  Tonneaux  on  convient  avec  le 
Tonnelier  qu'il  viendra  les  barrer  8c  fommager 
quand  il  en  fera  requis ,  au  bout  de  quelques  mois 
qu'on  les  aura  emplis.  *  p.  27. 
.  La  barre  foutient  les  fçmds,  &  empêche  qu'ils  ne 
fe  coffinent.  Car  quand  le  Tonneau  eft  plein  de 
liqueur ,  que  le  vin  a  travaillé ,  qu'il  a  eu  le  tems 
d'imbiber  les  fonds  ;  chaque  pièce  du  fond  fe  renfle 
&  s'allonge  au  point  de  caffer  quelquefois  les  cercles 
&C  jetter  les  douves  hors  de  leurs  places.  On  remé- 
die à  l'inconvénient  d'un  fond  qui  s'eft  gonflé  (qui  a 
du  trop-fond,  en  terme  de  l'Art)  :  pour  cela  le  Tonne- 
lier ôte  un  ou  deux  cercles  vers  les  extrémités  ;  levé 
avec  le  tire-fond  la  maîtreffe-piece  (  celle  du  milieu  du 
fond  ) ,  qu'il  diminue  de  largeur  ;  &  la  remet  en 
place.  .Afin  d'épargner  le  tems,  &c  ménager  le  bois, 
les  Tonneliers  fe  contentent  quelquefois  de  foulever 
un  chameau  (pièce  qui  forme  une  portion  de  cercle; 
il  y  en  a  une  à  chaque  côté  du  fond  )  ,  Si  de  le  dimi- 
nuer fur  le  côté  qui  eft  en  ligne  droite.  Ils  le  font 
furtout  quand  il  s'agit  de  fubilituer  une  pièce  à  un 
fond  qui  n'a  qu'une  médiocre  dimenfion  :  ils  épar- 
gnent fur  la  planche  qu'ils  emploient  ;  &  ils  font  un 
mauvais  ouvrage  ,  &  qui  n'eft  pas  régulier.  On  ne 
peut  retoucher  ou  changer  que  la  maîtrefle  pièce  ; 
&  il  n'y  a  que  la  mal-adrefle  ou  le  défaut  de  probité 
qui  faflent  toucher  à,  d'autres.  *  p- *8. 
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II  paraîtrait  que  l'on  pourroit  prévenir  le  trop- 
fond  ,  ou  l'inconvénient  des  bois  qui  renflent  quel- 
que tems  après  que  l'on  a  empli  le  Tonneau  ,  fi  on 
commençoit  par  placer  la  barre  avant  de  mettre  le 
vin  :  elle  retiendroit  le  bois,  qui  en  renflant  demande 
à  s'écarter.  Mais  le  Tonnelier  a  de  bonnes  raifons 
pour  ne  la  placer  que  quand  les  bois  imbibés  ont 
fait  leur  effet.  i°.  11  eft  avantageux  que  le  bois  foit 
humide  &  gonflé  ,  pour  former  fur  l'extrémité  des 
douves  les  trous  qui  doivent  porter  les  chevilles  de 
la  barre  :  fi  le  bois  étoit  fec  ,  il  fendroit ,  &  la  douve 
deviendrait  défechieufe.  z°.  Le  Tonnelier  forme- 
rait fes  trous  trop  bas  ;  le  bois  venant  à  fe  gonfler 
&  s'allonger ,  on  ne  pourroit  plus  retoucher  le  fond  ; 
&  les  trous  des  chevilles  fe  trouvant  alors  mal  placés, 
ils  nuiraient  au  changement  qu'on  eût  été  maître 
de  faire  au  fond  de  la  pièce  ,  dont  toutes  les  parties 
auroient  augmenté  de  volume.  Enfin  c'eft  un  ou- 
vrage que  le  Tonnelier  remet  à  l'hiver  ;  faifon  où 
il  eft  moins  furchargé  d'autres  befognes  qui  fe  trou- 
vent réunies  dans  le  tems  où  on  tire  les  vins.  *  p.  29 
&  30. 

Foyci  Fu s  t  :  &  Futaille. 

Quoique  nous  ayons  dit  que  l'on  ne  connoif- 
foit  pas  de  moyen  fur  pour  empêcher  le  goût  du  fût; 
en  voici  quelques-uns  auxquels  on  a  eu  quelque  con- 
fiance. 

Pour  affranchir  un  Tonneau. 

1.  Faites  un  feu  de  farment  dans  le  Tonneau, 
avant  de  le  foncer  ;  enforte  qu'il  foit  bien  parfumé , 
fans  le  brûler  :  enfuite  vous  le  foncerez  ;  &  le  lave- 
rez avec  de  l'eau  chaude  dans  laquelle  vous  aurez 
mis  des  poudres  de  graine  de  moutarde  &C  de  fenouil 
bien  pilées, 

2.  Rempliffez  le  Tonneau  gâté ,  de  gêne  (  c'eft-à- 
dire,  de  marc  de  raifins  preffurés)  :  &  l'y  biffez 
pendant  quinze  jours. 

3.  Ayez  plein  un  chapeau,  de  chaux  vive  pour 
une  pièce  de  quatre  cent  pots  ;  &  ainfi  à  propor- 
tion :  il  ne  faut  pas  attendre  que  cette  chaux  foit  fufée, 
c'eft-à-dire ,  réduite  en  poudre  ;  parce  qu'alors  tou- 
tes les  parties  ignées  en  font  forties.  Jettez-la  dans  le 
Tonneau,  avec  fuffifamment  d'eau  pour  la  détremper; 
&c  bouchez  bien  le  bondon  avec  du  liège.  La  chaux 
attirera  toute  la  pourriture  des  douves.  Ayez  foin 
de  bien  laver  enfuite  le  Tonneau  :  toute  la  mauvaife 
odeur  fe  fera  attachée  à  l'eau  mêlée  avec  la  chaux. 

4.  On  affure  que  pour  corriger  les  Tonneaux  gâ- 
tés ,  c'efl:  un  bon  remède  que  de  les  tenir  pendant 
quelque  tems  remplis  d'eau  corrompue.  La  putré- 
faction eft  en  effet  un  diffolvant  très-actif.  *  Haies , 
Traité  du  Ventilateur  ,  n.  88. 

Mefurer  le  contenu  d'un  Tonneau. 

Ayant  mefuré  l'aire  du  cercle  d'un  des  fonds 
G  H  ,  &  celle  du  cercle  du  milieu  CD,  ajoutez 
ces  deux  fuperficies  enfemble  ;  &  prenez-en  la  moi- 
tié ;  que  vous  multiplierez  par  la  longueur  du  Ton- 
neau AB.  Le  produit  donnera  affez  précifément 
le  contenu  du  vaiffeau. 

S'il  arrivoit  que  les  fonds  ne  fiiffent  pas  égaux  , 
il  faudrait  mefurer  la  fuperficie  des  trois  cercles 
GH,  CD,  &  EF  ;  les  ajouter  enfemble  ;  &  pren- 
dre le  tiers  :  qui  multiplié  par  AB  ,  donnerait  la  fo- 
lidité  du  vaiffeau. 

Remarques.    i°.  Les  cercles  CD  &  EF 
doivent  être  pris  en-dedans.  20.  Ce  n'eft  point  par 
toifes ,  pies  &  pouces,  que  l'on  doit  mefurer  les  lon- 
Tome  III. 
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gueurs  AB,  GH,  CD,  &  EF;  mais  avec  le 
côté  d'un  échantillon  cubique  contenant  une  pinte 
de  Paris.  Voye{  Jauge  :  Barill  âge. 

Tonneau.  Se  dit  auflî  d'une  certaine  Mefure 
de  liqueurs.  Les  Tonneaux  ,  pièces ,  fûts ,  futailles  , 
&c ,  contiennent  plus  ou  moins  de  liqueur  ,  fuivant 
leurs  dimenfions  :  &  le  nom  devroit  indiquer  cette 
quantité  de  liqueur  fixée  par  l'ufage  de  chaque 
pays. 

En  Poitou ,  en  Guyenne ,  en  Bifcaye  ,  &  dans 
quelques  autres  Provinces ,  le  Tonneau  contient 
quatre  barriques ,  évaluées  à  trois  muids  de  Paris. 
On  fuppofe  qu'à  Orléans  &  en  Berri ,  le  Tonneau 
contient  environ  deux  muids  de  Paris.  Or  le  muid 
de  Paris  étant  de  trente-fix  fetiers ,  &  chaque  fetier 
de  huit  pintes  ;  le  Tonneau  de  Bourdeaux  devroit 
contenir  huit  cent  foixante-quatre  pintes ,  &  celui 
d'Orléans  cinq  cent  foixante  &  feize. 

Suivant  une  autre  fupputation  ;  la  barrique ,  la 
pièce  ,  ou  le  poinçon  ,  doit  contenir  deux  cent  qua- 
rante pintes  de  Paris  :  &  il  faut  deux  pièces  ,  c'eft- 
à-dire  quatre  cent  quatre-vingt  pintes  de  Paris ,  pour 
faire  ce  qu'on  appelle  à  Orléans  le  Tonneau.  *  Art 
du  Tonnelier  ,  p.  4. 

On  divife  encore  la  pièce  en  deux  parties  ,  qu'on 
nomme  Quarts.  Le  Quart  contient  cent  vingt  pin- 
tes; le  Demi-quart,  foixante  pintes;  &  le  Barril, 
vingt  pintes.  Voyei  Quart. 

En  général ,  il  ferait  difficile  de  fpécifier  précifé- 
ment les  différentes  dimenfions  qu'on  donne  aux 
pièces ,  &  la  quantité  de  liquide  que  chacune  doit 
contenir.  Non  feulement  elles  varient  fuivant  les 
pays;  mais  encore  les  mêmes  noms,  dans  quelques- 
uns  ,  fignifient  un  autre  vaiffeau  que  dans  d'au- 
tres. 

Le  Tonneau  de  Mer  eft  eftimé  pefer  deux 
milliers. . 

Tonneau  de  Pierre.  C'eft  la  quantité  de  qua- 
torze pies  cubes  ,  qui  fert  de  mefure  pour  la  pierre 
de  Saint-Leu  ;  &  qui  peut  pefer  un  millier  ou  dix 
quintaux ,  ce  qui  fait  la  moitié  d'un  Tonneau  de  la 
cargaifon  d'un  vaiffeau.  Lorfque  la  rivière  a  fept  ou 
huit  pies  d'eau ,  la  navée  d'un  grand  bateau  peut 
porter  quatre  cent  à  quatre  cent  cinquante  Ton- 
neaux de  pierre.  Voye{  MESURE. 

TONNELLE.  Vieux  mot ,  encore  en  ufage 
en  quelques  endroits  pour  lignifier  un  Berceau  ds 
Voûte ,  en  plein  ceintre. 

Tonnelle:  Terme  de  Jardinage.  Efpece  de 
Berceau;  fait  avec  des  treillages  peints  enverd,  que 
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l'on  garnit  d'arbrifleaux  ou  de  plantes  farmenteufes , 
dont  on  y  affujettit  les  branches.  Ces  fortes  de  dé- 
corations ne  conviennent  que  dans  les  petits  jardins. 
Voye^  Cabinet. 

Tonnelle.  Efpece  de  Filet  qui  fert  à  pren- 
dre les  Perdrix.  Voyc{  ce  qu'on  en  a  dit  dans  l'article 
Perdrix:  &  au  mot  Filet,  n.  XXII. 

Tonnelle  Murée.  Confultez  ce  mot  dans  l'article 
de  la  Chaffe  des  Alouettes. 

TONS:  Terme  de  Chajfe.  Les  Tons  pour  Chiens 
font ,  Don ,  don ,  don  ,  don ,  don  :  cela  fe  fonne  du 
gros  Ton,  quand  on  fait  chaffer.  Pour  faire  tourner 
&  requêter  les  chiens ,  il  faut  fonner  ainfi ,  donhon , 
donhon  ;  &  du  gros  Ton.  Quand  la  bête  eft  à  vue  , 
il  faut  fonner  du  grêle  les  mêmes  Tons  que  pour 
chiens.  Pour  fonner  la  mort ,  il  faut  fonner  trois 
mots  longs  ainfi  :  Don-on-on  ;  &  du  gros  Ton.  Pour 
la  retraite  ,  il  faut  encore  fonner  du  gros  Ton, 
Donhon ,  donhon ,  donhon  ,  don-on-on. 

TONSILES,  ou  Amygdales.  Ce  font  deux 
glandes  fituées  au-deffus  du  larynx  à  chaque  côté 
de  la  luette ,  près  la  racine  de  la  langue.  Leur  fub- 
ftance  eft  fpongieufe.  Elles  reffemblent  à  des  aman- 
des pilées  :  c'eft  ce  qui  leur  a  fait  donner  le  nom 
d'amygdales.  La  tunique  commune  de  la  bouche  les 
revêt.  Elles  ont  des  nerfs  qui  viennent  de  la  qua- 
trième paire  des  artères  dépendantes  des  carotides  ; 
&  des  veines  qui  fe  rendent  aux  jugulaires. 

Ces  glandes  font  fujettes  à  des  abfcès  ;  que  la  cha- 
leur de  la  bouche  mûrit  aifément.  Quelquefois  elles 
s'enflamment  &  fe  gonflent ,  enforte  que  l'on  court 
rifque  d'être  fuffoqué.  Lorfque  l'enflure  eft  fans  in- 
flammation ,  un  gargarifme  defficcatif  fufïït  pour  la 
difïiper.  L'un  Si.  l'autre  accidens  fe  connoiffent  à  la 
vue  ,  &  au  toucher  en  introduifant  le  doigt  au  fond 
de  la  bouche.  Ils  empêchent  auffi  d'avaler  la  boiflbn 
ou  la  falive.  On  n'y  remarque  fouvent  ni  rougeur  , 
ni  ardeur  :  &  alors  l'enflure  n'eft  point  dangereufe  , 
&  ne  vient  que  du  relâchement  des  fibres  membra- 
neufes  de  ces  glandes ,  à  l'occafion  d'une  trop  abon- 
dante pituite  ;  c'eft  pourquoi  elle  arrive  particuliè- 
rement aux  enfans  &c  aux  jeunes  perfonnes ,  fur- 
tout  à  celles  qui  avalent  trop  avidement.  Mais  le 
danger  eft  quand  cette  tumeur  eft  accompagnée  d'in- 
flammation. Alors  on  fent  &  grande  douleur,  & 
ardeur  :  il  y  a  rougeur  des  yeux  &  du  vifage ,  & 
grande  foif.  La  tumeur  fuppure  fouvent  d'elle-même  ; 
quand  la  fuppuration  s'en  eft  faite  &  que  l'abfcès 
a  crevé ,  le  pus  fe  répand  fur  la  gorge  &  dans  la 
bouche  :  mais  cet  abfcès  fe  change  fouvent  en  ulcère 
fordide ,  dont  l'effet ,  qui  eft  une  mauvaife  odeur , 
infecte  la  refpiration.  Si  la  tumeur  ne  vient  pas 
à  fuppuration ,  elle  caufe  une  fquinancie ,  qui  peut 
être  mortelle. 

Cette  tumeur  dangereufe  attaque  tout  à  la  fois 
différentes  parties ,  la  langue  &  fes  mufcles ,  le  pa- 
lais ,  la  luette ,  le  pharinx ,  le  larynx  &  les  mufcles 
qui  en  dépendent  ;  l'os  hyoïde  en  eft  chargé  &c  preffé, 
&  fes  mufcles  ;  toutes  parties  qui  peuvent  prendre 
part  à  l'inflammation  :  &  plus  il  s'y  en  trouve  d'in- 
téreffées ,  plus  la  maladie  eft  confidérable  &c  péril- 
leufe.  Car  cette  inflammation  à  la  gorge  peut  fubir 
les  mêmes  changemens  qu'ailleurs  ,  lavoir  la  réfolu- 
tion ,  la  fuppuration ,  l'endurciffement ,  &  la  gan- 
grené. 

Remèdes. 

Il  faut ,  dit  M.  Boerhaave  ,  mettre  tout  en  œuvre 
P°«r  en  procurer  la  réfolution  ,  i  °.  par  des  faignées' 
réitérées  ;  i°.  par  des  potions  purgatives  ,  &C  par 
des  clyfteres;  30.  par  un  régime  exad  tant  fur  le 
boire  que  fur  le  manger  ;  40.  par  des  médicamens 
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chargés  de  nitre  &  d'acides  ;  50.  en  ufant  de  fumi- 
gations convenables ,  de  fomentations ,  d'épithemes , 
de  cataplafmes  autour  du  cou ,  &  d'autres  topiques. 
Ce  font  là  prefque  toutes  les  voies  poflîbles  pour 
fecourir  les  malades.  Mais  fi  tous  ces  moyens  font 
inutiles  ,  il  faut  en  venir  à  l'opération  de  la  bron- 
chotomie. 

2.  Les  fientes  des  animaux ,  comme  celles  de  che- 
vaux &  de  chiens ,  enlèvent  &  guériffent  cette  in- 
flammation, fi  on  les  applique  dès  le  commence-' 
ment. 

3.  Le  cataplafme  de  nid  d'hirondelle  y  eft  un  ex- 
cellent -topique. 

4.  La  faignée ,  que  M.  Boerhaave  a  confeillée , 
eft  confirmée  par  le  fentiment  d'Etmuller  :  qui  ajoute 
qu'il  n'en  faut  pas  abtifer  lorfqu'il  y  a  dans  cette  ma- 
ladie quelque  marque  de  malignité  ;  car  il  faut  pré- 
férer alors  les  fudorifiques. 

5.  Etmuller  confeille  d'employer  pour  la  guérifon 
de  ce  mal ,  les  mêmes  remèdes  que  dans  la  fquinan- 
cie &  dans  la  péripneumonie.'  C'eft  pourquoi  il  faut 
confulter  les  articles  Squinancie:  Péri- 
pneumonie:  &  même  Pleurésie;  car 
ces  deux  maux  dégénèrent  fouvent  l'un  en  l'autre. 

6.  Pilez  de  la  pariétaire,  pour  en  avoir  le  i'ucj 
gargarifez  de  ce  fuc ,  &  frottez-en  les  glandes. 

7.  L'inflammation  des  Amygdales  fe  peut  fort  bien 
guérir  avec  le  gargarifme  fuivant  :  Prenez  fix  racines 
de  mauves  ,  douze  figues ,  une  chopine  de  lait.  Fai- 
tes bouillir  le  tout  enfemble  :  &  en  gargarifez  fou- 
vent la  bouche. 

TOP 

TOPINAMBOUR.  Confulter  l'article  Tour- 
nesol. 

TOPIQUE:  ou  Epitheme.  Médicament  qu» 
l'on  applique  à  l'extérieur,  &  qui  agit  précifément 
fur  la  partie  oïl  il  eft  appliqué.  Il  y  a  différens  To- 
piques :  félon  les  effets  particuliers  qu'ils  produi- 
fent  ;  le  différent  état  des  plaies ,  qui  ne  font  pas 
toutes  fufceptibles  des  mêmes  fecours  ;  ou  enfin  fé- 
lon les  parties  auxquelles  ces  remèdes  font  particu- 
lièrement deftinés. 

Par  rapport  à  l'effet  que  les  Topiques  procurent ,' 
les  uns  font  anodyns,  &  diftingués  en  émolliens  & 
aflbupiflans  ;  d'autres  font  répereuflifs ,  aftringens  , 
réfolutifs  ,  maturatifs ,  ou  vélîcatoires. 

Eu  égard  au  traitement  des  çontufions  ,  plaies ,  &C 
fractures  ;  il  y  a  des  Topiques  vulnéraires  en  géné- 
ral ,  que  l'on  diftingue  en  maturatifs  ,  déterfifs  ,  ré- 
folutifs ,  anodyns  ,  incarnatifs  ,  cicatrifans ,  &  ex- 
folians.  Les  autres  empêchent  les  progrès  de  la  gan- 
grené. 

Relativement  aux  parties  auxquelles  font  préféra- 
blement  deftinés  les  Topiques ,  on  les  divife  en 
ophthalmiques ,  fternutatoires ,  odontalgiques ,  &c. 

yoye[  Goûte:  Fomentation:  &  les 
différens  termes  de  l'art  qui  viennent  d'être  fpé- 
cifiés. 

T  O  Q 

TOQUE.  Bonnet  en  forme  de  chapeau ,  dont 
le  bord  eft  étroit.  Les  Botaniftes  obfervent  qu'il  y  a 
des  fruits  qui  reffemblent  à  de  petites  Toques. 

T  O  R 

TORCHEPIN.  Voyei  Pin,».  4. 
TORCHIS.  Voyc{  Bauche. 
TORDYLIUM.  Voyt\  Gingidivm  foliis 
Pajlinaca. 
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TORE.  Grofle  Moulure  ronde ,  qui  fert  aux 
bafes  des  colonnes.  On  la  nomme  auffi  Tondin  ; 
Boudin  ;  Gros  Bâton  ;  &  Bofd. 

Ton  Inférieur.  C'eft  le  plus  gros  d'une  bafe  Afri- 
que ou  Corinthienne.  Le  Tore  Supérieur ,  eft  le  plus 
petit. 

Tore  Corrompu.  C'eft  celui  dont  le  contour  eft 
femblable  à  un  demi-cœur.  Les  Menuifiers  nom- 
ment cette  moulure  Brayette,  ou  Brague ,  de  Suiffe. 

TORMENTILLE:en  Latin  Tormentilla ;  & 
Heptaphyllon  :ToRMENTlL,en  Anglois.  Genre 
de  Plantes  dont  la  fleur  a  un  calyce  d'une  feule 
pièce  ,  découpée  par  le  haut  en  huit  fegmens  iné- 
gaux :  quatre  pétales  écartés  ,  de  forme  ovale , 
échancrées  en  cœur  ,  implantés  dans  le  calyce  : 
nombre  d'étamines  très-menues ,  pareillement  im- 
plantées dans  le  calyce.  Au  centre  font  huit  petits 
embryons  raffemblés  en  tête  ;  aux  côtés  defquels 
on  voit  des  ftyles  menus.  Il  y  fuccede  une  capfule 
arrondie  ,  formée  par  le  calyce  ;  où  font  renfer- 
mées des  femences  fines  &  longuettes. 

Efpeces. 

1 .  Tormentilla.  Jylvejlris  C.  B.  Elle  a  plufieurs 
tiges  foibles ,  velues  ,  rougeâtres  ,  longues  d'envi- 
ron un  pié  ,  qui  fe  courbent  &  fe  couchent  à  terre. 
Ses  feuilles  font  comme  celles  de  la  Quintefeuille  , 
&  difpofées  de  même  ,  mais  plus  étroites  ,  plus 
longues ,  &  au  nombre  de  fept  fur  une  même  queue. 
Ses  fleurs  font  jaunes,  Sa  racine  eft  un  tubercule 
prefque  aufti  gros  que  le  pouce  ,  raboteux,  inégal, 
de  couleur  obfcure  en-dehors,  rougeâtre  en-dedans, 
garni  de  quelques  fibres. 

Cette  plante  croît  fur  les  montagnes ,  fur  les  col- 
lines ,  &  dans  les  campagnes  aux  endroits  foit  fablo- 
neux  foit  herbeux  &C  humides.  Elle  fleurit  tout 
l'Eté ,  depuis  le  mois  de  Mai. 

a.  Tormentilla  Alpina  vulgaris  major  C.  B.  Cette 
plante  vient  lur  les  Alpes  &  fur  les  Pyrénées.  Ses 
feuilles  font  plus  grandes  ;  &  fa  racine  ,  plus  grofle  , 
plus  rouge  ,  plus  remplie  de  fuc. 

Nons  avons  déjà  parlé  d'une  autre  plante  nom- 
mée Tormentille  des  Alpes  :  Voyez  P IË- 

DE-LlON,  «.3. 

Ufages. 

On  attribue  à  la  Tormentille  les  mêmes  proprié- 
tés qu'à  la  Biftorte.  Elle  eft  aftringente  dans  toutes 
fes  parties  ;  &C  propre  à  arrêter  les  flux  exceffifs. 
La  décoction  ou  l'extrait  de  Tormentille  font  recom- 
mandés pour  la  dyfenterie  ,  les  hémorrhagies  de  la 
matrice  &  des  autres  parties  ,  &  pour  le  vomifle- 
ment  de  fang.  Elle  eft  encore  alexipharmaque ,  & 
poufle  puiflammerit  oar  les  fueurs.  Elle  convient 
îurtout  aux  maladies  malignes  accompagnées  de  dy- 
fenterie ,  de  diarrhée  ,  ou  de  l'hémorrhagie  fré- 
quente du  nez  :  elle  réfifte  d'un  côté  à  la  malignité, 
&  arrête  de  l'autre  le  mouvement  vitié  du  fang  & 
des  autres  humeurs.  La  décoction  de  fes  feuilles, 
bue  ;  &c  les  feuilles  ,  appliquées  fur  le  ventre  &  fur 
les  reins  ;  empêchent  les  femmes  enceintes  de  fe 
blefler.  Avec  du  fuc  de  plantain  ,  elles  font  utiles  à 
ceux  qui  ne  peuvent  pas  retenir  leur  urine.  Leur 
poudre  arrête  les  bleflures.  La  décoction  &  l'eau 
diftillée  font  un  remède  contre  toute  forte  de  venin; 
&  contre  les  vers  des  enfans.  Cette  plante  eft  defll- 
eative  fans  beaucoup  de  chaleur  ;  aftringente  ,  vul- 
néraire. La  poudre  de  la  racine  appaife  les  violens 
maux  de  dents  ;  étant  mife  dans  la  bouche  avec  un 
peu  de  pyrethre  &  d'alun. 

On  nous  envoie  la  racine  du  n,  2.  Elle  doit  être 
Tome  III, 
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choifie  récente  ,  bien  nourrie  ,  grofle  à-peu-près 
comme  le  pouce  ,  nette  ,  entière  ,  mondée  de  fes 
filamensj,  compare ,  bien  féche  ,  de  couleur  brune 
en-dehors ,  rougeâtre  en-dedans ,  &  d'un  goût  af- 
tringent. 

TORNATEA.  Voyar  fous  le  mot  Acacia. 

TORQUER.  Foye^  ce  mot  ,  dans  l'article 
Ta  b  a  c. 

TORS.    Voyei  TORTU. 

TORSE,  flgnifie  ,  parlant  d'une  Colonne ,  celle 
qui  n'eft  p'as  compofée  d'une  furface  unie  en  fon 
contour  cylindrique ,  &  de  lignes  perpendiculaires  ; 
Cmais  de  lignes  obliques  &  fpirales. 
t  T  O  R  S  E  R.  C'eft  contourner  le  fût  d'une  Co- 
lonne en  fpirale ,  ou  vis  ;  pour  la  rendre  torfe. 

TORTILLARD.  Voye{  Orme, p.  773. 

TORTILLIS  :  Terme  d'Architecture.  C'eft  un 
boffage  ruftique  ,  une  manière  de  vermoulure  faite 
à  l'outil  ;  comme  il  s'en  voit  à  quelques  chaines  d'en- 
cognure  au  Louvre  ,  &  à  la  Porte  S.  Martin  à 
Paris.  En  Latin  Scalptura  ,  ou  Sculptura ,  Vermicu- 
lata;  à  caufe  qu'il  paroît  dans  cet  ouvrage  ruftique  x 
comme  des  figures  de  vers  ou  vermifleaux  en  diver- 
fes  fituations. 

TORTU,  ou  Tors,  (Bois).  Voyez  fous  le  mot 
Bois. 

TORTUE.  Animal  amphibie  ,  forte  de  tefta- 
cée  ;  qui  marche  fort  lentement  ,  quoiqu'il  ait 
quatre  pies.  Quelques  efpeces  ont  leur  têt  ou 
écaille,  de  différentes  couleurs  affez  agréablement 
difpofées.  Celle  qu'on  nomme  C  arrêt ,  a  l'écaillé 
feuilletée ,  &  fufceptible  de  toutes  fortes  de  formes  : 
en  conféquence  les  Ebéniftes  8i  Tabletiers  la  recher- 
chent. L'écaillé  de  la  Tortue  Verte  eft  divifée  par 
feuillets  verdâtres  ou  blonds ,  tranfparens ,  beaucoup 
plus  minces  :  on  s'en  fert  principalement  pour  des 
pièces  de  rapport.  La  Tortue  fe  cache  en  hiver  dans 
des  cavernes  ,  comme  les  ferpens  &  les  lézards  :  & 
elle  y  pafle  quelquefois  toute  cette  faifon  fans  man- 
ger ,  comme  font  plufieurs  autres  animaux.  L'aigle 
fe  jette  quelquefois  fur  elle  ;  &  elle  a  peine  à  s'en 
défendre.  Ariftote  (Hijloire  des  Animaux)  dit  qu'elle 
fe  bat  avec  les  ferpens  ôi  la  vipère  ;  mais  qu'elle  fe 
munit  toujours  auparavant  de  la  petite  plante  nom- 
mée en  Latin  Cunila  :  afin  de  fe  guérir  par  ce  moyen 
de  la  morfure  de  ces  animaux  venimeux. 

A  l'égard  de  la  Tortue  de  Mer  ;  elle  ne  demeure 
pas  toujours  dans  l'eau  ;  elle  vient  fur  terre ,  où  elle 
s'endort  quelquefois  comme  les  veaux  marins.  On 
aflure  que  fa  gueule  eft  fi  forte ,  qu'elle  rompt  &C 
brife  d'un  feul  coup  les  bâtons  les  plus  durs.  Elle  fe 
nourrit  dans  la  mer  ,  de  poiflbris  .&  de  coquillages  ; 
&C  fur  la  terre ,  des  plantes  qu'elle  y  trouve.  On  dit 
que  quand  on  lui  a  coupé  la  tête  ,  elle  demeure  en- 
core quelque  tems  vivante  ;  &  que  cette  tête  cou- 
pée mord  avec  beaucoup  de  force  ce  qu'elle  peut 
attraper.  On  rapporte  que  dans  les  Indes  il  y  a  des 
Tortues  de  mer  fi  grofles  &  fi  grandes ,  que  chacune 
de  leurs  écailles  eft  fuffifante  pour  couvrir  de  pe- 
tites maifons ,  &C  pour  faire  des  barques  avec  lef- 
quelles  les  habitans  de  ces  lieux  navigent  entre  les 
Hles  de  la  Mer  Rouge.  On  en  trouve  une  grande 
quantité  en  Amérique  ;  où  il  y  en  a  qui  ont  jufqu'à 
cinq  pies  de  long  &  quatre  pies  de  large.  Telle 
Tortue  de  mer  fuffit  quelquefois  pour  donner  à  man- 
gtr  à  cent  perfonnes  d'équipage  fur  mer.  Elles 
font  communes  dans  l'ifle  de  Bourbon  &  dans  celle 
de  l'Alcenfion  :  où  on  en  voit  qui  peient  jufqu'à 
deux  cent  livres.  On  en  trouve  de  fi  fortes ,  qu'un 
homme  peut  (  dit-on  )  fe  tenir  deffus  leur  écaille  fans 
les  incommoder  ni  les  empêcher  de  fe  mouvoir. 
Il  y  a  de  grands  détails  anatomiques  fur  le  cceur 

Eeee  ij 
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des  Tortues  ;  dans  le  Recueil  de  l'Jcad.  des  Se.  de 
Paris ,  ann.  1699  &£  1703. 

Les  Tortues  femelles  font  un  grand  nombre 
d'eeufs  ,  qu'elles  viennent  pondre  à  terre ,  où  elles 
les  couvrent  d'écorces  fines ,  de  feuilles  d'arbres , 
&  de  fable.  Ces  œufs  font  gros  comme  ceux  des 
poules ,  mais  pour  ainfi  dire  fans  coque.  Le  foleil  les 
fait  éclore  au  bout  de  quarante  jours.  Les  Tortues  qui 
viennent  de  fortir  de  l'œuf,  font  aflez  fortes  pour 
percer  le  fable  &C  aller  dans  l'eau ,  où  elles  vivent  ; 
car  elles  habitent  dans  la  mer,  &  dans  "les  rivières 
&c  les  lacs. 

Pour  prendre  plus  aifément  les  Tortues  ,  il  faut 
les  renverfer  fur  le  dos  avec  une  fourche  ,  ou  quel- 
que autre  infiniment. 

On  fe  fert  de  l'écaillé  de  Tortue  ,  pour  faire  des 
peignes ,  des  tabatières ,  &c.  Voye^  Ecaille. 

Les  Tortues  font  très-bonnes  à  manger.  On  pré- 
tend qu'elles  n'ont  jamais  cau'fé  d'indigeftion.  Cet 
aliment  convient  en  tout  tems  furtout  aux  perfon- 
nes  jeunes  ,  d'un  tempérament  chaud  &  bilieux , 
qui  s'exercent  beaucoup ,  &c  qui  ont  un  bon  efto- 
mac.  Les  Tortues  qui  paroiffent  les  moins- conve- 
nables pour  la  fanté  ,  font  celles  qui  habitent  des 
endroits  bourbeux  &c  fangeux.  Cependant  cette  cir- 
conftance  ne  doit  pas  les  faire  abfolument  rejetter  ; 
puifque  l'on  remarque  que  plufieurs  poiffons  qui 
vivent  comme  ces  Tortues  dans  des  endroits  fales 
&  bourbeux ,  font  des  alimens  affez  bons  &  affez 
falutaires  :  ce  qui  vient  de  ce  qu'il  fe  fait  dans  leur 
corps  de  bonnes  fécrétions  5i  filtrations ,  à  raifon 
des  conftitutions  &  conftructions  de  leurs  pores  & 
parties  folides.  La  chair  de  la  Tortue  nourrit  beau- 
coup :  elle  produit  un  aliment  folide  &  durable. 
Mais  on  doit  la  faire  bien  bouillir  ;  &  la  mêler  avec 
quelque  affaifonnement  qui  aide  à  fa  digeftion. 

Cardan  affure  que  la  chair  des  Tortues  d'Afri- 
que ,  mangée  avec  du  pain  pendant  fept  jours  con- 
fécutifs  ,  eft  un  excellent-remede  contre  la  ladrerie. 
Cet  Auteur  fubtil  tâche  d'en  donner  des  raifons. 
Au  refle ,  le  premier  foin  de  celui  qui  cherche  la 
vérité ,  n'eft  pas  de  prétendre  par  des  hypothefes 
expliquer  les  prétendus  effets  de  la  nature ,  mais  de 
rechercher  d'abord  fi  la  chofe  eft  réelle.  On  con- 
feille  les  Tortues  dans  les  maladies  de  poitrine  & 
de  confomption.  Leurs  cuiffes  paffent  pour  être  un 
amulete  éprouvé  contre  la  goûte  :  on  prend  une 
Tortue  mâle  ;  on  lui  coupe  les  jambes  pendant 

Qu'elle  eft  en  vie  ;  &  on  les  enferme  dans  des  fachets 
e  cuir  de  chevreau ,  povir  les  lier  fur  les  membres 
du  malade  ,  enforte  que  la  cuiffe  droite  de  la  Tor- 
tue réponde  à  la  cuiffe  droite  du  malade ,  la  gauche 
à  la  gauche.  Voye^  Solenander;  Schenk;  Porta; 
Etmuller.  Le  fang  de  Tortue  de  mer  ,  ou  de  celle  de 
terre ,  fe  donne  intérieurement  pour  antidote  juf- 
qu'à  une  dragme.  Le  fang  de  Tortue  de  terre  ,  frais 
&  crud  ,  eft  recommandé  contre  la  fièvre  hectique  ; 
la  prife  eft  de  deux  dragmes.  Ce  fang  nouvellement 
tiré  eft  bon  pour  la  gale  &c  la  lèpre ,  fi  on  l'applique 
deffus  :  &  celui  qui  eft  defféché  eft  eftimé  pour 
l'épilepffe  :  la  dofe  eft  depuis  dix  grains  jufqu'à  une 
dragme. 

On  tire  un  remède  ophthalmique ,  du  fiel.  Le  foie 
convient  à  la  fuffocation  de  matrice ,  en  forme  de 
peffaire.  On  tire  auffi  de  la  Tortue  un  remède  con- 
tre le  cancer.  On  en  fait  un  firop  très-falutaire  dans 
la  phthifie  ou  fièvre  hectique  ,  fpécialement  fi  le  vice 
dépend  de  l'eftomac.  Voyez  encore  Sirop  Rcf- 
taurant.  On  prépare  un  fuc  d'huitres  ,  de  Tortues  , 
&  d'écreviffes  ;  très-utile  dans  l'atrophie  ,  ou 
confomption  des  parties  charnues  de  toute  l'habi- 
tude du  corps.  La  graiffe  ou  huile  de  Tortue  eft 
aflringente  &  réfolutive. 
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Tortue  en  Fricajfée. 

Prenez  fel ,  poivre ,  un  oignon  piqué  de  doux  de 
girofle ,  un  bouquet  de  fines  herbes  ,  du  perfil ,  de  la 
ciboule ,  une  feuille  de  laurier  ,  un  peu  de  bafilic ,  & 
un  morceau  de  beurre  ;  mettez  le  tout  dans  une  mar- 
mite pleine  d'eau  ;  quand  elle  aura  bouilli  pendant 
quelque  tems ,  coupez  la  tête ,  les  pattes ,  &  la  queue 
des  Tortues  ;  mettez  le  corps  avec  l'écaillé  dans  la 
marmite  ;  &  laiffez  bouillir  jufqu'à  ce  qu'on  puiffe 
détacher  l'écaillé  de  la  chair.  Vous  couperez  cette 
chair  par  morceaux  ,  prenant  bien  garde  de  ne  pas 
crever  le  fiel  ;  que  vous  jetterez  :  puis  ayant  fait 
fondre  de  bon  beurre  dans  une  cafferole ,  vous  y 
mettrez  la  chair ,  avec  l'affaifonnement  qu'on  a  cou- 
tume d'employer  dans  la  fricaffée  de  poulet  (  qui  fe 
fait  ordinairement  avec  champignons ,  moufferons  , 
truffes ,  culs  d'artichaux ,  fel  &c  poivre  ).  Il  faut  bien 
paffer  le  tout  enfemble ,  le  mouiller  de  bon  bouillon 
de  poiffon ,  &  le  laiffer  cuire  doucement.  Les  Tor- 
tues étant  cuites ,  vous  lierez  la  fauffe  avec  des 
jaunes-d'eeufs  délayés  dans  le  verjus  ;  &  fervirez 
chaud. 

Tortue  en  Marinade. 

Voyez  Marinade. 

On  fait  des  Potages  de  Tortue  ;  comme  ceux  de 
bœuf,  de  veau,  &  de  mouton. 

On  en  tire  auffi  du  Jus  &  du  Coulis ,  de  même 
que  d'autre  viande. 

Les  Tortues  de  terre  valent  mieux  pour  le  coulis 
&  le  bouillon ,  que  celles  de  mer. 

Foyei  encore  au  mot  Boucan. 
'      On  peut  nourrir  chez  foi  des  Tortues ,  avec  du 
fon  &  de  la  farine. 

Tortue  :  Tumeur.  Voyez  le  mot  Ta upe. 

T   O   S 

TOSCAN  {Ordre).  Confultez  l'article  Avant- 
Logis. 

TOT 

TOTTOVILLA.  Voyei  ALOUETTE. 
TOTUS-ALBUS.  Confaltei  l'article  Nar- 
cisse. 

T  O  U 

TOUCHE  {Bois  de).  Voyez  Bois  Mar- 

MANTEAUX. 

TOUCHER  au  Bois  :  Terme  de  Chafle.  C'eft 
quand  le  cerf,  le  daim  ,  le  chevreuil ,  veulent  ôter 
la  peau  velue  qu'ils  ont  fur  leur  bois. 

TOUFFE  :  Terme  de  Jardinage.  C'eft  un  gros 
pié  de  plante  accompagné  de  plufieurs  petits  ,  qui 
peuvent  être  féparés  les  uns  des  autres  ,  &  plantés 
féparément.  Chacun  de  ces  plants  peut  devenir 
dans  la  fuite  une  Touffe  à  fon  tour.  On  dit  :  une 
Touffe  de  violiers  ;  d'alleluya  ;  de  marguerites  ;  de 
laurier ,  de  lilas  ,  &c. 

M.  Dodart  a  fait  voir  que ,  dans  les  arbres  qui 
forment  une  tête  ,  la  bafe  de  la  Touffe  affecte  pref- 
que  toujours  d'être  parallèle  au  plan  d'où  fortent 
les  tiges;  foit  que  ce  plant  foit  horizontal ,  ou  non; 
foit  que  les  tiges  mêmes  foient  perpendiculaires  , 
ou  inclinées  fur  ce  plan.  Voyez  VHiJl.  de  CAcad. 
des  Se.  de  Paris  ,  ann.  1699  ,  p.  60 ,  Oie. 

TOUPILLON:  Terme  de  Jardinage.  Se  dit 
particulièrement  en  fait  d'Orangers  ;  &  défigne 
une  confufion  de  plufieurs  branches  fort  petites 
chargées  de  petites  feuilles ,   &  venues  fort  près 
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lès  unes  des  autres.  C'eft  ainfi  qu'ordinairement 
du  nombril  de  chaque  feuille  des  branches  d'oran- 
gers de  l'année  précédente ,  il  en  fort  beaucoup  de 
petites. 

On  dit  :  Cet  arbre  eft  plein  de  Toupillons ,  on  voit 
bien  qu'il  a  été  mal  taillé. 

Un  Jardinier  habile  doit  être  foigneux  de  détou- 
pillonner  ;  c'eft-à-dire  ,  ôter  une  grande  partie  de 
ce  fretin  de  branches ,  pour  n'en  conferver  qu'une 
ou  deux ,  qui  doivent  être  les  mieux  placées  pour 
la  figure  de  l'arbre  :  celles-là  étant  feules  ,  reçoivent 
la  nourriture  qui  alloit  au  grand  nombre  ;  ainfi  elles 
deviennent  plus  belles ,  plus  groffes  ,  &  plus  lon- 
gues ;  &  font  de  plus  belles  feuilles ,  de  plus  belles 
fleurs ,  &  de  plus  beaux  fruits. 

Les  Toupillons  font  l'endroit  où  il  s'amaffe  le 
plus  d'ordures  ,  &  furtout  de  punaifes. 

TOUPIN.  Confultei  ce  mot  dans  l'article 
Corde. 

TOURBE.  Matière  combuftible  ;  qui  fe  tire 
de  fonds  marécageux  ;  &  dont  les  cendres  font  em- 
ployées à  fertilifer  les  terres  ,  &  à  lefliver  les  toiles. 

Selon  Charles  Patin ,  la  Tourbe  n'eft  qu'un  amas 
de  terre  dépofée  fur  un  fond  bitumineux. 

L'Auteur  de  la  Minéralogie  fait  rémunération 
des  diverfes  efpeces  de  Tourbe  :  &  dit  i°.  que  la 
Tourbe  de  Hollande  efl  limoneufe  &  fans  odeur  ; 
2°.  qu'il  fe  trouve ,  près  de  la  mer ,  une  Tourbe 
limoneufe  fétide  ;  qui  .efl  d'une  fubflance  compaûe 
&  difficilement  inflammable  :  que  telle  efl  la  Tourbe 
de  Zélande  ;  3  °.  qu'en  Suéde  on  fe  fert  d'une  Tourbe 
limoneufe  ;  laquelle  contient  des  parties  de  fer ,  & 
efl  propre  à  chauffer  l'acier.  [  M.  Schmidt ,  Traités 
fur  divers  fujets  intéreffans ,  dit  (  p.  164)  que  des 
gens  intelbgens  déplorent  le  malheur  de  la  Suéde  , 
qui  efl  obligée  de  brûler  fa  Tourbe ,  au  lieu  de  la 
mettre  fur  lès  terres  labourables.  ] 

La  Tourbe  de  Picardie  efl  une  terre  noirâtre,  qiie 
l'on  tire  du  fonds  des  marais  ,  &  qui  féchée  au  foleil 
fe  durcit  en  maffes  de  différentes  formes  à-peu- 
près  groffes  comme  des  briques ,  &  brûle  plus  ou 
moins  aifément  félon  les  dégrés  de  fa  féchereffe. 
C'eft  pourquoi  dans  les  années  pluvieufes ,  elle  s'a- 
mortit au  feu  ,  répand  peu  de  chaleur ,  &  ne  donne 
que  de  mauvaifes  cendres  :  on  reconnoît  facilement 
leur  mauvaife  qualité ,  en  ce  qu'elles  font  fort  pe- 
lantes &  moins  calcinées.  C'eft  cependant  alors 
-qu'elles  font  ordinairement  plus  chères  :  parce  que 
le  peu  de  profit  qu'a  produit  la  Tonrbe,  a  jette 
dans  une  dépenfe  confidérable  ;  dont  on  fe  dédom- 
mage fur  la  vente  des  cendres.  Le  préjugé  où  l'on 
eft  généralement  en  faveur  de  cet  amendement  en 
affure  le  débit.  Mais  dans  de  telles  années  leur  effet 
ne  répond  pas  aux  efpérancés. 

En  répandant  la  cendre  de  Tourbe  fur  les  champs 
ou  fur  les  prés,  il  faut  choifïr  un  tems  où  il  n'y  ait  point 
de  vent  s'il  eft  poflïble  ;  la  femer  en  baiffant  la  main , 
non  comme  on  répand  les  femences  ;  &  profiter  de 
la  circonftance  d'une  pluie  prochaine.  La  féchereffe 
'rendroit  cette  cendre  ou  inutile  ou  brûlante.  Et  le 
grand  vent  en  diffiperoit  une  partie  confidérable. 

Plus  la  Tourbe  eft  noire  ;  pins  auffi  elle  eft  vieille , 
&  parfaite.  Celle  que  l'on  tire  des  endroits  étroits 
ou  efpeces  de  gorges ,  eft  communément  meilleure 
que  les  autres. 

En  Picardie ,  la  Tourbe  d'au-deffous  d'Amiens  eft 
conflammentla  plus  ferme  &  de  la  meilleure  qualité. 
Enfuite  elle  dégénère  par  dégrés ,  à  mefure  qu'on 
s'éloigne  de  cette  ville  en  remontant  la  Somme  : 
enforte  que  les  marais  de  Peronne  ne  contiennent 
qu'une  Tourbe  imparfaite ,  que  les  habitans  nom- 
ment Boudin  ;  &  qui  eft  fenfiblement  un  amas  de 
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racines  de  rofeaux ,  mêlées  avec  la  pourriture  de 
leurs  feuilles.. 

Voye^  Amender,  n.  6.  Confultez  auffi  les 
Mémoires  de  C  Académie  des  Se.  de  Paris ,  an.  176 1  , 
p.  380,  &c. 

TOURILLON.  C'eft  toute  groffe  cheville  ou 
boulon  de  fer ,  qui  fert  d'effieu  :  comme  les  deux 
Tourillons  d'un  pont  à  bafcule  ;  celles  qui  portent 
la  groffe  cloche  d'un  béfroi;  &  plufieurs  autres  fer- 
vant  à  divers  ufages. 

TOURMENTE(  Bois  qui  fe  ).  Voyez  fous 
le  mot  Bois. 

TOURNER:  Terme  de  Jardinage  ;  qui  fe  prend 
quelquefois  pour  la  première  marque  de  maturité. 
Ainfi  on  dit  :  Le  fruit  commence  à  Tourner  :  le  fruit 
eft  Tourné  :  il  mange  du  raifin  qui  n  efl  pas  feulement 
Tourné  :  ce  melon  eft  Tourné,  il  faudra  le  couper  in- 
ceffamment.  Le  commencement  de  maturité  fe  con- 
noît  à  la  couleur  de  la  plupart  des  fruits ,  qui  fe 
change  pour  prendre  une  nouvelle  teinte  au  lieu 
de  la  verdâtre  qu'ils  avoient.  Cette  nouvelle  cou- 
leur eft  jaune  dans  plufieurs  poires  ,  pêches  ,  &c  : 
d'autres  noirciffent ,  rougiffent ,  ou  s'éclairciffent  ; 
comme  les  raifins ,  les  prunes ,  les  cerifes ,  &c. 

Confultei  l'article  O  I  G  N  O  N ,  p.  696  ,  col.  1. 

Tourner  fe  prend  quelquefois  pour  un  com- 
mencement de  corruption  &  de  pourriture.  Ainfi 
on  dit  :  ces  cerifes  ne  valent  plus  rien ,  elles  font  tou- 
tes Tournées. 

Tourner  :  Terme  d^Chaffe.  C'eft  lorfque  la 
bête  que  l'on  chaffe  fait  un  retour. 

C'eft  auffi  faire  tourner  les  chiens  ,  pour  en 
trouver  le  retour  &  le  bout  de  la  rufe. 

Se  Tourner  d'Equerre.  Voyez  au  mot 
Equerre. 

TOURNESOL.  Il  y  a  plufieurs  plantes  qui 
portent  ce  nom ,  quoique  de  genres  différens. 

Les  unes  font  des  Héliotropes;  nommés 
en  Anglois  Tumfole  :  reconnoiffables  par  leur  fleur 
borraginée ,  difpofée  en  grappe ,  courbée  en  queue 
de  feorpion  ,  un  peu  inclinée  vers  le  foleil  levant , 
(  Foye{  Héliotrope);  &  dont  chacune  con- 
tient cinq  étamines.  A  chaque  fleur  fuccedent  qua- 
tre petites  femences ,  qui  font  arrangées  de  ma- 
nière à  repréfenter  en  quelque  forte  la  tête  d'une 
vipère. 

Efpeces. 

1.  Heliotropium  majus  Diofcoridis  C.  B.  Connu 
fous  le  nom  d'Herbe  aux  Verrues.  On  l'appelle  auffi 
en  Latin  ,  Verrucaria  ;  Herba  Cancri  ;  &c.  Il  pouffe 
une  tige  haute  d'environ  un  pié ,  cottoneufe  ,  blan- 
châtre ,  remplie  de  moelle ,  &  branchue.  Ses  feuil- 
les font  oblongues ,  ovalaires  ,  blanchâtres ,  velues  , 
très-ameres.  Les  fleurs  naiffent  aux  fommités  de  la 
tige  &  des  rameaux ,  en  manière  d'épis  blancs ,  longs  , 
lanugineux ,  &  contournés  comme  il  a  été  dit.  Cha- 
cune de  ces  fleurs  eft  un  petit  baffin  pliffé  en  étoile 
dans  le  centre ,  &  découpé  ordinairement  en  cinq 
parties  ,  entre  lefquelles  on  en  trouve  fort  fouvent 
cinq  autres  beaucoup  plus  petites ,  placées  alternati- 
vement. Quand  cette  fleur  efl  parlée  ,  il  lui  fuccede 
quatre  femences  jointes  enfemble ,  oblongues ,  bom- 
bées fur  le  dos ,  applaties  fur  les  faces  par  où  elles 
fe  touchent,  &  de  couleur  cendrée.  Sa  racine  eft 
fimple,  &  ligneufe. 

Cette  plante  croît  dans  les  champs ,  le  long  des 
chemins  ;  &C  en  des  endroits  incultes  &  fabloneux. 

2.  Heliotropium  minus  fupinum  C.  B.  L'Herbe  aux 
Verrues  ,  particulière  aux  pays  chauds.  Cette  plante 
pouffe  plufieurs  tiges ,  longues  à-peu-près  comme  la 
main ,  couchées  par  terre  ,  branchues,  un  peu  lanu- 
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gineufes.  Ses  feuilles  font  femblables  à  celles  de 
la  première  efpecè  ;  mais  plus  petites.  Ses  fleurs 
font  auffi  courbées  en  queue  de  fcorpion  ,  aux  Com- 
mîtes des  branches;  &c  de  couleur  blanche.  Lemery 
dit  que  les  femences  ne  font  point  jointes  quatre-à- 
quatre  comme  dans  la  grande  efpece  ;  mais  qu'elles 
naiflènt  ordinairement  feules  ,  &  quelquefois  deux- 
à-deux  ,  plus  grofles  ,  rouftes  ,  &£  enveloppées 
d'une  membrane.  La  racine  eft  petite ,  &  noirâtre 
en-dehors.  La  graine  fe  recueille  dans  le  tems  de  la 
moiffon. 

j.  On  nomme  Herbe  de  la  Vanille ,  ou  Banille , 
&  Héliotrope  du  Pérou ,  un  arbufte  dont  les  feuilles 
imitent  affez  celles  de  la  Sauge  ;  &  les  fleurs  font 
petites  ,  d'un  blanc  mêlé  de  bleu ,  avec  une  odeur 
très-gracieufe. 

4.  On  trouve  ,  en  automne ,  aux  environs  de 
Paris  ,  &  fpécialement  dans  le  parc  du  château  de 
Madrid  ,  un  Grand  Héliotrope  ,  qui  font  le  jafmin. 

5.  M.  Dodart  a  donné  la  Defcription  d'un  Hélio- 
trope d'Amérique,  à  feuilles  cCOrmin  ;  dans  les  Mém, 
de  CAcad.  des  Se.  de  Paris  ,  T.  IV ,  pp.  175-6. 

6.  Voyez  encore  YHtJloire  de  CAcad.  des  Se. 
an.  1730  ,  p.  66-7 

Ufages, 

Le  fuc  du  n.  1  fait  tomber  les  verrues ,  que  Pon 
frotte  fréquemment  avec  les  feuilles  broyées.  On 
s'en  fort  pour  amortir  les  dartres  vives.  Cette 
plante  eft  réfolutive  ;  pr6*pre  à  arrêter  le  cancer  qui 
ne  fait  que  commencer ,  &  les  ulcères  ambulans  ; 
réfifter  à  la  gangrené  ;  déterger  les  ulcères  putrides 
&  chancreiix.  On  l'applique  extérieurement  fur  les 
écrouelles  ,  les  parties  gouteufes  ;  &C  pour  appaifer 
les  douleurs  de  tête.  On  en  donne  intérieurement 
la  décoâion  pour  exciter  l'urine  ,  &  faire  venir  les 
mois  aux  femmes. 

Le  n.  3  eft  aujourd'hui  fort  à  la  mode  ,  à  caufe  de 
l'odeur  de  fes  fleurs. 


IL 


O  N  donne  Iè  nom  de  T  o  u  r  n  e  s  O  t ,  ou 
Soleil,  aux  plantes  qui  appartiennent  au  genre 
de  Corona  Solis  ,  ou  Helianthus  :  à  quoi  répond  la 
dénomination  Angloife  Sun  Flower. 

Ces  Tournefols  portent  une  fleur  radiée.  Les 
demi-fleurons ,  qui  la  bordent ,  ne  font  que  des  pé- 
tales privés  d'étamines  &  d'embryons  :  aufli  les 
abeilles  ne  s'y  arrêtent-elles  pas.  Mais  le  difque  eft 
compofé  de  fleurons  cylindriques  féparés  entre  eux 
par  des  écailles  ,  renflés  à  leur  bafe ,  divifés  par  le 
haut  en  cinq  fegmens  écartés  &  pointus  :'dans  l'in- 
térieur font  cinq  étamines ,  dont  le  pié  eft  courbe , 
&  qui  font  terminées  par  des  fommets  faits  en 
forme  de  tuyaux.  Ces  fleurons  pofent  fur  l'em- 
bryon :  fon  ftyle  eft  menu  ;  &C  furmonté  d'un  ftig- 
mate  fourchu  &  courbé.  Cet  embryon  devient  une 
femence  oblongue  ,  marquée  de  quatre  angles , 
faite  à-peu-près  en  coin  ,  arrondie  par  le  haut ,  & 
qui  contient  une  amande  fous  une  enveloppe  co- 
nacée.  Le  calyce  qui  eft  commun  à  tous  ces  fleu- 
rons &  demi-fleurons  ,  eft  formé  d'écaillés  affez 
molles ,  larges  par  le  bas ,  &C  dont  la  partie  fupé- 
Tieure  eft  en  pointe  ;  ordinairement  laciniée. 

EJpeces. 

1.  Corona  Solis  pertnnis  ,  Jlore  &  femine  maximis 
Inft.  R.  Herb.  Cette  plante  ,  originaire  du  Canada , 
eft  vivace.  Elle  ne  devient  pas  bien  haute.  Mais 
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elle  donne  de  grandes  fleurs ,  qui  font  quelquefois 
Doubles. 

2.  Corona  Solis  minor^  femina  Tabern.  Le  Tour- 
nefol  Vivace.  Il  produit  d'affez  grandes  fleurs ,  qui 
durent  longtems  :  on  en  a  une  fucceffion  continue 
depuis  le  mois  de  Juillet  jufquén  Oâobre. 

3.  Corona  Solis ,  parvo  flore  ,  tuberofâ  radiée  Inft. 
R.  Herb.  Notre  Topinambour ,  ou  Taupinambour  : 
le  Jerufalem  Artichoke ,  des  Anglois.  Il  eft  vivace 
par  fes  racines  ;  qui  font  des  tubercules  charnus  , 
d'un  blanc  grifâtre  ,  ordinairement  taillés  à-peu- 
près  en  cône. 

4.  Corona  Solis  Tabern.  Le  Çrand  Soleil  ;  Grand 
Toumefol  ;  Tournefol  Annuel.  Il  pouffe  une  grofî'e 
tige  noueufe  ,  haute  de  fix  à  fept  pies  ,  quelquefois 
beaucoup  davantage  :  à  l'extrémité  de  laquelle  naît 
fouvent  une  grande  fleur  ,  tantôt  fimple ,  tantôt 
double ,  les  unes  couleur  de  foufre  ,  les  autres  d'un 
jaune  d'or.  La  tige  fe  fépare  quelquefois  en  plu- 
fieurs  branches  ,  qui  portent  autant  de  fleurs. 

Cette  plante  s'incline  par  fon  fommet ,  de  façon 
qu'elle  préfente  au  foleil  le  difque  de  fa  fleur  :  Se 
comme  cet  aftre  change  de  fituation  pendant  le 
cours  de  la  journée  ,  la  fleur  en  change  aufli  quand 
il  fait  beau  ;  regardant  le  matin  l'orient ,  à  midi  le 
fud ,  &  su  foir  l'occident.  Voye^  Héliotrope. 

Ufages. 

Si  on  en  croit  les  livres,  le  n.  4  eft  doué  de 
vertus  qui  le  rendent  très-précieux.  On  prétend 
que  fi  l'on  fait  avaler  dans  du  bouillon  autant  de 
fes  graines  pulvérifées  qu'il  y  a  de  jours  que  dure  la 
fièvre  tierce  ou  quarte  ,  deux  heures  avant  qu'elle 
doive  prendre;  ce  remède  la  chaffe  &  l'empêche 
de  revenir.  Galien  dit  que  trente  grains  pris  dans 
du  bouillon  ,  purgent  très-bien  la  bile  ôc  les  féro- 
fités ,  &  font  vomir  tout  ce  que  l'on  a  dé  mauvais 
dans Teftomac.  Voyez  YHifloire  de  CAcad.  des  Se.  dé 
Paris,  an.  1702,  p.  48.  Les  feuilles  broyées  avec 
de  la  farine ,  appaifent  l'inflammation  des  yeux ,  &C 
l'enflure  des  mammelles  caufée  par  le  nouvel  accou- 
chement des  femmes.  Les  mêmes  feuilles ,  mifes  en 
emplâtre  avec  du  vinaigre ,  guériffent  le  feu  fau- 
vage.  La  graine  fournit  une  huile  excellente  pour 
la  gale  St  la  rogne  ;  qui  eft  aufli  bonne  à  brûler  pen- 
dant la  nuit. 

Prenez  (  dit-on  )  un  difque  entier  de  fleurs  de  ce 
Tournefol  ;  &C  les  graines  d'un  autre  ,  bien  mûres  , 
avec  le  difque  même-fur  lequel  elles  pofent.  Met- 
tez-les dans  une  bouteille  ;  verfez  par-deffus  de 
bonne  eau-de-vie  qui  fumage  de  quatre  doigts  ;  bou- 
chez bien  la  bouteille  ;  &  la  tenez  au  foleil  pen- 
dant dix  jours ,  Se  la  nuit  en  lieu  fec  :  après  quoi 
féparez  l'eau-de-vie  ;  mettez  tout  le  refte  à  la  prefr 
fe  ;  &  mêlez  avec  l'eau-de-vie  ce  qui  en  fortira. 
Vous  ferez  calciner  le  marc  entre  deux  pots  bien 
lûtes  ,  à  un  bon  feu  :  dans  un  jour  il  fera  réduit  en 
cendres.  Vous  tirerez  le  fel  de  cette  cendre  ;  que 
vous  mêlerez  avec  l'eau-de-vie  :  dans  laquelle  il  fe 
diflbudra.  Gardez  bien  cette  liqueur  :  donnez-en 
une  cuillerée  dans  un  demi-verre  de  vin  blanc  à 
jeun,  à  ceux  qui  font  attaqués  de  paralyfie  ,  de  chan* 
cre ,  d'hydropifie  ,  du  noli  me  tangere ,  de  la  fièvre 
quarte  ,  &  à  ceux  qui  ont  le  cerveau  pourri  :  vous 
mettrez  fur  le  mal  un  linge  mouillé  de  cette  liqueur  : 
&  elle  le  defféchera. 

Ceux  qui  ont  la  pierre  ou  la  gravelle  aux  reins  , 
en  boiront  à  jeun  deux  ou  trois  doigts  avec  du  vin 
blanc  :  ce  qui  les  guérira. 

La  fleur  de  cette  plante  eft  fort  utile  aux  abeilles, 
dans  l'arriére  faifon ,  où  la  plupart  des  autres  fleurs 
font  pafféeSÉ 
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Ses  graines  font  une  excellente  nourriture  pour  la 
volaille  domeftique.  *  Gardeners  Dicl. 

On  mange  les  racines  Awn.  3  ,  apprêtées  comme 
les  pommes  de  terre.  Mais  cet  aliment  farineux 
eft  fade  ,  venteux ,  &  plus  aqueux  que  la  pomme  de 
terre. 

Culture. 

Toutes  les  efpeces  ci-deffus  font  originaires  de 
l'Amérique.  Mais  elles  fe  font  très-bien  rendu  pro- 
pres les  climats  Européens. 

Le  Topinambour  s'y  multiplie  prodigieufement , 
de  lui-même  ,  par  la  multitude  de  cayeux  que  pro- 
duit un  feul  tubercule  chaque  année  ;  enforte  qu'il 
eft  difficile  de  l'exclure  entièrement  d'un  terrein  dont 
il  a  pris  poffeffion.  On  en  plante ,  foit  au  printems 
foit  en  automne ,  les  cayeux ,  ou  les  morceaux  des 
gros  tubercules.  Dans  ce  dernier  cas,  chaque  mor- 
ceau doit  être  garni  d'un  œilleton.  On  les  efpace  loin 
les  uns  des  autres.  En  automne ,  lorfque  les  tiges 
viennent  à  périr ,  on  peut  lever  de  Terre  les  Tuber- 
cules pour  les  manger. 

On  multiplie  aifément  de  graine  le  n.  4.  On  la 
feme  au  mois  de  Mars  fur  une  terre  fubftantieufc 
Lorfque  les  plantes  ont  fix  pouces  de  hauteur,  on 
peut  les  lever  en  motte  ,  pour  les  tranfporter  dans 
de  grandes  plate-bandes  de  pareille  terre ,  expofées 
au  grand  foleil.  On  les  y  arrofe  fréquemment  juf- 
qu'à  ce  qu'elles  aient  repris.  Enfuite  elles  n'exigent 
d'autre  foin  que  d'être  arrofées  à-propos. 

Les  grandes  fleurs  des  nn.  1 ,  2  ,  &  4 ,  ornent 
bien  de  grands  &  de  petits  jardins. 

III. 

Les  anciens  Botaniftes  nommaient  Heliotropium 
parvum ,  ou  Helistropium  Tricoccum  ;  la  plante  qui  a 
été  depuis  appellée  par  M.  Tournefort ,  (  Inft.  R. 
Herb.  )  Ricinoïdes  ex  quâ  paratur  TOURNESOL 
Gallorum  ;  &  par  M.  Von  Linné  (H.  Upfal.) ,  Cro- 
ton  foliis  rhombeis  répandis  ,  capfulis  pendulis ,  caule 
herbaceo.  Elle  eft  annuelle  ,  fort  commune  en  Lan- 
guedoc Se  dans  nos  autres  provinces  méridionales. 
Les  Languedociens  la  nomment  Maurelle.  Sa  tige  , 
herbacée,  cylindrique,  &branchue,  eft  haute  d'en- 
viron dix  pouces.  Sa  racine  eft  blanche ,  cylindri- 
que, ordinairement  aflez  droite.  Les  feuilles  font 
gaudronnées  fur  les  bords ,  faites  en  rhombe ,  lon- 
gues d'à-peu-près  deux  pouces  fur  quinze  lignes  de 
largeur  dans  leur  plus  grand  diamètre ,  d'un  verd 
pâle  prefque  cendré  ;  &  portées  par  des  pédicu- 
les menus  qui  ont  environ  quatre  pouces  de  lon- 
gueur. Aux  côtés  de  la  tige ,  &  à  l'extrémité  des 
branches,  naiffent  vers  les  mois  de  Juin  &  Juillet, 
de  courts  épis  de  fleurs  jaunes  :  les  unes  ,  mâles ,  font 
au  haut  de  l'épi  ;  compolées  d'un  calyce  à  cinq  pie- 
ces,  cinq  pétales,  cinq  petites  glandes  necrariferes 
attachées  au  calyce ,  dix  à  quinze  étamines  réunies 
par  leur  bafe  &  furmontées  de  fommets  doubles. 
Plus  bas ,  fur  le  même  épi ,  font  les  fleurs  femelles  ; 
dont  le  calyce  &  les  pétales  font  comme  ceux  des 
fleurs  mâles  :  l'embryon  ou  ovaire  eft  arrondi, 
marqué  de  trois  angles ,  terminé  par  trois  ftyles  dont 
les  ftigmates  font  fourchus  &  courbés.  L'embryon 
devient  une  capfule  arrondie  ruede  ,qui  a  trois  lobes, 
Scdont  l'intérieur  eft  féparé  en  trois  loges  ;  dans  cha- 
cune defquelles  eft  une  femence  longuette  &  arron- 
die. Les  fleurs  mâles  périffent  après  la  fécondation 
des  femelles.  Confultez  les  Mém.  de  VAcad.  des  Se. 
de  Paris  ,  an.  1 7 1 2 ,  p.  3  3  7-8  ;  &  la  figure  qui  y  eft 
jointe. 

Culture. 

Il  faut  beaucoup  de  chaleur  pour  que  les  graines 
de  cette  plante  mûriffent. 
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On  les  feme  de  bonne  heure  au  printems  dans  une 
terre  légère ,  expofée  au  midi.  Elles  demeurent  tou- 
jours où  on  les  a  femé.  On  éclaircit  le  jeune  plant , 
de  manière  qu'il  foit  efpacé  à  fix  pouces  en  tout 
fens.  Du  refte ,  il  ne  faut  que  farder  à  propos. 

Ufages. 

Cette  plante  fournit  une  teinture  bleue  tirant  fin- 
ie violet. 

La  folution  de  Tournefol ,  ou  le  papier  bleu  ordi- 
naire coloré  avec  ce  Tournefol  détrempé  dans  l'eau 
commune  ,  eft  un  des  moyens  que  l'on  a  coutume 
d'employer  pour  découvrir  les  acides  :  parce  que  les 
alkalis  n'y  produifent  aucun  changement.  Mais  les 
acides ,  félon  les  degrés  de  leur  force ,  l'altèrent  de- 
puis un  rouge  très-foible  jufqu'à  un  rouge  fort  vif. 
C'eft  la  couleur  la  plus  fufceptible  de  changement  , 
que  l'onait  encore  trouvée  :  l'acide  le  plus  foible  l'al- 
tère. 

Ce  Tournefol  fait  partie  du  commerce  des  mar- 
chands de  couleurs.  Ils  le  vendent  en  petits  pains 
cubiques  ,  lefquels  font  d'un  violet  foncé. 

Le  Tournefol  en  drapeaux ,  ou  en  chiffons ,  pré- 
paré avec  du  fuc  de  la  même  plante ,  eft  d'un  grand 
débit ,  particulièrement  pour  l'Allemagne  ,  l'Angle- 
terre ,  &  la  Hollande  :  où  l'on  s'en  fert  à  teindre  les 
confitures ,  gelées ,  vins  &C  autres  liqueurs ,  auxquel- 
les il  communique  une  couleur  agréable.  Voyez  les 
Mém.  de  VAcad.  des  Se.  17 12 ,  p.  3  39. 

Pour  faire  le  Tournefol  en  Drapeaux. 

On  cueille  au  commencement  du  mois  d'Août  les 
fommités  de  la  plante;  puis  les  ayant  écrafé  avec 
des  meules  femblables  à  celles  dont  on  fe  fert  pour 
écrafer  les  noix  &  les  olives  dont  on  veut  tirer  l'hui- 
le ,  on  les  met  dans  des  efpeces  de  cabas ,  pour  en 
exprimer  le  fuc  avec  des  preffes.  Enfuite  on  expofe 
ce  fuc  au  foleil ,  l'efpace  d'environ  une  heure ,  pour 
le  dépurer  ;  puis  on  y  trempe  des  chiffons ,  qu'on 
étend  à  l'air.  Quand  ils  font  bien  fecs ,  on  les  humecte 
à  la  vapeur  de  huit  ou  dix  livres  de  chaux  vive  , 
éteinte  dans  une  fuffifante  quantité  d'urine.  On  les 
remet  lécher  au  foleil;  pour  les  tremper  une  féconde 
fois  dans  le  même  fuc  de  Tournefol.  Lorfqu'ils  font 
fecs  pour  la  dernière  fois ,  ils  font  dans  leur  état  de 
perfection. 

D'autres  frottent  les  chiffons  avec  le  fuc  du  fruit  ; 
qui  d'abord  leur  donne  une  belle  couleur  verte ,  la- 
quelle fe  change  bientôt  en  pouqire  clair  ou  en  fort 
beau  bleu.  Ces  chiffons  étant  enfuite  trempés  dans 
de  l'eau ,  puis  exprimés  fortement ,  lui  communi- 
quent une  femblable  teinture  claire  de  pourpre.  Con- 
fultez les  Mém.  de  VAcad.  des  Se.  de  Paris,  an.  1754, 
p.  688. 

On  nomme  encore  Tournesol  en  Drapeaux, 
de  la  toile  ou  du  crêpe  que  l'on  teint  à  Conftantinc»-  > 
pie  avec  de  la  cochenille  &  quelques  acides. 

Le  Tournesol  en  Cotton  eft  du  cotton  ap- 
plati  de  la  grandeur  &  figure  d'un  écu  ;  &c  teint  en 
Portugal  avec  la  cochenille  mefteque. 

Ces  Toumefols  &  celui  de  Conftantinople  ,  doi- 
vent être  choifis  propres ,  fecs  ,  d'une  belle  couleur 
rouge  ,  &c  rendant  affez  de  teinture  dans  les  li- 
queurs. 

Il  y  a  auffiune  efpece  de  Tournesol  en  pâte, 
ou  en  pain;  appelle  Orfeille;  qui  eft  une  pâte  feche  , 
compofée  (dit-on)  avec  des  graines  de  parelle  &C  du 
Ricinoïdes  Tournefol ,  de  la  chaux ,  &  de  l'urine  ou 
du  jus  de  citron.  La  couleur  de  cette  pâte  doit  être 
bleue.  Les  Teinturiers  s'en  fervent.  Voyez  les  Mém. 
de  VAcad.  des  Se.  an.  171 2,  p.  340  ;  &  an.  1754, 
P-697- 
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Confultez  les  Mém.  de  VAcad.  des  Se.  de  Paris,  an. 
1732,  p.  171-3  ;  Hijl.  de  la  même  Académie,  an. 
173  5,  p.  34  ;  &  en  1754,  un  Mémoire  de  M.  Montet. 

TOURNURE  d'Etaim.  VoyezAppEAU, 
p.  1 44 ,  col.  2. 

T  O  U  R  O  N.  Efpece  de  Bignêt.  Confultez  l'ar- 
ticle Bignet. 

TOURTE  ou  Tourtiau  de  chenevi ,  de  lin , 
&c.  On  nomme  ainfi  le  marc  des  graines  dont  on  a 
exprimé  l'huile.  Confultez  les  articles  Amender: 
Chanvre:  Lin:  Chou. 

TOURTE.  Confului  l'article  Pâtisserie: 
Si  PÂTE  Brifée. 

Tourte  de  Pigeonneaux. 

Prenez  de  la  farine  ,  du  beurre ,  des  oeufs ,  &  du 
fel  à  proportion.  Faites  de  tout  cela  unejrâte ,  en 
ajoutant  autant  d'eau  qu'il  eft  néceffaire.  (^fand  elle 
aura  repofé  environ  une  heure ,  vous  la  manierez 
avec  du  beurre  pour  la  rendre  plus  fine  :  &  vous  en 
formerez  une  abaiffe  que  vous  étendrez  fur  le  fond 
de  la  tourtière.  Après  quoi ,  vous  mettrez  d'abord 
un  peu  de  lard  râpé  fur  l'abaiffe  ;  puis  vous  arrange- 
rez vos  pigeonneaux  l'eftomac  en-haut ,  après  les 
avoir  habillé  &  trouffé  proprement  ;  c'eft-à-dire 
échaudé ,  vuidé ,  trouffé  les  pâtes  en-dedans  comme 
pour  une  compote ,  &  les  avoir  blanchi.  Vous  ajou- 
terez une  bonne  garniture  de  ris  de  veau ,  de  foies 
gras  ,  champignons ,  moufferons ,  morilles  ,  truffes , 
&  culs  d'artichaux  ;  le  tout  affaifonné  de  fel  ,  doux 
de  girofle ,  mufeade ,  poivre ,  épices  ,  &  d'un  bou- 
quet de  fines  herbes.  Vous  couvrirez  avec  des  tran- 
ches de  veau  bien  mince  ,  des  bardes  de  lard ,  &  un 
peu  de  beurre.  Enfuite  vous  mettrez  fur  la  Tourte 
une  autre  abaiffe  ;  &  vous  formerez  un  cordon  tout 
autour ,  en  joignant  enfemble  les  bords  des  deux 
abaiffes  ;  puis  ayant  doré  la  Tourte  avec  de  l'œuf 
battu ,  vous  la  ferez  cuire  au  four  ;  ou  bien  en  met- 
tant de  la  braife ,  ou  du  charbon  allumé  fur  la  tour- 
tière 6c  deffous.  Il  faut  prendre  garde  que  la  chaleur 
de  la  tourtière  ne  foit  pas  trop  vive  :  &  il  eft  à  pro- 
pos de  garnir  le  couvercle  d'un  peu  de  cendres ,  avant 
que  d'y  mettre  du  charbon  ;  &  d'en  mettre  auffi  fur 
le  charbon  ou  la  braife  qui  eft  fous  la  tourtière.  On 
laiffe  cuire  la  Tourte  l'efpace  d'une  heure  &  demie , 
ou  deux  heures  :  quand  elle  eft  cuite ,  on  la  retire 
&  on  la  découvre  pour  ôter  les  tranches  de  veau  , 
les  bardes  de  lard  ,  le  bouquet  de  fines  herbes  ;  & 
y  mettre  un  coulis  de  veau  ou  une  effence  de  jam- 
bon ,  ou  un  coulis  d'éCreviffes ,  ou  une  liaifon  de 
jaunes  d'oeufs.  On  la  fert  chaude  pour  Entrée. 

Tourte  de  Lapreaux. 

Il  faut  couper  les  lapreaux  par  morceaux  :  &  les 
ayant  paffé  par  la  cafferole  ,  avec  du  lard  fondu ,  un 
peu  de  farine ,  de  fines  herbes ,  &c  ciboulettes ,  le 
tout  affaifonné  de  fel ,  poivre ,  mufeade ,  &  un  peu 
de  bouillon  ,  les  laiffer  refroidir.  Enfuite  on  les  ar- 
range fur  l'abaiffe  ,  qui  doit  être  garnie  de  lard  ;  ou 
pour  le  mieux ,  des  foies  des  lapreaux  ,  hachés  & 
piles  avec  du  lard  râpé,  ciboules,  échalotes,  perfil, 
fel,  poivre,  fines  herbes  ,  &C  fines  épices  :  on  garnit 
le  tout  avec  quelques  champignons  &  truffes  ;  & 
l'on  affaifonné  de  fel,  poivre  ,  fines  herbes,  fines 
épices ,  &i  du  beurre  par-deffus  ,  avec  des  bardes 
de  lard  ,  ou  du  lard  râpé  :  puis  on  couvre  la  Tourte 
avec  une  abaiffe ,  aufli  de  pâte  brifée.  On  la  clore 
;ivcc  un  oeuf  :  &  on  la  fait  cuire  pendant  une  heure 
cv  demie.  Etant  à  demi-cuite  ,  on  y  coule  la  fauffe, 
où  l'on  a  paffé  d'abord  les  lapreaux  ;  &c  on  la  remet 
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au  four ,  pour  l'achever  de  cuire  ,  encore  pendant 
une  heure  &C  demie.  Après  quoi ,  on  la  tire  ,  on  la 
découvre  ,  on  ôte  les  bardes  de  iard ,  &  on  la  dé- 
graiffe  bien.  On  y  met  enfuite  une  effence  de  jam- 
bon ,  ou  un  coulis  de  lapreaux,  ou  un  jus  d'orange  : 
&  on  la  fert  chaude  pour  Entrée. 

Tourte  de  Foiestogras, 

Après  avoir  étendu  l'abaiffe  dans  la  tourtière  avec 
du  lard  râpé ,  on  affaifonné  avec  du  fel ,  du  poivre , 
&  un  peu  de  fines  herbes.  Enfuite  on  range  les  foies 
par-deffus  ;  &  on  y  ajoute  la  garniture  ordinaire.  On 
couvre  le  tout  de  tranches  de  veau  bien  minces  ,  & 
de  bardes  de  lard;  puis  on  couvre  de  l'abaiffe  :  qu'en 
dore  ,  comme  ci-deffus  :  &  on  fait  cuire.  La  Tourte 
étant  cuite ,  on  la  découvre  pour  en  ôter  les  tran- 
ches de  veau  ,  &  les  bardes  ;  puis  l'ayant  dégraiffée  , 
on  y  met  un  peu  d'effence ,  ou  de  jus  de  jambon.  On 
la  fert  chaude. 

Tourte  de  Ris  de  Veau. 

Elle  fe  fait  de  même  que  celle  de  foies  gras  :  mais 
il  faut  les  blanchir  avant  de  les  employer. 

Tourte  de  Béatilles. 

Voyez  au  mot  Pâtisserie. 

Tourte  (ou  Pdté~)  de  Godiveau. 

Prenez  rouelle  de  veau ,  quelques  blancs  de  cha- 
pon ou  de  perdrix ,  un  peu  de  lard ,  &C  autant  de 
graiffe  ou  moelle  de  bœuf  que  de  viande  ;  hachez 
le  tout  ;  &  l'affaifonnez  de  fel ,  poivre ,  girofle ,  muf- 
eade ,  un  peu  de  fines  herbes ,  &  de  perfil  haché  : 
mettez  votre  godiveau  fur  une  abaiffe  de  pâte  bri- 
•  fée ,  épaiffe  de  trois  doigts  ;  puis  un  lit  de  ris  de  veau, 
foies  gras  ,  quelques  crêtes  ,  &  de  petits  champi- 
gnons. Faites  quelques  andouillettes  de  godiveau; 
mettez-les  deffus  ,  avec  quelques  bardes  de  lard ,  & 
du  beurre.  Couvrez  votre  Tourte  avec  une  abaiffe 
dorée  d'oeuf  ;  &  quand  elle  fera  cuite ,  découvrez-la , 
ôtez  les  bardes  de  lard ,  dégraiffez-la  ,  faites  entrer 
un  coulis  clair  de  veau  &£  de  jambon  ,  &  fervez-la 
chaudement.  Dans  la  faifon  on  peut  y  mettre  des 
culs  d'artichaux  &  des  pointes  d'afperges ,  après  les 
avoir  fait  blanchir. 

Voyez  PÂTÉ  chaud. 
r 

Tourte  de  Carême. 

Prenez  chair  de  carpes  ,  d'anguilles ,  de  brochet , 
de  tanches  &C  d'autres  poiffons  ;  une  mie  de  pain 
trempée  dans  de  la  crème  ,  beurre  ,  champignons  , 
moufferons ,  ciboules ,  perfil ,  truffes  affaifonnées  de 
fel  &  de  poivre  :  hachez  le  tout  enfemble;  &C  pilez- 
le  enfuite  dans  un  mortier.  Faites- en  une  farce  bien 
liée  ;  de  laquelle  vous  formerez  de  petits  pigeons 
fur  une  feuille  de  papier ,  la  maniant  avec  du  beurre 
fondu ,  de  peur  qu'elle  ne  s'attache  à  vos  doigts. 
Etant  formés ,  entr'ouvrez-les  proprement  avec  la 
tête  d'une  lardoire  de  bois  ;  &  mettez  dans  le  corps 
un  petit  morceau  de  foie  de  brochet  ou  de  barbotte. 
Enfuite  les  ayant  blanchi  dans  du  beurre  fondu  chaud, 
vous  les  mettrez  égoutter  ;  puis  vous  les  arrangerez 
fur  l'abaiffe  fur  laquelle  vous  aurez  mis  du  beurre 
auparavant.  Vous  les  garnirez  de  crêtes  de  coq,  que 
vous  formerez  de  la  même  farce  ;  &  que  vous  blan- 
chirez de  même  que  les  pigeons.  Vous  y  ajouterez 
des  champignons,  morilles,  laitances  de  carpes;  & 
de  bon  beurre  :  le  tout  affaifonné  de  fel ,  poivre , 
mufeade  ,  un  oignon  piqué  de  doux  de  girofle  ,  de 
un  bouquet  de  fines  herbes.  Vous  couvrirez  votre 

Tourte 
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Tourte  à  l'ordinaire  ;  &  la  ferez  cuire.  Etant  cuîte; 
&  tirée  du  four ,  vous  la  découvrirez ,  pour  en  ôter 
l'oignon  &  le  bouquet  de  fines  herbes  ,  &C  pour  la 
dégraiffer  ;  puis  vous  y  mettrez  un  coulis  blanc  ,  en 
maigre ,  avec  un  jus  de  citron  :  &  l'ayant  recouverte 
vous  la  fervirez  dans  un  plat  chaud. 

Tourte  d'Anguilles. 

EXépouillez  les  anguilles  ;  vuidez-les ,  &  les  lavez. 
Dtez-en  les  arrêtes  tout  le  long  du  dos,  &  fur  le 
ventre.  Enfuite ,  après  les  avoir  haché  avec  beurre  , 
fel ,  poivre ,  girofle ,  mufeade ,  ciboules ,  câpres ,  lau- 
rier ,  chapelure  de  pain ,  champignons  &  fines  her- 
bes ;  étendez-les  fur  l'abaiffe ,  &  les  couvrez  d'une 
autre  abaiffe.  Quand  la  Tourte  fera  à  demi-cuite  , 
mettez-y  un  ragoût  d'écreviffes  ,  un  coulis  roux , 
ou  du  verjus  dans  lequel  vous  aurez  délayé  des  jau- 
nes d'eeufs. 

2.  On  peut  auflî  faire  une  Tourte  d'anguilles ,  fans 
les  hacher  ;  en  les  coupant  feulement  par  roueiles. 
Quand  on  les  a  coupé ,  on  les  jette  dans  l'eau  bouil- 
lante ;  puis  dans  l'eau  fraîche.  On  met  fur  l'abaiffe 
un  godiveau  de  chair  de  carpe  :  fur  lequel  on  arrange 
les  tronçons  d'anguilles  avec  quelques  champignons, 
moufferons ,  truffes  féches  ou  vertes ,  fel ,  poivre , 
fines  herbes ,  épices ,  perfil  &  ciboule  hachés.  Lorf- 
que  la  Tourte  eft  cuite  &  dégraiffée  ,  on  y  met  une 
liaifon  de  jaunes  d'eeufs  ,  ou  un  coulis  d'écreviffes  , 
ou  quelque  autre  coulis  maigre ,  ou  une  fauffe  blan- 
che. 

Tourtes  de  Tanches. 

Elles  fe  font  de  même  que  celles  d'Anguilles; 
obfervant  de  les  limonner  ,  avant  de  les  mettre  fur 
l'abaiffe.  On  peut  y  ajouter  des  laitances  de  carpe, 
©u  un  ragoût  de  ces  mêmes  laitances  au  blancr 

Tourte  de  Truites. 

Elle  fe  fait  de  même  que  celles  d'Anguilles  :  on  y 
ajoute  un  ragoût  d'écreviffes ,  ou  un  coulis  d'écrevif- 
fes avec  les  queues ,  ou  une  effence  de  jambon. 

Tourte  de  Soles ,  &c. 

Les  Soles  coupées  par  tronçons  ;  le  Saumon  frais; 
&  le  Brochet;  s'empâtent  auffi  de  même  que  les  an- 
guilles :  pour  être  fervis  chauds. 

On  levé  fi  on  veut  les  foies ,  en  filets  ;  qu'on  met 
ïiir  un  hachis  de  carpes  bien  affaifonné. 

Tourte  de  Turbot. 

Elle  fe  fait  de  la  même  manière  que  celle  de 
Soles. 
Il  en  eft  de  même  de  la  Tourte  de  Barbue. 

Tourte  d'Eperlans. 

Faites  un  hachis  de  chair  d'anguille  avec  fel ,  poi- 
vre, champignons  &  fines  herbes.  Garniffez  le  fond 
de  l'abaiffe  de  bon  beurre ,  puis  du  hachis.  Enfuite 
arrangez  deffus,  vos  éperlans  ;  qui  doivent  être  gros, 
écaillés  ,  vuidés  ,  &t  lavés  proprement.  Ayant  cou- 
vert votre  Tourte  de  la  féconde  abaiffe  ,  vous  la  fe- 
rez cuire ,  la  laiffant  au  four  durant  une  petite  heure  ; 
obfervant  auffi  que  le  four  ne  foit  pas  trop  chaud  : 
&  quand  elle  fera  cuite ,  vous  la  découvrirez  pour  y 
mettre  un  ragoût  de  moufferons  ou  de  champignons , 
ou  un  petit  coulis  d'écreviffes,  ou  autre  coulis,  ou 
une  effence  de  jambon, 
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Tourte  de  Perches. 
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Les  perches  étant  écaillées ,  vuidées  ,  &  bien 
lavées  ;  coupez-en  les  têtes  &  le  bout  des  queues  & 
des  nageoires.  Puis  ayant  fait  rôtir  le  refle  fur  le 
gril ,  vous  tirerez  les  filets  ;  que  vous  mettrez  en 
ragoût ,  avec  champignons ,  perfil ,  fel ,  poivre ,  &C 
autre  affaifonnement  convenable.  Votre  ragoût 
étant  refroidi ,  vous  le  mettrez  dans  l'abaiffe ,  cou- 
vrirez votre  Tourte  ;  &  quand  elle  fera  cuite ,  vous 
y  ajouterez  un  coulis  d'écreviffes ,  ou  un  ragoût  de 
champignons  ,  ou  un  ragoût  d'huitres  au  blanc. 

2.  La  Tourte  de  perches  fe  fait  auffi  comme  celle 
de  Carpe. 

Tourte  de  Carpe. 

Habillez  votre  carpe  ;  c'eft-à-dire ,  écaillez-la ,  & 
la  lavez  :  ôtez-en  les  ouïes  ;  &  l'ayant  fendue  en 
deux,  coupez-la  par  tranches.  Enfuite  vous  prépa- 
rerez un  hachis ,  avec  chair  d'anguilles ,  fel ,  poivre  , 
champignons  ,  perfil ,  &  ciboules  :  le  hachis  peut 
être  fait  de  chair  de  carpe ,  avec  un  morceau  de 
mie  de  pain  cuite  dans  du  lait ,  gros  comme  le  poing 
de  beurre ,  du  fel,  du  poivre ,  de  fines  herbes ,  des 
épices ,  des  champignons ,  des  truffes  ;  le  tout  bien 
haché  enfemble.  Vous  garnirez  l'abaiffe  de  bon  beur- 
re ,  puis  de  votre  hachis  ;  enfuite  vous  mettrez  la 
carpe  ;  &  ferez  cuire  votre  Tourte  ,  après  l'avoir 
couverte  à  l'ordinaire.  Etant  cuite ,  vous  y  ajouterez 
un  ragoût  de  laitances  de  carpes  ;  ou  un  coulis  d'écre- 
viffes. 

Tourte  de  Morue. 

Vous  ferez  cuire  une  bonne  queue  de  morue  biea 
deffalée ,  dans  l'eau  bouillante  :  puis  vous  la  lèverez 
par  filets  ,'enforte  qu'il  n'y  ait  point  d'arrêtés.  En- 
fuite  vous  ferez  un  hachis  de  carpe  avec  champi- 
gnons, fel,  poivre,  perfil,  &  ciboule.  Vous  garni- 
rez le  fond  de  l'abaiffe  de  bon  beurre  ;  mettrez  le 
hachis  par-deffus  ;  &  fur  le  hachis ,  les  filets  de  mo- 
rue ,  que  vous  couvrirez  encore  d'une  partie  du  mê- 
me hachis ,  qu'il  faut  réferver  pour  cela. 

Tourte  de  Champignons. 

Lavez  &  coupez  vos  champignons  ;  &  les  ayant 
paffé  à  la  cafferole ,  avec  lard  ou  beurre ,  fel ,  poi- 
vre ,  ciboule ,  mufeade  ,^&c  un  bouquet  de  fines 
herbes  ;  mouillez-les  d'un  jus  de  veau ,  &  les  laiffez 
mitonner  doucement.  Enfuite  mettez-les  fur  une 
abaiffe  de  pâte  fine  ;  couvrez  la  Tourte  ;  &  faites- 
la  cuire.  Avant  de  la  fervir,  mettez-y  une  liaifon  de 
jaunes  d'eeufs. 

On  fait  de  même  des  Tourtes  de  Morilles  ;  de  Mouf- 
ferons ;  &i  de  Truffés. 

Tourte  à  la  Glace. 

Voyez  Pdte  £  Amandes  ;  dans  l'article  Aman- 
dier. 

Tourte  d'Epinars. 

Voyez  l'article  Pâtisserie. 

Tourte  tPAJperges. 

Coupez  des  afperges  comme  pour  les  accommo- 
der en  petits  pois  ;  blanchiffez-les  en  les  paffant  à 
l'eau.  Etant  égouttées  ,  vous  les  mettrez  dans  une 
cafferole ,  avec  un  peu  de  beurre  frais ,  &  un  peu 
de  farine ,  ayant  foin  de  remuer  de  tems  en  tems.  Le 
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beurre  étant  roux ,  vous  le  mouillerez  avec  un  peu 
de  bouillon  de  poiffon,  affaifonné  de  fel  Se  poivre. 
Quand  vos  afperges  feront  affez  cuites ,  vous  les  met- 
trez dans  une  abaiffe  ;  vous  couvrirez  votre  Tourte , 
Si  la  ferez  cuire  à  l'ordinaire. 

Tourte  de  Confitures. 

Il  faut  préparer  une  abaiffe  de  pâte  feuilletée  ;  la 
garnir  de  fucre  en  poudre  ;  Se  enfuite  étendre  avec 
une  cuiller  telle  confiture  qu'on  voudra.  On  y  ajou- 
tera fi  l'on  veut  un  peu  d'écorçe  de  citron  confit , 
coupé  par  tranches  fines  ;  Se  l'on  poudrera  un  peu 
de  fucre  par-deffus.  On  couvrira  la  Tourte ,  d'une 
abaiffe  faite  en  grille ,  ou  découpée  par  fleurons  ;  Se 
on  la  dorera  d'œuf  légèrement.  Comme  il  n'y  a 
que  la  croûte  de  la  Tourte  à  cuire ,  il  faut  la  retirer 
promptement  :  lorfqu'elle  fera  cuite,  vous  la  reti- 
rerez du  four  pour  la  fucrer  ;  vous  l'y  remettrez  en- 
core un  moment  ;  &  l'ayant  retiré  une  féconde 
fois  vous  la  poudrerez  encore  de  fucre  :  Se  la  fend- 
rez ou  chaude  ,  ou  froide. 

Voyez  PÂTE  feuilletée. 

2.  On  peut  faire  ces  Tourtes  fans  fucrer  l'abaiffe, 
ni  poudrer  la  confiture.  La  Pâte  pour  Grilles  fe  fait 
en  étendant  un  morceau  de  pâte  bien  mince ,  le 
poudrant  de  farine ,  le  pliant  en  quatre  ou  cinq  dou- 
bles ,  8e  le  coupant  enfuite  par  petits  filets.  Quand 
la  Tourte  en  eft  garnie  ainfi  qu'on  le  juge  à  propos , 
on  y  met  tout  autour  une  bande  de  la  largeur  du  pou- 
ce ,  que  l'on  coupe  proprement  :  &C  on  fait  cuire 
la  Tourte  au  four  ou  fous  un  couvercle.  Quand  elle 
eft  cuite  (fans  l'avoir  doré  auparavant),  on  la  pou- 
dre de  fucre ,  Se  on  paffe  la  pèle  rouge  deffus  pour  la 
glacer. 

Tourte  de  Marmelade  de  Pommes. 

La  marmelade  étant  refroidie ,  faites  une  ahaiffe 
de  pâte  feuilletée  ;  Se  la  mettez  dans  la  tourtière. 
Garniffez-la  de  marmelade.  Couvrez  le  tout  d'une 
abaiffe  de  pâte  découpée  :  ou  bandez-la  d'une  bande 
bien  fine  ,  Se  tout  autour  un  bord  large  d'un  pouce. 
Etant  cuite  au  four  ou  fous  un  couvercle ,  poudrez- 
la  de  fucre ,  8e  la  glacez  avec  une  pelé  rouge.  On 
la  fert  ou  froide  ou  chaude ,  pour  entremets. 

Tourte  de  Pommes. 

Pelez  les  pommes  ;  mondez-les  de  leurs  coeurs  & 
pépins  ;  &e  après  les  avoir  coupées  par  tranches  , 
étendez-les  fur  une  abaiffe  de  pâte  fine.  Convrez  la 
Tourte  d'une  abaiffe  à  l'ordinaire ,  que  vous  dorerez 
d'œuf  :  quand  la  Tourte  fera  cuite ,  vous  lèverez 
cette  abaiffe  ,  8e  réduirez  les  pommes  en  marmela- 
de ,  en  les  écrafant  avec  une  cuiller ,  ou  avec  un  cou- 
teau ;  puis  vous  y  mêlerez  du  fucre  en  poudre  à  dif- 
crétion ,  5c  y  ajouterez  de  l'écorce  de  citron  confite, 
avec  un  peu  de  cannelle  en  poudre  ,  &  un  peu  de 
fucre  par-deffus.  Vous  fervirez  la  Tourte  froide. 

Tourte  de  Pommes  Grillées. 

Elle  fe  fait  de  même  que  celle  de  Poires  :  ci- 
deffous. 

Tourte  de  Cerifes. 

Mondez  des  cerifes  de  leurs  queues  Se  de  leurs 
noyaux  ,  &  faites-les  cuire  dans  un  poêlon  avec  une 
quantité  proportionnée  d'eau  8e  de  fucre.  Etant  cui- 
tes ,  vous  les  écumerez  ;  Se  les  laifferez  refroidir. 
Enfuite  vous  les  étendrez  proprement  fur  une  abaiffe 
de  pâte  feuilletée  :  Se  les  ayant  couvert  d'une  autre 
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abaiffe ,  découpée'par  fleurons ,  &  dorée  d'un  jaune 
d'œuf,  vous  ferez  cuire  la  Tourte.  Etant  cuite  vous 
la  retirerez ,  pour  la  poudrer  d'un  peu  de  fucre.  En- 
fuite  l'ayant  remife  un  petit  moment  à  l'entrée  du 
four ,  pour  la  glacer ,  vous  la  retirerez ,  6c  la  fervirez 
chaude.  : 

Tourte  de  Coings. 

Faites  comme  pour  les  Poires  :  ci-après. 

Tourte  d'Abricots, 

Pelez  des  abricots ,  &  ôtez-en  les  noyaux.  Fai- 
tes cuire  la  chair  dans  une  poêle ,  avec  fuffifante 
quantité  d'eau  8e  de  fucre.  Etant  cuits  Se  refroidis, 
dreffez-les  fur  une  abaiffe  de  pâte  feuilletée.  Cou- 
vrez la  Tourte  ,  d'une  autre  abaiffe  découpée  ;  & 
faites  le  refte  de  la  même  manière  que  nous  venons 
d'enfeigner  pour  la  Tourte  de  Cerifes. 

Tourte  de  Pêches. 

Elle  fe  fait  comme  celle  d'Abricots.  Voye^  auffi 
le  mot  Pêcher. 

Tourte  de  Prunes. 

On  monde  les  prunes  comme  les  abricots  ;  puis 
on  les  étend  fur  une  abaiffe  de  pâte  feuilletée ,  graif- 
fée  de  beurre  ;  on  ajoute  quelques  tranches  d'écorçe 
de  citron  confite  ,  8e  du  fucre  en  poudre.  La  Tourte 
étant  couverte  d'une  abaiffe  découpée,  &  dorée 
d'œuf,  on  la  fait  cuire  au  four.  Etant  cuite  on  la 
fert  chaude. 

Tourte  de  Franchipane. 

Pilez  un  quarteron  d'amandes  douces  mondées  de 
leur  peau ,  ou  pelure  ;  avec  deux  onces  d'écorçe  de 
citron  confite.  Ajoûtez-y  deux  jaunes  d'œufs  frais, 
deux  macarons ,  du  fucre  en  poudre  à  diferétion , 
ÔC  un  peu  d'eau  de  fleurs  d'orange.  Le  tout  étant 
pilé ,  mettez-y  une  chopine  de  crème  douce  ;  mêlez 
bien  le  tout  enfemble  ;  ôc  l'ayant  paffé  à  l'étamine , 
faites-le  cuire.  Etant  cuit ,  étendez-le  fur  une  abaiffe 
de  pâte  feuilletée ,  &  graiffée  de  bon  beurre.  Ajou- 
tez quelques  petits  morceaux  de  beurre  frais  par- 
deffus  ;  couvrez  votre  Tourte  d'une  pareille  pâte , 
coupée  par  bandes  ,  8e  légèrement  dorée  d'œuf. 
Etant  cuite ,  retirez-la  du  four ,  pour  la  poudrer  de 
fucre.  Enfuite  l'ayant  remis  un  moment  à  l'entrée 
du  four  pour  la  glacer ,  vous  la  retirerez  8e  fervirez 
chaudement. 

Tourte  de  Grofeilles. 

Voyez  dans  l'article  Groseillier. 

Tourte  de  Framboifes. 

Faites  cuire  du  fucre  en  confiftance  de  firop  fort 
épais  ,  enforte  pourtant  qu'il  ne  foit  pas  brûlé  ;  fai- 
tes-y jetter  un  bouillon  aux  framboifes  ;  ôc  les  ayant 
laiffé  refroidir ,  faites  votre  Tourte  ,  comme  celle 
de  Cerifes. 

La  Tourte  de  Frai/es  fe  fait  de  la  même  manière. 

Tourte  de  Verjus. 

Prenez  du  verjus  en  grain ,  6c  faites-le  cuire  com- 
me fi  c'étoit  pour  le  confire  :  ou  bien  prenez  du  ver- 
jus confit  :  dreffcz-le  fur  une  abaiffe  de  pâte  fine  ; 
enfuite  couvrez-le  de  bandes  de  la  même  pâte ,  en 
forme  de  grilles  ;  Se  faites  cuire  votre  Tourte. 
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Tourte  de  Poires  Grillées. 

Elle  fe  fait  comme  la  Tourte  de  Pêches  grillées  : 
T.  II,  p.  867.  Ou  bien  on  les  coupe  par  moitié ,  ou 
en  quatre  ;  fi  elles  font  trop  greffes  ;  ou  on  les  em- 
ploie  entières ,  fi  elles  font  petites.  D'abord  on  les 
pelé  ,  on  les  fait  blanchir  à  l'eau  ;  &  quand  elles  font 
mollettes ,  on  les  tire ,  on  les  met  à  l'eau  claire ,  on 
en  ôte  les  cœurs  &  les  pépins  ;  &  on  les  fait  cuire 
dans  du  fucre  clarifié ,  avec  quelques  tranches  de  ci- 
tron. Etant  cuites  ,  on  les  tire ,  on  fait  diminuer  le 
firop  jufqu'à  ce  qu'il  commence  à  devenir  doré.  En- 
fuite  on  y  remet  les  poires  ,  que  l'on' agite  toujours 
jufqu'à  ce  qu'elles  aient  pris  une  belle  couleur.  Si  le 
firop  n'eft  pas  affez  fort,  on  peut  y  mettre  un  peu  de 
fucre  en  poudre;  cela  facilitera  à  griller.  Lorfqu'elles 
font  refroidies ,  on  les  arrange  fur  uiïe  abaiffe  de  pâte 
fine  ;  on  achevé  la  Tourte  ;  on  la  fait  cuire  ;  &  on  la 
fert  chaude. 

D'autres  font  cuire  leur  abaiffe  toute  prête  ;  puis 
tournent  les  poires  dans  un  plat  ou  dans  une  affiette 
fens  deflus  deffous  ;  les  gliffent  fur  le  champ  dans 
l'abaifie  ;  &  fervent  ainfi  leur  Tourte  ,  chaude  ou 
froide ,  pour  entremet. 

a.  Pour  faire  ces  Tourtes  à  la  Bonne  Femme ,  on 
met  une  partie  des  pelures  dans  un  pot  de  terre  ;  en- 
fuite  on  y  met  les  poires  vuidées  de  leurs  coeurs , 
&  un  bâton  de  cannelle ,  un  peu  de  fucre ,  un  verre 
de  bon  vin  rouge  ,  un  peu  d'eau  ;  le  refte  des  pelu- 
res par-deffus  :  on  couvre  le  pot  avec  fon  couver- 
cle ,  &  on  le  lute  avec  de  la  pâte.  On  les  fait  cuire 
ainfi  tout  doucement  pendant  cinq  ou  fix  heures , 
feu  deffus  &  deffous.  Enfuite  on  fonce  une  abaiffe 
dans  une  tourtière  avec  un  bord  large  d'un  pouce  : 
il  faut  que  l'abaiffe  ne  foit  pas  trop  épaiffe.  Lorfque 
■cette  Tourte  eft  cuite ,  on  glace  les  bords.  Puis  on  y 
range  les  poires  cuites  ;  &  on  verfe  par-deffus ,  leur 
jus  qu'on  a  paffé  dans  un  tamis  de  foie  ,  &  qui  doit 
être  d'un  beau  vermeil.  S'il  y  a  trop  de  jus  ,  on  le 
fait  réduire.  Cette  forte  de  Tourte  fe  fert ,  chaude 
ou  froide ,  pour  entremets. 

Le  bon  chrétien  d'hiver,  les  blanquettes ,  les  muf- 
cates ,  &  le  petit  rouffelet ,  font  les  poires  les  plus 
propres  à  faire  des  Tourtes. 

Tourte  a" Amandes» 

1.  Pelez  des  amandes  douces  ,  à  l'eau  chaude; 
pilez-les  avec  de  la  moelle  de  bœuf,  de  l'écorce  de 
citron  verd  ,  du  fucre  autant  qu'il  en  faut ,  &  trois 
jaunes  d'œufs  cruds.  Le  tout  étant  bien  battu ,  & 
bien  mêlé  enfemble ,  formez  votre  Tourte  ;  6c  la 
faites  cuire  comme  ci-deffus. 

1.  Echaudez  &c  épluchez  une  livre  d'amandes  dou- 
ces :  pilez-les  bien  fines  ,  en  les  arrofant  de  tems  en 
tems  avec  du  blanc-d'ceuf  pour  empêcher  qu'elles  ne 
fe  tournent  en  huile.  Fouettez  en  neige  les  blancs  de 
huit  œufs  :  &  détrempez  la  moitié  des  jaunes  avec 
des  bifeuits  de  Savoie ,  de  l'écorce  de  citron  confit 
hachée ,  de  la  fleur  d'orange  pralinée  ,  ou  de  l'eau 
de  fleurs  d'orange.  Tirez  les  amandes  du  mortier , 
mêlez-les  avec  cette  compofition ,  &C  y  mettez  mé- 
diocrement de  fucre.  Ajoûtez-y  enfuite  les  blancs 
d'œufs  fouettés  en  neige.  Vuidez  cet  appareil  dans 
une  abaiffe  de  pâte  feuilletée  pofée  fur  une  Tour- 
tière ,  avec  un  bord  de  la  largeur  d'un  pouce  :  & 
faites  cuire  fur  le  champ  cette  Tourte.  Etant  cuite  , 
poudrez-la  de  fucre,  &  la  glacez  avec  une  pelé  rouge. 
Dreffez-la  dans  fon  plat  :  &  fervez  chaudement  pour 
.entremets. 

Tome  III. 
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3.  Pilez  environ  deux  poignées  d'amandes  douces, 
mondées  de  leur  peau  :  en  les  pilant,  arrofez-les 
d'eau-rofe;  mettez-y  de  l'écorce  de  citron,  &C  du 
fucre  :  pilez  encore  le  tout  ;  mêlez-y  trois  jaunes 
d'œufs ,  deux  blancs-d'œufs  fouettés ,  &  un  peu  de 
farine.  Puis  étendez  la  pâte  dans  une  Tourtière  ; 
mettez-y  cette  farce;  faupoudrez-la  de  fucre  :  6c la 
faites  cuire  au  four  ou  à  la  braife. 

TOURTERELLE.  Efpece  de  petit  pigeon. 
Le  deffus  de  fa  tête  &  de  fon  cou  eft  cendré.  Le  dos 
eft  brun.  Une  partie  du  cou ,  &  le  haut  de  la  poi- 
trine ,  font  d'une  jolie  couleur  vineufe.  Plus  bas  eft 
un  peu  de  gris-brun  :  &  le  ventre  eft  blanc  ;  ainfi 
que  les  jambes.  Les  ailes  font  mêlées  de  brun  &  de 
blanchâtre.  La  queue  eft  nuée  de  gris-brun ,  de  noi- 
râtre ,  &  de  blanc.  A  chaque  côté  du  cou  eft  une 
grande  tache  noire ,  fur  laquelle  font  trois  ou  quatre 
raies  blanches ,  qui  defeendent  obliquement  vers  le 
dos ,  &  font  comme  une  efpece  de  collier.  Les  yeux 
font  entourés  d'un  petit  cercle  rouge  &  dénué  de 
plumes  :  leur  iris  eft  d'un  rouge  tirant  fur  le  jaune. 
Le  bec  eft  d'un  brun  bleuâtre.  Les  pies  font  rouges; 
&  les  ongles ,  noirs.  Confultez  l'Ornithologie  de  M. 
Briffon ,  T.  I ,  p.  91  &  fuivantes  :  où  cet  exaft  Au- 
teur décrit  nombre  d'efpeces  ou  variétés  de  Tour- 
terelles. 

Il  y  a  des  Tourterelles  fauvages  ;  &  de  domefti- 
ques. 

La  fauvage  fe  plaît  dans  les  lieux  fablonneux ,  mon- 
tueux  &  écartés.  Elle  fe  tient  volontiers  fur  le 
haut  des  arbres  ;  &  elle  y  fait  fon  nid.  Cependant  elle 
en  defeend  fouvent ,  pour  aller  chercher  dequoi  vi- 
vre dans  les  campagnes  &  dans  les  jardins.  Aiïftote 
remarque  qu'elle  le  rend  en  hiver  dans  les  pays 
qui  fe  trouvent  dans  les  climats  plus  chauds ,  &C 
qu'en  été  elle  paffe  dans  les  pays  froids.  On  a 
obfervé  qu'elle  vivoit  tout  au  plus  huit  ans  ;  &  que 
la  vie  des  mâles  étoit  ordinairement  plus  longue  que 
celle  des  femelles. 

Sa  chair  eft  plus  délicate  que  celle  d'aucun  pigeon  ; 
moins  féche  que  celle  du  ramier ,  &  d'un  meilleur 
goût.  Elle  produit  un  bon  fuc.  C'eft  un  manger  dé- 
licieux, quand  elle  eft  graffe ,  tendre  &  jeune.  On  la 
rôtit  comme  le  ramier.  Elle  fortifie  les  parties  relâ- 
chées. -Sa  graiffe  eft  émolliente  &  adouciffante. 

Dans  la  dyfenterie ,  &  pour  arrêter  les  pertes  de 
fang  des  femmes  ,  on  recommande  la  cendre  ou  l'ex- 
traie :  dont  la  dofe  eft  depuis  quatre  jufqu'à  fix 
grains ,  pour  l'ordinaire.  En  voici  la  préparation  , 
félon  Schroder  :  Après  avoir  plumé  &  vuidé  la  Tour- 
terelle ,  on  enferme  dans  fon  ventre  une  dragme  de 
maftic  ;  puis  on  met  l'oifeau  à  la  broche.  Quand  il 
eft  rôti,  on  le  met  dans  un  pot  de  terre  bien  bouché, 
où  on  le  fait  deffécher  au  feu  jufqu'à  ce  qu'il  puiffe 
être  réduit  en  poudre.  La  prife  de  cette  poudre , 
félon  Etmuller ,  eft  depuis  une  demi-dragme  jufqu'à 
une  dragme  ;  &  même  plus ,  dans  un  cas  preflan.t. 

La  graiffe  qui  tombe  pendant  que  la  Tourterelle 
rôtit,  imprégnée  du  maftic  enfermé  dans  l'oifeau,  fert 
à  oindre  les  reins,  le  ventre ,  la  poitrine  &  les  aines  j 
félon  que  le  dit  Foreftus,  Liv.  18 ,  obf.  10.  Le  même 
Foreftus  rapporte  une  opinion  populaire  de  fon 
tems  ;  qu'il  y  avoit  des  goûteux  qui  fe  perfuadoient 
que  la  goûte  ne  leur  revient  point  tandis  qu'ils  nour- 
riffent  des  Tourterelles  dans  leur  chambre. 

T  O  U  R  T  I A  U  :  Terme  de  Province.  Voye^ 
Tourte  de  chenevi ,  de  lin ,  &c. 

TOUTE-BONNE.%«{Orvau:  & 

A  L  L  -  Good. 

TOUTE-EPICE.  Voye^  Myrte,  n.j. 
TOUTE-ROUGE.  Voyez  B  e  t  e  -  Raye, 

F  f  f  f  ij 
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TOUTE-SAINE;  en  Latin  Androfœmum. 
Voyez  Millepertuis:  Orvale,  /z.  2. 

TOUX.  Maladie  qui  affede  la  gorge  &  la  tra- 
chée-artere ,  &C  dont  la  caufe  eft  une  irritation  qui 
oblige  à  cracher  avec  effort.  On  diftingue  trois  fortes 
de  Toux  eh  général  :  l'une  à  laquelle  on  donne 
le  nom  de  Toux  Humide;  l'autre  que  l'on  appelle 
Toux  'Sèche  ou  Toux  de  Brebis  ;  &  la  troifieme  , 
Toux  Convulfive.  Dans  la  Toux  humide  on  rend , 
avec  effort ,  des  crachats  plus  ou  moins  épais  :  on  ne 
crache  que  peu  ou  point ,  dans  la  Toux  féche  ;  ce 
qui  la  rend  fort  incommode  :  la  Toux  convulfive  eft 
accompagnée  d'efforts  violens  &  convulfifs  dans  la 
poitrine.  Les  enfans  font  très-fujets  à  cette  troi- 
fieme efpece  de  Toux  :  Foye{  Coqueluche. 

On  reconnoît  la  Toux  Humide ,  à  la  liberté  avec 
laquelle  fortent  les  crachats  après  les  efforts  de  la 
Toux.  Elle  arrive  furtout  aux  tempéramens  mous  , 
lâches ,  qui  font  un  grand  ufage  de  boirions  aqueu- 
ses ;  aux  vieillards  ;  aux  perfonnes  qui  habitent  des 
lieux  humides ,  &  à  celles  qui  font  d'un  tempéra- 
ment pituiteux.  Sa  caufe  eft  répaiffiffement  de  la 
lymphe  dans  les  vaiffeaux  du  poumon  ;  ou  l'âcreté 
de  cette  même  lymphe  ,  qui  irrite  &  piquote  les 
membranes  de  ce  vifeere.  La  Toux  dont  nous  par- 
lons provient  Couvent  de  la  tranfpiration  fupprimée. 
Elle  provient  quelquefois  du  bas-ventre  ;  &C  d'autres- 
fois  ,  d'une  fluxion  du  cerveau. 

La  Toux  Sèche  eft  importune ,  &  point  fuivie  de 
crachats.  Les  tempéramens  habituellement  fecs ,  mai- 
gres ,  bilieux ,  qui  ont  le  fang  acre ,  y  font  Sujets. 
Elle  a  pour  caufe  la  féchereffe  des  fibres  du  poumon  , 
ou  l'âcreté  des  fucs  qui  y  Séjournent.  Les  alimens 
échauffans ,  &  tout  ce  qui  épaiffit  &  rend  acres  les 
humeurs ,  peuvent  occafionner  la  Toux  féche.  La 
comprefïïon  du  diaphragme  &  des  autres  organes  de 
la  refpiration ,  l'impreflîon  d'un  air  froid  ,  une  plaie 
faite  à  la  poitrine ,  y  contribuent  encore.  Le  trop 
grand  épaifîïflement  &  la  vifeofité  de  l'humeur  font 
d'autant  plus  dangereux ,  que  le  malade  fe  fatigue 
inutilement  pour  détacher  cette  colle  qui  remplit  &C 
offufque  les  bronches  :  en  effet ,  il  Succombe  bien- 
tôt ,  &  expire. 

La  Toux  la  moins  fufpecte  eft  celle  qui  n'occa- 
fionne  que  des  efforts  foibles  &  peu  fréquens  ,  à  la 
fuite  defquels  on  rejette  des  crachats  dont  on  fe 
fent  foulage  ;  &  l'on  n'éprouve  ni  douleur  ni 
rougeur  des  yeux.  Si  la  Toux  qui  eft  humide 
devient  fubitement  féche  ,  enforte  que  la  poitrine 
s'appéfantiffe  &  s'engage  ;  cet  état  menace  de  fiè- 
vre putride  ,  de  phthifie  ,  ou  d'un  ulcère  au  pou- 
mon. La  Toux  qui  prive  du  fommeil  ,  eft  mau- 
vaife.  Une  Toux  fatiguante  &  opiniâtre  ,  Soutenue 
de  fluxion ,  eft  également  dangereufe  :  le  crachement 
de  fang  &  la  phthifie  en  font  des  fuites  ordinaires. 
Si  le  poumon  eft  altéré ,  ou  que  la  poitrine  fouffre 
d'une  obftrudtion  invétérée ,  l'on  touffe  continuelle- 
ment &  fans  relâche.  Une  Toux  féche  très-véhé- 
mente ,  &  qui  ne  détache  prefque  rien ,  eft  l'effet 
d'une  pituite  épaiffe ,  qui  produit ,.  outre  la  difficulté 
de  refpirer ,  un  relâchement  dans  la  poitrine ,  ôc  un 
Sifflement  en  paffant  par  la  trachée. 

Le  changement  de  faifon  produit  Souvent  la  Toux  : 
le  catarrhe ,  l'enrouement  èc  la  Toux ,  Sont  ordinai- 
res au  printems ,  Selon  Hippocrate  ,  Liv.  3  ,  apho- 
rifme  1  o.  Les  vents  du  Nord  donnent  lieu  à  la  Toux. 
Elle  eft  fréquente  après  un  été  froid  &c  fec.  Il  en  eft 
de  même  quand  les  vents  font  tantôt  froids  &c  tantôt 
chauds.  La  Toux  qui  arrive  aux  hydropiques  eft  de 
mauvais  préfage  ;  furtout  fi  leur  langue  devient  féche. 
Une  fièvre  crt  maligne  quand  elle  eft  accompagnée 
d'une  petite  Toux  &  d'une  légère  Sueur  vers  le  re- 


T    O    U 

doublement.  Un  dévoiement  guérit  la  Toux  féche , 
dans  ceux  qui  ont  une  fluxion  aux  amygdales  :  elle 
quitte  aufli  ,  lorfqu'il  arrive  un  abfcès  en  quelque 
partie. 

Cure  de  la  Toux. 

Il  faut  bien  distinguer  Si  la  Toux  vient  d'une  poi- 
trine humide ,  ou  de  l'eftomac  ,  ou  des  nerfs.  Il  faut 
confidérer  de  quel  endroit  les  malades  font  excités  à 
touffer  ;  fi  c'eft  du  larynx  ,  ou  de  la  trachée  artère , 
ou  de  plus  bas.  Il  faut  engager  le  malade  à  refpirer 
profondément  :  s'il  commence  alors  à  touffer  ,  la 
Toux  vient  des  poumons  ;  finon  elle  vient  de  l'efto- 
mac. Lorfque  le  fon  de  la  Toux  eft  profond  &  com- 
me rauque ,  cela  fait  connoître  que  les  poumons  font 
affectés.  Mais  une  Toux  dont  le  fon  eft  pour  ainfi 
dire  fuperficiel,  vient  de  l'irritation  de  la  trachée- 
artère. 

1 .  On  excite  le  crachement ,  par  le  Sue  de  raves 
nouvellement  exprimé ,  &  adouci  avec  un  peu  de 
Sucre  :  on  en  prend  de  tems  en  tems  un  petit  demi- 
verre. 

2.  Les  vomitifs  &  les  Stomachiques  guériffent  la 
Toux  ftomachale  humide.  Etmuller  affure  que  l'ufage 
des  vomitifs  n'a  jamais  caufé  aucun  défordre  aux  ma- 
lades qui  les  ont  pris  par  fon  confeil. 

Le  vomiffement  eft  avantageux  au  commencement 
de  la  Toux  ,  &  encore  plus  dans  la  Toux  invétérée 
qui  ne  vient  point  du  vice  du  poumon.  Pour  cela 
prenez  fix  grains  de  tartre  émétique  ,  dans  un 
bouillon  chaud  &  gras  ;  &C  à  chaque  fois  que  vous 
aurez  vomi ,  prenez  une  cuillerée  de  bouillon ,  pour 
mieux  laver  &  comme  rincer  le  gofier  de  toutes  les 
âcretés  qui  y  feroient  adhérentes. 

3 .  Les  malades  fe  trouvent  bien  d'ufer  de  l'Eli- 
xir  de  propriété ,  &  du  baume  du  Pérou. 

4:  La  décoction  d'orge ,  qu'on  prend  pour  boif- 
fon  ordinaire ,  eft  un  fort  bon  remède. 

5.  Hartman  loue  beaucoup  l'ufage  des  jujubes  ma- 
cérées dans  l'eau-de-vie. 

6.  Lindanus  guériffoit  toutes  les  Toux  avec  la  dé- 
coction Suivante  :  Prenez  de  la  racine  d'aunée  ,  une 
poignée;  des  raifins  de  corinthe,  une  poignée  :  fai- 
tes infufer  le  tout  dans  une  pinte  dé  vin  d'Efpagne  ; 
exprimez  fortement  le  tout  après  la  décoction  :  ajoù- 
tez-y  un  peu  de  fucre  rouge  candit ,  pour  donner  la 
confiftance  de  miel  :  &  en  faites  prendre  une  cuille- 
rée le  matin ,  &  autant  le  foir. 

7.  Bonnet  confeille  de  prendre,  pour  le  catarrhe, 
du  cachou  &  des  pénides,  diffouts  dans  fix  dragmes 
d'eau-rofe;  auxquels  on  ajoute  du  mucilage  dégom- 
me adraganth ,  pour  faire  des  trochifques ,  que  l'on 
met  fous  la  langue.  Allen  dit  que  ce  remède  lui  a 
réuffi  dans  toutes  les  maladies  de  poitrine.  Il  indique 
aufli  le  baume  de  foufre  anile  &  térébenthine. 

8.  On  pourra  ufer  de  caffé ,  thé ,  chocolat ,  vin 
d'Efpagne  ,  &  d'autres  agréables  liqueurs  :  excepté 
d'hypocras ,  qui  eft  fort  contraire  au  rhume. 

9.  Le  foir  en  fe  couchant ,  &  le  matin  à  jeun  , 
on  prend  utilement  de  Feau-de-vie  brûlée ,  avec  du 
fucre  raifonnablement  :  ou  bien  un  mélange  de  muS-. 
cade ,  fauge ,  romarin ,  fucre  &C  vin. 

10.  On  prendra  une  chopine  de  jus  de  marrube» 
ik.  autant  de  jus  de  fenouil  ;  que  l'on  fera  cuire  en? 
femble  avec  une  livre  &  demie  de  miel  jufqu'à  con- 
fiftance de  Sirop  :  dont  on  ufera  foir  Si  matin ,  pen- 
dant le  jour  ou  la  nuit.  Cette  recette  convient  aux 
perfonnes  un  peu  âgées.  L'on  fe  tiendra  la  tête  cou- 
verte ;  l'eftomac ,  la  poitrine  ,  &  les  pies  chauds. 

1 1 .  Ceux  qui  voudront  ou  qui  pourront  fumer , 
prendront  de  la  fauge  ,  ou  de  la  marjolaine ,  ou  de  I<i 
bétoinc  ,  ou  du  tabac. 
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12.  S'il  y  a  néceffité  de  fe  purger,  on  prendra 
deux  onces  de  manne  ,  dans  une  infufion  d'un  gros 
de  rhubarbe. 

1 3 .  Comme  il  s'agit  de  détourner  une  humeur 
acre  qui  picotte  continuellement  la  trachée  -  ar- 
tère ,  &  qui  oblige  à  touffer  ;  ou  de  débarraffer  le 
poumon,  d'une  matière  épaiffe  &  vifqueufe  qui 
gêne  la  refpiration  :  il  y  a  des  gens  qui  regardent  les 
lavemens  fimples  comme  l'un  des  plus  efficaces  re- 
mèdes. 

14.  D'autres  penfent  que  de  fe  tenir  au  lit,  & 
avoir  les  pies  chauds ,  eft  un  moyen  des  plus  fûrs 
pour  terminer  en  peu  de  tems  l'enrouement  &  la 
Toux. 

15.  Quelques  perfonnes  font  ufage  du  lait  de 
poule.  « 

Calotte  ou  Cucuphe  pour  fortifier  le  cerveau  ,  &  arrêter 
les  catarrhes  &  la  Toux. 

x6.  Prenez  deux  onces  de  racine  de  pivoine  mâle, 
trois  onces  de  racines  de  fouchet ,  une  once  &  de- 
mie d'iris  de  Florence  ,  deux  onces  &  demie  de  ro- 
fes  rouges,  une  once  de  maftic;  femences  de  corian- 
dre &  de  nigelle  romaine,  Se  macis,  demi-once  de 
chacun;  fuccin,  corne  de  cerf  calcinée  jufqu'à  blan- 
cheur, os  &  crâne  humains  calcinés,  de  chacun  qua- 
tre onces  :  faites  du  tout  une  poudre  groffiere ,  que 
vous  recevrez  dans  du  cotton  &  du  linge  que  vous 
piquerez  pour  en  former  une  calotte  ou  coëffe ,  que 
le  malade  portera  continuellement. 

Foye{  Frontal. 
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Sirop  de  Raves. 

ij.  Il  fe  fait  par  ftratification  de  raves  cuites  fous 
la  braife  &  coupées  par  tranches ,  avec  la  poudre  fui- 
vante  :  Prenez  de  la  régliffe ,  &  de  la  femence  de 
coriandre,  une  once  de  chacune;  &  demi-once  d'iris 
de  Florence  :  mêlez  le  tout;  placez-le ,  avec  un  vaif- 
feau  de  terre  verniffé  &  bien  bouché ,  dans  un  chau- 
deron  plein  d'eau  bouillante  ;  &  l'y  laiffez  durant 
fix  heures.  On  garde  la  liqueur  qui  s'y  trouve ,  pour 
l'ufàge. 

Bierre  Médicamenteufe. 

18.  Prenez  une  once  de  falfepareille  ;  demi-livre  de 
racine  de  calamus  aromaticus;  trois  onces  de  faffafras; 
demi-livre  de  rapure  de  lentifque  ;  quatre  onces  de 
bois  de  romarin  ;  rapures  de  corne  de  cerf  &  d'ivoire, 
trois  onces  &  demie  de  chacune  ;  huit  dragmes  de 
xacine  de  tuffilage  ;  une  once  de  noix  mufcade  cou- 
pée par  tranches;  fix  quartes  de  bonne  bierre  ou 
Aie  des  Anglois.  Renfermez  le  tout  dans  un  fachet 
de  toile  claire  ;  que  vous  mettrez  dans  la  bierre 
pendant  qu'elle  fe  dépure.  Quand  elle  fera  dépurée, 
gardez-la  dans  des  bouteilles  bien  fermées  ;  &  en 
ufez  habituellement. 

19.  Sydenham  remarque  que  les  Toux  font  quel- 
quefois Epidémiques ,  &  n'épargnent  prefque  per- 
fonne.  Elles  font  fouvent  cauiëes  par  une  fièvre  d'un 
caractère  particulier  ;  qui  a  précédé ,  comme  étant 
la  première  ou  primitive  maladie  :  c'eft  pourquoi , 
lorfque  les  Toux  ont  une  femblable  conftitution  & 
complication  ,  il  faut  examiner  le  caraûere  de  la 
maladie.  Si  elles  font  fans  fièvre ,  elles  fe  peuvent 
facilement  guérir  en  obligeant  les  malades  à  s'abfte- 
nir  de  viande ,  &  à  faire  un  exercice  modéré  :  on 
doit  aufli  leur  faire  boire  une  tifanne  rafraîchiffante. 
Mais  fi  les  Toux  epidémiques  approchent  de  la  Toux 
convulfive  qui  attaque  les  enfans  ;  elles  demandent 
la  faignée  &  la  purgation., 


20.  Quand  la  Toux  efl  récente  &  bien  éloignée 
de  pouvoir  dégénérer  en  phthifie ,  elle  peut  le  gué- 
rir par  la  feule  abftinence  du  vin  &  de  la  viande  & 
par  l'ufage  d'un  looch  fait  avec  l'huile  d'amandes 
douces  &  des  tablettes  peûorales.  Mais  lorfqu'elle 
ne  cède  pas  à  ces  premiers  remèdes ,  qu'elle  çit  ac- 
compagnée de  fièvre  ,  ou  qu'elle  eft  une  fuite  de  la 
pleuréfie  ou  de  la  péripneumonie  ;  on  aurait  tort 
de  s'en  tenir  aux  fimples  peftoraux  :  il  faut  en  venir 
à  la  faignée  &  à  la  purgation.  Enfin  fi  la  Toux 
ne  cède  pas  à  cette  méthode  ,  Allen  &  SyT 
denham  font  tous  deux  d'avis  de  faire  prendre  dix 
gouttes  de  baume  du  Pérou  au  malade ,  dans  une 
cuillerée  de  quelque  firop ,  tel  qu'eft  le  firop  de 
lierre  terreftre  ,  trois  fois  dans  la  journée ,  avalant 
par-deffus  trois  dragmes  de  décoction  amere ,  fans  . 
ufer  de  purgatifs. 

La  boiffon  ordinaire  doit  être  faite  avec  les 
racines  de  fraifier ,  d'afperge  Se  de  régliffe  ;  &  on 
pourra  prendre  les  matins  un  bouillon  dans  lequel 
on  aura  mis  une  poignée  de  feuilles  de  mauves  & 
de  violettes. 

Voyez  Difficulté  de  Cracher  :  Parfum  :  Pou- 
mon :  Navet  :  Rhume. 

Toux  Violente. 

Voyez  fous  le  mot  Narcotique:  &  M  u- 

CILAGE. 

Toux  Convulfive  des  Enfans. 

Les  enfans  font  fouvent  attaqués  d'une  Toux 
opiniâtre ,  qui  leur  fait  faire  de  grands  efforts ,  juf- 
qu'à ce  qu'ils  rejettent  par  le  vomiffement  beaucoup 
demucoîités  qui  fortent  de  leur  eftomac.  Elle  ceffe 
enfuite  plus  ou  moins  dans  le  cours  de  la  journée  , 
puis  elle  revient  comme  auparavant.  Elle  vient  de 
î'eftomac ,  comme  l'afthme  des  enfans  ,  qui  efl;  ac- 
compagné d'oppreflion  &  de  fifflement.  Une  ma- 
tière acide  ,  mucilagineufe  &  tenace  ,  qui  féjourne 
dans  le  ventricule ,  efl:  prefque  toujours  la  caufe  de  ' 
la  Toux  convulfive.  Quelquefois  cette  maladie  pro- 
vient d'une  caufe  encore  plus  grieve  ,  &  en  efl:  d'au-} 
tant  moins  traitable;  favoir,  d'un  fel  acre  que  l'air 
communique  aux  corps  tendres  des  enfans ,  &  qui 
coagule  la  lymphe  dans  leur  gofier.  On  ne  fauroit 
prendre  trop  de  précautions  pour  préferver  les  en- 
fans des  impreflions  fâcheufes  d'un  air  froid  ,  ou  au- 
trement nuifible  :  car  fi ,  par  la  négligence  des  mères 
&  des  nourrices  ils  font  expofés ,  par  exemple ,  aux 
vents  du  Nord,  ils  contractent  aifément  cette  mala- 
die ;  dont  ils  guériffent  difficilement. 

L'on  a  de  la  peine  à  la  guérir  fans  exciter  le  vo- 
miffement. Parce  moyen  on  la  guérit  fouvent  avec 
facilité;  aufîî-bien  que  i'aflhme  des  enfans,  qui  pro- 
vient de  la  même  caufe.  On  peut  exciter  le  vomiffe- 
ment en  chatouillant  le  gofier  de  l'enfant  avec  une 
plume. 

Le  bouillon  de  raves  y  eft  bon.  Le  blanc  de  ba-' 
leine  mêlé  dans  un  bouillon  eft  encore  d'un  grand 
fecours. 

II  ne  faut  ici  employer  que  les  plus  doux  purga- 
tifs ;  &  les  donner  par  cuillerées  ,  plus  ou  moins  , 
félon  l'âge  des  enfans.  Il  faut  diminuer  en  même 
tems  la  quantité  de  leur  boiflbn  &  de  leur  nourri- 
ture; parce  qu'elles  caufent  des  opilations,  pléni- 
tudes &  tenfions  dangereufes. 

Faites-leur  ufer  de  falfepareille,  fquine,  fantal, 
raclures  d'ivoire  &  de  corne  de  cerf. 

La  décoction  ou  le  firop  ,  foit  de  caftoreum  foit 
de  fafran  ;  aufli-bien  que  la  décoction  de  la  racine 
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de  grande  pivoine ,  de  gui  de  chêne  &  d'hyfope  ; 

ont  produit  de  bons  effets  en  cette  maladie. 

Le  petit-lait  nouvellement  extrait  du  fromage , 
peut  fervir  de  boiffon  ordinaire. 

'  La  Toux  convulfive  des  enfans  fe  guérit  encore 
?vec  urne  rôtie  de  pain  au  beurre  Si  au  miel ,  pour 
leur  déjeuner  ;  par  le  mucilage  de  mauve  ou  d'al- 
théa  cuit  dans  du  lait ,  puis  paffé  avec  du  fucre  ;  par 
la  fleur  de  foufre  en  tablettes  ;  Si  fpécialement  par 
la  poudre  de  fouris.  Voici  comment  cette  Poudre  de 
Souris  fe  fait.  On  en  écorche  deux  ou  trois  ;  on  les 
vuide  ;  puis  on  les  lave  dans  du  vin  :  on  les  effuie  ; 
&  on  les  met  fécher  au  four  jufqu'à  ce  qu'elles  puif- 
fent  être  réduites  en  poudre.  Cette  poudre  fert 
pour  trois  jours  ;  à  prendre  le  matin  ,  après  dîné , 
&  en  fe  mettant  au  lit. 

Un  des  plus  falutaires  remèdes  eft  la  femence  de 
creffon:  on  en  met  une  pincée  dans  un  nouet,  qu'on 
fait  infufer  le  foir  dans  de  l'eau  chaude  ou  du  vin  ;  on 
l'exprime  le  matin  ;  Si  on  ajoute  à  l'expreflion ,  de 
l'urine  de  l'enfant  &  du  miel  rofat ,  une  cuillerée  de 
chacun.  On  donne  de  ce  remède  toute  la  matinée , 
&  on  réitère  fouvent. 

Toux  Sèche. 

Cette  Toux  qui  tourmente  les  malades  plutôt  la 
nuit  que  le  jour  ,  eft  la  Toux  catarrhale  produite 
par  le  vice  de  la  lymphe.  Elle  fe  guérit  fort  bien  par 
les  volatils  ,  les  fudorifiques  &  les  opiates  ;  quoi- 
qu'elle foit  accompagnée  de  fièvre. 

Les  fleurs  de  benjoin  ;  le  blanc  de  baleine  ;  la  dé- 
coction de  raves  ;  le  fuc  de  régliffe  ,  &  d'autres  dro- 
gues ferhblables ,  y  font  falutaires.  Au  refte ,  il  faut 
être  dans  une  étude  continuelle  des  divers  états  oh 
de  tels  malades  fe  trouvent  :  car  tantôt  il  faut  ufer 
de  remèdes  incraffans  ;  tantôt  d'atténuans  ,  Si  pro- 
pres à  tempérer  la  fièvre  he&ique  qui  menace  ,  à 
laquelle  il  faut  oppofer  les  émulfions ,  le  lait  d'ânefle , 
Sic.  Il  faut  après  cela  employer  les  déterfifs  propres 
aux  ulcères ,  fi  les  fuites  en  font  fi  mauvaifes  ;  Si  les 
balfamiques  :  après  avoir  fatisfait  aux  évacuations 
générales.  Mais  ce  que  le  malade  peut  faire  de 
mieux ,  eft  de  monter  tous  les  jours  à  cheval  :  d'au- 
tant que  celui  qui  veut  bien  fe  livrer  à  cet  exercice  , 
n'eft  point  affujetti  à  la  diète  Se  à  beaucoup  d'autres 
fcrupuleufes  obfervations  :  il  n'a  pas  non  plus  befoin 
de  fe  priver  de  certaines  boiffons  Si  de  certains  ali- 
mens  ;  l'équitation  tenant  lieu  de  tout ,  ou  coopé- 
rant puiffamment  avec  la  nature  &  les  remèdes  pré- 
cédens.  Il  faut  feulement  obferver,  que  fi  le  malade 
eft  déjà  dans  un  âge  avancé  ,  il  doit  donner  plus  de 
tems  à  cet  exercice  que  ne  feroit  un  jeune  homme. 

Les  promenades  à  pié  cauferoient  fans  doute  des 
agitations  falutaires ,  mais  bien  plus  foiblement  & 
avec  un  grand  épuifement  de  forces ,  parce  que  l'on 
agiteroit  avec  effort  tous  les  mufcles  du  corps  &  des 
membres  dans  le  pefant  Si  pénible  tranfport  de  fa 
perfonne  durant  un  long  tems. 

Dans  ces  maladies  il  arrive  quelquefois  des  in- 
fomnies  confidérables  :  auxquelles  il  ne  faut  gueres 
employer  l'opium  pour  calmer  la  Toux  Si  procurer 
le  fommeil  Si  le  repos  au  malade  trop  fatigué  ;  il 
faut  ufer  de  ce  remède  avec  beaucoup  de  précau- 
tion ,  de  réferve  ,  &  de  difeernement ,  ne  le  don- 
nant qu'en  petite  quantité  ,  Si  dans  des  occafions 
très-preffantes  Si  indifpenfables ,  de  crainte  qu'il  ne 
jette  le  malade  dans  la  langueur,  Si  dans  la  Dyfpnée 
ou  difficulté  de  refpircr  ;  car  les  narcotiques  arrê- 
tent bien  fouvent  les  Toux  violentes  ,  mais  ils  alte- 
Tent  la  chaleur  vitale  ,  caufent  un  froid  confidérable 
aux  parties  extrêmes  Si  éloignées ,  Si  avancent  fou- 
vent la  mort, 
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Dans  ces  infomnies  Se  ces  Toux  violentes  Si  conti- 
nuées ,  il  arrive  ordinairement  des  fueurs  colliquati- 
ves  ;  qu'il  faut  rapporter  un  peu  ,  à  moins  qu'elles 
ne  foient  exceflives.  Mais  fi  elles  font  fi  abondantes 
qu'elles  caufent  aux  malades  des  défaillances  dange- 
reufes ,  il  faut  les  modérer  par  des  aftringens  Si  au- 
tres fecours  convenables. 

Sirop  pour  la  Toux. 

Prenez  deux  poignées  de  fon ,  une  douzaine  de 
têtes  de  pavots  blancs,  une  poignée  de  feuilles  de 
mauve  ,  Si  autant  de  feuilles  de  guimauve  Si  de 
mercuriale.  Faites  bouillir  le  tout  dans  cinq  pintes 
d'eau,  réduites  à  moitié  ;  enfuite  coulez -les;  Se 
ajoutez  dans  la  colature  deux  livres  de  fucre  ;  puis 
laiffez-le  cuire  en  firop  :  dont  on  ufera  cuillerée  à 
cuillerée ,  par  intervalles ,  Si  principalement  en  fe 
couchant. 

Voye^  Sirop  pour  t  Enrouement  ;  Se  pour  U 
Toux, 

La  Toux  féche  vient  quelquefois  par  accident 
pour  avoir  fait  excès  de  vin  ou  d'eau-de-vie.  Elle 
arrive  auffi  aux  jeunes  filles  qui  ne  font  pas  réglées  , 
&  aux  femmes  après  leurs  couches ,  ou  à  celles  qui 
ont  perdu  leurs  ordinaires  avant  le  tems  ;  ou  encore 
après  une  longue  fièvre. 

Pour  s'en  débarraffer  promptement  les  perfonnes 
du  fexe  auront  recours  à  la  faignée  du  bras ,  Se  du 
pié  fuivant  le  befoin.  Avec  cela  on  fe  fervira  des  re- 
mèdes emménagogues.  En  cas  qu'il  n'y  ait  point 
d'obftruftion  dans  le  bas-ventre ,  ni  douleur  de  tête  , 
l'on  ufera  du  lait  d'ânefle ,  eu  du  lait  de  vache  ;  finoa 
l'on  prendra  le  demi-bain  jufqu'à  la  ceinture  ,  le  ma- 
tin feulement  ;  Si  le  foir  en  fe  couchant,  une  écuel- 
lée  d'orge  mondée  avec  un  peu  de  fucre  ;  Se  quel- 
quefois un  lait  d'amandes. 

Une  autre  Toux  féche  vient  d'une  vapeur  d'en- 
trailles extrêmement  échauffées.  Elle  n'eft  pas  bien 
acre  ;  mais  fi  l'on  n'y  remédioit ,  elle  pourrait  de- 
venir fâcheufe.  On  prendra  donc  des  lavemens  fort 
rafraîchiflans  :  Si  l'on  fe  purgera  dès  les  premiers 
jours ,  avec  de  la  cafle  ou  du  catholicon  double ,  dif- 
fouts  dans  une  décoftion  de  mauves ,  de  mercuriale 
Se  de  violettes.  Ou  bien  l'on  commencera  fes  repas 
en  mangeant  des  épinars  en  ragoût ,  ou  des  pruneaux 
cuits  avec  du  jus  de  mercuriale ,  ou  de  mauve ,  ou 
de  feuilles  de  violettes.  Si  avec  cette  Toux  l'on  étoit 
altéré  ;  que  l'on  reflentît  de  la  douleur  de  tête ,  quel- 
que picotement  à  la  poitrine  ;  Si  que  le  fommeil  fut 
interrompu  :  on  devroit  ne  pas  héfiter  de  fe  faire 
tirer  du  fang ,  Si  d'ufer  des  remèdes  humeô ans  Se  dif- 
euflifs  ;  furtout  on  ufera  foir  Si.  matin  ,  de  ï'Opiatt 
fuivante  :  Prenez  une  once  de  mucilage  de  gomme 
adraganth  ,  une  once  de  femences  froides ,  autant 
de  pignons  battus  Si  pafles  au  tamis,  une  once 
de  femence  de  pavots  blancs  bien  pilée  ,  une  demi- 
livre  de  fucre  fin  en  poudre.  Mêlez  le  tout  enfem- 
ble  ;  Se  faites-le  cuire  en  confiftance  de  conferve. 
liquide.  Puis  ajoutez,  avant  qu'elle  foit  froide,  deux 
dragmes  d'yeux  d'écrevifles  pulvérifés  ,  avec  une. 
demi-once  de  poumons  de  renard  féchés  au  four  Se 
bien  réduits  en  poudre.  La  prife  eft  de  la  groffeur 
d'une  mufeade. 

Remèdes  généraux  pour  la  Toux. 

I.  Quelque  Toux  que  ce  foit ,  Si.  la  plus  invété- 
rée, fe  calme  par  la  poudre  de  pouliot  avec  trois  fois 
autant  de  fucre  candit.  On  en  fera  uiage  le  foir  &C 
le  matin ,  plein  une  cuillerée  ù  chaque  fois. 
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II.  Ceux  qui  ont  la  Toux  avec  grand  râlement 
réuifiront  à  cracher  abondamment,  s'ils  prennent 
avec  quelque  firop  ou  décoûion  pectorale ,  un  demi- 
gros  de  femence  d'ortie  pulvérifé  bien  fin. 

III.  Prenez  de  l'hyfope  Si  du  pas-d'âne  ,  de  cha- 
cun une  poignée  ;  des  figues  de  Marfeille  ,  raifins  de 
Damas,  Si  régliffe ,  de  chacun  une  once.  Faites  bouil- 
lir le  tout  avec  de  l'eau  jufqu'à  diminution  du  tiers 
de  la  liqueur.  Ufez  de  cette  décoftion  deux  fois  par 
jour,  le  matin  deux  heures  avant  le  dîner ,  &  le  loir 
une  heure  avant  de  fouper. 

IV.  Il  eft  bon  de  prendre  des  choux  rouges ,  Si  les 
faire  bouillir  un  ou  deux  bouillons  avec  une  poignée 
de  pas  d'âne ,  &  un  ou  deux  brins  d'hyfope  ;  Si  ufer 
de  cette  décoûion  deux  fois  le  jour. 

V.  Il  faut  mêler  du  fantal  rouge  dans  de  l'eau- 
rofe  ;  Si  la  boire  le  matin.  On  peut  y  ajouter  quel- 
ques cuillerées  de  lait  de  chèvre  frais  tiré. 

V I.  Vous  prendrez  une  once  de  régliffe ,  une  cho- 
pine  d'eau  commune ,  &  une  demi-livre  de  fucre. 
Vous  ferez  bouillir  la  régliffe  dans  l'eau  jufqu'à  ré- 
duction de  la  moitié  ou  environ.  Enfuite  vous  cou- 
lerez cette  décoction  par  un  linge  ;  vous  mettrez  le 
fucre  dans  la  colature;  Si  vous  le  ferez  cuire  en  con- 
iiftance  de  firop.  On  en  prend  deux  cuillerées ,  ma- 
tin Si  foir  ;  Si  une  cuillerée ,  de  tems  en  tems  pen- 
dant le  jour ,  lorfque  la  Toux  fatigue.  On  ufe  prin- 
cipalement de  ce  remède ,  lorfqu'il  y  a  difficulté  de 
cracher. 

VII.  Faites  cuire  deux  ou  trois  oignons  blancs 
fous  la  cendre.  Après  les  avoir  nettoyé ,  mettez-les 
dans  une  écuelle ,  ou  dans  un  plat ,  avec  de  l'huile 
foit  d'olives  foit  d'amandes  douces ,  &  un  peu  de  lu- 
cre fin.  On  mange  ces  oignons,  deux  ou  trois  heures 
après  avoir  foupé  légèrement;  &  l'on  continue  juf- 
qu'à parfaite  guérifon. 

VIII.  Faites  bouillir  une  chopine  d'eau ,  jufqu'à 
réduction  de  moitié  :  puis  verfez  dans  la  caffetiere 
un  poiffon  de  lait ,  tandis  que  l'eau  bout.  Retirez 
en  même  tems  la  caffetiere  du  feu  ;  &  ajoutez  à 
la  liqueur  une  cuillerée  de  firop  de  capillaire.  On 
prend  ce  mélange  à  jeun ,  le  plus  chaud  qu'il  eft  pof- 
îible  ,  étant  encore  au  lit  ;  Si  l'on  tâche  de  dormir 
après  l'avoir  pris. 

I X.  Pour  toutes  fortes  de  Toux ,  même  les  plus  in- 
vétérées. Mettez  dans  un  œuf  frais  cuit  mollet ,  une 
demi-once  de  foufre  bien  pulvérifé  ;  ajoûtez-y  gros 
comme  un  pois  ,  de  benjoin  ;  &  avalez  cet  œuf  à 
jeun.  Vous  ferez  la  même  chofe  le  foir  en  vous  cou- 
chant :  Si  continuerez  pendant  quelques  jours. 

X.  Pour  appaifer  la  Toux  opiniâtre  :  U  faut  broyer 
&  battre  trois  têtes  d'ail  avec  de  la  graiffe  de  porc  : 
&  s'en  frotter  la  plante  des  pies ,  auprès  du  feu  ;  Si 
l'épine  du  dos  ,  quand  on  eft  dans  le  lit. 

X I.  Buvez  du  vin  dans  lequel  vous  aurez  fait  fon- 
dre de  la  gomme  de  cerifier. 

XII.  M.  Le  Camus,  Médecin  de  la  Faculté  de 
Paris ,  a  donné  en  Décembre  1757 ,  dans  les  Obfer- 
■vations  Périodiques  fur  la  Phyfique,  Sic;  Si  depuis, 
dans  fes  Mémoires  fur  divers  fujets  de  Médecine  (Pa- 
ris, Ganeau,  1760,  i/z-8°)  un  Mémoire  contre  la 
pratique  de  donner  beaucoup  de  médicamens  hui- 
leux, dans  les  Toux  ,  les  rhumes,  les  coqueluches ,  Si 
toutes  les  maladies  qui  attaquent  ou  paroiffent  atta- 
quer la  poitrine.  Ces  remèdes ,  dit-il ,  prolongent 
toujours  le  mal ,  l'aggravent  quelquefois  ,  Si  le  ren- 
dent fouvent  funefte.  Il  fe  fonde  fur  ce  que  l'huile 
ne  fe  digère  pas ,  Si  qu'elle  ne  paffe  point  dans  les 
endroits  qu'on  prétend  adoucir  ou  relâcher.  Con- 
fultei  l'article  Huile. 

XIII.  Toux  Invétérée.  Voyez  Phthisie,/z.  X: 
Sirop  pour  C  Enrouement,      / 
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Régime  que  doivent  obftrver  ceux  qui  ont  la  Toux. 

Ils  ne  mangeront  point  de  viandes  falées  ;  ni  de 
celles  qui  font  affaifonnées  avec  du  vinaigre  Si  du 
verjus.  Us  éviteront  auffi  de  manger  des  fruits  cruds, 
des  herbes  crues ,  des  poiffons  limoneux,  Si  de  grof- 
fes  viandes  :  ils  mangeront  peu  à  leurs  repas  ;  Si  ne 
boiront  point  de  vin ,  à  moins  qu'il  ne  foit  bien 
trempé  avec  de  l'eau  ou  de  la  tifanne.  Ils  auront  foin 
de  ne  point  dormir  pendant  le  jour  ;  Si  de  ne  fe  cou- 
cher qu'une  heure  après  le  fouper.  Ils  fe  garantiront 
du  froid  Si  du  vent.  Ils  parleront  peu  ;  6c  travaille- 
ront encore  moins ,  foit  du  corps ,  foit  de  l'efprit. 

Toux  des  Femmes  grojfes. 

Elle  pourra  être  guérie  en  obfervant  un  régime 
rafraîchiffant  ;  évitant  les  alimens  de  haut  goût  Si 
les  choies  aigres.  La  malade  prendra  des  bouillons 
au  lait  ;  ufera  de  jus  de  régliffe  ,  ou  de  fucre  candit; 
mêlera  quelques  cuillerées  de  firop ,  foit  violât  foit 
de  mûres ,  dans  une  tifanne  ;  qui  fera  faite  avec  les 
jujubes  ,  les  febeftes  ,  les  raifins  de  damas  ,  la  ré- 
gliffe ,  l'orge  mondée.  Elle  prendra  quelques  clyf- 
teres  fort  doux  ;  pour  tenir  le  ventre  libre  ,  Si  par- 
là  empêcher  la  longue  rétention  des  excrémens ,  & 
les  exhalaifons  Si  vapeurs  acres  qui  s'en  élèvent.  Il 
ne  faut  faigner  que  dans  une  grande  néceflîté;  Si 
faire  feulement  une  petite  faignée  ,  pour  dégager 
la  poitrine  Si  lui  donner  un  peu  d'air  Si  de  liberté. 

Si  la  Toux  a  été  caufée  par  le  froid  ,  il  faut  que  la 
perfonne  fe  tienne  pendant  fon  indifpofition  dans 
une  chambre  bien  chaude  ;  Si  qu'elle  prenne ,  en 
allant  fe  coucher,  quelques  cuillerées  de  y  in  Brûlé, 
préparé  comme  il  s'enfuit.  Prenez  un  demi-fetier 
de  bon  vin  ,  deux  dragmes  de  cannelle  rompue  en 
petits  morceaux,  demi-douzaine  de  doux  de  girofle, 
quatre  onces  de  fucre  :  mettez  le  tout  dans  une 
écuelle  d'argent ,  s'il  fe  peut  :  faites  bouillir  à  grand 
feu  fur  un  réchaud ,  jufqu'à  la  confiftance  de  firop  ; 
dont  on  prendra  deux  cuillerées  une  heure  Si  demie 
après  avoir  légèrement  foupé. 

La  femme  groffe  qui  a  la  Toux ,  fera  bien  de 
boire  tiède  jufqu'à  ce  que  cette  Toux  foit  appaiféc 
ou  entièrement  paffée.  Le  long  ufage  de  la  boiffon 
tiède  eft  en  général  utile  à  tout  rhume  ou  fluxion 
acre.  Au  contraire ,  la  boiffon  fera  d'autant  plus 
oppofée  à  la  guérifon ,  qu'elle  fera  plus  froide. 

La  femme  grofle  ,  tant  que  dure  fa  Toux ,  doit 
manger  peu  ;  fe  mettre  à  l'aife  Si  fans  contrainte 
dans  fes  habits  ;  éviter  les  pallions  fortes ,  furtout 
la  colère  ,  l'indignation ,  le  dépit. 

Toux  caufée  par  des  corps  étrangers  arrêtés  au  gojîer. 

Si  la  chofe  arrêtée  au  gofier  eft  de  médiocre  grof- 
feur  ,  tk.  dure  ;  il  faut  faire  ferrer  les  épaules  au 
malade  ,  &  le  frapper  rudement  au  derrière  du 
cou. 

Si  c'eft  un  os  ou  une  arrête ,  &c  qu'on  ne  puiffe 
pas  les  retirer ,  il  faut  faire  avaler  un  morceau  de 
navet  à  demi-Cuit,  ou  un  gros  morceau  de  pain 
mollet  :  le  corps  étranger ,  inégal  Si  pointu ,  fe  fiche 
dans  le  navet  ou  dans  le  pain  mollet;  Si  eft  ainfi  pré- 
cipité ôi  attiré  en  bas. 

Quelques-uns  font  avaler  un  petit  morceau  d'é- 
ponge  ,  couvert  de  térébenthine  ,  ou  fans  térében- 
thine ;  attaché  à  un  fil  bien  fort  ;  Si  le  retirent  :  ce 
qu'ils  réitèrent  jufqu'à  ce  qu'ils  aient  fait  déplacer 
le  corps  étranger. 

D'autres,  au  lieu  d'épongé ,  emploient  de  même 
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un  morceau   de    chair  fraîche   un   peu  cuite. 

D.autres  enfoncent  dans  la^orge  un  porreau  par 
la  tête ,  après  avoir  ôté  les  barbes  ou  filamens  des 
racines  ,  &  l'avoir  frotté  d'huile. 

D'autres  fe  font  vomir ,  en  enfonçant  leurs  doigts 
dans  la  gorge. 

Une  petite  croûte  de  pain ,  mangée  avidement , 
ichafle  Se  fait  paner  quelquefois  l'épingle  ou  autre 
corps  dangereux  arrêté  dans  l'œfophage ,  Se  qu'on 
ne  peut  retirer  avec  une  pince. 

Si  l'épingle  eft  paffée  dans  l'eftomac ,  il  faut  per- 
févérer  à  prendre  des  bouillons  fort  gras ,  ou  avec 
beaucoup  de  beurre.  Il  ne  faut  point  agiter  le  corps 
librement  ou  bizarrement ,  de  crainte  que  par  ce 
mouvement  inégal  l'épingle  ne  s'arrête  aux  intes- 
tins :  mais  il  faut  fe  promener  modérément ,  afin 
qu'elle  puiffe  être  portée  plus  facilement  dehors 
avec  les  excrémens. 

Il  peut  être  encore  utile  de  donner  au  malade  , 
de  la  bouillie  épaiffe  de  ris ,  de  mil ,  de  farrafin , 
ou  de  panic  ;  fans  lui  permettre  de  boire  ;  afin  que 
le  corps  étranger  Se  piquant  s'embarraffe  dans  ces 
matières  épaiffes,  Se  foit"  pouffé  fans  danger  par  les 
inteftins. 

Un  homme ,  dit  M.  Du  Bé  ,  ayant  avalé  une  ai- 
guille ,  on  lui  confeilla  d'ufer  d'orge  mondée  Se  de 
pruneaux  laxatifs  ;  Si  de  fe  nourrir  d'alimens  gluans , 
épais  Se  gras  ;  avec  deffein  de  le  purger  enfuite  : 
mais  il  rendit  l'aiguille  fans  purgation,  par  ces  laxa- 
tifs. 

T  O   X 

TOXICÔDENDRON:  en  Anglois Poi/ôn- 
Tree.  Cette  dénomination  ;  ainfi  que  la  première , 
qui  efl  Grecque  ;  fignifient  Arbre  Poifoneux.  Nous 
traitons  ici  de  ce  genre  de  plantes  ,  afin  que  les 
connoiffant  on  n'en  approche  qu'avec  précaution. 
D'ailleurs  ,  c'eft  à  ce  genre  qne  fe  rapporte  l'Arbre 
qui  donne  le  Verni  du  Japon. 

M.  Von  Linné  a  réuni  les  Toxicodendron  Se  les 
Sumacs  de  M.  Tournefort ,  fous  le  nom  générique 
de  Rhus.  Il  efl:  vrai  que  ces  genres  fe  reffemblent 
beaucoup.  Néanmoins  on  peut  continuer  à  les  dis- 
tinguer ,  comme  ont  fait  prefque  tous  les  Auteurs 
de  Botanique.  Les  Toxicodendron  différent  des 
Sumacs,  en  ce  que  i°.  leur  fruit  efl:  une  capfule 
liffe  ,  féche ,  ftriée  ,  Se  terminée  par  un  petit  mam- 
melon  ;  20.  les  femences  font  comprimées.  Voye^ 
l'article  Sumac. 

Efpeces. 

I .  Toxicodendron  trïphyllon  glabrum  Inft.  R.  Herb. 
Les  Anglois  le  nomment  Poifon-Oak.  Arbriffeau, 
commun  dans  l'Amérique  Septentrionale.  Il  ne  s'é- 
leve  gueres  qu'à  la  hauteur  de  trois,  pies  :  Se  pouffe 
des  rejets ,  qui  traçant  fur  la  terre  s'y  enracinent 
à  leurs  nœuds.  Ainfi  il  s'étend  Se  fe  multiplie  beau- 
coup. Quand  fes  pouffes  font  à  portée  de  grimper 
le  long  d'un  mur ,  elles  jettent  des  racines  entre 
les  pierres  ;  ce  qui  fait  une  multitude  de  plan- 
tes lefquelles  continuent  d'y  fubfifter  lorfqu'on 
a  coupé  le  pié  :  on  obferve  même  que  le  mur  leur 
eft  finguliérement  favorable  ;  qu'elles  y  deviennent 
plus  ligneufes  ,  &  y  acquièrent  une  étendue  plus 
confiderable ,  que  celles  qui  tracent  à  terre.  Les 
feuilles ,  dont  le  pédicule  eft  long  d'environ  un  pié  , 
lont  alternes  ,  compofées  de  trois  folioles  ovalaires , 
liffes ,  entières  ,  longues  d'environ  cinq  pouces , 
un  peu  pointues  à  leur  bafe  qui  a  à-peu-près  trois 
pouces  Se  demi  de  largeur.  Ces  folioles  font  d'un 
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verd  obfcur ,  ordinairement  ondées  ;  &  fouvent 
elles  prennent  des  contours  Se  finus  fort  irrégu- 
liers. Voyez  la  figure  qu'en  a  donnée  M.  Duhamel , 
dans  le  iecond  voliinW'de  fon  Traité  des  Arbres  6* 
Arbufl.es.  Les  fleurs  nâïffent  vers  le  mois  de  Juin  , 
en  forme  de  panicule  lâche ,  d'entre  les  aiffelles  des 
feuilles  :  elles  font  petites  ,  Se  de  couleur  herbacée. 
Les  fruits  font  liffes  ,  de  couleur  grife  ;  Se  contien- 
nent une  ou  deux  femences  ,  félon  M.  Miller. 

Cette  plante  s'accommode  de  prefque  toute  forte 
de  terrein  Se  d'expofition. 

2.  Toxicodendron  triphyllum  ,  folio  fînuato  pubef- 
cente  Inft.  R.  Herb.  On  l'appelle  Vigne  de  Canada  ; 
Se  Lierre  à  trois  feuilles.  Il  vient  fans  culture  ,  en 
plufieurs  endroits  de  l'Amérique  Méridionale.  Ses 
tiges  font  plus  grandes  que  celles  de  l'efpece  précé- 
dente ;  Se  fes  branches  font  plus  menues ,  mais  cons- 
tamment ligneufes ,  Se  couvertes  d'une  écorce  brune 
comme  Celle  des  tiges.  Les  feuilles  ,  difpofées  dans 
l'ordre  alterne ,  ont  d'affez  longs  pédicules  y  Se  font 
compofées  de  trois  folioles  ovalaires  ,  longues  d'en- 
viron deux  pouces  fur  dix-huit  lignes  de  largeur, 
tantôt  entières  ,  tantôt  incifées  comme,  par  ondes  , 
Velues  en-deffous  ,  Se  d'un  verd  blanchâtre.  Quand 
cette  plante  eft  jeune ,  fa  tige  trace  un  peu  Se  s'en- 
racine à  la  fuperficie  de  la  terre.  Elle  forme  un 
petit  buiffon  compofé  de  quantité  de  jets  enra^ 
ornés. 

3 .  Toxicodendron  rectum  ,  foliis  minoribus  glabrls 
H.  Elth.  Cet  arbriffeau ,  pareillement  naturel  à  l'A- 
mérique Septentrionale  ,  a  beaucoup  de  rapport  au 
n.  i .  Mais  il  eft  branchu  ,  droit ,  ligneux ,  haut  de 
fix  à  fept  pies.  Voyez  le  n.  5, 

4.  M.  Miller  nomme  Toxicodendron  foliis  ttr- 
natls  ,  foliolis  ovatis  crenato-dentatis  glabrls  :  un 
arbriffeau  de  l'Amérique  Septentrionale ,  qui  eft 
très-fourni  de  branches  ligneufes  ,  dont  l'écorce 
eft  liffe  &  de  couleur  pourpre.  Ses  feuilles  ,  com- 
pofées de  trois  folioles ,  >ont  leur  pédicule  long 
d'un  pouce  :  les  folioles  font  en  ovale ,  liffes  ,  lon- 
gues d'environ  deux  pouces ,  larges  d'un  pouce  Se 
demi  vers  le  milieu,  d'un  verd  obfcur  Se  brillant 
eïi-deffus ,  mates  en-deffous  ,  profondément  den- 
tées fur  les  bords ,  &  attachées  par  leur  bafe  même 
au  nerf  commun  :  quand  on  les  froiffe,  elles  répan- 
dent une  odeur  femblable  à  celle  de  l'écorce  d'O- 
range ;  ce  qui  a  donné  lieu  aux  Jardiniers  d'appeller 
cette  efpece ,  Toxicodendron  Odorant.  Les  fleurs 
mâles  forment  des  panicules  courts  Se  ferrés;  Se 
font  petites  Si  d'un  blanc  herbeux.  Au  contraire  les 
fleurs  femelles  ,  qui  naiffent  fur  d'autres  Individus  , 
font  en  panicules  epars.  [  L'odeur  des  feuilles  donne 
lieu  de  foupçonrier  que  la  plante  appartient  au  genre 
des  Amyrls.  ] 

5.  Toxicodendron  amphxicaule  ,  foliis  minoribus 
glabrls  H.  Elth.  Cette  efpece  ,  encore  originaire  de 
l'Amérique  Septentrionale ,  pouffe  des  farmens  longs 
de  fix  à  huit  pies.  Pour  s'attacher  aux  corps  voi- 
fins  ,  ces  farmens  produifent  dans  toute  leur  lon- 
gueur des  efpeces  d'agraffes,  que  M.  Miller  qualifie 
de  racines  comme  on  le  difoit  autrefois  des  agraffes 
de  Lierre.  Les  feuilles  font  compofées  de  trois  pe- 
tites folioles  glabres ,  faites  en  ovale  ,  Se  incifées 
par  ondes  fur  leurs  bords.  Les  fleurs  font  en  pani- 
cules courts.  Les  mâles  naiffent  fur  des  individus 
différens  de  ceux  qui  donnent  des  fleurs  femelles. 
M.  Von  Linné  (  Sp.  Plant.  381,  Ed.  2  )  regarde 
cette  plante  comme  une  variété  du  n.  3. 

6.  Toxicodendron  foliis  fizpiùs  ternatis  ,  foliolis 
oblongo-ovatis  ntgofis  ferratls  ,  caule  radicante.  M. 
Miller  a  reçu  de  Philadelphie  cette  efpece  fous  le 
nom  de  Grand  Toxicodendron.  Ses  racines  tracent 
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fort  près  de  la  fuperficie,  &  produifent  des  jets 
fur  leur  route.  Les  feuilles  ont  de  longs  pédicules  : 
la  plupart  font  compofées  de  trois  folioles,  d'autres 
en  ont  quatre.  Ces  folioles  font  en  ovale  allongée , 
obtufes  à  leur  extrémité ,  rudes ,  dentées  fur  les 
bords ,  longues  de  quatre  à  cinq  pouces  fur  trois 
pouces  de  largeur.  La  phrafe  de  M.  Miller  femble 
indiquer  que  la  tige  de  la  plante  produit  des  racines 
fur  fa  longueur. 

7.  Toxicodendron  foliis  urnatïs  ,foliolis  lanctolatis 
fuperrù  inœqualiter  fermas  fubtùs  tomentofîs  ,  caulc 
arbore.fci.nti.  Cette  phrafe  de  M.  Miller  défigne  le 
Baccifira.  ïndica  trifoliata  ,  fruclu  rotundo  monopy- 
reno  ,  pedunculo  longo  Sloane  Cat.  Cet  arbre  vient 
•  fans  culture  fur  les  montagnes  rouges  de  la  Jamaï- 
que ;  &  eft  fort  commun  à  Campeche.  Sa  tige  eft 
groffe ,  haute  d'environ  trente  pies  ,  couverte  d'une 
écorce  lhTe  &  cendrée.  L'écorce  des  branches  eft 
velue,  &  couleur  de  rouille.  Les  feuilles  font  compo- 
fées  de  trois  folioles  :  leur  pédicule  eft  velu ,  &  long 
de  deux  pouces.  Chaque  foliole  eft  en  fer  de  lance  , 
longue  d'environ  quatre  pouces ,  large  de  deux  au 
milieu ,  pointue  par  les  deux  bouts ,  dentée  irrégu- 
lièrement vers  l'extrémité ,  remplie  de  nervures 
qui  vont  depuis  le  nerf  du  milieu  jufqu'au  bord , 
d'un  verd  obfcur  en-deffus  ,  garnie  en-deffous  d'un 
duvet  brun.  Les  fleurs  font  petites  ,  jaunâtres  ;  dif- 
pofées  en  épi  ,  ou  grappe  fort  fimple  ,  dans  les 
aiffelles  des  branches.  Les  fruits  font  petits  ,  de 
forme  ovale ,  &  de  couleur  d'orange  lors  de  leur 
maturité.  [  Cette  defcription  eft  de  M.  Miller  ].  La 
phrafe  de  Sir  Hans  Sloane  indique  le  fruit  comme 
«tant  rond ,  &  porté  par  un  long  péduncule.  M.  Von 
Linné  (  Sp.  Plant.  381-1 ,  Ed.  2  )  donne  à  ce  Rhus 
le  furnom  de  Cominia  ;  d'après  Brown  :  &  avertit 
que  c'eft  le  Malago-Maram  H.  Malab.  Il  réfulté  des 
différentes  phrafes  que  le  Botanifte  Suédois  a  raffem- 
blées  ,  que  les  folioles  font  Amplement  ovales  ;  que 
leurs  dentures  font  fort  éloignées  les  unes  des  au- 
tres ,  ce  qui  forme  une  ondulation  ;  que  les  fleurs 
naiffent  à  l'extrémité  des  branches  :  toutes  obferva- 
tions  oppofées  à  M.  Miller.  Suivant  le  Pugillus  Ja- 
maianfis ,  inféré  dans  le  Ve.  volume  des  Amxnit. 
Academ.  Linnai  ;  les  rameaux  ,  les  pétioles  ,  &  les 
péduncules,  font  légèrement  garnis  de  duvet,  comme 
nous  l'avons  dit  d'après  M.  Miller  :  &  les  épis  n'ont 
qu'une  ou  deux  branches  (j>.  395.  ) 

8.  Toxlcodendron  foliis  ttrnatis  ,foliolis  ovalo  lan- 
ceolatis  acuminatis  glabris  ,  caule  fruticofo  ramofo. 
M.  Miller  nomme  ainfi  un  arbriffeau  des  environs 
de  Carthagene  ,  haut  de  douze  à  quinze  pies  ,  très- 
fourni  de  branches ,  &  qui  a  une  écorce  grifâtre. 
Les  feuilles  font  compofées  de  trois  folioles  liftes  , 
en  ovale  allongée  ,  tournées  obliquement  par  rap- 
port au  pédicule,  longues  d'environ  trois  pouces 
fur  un  pouce  &C  demi  de  largeur  ,  terminées  en 
longue  pointe  aiguë.  Les  fleurs  font  petites ,  d'un 
blanc  fale  ,  difpofées  en  panicules  lâches. 

9.  Toxicodendron  foliis  alatis  ,  fruclu  rhomboïde 
H.  Elth.  Dans  un  Catalogue  publié  par  M.  Miller , 
cet  arbre  étoit  nommé  Toxicodendron  Carolinianum , 
foliis  pinnatis  ,fl.oribus  minimis  herbaceis.  Il  l'appelle , 
dans  la  dernière  édition  de  fon  Dictionnaire ,  Toxi- 
codendron foliis  pinnatis  ,  foliolis  ovato-lanceolatis 
ÎKtigirrimis  :  en  Anglois  Poifon  Ash.  Il  dit  que  l'on 
trouve  ce  Toxicodendron  dans  la  Virginie  ,  la  Pen- 
lilvanie  ,  la  Nouvelle  Angleterre ,  &  la  Caroline  ; 
qu'il  en  a  reçu  des  graines  de  toutes  ces  différentes 
Colonies  Angloiles  ;  &:  que  l'arbre  y  vient  fans  cul- 
ture ,  de  même  qu'au  Japon.  Sa  tige  y  eft  forte , 
ligneufe ,  haute  de  vingt  pies  pour  le  moins  :  mais 
en  Angleterre  on  ne  la  voit  ordinairement  que  de 
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cinq  à  fix  pies;  parce  que  c'eft  une  plante  trop 
tendre  pour  pouvoir  rapporter  des  froids  rigoureux. 
M.  Miller  ajoute  qu'il  en  a  vu  dans  des  pots,  que 
l'on  ferroit  en  hiver,  dont  la  tige  avoit  plus  de  dix 
pies.  Voici  la  defcription  qu'il  en  donne.  L'écorce 
eft  d'un  brun  clair  &  comme  cendré.  L'arbre  jette 
des  branches  de  toutes  parts.  Les  feuilles  font  com- 
poiées  de  trois  ou  quatre  paires  de  folioles ,  &  ter- 
minées par  une  impaire.  La  forme  de  ces  folioles 
varie  beaucoup  :  la  plupart  font  en  ovale  ,  termi- 
nées en  pointe  aiguë ,  longues  d'environ  trois  pou- 
ces fur  un  pouce  &  demi  de  largeur  au  milieu  , 
fouvent  arrondies  par  le  bas ,  liftes  &  d'un  verd 
brillant  en-deffus  ,  pâles  &  un  peu  velues  par-def- 
fous.  Les  queues  des  feuilles  deviennent  d'un  pour- 
pre éclatant ,  vers  la  fin  de  l'Eté  ;  &  en  automne 
toutes  les  feuilles  fe  colorent  d'un  beau  rouge  ,  avant 
de  tomber.  Les  fleurs  font  petites ,  d'un  blanc  her- 
beux ,  en  panicules  épars  ;  &C  font  en  état  dans  le 
mois  de  Juillet.  Les  fruits  n'ont  pas  une  forme 
confiante  :  celle  qui  leur  eft  la  plus  ordinaire ,  eft 
arrondie  ,  &  accompagnée  d'une  protubérance ,  / 
en  un  mot  à-peu-près  comme  le  Pois  Chiche. 

M.  Miller  prétend  que  la  plante  que  nous  ve- 
nons  de  décrire  d'après  lui ,   eft  indubitablement 
celle  dont  Kœmpfer  a  parlé  (  Amœnit  Exot.   Faf- 
cic.  5  ,  pag.  79 1  )  fous  le  nom  de  Arbor  Ver- 
NICIFERA    légitima  ,    folio  pinnato   Juglandis  y 
fruclu  racemofo  Ciceris  facie  ;    appellée  au  Japon  , 
Sit[ ,  ou  Sit^  Dsju ,  (non  pas  Sit^  Adju ,  comme 
l'a  mis  l'Imprimeur  de  M.  Miller)  &  vulgairement 
Urus  ,    ou  Urus  no  ki.    Voici   l'idée    que    Kasmp- 
fer  nous  donne  du  Vrai  Arbre  de  Vernt 
du    Japon.  »  Cet  arbre  a  peu  de  rameaux  ;  il' 
»  s'élève  avec  beaucoup  de  vigueur ,  &C  parvient  à 
m  la  hauteur  du  Saule.  Son  écorce  eft  blanchâtre  , 
»  aifée  à  détacher ,  couverte  de  petites  verrues  qui 
»  la  rendent  raboteufe.  Le  bois  eft  femblable  à  celui 
«  du  Saule  ,  très-caffant  ,  &  abondant  en  moelle.' 
»  L'arbre  produit  de  gros  &  longs  jets ,  dont  l'ex- 
»  trêmité  eft  confufément  garnie  de  feuilles.  Cha- 
»  que  feuille  eft  empennée  ;  terminée  par  une  im- 
»  paire  ;  longue  d'environ  un  pié  &  demi  ;  affez  ref- 
»  femblante  à  une  feuille  de  Noyer  (  Juglans)  :  le 
»  nerf  commun  eft  cylindrique  ,  un  peu  velu  ;  nud 
»  fur    environ  trois  pouces  de  fa  longueur ,  puis 
>»  garni  de  folioles  fimples  ,  attachées  par  un  pé- 
»  tiole  très-court ,  minces  ,  planes  à  leur  furface  , 
»  en  ovale  ,  longues  de  trois  ou  quatre  pouces , 
»  inégalement  arrondies  à  la  bafe  ,  terminées  en 
»  pointe  courte  &  menue  ,  entières  fur  les  bords  z 
»  le  deffus  eft  liffe ,  d'un  verd  foncé  ,  fiUoné  par 
»  plufieurs  nervures  ;  &  le  revers  ,  garni  d'un  duvet 
»  mollet  qui  rend  cette  face  blanchâtre  :  Ja  nervure 
»  du  milieu  de  chaque  foliole  eft  pointue  à  l'extrê- 
»  mité  ;  d'efpace  en  efpace  ,  elle  produit  latérale- 
»  ment  beaucoup  de  nervures  moins  confidérables  , 
»  qui  fe  terminent  en-deça  du  bord.   Les  folioles 
»  ont  une  faveur  fauvage  ,  accompagnée  de  chaleur 
»  vive,  En  les  frottant  fur  du  papier ,  elles  le  pé- 
»  netrent    auffitôt   d'une   teinte  ferrugineufe.   Sur 
»  quelques-uns  des  jets,  les  aiffelles  des  feuilles  don- 
»  nent  naiffance  à  des  grappes  folitaires ,  peu  fer- 
»  rées ,  menues  ,  longues  d'environ  fix  à  fept  pou- 
»  ces  :  compofées  de  petits  calyces  ronds  portés 
»  fur  des  pétioles  ;  &  de  petites  fleurs  à  cinq  pétales 
»  d'un  jaune  herbacé ,  charnus  ,  un  peu  oblongs  & 
»  finués  ;  defquelles  tout  le  diamètre  n'excède  pas 
»  celui  d'une  graine  de  Coriandre.   Entré  chaque 
»  pétale  eft  une  étamine  fort  courte  ,  furmontée 
»  d'un  fommet.  Le  ftyle ,  très-court ,  terminé  par 
a  trois  ftigmates ,  pote  fur  l'embryon.  L'odeur  de 
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m  ces  fleurs  eft  douce  ,  fort  agréable  ,  &  appro- 
»  chante  de  celle  des  fleurs  d'Oranger.  Le  fruit  eft 
»  arrondi,  féparé  en  deux,  apphati  eniorte  qu'il  a 
»  en  quelque  ibrte  une  figure  rhomboïdale  ;  il  a  l'ap- 
»  parence  &  la  grofièur  d'un  pois  chiche  :  la  furface 
»  eft  couverte  d'une  membrane  luifante  extrême- 
»  ment  fine  :  en  mûriffant  il  devient  fort  dur ,  &C 
»  terne.  Si  on  fait  une  entaille  à  l'écorce  de  l'arbre , 
»  avec  un  couteau  ,  l'on  donne  ifliie  à  une  liqueur 
m  vifqueufe  &  laiteufe  :  en  même  tems  ,  d'autres 
»  vaiffeaux  rendent  une  liqueur  tranfparente  ;  ck 
»  leur  mélange  noircit  à  l'air".  En  arrachant  les  bran- 
»  ches  ;  &  caffant  les  pédicules  des  feuilles ,  &  leurs 
»  nervures  ;  on  occafionne  un  pareil  épancheraient. 
»  Cette  liqueur  n'a  aucune  faveur  diftinguible  ;  on 
»  n'y  apperçoit  que  de  la  chaleur  fans  âcreté.  Néan- 
»  moins  l'athmofphere  de  cette  plante  eft  réputée 
»  dangereufe  ;  au  point  d'occafionner  des  exanthe- 
»  mes  ou  puftules  fur  le  corps  des  enfans  qui  s'y  font 
»  arrêtés  pendant  quelque  tems  ;  &c  que  pareille 
m  chofe  arrive  aufli  à  plufieurs  de  ceux  qui  manient 
t>  le  bois  de  l'arbre.  » 

M.  Miller  reproche  à  Ksempfer  d'avoir  joint  à 
cette  defcription  une  branche  ilolée  ,  dépourvue 
de  fleur  &C  de  fruit ,  ck  fi  vigoureuie  que  le  volume 
&  la  forme  des  feuilles  en  lbnt  très-différentes  des 
feuilles  que  l'on  trouve  fur  les  pies  qui  n'ont  pas 
formé  de  tête.  »  D'ailleurs  (ajoute  M.  Miller),  il  pa- 
»  roît  avoir  décrit  les  feuilles  d'après  cette  branche  : 
»  autrement  il  ne  les  auroit  pas  comparé  à' celles  du 
m  Noyer.  On  croiroit  même  qu'il  a  reconnu  fon  er- 
»  reur  ;  ck  qu'il  a  voulu  y  fuppléer  en  ajoutant  (au- 
»  deffous  )  une  autre  figure  de  la  plante  réduite ,  d'a- 
w'près  un  herbier  du  Japon  :  ck  cette  féconde  figure 
»  eft  beaucoup  plus  exacte  ».  L'aflèrtion  de  l'Auteur 
Anglois  eft  vraifemblablement  fondée  fur  ce  qu'il 
allègue  enfuite  ,  que  les  échantillons  fecs  apportés 
par  Kaempfer  repréfenteht  le  Toxicodendron  d'Amé- 
rique. Il  ajoute  même  que  le  fuc  laiteux  de  la 
plante  Américaine  colore  comme  celui  de  la  plante 
du  Japon. 

Je  ne  fai  fi  un  Botanifte  eft  bien  répréhenfible  de 
produire  des  feuilles  prifes  d'un  arbre  en  état  ;  lorf- 
qu'il  veut  faire  connoître  les  feuilles  de  cet  arbre. 
Il  feroit ,  â  la  vérité  ,  plus  exacf  d'en  montrer  auffi 
d'autres  feuilles ,  lorfque  l'on  peut  y  obferver  de 
la  variété.  Celles  de  l'arbre  démontré  à  Paris  au 
Jardin  Royal ,  comme  le  Vrai  Arbre  du  Verni ,  ré- 
pondent à  la  figure  que  l'on'  voit  dans  Ksempfer  : 
&  la  comparaifon  de  l'un  avec  l'autre  fert  beau- 
coup à  décider  la  fameufe  difpute  touchant  la  plante 
défignée  par  le  Dofteur  Allemand.  Peut-être  eft-ce 
pour  prévenir  les  objections  ,  qu'il  a  donné  la  figure 
de  feuilles  un  peu  différentes  ,  tirées  d'un  Herbier 
Japonois.  Cet  Herbier  n'étoit  pas  exact  ,  clans  le 
fens  de  M.  Miller ,  s'il  ne  préfentoit  que  ces  feuilles , 
prilès  fur  un  arbre  peu  vigoureux  ck  qui  n'avoit  pas 
encore  formé  fa  tête.  Mais  Kasmpfer  en  les  réu- 
niffant  avec  celles  d'un  arbre  en  état ,  préfente  un 
tableau  plus  détaillé. 

Un  autre  reproche  de  M.  Miller  tombe  fur  la 
comparaifon  que  fait  Kœmpfer  entre  la  hauteur  de 
cet  arbre  ck  celle  du  Saule.  »  C'eft  (dit-il  )  donner 
»  une  idée  trop  vague  ,  puifque  l'on  lait  bien  qu'il  y 
»  a  différentes  efpeces  de  Saule  ,  ck  que  quelques- 
»  unes  s'élèvent  à  plus  de  quarante  pies  de  hauteur». 
M.  Miller  penle  que  l'on  doit  rapporter  le  parallèle 
aux  faules  en  taillis  que  l'on  coupe  tous  les  quatre 
ou  cinq  ans. 

Kœmpfer  (;"*£<:  794  )  nomme  Arbor  Femiciftm 
Spuna  fylveflns  angiiflifolia  ,  le  Fdfi  no  ki  des  Ja- 
ponois. Selon  lui ,  cet  arbre  »  dont  le  rouge  fait 
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»  un  agréable  effet  en  automne  parmi  la  verdure 
»  des  forêts  ,  fe  fait  remarquer  de  loin  ;  ne  diffère 
»  du  Sit[  dsju  que  par  la  forme  derfes  folioles.  Elles 
«font  plus  étroites,  femblables  à  des  feuilles  de 
»  Pêcher  ,  longues  de  trois  pouces  ,  terminées  en 
»  une  pointe  longue  èk  menue  :  fouvent  le  nerf 
»  longitudinal  ne  les  divife  pas  également  par  le 
»  milieu  :  ck  les  nervures  latérales  ,  fort  près  les 
»  unes  des  autres ,  ck  parallèles  ,  s'étendent  jufqu'au 
»  bord.  On  dit  (  ajoûte-il  )  que  le  Sitz  dsju  dégénère 
»  en  Fâfi ,  lorfqu'il  fe  trouve  dans  un  endroit  ftérile 
»  où  on  n'en  prend  aucun  foin.  J'en  ai  vu  dont  les 
»  feuilles  tenoient  affez  du  Fâfi  èk  du  Sitz ,  pour  que 
»  les  naturels  même  du  pays  fuffent  incertains  fi 
»  c'étoient  des  Sitz.  Le  Fâfi  donne  extrêmement 
»  peu  de  Verni.  » 

M.  Miller ,  comptant  fur  ce  témoignage  du  Doc- 
teur Allemand ,  avoit  dit  dans  les  premières  éditions 
de  fon  Gardenzrs  DiBionary ,  que  la  différence  des 
deux  plantes  pouvoit  ne  dépendre  que  de  la  culture. 
Mais  11  a  depuis  averti  qu'il  a  élevé  de  graine  des 
arbres  qui  ont  l'apparence  du  faux  verni  de  Kaemp- 
fer ;  ck  que  c'eft  évidemment  une  efpece  différente  : 
fi  même  elle  n'appartient  pas  à  un  autre  genre.  Oh 
en  avoit  envoyé  de  Chine  les  graines  pour  être 
celles  du  Vrai  Arbre  de  Verni.  Il  remarque  qu'elles 
avoient  affez  de  rapport  avec  celles  du  Hêtre ,  à  la 
petiteffe  près  ;  étant  épaiffes  d'un  côté ,  ck  étroites 
de  l'autre  ,  en  forme  de  coin  à  fendre  du  bois  :  cette 
figure  lui  donna  lieu  de  conjecturer  qu'il  devoit  y 
avoir  trois  graines  dans  chaque  fruit.  Une  de  ces 
plantes  ,  haute  de  quinze  pies ,  n'avoit  pas  encore 
fleuri  dans  le  Jardin  de  Chelfea,  en  1763  lorfque 
M.  Miller  publia  l'Abrégé  de  fon  Dictionnaire. 

La  graine  dont  parle  ici  M.  Miller  ,  avoit  été  en- 
voyée à  la  Société  Royale  de  Londres  par  le  P. 
D'Incarville  ;  qui  mandoit  que  la  Province  de  Nan- 
kin en  produifoit  l'arbre  ,  6k  que  c'étoit  le  Vrai 
Arbre  du  Verni.  [Mais  il  faut  ajouter  que  c'eft  le 
Verni  de  la  Chine'].  Les  feuilles  font  empennées  :  leurs 
folioles  font  oblongues ,  terminées  en  pointe  ,  arron- 
dies à  leur  bafe ,  qui  eft  en  même  tems  un  peu 
dentée ,  on  y  obferve  trois  ou  quatre  dents.  Telle 
eft  la  figure  qu'en  donne  le  Docfeur  Ellis.  Il  ajoute 
que ,  quand  ce  jeune  arbre  commença  à  développer 
fes  branches  en  Angleterre  dans  une  ferre  chaude 
qui  n'étoit  pas  bien  vafte  ,  il  exhaloit  une  odeur  dé- 
plaifante  ,  qui  portoit  à  la  tête  ék  incommodoit  de 
mal  d'eftomac  les  perfonnes  qui  reftoient  quelque 
tems  dans  fon  athmofphere  :  &C  depuis  qu'on  l'eut 
tranfporté  dans  une  autre  ferre  fort  fpacieufe  ,  & 
haute  d'environ  vingt  pies ,  il  pouffa  avec  tant  de 
vigueur  qu'on  ne  pouvoit  féjourner  un  peu  près 
de  lui  fans  éprouver  un  mal-aife.  Une  de  fes  feuilles 
avoit  dans  fa  totalité  plus  de  trois  pies  de  longueur. 
*  Philof.  TranfaS.  Vol.  49  ,  Part,  a  ,  p.  871.  [Ou 
a  pu  remarquer  que  Kaempfer  dit  que  l'athmof- 
phere du  Sitz  ,  ou  Vrai  Verni ,  eft  dangereufe  ; 
mais  qu'il  lui  afîigne  des  effets  différens  de  ceux-ci; 
&  il  ne  lui  attribue  point  d'odeur].  Cet  article  des 
Philofophical  Tranfaclions  contient  une  difcuffïon  du 
Dofteur  Ellis  ;  qui  prétend  que  M.  Miller  a  donné 
des  idées  peu  juftes  fur  l'Arbre  du  Verni  :  ck  (pp. 
869  ck  875  )  que  l'on  ne  peut  compter  fur  ce  qu'on 
en  a  dit  en  citant  Dillenius.  Le  Dodteur  Ellis  ,  qui 
avoit  écrit  fa  lettre  en  1756  ,  a  critiqué  M.  Miller 
(  p.  868  )  fur  quelques  endroits  que  cet  Auteur  a  ré- 
formés en  1759  dans  la  nouvelle  édition  du  Gardc- 
ners  Diclionary. 

D'après  la  figure  jque  le  Doftcur  Ellis  a  donnée  de 
l'Arbre  du  Verni  élevé  en  Angleterre ,  de  graine  en- 
voyée par  le  P,  D'Incarville,  on  reconnoît  ailénicut 
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les  plantes  Angloifes  qui  fe  trouvent  aujourd'hui  fous 
le  nom  d'Arbre  du  Verni ,  à  Trianon;  &  à  Chaillot, 
près  Paris  ,  chez  M.  le  Chevalier  De  Janffein.  Les 
feuilles  ont  environ  deux  pies  de  longueur  :  elles  rou- 
giflènt  en  automne  :  dans  le  refte  de  l'année ,  leur 
nerf  commun  eft  verd ,  légèrement  lavé  de  pourpre , 
couvert  par -tout  d'un  duvet  fin  &  blanchâtre, 
applati  &  un  peu  creufé  à  fa  face  fupérieure ,  & 
du  relie  arrondi.  Il  y  a  une  douzaine  de  rangs  de 
folioles  oppofées1,  terminés  par  une  feule  foliole. 
Chacune  a  un  pédicule  court  &  velu  :  elle  eft 
un  peu  velue  &c  nuée  de  plufieurs  verds  en-deflùs , 
mate  &  pareillement  velue  en  deffous ,  longue  d'en- 
viron quatre  pouces ,  en  ovale  ,  affez  arrondie  à  la 
bafe.  Au  deffus  de  cette  partie  font  quelques  dentu- 
res plus  ou  moins  apparentes  &  profondes.  Quel- 
ques autres  légères  dentures  font  diftribuées  irrégu- 
lièrement de  loin  à  loin  fur  le  refte  des  bords.  La 
foliole  eft  ordinairement  un  peu  arrondie  vers  le  mi- 
lieu ;  puis  elle  fe  rétrécit  pour  fe  terminer  par  de- 
grés en  une  pointe  longue ,  fine ,  &  affez  fouvent 
un  peu  courbée  en  arc.  Le  corps  de  la  foliole  con- 
tient beaucoup  de  vaifleaux  bien  apparens  :  mais  les 
nervures  latérales ,  toutes  d'égale  longueur  ,  fe  pro- 
longent jufqu'au  bord,  font  un  peu  en  arc ,  &  n'ont 
pas  de  ramifications.  Ayant  goûté  de  ces  folioles  j'y 
ai  trouvé  bien  plus  de  chaleur  que  d'amertume  ;  cette 
faveur  a  fubfiflé  affez  longtems  fur  ma  langue  ;  &  je 
ne  me  fuis  pas  apperçu  d'âcreté.  Toutes  les  parties 
de  cet  arbre  font  peu  pourvues  de  fève  ;  &  aucune 
ne  teint  autrement  qu'en  verd  :  du  moins  eft-ce  ce 
que  j'ai  obfervé  dans  les  individus  que  nous  avons  ; 
&  qui  ne  font  encore  qu'à  leur  troifieme  année,  mais 
bien  vigoureux.  La  tige  eft  blanchâtre  &  hériffée 
de  verrues  ;  comme  Ksempfer  dit  que  l'eft  celle  du 
Verni'du  Japon.  En  maniant  un  peu  fort  les*  bran- 
ches ou  les  feuilles ,  on  occafionne  une  exhalailon 
d'odeur  vireufe  qui  imite  celle  du  Stramonicum. 

L'efpece  que  l'on  démontre  A  Paris  au  Jardin 
Royal,  des  Plantes ,  fous  le  nom  de  Toxicodendwn 
Carolimznum  ,  foliis  pinnatis  ,jloribus  minimis  herba- 
ceis ,  eft  la  même  qui  fe  voit  en  France  dans  divers 
jardins  de  Curieux  ,  ôc  celle  que  cultive  à  Paris  le 
iieur  Defcemet.  Les  branches  en  font  ligneufes,  & 
nues.  Leur  fommet  porte  une  efpece  de  touffe  qui  eft 
comme  le  centre  d'où  partent  les  feuilles.  Le  nerf 
commun  des  feuilles  eft  pourpre  clair ,  pendant  toute 
l'année  (ce  que  l'on  foupçonne  venir  de  ce  que  la 
plante  eft ,  dans  notre  climat ,  à-peu-près  au  même 
état  où  l'a  réduite  l'automne  du  climat  Japonois)  :  les 
premières  folioles  font  à  environ  trois  pouces  du  bas. 
Il  y  en  a  fix  ou  fept  rangs  ;  terminés  par  une  im- 
paire. Elles  font  mollettes ,  oppofées ,  longues  d'en- 
viron trois  pouces  &  demi ,  larges  de  quinze  à  feize 
lignes  dans  leur  plus  grand  diamètre ,  pointues  par 
en  bas ,  puis  arrondies  régulièrement  en  ovale  pour 
.  fe  terminer   en   une  pointe   ifolée  ,  triangulaire , 
aiguë ,  qui  peut  avoir  fix  lignes  de  longueur.  En 
examinant  bien  leur  contour ,  on  y  apperçoit  de 
foibles  ondulations.  Le  port  de  ces  folioles  ,  ainfi 
que  leur  couleur  ,  ont  un  rapport  très-fenfible  avec 
les  folioles  du  Noyer.  Le  deflbus  eft  d'un  verd  jaune , 
matte ,  &  un  peucottoné.  Leur  pétiole ,  affez  court, 
eft  de  la  même  couleur  que  le  nerf  commun  ;  &  cette 
teinte  paroît  encore ,  en  s'affoibliffant  par  degrés  , 
dans  une  partie  du  nerf  longitudinal  qui  eft  propre 
à  chaque  foliole  :  ce  nerf  produit  quantité  de  ner- 
vures latérales   ramifiées  en   tout  fens ,   &  dont 
alternativement  une  eft  beaucoup  plus  courte  que 
l'autre  ;  ainfi   qu'on   l'obferve   dans  la  figure  que 
Ksempfer  a  donnée  des  feuilles  du  Sitz.  En  général 
cette  Figure  repréfente  bien  les  feuilles  de  la  plante 
Tome  III, 
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du  Jardin  R.  de  Paris.  Mais  je  remarque  fur  une  mê- 
me feuille  de  cette  plante  que  j'ai  actuellement  fous 
les  yeux,  quelques  folioles  dont  le  bas  commence  à 
prendre  des  dentures.  Plufieurs  autres  Tont  parta- 
gées inégalement  en  deux  par  la  nervure  lonoitudi- 
nale  ;  ce  que  Kœmpfer  a  donné  comme  un  des  ca- 
ractères diftindtifs  du  Fâfi. 

On  pourroit  donc  préfumer  que  le  Sitz  ,  le  Fâfi  1 
&  l'Arbre  du  Jardin  Royal  de  Paris  (qui  a  environ 
vingt  ans  )  ,  ne  font  en  effet  qu'une  même  plan- 
te ;  fu jette  à  beaucoup  varier.  En  effet ,  j'ai  trou- 
vé ,  dans  la  jeune  pépinière  du  fieur  Defcemet  , 
une  multitude  de  folioles  ,  tant  entre  celles  qui  font 
paires  qu'entre  les  impaires ,  qui  jouoient  fingulié- 
rement  ;  enforte  qu'à  voir  chacune  d'elles  féparée 
de  fa  plante  on  eût  été  en  droit  de  préfumer  qu'elle 
avoit  été  produite  par  quelque  autre.  [  Au  refte ,  il 
n'eft  proprement  ici  queftion  que  de  la  plante  qui 
fournit  le  Verni  du.  Japon  :  qui  peut  être  différente 
du  Verni  de  la  Chine.  Au  moins  une  figure  qu'en  a 
envoyée  le  P.  D'Incarville  ,  &  que  l'on  trouve  dans 
le  troifieme  volume  des  Mémoires  préfentés  par  les 
Savans  Etrangers  à  t '  Acad.  des  Se.  de  Paris ,  iuggere- 
t-elle  une  idée  qui  n'eft  point  celle  des  arbres  ré- 
putés Vernis  du  Japon,  ni  en  particulier  de  ceux 
qui  ont  levé  de  graines  envoyées  par  ce  Jéfuite  à  la 
Société  R.  de  Londres.  ] 

Kœmpfer  obferve  que  le  foc  du  Sit^  imprime 
promptement  aux  deux  côtés  du  papier,  une  cou- 
leur ferrugineufe  :  ce  que  fait  auffi  l'arbre  du  Jardin 
Royal  ;  dont  la  teinte  demeure  encore  affez  adhé- 
rente à  la  peau.  Mais  les  Toxicodendron  à  trois 
feuilles  teignent  plus  noir.  Au  refte  les  folioles  mê- 
me des  divers  Arbres  du  Verni  que  j'ai  eu  occalion 
d'examiner ,  ne  font  pas  laiteufes  ,  &  ne  rendent 
qu'un  foc  verd  affez  épais  &  fec  :  le  lait  ne  fort  que 
des  nerfs ,  des  pédicules  ,  6i  des  branches. 

Terminons  cette  difeuflion  par  un  nouveau  coup 
d'œil  fur  les  figures  que  Kœmpfer  a  données  du  Sitz 
&  du  Fâfi.  J'y  remarque  que  la  bafe  des  feuilles  de 
Sitz  eft  écartée ,  &  comme  étagée  par  anneaux  :  ce 
que  ne  prélënte  l'infpection  d'aucun  des  Arbres  du 
Verni  dont  je  viens  de  parler  ;  excepté  une  partie 
des  jeunes  pies  d'un  an ,  élevés  de  graine  par  le  fieur 
Defcemet.  Dans  chaque  foliole  de  la  figure  de 
Ksempfer ,  la  nervure  longitudinale  produit  quantité 
de  nervures  latérales  parallèles  ,  &  très-ramifiées  ; 
dont  alternativement  une  eft  fort  courte  ,  &  l'autre 
prolongée  jufques  peu  en-deça  du  bord  :  j'ai  déjà 
tait-  obferver  un  pareil  ordre  dans  les  folioles  de 
l'arbre  qui  fert  aux  démonftrations  du  Jardin  R.  de 
Paris  ,  &c  dans  ceux  qui  lui  reffemblent.  La  figure 
copiée  fur  un  Herbier  Japonois  ,  ne  préfente  ni  ces 
ramifications  ,  ni  les  nervures  courtes  :  on  a  pu  re- 
marquer dans  la  page  précédente ,  que  M.  Miller  fup- 
pofe  que  tel  eft  affez  ordinairement  l'état  des  fo- 
lioles ,  quand  l'arbre  eft  jeune.  Cependant  j'ai  vu  à 
Paris  dans  le  jardin  du  fieur  Defcemet ,  des  pies  qui 
n'avoient  qu'un  an  ,  élevés  de  graine ,  femblables  à 
celui  du  Jardin  Royal;  &  j'y  ai  conftamment  obfervé 
ces  ramifications  avec  quelques  apparences  de  ner- 
vures plus  courtes  que  leurs  voilines.  La  bafe  des  fo- 
lioles ,  dans  l'Herbier  Japonois  ,  eft  pointue  :  autre 
variation  que  l'on  a  pu  obferver  ci-deffus  ;  dans  les 
deferiptions  relatives  à  l'examen  de  la  plante  en  quef- 
tion. La  Figure  du  Fàji  (ou  Àrbor  Vernicifera  fpurià) 
repréfente  pareillement  en  pointe  la  bafe  des  folio- 
les, &  leur  extrémité  prolongée  ,  fort  aiguë  ,  fou- 
vent  un  peu  contournée.  Toutes  les  nervures  lont 
égales  ,  un  peu  en  3rc  ,  &  fans  rameaux  fi  ce  n'eft 
quelquefois  par  leur  extrémité  ;  elles  finiffent  plus  ou, 
moins  près  du  bord, 
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Culture. 


Tous  les  Toxicodendrons  peuvent  fe  multiplier  de 
femence.  Nous  avons  dit  que  le  n.  i  trace  beau- 
coup :  quelques  pies  fuffifent  pour  en  garnir  des  bois 
entiers  en  affez  peu  de  tems. 

Une  feule  touffe  du  n.  2  peut  produire  une  cin- 
quantaine de  pies.  Cette  efpece  vient  en  Canada  fur 
les  rochers  :  par  conféquent  elle  ne  craint  pas  nos 

♦       hivers. 

Les  fix  premières  efpeces  fubfiftent  très-bien  en 
pleine  terre  dans  nos  climats  tempérés  &  même  un 
peu  feptentrionaux. 

Les  nn.  5  &  6  fe  multiplient  par  leurs  traces. 

On  fait  des  marcottes  des  An.  2. ,  3 ,  &  4.  Elles 
font  état  d'être  tranfplantées  au  bout  d'un  an. 

Quand  on  élevé  des  Toxicodendrons  de  graine  , 
îl  eft  à  propos  de  mettre  des  cerceaux  fur  la  planche 
où  ils  font  ;  afin  de  pouvoir  y  étendre  des  paillaffons 
dans  le  tems  des  gelées.  On  les  tranfplante  au  prin- 
tems  :  leur  pouffe  eft  tardive  en  cette  faifon ,  quand 
ils  n'ont  qu'un  an. 

Les  nn.  7  &  8  ont  befoin  de  ferres  chaudes  ;  ou 
au  moins ,  de  vitrages ,  avec  des  couches  de  tannée. 
Leur  graine  ne  levé  qu'au  printems. 

L'Arbre  du  Verni ,  n.  9 ,  ne  réfifte  à  des  froids  ri- 
goureux ,  que  quand  il  eft  abrité  par  des  arbres  ou 
autrement.  C'eft  pourquoi  on  prend  volontiers  le 
parti  de  le  tenir  dans  des  caiffes ,  pour  pouvoir  le 
■tranfporter  commodément  dans  une  ferre  lorfque 
l'on  craint  que  l'hiver  ne  l'endommage. 

Propriétés. 

Cet  Arbre  du  Verni  eft  la  feule  eTpece  qui  inté- 
t effe  les  Cultivateurs  :  on  croit  qu'il  pourroit  don- 
ner du  Verni  dans  nos  climats ,  comme  au  Japon. 
D'ailleurs ,  la  beauté  de  fon  feuillage  eft  agréable  à 
la  vue. 

Les  autres  n'ont  aucun  mérite  pour  la  décoration 
des  Jardins.  Le  danger  qui  les  accompagne  femble 
devoir  les  en  faire  exclure.  Tout  au  plus  quelques 
Curieux  peuvent-ils  en  avoir  un  petit  nombre  de 
chaque  efpece  ;  obfervant  prudemment  que  ces  plan- 
tes ne  puiffent  nuire  à  perfonne. 

En  général  les  Toxicodendrons  font  des  plantes 
snal-faifantes.  On  prétend  que  l'on  feroit  empoi- 
fonné  fi  on  en  prenoit  intérieurement.  Le  fuc  des 
efpeces  à  trois  folioles ,  occafionne  fouvent  fur  la 
peau  des  puftules  éryfipélateufes  plus  ou  moins  abon- 
dantes ,  &  accompagnées  de  chaleur  &  démangeai- 
fon  fort  vives,  qui  durent  quelquefois  des  mois  en- 
tiers. Cela  eft  aufîi  arrivé  dans  la  bouche  de  gens 
qui  en  avoient  goûté  imprudemment.  D'autres  fois 
l'effet  de  ce  fuc  eft  borné  à  des  taches  rouges ,  fèm- 
blables  à  des  piquûres  de  puce.  Auffi  les  Canadiens 
nomment-ils  ces  plantes  Herbe  à  la  Puce ,  ou  Herbe 
à  Pute. 

Nous  avons  parlé  des  inconvéniéns  particuliers 
que  produit  le  conta& ,  ou  même  la  proximité ,  du 
n.  9. 

M.  Miller  prétend  que  le  fuc  de  cet  arbre  eft  cor- 
rofif  ;  qu«  la  lame  dont  on  s'eft  lervi  pour  couper 
une  petite  branche,  noircit  autîitôt  dans  toute  la  par- 
tie qui  en  a  été  humectée  ;  &  que  la  tache  ne  peut 
être  effacée  que  par  le  remoulage  :  [  ce  qui  apparem- 
ment doit  s'entendre  d'une  tache  qui  a  eu  le  tems 
de  fécher  ;  car  j'ai  toujours  enlevé  fans  peine  avec 
la  falive  celles  qui  venoient  d'être  imprimées  fur  la 
ferpette  en  coupant  de  ces  feuilles  ou  branches.] 

Les  éryfipelesoccalionnés  par  les  Toxicodendrons 
à  trois  folioles  peuvent  être  traités  avec  des  cata- 
plaimes  adoucifl'ans ,  6c  avec  la  fleur,  de  fureau.  Mais 
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quand  ils  y  renflent ,  la  crème  douce  appliquée  feule 
calme  les  accidens  ;  &C  guérit. 

La  teinte  noire  que  produit  le  fuc  de  ces.  plantes 
peut  être  rendue  fixe'fur  le  linge  ,  par  le  moyen  de 
l'alun  :  elle  eft  alors  inaltérable ,  foit  au  favon ,  foit 
à  la  lefîive  de  fonde. 

Kœmpfer  {Amœn.  Exot.  fafeic.  5  ,  p.  794)  dit 
que  les  fruits  de  l'Arbre  du  Verni ,-  écrafés  &C  cuits 
avec  les  baies  de  l'arbre  nommé  Sindan ,  puis  mis 
tout  chauds  dans  une  preffe ,  rendent,  un  fuif  qui  n'a 
pas  une  odeur  abfolument  défagréable  :  &  qu'en, 
conféquence  on  peut  le  fondre  pour  en  Former  des 
chandelles  ,  préférables  à  celles  qui  font  faites  avec 
la  liqueur  fébacée  que  rendent  les  baies  de  deux  lau- 
riers ,  nommés  au  Japon  Taab  &  Tfuns. 

Pour  tirer  le  Verni  de  l'Arbre  (dit  cet  Auteur, 
p.  793),  on  choifit  principalement  les  troncs  qui 
ont  trois  ans  :  on  y  fait  d'abord  quelques  entailles  ; 
&c  on  reçoit  la  liqueur  qui  en  diftille.  Puis  on  fait 
ailleurs  de  nouvelles  plaies ,  jufqu'à  ce  que  le  tronc 
paroiffe  épuifé  de  fuc.  Alors  on  le  coupe  prompte- 
ment  jufques  contre  terre.  Les  racines  reproduisent 
des  jets  :  que  l'on  traite  de  même  au  bout  de  trois 
ans.  On  cultive  beaucoup  de  ces  arbres  dans  les 
campagnes  des  Provinces  de  Tfi  Kocko  &  Figo.  Les 
environs  de  la  ville  de  Jâffino  ont  la  réputation  de 
fournir  le  meilleur  Verni  du  Japon ,  &c  même  du 
refte  de  l'univers.  En  général ,  le  Verni  du  Japon  eft 
excellent  ;  mais  trop  peu  abondant  pour  fufKre  feul 
aux  ouvrages  du  pays.  C'eft  pourquoi  les  Japonois 
emploient  d'abord  un  Verni  médiocre  nommé  Nain 
Rak  ,  lequel  vient  de  Siam  ;  &  finiffent  avec  le  leur. 
Ce  Verni  de  Siam  eft  principalement  recueilli  dans 
la  Province  de  Corfama ,  &  le  Royaume  de  Cam- 
boïe.  On  le  tire  de  l'arbre  d'Anacarde  ;  qui  eft 
nomm'é  dans  le  pays,  Toni  Rak,  c'eft-à-dire'Arbre 
de  Rak  :  fon  fruit ,  dit  Anacarde  dans  nos 
.  boutiques  de  Pharmacie ,  eft  chez  eux  nommé  Luk 
Rak  :  &C  la  liqueur  que  l'arbre  rend ,  Nam  Rak. 
Les  habitans  de  ces  deux  parties  du  Rpyaume 
de  Siam  percent  le  tronc  de  l'arbre ,  &  y  font  en- 
trer un  tuyau.  La  liqueur  qu'ils  recueillent  dç  la 
forte  eft  fi  abondante  ,  qu'elle  fournit  à  l'enduit  que 
l'on  met  fur  les  uftenciles  en  Chine ,  au  Tonquin ,  & 
au  Japon.  L'on  en  tranfporte  même  à  Batavia  &  en 
d'autres  endroits  des  Indes ,  dans  des  vaies  de  bois, 
Pour  ce  qui  eft  du  Verni  du  Japon  ,  il  peut  être  em- 
ployé fans  que  l'on  ait  prefque  beloin  de  lui  donner 
aucune  préparation.  Les  Japonois  ont  coutume  de  le 
mettre  entre  deux  papiers  très-fins,  que  l'on  prendroit 
volontiers  pour  de  la  toile  d'araignée ,  &  qui  font 
fabriqués  fpécialement  pour  cet  ufage  ;  puis  ils  le 
tordent  avec  certain  art ,  pour  le  purger  des  parti- 
cules étrangères  &  grofîïeres  qui  y  font  mêlées.  En- 
fuite  ils  y  mêlent  environ  une  centième  partie  d'Huile 
de  Too;  production  du  fruit  de  l'arbre  qu'ils  nom- 
ment Kiri  (décrit  par  Kéempfer ,  p.  859  des  Amœn. 
Exot.  ').  Après  quoi  ils  l'enferment  dans  des  boî- 
tes ;  &:  les  Marchands  le  tranl portent  par 'tout  le 
Royaume  fans  craindre  que  ce  mélange  s'évente. 
Seulement  fa  fuperficie  ne  tarde  pas  à  fe  couvrir 
d'une  pellicule  noirâtre  &  bien  tendue.  Outre.ce 
Verni  Pur,  on  en  vend  auffi  de  Coloré  foit  avec  le 
cinnabre  naturel  de  la  Chine  ;  foit  avec  une  terre 
rouge  que  les  Chinois  apportent  au  Japon  &  qui  fai- 
foit  autrefois  partie  du  commerce  de  Batavia  ;  foit 
avec  la  matière  de  l'encre  vulgaire  du  pays.  Le  Verni 
du  Japon  &C  celui  de  Siam  exhalent  une  vapeur  dan- 
gereufe  ,  qui  fait  enfler  les  lèvres  &  occafionne  des 
douleurs  de  tête  :  auffi  les  ouvriers  ont-ils  foin  de 
s'en  garantir ,  en  s'attachant  un  petit  voile  au  devant 
de  la  bouche  &i  du  nez. 
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Kasmpfer ,  que  je  viens  de  traduire  fans  rien  chan- 
ger ,  ayant  dit  que  c'eft  l'Anacarde  qui  produit  le 
Verni  de  Siam  ;  la  manière  dont  il  s'eft  exprimé  fem- 
bloit  ne  laiffer  aucun  doute  que  ce  fût  l'arbre  dont 
le  fruit  eft  ulité  en  Europe  pour  la  Pharmacie  :.  Sia- 
menjîs  Vernix  promitur . ...  ex  arbore  Anacardo  .... 
cujus  fruclus  officinis  NOSTRIS  Anacardium  diclus. 
Le  Docteur  Ellis  croit  être  bien  fondé  à  dire  i°.  que 
cet  arbre  eft  le  même  qui  fournit  le  Verni  de  la 
Chine  ;  20.  que  l'Anacarde  Oriental  n'eft  point  l'ef- 
pece  de  Bonàa  à  laquelle  M.  Von  Linné  (  Sp,  Plant. 
891  ,  Ed.  2)  rapporte  fon  Avicennia,  &C  VŒpata 
de  PHortus  Malabaricus;  30.  que  l'Anacarde  Occi- 
dental, ou  la  Noix  d'Acajou,  ne  donne  pas  un  noir 
fixe  ;  fon  lue  n'étant  que  Amplement  gommeux.  En- 
fin ,  félon  M.  Ellis ,  l'Anacarde  ou  Verni  de  Siam 
approche  beaucoup  de  la  plante  nommée  par  Rumph 
Caffubium  Sylvtftre  ,  Herb.  Amboin.  vol..i ,  p.  179,' 
Tab.  70  :  Se  d'ailleurs  Rumph  dit  que  l'Anacarde 
Occidental  ne  s'eft  trouvé  dans  l'Inde ,  que  depuis 
que  les  Portugais  en  ont  apporté  du  Brefil.  Con- 
iultez  les  Philofophical  Tranfaclions,  vol.  49,  part.  II, 
p.  872-3^-6. 

La  figure  que  les  deffeins  du  P.  D'Incarville  pré- 
fentent  du  Tfi-Chou,  ou  Arbre  du  Verni  de  la  Chine, 
(dans  le  troifieme  volume  des  Mém.pref  à  l'Acad.  des 
Se.  par  des  Sav.  Etr.)  eft  fi  imparfaite,  qu'on  ne  peut 
en  tirer  aucune  induction  pour  ou  contre  le  fentiment 
du  Docteur  Anglois.  Le  Caffubium  auquel  il  nous  ren- 
voie, n'a  pas  (dans  VHerbar.  Amboin.')  les  feuilles 
empennées  :  celles  des  deffeins  du  P.  D'Incarville 
femblent  pareillement  être  fimples.  Du  refte  il  feroit 
difficile  de  trouver  aucun  autre  rapport  entre  ces 
deux  figures.  Il  eft  vrai  que  Rumph  attribue  au  fuc 
du  Caffubium  fylveftre  ,  des  propriétés  qui  donnent 
l'idée  d'un  Verni  noir.  Mais  l'infpection  de  la  figure 
démontre  que  ce  Caffubium  n'eft  ni  l'arbre  dont  le 
P.  D'Incarville  a  envoyé  des  graines  à  Londres.,  ni 
celui  que  Kaempfer  a  décrit.    Ce  Naturalifte  Alle- 
mand a  eu  foin  d'en  diftinguer  l'arbre  qui  fournit  le 
Verni  de  Siam.  Il  infifte  encore  fur  cette  diftinction , 
dans  YHiftoire  du  Japon ,  Liv.  I ,  ch.  9  :  &  il  y  dit 
que  c'eft  ce  même  arbre  de  Siam  qui  vient  ailleurs 
dans  les  Indes ,  jufqu'au-delà  du  Gange  ,  &C  dont  on 
tire  le  Verni  des  Indes.  [  Je  croi  devoir  avertir  que 
le  Traducteur  François  de  l'Hift.  du  Japon  s'eft  trom- 
pé en  difant,  T.  I ,  p.  99,  qu'on  >>  trouve  la  deferip- 
»>  tion  &  la  figure  de  l'Arbre  du  Verni  des  Indes,  dans 
»  les  Amœnic.  Exot.  p.  792.  La  méprife  eft  évidente, 
par  l'ufage  que  j'ai  fait  de  ces  defeription  Se  figure, 
dans  le  corps  dé  cet  article.] 

Les  Savans  décideront  quand  ils  jugeront  à  pro- 
pos, aufujetdes  Arbres  de  Vernis.  Il  ne  me  con- 
viendrait pas  de  prévenir  leur  fuffrage.  Mais  je  ferai 
fort  honoré  fi  le  foin  que  j'ai  pris  pour  commencer 
à  difeuter  hifto'riquement  ce  point  d'érudition  Bota- 
nique ,  peut  leur  épargner  le  pénible  travail  des  re- 
cherches. 

T  R  A 

TRABÉATION  :  Terme  d'Architecture.  Vi- 
truve  Se  Vignole  appellent  ainfi  un  ornemenÇ  qui 
confiite  dans  l'architrave ,  la  frife ,  Se  la  corniche  en- 
femble.  On  l'appelle  encore  Entablement.  Aufîi  fbnt- 
'  ce  des  mots  fynonymes,  que  Tabulatum  Se  Trabeatio; 
tous  deux  fignifient  un  plancher  compofé  de  pou- 
tsés ,  folives  Se  planches  ;  Se  on  fuppofe  que  la  frife 
eft  formée  des  bouts  des  folives  qui  portent  fur  l'ar- 
chitrave. La  Trabéation  eft  différente ,  félon  les  Or- 
dres. On  appelle  Trabéation  (ou  Entablement)  B.ecou- 
pée,  celle  qui  fait  retour  par  avant-corps  fur  une  co- 
lonne ou  un  pilaftre  ;  comme  aux  arcs  de  Titus  Se 
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de  Conftantin  à  Rome.  On  appelle  Entablement  ds 
Couronnement ,  toute  corniche  qui  couronne  un  mur 
de  face ,  Se  fur  lequel  pofe  le  pié  du  comble.  Voyei 
Tr  AVAIS  ON. 

TRACE  :  Terme  de  Chajfe.    C'eft  l'empreinte  . 
du  pié  des  bêtes  noires.  Voye^  F  ou  L  É  e  s. 

TRACER:  Terme  de  Jardinage.  C'eft  mar- 
quer des  alignemens  ;  ou  les  traits  d'un  "parterre  , 
foit  découpé,  foit  en  broderie  ;  pour  y  planter  du 
buis,  Sec,  Ces  traces  fe  font  légèrement.  On  y  em- 
ploie ,  tantôt  un  Traçoir,  tantôt  une  pioche  étroite. 
Voye\  Trait. 

Méthode  pour  Tracer. 

II  faut  planter  des  piquets ,  d'efpace  en  efpace  ; 
Se  les  aligner  :  c'eft-à-dire  mettre  un  œil  en  fermant 
l'autre  fur  la  tête  du  premier ,  pour  dreffer  tous  les' 
autres  deffus  ;  il  eft  bon  de  s'éloigner  un  peu  de  ce 
premier  piquet.  Enfuite  on  tend  un  cordeau  d'un 
piquet  à  l'autre  :  Se  avec  le  traçoir  on  fuit  ce  cor- 
deau ,  fans  néanmoins  le  forcer  ni  le  contraindre  en 
aucune  manière.  On  a  foin ,  en  traçant ,  d'enfoncer 
un  peu  le  traçoir ,  Se  de  creufer  une  trace  affez  forte 
pour  que  les  vents  ou  la  pluie  ne  la  puiffent  rem- 
plir. 

Manière  de  tracer  un  Cercle  fur  le  Terrein. 

Confultez  l'article  Arpentage,  n.  III. 

TRACERœ  Grand ,  Se  dit  en  Maçonnerie  ; 
&  en  Charpenterie.  C'eft ,  en  Maçonnerie ,  tracer 
fur  un  mur  ou  une  aire  ,  une  épure  pour  quel- 
que pièce  de  trait  ,  ou  pour  quelque  diftribution 
d'ornemens.  En  Charpenterie ,  c'eft  marquer  fur  un 
ételon  une  enrayure  ,  une  ferme ,  Sec  ;  le  tout  auffi 
grand  que  l'ouvrage. 

Tracer  au.  Simbleau.  C'eft  tracer  depuis 
plufieurs  centres  ,  les  ellipfes  ,  arcs  furbaiffés ,  ram- 
pans ,  corrompus  ,  &c ,  avec  [efïmbleau  :  qui  eft  un 
cordeau  de  chanvre  ,  ou  plutôt  de  tilleul  :  car  cette 
dernière  forte  de  corde  eft  bien  meilleure ,  attendu 
qu'elle  ne  fe  relâche  point.  On  fe  fert  ordinairement 
du  fimbleau  pour  tracer  les  figures  plus  grandes  que 
la  portée  du  compas. 

Tracer  en  Cherche.  C'eft  décrire  par  plu- 
fieurs points  trouvés  géométriquement ,  une  ligne 
,  courbe  ,  irréguliere  ;  comme  une  ellipfe  ,  une  para- 
bolç  ,  une  hyperbole  ,  Se  tout  autre  arc  d'une  fec- 
tion  conique  ;  Se  d'après  cette  cherche  levée  fur 
l'épure ,  tracer  fur  la  pierre  :  ce  qui  fe  fait  auffi  à  la 
main ,  pour  donner  de  la  grâce  aux  arcs  rampans 
de  diverfes  efpeces. 

TRACER  par  Equarrijfement  ou  Dérobement. 
C'eft  ,  dans  la  conftruction  des  pièces  de  trait  ou 
coupe  de  pierres ,  une  manière  de  tracer  les  pierres 
par  des  figures  prifes  fur  l'épure ,  &C  cottées  pour 
trouver  les  raccordemens  des  panneaux  de  tête ,  de 
douelle,  de  joint,  &c. 

Tracer  fur  le  terrein  (  en  terme  d'Architec-  ' 
ture).  C'eft  faire  de  petits  filions  fuivant^les  lignes 
ou  cordeaux,  pour  l'ouverture  des  tranchées  des 
fondations. 

TRACER:  Terme  de  Botanique.  Se  dit  des 
racines  qui  s'étendent  entre  deux  terres,  c'eft-à-dire 
peu  avant  dans  la  terre  ,  &c  affez  près  de  la  fuperfi- 
.cie.  Beaucoup  de  racines  traçantes  produilent  des 
drageons.  Dans  ce  fens  on  dit  que  le  chiendept 
Trace. 

Certaines  tiges  ou  branches  qui  rampent  fur  terre, 
&  y  produifent  des  racines ,  font  auffi  qualifiées  de 
Traçantes.  Ainfi  on  dit  que  le  fraifier  Trace. 
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TRACHÉE-ARTERE.  Confulte^  ar- 
ticles Gorge;  &  Toux. 

TRACHÉES:  Terme  de  Botanique.  Ce  font 
des  Vaiffeaux  Spiraux,  qu'on  apperç-oLt  dans  la  par- 
tie des  jeunes  rameaux  qui  doit  devenir  ligneufe. 
On  les  nomme  en  Latin  Tracheœ  ;  &  Fiflula  Spira- 
les. On  les  regarde  communément  comme  deflinés 
à  ne  contenir  que  de  l'air.  Voyez  la  Phyfique  des 
Arbres.,  de  M.  Duhamel ,  L.  I,  ch.  3  ,  art.  5  ;  ch.  4, 
art.  5  ;  Liv.  II,  ch.  3 ,  art.  5  :  &  les  Additions  que 
cet  habile  Naturalifte  y  a  faites  ,  à  la  fin  de  fon  ou-, 
vrage  Des  Semis  &  Plantations. 

TRACHELIUM.  Voye^  Gantelée. 

T  R  A  Ç  O  I  R.  C'eft  ou  un  bâton  pointu  ;  ou  un 
infiniment  de  fer ,  pointu ,  garni  d'un  manche  de 
quatre  à  cinq  pies  de  long  :  dont  on  fe  fert  pour 
tracer.,  &c. 

.  TR  A  CHOMA.  Afpérité  de  la  partie  inté- 
rieure des  Paupières  ;  avec  rougeur.  Il  y  a  fouvent 
encore  de  petites  puftules ,  femblables  à  des  grains 
de  millet ,  produites  par  une  humeur  acre.  Elles  de- 
viennent dures  ck  calleufes  ,  quand  la  maladie  a  duré 
longtems. 

La  cure  confifte  dans  les  remèdes  généraux  révul- 
ftfs.  Il  faut  pour  Topiques,  des  émolliens;  enfuite 
des  rafraîchiflans  ;  &  enfin  des  déterfifs. 

Paré  indique  comme  un  remède  très-efficace  la 
diflblution  d'un  peu  de  vitriol  dans  une  fuffifante 
quantité  d?eau-rofe. 

Si  le  tubercule  eft  à  l'extrémité  de  la  partie  fupé- 
rieure ,  il  s'appelle  Orgeolet.  Cette  petite  tumeur 
vient  à  fuppuration  d'elle-même  ;  ou  par  remèdes  : 
&  eft  contenue  dans  une  petite  membrane.  Il  faut 
fomenter  cette  tumeur  avec  de  la  graiflë  de  poule  ; 
ou  avec  la  falive  du  malade  à  jeun  :  ou  la  frotter 
avec  du  fang  de  pigeon,  ou  de  perdrix.  Si  ces  re- 
mèdes font  inutiles  ,  il  faut  l'ouvrir  &C  y  appliquer 
un  cauftique. 

Elle  devient  quelquefois  pierreufe  »&  reffemble 
à  un  grain  de  grêle.  Les  Grecs  la  nomment  à  calife 
de  cela  xa^iiDV-  D'autres  fois  il  fe  trouve  fous  la 
peau  de  la  paupière  fupérieure ,  un  brin  de  graille 
caché ,  qui  s'augmente  de  telle  forte ,  qu'il  rend  toute 
la  paupière  desenfans  cedémateufe.  On  fait  une  in- 
cifion  lur  cette  partie  :  au  moyen  de  laquelle  on  en- 
levé le  corps  étranger  ;  puis  on  couvre  tout  l'œil , 
d'un  blanc-d'ceuf  avec  de  l'eau  rofe  ;  &  l'on  fe 
fert  enfuite ,  pour  guérir  la  plaie ,  de  defliccatifs  & 
agglutinatifs."  , 

Pour  bien  guérir  les  maladies  des  paupières  il  faut 
garder  un  bon  régime  de  vivre  ;  fe  nourrir  d'alimens 
ailés  à  digérer  :  s'abftenir  de  chairs  fumées ,  ou  fa- 
lées;  de  fromage,  laitage,  &  fruits. 

M.  Le  Clerc  confeille  de  baffiner  ces  petites  tu- 
meurs avec  des  liqueurs  fpiritueufes  ;  comme  l'eau- 
de-vie  dans  laquelle  on  aura  mis  un  peu  de  cam- 
phre, l'efprit  de  vin,  la  graifle  de  vipère  ou  de 
poule  :  &  fi  ces  tumeurs  ne  font  pas  difparoître  la 
tumeur ,  l'ouvrir  avec  la  lancette ,  pour  en  faire  for- 
tir  le  pus ,  ou  tirer  dehors  ce  qui  s'eft  endurci. 

Le  même  Auteur  dit  que  fi  la  petite  tumeur  avoit 
fa  bafe  fort  menue  en  forme  de  queue  de  fruit ,  il 
faudrait  tâcher  de  la  lier  avec  un  fil ,  qu'on  ferreroif 
tous  les  jours  déplus  en  plus;  &  elle  tomberoit  enfin 
par  privation  de  nourriture. 

Si  les  paupières  (ont  totalement  enflées:  prenez 
miel  pur  ,  aloës ,  de  chacun  une  once  ;  myrrhe  , 
demi-once;  fafran,  une  dragme  ;  noix  de  cipres,  & 
galles  ,  de  chacune  deux  dragmes  :  le  tout  étant 
battu  grofliérement  vous  le  ferez  bouillir  dans  une 
pinte  d'eau  jufqu'à  réduction  de  la  moitié  :  &  vous 
tremperez  dans  cette  décoction  une  petite  éponge 
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neuve ,  enveloppée  d'un  linge  fin  ;  que  vous  ap- 
pliquerez fur  les  paupières  brique  le  malade  voudra 
fe  coucher  :  laiffez  cet  appareil  jufqu'au  lendemain 
matin  :  &c  continuez  ainfi  quelques  jours.  Plufiéurs 
perfonnes  ont  été  guéries  de  ces  enflures  de  la  pau- 
pière fupérieure  avec  ce  remède  ,  fans  aucun  refte 
ni  récidive. 

A  l'égard  de  la  Demangeaifon  &  Gale  des  paupiè- 
res ,  qui  accompagne  ces  indifpofitions  des  yeux  : 
prenez  vin  blanc  &  eau-rofe ,  de  chacun  une  once 
&c  demie  ;  aloës  hépatique  en  poudre ,  une  dragme  : 
mêlez  le  tout  enfemble  ;  trempez  des  linges  fins  dans 
cette  liqueur  tiède  ;  Sx.  les  appliquez  fur  les  yeux, 
Confultei  l'article  (É 1  L. 

TRAGACANTH:  &  TRAGACAN- 
T  H  A.  Voye{  Adraganth. 

TRAGOPOGON.  Foyel  Barbe  -de- 
Bouc  :  Salsifi. 

TRAGOPOGONOÏDES.  Confulte^ l'ar- 
ticle Barbe-de-Bouc. 

TRAGOSELINUM.  Voyez  Saxifrage- 
Pimprenelle. 

TRAIE.  Confultei  l'article  Grive.' 

TRAIN  de  l'oifeau  :  Terme  de  Fauconnerie. 
Faire  le  Train  à  un  oileau ,  c'eft  lui  donner  un  oifeau 
drefle  ,  pour  le  conduire  ,  &  lui  montrer  ce  qu'il 
doit  faire. 

TRAINASSE:  Plante.  J^  Renouée. 
'  TRAINEAU.  Sorte  de  Filet  qui  fert  à  pren- 
dre les  cailles ,  les  bécaffes ,  &  autre  femblable  gi- 
bier. Confultei  l'article  Perdrix. 

Comment  on  fait  un  Traîneau  pour  prendre  les  perdrix. 

Il  doit  être  de  fil  bien  fin ,  &  retors  en  deux  brins  : 
on  ne  doit  pas  lui  donner  plus  de  douze  toifes  de 
■  long  ;  ni  moins  de  fix.  La  hauteur  ou  largeur  ne  fera 
pas  moindre  que  quinze  pies  ;  ni  plus  grande  que 
trois  toifes.  La  maille ,  foit  quarrée ,  foit  à  lozange  , 
aura  deux  pouces  de  large.  Quand  tout  le  filet  fera 
maillé  ,  on  le  bordera  tout  autour  ,  d'une  corde 
groffe  comme  une  plume  à  écrire;  laiflant  pendre  à 
chaque  coin  ABCD,  de  la  Planche  1,  ci-jointe, 
deux  bouts  de  la  même  corde ,  longs  chacun  d'un 
pié  ;  on  en  attachera  d'autres  de  deux  en  deux  pies, 
tout  le  long  du  filet ,  ainfi  qu'ils  paroiflent  dans  la 
même  figure ,  par  les  lettres  E  F  G ,  &  H I  L.  Ces 
cordes  fervent  pour  lier  le  Traineau  à  deux  per- 
ches ,  qui  doivent  être  portées  par  deux  per- 
fonnes. 

Vous  obferverez  flue  fi  le  filet  eft  bien  long  & 
large  ,  le  fil  en  doit  être  plus  fin ,  &  la  maille  plus 
grande  ;  afin  de  le  rendre  plus  léger  &  plus  por- 
tatif. 

Pour  faire  un  autre  Traîneau,  qui  doit  être  porté  par 
une  feule  perfonne. 

Il  faudra  commencer  ainfi  qu'on  feroit  un  filet 
de  mailles  à  lozanges  ;  il  fe  commence  de  la 
façon  montrée  dans  l'article  Filet.  La  levure 
doit  être  de  huit  ou  dix  mailles  de  deux  pouces 
de  large  ;  on  en  mettra  plus  ou  moins  félon  la  grof- 
leur  de  laperlonne  qui  veut  s'en  fervir.  La  levure 
étant  faite  ,  on  le  continuera  comme  un  filet  à 
mailles  quarrées  :  c'eft-à-dire,  qu'il  faudra  faire  des 
accrues  au  bout  de  chaque  rang  de  mailles,  jufqu'à 
la  longueur  d'environ  douze  ou  quinze  pies;  &  pour 
lors  changer  de  moule ,  &  en  prendre  un  plus  petit 
de  la  moitié  ou  des  deux  tiers ,  &£  faire  le  dernier 
rang  deffus  ;  puis  le  border  tout  autour  d'une  forte 
ficelle  ,    en  failant   pendre  deux   bouts  à  chaque 
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coin  QR,  (Planche  z)  qui  foient  d'un  pié  de  lon- 
gueur, pour  attacher  le  filet  aux  perches.  Quant 
aux  deux  autres  coins  ST,  la  ficelle  ne  doit  pas  être 
nouée  à  demeure  ;  afin  de  pouvoir  élargir  ou  étré- 
cir  le  filet  félon  la  groffeur  de  la  perfonne  qui  s'en 
fervira  :  on  mettra  par  les  côtés  ,  des  ficelles  de 
pies  en  pies  ,  aux  endroits  marqués  des  lettres  B  , 
C,D,E,F,G,H,I,  pour  lier  le  Traîneau  au 
long  des  perches. 

Voyz^  encore  l'article  Alouette. 

Planche    2. 


TRAINER  en  Plâtre.   C'eft  faire  une  corni- 
che ou  un  cadre ,  avec  le  calibre  qu'on  traîne  fur 


deux  règles  arrêtées  ;  en  garniffant  de  plâtre  clair 
ce  cadre  ou 'cette  corniche,  &  repartant  à  plu- 
sieurs fois  jufqu'à  ce  que  les  moulures  aient  leur  con- 
tour parfait.  Le  Calibre  eft  un  profil  de  bois  ,  de 
tol'e ,  ou  de  cuivre ,  chantourné  en-dedans  ,  pour 
traîner  les  corniches  &  cadres  de  plâtre ,  &  de 
ftuc. 

TRAIT:  Terme  a" Architecture.   C'eft  une  li°ne 

o 

faite  pour  marquer  un  repère  ;  ou  un  coup  de 
niveau. 

On  le  dit  auffi  de  l'art  de  la  coupe  .des  pierres  ; 
&  de  toute  ligne  qui  forme  quelque  figure.  Voye^ 
Coupe  des  Pierres. 

Trait  Quarré.  Ligne  qui  en  coupant  une  autre  per- 
pendiculairement &  à  angles  droits ,  rend  les  angles 
d'équerre.   Voye^  le  mot  Angle. 

Trait  de  Biais.  Ligne  inclinée  fur  une  autre  ,  ou 
en  diagonale ,  dans  une  figure. 

Trait  Corrompu.  C'eft  celui  qui  n'eft  fait  ni  au 
compas ,  ni  à  la  règle  ;  mais  à  la  main ,  &  hors  des 
figures  régulières  de  la  Géométrie. 

TRAIT  Ramènera  :  Terme  de  Charpentier. 
Fo^Reculement. 

TRAIT  de  Scie.  C'eft  le  paflage  que  fait  la 
fcie  en  coupant  une  pièce  de  bois  ,  foit  pour  rac- 
courcir ,  foit  pour  la  refendre.  Les  Scieurs  de  long 
appellent  Rencontre,  l'endroit  où,  à  deux  ou  trois 
pouces  près ,  les  deux  Traits  fe  rencontrent ,  &  où 
la  pièce  fe  fépare.  On  doit  ôter  ces  rencontres  & 
Traits  de  fcie  avec  la  béfaiguë ,  aux  bois  apparens 
des  planchers  &  autres  ouvrages  propres  de  Char- 
penterie. 

TRAIT  de  Buis;  ou  de  Lavande.  C'eft  un  filet 
de  buis  nain  ^  ou  de  lavande  ,  continué  &C  étroit , 
qui  forme  par  une  feule  rangée  la  broderie  d'un  par-. 


1 


6oS  T    R    A 

terre,  &  renferme  les  platebandes  &  carreaux.  On 
le  tond  ordinairement  deux  fois  l'an  ,  pour  le  faire 
profiter ,  ou  l'empêcher  de  monter  trop  vite.  Voye^ 
Tracer. 

TRAIT:  Terme,  de  Chajfe.  C'eft  la  corde  de 
crin  qui  eft  attachée  à  la  botte  du  limier  ;  &  qui  fert 
à  le  tenir  lorfque  le  Veneur  va  au  bois. 

T  R  A  M  A  I  L.  Sorte  de  filet.  Voye^  les  articles 
Appât:  Pan  t  iere  :  Poisson. 

Le  Tramail  fe  fait  ordinairement  de  mailles  à 
lozanges ,  tant  pour  les  aumés  ou  grandes  mailles  , 
-que  pour  la  toile  ou  les  petites  mailles  ;  quoiqu'on 
puifTe  faire  les  aumés  à  mailles  quarrées.  La  lon- 
gueur d'un  Tramail  ne  fe  fpécifie  point;  on  le  fait 
auffi  long  qu'on  veut.  La  hauteur  eft  ordinairement 
de  quatre  pies  ;  mais  on  peut  le  faire  plus  ou  moins 
haut  ,  félon  la  profondeur  de  l'eau  où  l'on  veut 
pêcher. 

Il  faut  commencer  par  les  aumés  :  qui  doivent 
être  de  ficelle ,  ou  de  bon  gros  fil  retors  en  trois  ou 
quatre  brins.  Confultez  l'article  Filet.  Soit  que 
vous  fafïïez  les  aumés  en  mailles  à  lozanges ,  foit 
en  mailles  quarrées,  la  toile  doit  être  toujours  à 
lozanges  ;  &  deux  fois  auffi  longue  &  large  que 
l'aumé  :  afin  qu'elle  ait  de  la  poche.  La  maille  en 
fera  d'un  pouce  de  largeur ,  &  de  fil  retors  en  trois 
brins  ;  &  celle  de  l'aumé  ,  de  neuf  pouces  de  large. 
Quand  la  toile  eft  achevée ,  on  paffe  une  ficelle  bien 
forte  dans  toutes  les  mailles  du  dernier  rang  d'en- 
haut  &  d'en-bas  :  puis  on  prépare  plufieurs  mor- 
ceaux de  liège ,  de  trois  pouces  de  large  ,  &  d'un 
pouce  d'épaiffeur  ,  percés  tous  au  milieu  ;  pour  les 
paffer  fur  une  corde  câblée  groffe  comme  le  petit 
doigt ,  laquelle  il  faudra  lier  des  deux  bouts  à  deux 
arbres  ,  à  quatre  pies  au-deffus  de  terre  ,  &  ajufter 
les  morceaux  de  liège  tout  au  long ,  de  neuf  en  neuf 
pouces.  Après  cela  il  faut  étendre  à  terre  par-def- 
fus  la  corde  du  liège ,  les  aumés  ;  &  la  toile  entre- 
deux ,  pour  les  attacher  avec  de  la  ficelle  au  com- 
mencement de  la  corde ,  proche  le  premier  mor- 
ceau de  liège  ;  puis  conduisant  le  bord  de  la  toile, 
toujours  entre  les  deux  aumés ,  lier  le  tout ,  de  trois 
pouces  en  trois  pouces ,  à  la  corde,  fans  approcher 
ni  reculer  les  lièges  ,  obfervant  de  faire  froncer  là 
toile  tant  qu'il  fera  befoin.  Il  faut  avoir  une  autre 
corde  de  même  groffeur  que  celle  où  a  été  enfilé  le 
liège  ,  à  laquelle  fe  coud  l'autre  bord  de  la  toile  & 
des  aumés ,  de  la  même  façon  qu'au  bout  du  filet  : 
&  lorsqu'elle  eft  ajuftée ,  on  met  le  plomb. 

Les  pêcheurs  fe  fervent  pour  leurs  filets ,  des  deux 
fortes  de  plomb  repréfentées  dans  les  deux  premiè- 
res figures  ci-jointes.  Ils  appellent  la  première  forte  , 
des  goujjes  de  plomb.  Elles  font  longues  de  deux  ou 
trois  pouces ,  &  greffes  comme  le  doigt.  Ces  gouf- 
fes  ont  deux  branches  ou  crochets  K  L ,  à  chaque 
bout  ;  pour  les  faire  tenir  à  la  corde  qu'on  fait  entrer 
entre  les  crochets  H  &  I.  Puis  avec  un  marteau  ,  on 
les  rabbat  autour  de  la  corde.  Il  faut  mettre  ces  gouf- 
fes ,  de  trois  pouces  en  trois  pouces ,  félon  qu'il  y  a 
plus  ou  moins  de  liège  dans  le  haut  du  filet. 

L'autre  forte  de  plomb  fe  met  auffi  de  trois  pou- 
ces en  trois  pouces  :  ce  n'eft  qu'un  morceau  de 
plomb  applati ,  épais  comme  un  écu  ,  long  de  deux 
ou  trois  pouces.  On  pofe  la  corde  défignée  par  l'ef- 
pace  de  deux  lignes  ponûuées  N  O ,  fur  le  plomb  ; 
puis  avec  un  marteau  on  rabbat  le  bord  P  Q  ,  deflus 
la  corde ,  le  faifant  tourner  vers  RS  ,  jufqu'à  ce  que 
le  plomb  foit  tout-à-fait  roulé. 

On  fe  fert  avec  avantage ,  d'une  autre  forte  re- 
prefentéé  dans  la  troifieme  figure.  L'on  fait  un 
mcu'.c  de  plâtre,  dans  lequel  il  y  a  un  creux  long 
de  trois  pouces ,  gros  comme  le  doigt  ;  U  dans  le 
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milieu  de  ce  creux,  on  met  tout  au  long  une  broche 
de  fer  de  la  groffeur  de  la  corde  qui  y  doit  entrer  : 
puis  ayant  fermé  le  moule,  on  jette  le  plomb  fondu  , 
dans  le  foupirail.  Lorfqu'il  eft  froid  on  fait  fortir  la 
broche  hors  du  plomb;  laquelle  y  fait  le  trou  G, 
dans  lequel  doit  paffer  la  corde. 

Si  vous  employez  du  plomb  fait  de  cette  façon ,  il 
le  faut  enfiler  avant  de  coudre  les  aumés  &  la  toile  à 
la  corde.  Ayez  foin  d'efpacer  de  trois  en  trois  pou- 
ces. C'eft  une  des  meilleures  inventions  pour  plom- 
ber les  filets ,  parce  qu'il  ne  s'en  perd  rien  ;  &  cette 
manière  eft  plus  propre  ,  &  plus  tôt  faite  que  les 
deux  autres. 

TRANCHE:  ou  Trenche.  Infiniment  pour  re- 
muer la  terre.  Voye^  Pioche. 

Tranche,  ou  Trenche  ,  de  Bœuf.  Voyez 
ce  mot ,  entre  les  Manières  d'Apprêter  les  divers 
endroits  du  B  ce  U  F. 

TRANCHÉ  (Bois).  Voyez  fous  le  mot  Bois. 

TRANCHÉE:  ou  Trenchée.  Ouvertute  de 
terre ,  creufée  quarrément ,  pour  fonder  un  bâti- 
ment ;  ou  pour  pofer  &  réparer  des  conduites  de 
plomb ,  de  fer ,  ou  de  terre  ;  ou  pour  planter  des 
arbres. 

Tranchée  de  Mur.  Ouverture  en  longueur, 
hachée  dans  un  mur,  pour  y  recevoir  ôc  fccller  un 
poteau  de  cloifon ,  ou  une  tringle  de  bois  qui  fert  à 
porter  de  la  tapilTerie. 

C'eft  auffi  une  entaille  dans  une  chaîne  de  pierre 
au  dehors  d'un  mur  ,  pour  y  encaftrer  l'ancre  du 
tirant  d'une  poutre,  &  la  recouvrir  de  plâtre. 

TRANCHÉES; 
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TRANCHÉES;  ou  Trenchces  :  Maladie.  Con- 
fuhe{  ce  mot,  entre  les  Maladies  du  Cheval. 

Nous  avons  parlé ,  dans  le  premier  volume ,  des 
Coliques;  dont  plufieurs  peuvent  être  regar- 
dées comme  des  Tranchées.  Les  femmes ,  fur  le  point 
d'accoucher  ,  ôi  quelquefois  après  l'accouchement, 
font  fujettes  à  des  Tranchées  fort  vives.  Les  en- 
fans  nouvellement  nés  en  éprouvent  auffi.  Le  fenné 
qui  n'eft  pas  mondé  ,  une  forte  dofe  de  certains  pur- 
gatifs ,  une  trop  tbible  dofe  de  quelques  autres,  font 
fentir  des  Tranchées  plus  ou  moins  douloureuiès. 
Voye{  encore  l'article  Ventosités. 

Remcdcs  pour  les  Tranchées  des  En/ans. 

Après  avoir  fait  prendre  à  l'enfant  un  lavement 
laxatif,  &  des  poudres  ablorbantes  ,  le  blanc  de  ba- 
leine avec  l'huile  d'anis  eft  un  très-bon  remède.  On 
lui  oindra  auffi  le  ventre  avec  de  l'huile  de,  camomille 
&  de  rhue  ,  &C  quelques  gouttes  d'huiles  d'ahis  ,  de 
genièvre ,  &  de  noix  mufeade  ;  à  quoi  l'on  peut 
ajouter  du  fiel  de  bœuf,  ce  qu'il  en  faut  pour  un 
Uniment. 

2.  Quelquefois  ces  Tranchées  foulevent  leur  efto- 
jnac ,  &  les  portent  au  vomiffement.  On  guérit  ce 
mauvais  effet ,  &  fa  caufe  ,  en  donnant  par  la  bou- 
che ,  des  remèdes  carminatifs,  tels  que  la  noix  muf- 
eade &  d'autres  femblables. 

3.  On  appliquera  fur  le  bas-ventre  un  morceau 
de  pain  rôti ,  trempé  dans  de  bon  vin  &  garni  d'épi- 
ceries odorantes  &.  fortifiantes. 

4.  Quand  on  remarque  aux  enfans  des  bâille- 
mens  fréquens ,  des  extenfions  nonchalantes ,  de 
petits  mouve.mens  irréguliers  aux  yeux^  &  aux  pau- 
pières ,  des  trémouflemens  aux  mains  ,  les  bras  for- 
tement tendus  ,  des  terreurs  paniques  ,  de  fubites 
épouvantes ,  des  tremblemens ,  des  infomnies  :  alors 
l'épilepfie  eft  à  craindre ,  félon  Dolée  ;  ces  indifpofi- 
tions  en  font  les  avant-coureurs.  Il  prétend  que  le 
meilleur  moyen  &  la  plus  fùre  voie  pour  en  guérir 
les  enfans ,  eft  de  donner  à  la  nourrice  les  remèdes 
convenables  ;  dont  la  qualité  s'imprime  au  lait  de 
la  nourrice ,  &  par  le  lait  à  l'enfant. 

5.  Si  l'enfant  a  des  Tranchées  fi  fortes  qu'elles 
foient  fuivies  de  convulfions;  donnez  matin  &  foir 
à  fa  nourrice ,  des  remèdes  anticonvulfifs  ;  comme 
la  racine  de  pivoine  mâle ,  &  la  femence  de  fenouil, 
bouillies  dans  un  verre  de  petit  lait. 

6.  On  peut  auffi  fe  fervir  d'un  Uniment  pour  le- 
quel on  prendra  de  l'huile  de  caftoreum ,  deux  drag- 
mes  ;  &  de  l'huile  de  fuccin ,  une  demi-dragme. 

7.  Allen  dit  qu'un  habile  Médecin  de  fes  amis 
avoit  guéri  plufieurs  enfans ,  de  Tranchées  convul- 
fives ,  par  ce  remède  :  Prenez  des  feuilles  de  camo- 
mille coupées  menu  :  enfermez-les  dans  de  petits 
facs  de  linge  fin ,  ou  de  foie  ;  qui  étant  trempés  dans 
du  lait  chaud  &  bien  exprimé ,  doivent  être  mis  fuc- 
ceffivement  &  tour-à-tour  fur  le  bas-ventre.  De  pa- 
reils remèdes,  doux  &c  balfamiques ,  font  beaucoup 
de  bien  aux  enfans. 

y  oyez  Colique  ;  dans  l'article  Enfant. 

Tranchées ,  Suites  de  Couche. 
Voye{  Arrierefaix  :    6c  MAL    d'En- 

FA  NT. 

T  R  A  N  C  H I  S.  C'eft  le  rang  d'ardoifes  ou  de 
tuiles  échancrées  qui  font  en  recouvrement  fur  d'au- 
tres entières ,  dans  l'angle  rentrant  d'une  noue  ou 
d'une  fourchette. 

TRANQUILLISER.  Voyez  Baume  7V«/z- 

quille. 

Tome  111% 
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TRANSPARENT:  Terme  de  Fleurifie.  Con- 
finiez l'article  OREILLE  d'Ours. 

TRANSPIRATION.  Notre  peau  a  une 
infinité  de  petits  trous  ou  pores  :  qui  font  de  deux 
efpeces.  Les  uns  font  abforbans  :  c'eft  par  leur 
moyen  que  l'eau  du  bain  ,  &  le  mercure  des  fric- 
tions ,  s'infinuent  dans  le  corps.  Les  autres  font  ex- 
crétoires ;  &  donnent  iffue  aux  matières.  Ces  der- 
niers fe  fubdivifent  en  Sudorifiques  ,  qui  donnent 
iffue  à  la  fueur  ;  &  en  Tranfpirables  ,  par  lefquels 
fort  la  matière  de  la  Tranfpiration  infenfible.  Les  po- 
res fudorifiques  font  grands  &  en  petit  nombre  :  les 
tranfpirables  font  fort  étroits ,  mais  extrêmement 
multipliés  ;  car  la  fomme  de  leurs  évacuations  furpaffe 
celle  de  la  fueur.  Ainfi  un  corps  qui  fue  feulement 
perd  moins  de  fon  poids ,  que  celui  qui  tranfpire. 
Sanûorius  l'a  prouvé  par  fes  fameufes  expériences 
répétées  fur  lui-même  dans  une  balance.  Cette  matiè- 
re de  l'infenfible  Tranfpiration  eft  fi  abondante  dans 
1  état  naturel ,  qu'elle  furpaffe  ordinairement  toutes 
les  autres  évacuations  unies  enfemble.  De  huit  livres 
d'alimens  que  l'on  prend  ,  cinq  s'en  vont  par  la 
Tranfpiration  ;  &  trois  feulement  par  les  évacua- 
tions fenfibles  :  ce  fait  eft  prouvé  par  la  balance 
&  fournis  aux  calculs  d'arithmétique.  Selon  Sanûo- 
rius ,  il  peut  fortir  du  corps ,  en  un  jour ,  fept  ou 
huit  livres  de  matière  par  la  Tranfpiration.  Et  com- 
me une  évacuation  fi  confidérable  eft  néceffairement 
fort  importante ,  d'habiles  Médecins  la  regardent 
comme  l'un  des  principaux  fondemens  de  leur  théo- 
rie &  de  leur  pratique.  M.  Dodart  ayant  vécu  très- 
auftérement  quarante-fix  jours  de  fuite,  perdit  dans 
cet  intervalle  huit  livres  cinq  onces  ;  qui  faifoient  la 
quatorzième  partie  de  fa  fubftance.  Au  bout  de  qua- 
tre jours  qu'il  eut  repris  fa  vie  ordinaire  ,  il  avoit 
regagné  quatre  livres  :  ce  qui  prouve  qu'en  huit  ou 
neuf  jours  il  auroit  repris  fon  premier  poids  ,  & 
qu'on  répare  facilement  ce  que  le  jeûne  a  difïipé. 

A  l'âge  de  quarante-cinq  ou  cinquante  ans ,  on 
tranfpire  moins  que.  dans  la  jeuneffe.  Ce  fait  eft  en- 
core prouvé  par  la  balance  de  Sanctorius.  Confultez 
1! 'Eloge  de  M.  Dodart ,  fait  par  M.  de  Fontenelle. 

Il  paroît  qu'ordinairement  le  fort  de  la  Tranfpira- 
tion eft  dans  les  premières  heures  qui  fuivent  un  bon 
repas  :  quoique  Sanctorius  le  mette  à-peu-près  vers 
le  milieu  de  l'intervalle  de  deux  repas.  Toute  cette 
matière  eft  encore  pleine  d'incertitude.  Et  fi  l'on 
pefe  bien  la  difficulté  de  raffembler  autant  de  faits 
qu'il  en  faudroit  félon  les  différens  âges ,  les  tempé- 
ramens ,  les  climats ,  les  faifons ,  Sic  ;  elle  eft  fi 
grande ,  que  c'eft  prefque  un  fujet  de  défefpoir  pour 
les  Phyficiens. 

Toutes  chofes  égales ,  la  force  répond  à  la  Tranf-. 
piration  :  plus  on  tranfpire ,  plus  on  eft  foible.  Le 
Lapon  eft  le  peuple  qui  tranfpire  le  moins  ;  &  M. 
Von  Linné  prétend  qu'il  n'y  en  a  point  d'auffi  fort 
ni  d'auffi  robufte.  La  Tranfpiration  exceffive  fait 
que  les  habitans  de  Carthagene  ont  une  couleur  pâle 
èc  livide  ;  &  une  langueur  dans  tous  leurs  mouve- 
mens ,  jufqu'à  ceux  des  organes  de  la  parole.  M.  De 
la  Condamine  obferve  que  ,  par  la  même  raifon ,  au 
Pérou  l'on  eft  fatigué  dès  eh  fe  levant. 

Sous  un  climat  tempéré  ,  la  fanté  des  perfonnes 
qui  tranfpirent  naturellement  beaucoup  ,  peut  être 
à  bien  des  égards  affujettie  aux  loix  de  Sanctorius. 
Mais  il  fera  toujours  vrai  que  l'homme  eft  plus  fort 
quand  ,  ne  menant  pas  une  vie  oifive  ,  il  ne  fue  ja- 
mais &  tranfpire  peu,  naturellement. 

La  matière  de  la  Tranfpiration  eft  fâline  ;  comme 
on  peut  le  ientir  en  appliquant  la  langue  à  la  paume 
de  la  main  ,  lorfqu'elle  n'a  pas  été  lavée  depuis  peu. 
Ce  peut  être  à  caufe  de  cette  falure ,  que  le  linge 
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qu'on  porte  fur  foi&  qu'on  néglige  de  faire  blan- 
chir ,  s'ufe  plus  qu'il  ne  feroit  par  le  blanchiffage.  Il 
y  a  auffi  apparence  que  la  demangeaifon  qu  on  lent 
à  la  peau  quand  on  porte  trop  longtems  un  même 
linge  ,  vient  de  cette  matière  faline;  qui  s  attache  au 
linge  ,  &  caufe  de  l'irritation. 

TRANSPIRATION  des  Plantes.  Les  plan- 
tes  ont  une  pareille  évacuation;  qui  fert  à  les  déchar- 
ger des  humeurs  fuperflues.  On  y  obferve,  comme 
à  notre  égard  ,  une  Tranfpiration  fenfible  ;  &  une , 
infenfible.  Confultez  la  Phyfique  des  Arbres ,  de  M. 
Duhamel ,  T.  I,  depuis  la  p.  134  jufqu'à  153  ;  & 
T.  II,  p-  i?0  &  vivantes. 

MM.  Duhamel  &  Bonnet  ont  prouvé  que  la  fur- 
face  inférieure  (ou  le  deffous)  des  feuilles  eft  auffi 
bien  un  organe  de  Tranfpiration  ,  que  d'imbibition. 
Voyez  la  Phyfique  des  Arbres ,  T.  II ,  p.  1 5  3  ,  &c  : 
les  Recherches  fur  l'ufage  des  feuilles,  nn.  VI,  X, 

XVI,  XVII,  XCIV. 

TRANSPLANTATION  des  Maladies. 
Méthode  finguliere  de  guérir  les  maladies  ;  par  la- 
quelle on  veut  les  faire  paffer  d'un  fujet  à  un  autre. 
Cette  fingularité  ayant  été  fameufe  dans  fon  tems , 
j'ai  cru  pouvoir  conferver  ce  qui  s'en  trouvoit  dans 
le  Dictionnaire  de  M.  Chomel  ;  afin  que  l'on  en  ait 
une  idée  hiftorique.  En  même  tems  j'avertis  que  ce 
merveilleux  ,  exprimé  en  ftyle  d'Alchymie ,  n'a  ap- 
paremment de  réalité  que  pour  les  Adeptes.  Toute 
perfonne  qui  s'en  tient  a  la  Phyfique  ordinaire  con- 
vient que  l'expérience  ne  juftifie  pas  la  Tranfplanta- 
tion  des  maladies,  malgré  tout  ce  que  l'on  a  dit  pour 
l'accréditer. 

Elle  fe  fait ,  dit-on  ,  ou  par  un  certain  milieu  ou 
moyen  nommé  pour  cela  l'Aiman  ;  ou  fans  ce  mi- 
lieu &C  par  un  fimple  contact. 

La  féconde  efpece  ,  qui  eft  appellée  Approxi- 
mation ,  fe  fait  quand  par  exemple  un  doigt  malade 
de  panaris  fe  guérit  en  le  frottant  dans  l'oreille  d'un 
chat  ;  qui  prend  le  mal.  Alors  le  fujet  fain  reçoit  les 
efprits  vitaux  ,  s'unit  avec  eux  ,.  &  corrige  leur  état 
morbifique  :  &  comme  certaines  maladies  fe  gagnent 
par  approximation ,  quand  les  efprits  infect es  d'un 
corps  malade  s'infinuent  dans  un  corps  fain,  ceux  du 
corps  fain  corrigent  &  rétabliffent  les  efprits  mala- 
des de  l'autre. 

L'autre  efpece ,  appellée  proprement  Tranfplan- 
tation ,  fe  fait  lorfqu'en  mettant  des  excrémens  du 
malade  avec  de  la  terre ,  on  prétend  tranfplanter  fa 
maladie  à  la  plante  qui  naîtra  de  la  graine  qu'on  aura 
femée  dans  cette  terre  ;  ou  quand  les  rognures  des 
ongles  des  pies  d'un  goûteux  font  renfermées  dans 
un  trou  de  tarière  fait  dans  un  chêne.  La  fiente  du 
malade  eft  l'aiman  :  &  l'efprit  vital  de  la  plante  qui 
naît  de  la  graine  femée  dans  la  terre  où  l'on  a  mis 
cette  fiente  ,  eft  la  mutnie  que  l'aiman  reçoit.  Il  en 
eft  de  même  des  rognures  des  ongles  du  goûteux,  & 
de  l'efprit  vital  du  chêne ,  dans  lefquels  ces  ongles 
auront  été  renfermés. 

La  Tranfplantation  par  le  moyen  de  l'Aiman  eft 
donc  de  cinq  fortes  :  favoir  Ylnefcation ,  ï 'Implanta- 
tion ;  XImpofition  ;  minoration  ;  &  XInfémination. 

Ulnefcation  confifte  à  faire  manger  à  un  animal , 
de  ce  que  les  auteurs  de  cette  découverte  nomment 
l'aiman  ,  qui  foit  imprimé  de  fa  mumie ,  c'eft-à-dire, 
de  l'efprit  vital  de  la  perfonne  malade.  On  prétend 
que  l'animal  unit  avec  foi  cette  mumie  ;  qu'il  la  cor- 
rige ,  en  s'appropriant  fa  qualité  vicieufe  ;  &  que 
par  ce  moyen  la  fanté  de  celui  duquel  la  mumie  a 
été  tirée ,  fe  rétablit.  Si  l'animal  meurt  avant  que 
cela  arrive,  il  faut  cboilîr  un  autre  animal,  &C  lui 
donner  ce  qu'on  avoit  donné  au  premier  :  en  ce  cas 
on  doit  prendre  du  fang  bien  putréfié  ,  ou  bien  fer- 
menté, du  malade;  ce  qui  vaut  mieux  qu'aucune  au- 


T    R    A 

tre  partie.  Quelques-uns  font  cuire  da"ns  l'urine  du 
maladej  quelque  chofe  comme  œufs  ,  viande ,  ôcc  ; 
&  le  font  manger  à  un  animal. 

L 'Implantation  fe  fait  en  mettant  des  plantes  avec 
les  racines  ,  ou  les  racines  feulement ,  dans  une 
terre  préparée  pour  cela  ;  &  les  arrofant  des  lavures 
de  la  partie  malade.  On  prétend  faire  paffer  par  ce 
moyen  le  mal  dans  ces  plantes.  Si ,  avant  que  la 
guérifon  foit  parfaite ,  les  plantes  viennent  à  mourir, 
par  la  mauvaife  qualité  qu'elles  ont  contractée,  il  faut 
en  planter  d'autres  dans  la  même  terre  ou  dans  une 
autre  femblable. 

UImpoJîtion  fe  fait  ainfi.  On  prend  le  plus  que 
l'on  peut  de  la  mumie  ou  de  l'excrément  d'une  par- 
tie malade  ,  ou  de  tous  les  deux  enfemble  :  on  les 
place  dans  un  arbre ,  ou  dans  une  plante ,  entre  l'é- 
corce  &C  le  bois  ;  &  on  recouvre  le  tout  avec  du 
limon.  Au  lieu  de  cela ,  il  y  en  a  qui  font  un  trou 
de  tarière  dans  le  bois ,  pour  y  paffer  cette  mumie 
ou  cet  excrément  :  après  quoi  ils  bouchent  le  trou 
avec  un  tampon  du  même  bois ,  &  mettent  du  limon 
par-deffus.  Si  l'on  fouhaite  un  effet  durable  ,  on  doit 
choifir  un  arbre  de  longue  durée  ;  comme  le  chêne. 
Si  on  le  veut  prompt ,  il  faut  un  arbre  qui  croiffe 
promptement  :  &  en  ce  dernier  cas  on  doit  retirer 
ce  qui  fert  de  milieu  à  la  Tranfplantation ,  fitôt  que 
l'effet  fe  fera  enfuivi  ;  à  caufe  que  la  trop  grande 
altération  de  l'efprit  pourroit  apporter  du  préjudice 
au  malade. 

L'Irroration  confifte  à  arr.ofer  tous  les  jours ,  des 
arbres  ou  d'autres  plantes  convenables ,  avec  l'urine, 
les  fueurs ,  les  felles ,  ou  les  lavures  du  membre  ma- 
lade ,  ou  de  tout  le  corps ,  féparément  ou  conjoin- 
tement ,  jufqu'à  l'entière  guérifon  de  la  maladie. 
Après  qu'on  a  arrofé  il  faut  auffitôt  jetter  de  nou- 
velle terre  deffus ,  afin  d'empêcher  que  l'air  ne  diffipe 
la  vertu  de  la  mumie  ,  c'eft-à-dire ,  de  l'efpritvital 
qui  eft  contenu  dans  les  chofes  avec  lefquelles  on 
arrofe. 

h'Infémination  fe  fait  quand  l'aiman  impreigné  de 
la  mumie  détachée  du  corps  du  malade  eft  mêlé 
avec  de  la  terre  graffe  ;  dans  laquelle  on  feme  la 
graine  de  quelque  plante  appropriée  à  la  maladie.  II 
faut  avoir  foin  de  l'arrofer  de  tems  en  tems  avec 
l'eau  dont  on  a  lavé  le  membre  malade  &  même  tout 
le  corps.  On  prétend  que  par  ce  moyen  la  ma- 
ladie diminuera ,  à  mefure  que  l'on  verra  croître  la 
plante. 

Voye^  ce  que  nous  avons  dit  de  la  Poudre  de  Sym- 
pathie. 

TRANSPLANTER.  Arracher  une  Plante* 
pour  la  planter  ailleurs.  Voyei  Planter. 

TRANSPORT  d'Arbres.  Voyez  Arbre, 
art.  IV. 

TRANSPORTA  Bail.  Voyez.  Bail, 
Formule  IV. 

TRANSPOSER  P  Ecriture  ;  la  Gravure  i 
tlmpreffion.  Confultez  le  mot  Ecriture. 

TRANSTRUM.  Voyei  Tirant. 

T  R  A  P  A.  Voyc{  T  R I B  U  L  E  Aquatique. 

T  R  A  P  E.  Foye{  Trappe. 

TRAPEZE.  Figure 
quadrilatère  :  dont  deux 
côtés  oppoiés  font  parallè- 
les ;  &  qui  n'a  aucun  angle 
droit.  Telle  eft  la  figure  B  ' 
BCDE. 

TRAPEZOIDE : 
Autre  Terme  de  Géométrie. 
C'eft  une  figure  dont  non- 
feulement  les  quatre  côtés 
font  inégaux,  mais  dont  enco- 
re aucuns  ne  font  parallèles.  Telle  eft  la  figure  AFGH. 
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TRAPPE  :  ou  Trape.  Fermeture  de  bois  ,  com- 
pose d'un  fort  cbaffis ,  &  d'un  ou  deux  venîaux  : 
qui  étant  au  niveau  de  Taire  d'un  rez-de-chaufiée , 
couvre  une  defcente  de  Cave. 

Trappe  :  Terme  de  Jardinier.  Un  pié  de  melon 
Trappe;  c'eft  un  pié  ramaffé,  fort ,  nullement  étiolé, 
ou  trop  élevé  ,  &c  trop  allongé. 

TRAQUENARD.  Voyez  la  fin  de  l'article 
Eelette  :  &:  Piège  de  fer,  dans  l'article  R  E- 
KARD. 

T  R  A  S I.  foyei  Souchet,b.  3. 
TRAVAIL:  Terme  de  Matrone.  Voyez  MAL 
d'Enfant. 

Travail:  Terme  de  Fauconnerie.  Un  oifeau 
de  grand  Travail  ;  c'eft  un  oifeau  qui  eiï  fort  dans 
fon  vol ,  &  qui  ne  fe  rebute  point. 

TRAVAILLER  :  Terme  d'Architecture.  On  dit 
qtiun  Bâtiment  Travaille  ;  lorfque  n'étant  pas  bien 
fondé  ou  conftruit ,  les  murs  fortent  de  leur  aplomb , 
les  voûtes  s'écartent ,  les  planchers  s'affaiffent ,  &c. 
On  dit  que  du  Bois  Travaille  ;  lorfque  étant  em- 
ployé verd  ,  ou  mis  en  œuvre  dans  quelque  lieu 
trop  humide ,  il  fe  tourmente  ;  enforte  que  les  pan- 
neaux s'ouvrent  &  fe  cambrent  ,  les  languettes 
quittent  leurs  rainures  ,  &c  les  tenons  leurs  mor- 
toifes. 

Travailler  par  Epaulées.  C'eft  reprendre  peu-à- 
peu  ,  &  non  pas  de  iuite ,  quelque  ouvrage  par 
feus-ceuvre. 

C'eft  au!ïï  employer  beaucoup  de  tems  à  cons- 
truire quelque  bâtiment  ;  parce  que  les  matières  ou 
les  moyens  ne  font  pas  en  état  pour  l'exécuter  dili- 
gemment. 

Travailler  à  la  Tâche.  C'eft  faire  une  partie  d'ou- 
vrage pour  un  prix  convenu  ;  comme  la  taille 
d'une  pierre  où  il  y  a  de  l'architecture  ,  de  la  fculp- 
ture  ,  &c. 

T  R  AVA I S  O  N ,  Terme  dont  s'eft  fervi  M.  Blon- 
del  dans  fon  Cours  d'Architecture  ;  pour  Trabèation 
ou  Entablement  :  &  qui  fe  difoit  autrefois  ,  de 
toutes  les  travées  d'un  plancher.  Voye^  Trabèa- 
tion. 

TRAVÉE  :  Terme  £  Architecture  &  de  Charpen- 
terie.  C'eft  un  rang  de  folives  pofées  entre  deux 
poutres  dans  un  plancher. 

Travée  de  Comble.  C'eft ,  fur  deux  ou  plufieurs 
pannes ,  la  diftance  d'une  ferme  à  une  autre  ,  peu- 
plée de  chevrons  de  quatre  à  la  latte. 

Travée  de  Vont.  C'eft  une  partie  du  plancher  d'un 
pont  de  bois ,  contenue  entre  deux  fils  de  pieux  ; 
&  faite  de  travons  foulages  par  des  liens  ou  contre- 
fiches  ,  dont  les  entrevoux  font  recouverts  de  groffes 
doffes  ou  madriers  ,  pour  en  porter  le  couchis. 

Travée  de  Baluftres.  Rang  de  baluftres  de  bois  , 
de  fer ,  ou  de  pierres  ;  entre  deux  piédeftaux. 

Travée  de  Grille  de  fer.  C'eft  un  rang  de  barreaux 
de  fer ,  entretenu  par  les  traverfes  entre  deux  pilaf- 
tres  ou  montans  à  jour  ,  ou  deux  piliers  de  pierre. 

Travée  d 'Impreffion.  C'eft  la  quantité  de  deux 
cent  feize  pies  ou  fix  toifes  fuperficielles  d'impref- 
fion  de  couleur  à  huile  ou  à  détrempe  :  à  laquelle 
on  réduit  les  planchers  platfonnés ,  les  lambris  ,  les 
placards  ,  &£  autres  ouvrages  de  différentes  gran- 
deurs ,  imprimés  dans  les  bâtimens  ;  pour  en  faire 
le  toiié.  Les  Travées  des  planchers  à  bois  apparent 
fe  comptent  doubles ,  à  caufe  des  enfonçures  de 
leurs  entrevoux. 

TRAVERSE:  Terme  £  Architecture  &  de  Ckar- 
penterie.  C'eft  une  pièce  de  bois  qui  s'affemble  avec 
les  battans  d'une  porte;  ou  qui  fe  croife  quarré- 
ment  fur  le  meneau  montant  d'une  croifée. 

On  appelle  auffi  Traverfes ,  des  Barres  de  bois 
Tome  III. 
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pofées  obliquement ,  &  clouées  fur  une  porte  de 
menuiferie. 

Travcrfe  de  fer.  Greffe  barre  qui ,  avec  une  pur- 
celle ,  retient  par  le  haut  &C  par  le  bas  les  montans 
de  cùtiere  &  de  battement ,  Se  les  barreaux  d'un 
ventail  de  porte  de  fer.  Il  y  a  de  ces  Traverfes  qui 
fe  mettent  à  hauteur  de  ferrure ,  pour  entretenir 
les  barreaux  de  trop  grande  longueur ,  &  fervir  à 
renfermer  les  ornemens  des  frites  &  bordures  de 
Serrurerie.  Les  grilles  de  fer  ont  auffi  des  Traverfes, 
qui  en  fortifient  les  barreaux.  ■ 

Traverse  (Bois  de).  Voyez  fous  le  mot 
Bois. 

TRAVERSIN.  Voye^  Douelle. 

T  R  A  V  O  N  S  :  ou  Sommiers.  Ce  font ,  dans  un 
pont  de  bois  ,  les  maitreffes-pieces  qui  en  traver- 
fent  la  largeur  ,  autant  pour  porter  les  travées  des 
poutrelles ,  que  pour  fervir  de  chapeau  aux  files  des 
pieux. 

Voye^  Sommier. 

TRAV  OUILLE  T.  C'eft  un  diminutif  de 
Travouet.  Les  Fileufes  dévident  leur  fil  fur  cet  inf- 
trument.  On  s'en  fert  auffi  dans  certaines  Chaffes. 
Confultei  l'article  Pluvier  ,  PI.  2. 

TRAUQUO-PEIRAU.  Foyei  Tribule 
Terrejire. 

T  R  A  Y  E  ;  ou  Traie.  Petit  oifeau.  Confulte{  l'ar- 
ticle Grive. 
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T  RE  A  CLE  Muflard.  Voyez  Thlaspi. 

TREBUCHE  T.  On  nomme  ainfi  une  petite 
cage  qui  iert  à  attrapper  des  oifeaux.  Sa  partie  fu- 
périeure  eft  ouverte  ;  &  arrêtée  fi  délicatement , 
que  pour  peu  qu'on  y  touche ,  le  reffort  fe  lâche 
&  la  ferme  ,  enforte  que  l'oileau  qui  y  eft  entré  fe 
trouve  pris.  Voyez  l'article  O  I  s  E  a  u  :  &C  la 
Planche  6  ,  de  l'article  Perdrix. 

TREFFLE;  ou  TREFLE  :  en  Latin,  Tri- 
folium  :  &c  Trefoil ,  en  Anglois.  Les  fleurs  du  Trèfle 
approchent  de  celles  qu'on  nomme  légumineufes. 
Le  calyce  eft  d'une  feule  pièce  en  forme  de  tuyau  , 
découpé  en  cinq  par  le  haut  :  allez  fouvent  les  pé- 
tales fubfiftent  avec  lui  après  être  abfolument  flétris. 
Le  pétale  fupérieur  eft  ordinairement  renverlé  en 
arrière  ,  les  ailes  font  plus  courtes  que  lui ,  &  le 
pétale  inférieur  l'eft  encore  davantage.  Des  dix 
étamines  ,  neuf  font  réunies  en  un  corps.  L'em- 
bryon ,  à-peu-près  oval ,  fert  de  fupport  à  un  ftyle 
fin.  Le  fruit  eft  une  filique  très-courte ,  arrondie , 
où  font  une  ou  deux  iemences  menues. 

Efpeces. 

I.  Trifolium  pratenfe  purpureum  C.  B.  Le  Triolet 
Rouge  :  que  les  Anglois  nomment  Meadow  Trefoil  ; 
Honey-Suckle  Grafs  ;  Dutch  Clover  :  &  appelle  en 
Flandre  &  ailleurs  ,  Tremmeine.  C'eft  encore  les 
Mentonets  de  quelques-unes  de  nos  Provinces.  Cette 
plante  eft  vivace.  Elle  a  de  groffes  &  longues  raci- 
nes ligneufes.  De  leur  partie  fupérieure  fortent  des 
ti^es  menues ,  noueufes ,  branchues  ,  qui  s'élèvent 
à  environ  un  pié  &  demi  de  hauteur  :  les  unes  fe 
foutiennent  affez  droites  ;  il  y  en  3  qui  s'inclinent  de 
côté  &  d'autre  ;  quelques-unes  font  un  peu  velues. 
Les  feuilles  font  compofées  de  trois  folioles  tantôt 
rondes  ,  tantôt  oblongues  &c  obtufes  ;  fouvent  mar- 
quées au  milieu  d'une  tache  ,  foit  blanchâtre  ,  foit 
brune  ,  qui  a  la  forme  d'un  croiffant  ou  d'un  fer  de 
cheval.  Les  fleurs  prennent  naiffance  à  l'extrémité 
des  tiges  :  elles  y  font  raffemblées  en  un  épi  court , 
Qii  en  manière  de  tête ,  tantôt  d'un  beau  pourpre , 
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tnais  plus  ordinairement  d'un  pourpre  clair ,  qui  fe 
dégrade  jufqu'à  devenir  blanc  :  les  pétales  débor- 
dent de  quelques  lignes  ,  le  calyce.  Chaque  fleur 
contient  dans  fon  fond  une  liqueur  mielleufe.  Cette 
efpece  fleurit  en  Mai.,  Juin  ,  &  Juillet ,  dans  les 
prés.  Confulîez  le  Botanicon  Parifienfe  in-fol.  nn.  i 
&  2  ;  &  la  h.  Herborif.  de  M.  Tournefort.  Le  Vul- 
gaire nomme  ,  mal-à-propos ,  Trèfle  Femelle  celui 
dont  les  fleurs  font  blanches. 

a.  Trifblium  montanum  fpicd  longiffimâ  rubentt 
C.  B.  La  Patte  de  Lièvre.  Plante  vivace ,  que  l'on 
trouve  aux  environs  de  Paris  &  ailleurs  ,  fur  des 
montagnes.  Sa  tige  ,  forte  &  herbacée ,  a  quelque- 
fois trois  pies  de  hauteur.  Ses  folioles  ont  jufqu'à 
deux  pouces  Se  demi  de  long ,  mais  font  étroites  à 
proportion  de  cette  longueur  :  tk  leurs  queues  font 
toutes  garnies  d'efpeces  de  gaines.  Les»fleurs  vien- 
nent à  l'extrémité  des  tiges  ;  forment  de  longs  épis, 
d'un  beau  rouge  ;  font  très-apparentes ,  &  en  état 
dans  le  mois  de  Juillet. 

3.  Trifolium  montanum  album  C.  B.  Le  Triolet 
Blanc.  Celui-ci  ,  pareillement  vivace  ,  fe  trouve 
dans  des  prés  hauts  ,  &  fur  des  collines.  Il  forme 
une  affez  grande  plante  ,  blanchâtre.  Ses  fleurs  font 
blanches ,  &  difpofées  en  petites  têtes  rondes. 

4.  Trifolium  p/iœum  fufeum  ;  luxurians  quaternis  , 
■quitus  ,  &  etiam  fenis  ,  foliis  Morif.  Le  Trèfle  des 
Joueurs.  Il  eft  plus  couché  que  droit.  Ses  folioles 
font  d'un  brun  roux  ;  tantôt  au  nombre  de  trois  ; 
tantôt  quatre  ,  cinq ,  ôi  même  fix ,  fur  une  feule 
queue. 

5.  Trifolium  femenfub  terrain  condensK.  R.  Par. 
Ce  Trèfle  eft  de  petite  efpece ,  toujours  couché , 
&  velu.  Il  porte  de  petites  fleurs  blanches  &  lon- 
guettes ,  qui  font  en  état  dans  le  mois  de  Mai.  Ses 
fruits  s'enfoncent  d'eux-mêmes  fous  la  fuperficie 
de  la  terre ,  tenant  encore  aux  tiges.  Voyez  le 
Botan.  Parif.  in-folio. 

6.  Trifolium  arvenfe  humile  ,  fpicatum  ;  Jive  La- 
GOPUS  C.  B.  Le  Pié  de  Lièvre.  Il  eft  fort  commun 
dans  les  terres  lèches  &  graveleufes.  C'eft  une 
plante  annuelle  ,  affez  baffe  ,  cependant  droite , 
toute  velue  ,  mince  ,  branchue  :  qui  porte  des  fleurs 
vin  peu  rouges ,  difpofées  en  forme  de  cône  très- 
garni  de  longs  poils. 

7.  Trifolium  pratenfe  luteum  ,  capitulo  Lupuli, 
vel  agrarium  C.  B.  Le  Trèfle  à  tête  de  Houblon.  Il  y 
a  des  endroits  011  on  le  nomme  Herbe  à  trois  feuilles. 
II  vient  naturellement  dans  les  prés  ,  tant  bas  qu'un 
peu  hauts.  Sa  racine  eft  blanchâtre  ,  &  affez  menue. 
Ses  tiges ,  communément  hautes  de  huit  à  dix  pou- 
ces ,  s'élèvent  davantage  par  la  culture.  Les  folioles 
font  très-abondantes  ,  ovales  ,  petites  ,  d'un  verd 
pâle.  A  l'extrémité  des  tiges  naiffent  de  petites  fleurs 
faunes  difpofées  en  tête  allongée ,  qui  repréfente 
affez  bien  une  tête  de  Houblon.  Il  commence  à  fleu- 
rir, en  Mai;  &  continue  dans  les  deux  mois  fuivans. 
Voyez  le  Botanic.  Parif.  in-folio ,  n.  16.  Cette  plante 
«ft  annuelle. 

8.  Foyei  MeLILOT. 

Ufages. 

On  regarde  tous  les  Trèfles  comme  des  plantes 
Vulnéraires  &  Adouciffantes.  Mais  on  en  fait  peu 
d'ufage. 

Tragus  confeille  les  fleurs  &  les  graines  du  n.  1 , 
bouillies  dans  du  vin  ;  pour  appaifer  les  tranchées  , 
&  incifer  les  matières  glaireufes  qui  fe  trouvent 
dans  les  inteftins.  Il  les  recommande  encore  , 
bouillies  dans  de  l'eau  ou  dans  de  l'huile  ,  &  appli- 
quées en  cataplafme,  pour  refondre  les  tumeurs 
pii  il  n'y  a  point  d'inflammation. . 
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Le  fuc  du  n.  1  eft  un  bon  remède  pour  les  nuages ,  . 
tayes ,  &  bleffures  ,  des  yeux.  On  boit  la  décoction 
de  toute  la  plante  ,  pour  arrêter  les  fleurs  blanches. 
La  graine  &  la  fleur  ,  cuites  dans  de  l'eau ,  &c  appli- 
quées fur  un  apoftume  ,  le  mûriflent. 

On  regarde  le  n.  6 ,  comme  aftringent  &  defli- 
catif.  On  en  boit  les  feuilles  ,  les  fleurs  ,  la  graine  , 
en  poudre  dans  du  vin  ;  mais  avec  de  l'eau  s'il  y  a 
de  la  fièvre  :  pour  la  dyfenterie  &  autres  flux  de 
ventre ,  le  vomiffement  bilieux ,  &  la  colique  bi- 
lieufe.  La  décoûion  de  toute  la  plante ,  avec  des 
feuilles  de  mauves  dans  du  vin  doux  ,  eft  utile  pour 
les  divers  accidens  de  la  veffie  ;  particulièrement 
pour  l'ardeur  d'urine.  On  emploie  extérieurement 
la  cendre  des  épis  ,  pour  arrêter  le  flux  des  hémor* 
rhoïdes.  Comme  cette  plante  fe  trouve  quelquefois 
parmi  les  grains  ;  s'il  arrive  que  fa  graine  foit  mou- 
lue avec  le  froment ,  elle  donne  au  pain  une  couleur 
de  rofe. 

Culture. 


Le  n.  1  eft  une  des  principales  efpeces  que  l'on 
cultive. 

Cette  plante  aime  les  terres  douces  ,  graffes ,  Se 
un  peu  humides.  Elle  ne  réuffit  pas  dans  les  terres 
maigres  ,  ni  dans  celles  qui  ont  trop  d'humidité. 

Ainfi  que  les  autres  plantes  qui  pivotent ,  celle-ci 
languit  dans  une  terre  où  il  y  a  eu  d'autres  plantes 
pivotantes. 

Comme  c'eft  une  des  meilleures  herbes  de  nos 
prés ,  on  y  en  répand  de  tems  en  tems  de  la  graine  ; 
&  quand  on  fe  propofe  de  mettre  une  terre  en  pré  , 
on  commence  volontiers  par  y  femer  du  Trèfle  : 
peu-à-peu  ce  Trèfle  périt ,  &  l'herbe  du  pré  le 
remplace.  Il  y  a  aufli  des  perfonnes  qui  retournent 
le  Trèfle  au  bout  de  trois  ou  quatre  ans  :  la  terre  fe 
garnit  enfuite  d'herbe  fort  promptement. 

On  prépare  la  terre  pour  le  Treflè ,  &  on  l'en- 
femence  ,  de  même  que  pour  la  luzerne. 

On  en  tire  la  graine  ,  de  Flandre ,  &  de  Hol- 
lande. 

Cette  graine  doit  être  choifie  nouvelle  ,  &  de 
bonne  efpece.  On  voit  une  grande  différence  de 
couleur  dans  ces  graines  que  l'on  porte  au  marché  : 
l'une  eft  jaunâtre ,  l'autre  plus  ou  moins  rouge  ,  une 
autre  tire  fur  le  noir.  Selon  le  Compl.  Body  ofHusb. 
la  jaunâtre  eft  bonne  ;  mais  pour  être  excellente  , 
elle  doit  avoir  une  nuance  de  verd.  La  rouge  vient 
enfuite.  Celle  qui  eft  prefque  noire  eft  mauvaife. 
M.  Mills  {Syjlem.  ofPracl.  Husb.  Vol.  III,  p.  203  ) 
veut  que  la  meilleure  graine  foit  d'un  jaune  brillant, 
tirant  fur  le  brun  ;  &  que  celle  qui  eft  maigre  Se 
pâle  foit  rebutée.  Ellis  {Modem  Husbandm.  May, 
ch.  j  )  donne  tout  l'avantage  à  la  graine  qui  eft 
groffe  Se  de  couleur  pourpre  ;  décidant  que  le  blanc, 
ou  le  verd ,  indiquent  une  graine  qui  n'eft  pas  affez 
mûre.  Il  prétend  que  la  rougeâtre  eft  inférieure  à 
ces  trois  fortes. 

Quand  la  graine  eft  terne  &  comme  poudreufc, 
c'eft  figne  qu'elle  a  eu  de  l'humidité ,  ou  qu'elle  a 
été  rongée  par  des  infeftes.  *  Compl.  Body  of  Husb. 

Les  Fermiers  ne  s'accordent  pas  fur  la  quantité 
qu'il  faut  en  femer.  Selon  les  uns  c'eft  affez  de  fix 
livres  par  acre,  en  Angleterre:  d'autres  en  mettent, 
dix,  douze,  ou  même  quatorze.  En  général  les  pre- 
miers femblent  fe  borner  à  trop  peu  :  vu  que  le  Trè- 
fle n'occupant  jamais  beaucoup  de  place ,  chaque  pié 
ne  doit  pas  être  aufli  éloigne  de  fes  voifins  ,  que  fi 
c'étoitune  plante  qui  s'étendît  plus  qu'il  ne  fait.  Huit 
livres  de  bonne  femence  font  le  moins  qu'on  puiffe 
mettre  dans  vui  acre ,  de  quelque  qualité  que  foit 
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la  terre.  Neuf  font  une  proportion  moyenne.  Des 
expériences  multipliées  font  voir  que  trop  de  fe- 
mence  ne  donne  que  des  plantes  fort  menues ,  & 
de  très-mauvaifes  récoltes.  D'un  autre  côté  fi  l'on 
léme  le  Trèfle  trop  clair ,  non-feulement  on  fe  prive 
d'une  récolte  fufHfante ,  mais  encore  la  terre  n'étant 
pas  couverte  d'affez  de  plantes ,  eft  moins  en  état 
de  porter  enfuite  du  froment. 

Quand  on  craint  que  l'hiver  ne  caufe  du  dom- 
mage au  Trèfle  encore  jeune  ,  femé  feul  ;  on  y  en- 
voie les  moutons.  Ils  mangent  ce  que  le  grand  froid 
ou  le  long  féjour  de  la  neige  auroit  détruit  :  &z  pié- 
tinant la  terre ,  ils  l'affurent  autour  des  racines  ;  en- 
forte  que  la  pouffe  devient  vigoureufe  au  prin- 
tems. 

Quand  on  met  le  bétail  dans  du  Trèfle ,  on  doit 
commencer  par  leur  donner  d'autre  nourriture  , 
enfuite  les  y  mener  à  midi  lorfqu'il  fait  bien  chaud  , 
afin  que  les  feuilles  foient  alors  un  peu  flafques. 
Après  quoi  on  les  y  accoutume  par  degrés.  Le  pre- 
mier jour  on  ne  les  y  laiffe  qu'une  demi-heure  :  le 
lendemain  une  heure  ,  vers  le  même  tems  de  la 
journée. 

Dans  les  bonnes  terres ,  &  lorfque  les  années  font 
un  peu  pluvieufes ,  on  coupe  le  Trèfle  jufqu'à  trois 
fois.  Mais  on  ne  fait  communément  que  deux  fau- 
chées par  an  ;  &  même  une  feule  quand  on  veut 
ramaffer  de  la  graine.  On  fait  paître  par  le  bétail 
le  petit  regain  qui  vient  enfuite. 

Pour  ce  qui  eft  de  la  coupe  deftinée  à  fournir  de 
la  graine ,  on  fe  décide  par  la  couleur  brune  ou 
jaune  que  prennent  les  tiges  ;  ce  qui  eft  un  figne 
de  maturité  de  la  graine  :  ainfi  que  quand  la  graine 
qui  eft  dans  la  filique  eft  à-peu-près  jaune.  Il  faut 
alors  couper  le  Trèfle  par  un  jour  bien  fec.  On  le 
bottelle  avec  précaution.  Quand  il  eft  bien  {ec  ,  on 
le  met  debout ,  &  on  le  garde  en  cet  état  jufqu'à 
la  fin  de  Mars  ,  qu'on  le  bat  pour  féparer  les  Cli- 
ques d'avec  le  fourrage.  Les  ayant  bien  laiffé  fécher 
au  foleil ,  on  les  bat  de  nouveau  ;  on  les  étend  en- 
fuite  pour  les  faire  encore  fécher  :  puis  on  les  ra- 
maffe  avec  des  râteaux  ,  &  on  les  brife  totalement 
entre  les  mains  ;  ce  qui  les  force  à  rendre  à-peu-près 
toute  la  graine. 

La  difficulté  que  l'on  a  à  retirer  cette  graine  eft 
un  avertiffement  pour  la  laiffer  bien  mûrir  fur  pié  : 
autrement  on  n'en  recueille  que  très-peu.  Et  l'on 
ne  doit  pas  craindre  d'en  perdre  dans  le  pré  où  on 
la  laiffera  mûrir  ;  puifqu'elle  a  tant  de  peine  à  fe 
détacher  de  fa  filique. 

Un  acre  ,  bien  gouverné  ,  &  dont  les  plantes 
font  battues  avec  foin  ,  donne  communément  plus 
de  deux  milliers  pefant  de  bonne  graine.  C'eft  une 
des  parties  du  ménage  des  champs  oii  il  faut  le  plus 
d'intelligence  :  une  perfonne  qui  fait  bien  retirer  la 
graine  de  Trèfle  y  fait  quatre  fois  autant  de  béné- 
fice qu'une  autre  qui  ne  s'y  entendroit  pas. 

Comme  il  eft  mal-aifé  de  bien  nettoyer  cette 
graine ,  il  y  a  des  gens  qui  la  fement  dans  la  filique 
même.  Cette  pratique  n'eft  pas  mauvaife  ,  pourvu 
que  l'on  puiffe  diftribuer  par  ce  moyen  la  femence 
comme  il  convient.  Au  refte  ,  cette  graine  étant 
très-légère,  le  vent  l'emporte  aifément  quand  on 
la  feme  nue  :  ce  qui  oblige  à  en  confommer  davan- 
tage ;  &  expofe  à  voir  des  endroits  trop  garnis  , 
tandis  que  d'autres  ne  le  feront  pas  affez. 

La  meilleure  graine  pour  femer ,  eft  celle  de  la 
récolte  précédente.  Celle  de  deux  ans  eft  encore 
bonne.  Mais  on  rifque  beaucoup  en  la  femant  plus 
vieille. 

Le  fourrage  de  Trèfle  ,  verd  ou  fec  ,  eft  excellent 
pour   les  chevaux,   pour  le*  jeunes  cochons,  &C 
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pour  engraiffer  les  bêtes  à  laine.  Cependant  commâ 
il  donne  une  forte  nourriture  ,  on  doit  le  diftribuer5 
avec  dilcrétion.  Il  faut  n'en  donner  aux  bêtes  à 
cornes ,  que  quand  elles  font  déjà  remplies  d'autre 
nourriture:  &  après  tout,  cette  herbe  peut  bien  ne 
pas  leur  être  auffi  avantageufe  que  celle  des  prés 
ordinaires. 

Le  Trèfle  eft  furtout  dangereux  quand  il  eft 
couvert'  de  rofée  ,  &  lorfque  le  bétail  en  mange 
trop. 

Sec  ,  il  eft  bien  moins  préjudiciable  au  bétail  Se 
aux  chevaux  ;  que  celui  qui  eft  mouillé  ou  même 
humide. 

On  ne  met  jamais  le  bétail  dans  du  Trèfle  par  un 
tems  humide.  Il  y  feroit  beaucoup  de  tort  avec  feS 
Pies.  '  t   ■ 

Le  grand  inconvénient  du  Trèfle  eft  la  difficulté 
de  le  faner.  Pour  peu  qu'il  foit  mouillé  après  avoir 
été  coupé  ,  il  noircit ,  &  perd  beaucoup  de  fon 
mérite.  On  doit  le  ferrer  extrêmement  fec  :  ce  qui 
n'eft  pas  aifé  lors  de  la  féconde  coupe ,  vers  la  mi- 
Septembre  ;  faifon  où  le  foleil  décline ,  &  où  les 
rofées  font  abondantes. 

Le  Trèfle  devient  beaucoup  plus  fort  lorfque 
l'ayant  femé  par  rangées  on  en  laboure  les  plate- 
bandes. 

Il  y  a  des  Laboureurs  qui  fement  du  Ray-Grafs 
avec  le  Trèfle.  L'objet  de  cette  ceconomie  eft  prin- 
cipalement la  fanté  du  bétail.  Cette  herbe  tient  plus 
de  l'herbe  commune  de"s  prés  ,  laquelle  eft  la  plus 
naturelle  nourriture  des  beftiaux.  Par  fon  mélange 
elle  a  à-peu-près  l'effet  de  la  paille  avec  laquelle 
d'autres  mêlent  le  Trèfle  fec.  Le  fourrage  en  de- 
vient plus  abondant ,  que  s'il  n'y  avoit  que  le  Trèfle 
feul  :  ces  deux  plantes  prenant  leur  nourriture  , 
l'une  à  la  fuperficie  l'autre  dans  le  fond  de  la  terre, 
elles  ne  fe  font  aucun  tort  ;  &c  le  Trèfle  qui  répand! 
fes  tiges  de  côté  &c  d'aurre ,  entretient  de  l'ombrage 
&  ainfi  un  fuc  habituel,  à  l'endroit  où  fe  diftribuenf 
les  racines  du  ray-grafs  ;  dont  les  tiges  &  feuilles 
s'élèvent  à  l'aife  parmi  celles  du  Trèfle. 

Cependant  le  mélange  ,de  ces  deux  plantes  ne 
prépare  pas  la  terre  pour  produire  du  grain  bientôt 
après  ,  comme  s'il  n'y  avoit  que  du  Trèfle  feul  :  le 
ray-grafs  épuife  la  terre  de  la  fuperficie.  Mais  on 
ne  court  pas  le  même  rifque ,  quand  cette  terre 
doit  être  quelque  tems  en  prairie.  Dans  le  premier 
cas  il  faut  ne  mettre  que  peu  de  ray-grafs  ;  &  davan- 
tage dans  le  fécond. 

Quand  le  Trèfle  ne  rend  pas  malades  les  vaches? 
qui  en  font  nourries  habituellement  ,'il  eft  fujet  à  don- 
ner mauvaife  odeur  à  leur  lait  :  au  heu  que  le  ray- 
grafs  rend  cet  inconvénient  beaucoup  moins  fen-? 
fible. 

On  peut  encore  prévenir  le  tort  que  le  Trèfle 
fait  au  lait ,  en  mettant  les  vaches  à  l'herbe  com- 
mune pendant  la  nuit.  Le  Trèfle  procure  l'abon- 
dance de  lait  :  &  l'herbe  lui  conferve  fon  goût  & 
fon  odeur  naturels. 

Labourer  ;  puis  femer  du  Trèfle  ;  eft  un  fur 
moyen  de  faire  périr  les  chardons.  *  Nourfe  Camp. 
Fœl.  p.  56. 

Le  Trèfle  ne  fubfiftant  gueres  que  trois  ou  quatre 
ans  avec  une  forte  d'abondance  dans  une  même 
terre  ,  on  le  préfère  au  fainfoin  &  à  la  luzerne  pour 
laiffer  repofer  les  terres  où  l'on  veut  par  la  fuite 
remettre  du  grain. 

Les  engrais ,  de  marne ,  de  fumier  ,  de  chaux ,  &c, 
qu'on  répand  fur  le  Trèfle  ;  difpofent  la  terre  à  re- 
cevoir les  grains  qu'on  doit  y  mettre  après  que  le 
Trèfle  fera  défriché.  D'ailleurs  lui-même  ameublit 
beaucoup  la  terre ,  en  y  jettant  de  profondes  racines 


6 14  T    R.    E 

dont  le  chevelu  abondant  s'étend  au  loin  fur  les 
côtés. 

Si  on  ne  fe  propofe  pas  de  laiffer  en  pré  les  terres 
-fortes  femées  en  Trèfle ,  on  les  laboure  donc  dans 
la  quatrième  année  ,  &  on  y  feme  de  l'aveine  ;  en- 
fuite  ,  du  froment  :  ce  que  Ton  continue  jufqu'à  ce 
que  la  terre  paroifle  épuifée.  Après  quoi  on  y 
remet  du  Trèfle  ;  qu'on  peut  faner  la  féconde 
année. 

Il  y  a  des  Cultivateurs  qui  fement  du  Trèfle  avec 
l'Orge  du  printems.  Néanmoins  fes  premières  pouf- 
fes peuvent  s'élever  au-deffus  de  celles  de  l'orge , 
&  lui  devenir  préjudiciables  ;  furtout  dans  un  Eté 
humide ,  qui  eft  toujours  favorable  au  Trèfle.  Au 
contraire  ,  fi  l'Eté  eft  fec ,  cette  plante  qui  a  pouffé 
trop  tôt  eft  arrêtée  dans  fes  progrès ,  &  fujette  à 

férir  étouffée  parmi  l'orge.  Pour  empêcher  que 
orge  ne  fouffre  de  la  part  du  Trèfle ,  il  eft  à-propos 
de  femer  d'abord  ce  grain  feul  ;  &  lorfqu'il  aura 
trois  pouces  de  haut ,  on  y  répandra  la  graine  de 
Trèfle  avec  un  des  nouveaux  femoirs.  L'orge  fe 
trouve  ,  par  ce  moyen  ,  affez  grande  avant  la  pouffe 
du  Trèfle  ,  pour  n'en  être  ni  furmontée  ni  affamée  : 
&C  fi  l'Eté  devient  fec ,  le  Trèfle  demeurant  alors 
bas  trouvera  toujours  fous  l'orge  affez  d'humidité 
ou  de  fraîcheur  pour  fe  maintenir  jufqu'à  la  récolte , 
après  laquelle  il  pouffera  librement.  *  Compl.  Body 
of  Husb. 

On  feme  encore  du  Trèfle  au  printems ,  par- 
deffus  du  grain  qui  a  été  femé  dès  l'automne ,  & 
cela  fans  aucun  nouveau  labour.  Cette  plante  pouffe 
enfuite  fans  faire  tort  au  froment  ou  autre  plante 
utile ,  &  fe  trouve  affez  forte  pour  réfifter  au  plus 
fort  hiver.  On  gagne  ainfi  une  année. 

On  mêle  quelquefois  auffi  un  peu  de  Trèfle  avec 
la  femence  d'aveine ,  pour  laiffer  enfuite  la  terre  en 
pâture  pendant  trois  ou  quatre  ans. 

La  terre  douce  oh  le  Trèfle  a  fubfifté  trois  ans  fe 
trouve  bien  amandée  &:  bien  préparée  pour  porter 
du  froment  :  enforte  qu'il  fuffit  de  retourner  le  Trèfle 
immédiatement  avant  de  herfer  pour  femer.  D'ail- 
leurs, le  Trèfle  a  produit  au  moins  une  ou  deux  cou- 
pes ,  chacune  des  années  précédentes. 

Un  habile  Cultivateur  Anglois  avertit  qu'au  bout 
de  deux  ans  que  l'on  a  retourné  du  Trèfle,  on  en 
éprouve  quelquefois  du  dommage  ;  ces  plantes  en- 
terrées étant  fujettes  à  nourrir  quantité  de  vers  , 
furtout  lorfque  le  fol  eft  humide  &c  plat.  Ces  vers 
■préjudicient  beaucoup  à  l'orge  ou  aux  autres  plantes. 
On  peut  diminuer  le  prix  de  la  perte  qu'ils  occa- 
fiônnent  ;  en  commençant  par  femer  de  l'aveine  ou 
des  féverolles  ,  dont  la  récolte  peut  manquer  fans 
faire  beaucoup  de  tort.  *  Ellis  Modem  Husbandm. 
May ,  p.  26. 

Mais  cet  Auteur  indique  des  moyens  d'y  femer 
du  froment  même  fans  nique  de  perte.  Mettez, 
dit-il  (  Septcmber ,  p.  14  )  deux  ou  trois  boiffeaux 
de  froment  dans  un  cuvier  garni  de  fa  cannelle  ou 
cheville  :  jettez  trois  livres  de  couperofe  dans  huit  ou 
dix  pintes  d'eau  chaude  ,  mefure  de  Paris  ;  &  remuez 
ce  mélange.  La  couperofe  s'y  diffoudra  prompte- 
tnent.  Quand  la  liqueur  ne  fera  plus  que  médiocre- 
ment chaude,  vous  la  verferez  iiir  le  grain.  Un  quart- 
d'heure  après  ,  vous  y  ajouterez  de  l'eavi  noire 
d'un  égoût ,  en  fuffifante  quantité  pour  qu'elle  fur- 
nage  de  quatre  pouces  ;  ce  qui  donnera  le  moyen 
de  faire  élever  à  la  fuperficie  ,  en  remuant ,  tous 
les  grains  défectueux,  que  vous  ôterez  avec  une 
écumoire.  Quoiqu'on  puifle  ablblument  chauter  le 
blé  deux  heures  après  cette  opération  ,  il  eft  mieux 
de  le  laiffer  tremper  clans  ces  liqueurs  pendant  douze 
heures.  Enfuite  on  fait  écouler  l'eau  ;  &  on  paffe 
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tout  de  fuite  le  blé  à  la  chaux.  L'eau  qui  a  fervi  à 
cet  ufage  doit  être  gardée  pour  iervir  à  une  autre 
quantité  de  blé  ,  en  y  ajoutant  une  ou  deux  livres 
de  couperofe.  L'on  n'a  pas  à  craindre  que  le  blé 
contracte  aucune  mauvaife  qualité,  par  cette  pré- 
paration :  mais  il  fera  en  fureté  contre  les  vers  & 
autres  animaux  qui  l'attaqueroient  dans  la  terre. 
On  affure  même  qu'il  fera  ainfi  garanti  du  noir. 

Entre  les  Trèfles  a  Tête  de  Houblon,  on 
doit  toujours  choifir  la  plus  grande  efpece ,  pour  la 
cultiver.  Au  refte  ,  elle  ne  fait  jamais  qu'une  petite 
plante  ,  en  comparaifon  du  Trèfle  nommé  Tremmeine. 
Mais  elle  talle  beaucoup  :  &c  la  quantité  de  tiges 
qu'elle  porte,  fupplée  à  ce  qui  lui  manque  en  hau- 
teur. Elle  a  encore  l'avantage  de  pouffer  de  bonne 
heure  au  printems. 

Il  y  a  eu  un  tems  où  les  Anglois  en  avoient  fait 
des  prairies  artificielles.  Ils  l'ont  abandonné  depuis 
qu'on  en  a  introduit  d'autres  des  pays  étrangers. 
Mais  ne  fût-ce  que  pour  diverfifier'  le  fourrage  , 
on  devroit  ce  femble  y  revenir.  *  Compl.  Body  of 
Husb. 

II  faut  à  ce  Trèfle  une  bonne  terre  légère  & 
douce ,  pour  qu'il  réunifie  parfaitement.  Au  défaut 
de  celle-là ,  on  le  mettra  dans  une  bonne  terre  maré- 
cageufe  légère.  Au  refte  il  peut  venir  dans  prefque 
toute  forte  de  terreins  ,  excepte  l'argile  ,  &  les 
terres  trop  humides.  Une  terre  maigre  peut  lui 
fuffire  ;  &  il  y  rapportera  toujours  une  certaine 
quantité  de  fourrage. 

On  peut  le  femer  feul ,  ou  avec  d'autre  grain  , 
de  même  que  le  Tremmeine.  Il  réuffit  également. 
Si  l'on  en  répand  la  femence  dans  les  prairies  ordi- 
naires ,  il  les  rend  plus  garnies  &  de  meilleur  ufage. 
On  en  feme  la  graine  ,  ou  nue  ,  ou  avea  fa  Cli- 
que. Quand  la  graine  eft  nue  &t  bien  nette  ,  il  faut 
en  mettre  douze  livres  par  acre.  Si  on  la  feme  dans 
les  filiques  on  en  met  deux  boiflèaux.  C'eft  ainfi  qu'il 
faut  entendre  ce  que  difent  les  Auteurs  au  fujet 
de  la  graine  de  Trèfle  ;  les  uns  parlant  de  poids  , 
les  autres  de  mefure.  *  Compl.  Body  ofHusb. 

Comme  cette  plante  n'occupe  jamais  beaucoup 
de  terrein ,  &  qu'elle  fubfifté  peu  longtems ,  la  Nou- 
velle Culture  né  lui  convient  pas  :  il  vaut  mieux  la 
femer  en  plein  champ  à  la  volée.  Et  pour  bien  des 
raifons ,  on  doit  plutôt  la  femer  en  gouffe,  que  nue  : 
elle  eft  alors  moins  expofée  à  être  endommagée  par 
les  infectes  ou  par  l'humidité  ;  &  elle  levé  plus  vite. 
Il  femble  (  dit  le  même  Auteur)  que  ce  foit  l'inten| 
tion  de  la  nature  ;  vu  que  généralement  ces  femences 
tombent  à  terre  dans  leurs  enveloppes  ou  filiques. 

On  peut  indifféremment  femer  ce  Trèfle ,  en 
automne  ,  ou  an  printems.  Toutes  chofes  égales  ,  i! 
réunit  mieux  feul  qu'avec  d'autre  grain.  Il  n'cft  pas 
befoin  que  la  terre  foit  bien  préparée  ;  puifque 
cette  graine  levé  naturellement  par  tout.  Mais  on 
doit  obferver  qu'elle  ne  levé  pas  fi  elle  eft  trop 
avant  dans  terre. 

De  quelque  manière  qu'on  la  feme ,  nue  ou  en 
goufl'e ,  il  faut  toujours  que  ce  foit  par  un  tems 
calme. 

Après  l'avoir  femé  ,  il  faut  y  paffer  le  rouleau  , 
puis  herfer  légèrement.  II  eft  vrai  que  pour  l'ordi- 
naire on  ne  prend  pas  tant  de  peine  :  mais  la  récolte 
dédommage  amplement.  Quoiqu'il  puifle  fuffire  d'ap- 
planir  la  terre  avec  le  rouleau  :  cependant  une 
pluie  d'orage  qui  furviendreit  pourroit  perdre  la 
graine  ;  de  même  qu'un  feul  jour  de  grand  vent 
l'emporteroit  au  hazard.  Il  faut  donc  herfer  tiv.- 
légerement  :  fans  quoi  la  graine  fe  trouveroit  plus 
couverte  qu'il  ne  convient  qu'elle  (bit. 

Bien  des   gens   fement  de  ce  Trcflc  parmi  la 
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Tremmeine  ,  pour  prévenir  les  mauvais  effets  de 
celui-ci.  Car  on  a  obfervé  que  jamais  le  bétail  n'eft 
incommodé  du  Trèfle  à  tête  de  Houblon  quand  il 
mange  ce  fourrage  feul.  Ces  deux  Trèfles  viennent 
bien  enfemble.  On  met  cinq  parties  de  graine  de 
Tremmeine ,  avec  une  de  celle  de  ce  Trèfle ,  nue  & 
nette. 

Comme  ce  Trèfle  pouffe  de  bonne  heure  ,  il  eft 
utile  pour  les  brebis ,  les  agneaux ,  &  le  refte  du 
bétail. 

Le  principal  inconvénient  qu'on  ait  à  craindre 
en  le  cultivant ,  e(i  qu'enfuite  on  a  de  la  peine  à  le 
détruire.  Mais  on  y  réuffit  en  l'enterrant  par  un 
profond  labour  :  on  ne  voit  plus  repouffer  ni  fe- 
mences  ni  racines  quand  elles  font  aflez  avant  dans 
la  terre. 

Trèfle  Acèteux.  Voyez  PAIN-A-Cou- 
cou. 

Trèfle  d'Eau  ;  ou  Trèfle  Fibreux  :  en 
Latin  Menyanthes  :  que  les  Anglois  appellent  Bog 
Bean  ;  &  Marsh  Trefoil.  Plante  Aquatique  ,  vivace  ; 
dont  la  fleur  eft-  d'une  feule  pièce  en  entonnoir  ,  & 
ordinairement  découpée  en  cinq  par  les  bords.  Cette 
fleur  eft  blanche ,  un  peu  mêlée  de  purpurin ,  frangée 
&  comme  toute  couverte  de  fibres  à  fa  fuperficie  in- 
terne :  ce  qui  a  fait  donner  à  la  plante  le  nom  de 
Trèfle  fibreux  :  ces  prétendues  fibres  font  des  poils 
blancs  longs  de  plus  d'une  ligne.  Elle  eft  en  état 
dans  les  mois  de  Mai ,  Juin  ,  Juillet ,  &  quelquefois 
encore  au  mois  d'Août  ;  ordinairement  évafée  d'en- 
viron neuf  lignes.  Le  nombre  de  fes  découpures  eft 
quelquefois  de  fix  ou  fept.  Il  y  a  cinq  étamines  ; 
dont  les  fommets  font  châtains.  Son  calyce  eft  dé- 
coupé en  cinq. 

La  racine  de  cette  plante  eft  blanche  ,  garnie  de 
fibres  ;  &  trace  beaucoup  ,  fous  les  eaux  dont  le 
fond  eft  maigre.  La  plante  varie  en  grandeur  fuivant 
les  lieux  où  elle  naît.  Ses  feuilles  font  à  la  furface 
de  l'eau,  attachées  au  nombre  de  trois  à  l'extré- 
mité d'une  longue  queue ,  unies  &  douces  au  tou- 
cher, mais  ameres  comme  l'abfynthe  &  aufli  pi- 
quantes au  goût  que  le  cochléaria,  femblables  en 
figure  &  en  grandeur  à  celles  des  fèves  de  ma- 
rais. Elles  font  accompagnées  d'une  tige  unie  , 
lifle  ,  menue ,  verte ,  au  haut  de  laquelle  font  les 
fleurs. 

Ufages. 

On  a  guéri ,  avec  ce  Trèfle ,  des  fcorbutiques 
pour  qui  l'ufage  du  cochléaria  avoit  été  fans  effet. 
Ce  Trèfle  eft  par  cette  raifon  très-ufité  en  Dane- 
marck  ,  où  le  fcorbut  eft  endémique  ,  ou  maladie 
nationale  :  on  l'emploie  feul  ;  ou  conjointement 
avec  le  cochléaria.  Le  fel  volatil  acre  ,  dont  ce 
Trèfle  abonde  ,  indique  qu'il  convient  à  la  maladie 
hypocondriaque ,  à  la  colique  ,  aux  autres  affec- 
tions qui  dépendent  des  premières  voies  ;  &  à 
beaucoup  de  maladies  chroniques.  On  prend  les 
feuilles  ,  ou  la  racine ,  en  infufion ,  ou  en  déco&ion  : 
on  en  donne  un  verre  de  quatre  heures  en  quatre 
heures,  pour  le  rhumatifme  &  la  goûte.  Le  Trèfle 
d'eau  eft  encore  utile  dans  la  fièvre  intermittente. 

Trefie  Hépatique.  Voyez  HÉPATIQUE^ 
Jardins. 

TREFOIL.  Voyci  Trèfle. 

Bufe  Trec  Trefoil.  Voyez  Cytise. 

Bean  T  r  e  f  o  i  l.  Voyez  Cytise:  A  n  a- 
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Sweet  Trefoil.  Voyez  Melilot,  n.  3. 
TRÉFONCIER:ou  Parafer.  Propriétaire  de 
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bois  &  forêts  qui  font  en  Tiers  &  Danger ,  ou  en 
Grurie  ,  fuivant  l'ufage  des  lieux. 

TREILLAGE  :  Terme  de  Jardinage.  Quel- 
ques-uns difent  Treilliffage.  On  nomme  ainfi  un  ou- 
vrage fait  avec  des  échalas  ou  des  perches  de  bois 
bien  dreffées  ,  &  qu'on  attache  les  unes  aux  autres 
avec  du  fil  de  fer,  en  formant  des  mailles  (bit  ù-peu- 
près  quarrées  foit  en  lozange.  On  garnit  de  Treil- 
lage les  murs  des  efpaliers.  On  en  fait  aufli  des 
contre-efpaliers  ;  des  berceaux  ;  des  tonnelles. 
Voye{  Maille:  Perchi s. 

On  fait  encore  des  Treillages  de  feul  fil  de  fer 
aflez  gros  ;  en  vue  d'éviter  la  dépenfe  :  en  effet  ils 
coûtent  moins  que  les  Treillages  de  bois.  Mais  outre 
que  ces  Treillages  de  fer  ornent  moins  un  jardin  , 
ils  ne  font  pas  aufli  commodes  pour  y  attacher  les 
branches  ;  &  fouvent  ce  fil  fe  lâche ,  &  obéit.  De 
plus  il  fait  du  tort,  furtout  aux  branches  de  pêcher, 
qu'il  écorche  &c  coupe  ,  &:  par  ce  moyen  y  caufe 
la  gomme  qui  les  fait  périr. 

D'autres  Treillages  fort  peu  coûteux  fe  font  avec 
des  lattes  de  deux  pouces  de  largeur,  clouées  les 
unes  fur  les  autres  ,  pour  faire  les  mailles. 

On  ne  fauroit  prendre  trop  de  précaution  pour 
bien  faire  crépir  les  murailles  couvertes  de  Treil- 
lages, afin  de  boucher  les  petits  trous  des  rats, 
mulots,  limaçons  &  autres  infecles  qui  défolent  les 
fruits ,  &  d'ordinaire  attaquent  les  plus  beaux  tte. 
les  meilleurs ,  &  par  là  donnent  des  chagrins  con- 
tinuels aux  curieux. 

Quand  les  murs  font  crépis  de  plâtre ,  on  a  la 
facilité  de  paliffer  avec  des  clous ,  &c  des  morceaux 
de  cuir  de  mouton  ou  de  chamois  coupés  en  lanières, 
ou  avec  des  morceaux  de  lifiere  d'étoffe  ;  les  unes 
&  les  autres  larges  d'un  demi-doigt.  Pour  s'en  fer- 
vir ,  on  fait  un  grand  nombre  de  petits  morceaux 
de  ces  lanières  ou  lifiercs ,  de  la  longueur  d'environ 
un  doigt  ;  &  s'étant  muni  d'un  petit  tablier  à  deux 
poches ,  on  met  ces  morceaux  ainfi  taillés  dans  l'une, 
&  des  clous  dans  l'autre  ;  on  enveloppe  la  branche , 
de  l'endroit  où  on  la  veut  appliquer  :  enfuite  on 
préfente  le  clou  aux  deux  extrémités  de  ces  lanières 
pliées  &  placées  par  le  deflbus  de  la  branche  ;  & 
avec  un  petit  marteau  l'on  frappe  de  manière  que 
le  clou  perçant  la  lanière,  &  entrant  dans  le  plâtre, 
y  attache  la  branche.  Cette  manière  de  paliffer 
eft  aflez  agréable  ;  mais  longue.  Ces  lanières  peu- 
vent durer  un  an ,  ou  deux  :  ce  qu'on  leur  peut 
reprocher  eft  ,  que  quelquefois  les  perce-oreilles 
s'y  réfugient  de  jour ,  &c  en  fortent  la  nuit  pour 
faire  du  ravage. 

Un  Treillage  d'échalas  doit  être  de  bois  de 
quartier ,  ou  de  coeur  de  chêne  :  chaque  échalas , 
d'un  pouce  en  quatre  ;  &  fi  faire  fe  peut  ,  fans 
nœuds.  Il  faut  qu'ils  foient  bien  planés ,  &  ouvrés 
même  aux  endroits  qui  demandent  de  l'être.  Les 
échalas  qui  ne  font  pas  planés ,  font  grofliers  &£ 
fort  vilains  à  voir,  Ce  Treillage  coûte  d'abord  plus 
que  les  autres  ;  mais  il  eft  de  plus  longue  durée  , 
&  fujet  à  moins  d'entretien.  Régulièrement  la  toife 
quarrée  de  ce  Treillage  revient  à  vingt-cinq  ,  vingt- 
fix ,  ving-fept  ,  ou  vingt-huit  fols ,  pour  le  bois  , 
la  façon  du  bois ,  le  fil ,  Si  la  peine  de  l'ouvrier. 

Pour  bien  faire  ce  Treillage ,  il  faut  avoir  des 
crochets  de  fer  faits  exprès  pour  cela.  Ils  font  quar- 
rés.  Leur  épaiffeur  eft  d'environ  un  quart  de  pouce; 
&  leur  longueur  eft  d'un  demi-pié  ;  fans  compter  le 
bout ,  qui  remonte  à  angle  droit  à  l'extrémité  de 
dehors  ,  &  qui  doit  avoir  environ  un  pouce  Si  demi 
de  long.  L'extrémité  qui  entre  dans  le  mur  doit  être 
fendue  en  petites  branches  écartées  l'une  de  l'autre 
pour  tenir  plus  folidement  dans  le  mur  ;  où  elle  doit 
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entrer  d'environ  quatre  pouces  :  c'eft  affez  qu'il  en 
relie  deux  par-dehors. 

Les  crochets  coûtent  d'ordinaire  un  fol  pièce. 
On  les  efpace  de  trois  -pies  en  trois  pies ,  Se  tou- 
jours-en échiquier; -commençant  le  premier  rang  à 
un  pié  près  de  la  fuperficie  de  la  terre  ,  &  conti- 
nuant jufqu'au  haut  du  mur.  Les  rangs -de  crochets 
doivent  être  mis  fur  une  ligne  fort  droite  ;  Se  tous 
parallèles  les  uns  aux  autres. 

A  l'é«ard  des  échalas  ,  les  Marchands  en  tiennent 
de  différentes  longueurs  ;  fa-voir  de  quatre  pies  Se 
demi ,  de  fix  ,  fept ,  huit  &  neuf:  on  en  fait  quel- 
quefois de  douze  pies,  mais  rarement,  parce  qu'il 
eft  trop  difficile  de  fendre  de  fi  longues  pièces,  de 
bois.  On  en  prend  de  la  longueur  qu'on  veut ,  fui- 
vant  la  hauteur  des  murs  qu'on  veut  garnir.  On  les 
vend  à  la  botte  :  celle  de  quatre  pies  Se  demi  peut 
coûter  douze  fols  ;  elle  en  contient  vingt-cinq  :  celles 
de  fept ,  huit  Se  neuf,  en  contiennent  auffi  vingt- 
cinq  ;  elles  coûtent  un  peu  davantage. 

Il -eft  plus  propre,  Se  plus  utile  de  faire  les  mon- 
tans  tout  d'une  pièce  quand  on  le  peut.  Mais  il  n'eft 
pas  mal  de  les  faire  de  deux  ou  trois  échalas  tels 
qu'on  peut  les  avoir;  Se  il  en  coûte  beaucoup  moins. 
On  les  joint  fort  proprement  l'un  à  l'autre  ,  Se  en 
applaniffant  ;  proportionnant  jufte  les  extrémités 
qu'on  veut  marier  enfemble  :  après  quoi  on  les  lie 
bien  ferré  avec  du  fil  de  fer.  Pour  faire  ce  lien  ,  on 
fe  fert  de  petites  tenailles  faites  exprès  ,  avec  les- 
quelles on  tire  à  foi  le  fil  de  fer  ,  Se  on  le  tord  ;  on 
tourne  en  tirant  jufqu'à  ce  que  la  ligature  paroiffe 
affez  forte  :  enfuite  on  rompt  le  bout  près  du  nœud; 
Se  avec  la  tête  de  la  tenaille  ,  on  frappe  ce  nœud 
par  en  bas  contre  l'échalas  ,  pour  empêcher  qu'il  ne 
déborde  ;  autrement  il  pourroit  bleffer  le  Jardinier 
ou  la  branche. 

Dans  la  botte  d'échalas  ,  il  eft  à-propos  de  pren- 
dre les  plus  droits  Se  les  moins  forts ,  pour  faire  les 
montans  qui  paroiffent  toujours  en-dehors  ,  mettant 
cependant  par  en-haut  le  plus  gros  bout  de  ce  mon- 
tant. 

On  emploiera  les  plus  forts  à  faire  les  traverfes 
qui  Soutiennent  tout  l'ouvrage. 

Régulièrement  les  quarrés  ou  mailles  de  Treilla- 
ge doivent  être  de  fept  ou  huit  pouces;  ils  font  vi- 
lains ,  fi  on  les  fait  de  dix  à  douze  pouces  :  ou  ils  pa- 
roiffent trop  petits  pour  des  efpaliers ,  fi  on  fait  les 
mailles  de  cinq  à  fix  ;  on  peut  employer  celles-ci 
pour  des  cabinets  de  jardinage. 

Un  bon  faifeur  de  Treillage  doit  toujours  avoir 
en  main  fa  mefure  réglée  pour  les  mailles  ;  Si  l'appli- 
quer foigneufement  chaque  fois  qu'il  fait  un  quarré. 
Cette  mefure  eft  de  fept  pouces  de  largeur  ,  fur  huit 
de  hauteur  :  les  mailles  en  quarré  long  ont  meilleure 
grâce ,  qu'en  quarré  parfait.  On  laiflé  un  bon  pouce 
de  jeu  entre  l'échalas  Se  la  muraille  :  Se  fi  par  hazard 
les  crochets  fe  trouvent  trop  courts ,  on  doit  fe  Ser- 
vir d'un  coin  de  bois  que  l'on  tiendra  entre  l'échalas 
Se  le  mur ,  afin  d'avoir  plus  de  liberté  pour  y  paffer 
le  fil  d'archal. 

Ce  n'eft  pas  affez  que  pour  les  yeux ,  le  Treil- 
lage paroiffe  proprement  fait  ;  il  faut  encore  qu'il 
Soit  Solide.  On  connoît  s'il  l'eft  affez  ,  en  prenant 
d'une  main  un  côté  du  Treillage  attaché  à  la  mu- 
raille ,  Se  le  Secouant  :  il  doit  réfifter  pour  donner 
lieu  de  dire  que  l'ouvrage  eft  bon. 

Dans  les  encoignures  ,  il  ne  faut  qu'un  fcul  mon- 
tant ,  pour  joindre  enfemble  les  deux  Treillages  des 
■  deux  murs  qui  fe  joignent.  11  y  auroit  de  la  mal-pro- 
preté ,  fi  on  en  mettoit  deux ,  l'un  pour  un  pan  de 
mur  ,  Se  l'autre  pour  l'autre. 

La  dernière  perfection  du  Treillage  ,   confifte  h 
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être  peint  j  en  premier  lieu ,  d'une  couche  de  blane 
de  cérufe.  Quand  cette  couche  eft  Sèche ,  il  en  faut 
mettre  une  Seconde  ,  qui  Soit  d'un  beau  verd  de 
montagne. 

Le  Treillage  des  Contre-efpaliers  ,  Se  fait  de  qua- 
tre ,  cinq ,  ou  fix  pies  de  haut ,  comme  on  veut.  Pour 
le  rendre  Solide  il  faut  que  ,  de  fix  en  fix  pies  ,  il  y 
ait  un  pieu  de  chêne  de  quatre  pouces  en  quarré  , 
enfoncé  d'environ  un  bon  pié  dans  la  terre  ,  Se  que 
Son  extrémité  de  dehors  Soit  pointue ,  pour  durer 
plus  longtems  ;  car  fi  elle  étoit  quarrée  ,  l'eau  de 
pluie  s'y  arrêteroit ,  Se  le  feroit  pourrir.  Les  mailles 
doivent  être  Semblables  à  celles  des  eSpaliers  ;  avec 
cette  Seule  différence  ,  qu'aux  contre-efpaliers  les 
échalas  doivent  être  attachés  avec  des  clous  dans  le 
corps  du  pieu ,  qui  pour  cet  effet  doit  être  entaillé 
pour  recevoir  ces  échalas. 

Cabinet  àTRËUlAGE.  Voyez  fous  les  mots 
ÇCabinet:ScSalon. 
\  T  R  E I L  L  E.  C'eft  un  Treillage  garni  de  quel- 
que plante  farmenteufe  ;  Surtout ,  de  vigne.  On  dis- 
tingue le  raifin  de  Treille  ,  d'avec  celui  des  Vignes 
des  champs. 

TREILLISSAGE.  Mauvais  mot  dont  quel- 
ques-uns Se  Servent  pour  dire  Treillage-. 

TREIZEAUX;ou  Tréteaux  :  quren  quelques 
endroits  on  nomme  Triants.  Ce  Sont  des  tas ,  Sou- 
vent de  treize  gerbes  ,  qu'on  laiSfe  dans  les  champs; 
pour  acquitter  la  dixme,  ou  le  champart.. 

TRELU.   Fojê{ALOUETTE. 

TREMA  (jB/s).  Voyez  Froment  ,  m  9. 

«TREMBLA  IE.  Lieu  planté  de  Trembles. 

ÏTREMBLE.  Voye^  Peuplier,  n.  5. 

TREMBLEMENT.   C'eft  un  mouvement  ; 
irrégulier  ,  qui  fait  que  quelque  partie  dvi  corpsi 
tantôt  s'étend ,  Se  tantôt  fe  retire  r  avec  une  alter- 
native très-fréquente. 

La  caufe  eft  plus  externe  aux  jeunes  gens ,.  qu'in- 
terne :  ce  qui  leur  arrive  ,  de  boire  trop  de  vin  ,  ou 
de  l'eau  glacée ,  ou  de  l'eau  de  neige  ;  ou  de  faire  des 
exercices  que  la  nature  Si  leur  âge  ne  peuvent  Sup- 
porter. 

La  tête  Se  les  mains  font  plus  Sujettes  au  Trem- 
blement que  les  pies  Se  les  jambes  ;  attendu  qu'elles 
font  plus  près  du  fiége  de  la  pituite. 

Dans  les  vieillards  le  Tremblement  peut  être 
caufé  par  la  peur ,  mais  plus  Souvent  par  la  foibleffe  , 
Se  par  l'éloignement  de  la  chaleur  naturelle.. 

Le  Tremblement  eft  auffi  un  Symptôme  d'une 
fièvre  ,  ou  d'une  maladie.  S'il  arrive  dans  le  délire, 
ou  dans  une  forte  rêverie ,  il  Soulage  ou  guérit  en- 
tièrement. 

Le  Tremblement  menace  Souvent  de  paralyfie, 
ou  de  convulfion  ;  fuivant  que  la  matière  eft  Subtile 
ou  groffiere.  Lorfqu'il  vient  de  Séchereflé-,  il  eft 
incurable.  La  lèvre  inSérieure  venant  à  trembler  t 
préSage  le  vomiffement. 

Si  l'urine  paroît  verte  dans  des  enfans  qui  ont  la 
fièvre ,  ils  tomberont  dans  la  paralyfie  ;  ou  il  leur 
arrivera  un  Tremblement  confidérable. 

Remèdes. 

Les  jeunes  gens ,  ainfi  que  ceux  qui  feront  à  la 
fleur  de  leur  âge  ,  en  pourront  guérir ,  s'ils  obfer- 
vent  la  dietc  Se  la  tempérance  ;  Se  qu'ils  prennent 
le  matin  à  jeun,  une  dragme  de  thériaque  détrempée 
avec  un  peu  de  vin  ,  ou  avec  de  l'eau  de  buglolè  ; 
Se  en  fe  faifant  frotter  le  long  de  l'épine  du  dos  avec 
de  l'huile  de  brique ,  appellée  autrement  huile  des 
Philofophes  ;  ou  avec  de  l'huile  d'oeufs  ,  ou  de  !a 
moelle  de  cerf.  Au  lieu  de  ces  huiles  ,  ils  pourront 
le  faire  appliquer  des  ventoufes  lèches. 

Ils 
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Ils  pourront ,  pendant  douze  ou  quinze  jours  de 
fuite  ,  prendre  un  grand  verre  de  décoftion  d'une 
once  de  gayac  ,  &c  de  deux  onces  de  falfepareille , 
à  jeun  ;  tâchant  de  dormir  par-deffus.  Durant  cet 
ufage  ,  ils  quitteront  le  vin  8c  les  liqueurs  fpiritueu- 
fés;  &  boiront  feulement  de  l'hydromel  ,  ou  du 
cidre,  &  de  la  tifanne.  Le  bain  leur  fera  très-bon: 
il  faudra  y  jetter  toutes  fortes  d'herbes  aromatiques; 
comme  fange  ,  romarin  ,  lavande ,  abfinthe  &  au- 
tres :  avec  deux  onces  de  foufre  vif,  une  demi-once 
de  falpêtre  ,  &  autant  d'alun ,  bouillis  enfemble  dans 
une  partie  de  l'eau  du  bain. 

Les  vieillards  pratiqueront  la  même  chofe  :  mais 
ils  ne  fe  priveront  pas  abfolument  de  vin. 

L'ufage  de  la  cervelle  de  lièvre ,  defféchée  dans 
un  four ,  6c  mêlée  parmi  les  alimens  ,  a  été  vantée 
comme  un  remède  fouverain ,  pour  le  Tremblement. 
Ce  que  je  puis  affurer  eft  que  j'ai  connu  un  jeune 
homme  qui  en  a  confommé  beaucoup  ,  fans  éprou- 
ver aucun  bon  effet.  [Il  eft  vrai  qu'en  même  tems 
il  prenoit  paffablement  de  cafte.] 

foyei  fous  le  mot  Main.  Confultez  auflî  les 
articles  Paralysie  :  Engourdissement  :  Con- 
vulsion. 

M.  Delorme  confeilloit  l'ufage  habituel  de  la  con- 
ferve  liquide  de  rofes  :  &c  en  tems  froid ,  de  fe  laver 
outre  cela  les  mains  avec  de  l'efprit  de  vin. 

La  paralyfie  ne  diffère  du  Tremblement ,  que  du 
plus  au  moins.  Les  remèdes  qui  conviennent  à  la  pa- 
ralyfie ,  à  l'apoplexie,  &  aux*  maladies  convulfives, 
conviennent  aulE  au  Tremblement  :  de  même  que 
tous  les  remèdes  nervins  ;  furtout  la  bierre ,  la  fauge  , 
le  ftcecas  arabique  ,  le  romarin  ,  la  méliffe  ,  la  mar- 
jolaine ,  la  racine  &  la  femence  de  pivoine  ,  les 
baies  &  le  rob  de  genièvre ,  les  aromats,  le  cafto- 
reum,  &c. 

La  bonne  nourriture  &  le  bon  vin  pris  modéré- 
ment ,  font  les  premiers  remèdes  pour  cet  accident. 
Enfuite  le  fommeil  eft  le  grand  remède ,  pour  renou- 
veller  les  efprits.  Un  mouvement  modéré  ,  furtout 
à  cheval ,  met  les  efprits  dans  leur  action  naturelle. 
Les  paffions  gaies  &  qui  élèvent  l'ame  font ,  par  la 
même  raifon  ,  de  bons  préfervatifs  contre  la  paraly- 
"fie  &  le  Tremblement. 

TREMEINE:  ou  Tremmeim.  Voyez  Tref- 
FLE,  n.  I. 

TREMOIS  ou  DRAVIERE.  Mélange  de 
vefce  &  d'aveine. 

Elle  vient  bien  dans  une  terre  où  l'aveine  feule 
n'auroit  pas  réuffi. 

TREMPE.  Préparation  qu'on  donne  au  fer  &  à 
l'acier ,  &  qui  fait  la  bonté  des  refforts  &C  des  outils. 
Confului  l'article  Acier,  p.  zz. 
La  Trempe  fe  fait  de  différentes  manières.  La 
plus  ordinaire  eft  de  faire  rougir  le  fer ,  ou  l'acier , 
après  les  avoir  façonné  ôc  limé ,  &  de  les  jetter  tout 
rouges  dans  l'eau.  Si  cette  Trempe  eft  trop  forte , 
&  qu'elle  rende  les  outils  &  les  refforts  trop  caffans  ; 
on  les  fait  chauffer  une  féconde  fois ,  jufqu'à  ce  qu'ils 
aient  pris  une  couleur  bleue  ,  ou  rougeâtre.  Si  c'eft 
pour  couper  du  bois ,  on  leur  donne  une  couleur 
bleue  ;  &  pour  couper  du  fer  ,  on  leur  donne  une 
couleur  rougeâtre.  Après  quoi  on  les  trempe  une 
féconde  fois  fans  attendre  qu'ils  aient  pris  une  autre 
nuance. 

Une  règle  générale  eft  que  plus  un  acier  eft  fin , 
moins  on  le  laiffe  chauffer  pour  le  tremper. 

Il  y  a  des  ouvriers  qui  font  un  peu  chauffer  l'eau 
pour  tremper.  Cette  méthode  peut  être  fort  bonne 
pour  les  reilorts  de  montres ,  &  de  pendules  :  qui 
ibnt  fujets  à  devenir  caftans  lorfqu'on  les  a  trempé 
à  l'eau  froide. 
Terni  III. 
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Quand  on  trempe  dans  l'eau  froide  l'acier  extrê- 
mement chaud ,  plus  chaud  qu'à  la  couleur  de  cerife  , 
fa  furface  eft  blanche  &  nette  en  fortant  de  l'eau  ;  il 
n'y  paroît  aucune  craffe  ,  rien  de  noirâtre  :  c'eft  ce 
qu'on  appelle  de  l'acier  bien  découvert.  Et  lorfqu'un 
acier  trempé  à  un  degré  de  chaleur  plus  foible  qu'un 
autre ,  fort  blanc  de  la  trempe ,  on  dit  qu'il  fe  dé- 
couvre bien.  M.  De  Réaumur,  qui  ne  croit  pas  que 
les  fèls  ajoutent  beaucoup  à  la  vertu  de  l'eau  pour 
l'effet  de  la  Trempe  ,  convient  que  l'acier  fe  décou- 
vre beaucoup  mieux  dans  les  eaux  chargées  de  lels  , 
que  dans  l'eau  commune  :  parce  que  les  fels  forment 
une  efpece  de  leftîve  qui  emporte  la  craffe  extérieu- 
re ,  l'amas  de  matières  graffes  &  terreufes  que  le 
charbon  &  le  feu  même  a  voient  formé  à  la  furface 
de  l'acier. 

La  Trempe  agit  en  refroidiffant  fubitement  le  fer 
ou  l'acier.  Comme  l'eau  froide  &c  fimple  eft  prefque 
toujours  facile  à  avoir  fous  la  main ,  ÔC  qu'on  a  la 
commodité  d'y  plonger  le  métal  fans  réfiftance  ,  l'on 
s'en  fert  communément  pour  tremper  l'acier  &  la 
fer.  [  Nota.  Le  bon  fer  ne  prend  jamais  la  Trempe.] 
Dans  les  Trempes  faites  à  l'eau ,  il  importe  d'ob- 
ferver  le  degré  de  froid.  Si ,  de  deux  aciers  éga- 
lement chauds ,  l'un  eft  trempé  dans  une  eau  plus 
froide  ;  il  fera  plus  dur  &  plus  caftant ,  que  l'autre  : 
&  aura  par  conféquent  le  grain  un  peu  plus  gros. 
Prefqu'aucun  ouvrier  n'ignore  que  les  outils  trem- 
pés quand  il  fait  grand  froid  font  plus  caffans  ;  ce 
qu'on  appelle  être  trempés  plus  yëcs.  Auflî  les  habi- 
les ouvriers  les  font-ils  moins  chauffer  alors.  Il  y  a 
une  forte  de  compenfation  entre  tremper  une  pièce 
moins  chaude  dans  une  eau  plus  froide ,  &  en  trem- 
per une  plus  chaude  dans  une  eau  moins  froide. 

Il  y  a  d'autres  matières  ,  même  folides  ,  que  l'on 
emploie  quelquefois  au  lieu  d'eau.  En  certaines  cir- 
conftances  ,  par  exemple  ,  on  appuie  fur  la  pointe 
déliée  d'un  outil  que  l'on  a  chauffé ,  pour  l'obliger 
à  entrer  dans  un  bloc  de  plomb  ;  qui  trempe  la 
pointe  à-peu-près  au  degré  de  l'eau. 

Le  fuir,  l'huile  de  lin,  l'huile  d'olives,  l'efprit  de 
vin ,  l'efprit  de  térébenthine  ,  des  réfines ,  &c  ;  peu- 
vent tremper  l'acier  :  mais  comme  ces  matières  font 
inflammables ,  elles  ne  lui  communiquent  pas  une 
grande  dureté  ;  comme  fait  l'eau  froide ,  qui  plus  dif- 
ficile à  échauffer  le  refroidit  fubitement.  Ces  fortes 
de  Trempes  font  néanmoins  quelquefois  les  plus  con- 
venables pour  certains  outils  qui  a'ayant  pas  befoin 
d'être  durs  au  point  de  réfifter  à  la  lime ,  doivent 
feulement  avoir  du  corps.  On  trempe  ainfi  les  poin- 
tes d'un  compas ,  en  dardant  fur  l'une  &  l'autre  fuc- 
ceflïvement  la  flamme  d'une  chandelle  au  moyen 
d'un  chalumeau ,  &  les  trempant  dans  le  fiiif  de  la 
chandelle  même  quand  elles  ont  pris  couleur.  M.  De 
Réaumur  penfe  qu'au  lieu  de  la  multitude  d'ingré- 
diens  dont  quelques  Taillandiers  compofent  la  trem- 
pe des  faulx,  pour  la  rendre  douce,  on  fetrouveroit 
aufli  bien  de  les  tremper  dans  le  fuif  ou  dans  des 
matières  équivalentes  ;  peut-être  même  dans  l'eau 
commune  foit  bouillante  foit  chauffée  à  certain 
degré. 

Les  outils  trempés  dans  l'huile  ou  dans  la  graiffe 
font  plus  doux  ;  &  les  refforts  y  acquièrent  autant 
de  force  &  deviennent  bien  moins  caffans  ,  que 
ceux  qu'on  trempe  dans  l'eau  ou  dans  l'urine.  Les 
refforts  trempés  dans  l'eau  ont  fouvent  des  cract, 
c'eft-à-dire  ,  des  caffures  ;  &J  ils  n'en  ont  ordi- 
nairement aucun  ,  lorfqu'ils  font  trempés  dans 
l'huile.  D'ailleurs  ,  ils-  ne  deviennent  jamais  gau- 
chets ,  èc  ils  font  blancs  comme  s'ils  étoient  trem- 
pés dans  l'eau.  Un  autre  avantage  eft  qu'on  peut  les 
taire  plus  forts  pour  les  montres  de  poche  ;  ce  qui 
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eft  effentiel  :  parce  que  n'étant  pas  fi  caffans  ,  on 
peut  les  faire  moins  revenir  ,  ou  détremper  ,  fans 
qu'ils  foient  pour  cela  plus  fujets  à  caffer  dans  l'ufage, 
qu'ils  ne  le  feroient  avec  la  Trempe  ordinaire.  En- 
fin ,  les  ouvriers  en  refforts  de  montres  ,  ou  de  pen- 
dules, qui  fuivent  cette  méthode ,  peuvent  travailler 
dans  le  grand  froid  ,  fans  crainte  que  la  Trempe 
manque  ,  ni  que  les  refforts  caffent  ;  comme  il  arri- 
ve prefque  toujours  pendant  l'hiver,  quand  ils  fe  fer- 
vent d'une  autre  Trempe. 

Là  Trempe  qui  fe  fait  dans  l'urine  n'eft  jamais 
bonne  ;  les  fels  dont  l'urine  eft  impreignée ,  aigrif- 
fent  le  fer  &  l'acier;  font  grainer  les  outils  &c  les  ref- 
forts ;  &  par  conféquent  les  rendent  caffans.  Les 
eaux  falées  Se  chargées  de  parties  falines  ne  différent 
de  l'urine ,  que  du  plus  au  moins  ;  &C  produifent 
toujours  le  même  effet.  C'eft  pourquoi  les  ouvriers 
en  pièces  délicates ,  telles  que  les  refforts  de  mon- 
tres ,  doivent  être  attentifs  à  ne  fe  fervir  que  d'eau 
bien  nette  ,  dans  leurs  auges  ,  &  faire  enforte  qu'il 
ne  s'y  mêle  point  de  charbon  de  terre  :  qui  contient 
beaucoup  de  fels.  Ils  doivent  auffi  s'abftenir  d'uriner 
dans  leur  charbon  ;  pour  la  même  raifon  :  étant 
certain  que  plus  le  charbon  eft  doux  ,  plus  l'ouvrage 
eft  liant  Si  facile  à  traiter.  C'eft  pour  cette  raifon 
qu'on  doit  préférer  le  charbon  de  bois  à  celui  de 
terre ,  foit  pour  la  forge ,  foit  pour  le  recuit. 

Diverfes  Trempes  vantées  pour  C acier. 

i.  Eteignez  quatre  ou  cinq  fois  votre  acier  bien 
embrâfé ,  dans  parties  égales  de  fuc  de  raifort ,  &C 
d'eau  diftillée  de  vers  de  terre.  [  Selon  M.  De  Réau- 
mur  ,  l'acier  trempé  dans  le  jus  exprimé  de  ces  ra- 
ves ,  ou  dans  les  raves  même ,  n'en  fort  pas  plus 
dur  que  celui  qui  a  été  trempé  dans  le  vinaigre; 
peut-être  même  ne  l'eft-il  pas  autant.] 

2.  Quand  vous  verrez  que  votre  outil  fera  devenu 
couleur  de  cerife  ,  au  feu  de  la  forge  ,  frottez-le  de 
fuif  de  chandelle  ;  &t  plongez-le  auflitôt  dans  de 
fort  vinaigre  ,  où  vous  aurez  délayé  de  la  fuie  de 
cheminée.  [M.  De  Réaumur  oblerve  que  l'acier 
trempé  dans  le  vinaigre  ,  s'y  découvre  parfaitement 
bien;  &  qu'il  y  prend  plus  de  dureté  &  de  difpofi- 
tion  à  caffer ,  que  dans  l'eau  ordinaire.  Il  ajoute  que 
le  verjus  produit  un  effet  approchant  de  celui  du 
vinaigre.  ] 

3.  Trempez  vos  inftrumens  dans  un  mélange  com- 
pofé  de  fuc  d'ortie ,  d'urine  d'enfant ,  de  fort  vinai- 
gre ,  de  fiel  de  bœuf,  &  d'un  peu  de  fel. 

4.  Au  moyen  des  Trempes  en  Paquet,  on  peut 
rendre  l'acier  plus  dur  ,  fans  le  rendre  plus  caffant , 

5  &  fans  groflir  fon  grain. 

t  5.  Les  Arquebufiers  rendent ,  par  le  moyen  de  la 
Trempe  en  paquet ,  auffi  dures  que  l'aeier ,  nombre 
de  pièces  de  fufil  qui  font  de  pur  fer.  Cette  Trempe 
confifte  à  enfermer  dans  une  boëte  de  tôle  les  pièces 
de  fer  toutes  façonnées ,  avec  un  mélange  de  diffé- 
rentes drogues  ;  enduire  ces  boîtes  de  terre  ;  &  les 
mettre  dans  un  fourneau  ,  où  on  les  chauffe  plus  ou 
moins  longtems  ,  fuivant  la  groffeur  des  pièces  ren- 
fermées. Mais  plus  on  recuit  vite  &  à  petit  feu , 
meilleure  eft  cette  Trempe  en  général  pour  l'acier 

6  pour  le  fer.  Après  avoir  retiré  ces  pièces  du  feu, 
on  les  trempe  toutes  rouges  dans  l'eau  froide  :  ce 
qui  convertit  réellement  en  acier  les  premières  cou- 
ches du  fer.  Les  bafes  des  compofitions  employées 
pour  les  Trempes  en  paquet  font  des  charbons  piles, 
des  cendres ,  des  fuies  ;  qu'on  affaifonne  de  fels ,  Se 
qu'on  mêle  avec  diverfes  matières ,  foit  végétales , 
Ion  animales,  foit  minérales.  Les  fecrets  enleigncs 
pour  convertir  le  fer  en  acier  reviennent  allez  fou- 
vent ,  pour  le  fond  ,  à  ces  compofitions  :  mais  cha- 
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que  ouvrier  a  fes  ingrédiens  favoris ,  qu'il  y  fait  en- 
trer ;  il  a  auflî  fes  dofes  particulières ,  dont  il  fait 
myftere.  Il  y  a  des  plantes  dont  on  vante  le  fuc 
pour  l'endurciffement  du  fer.  Quelques  ouvriers 
font  furtout  entrer  beaucoup  d'ail  dans  leurs  compo- 
fitions. Cependant  M.  De  Réaumur  en  ayant  effayé 
abondamment ,  n'a  point  vu  changer  la  condition  du 
fer.  Au  refte  on  peut  fe  fervir  de  compofitions  humi; 
des  réduites  en  pâte  ,  pour  les  Trempes  en  pa- 
quet. M.  De  Réaumur  a  reconnu  par  fes  expérien- 
ces que  la  cendre  de  favate  Se  la  fuie  étoient  égales 
dans  leurs  effets  ;  que  le  fel  ammoniac  eft  la  plus 
propre  de  toutes  les  matières  dont  il  a  effayé  ,  pour 
donner  du  corps  à  l'acier  ;  Se  que  la  fiente  de  pigeon 
réduite  en  charbon  convertit  le  fer  en  acier  très-dur 
Se  intraitable.  Confulte^  fon  Traité  fur  Y  Art  de  con- 
vertir le  fer  forgé  en  Acier. 

6.  Pour  rendre  le  fer  propre  à  tailler  le  porphyre  : 
Il  faut  (  dit-on  )  éteindre  l'outil  dans  les  eaux  diftil- 
lées ,  ou  dans  les  fucs ,  d'ortie ,  pilofelle ,  Se  bran- 
che-urfine. 

7.  Quand  les  Armes  feront  bien  embrâfées ,  étei- 
gnez-les dans  de  la  graiffe  de  bouc  prife  lorfque  l'a- 
nimal eft  en  chaleur.  Ou  bien  trempez-les  dans  une 
décoûion  de  feuilles  Se  racine  de  buglofe ,  faite  dans 
l'eau. 

8.  La  moelle  de  cheval  a  (dit-on)  la  même 
vertu. 

9.  Prenez  parties  égales  de  bryone ,  de  tithymale, 
de  pourpier ,  Se  de  faifort  fauvage.  Pilez  ces  plan- 
tes ;  Se  tirez-en  une  livre  de  fuc  :  ajoûtez-y  une  livre 
d'urine  d'enfant  roux  ,  avec  fel  gemme ,  fel  ammo- 
niac', fel  de  foude ,  Se  falpêtre ,  de  chacun  un  gros. 
Mettez  le  tout  enfemble  dans  un  vaiffeau  de  verre  : 
l'ayant  bien  bouché  ,  enterrez-le  dans  une  cave  ;  & 
laiffez  la  matière  en  digeftion,  pendant  trois  femai- 
nes.  Enfuite  vous  la  diftillerez  à  un  feu  gradué  ;  Se 
conferverez  cette  liqueur ,  pour  y  tremper  les  Ar- 
mes. 

10.  Faites  fécher  à-demi  quatre  onces  de  tro- 
gnons de  choux ,  feize  onces  de  vers  de  terre  ,  Se 
douze  onces  de  racines  de  raves.  Battez-les ,  &  les 
broyez  enfemble.  Puis  les  mettez  dans  un  alembic. 
Trempez  cinq  ou  fix  fois  l'acier  tout  rouge  dans  l'eau 
que  cette  diftillation  aura  donnée.  [  Après  ce  que 
nous  avons  dit  de  la  Trempe  dans  les  graiffes  &  dans 
les  fubftances  végétales ,  on  fait  à  quoi  s'en  tenir 
pour  ces  fortes  de  recettes.  ] 

11.  M.  De  Réaumur  s'eft  fervi  de  l'eau-forte 
avec  un  fuccès  confiant ,  pour  y  tremper  l'acier  en 
différens  états  ;  quelquefois  fi  peu  chaud  qu'à  peine 
montroit-il  une  nuance  de  rouge  ,  étant  vu  dans 
l'obfcurité.  L'eau  froide  eût  fort  peu  agi  fur  cet 
acier  :  Se  la  lime  ne  put  y  mordre  après  la  trempe 
dans  l'eau-forte. 

L'ef  prit  de  fel  marin  a  produit  un  effet  prefqu'aufE 
confidérable. 

TREMPOIR.  Voyei  Charrue,  «.8. 

T  R  E  N  C  H  E.  Foye{  Tr  anche, 

TRENCHÉE.  Voyei  Tranchée. 

TREUIL.  C'eft  un  gros  rouleau  de  bois  à  têtes 
quarrées  ;  qui  polé  horizontalement  fe  tourne  par 
manivelle  ,  bras  ,  ou  roue  échellée,  ou  à  tambour  ; 
Si  dévide  un  cable  qui  enlevé  quelque  fardeau. 

TREZEAUX.  yoyc{  Treizeaux. 

T  R  I 

TRIAGE:  Terme  de  Forêt.  Ce  font  des  buif- 
fons  qui  marquent  certaines  limites.  Les  grandes  fo- 
rêts font  divifées  en  plulieurs  Gardes  ;  Se  les  Gardes, 
en  plufieurs  Triages  ou  Cantons.  Garde  lignifie  alors 
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fétendue  de  forêt  qui  eft  commife  aux  foins  d'un 
Sergent-Garde.  Les  Officiers  font  tenus  de  faire 
des  vifites  de  Garde  en  garde ,  &  de  Triage  en 
triage. 

TRIANDRIE:  Terme  de  Botanique.  Gaffe 
de  fleurs  hermaphrodites  qui  ont  trois  étamines. 

TRIAUTS.  Foye{  Treize  aux. 

TRIBULE  Aquatique  ouMarin:  auffi 
nommé  Truffe  d'eau  ;  Châtaigne,  a" eau  ;  Saligot;  Ma- 
cre;  Cornudle  ;  Corniole  ;  Efcarbot  ou  £  chariot;  Cor- 
niche; &cc  :  en  Latin,  Tribulus  aquatictts  ;  Tribulus 
marinus  ;  Trapa  ;  Tribuloïdes. 

Cette  plante  croît  dans  les  lacs ,  les  rivières ,  & 
la  mer.  On  en  trouve  beaucoup  dans  des  eaux  dor- 
mantes en  Flandre  &  en  Allemagne  ;  en  Italie ,  à 
Venife  &  aux  environs  de  Ferrare  ;  avec  le  Nym- 
phaea.  Elle  abonde  en  Anjou  ,  au  Maine,  &  en  plu- 
iieurs  autres  endroits  de  la  France.  En  Bourgogne  , 
où  elle  eft  commune  ,  on  l'appelle  Cornes. 

Ses  racines  font  un  compofé  de  longs  chevelus 
blancs  &  de  fibres ,  dont  une  partie  flotte  dans  l'eau , 
&  le  refte  rampe  fous  le  fond.  Les  tiges  font  rouges , 
fucculentes ,  menues  ,  rondes  ;  garnies  ,  d'efpace  en 
efpace ,  de  fibres  qui  leur  fervent  de  racines  pour 
s'attacher.  Ces  tiges  groffiffent  vers  la  fuperficie  de 
l'eau  ;  Se  y  jettent  des  feuilles  larges ,  creufées  en 
ombilic,  épaiffes  ,  à-peu-près  rhomboïdes  ,  relevées 
de  plufieurs  nervures ,  attachées  à  de  greffes  &C  lon- 
gues queues  ,  &  légèrement  dentelées  fur  les  bords. 
M.  Guettard  obferve  que  leurs  dentelures  font  à 
deux  pointes  ;  ôi  il  croit  que  cela  leur  eft  particu- 
lier. Cet  Académicien  a  auffi  remarqué  de  gros  filets 
coniques  &C  cryftallins  deffous  les  feuilles  ;  &  en-def- 
fus ,  un  pointillé  rouffâtre  fingulier.  La  fleur  eft  pe- 
tite  &  blanche  ;  compofée  de  quatre  pétales  ou  da- 
vantage ,   difpofés  en  rofe  ,   de  forme  à-peu-près 
ovale ,  ondes  ou  frifés  fur  leurs  bords ,  terminés  en 
pointe  moufle.  Le  calyce  eft  formé  par  quatre  pie- 
ces.  M.  Von  Linné  penfe  qu'il  y  a  toujours  quatre 
étamines  fécondes ,  &C  quatre  ftériles  :  M.  Guettard , 
qui  en  a  beaucoup  vu,  n'a  jamais  trouvé  que  les  qua- 
tre fécondes  ;  peut-être  que  c'étoit  dans  un  tems  où 
les  autres  étoient  déjà  tombées.  Le  péduncule  des 
fleurs  eft  arrondi,  verd,  folide ,  couvert  d'un  petit 
duvet.  Le  calyce  &  le  piftil  fe  réunifient  pour  de- 
venir un  fruit  dur ,  arrondi  &  ombiliqué  à  fa  partie 
fupérieure,  noir,  cannelé  du  haut  en  bas,  marqué 
de  deux ,  trois  ou  quatre  angles  inégalement  pro- 
longés &  terminés  chacun  par  une  pointe  affilée  très- 
dure  ,  qui  fe  recourbe  en-deflbus  en  bec  d'oifeau. 
Ces  angles  faillans  font  les  quatre  pièces  qui  for- 
moient  auparavant  le  calyce.  On  en  voit  deux  oppo- 
fés ,  plus  hauts  &  plus  courts  que  les  deux  autres  : 
&  ceux-ci ,  également  oppofés ,  forment  chacun  une 
cfpece  de  triangle  irrégulier  s  dont  l'efpace  contenu 
entre  les  lignes   eft   cave.    L'intérieur  de  tout  ce 
fruit  forme  une  feule  loge  ;  qui  contient  une  amande 
charnue ,  blanche ,  affez  reflemblante  à  la  châtaigne  ; 
dont  même  on  lui  trouve  le  goût ,  cependant  plus 
fade  &c  douçâtre. 

Ufages. 

On  mange  l'amande  encore  récente.  L'on  en  fait 
auffi  du  pain  :  que  Diofcoride  dit  être  doux  &C  très- 
bon.  Ce  pain  ,  autrefois  commun  en  Thrace  ,  l'eft 
auffi  (dit-on)  en  quelques  Provinces  de  France. 
Diofcoride  rapporte  que  les  Thraces  donnoient  ce 
fruit  encore  récent ,  à  leurs  chevaux  pour  les  en- 
graiffer.  On  peut  en  ufer  de  toutes  les  mêmes  ma- 
nières que  des  châtaignes ,  pour  manger.  Il  y  a  des 
endroits  où  ,  après  les  avoir  fait  cuire  à-demi  dans 
l'eau ,  on  les  pèle  ,  puis  on  les  pile  dans  un  mortier 
Tome  III, 
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de  bois  ,  &  fans  y  ajouter  ni  lait  ni  eau,  Ton  en  faît 
une  bouillie  qui  plaît  beaucoup  aux  enfans. 

La  plante  même  eft  rafraîchilfante,  &  propre  à  être 
appliquée  en  cataplafme  fur  les  inflammations.  On 
la  fait  cuire  avec  du  miel  :  &C  ce  gargarifme  eft  bon 
pour  les  ulcères  des  gencives.  Quelques-uns  fe  fer- 
vent de  fon  fuc  pour  les  maladies  inflammatoires  des 
yeux.  On  l'emploie  auffi  quelquefois  contre  le  flux 
de  fang.  Pour  la  pierre  des  reins  ,  &  pour  les  mor- 
fures  de  vipères  ,  &c  pour  autres  venins ,  on  fait  ava- 
ler dans  du  vin  blanc  une  demi-dràgme  du  fruit  en 
poudre.  Ce  même  fruit  entre  dans  l'onguent  d'A- 
grippa  ,  qui  eft  émollient  &  réfolutif  ;  lorfqu'on  n'y 
met  pas  la  racine  d'Arum  :  ce  que  Pena  &C  De  Lo- 
bel  n'approuvent  point ,  attendu  qu'ils  regardent  cô 
fruit  comme  obftruant ,  &  propre  à  refferrer  le 
ventre ,  quand  même  on  ne  l'emploie  qu'extérieure- 
ment :  Stirp.  Adv.  nova. 

TRIBULE  Terrestre:  en  Latïn,  Tri* 
bulus  :  &C  Caltrops ,  en  Anglois.  Genre  de  Plantes 
dont  le  calyce  de  la  fleur  eft  découpé  en  cinq  pièces 
aiguës ,  communément  plus  courtes  que  les  pétales* 
Ceux-ci ,  au  nombre  de  cinq ,  font  écartés ,  oblongs, 
terminés  en  pointe  moufle.  Il  y  a  dix  étamines  fort 
menues.  L'embryon  ou  ovaire  eft  oblong ,  &  terminé 
par  un  ftigmate  en  forme  de  tête.  Il  devient  un  fruit 
.arrondi,  marqué  de  plufieurs  angles;  compofé  de." 
cinq  capfules ,  bombées  d'un  côté ,  anguleufes  de 
l'autre ,  par  lequel  elles  fe  réunifient ,  &  armées 
chacune  de  trois  ou  quatre  épines.  Chaque  capfule. 
contient  une  ou  deux  femences  à-peu-près  ovales  , 
terminées  en  pointe.  La  forme  de  ce  fruit  lui  a  fait 
donner  quelquefois  le  nom  de  Herfe ,  &  celui  da 
Croix  de  Nlalthe.      ■ 

Efpeces. 

I.  Tribulus  terreflris  J.  B.  Plante  fort  commune 
dans  les  champs  parmi  le  blé  ,  en  Languedoc  &  dans 
nos  autres  Provinces  Méridionales  ;  ainfi  qu'en  Ef- 
pagne ,  &  en  Italie.  Elle  incommode  beaucoup  les 
pies  du  bétail  par  fes  fruits  épineux.  Les  Provençaux 
l'appellent  Trauquo  Peirau.  Ses  racines  font  menues 
&  fibreufes.  Il  en  fort  des  tiges  mollettes ,  rougeâ- 
tres  ,  velues ,  noueufes ,  longues  d'environ  un  pié  &Z 
demi  ,  &  ramifiées  ;  qui  s'étendent  à  plat  contre 
terre.  A  chaque  articulation  eft  une  feuille  compo-; 
fée  de  fix  rangs  de  folioles  étroites ,  ovales ,  velues  ^ 
à-peu-près  de  volume  égal  ;  on  les  compare  aux  feuil* 
les  du  pois  chiche.  De  l'autre  côté  du  nœud,  font 
une  ou  deux  feuilles  beaucoup  plus  petites ,  &i  un 
péduncule  affez  long ,  qui  porte  une  petite  fleur  jau- 
ne ,  dans  les  mois  de  Juin  &  Juillet.  Le  fruit  qui  y 
fuccede  eft  gros  comme  un  pois  médiocre  ,  d'un  verd 
obfcur  &  d'une  forme  irréguliere. 

2.  Tribulus  terreflris  major  ,  flore  maximo  odorat» 
Sloane  Cat.  Jam.  Cette  efpece  vient  d'elle-même  à 
la  Jamaïque  &  dans  quelques  autres  Ifles  de  l'Améri- 
que. Elle  eft  annuelle.  Ses  tiges ,  applaties ,  ftriées  ^ 
affez  groffes  ,  traînent  à  terre  fur  environ  deux  pié» 
de  longueur.  Les  feuilles  font  empennées  ,  &  oppo- 
fées  deux  à  deux.  Leurs  folioles  font  douces  au  tou- 
cher ,  &  difpofées  en  trois  ou  quatre  rangs  ,  fans  pé- 
tioles :  celles'  du  côté  extérieur  font  plus  grandes 
que  les  autres.  Des  aiffelles  des  feuilles  naiffent  de 
grandes  fleurs  jaunes  qui  ont  une  odeur  gracieufe.  H 
y  fuccede  un  fruit  épineux  ,  terminé  en  longue 
pointe. 

3.  Tribulus  terreflris  major  Curajjavicus  Par.  Bat. 
On  le  trouve  en  Amérique  ;  &  fpécialement  à  la 
Havanne.  Sa  racine  eft  ligneufe.  Elle  produit  plu- 
fieurs tiges  velues ,  longues  d'environ  deux  pies ,  qui 
traînent  fur  terre.  Les  feuilles  font  empennées  :  nak 
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■les  unes  font  compofées  de  huit  paires  de  folioles  à- 
peu-près  égales  ;  tandis  que  de  l'autre  côté  des  mêmes 
nceivds  (ont  des  feuilles  compofées  de  quatre  paires 
de  folioles.  Les  péduncules  des  fleurs  font  velus , 
longs  d'environ  deux  pouces:  chaque  fleur  eft  d'un 
jaune  pâle  ;  les  pétales  font  étroits  par  en-bas,  mais 
fort  larges  &  arrondis  par  le  haut.  Le -fruit  eft  armé 
■d'épines  très-aiguës. 

Culture. 

Le  n.  ï  fe  multiplie  de  graine  ;  que  l'on  doit  fe- 
rmer en  automne  pour  qu'elle  levé  au  printems  de 
Tannée  fuivante.  Il  y  fatit  un  terrein  bien  aëré,  léger 
&  un  peu  humide.  On  ne  déplace  pas  volontiers  ces 
plantes.  Elles  ne  demandent  d'autres  foins  que  ceux 
•de  les  farder  &c  éclaircir  à  propos.  Les  fleurs  com- 
mencent à  paroître  au  mois  de  Juin  :  &  les  graine^ 
-font  mûres  en  Août  &C  Septembre.  Si  on  ne  les 
recueille  pas  elles  fe  fement  elies-mêmes ,  &C  produi- 
sent de  nouvelles  plantes  au  printems  ;  à  moins  que 
d'autres  herbes  ne  les  étouffent. 

Les  deux  autres  efpeces  ont  befoin  d'un  Eté  long 
•&  chaud ,  pour  perfectionner  leur  graine.  Ce  font 
-des  plantes  délicates;  qui  exigent  des  couches  chau- 
des &c  de  la  tannée ,  pour  fubfifter  habituellement 
dans  nos  climats. 

Le  n.  3  peut  paffer  l'hiver  parmi  nous ,  étant  en- 
foncé dans  du  tan  chaud  ;  &C  du'refte  gouverné  en 
plante  exotique  délicate.  Par  ce  moyen  il  fleurit  de 
bonne  heure  dans  l'Eté  :  ce  qui  eft  favorable  à  la 
--maturation  des  femences. 

Ufages. 

Le  7i.  ï  eft  une  plante  apéritive  ,  &  alexipharma- 
'que.  On  lui  attribue  la  vertu  de  Tarifer  la  pierre  dans 
le:;  reins.  On  s'en  fort  pour  arrêter  le  dévoiement. 
Pour  ces  divers  effets  elle  eft  employée  en  poudre  ; 
depuis  un  fcrupule  jufqu'à  une  dragme.  Sa  décoc- 
tion ,  répandue  à  terre ,  fait  (  dit-on  )  mourir  les 
puces.  L'eau  diftillée  de  cette  plante ,  fait  fortir  le 
fable  &C  le  gravier  des  reins  &  de  la  veflie  :  on  en 
prend  fix  à  huit  onces  ,  le  matin.  Clufius  rapporte 
que ,  de  ion  tems ,  à  Salamanque  on  faifoit  des  lave- 
rnens  de  cette  plante ,  pour  atténuer  &  incifer  les 
yifcofités  des  gros  inteftins. 

Le  n.  2  ,  ainfi  que  nous  l'avons  dit,  donne  de 
grande*  fleurs  qui  ont  une  odeur  gracieufe. 

,  TRIBULOÏDES.  Voye^  TRIBULE  Aqua- 
tique. 

TRICOLOR.  Voyti  Blette,  n.  9. 

TRICHOMANES.  Foyel  Polytric. 

TRIFOLIUM.  ^Trèfle:  Cytise, 
71.  7:Li_rsERNE:PAIN-A-Coucou. 

T  R I G  L  Y  P  H  E.  C'eft ,  dans  la  Frife  Dorique , 
une  efpece  de  boffage  qui  a  deux  gravures  entières 
en  anglet ,  appellées  Glyphes  ou  Canaux  ;  &  fépa- 
rées  par  trois  côtes  d'avec  les  deux  demi-canaux 
des  côtés. 

TRIGONA.  Les  Latins  nommoient  ainfi  les 
carreaux  à  trois  pans ,  dont  on  fe  fervoit  pour  paver 
dans  les  maifons. 

TRIGONELLA.  Foye^  FeniJgrec. 

TRIGYNIA  :  Terme  de  Botanique.  Gaffe  qui 
comprend  les  fleurs  à  trois  ftyles. 

TRIOLET.  Voyc{  Treffle  :  Melilot, 
n.  1. 

TRIPE  {Œufs  à  la).  Confultez  l'article  Œuf. 

T  R I P  E  Molle.  Voyez  Mou.  On  écrit  auffi 
Trippe. 

T  R I P  E  S  de  Bœuf.  Voyez  dans  l'article  Bœuf  , 
U  Manière  de  les  Apprêter. 
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T  RI  P  E  M  A  D  A  M  E  ;  ou  Triquemadame  :  en 
Latin  ,  Sedum  minus ,  luieum  ,  folio  acuto  ;  &C  Ai^oon 
heematoides.  Plante  potagère  :  efpece  de  Joubarbe. 
Elle  pouffe  plufieurs  tiges  rondes ,  graffes ,  char- 
nues ,  tendres  ,  foibles  ,  tantôt  couchées  contre 
terre  ,  tantôt  plus  ou  moins  droites  ;  garnies  dans 
toute  leur  longueur  ,  de  quantité  de  petites  feuilles 
oblongues  ,  épaiffes  ,  fucculentes  ,  cylindriques , 
aiguës  à  leur  extrémité  ,  d'un  verd  bleuâtre  ou  rou- 
geâtre.  La  racine  de  cette  plante  eft  petite ,  fibreufe , 
6c  noirâtre*  -t 

Voyc^  une  autre  Tripemadame  ,  dans  l'article 
Joubarbe,  n.  4. 

Propriétés. 

-  L'ufage  le  plus  ordinaire  de  la  Tripemadame  eft 
pour  les  falades  :  où  on  la  mêle  avec  les  autres  four- 
nitures. Mais  bien  des  perfonnes  s'en  foucient  peu. 
Elle  eft  afiez  inlipide ,  au  moins  dans  les  jardins.  On 
n'en  ufe  qu'au  printems  ,  quand  elle  eft  tendre  :  elle 
eft  trop  dure  en  Eté. 

On  la  fubftitue ■quelquefois,  en  Médecine ,  à  la 
Joubarbe  :  étant  regardée  comme  "humectante  & 
rafraîchiiTante.  Elle  eft  bonne  en  particulier  pour 
les  hémorrhoïdes.  Elle  entre-  dans  l'onguent  Popu- 
leum  ;  &  dans  quelques  autres  compositions  adou- 
ciffantes  &  rafraîchiffantes.  Elle  eft  aftringente.  Les 
Anciens  lui  ont  attribué  une  vertu  particulière  pour 
arrêter  les  hémorrhagies  :  &/de-là  lui  eft  venu  le 
nom  $  kœmatoïdes  ,  ou  hœmatodes. 

Culture. 

La  Tripemadame  fe  multiplie  de  graine  ;  de  bou- 
ture ;  &  de  rejets. 

On  feme  la  graine  ,  au  printems  ,  fur  un  bout  ds 
planche. 

Chaque  pié  produit  beaucoup  de  bras  :  qui  étant 
féparés  &  replantés ,  forment  autant  de  nouveaux 
pies. 

Les  boutures  fe  plantent  en  quelque  endroit  d'une 
Meloniere.  Elles  réuffiffent  prefque  auffi  bien  que 
les  rejets  ;  pourvu  qu'elles  foient  arrofées  fouvent, 
5c  qu'on  les  tienne  à  couvert  du  foleil  pendant  les 
premiers  jours. 

Cette  plante  vient  aifément.  On  la  met  en  plan- 
che ,  à  la  diftance  d'un  pié.  Et  on  l'arrofe  fouvent  : 
c'eft  ce  qui  la  rend  tendre. 

Le  Sedum  minus  ,  lato  &  craffo  caule  ;  Portlandi- 
cum  Belgarum  (H.  R.  P. )  ,  eft  une  variété  de  la 
Tripemadame  :  dont  les  tiges  s'applatiffent  ;  ainfi 
que  celles  de  la  chicorée  ,  du  faule ,  &  de  quel- 
ques autres  plantes. 

TRIPOLI:  en  Latin  Alana.  Sorte  de  minéral: 
pierre  légère  ,  blanche ,  tirant  tant  foit  peu  fur  le 
rouge.  On  en  trouve  dans  plufieurs  mines  de  Bre- 
tagne ,  d'Auvergne ,  d'Italie.  On  croit  que  la  légè- 
reté de  cette  pierre  vient  de  ce  qu'elle  a  été  calcinée 
par  des  feux  fouterrains.  Nous  en  voyons  de  deux 
fortes  en  France.  La  première  &  la  meilleure  eft  celle 
de  Poligni  qui  fe  tire  d'une  montagne  proche  de  Ren- 
nes en  Bretagne  :  on  la  trouve  difpofée  par  lits  épais 
d'environ  un  pié  :  elle  fort  aux  Miroitiers ,  Lapi- 
daires ,  Orfèvres  ,  &  Chaudronniers  ,  pour  blan- 
chir &  polir  leurs  ouvrages.  La  féconde,  &  moins 
eftimée  ,  eft  celle  qui  fe  tire  d'Auvergne  ,  proche 
de  Riom  :  elle  fe  divife  par  feuilles  ;  ôc  ne  peut  fer- 
vir  aux  Lapidaires ,  ni  aux  Orfèvres ,  ni  aux  Chau- 
dronniers. On  ne  l'emploie  que  dans  le  ménage  j 
pour  blanchir  &  éclaircir  la  batterie  de  cuifine.  En 
Médecine  on  peut  fe  fervir  du  Tripoli  extérieure- 
ment ,  comme  déteriif  &  defficcatif.  Mais  il  eft  d'un 
ufage  rare.  On  foupçonue  que  le  Tripoli  eft  ce  que 
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les  Anciens  appelloient  Samius  Lapis.  II    fe  vitrifie 
difficilement. 

Le  Tripoli  de  Venife  eft  fupérieur  pour  polir ,  à 
tous  les  autres  Tripolis,  à  la  pierre  ponce 'd'Angle- 
terre, &c.  On  le  connoît  à  Paris  ions  ce  nom  ,' parce 
qu'il  vient  de  Venife.  Cependant  on  ne  tire  des  ter- 
res, appartenantes  à  cette  République  ,  que  de  mau- 
vais Tripolis  dont  on  ne  fait  aucun  ufage.  Encore 
n'eft-il  pas  fur  qu'il  s'y  en  trouve.  Les  orfèvres ,  ceux 
qui  poliffent  les  glaces ,  les  lunetiers ,  &  ceux  qui  tra- 
vaillent les  objectifs,  s'en  fervent  avec  un  grand  avan- 
tage. C'eft  un  vrai  bol ,  qu'on  tire  des  environs  de 
Conftantinople.  Le  plus  parfait  de  ces  Tripolis  eft  ce- 
lui que  l'on  tire  d'une  montagne  appellée  Monte  de 
Santi  qitaranta. ,  (  des  quarante  Saints)  fituée  proche 
de  cette  capitale. 

M.  Homberg  a  comparé  le  Tripoli  du  Levant  ou 
de  Venife  ,  avec  celui  de  France  ;  par  rapport  à 
l'ufage  dont  ils  peuvent  être  pour  mouler.  Voyez 
les  Mémoires  de  l'Acad.  dis  Se.  de  Paris  ,  an.  1711. 
M.  Guettard  a  auffi  donné,  en  1755  ,  dans  le  même 
recueil  un  Mémoire  ou  il  balance  les  fentimens  des 
Naturaliftes/àr  le  Tripoli;  rapporte  les  obfervations 
détaillées  faites  dans  des  carrières  de  Tripoli  à  quel- 
ques lieues  de  Riom  en  Auvergne  ;  indique  des  Tri- 
polis  de  différentes  couleurs  &  confiftances  ;  croit 
que  les  fubftances  qui  portent  ce  nom  ,  ne  font  pas 
toutes  de  même  nature  :  enfin  (p.  192)  cet  Aca- 
démicien incline  pour  ranger  dans  la  claffe  des  glaifes 
notre  Tripoli  ordinaire. 

On  a  imprimé  dans  le  troifieme  volume  des  Mé- 
moires pré/entés  à  [Académie  par  divers  Savans, 
pp.  1 9  &  fuivantes  ,  une  lettre  de  M.  De  Gardeil  ; 
qui  penfe  que  le  Tripoli  des  environs  de  Rennes 
»  n'eft  autre  chofe  que  du  bois  foffile  ,  qui  a  fouffert 
»  dans  l'intérieur  de  la  terre  une  altération  propre 
»  à  le  rendre  tel.  » 

TRIPPE.  Voyez  Tripe. 

TRIQUE,  Voyez  à  l'article  FAGOT. 

TRIQUEMADAME.  Voyez  Tripemadame. 

TRISANNUEL  :  Terme  de  Botanique.  On 
nomme  Plante  Trifannuelle  ,  celle  qui  périt  après 
avoir  vécu  trois  ans  :  elle  levé  ,  la  première  année  ; 
ie  fortifie  ,  pendant  la  féconde  ;  &  à  la  troifieme  , 
elle  porte  fes  femences  ,  &  périt. 

TRISTESSE.  Pour  remédier  à  cet  état,  & 
fe  rendre  l'efprit  libre  &  enjoué  ,  on  ufe  avec  fuc- 
cès  ,  des  alimens  qui  facilitent  la  tranfpiration  :  de 
même  que  ceux  qui  tendent  à  la  fupprimer ,  dif- 
pofent  à  la  Trifteffe.  Le  perfil ,  l'ache  ,  &  tous  les 
apéritifs ,  rendent  l'humeur  plus  joviale.  Les  légu- 
mes ,  les  viandes  graffes  ,  &  tous  les  incraffans  ,  qui 
retardent  la  circulation  du  fang  ,  nous  rendent  pe- 
fans  &  trilles  :  obfervations  faites  anciennement 
par  Hippocrate  &C  Sandtorius.  Le  vin  eft  très-propre 
à  éloigner  la  mélancholie ,  pourvu  qu'on  en  ufe 
avec  modération.  Il  en  eft  de  même  des  autres  boif- 
fons  fpiritueufes  ;  des  infufions  arriéres  ;  des  potions 
cordiales  &  céphaliques.  Leur  ufage  modéré  aug- 
mente la  force  tonique  des  artères ,  accélère  le 
cours  du  fang  ,  fournit  une  plus  grande  abondance 
de  fuc  nerveux ,  donne  plus  de  tenfion  &  de  vibra- 
tilité  aux  fibres  du  cerveau  ;  &  nous  difpofe  par 
conféquent  à  cet  efprit  brillant ,  vif ,  &  amufant , 
qui  eft  le  caractère  de  la  joie.  Mais  l'abus  de  ces 
liqueurs  ,  loin  de  procurer  de  bons  effets  ,  rend 
ftupide  ,  hébété  ,  &  infenfible. 

La  mufique  eft  encore  très-propre  à  difliper  la 
Trifteffe. 

TRITICOSPELTUM.   Voyez  Froment, 
n.  15. 

TRITICUM.  Voyez  Froment. 
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TRITUR  ATIO  N  :  Terme  de  Pharmacie.  Ré- 
duction d'un  médicament  en  parties  menues.  La 
Trituration  proprement  dite ,  fe  fait  avec  le  mortier 
&  le  pilon.  La  Trituration  violente  diffipe  fouvent 
la  vertu  du  médicament.  Une  fubftance  légère , 
fubtile  &  friable  ;  comme  la  feammonée  ;  n'a  befoin 
que  d'une  légère  Trituration.  Il  en  faut  une  très- 
forte  pour  les  pierres  :  mais  une  médiocre  pour  les 
aromates. 

Les  médicamens  qui  doivent  entrer  dans  quelque 
opiate  corroborative  pour  l'eftomac  n'ont  pas  be- 
foin d'être  fi  fubtilement  pulvérifés ,  que  ceux  qui 
entrent  dans  les  compofitions  qui  ont  befoin  de  fer- 
mentation. Mais  fi  un  médicament  eft  préparé  pour 
les  yeux  ,  il  faut  qu'il  foit  réduit  en  une  poudre  très- 
fubtile  &  inpalpable  ;  de  peur  que  cet  organe  ne 
foit  offenfé. 

TRITURATIONS  Alimens.  Nous  avons 
dit ,  dans  l'article  Estomac,  que  la  manière 
dont  s'opère  la  Digeftion ,  eft  une  queftion  problé- 
matique. MM.  Pitcarne  &  Hecquet  ayant  renou- 
velle le  fyftême  qui  prétendoit  que  c'eft  par  la  Tri- 
turation que  s'en  exécute  le  méchanifme  :  M.  Aftruc 
attaqua  cette  opinion  par  un  Traité  qu'il  intitula 
De  la  caufi  de  la  Digeftion  ;  ouvrage  dans  lequel  la 
Géométrie  &  les  Méchaniques  fourniffent  quantité 
de  raifons ,  qui  ont  encore  l'avantage  d'être  foute- 
nues  par  beaucoup  d'érudition  &  de  génie.  Dans  ce 
favant  Traité  M.  Aftruc  propofe  pour  principe  , 
que  la  force  de  l'eftomac  eft  infiniment  petite  ;  & 
conféquemment  elle  doit  être  infuffifante  pour  la 
Trituration.  M.  Sénés  entra  avec  confiance  dans  la 
lice  pour  combattre  M.  Aftruc  à  armes  égales  :  pour 
cet  effet  il  employa  les  calculs  afin  de  montrer  que 
l'eftomac  a  une  force  réelle,  &  d'en  déterminer 
la  quantité.  Son  Mémoire  fe  trouve  imprimé  avec 
ceux  de  l'Acad.  R.  des  S.  de  Paris ,  année  171 5  , 
pp.  257,  &c.  M.  Helvetius  publia,  dans  les  Mé- 
moires de  l'année  1719,  p.  336  &  fuivantes,  des 
Obfervations  anatomiques  fur  îejiomac  de  l'homme  t 
avec  des  Réflexions  fur  le  fyftême  de  la  Trituration; 
Il  y  foutient  en  Anatomifte  ,  que  Cette  Trituration 
n'eft  pas  la  caufe  de  la  digeftion  des  alimens ,  dans 
l'eftomac  de  l'homme ,  5c  même  dans  les  oifeaux. 
Son  opinion  eft  que  l'action  de  l'eftomac  fur  les 
alimens  eft  fort  douce  ;  que  leur  digeftion  eft  une 
diflblution  laquelle  fe  fait  par  le  moyen  de  liqueurs 
qui  émanent  d'une  multitude  de  glandes  ;  mais  que 
les  liqueurs  doivent  être  précédées  de  la  Tritura- 
tion. Il  s'appuie  encore  du  fuffrage  de  M.  Aftruc, 
&  d'une  Thefe  que  M.  Lémery  fit  foutenir  en  1710 
contre  le  fyftême  de  la  Trituration.  On  peut  y  join- 
dre une  obfervation  de  M.  Littre  dont  on  a  conclu 
qu'il  y  a  dans  l'eftomac  un  levain  naturel  qui  opère 
la  digeftion  (Hifc.  de  CAcad.  des  Se.  de  Paris  année 
17  1 1 ,  p.  29  )  :  &  deux  autres,  pareillement  dirigées 
en  faveur  des  Diffolvans  de  l'eftomac  ,  par  M.  Lin- 
dern  (Hift.  de  l Acad.  des  Se.  an.  1732,  p.  29  &  30). 

M.  De  Réaumur ,  habile  à  faifir  ce  qu'il  y  avoit 
de  plus  intéreffant  dans  la  Nature  même  &  dans 
les  écrits  des  Obfervateurs  ,  fit  de  nouvelles  expé- 
riences au  fujet  de  la  Digeftion  ,  rappella  ce  qui 
avoit  été  dit  pour  &  contre  le  fyftême  de  la  Tritu- 
ration &  celui  des  Diffolvans  ,  &  répandit  ainfi 
un  nouveau  jour  fur  cette  matière.  Confultez  ce  que 
nous  en  avons  dit ,  dans  l'article  Digestion; 
&  l'année  1 7  5  2  des  M ém.  de  VAcad.  des  Se.  de  Paris  , 
pp.  266  ,  461  ,  ôc  fuivantes. 

TRIXALIS.  Voyez  Peristereon. 

T  R  O 
TROC  HE;  Trochet  ;  A  Troche;  A  Trochée  : 
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Termes  de  Jardinage  ,  dont  on  fe  fert  peur  dire  un 
bouquet  de  fept  ou  huit  fruits  d'une  même  efpece  , 
tenant  encore  à  la  queue,  &  tousfortis  d'un  même 
bouton.  îl  y  a  du  Mufcat  à  Trochet  ;  du  Noyer  à 
Trochet  ;  du  Cerlfîerk  Trochet  -,  Sic. 

TR  O  C  H  E  S  :  Terme  de  Ckaffe.  Ce  font  des  Fa- 
mées à-demi  formées. 

TROCHET.  ^oyqTROCHE. 

TROCHISQUE;  Terme  de  Pharmacie.  On 
'donne  ce  nom  à  une  compofition  féche  ,  dont  les 
principaux  ingrédiens  font  pour  l'ordinaire  réduits 
en  poudre  fubtile  ,  puis  étant  incorporés  avec  quel- 
que liqueur  ,  on  en  forme  une  mafTe ,.  que  l'on  di- 
vife  enfuite  en  petits  pains  ,  auxquels  on  donne  telle 
figure  qu'on  veut.  Voye{  Pastilles.  La  com- 
pofition des  Trochifques  eft  fufceptible  de  diverfes 
pulpes ,  &  de  plusieurs  matières  vifqueufes  :  mais 
on  pe  fauroit  réduire  en  maffe  ces  fortes  de  fubftan- 
ces  ,  &  leur  bien  donner  la  forme  &  la  féchereffe 
que  les  Trochifques  doivent  avoir  ;  à  moins  d'y 
mêler  des  drogues  féches  extrêmement  pulvérifées. 

On  a  imaginé  les  Trochifques  ,  autant  pour  con- 
ferver  la  vertu  de  certains  médicamens  fans  fucre 
ni  miel ,  que  pour  unir  enfemble  la  vertu  de  plu- 
sieurs. 

Après  avoir  mis  en  poudre  fubtile  les  médica- 
mens qui  doivent  l'être ,  on  a  coutume  de  les  incor- 
porer avec  du  vin  ,  des  eaux  diftillées  ,  du  mucilage, 
de  la  gomme  ,  quelque  fuc  , .  ou  firop  ,  ou  autre 
liqueur  plus  ou  moins  vifqueufe  ;  &  d'en  faire  une 
pâte  un  peu  folide  ;  dont  on  forme  de  petits  Tro- 
chifques applatis ,  de  figure  ronde ,  ou  triangulaire , 
eu  quarrée ,  ou  longue  ,  ou  en  grains  ,  qu'on  étend 
fur  un  papier  net.  Au  contraire  ,  fi  la  matière  des 
Trochifques  eft  molle ,  on  y  ajoute  quelque  poudre  ; 
comme  ,  pour  ceux  de  vipères  ,  la  poudre  de  pain 
rôti  :  &  dans  ceux  de  fquille  ,  la  farine  d'orobe  :  à 
l'effet  de  les  réduire  en  pâte  dure  dans  le  mortier. 
On  fait  fécher  loin  du  feu ,  &  hors  des  rayons  du 
foleil ,  les  Trochifques  dont  les  parties  fubtiles  pour- 
roient  s'évaporer  :  on  a  foin  de  les  y  tourner  ou  re- 
muer de  tems  en  tems ,  pour  qu'ils  lèchent  plus  vite 
&  plus  également. 

Pour  conferver  les  Trochifques ,  il  faut  les  mettre 
dans  des  pots  de  verre  ,  ou  de  terre  verniflée  ,  bien 
bouchés ,  &  bien  fermés  ;  &  non  dans  des  pots  d'é- 
taim  :  à  caufe  de  la  qualité  maligne  du  plomb  ,  que 
les  Potiers  d'étaim  y  mêlent. 

Il  y  a  plufieurs  fortes  de  Trochifques  :  favoir  de 
Purgatifs  ;  comme  ceux  d'agaric  ,  d'alhandal ,  &  de 
violettes  ;  les  Altératifs  ,  comme  font  les  incraffans , 
les  défopilatifs  ,  &  les  aftringens  ;  de  Corroboratifs , 
comme  ceux  d'alipta  mofehata  ;  d'Ophthalmiques , 
comme  font  ceux  qui  fervent  aux  collires  ;  de  Cor-1 
diaux  ;  d'Hyftériques  ;  de  Néphrétiques  ;  &c. 

Ainfi'  on  a  des  remèdes  toujours  prêts  ;  &  pro- 
pres foit  à  entrer  dans  les  opiates ,  ou  dans  les  élec- 
tuaires  folides  ;  foit  pour  être  diffouts ,  ou  appliqués 
en  poudre  ;  foit  pour  en  recevoir  la  fumée  ,  ou  pour 
«tre  fouflés  ;  foit  pour  être  pris  dans  un  jaune-d'eeuf , 
ou  en  pilules  :  les  Trochifques  étant  propres  à  tous 
ces  ufages  ,  de  même  que  les  poudres. 

Trochifques  Masticatoires. 

Voyez  fous  le  mot  Masticatoires. 

Trochifques  Odorans. 

Foyei  Bdellium  :  Benioin  :  Parfum. 

Trochifques  de  Sureau. 

Prenez  telle  quantité  qu'il  vous  plaira  de  fuc  des 
pies  de  fureau  :  iervez-vous  de  ce  fuc  pour  inçor- 
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porer  de  la  poudre  de  tormentille ,  &  .en  faire  une 
pâte  ;  que  vous  ferez  fécher  au  four.  Etant  féche , 
humectez-la  de  nouveau  avec  le  même  fuc  ;  faites-la 
fécher  une  féconde  fois  ,  pour  l'humecter  encore  : 
&C  en  formez  des  Trochifques  que  vous  ferez  fé- 
cher comme  auparavant  ;  &  que  vous  conferverez 
dans  un  lieu  fec. 

Ces  Trochifques  font  utiles  dans  la  dyfenterie , 
&  dans  le  flux  immodéré  des  règles  &  des  hémor- 
rhoïdes.  La  dofe  eft  depuis  un  fcrupule  ,  julqu'à  un 
gros  &c  demi. 

TROËNE:  en  Latin,  Liguftrum  :  &  Privei , 
en  Anglois.  Genre  de  Plantes  dont  les  fleurs  font 
raffemblées  en  grappes.  Elles  ont  un  petit  calyce 
d'une  feule  pièce ,  divifé  en  quatre  ou  cinq  fegmens 
obtus  &C  égaux  :  &  un  feul  pétale  ,  formé  d'un 
tuyau ,  dont  les  bords  font  divifés  en  quatre  parties 
ovales.  Dans  l'intérieur  font  deux  étamines ,  fur- 
montées  de  fommets  droits.  L'embryon  eft  arrondi: 
il  fert  de  fupport  à  un  flyle  court ,  lequel  eft  ter- 
miné par  un  ftigmate  fourchu.  Le  fruit  eft  une  baie 
molle  ,  fucculente  ,  liffe  ,  à-peu-près  ronde  ;  dans 
laquelle  font  plufieurs  femences  dures ,  allongées  , 
applaties  ou  anguleufes  d'un  côté ,  6t  convexes  de 
l'autre. 

Efpeces. 

i .  Llgujirum  J.  B.  Arbriffeau  fort  commun  dans 
les  bois  &c  le  long  des  chemins.  Il  a  quinze  ou  feize 
pies  de  hauteur ,  &  eft  fort  branchu.  Ses  branches 
font  flexibles.  Son  écorce  eft  liffe,  &  d'un  cendré 
brun.  Les  feuilles  font  entières ,  fans  denture ,  liffes  , 
étroites  ,  ovales ,  allongées  ,  terminées  en  pointe 
moufle  ,  d'un  verd  obfcur  ,  ameres  &  flyptiques  , 
oppofées  deux-  à  deux  fur  les  branches ,  prefque 
fans  pédicule.  Les  fleurs  naiffent  à  l'extrémité  des 
branches ,  vers  les  mois  de  Juin  &  Juillet  ;  font  très- 
blanches  ;  &  ont  environ  trois  lignes  de  diamètre  : 
leur  odeur  eft  douce  &  agréable.  Les  fruits  font 
petits ,  &  noirs  dans  leur  maturité  ;  qui  arrive  en 
automne  :  ils  demeurent  aux  branches  jufques  vers 
le  mois  de  Janvier.  Cet  arbriffeau  conferve  fes 
feuilles  jufqu'au  printems  ,  quand  l'hiver  eft  doux  : 
affez  fouvent  leur  verdure  fubfifte  pendant  toute 
l'automne  ;  mais  s'il  furvient  de  forte  gelées ,  les 
feuilles  jauniffent  alors  ,  &  tombent. 

Il  y  a  de  ce  Troène  qui  eft  Panaché  de  jaune  :  & 
d'autre ,  Panaché  de  Blanc. 

x.  Liguftrum  follls  majorlbus  6*  magls  acumlnatls , 
toto  anno  folla  retlnens  Pluck.  Cet  arbriffeau  ,  plus 
fort  &c  plus  droit  que  le  précédent ,  eft  originaire 
d'Italie.  Ses  branches  font  moins  fouples  ;  &  fon 
écorce  ,  moins  brune.  Ses  feuilles  fnbfiftent  conf- 
tamment  toujours  vertes  jufqu'à  la  pouffe  du  prin- 
tems ;  qu'il  leur  en  fuccede  de  nouvelles  :  en  gé- 
néral elles  font  plus  grandes  &  plus  brillantes  que 
celles  du  n.  i  ;  leur  extrémité  eft  en  pointe  affez  fine. 
Les  fleurs  font  plus  apparentes  que  celles  de  l'efpece 
précédente  :  mais  elles  font  fujettes  à  couler ,  quand 
l'Eté  n'eft  pas  fec.  Les  fruits  font  d'un  beau  noir , 
&  demeurent  longtems  aux  branches. 

Culture. 

Les  Troènes  s'élèvent  aifément  de  femence; 
Mais  comme  il  levé  beaucoup  de  l'efpece  n  i  dans 
nos  bois  ,  on  y  trouve  afléz  de  jeune  plant. 

On  peut  multiplier  par  la  greffe  ,  ou  par  des  mar- 
cottes ,  les  variétés  Panachées  :  oblèrvant  qu'elles 
dégénéreront  dans  une  bonne  terre  ,  en  y  pouffant 
avec  vigueur  ;  au  lieu  qu'elles  fe  foutiendront  dans 
un  fol  maigre.  M.  Miller  dit  que  les  Panachées  de 
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Blanc  font  un  peu  tendres  à  la  gelée  ;  que  cependant 
elles  y  réfutent  en  pleine  terre  ,  quand  on  les  a 
planté  dans  un  terrein  fec ,  Se  à  l'expofition  du  midi. 

Le  n.  z  fe  multiplie  fort  bien  de  marcottes ,  cou- 
chées en  automne  ;  que  l'on  peut  fevrer  au  bout 
d'un  an.  Les  rejets  affez  nombreux  qui  pouffent  au 
pié  de  cette  plante  fervent  encore  à  la  multiplier  : 
mais  ils  ont  l'inconvénient  d'en  produire  eux-mê- 
mes beaucoup ,  Se  de  s'élever  moins  haut  que  les 
plantes  qui  viennent  de  marcottes. 

Ufages. 

Ces  arbriffeaux  font  bien  dans  les  bofquets  d'Au- 
tomne. On  peut  auflî  en  mettre  dans  ceux  d'Eté  : 
ils  y  produifent  un  joli  effet  lorfque  leurs  fleurs 
font  épanouies. 

Comme  ils  ne  font  pas  délicats  ,  &  que  les  oifeaux 
peuvent  être  attirés  par  leurs  fruits  ,  on  fera  bie# 
d'en  mettre  dans  les  remifes. 

On  fait  des  haies  de  Troène  :  mais  elles  ont  peu 
de  folidité  &  d'agrément  ;  d'ailleurs  on  a  de  la  peine 
à  les  affujettir.  On  n'en  voit  plus  gueres  de  boules 
ni  de  p'aliffades  dans  les  parcs. 

Les  branches  fervent  à  faire  des  liens.  On  les 
emploie  dans  de  petits  ouvrages  de  vannerie. 

La  décoftion  des  feuilles  ou  des  fleurs  eft  recom- 
mandée pour  les  maux  de  gorge  ;  pour  les  ulcères 
&  inflammations  de  la  bouche  ;  Se  pour  rétablir  les 
gencives  relâchées  Se  faignantes ,  dans  les  affeftions 
fcorbutiques.  Ce  remède  eft  rafraîchiffant ,  déterfif, 
defficcatif ,  aftringent.  Il  eft  encore  utile  en  gar- 
garifme ,  pour  le  relâchement  Se  le  gonflement  de 
la  luette.  Le  fuc,  Se  l'eau  diftillée ,  font  auffi  em- 
ployés dans  tous  ces  cas  ;  8e  pour  les  crachemens 
de  fans;  Se  autres  hémorrharies. 

Schroder  préfère  les  feuilles  aux  fleurs.  On  mêle 
les  eaux  diftillées  de  fleurs  de  Troène ,  de  rofes , 
&  de  plantain  ,  deux  onces  de  chacune  ;  diamorum  , 
une  once  :  Se  par  la  diftillation  l'on  en  tire  une  eau 
qui  fert  à  guérir  la  féchereffe  ,  les  fiffures ,  &  la 
dureté  ,  de  la  langue  ;  Se  pour  l'excoriation  de  la 
gorge  Se  de  la  luette.  Platerus  confeille  d'y  ajouter 
les  feuilles  de  fcabieufe  :  8e  Foreftus  anime  le  gar- 
garifme  de  ce  remède  avec  du  miel. 

Le  n.  i  eft  aujourd'hui  fort  commun  dans  les 
jardins  des  environs  de  Londres.  Il  y  réfifte  au  plus 
grand  froid  ;  8e  peut  être  planté  dans  les  mêmes 
endroits  où  le  n.  i  réuffit.  M.  Miller  dit  en  avoir 
fouvent  mis  avec  fuccès  fous  de  grands  arbres  ;  dont 
les  égouttures  étoient  préjudiciables  à  la  plupart 
des  autres  arbriffeaux.  Il  croit  que  les  baies  de  ce 
Troëne  font  celles  dont  quelques  Auteurs  ont  parlé 
comme  étant  propres  à  la  Teinture  ;  Se  dont  on 
fait  de  très -bonne  encre.  Il  pente  encore  que  la 
courte  durée  des  fleurs  ,  oppofée  à  celle  des  fruits , 
a  fourni  à  Virgile  l'allufion  dans  laquelle  ce  Poëte 
compare  les  agrémens  paffagers  de  la  jeuneffe  avec 
les  folides  avantages  de  l'âge  mûr. 

T  R  O  L  L  E  :  Terme  de  Chajfe.  Quand  on  n'a 
pas  été  au  bois  pour  y  détourner  les  bêtes  ,  on  dé- 
couple des  chiens  courans  dans  un  grand  pays  de 
bois ,  pour  quêter  Se  lancer  celle  qu'on  veut  courre. 
C'eft  ce  qu'on  nomme  Aller  à  la  Trolle. 

T  R  O  L  L I  U  S  Flos.  Confultez  la  fin  de  l'arti- 
cle des  ELLEBORES  Noirs,  p.  890,  col.  2. 

T  R  O  M  B  O  N.  Voyei  Jonquille,  dans 
J'article  NARCISSE,  p.  622. 

T  R  O  M  B  U  S.  Voye^cz  mot  entre  les  Acciderts 
de  la  Saignée. 

TROMPE:  Voye{  Cor:  Bandereau. 

TROMPETTE  d'Ejpagne  :  Plante.  Voyez 
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Jonquille  ,  dans  l'article  N  ARCISSE,  p.  622. 

TRONC;  en  Latin  Caudex  .-  Terme  de  Bo- 
tanique. C'eft  la  tige  des  arbres  8e  arbriffeaux. 
Voye{  Corps.  On  dit  :  »  Un  Beau  Tronc  d'ar- 
»  bre  ;  comme  on  dit  :  Cet  arbre  a  une  belle  tige.  » 

M.  Von  Linné  emploie  généralement  le  terme 
Latin  de  Truncus  ,  pour  défigner  la  tige  d'un  arbre 
C&  celle  d'une  plante. 

I  TRONC:  Terme  d  Agriculture.  C'eft  propre- 
ment la  partie  baffe  de  la  tige  d'un  gros  arbre.  On 
dit  :  m  Cet  arbre  a  été  étêté  ;  il  ne  lui  refte  que  le 
»Tronc:  Cet  arbre  eft  Etronçonné.»  VoyezTRONCE. 

TRONC  d'une  Colonne.  Voyez  F  u  S  T. 

TRONCE:  ou  TRONÇON:  Terme  de 
Forêts.  Pièce  de  bois  qui  faifoit  partie  du  tronc  d'un 
arbre.  On  débite  la  tige  d'un  orme  par  tronces  ou 
tronçons,  pour  en  faire  des  moyeux  de  roues.  Foye^ 
Tronc. 

TROPiEOLUM.  Foyel  Capucine. 

TROT.  Allure  naturelle  du  Cheval  ;  celle  qui 
tient  le  milieu  pour  la  vîteffe ,  entre  le  Pas  Se  le  Ga- 
lop. On  diftingue  le  Trot  en  trois  fortes  de  vîteffe  : 
la  moindre  s'appelle  le  Petit  Trot  :  celle  qui  eft  plus 
prompte  ,  eft  proprement  le  Trot ,  ou  le  Bon  Trot  : 
le  troifieme  degré  fe  nomme  Grand  Trot  ;  ou  Trot 
Allongé  ;  Trot  de  Chajfe.  Quand  un  cheval  va  de  lui- 
même  le  Trot ,  fans  y  être  excité ,  on  dit  qui/ 
Prend  le  Trot  :  û  on  lui  fait  prendre  cette  allure ,  on 
dit  qu'on  le  Met  au  Trot.  On  appelle  Trot  Réglé  l'al- 
lure d'un  cheval  qui  Trotte  également  ,  Se  fans 
C  augmenter  ni  diminuer  fa  vîteffe. 
t  TROTTER.  C'eft  aller  le  Trot.  Foyef 
Trotteur. 

Trotter  des  Epaules.  Se  dit  du  cheval  qui  trotte 
pefamment.  Trotter  Légèrement,  eft  le  contraire. 

On  dit  qu'un  cheval  Trotte  Franc  6*  vigoureu/è- 
ment;  lorfque  le  derrière  chaffe  bien  le  devant ,  &  que 
fon  Trot  eft  vîte  &  égal.  Quand  il  Trotte  la  tête 
haute  Se  les  reins  droits,  on  dit  qu'il  ne  berce  &  ne 
dandine  point  :  il  Berce  ou  Dandine  lorfqu'ôn  voit 
fa  croupe  balancer,  les  hanches  baiffant  alors  alter- 
nativement à  chaque  tems  du  Trot  ;  ce  qui  marque 
un  cheval  mou  Se  fans  force.  Pour  reconnoître  fi  un 
cheval  Trotte  bien  devant  lui,  on  fe  place  précifé- 
ment  derrière  :  les  jambes  de  derrière  doivent  alors 
cacher  tout-à-fait  celles  de  devant.  Mais  fi  on  voit 
à  chaque  tems  de  Trot  les  jambes  de  devant  paroître 
au-delà  de  la  ligne  du  corps  quand  il  les  jette  en- 
dehors  ;  il  Trotte  mal.  Le  Trot  eft  l'allure  que  l'on 
confidere  le  plus  dans  les  chevaux  de  caroffe  ;  com- 
me étant  celle  à  laquelle  ils  font  principalement  def- 
tinés.  *  Nouv.  Parf.  Maréchal  de  M.  De  Garfault , 
troifieme  Edit.  p.  41  ,  Paris,  1755 ,  in- 4°. 

Trotter  autour  du  Pilier.  Exercice  que  l'on  fait  faire 
aux  poulains  pour  les  débourrer.  Voyez  les  Elémens 
de  Cavalerie  de  M.  De  la  Gueriniere ,  part.  2  ,  ch.  8. 

T  R  O  T  T  E  R.  Se  dit  de  l'allure  des  Oifeaux 
Marécageux  :  au  lieu  que  les  oifeaux  fautent  les  deux 
pies  joints. 

TROTTEUR.  Cheval  qui  va  le  trot  fort 
vîte.  Bon  Trotteur  le  dit  communément  d'un  cheval 
de  brancard  qui  avance  beaucoup  au  trot.  Foye^ 
Trot:  &  Trotter. 

TROUÉE:  Terme  de  Forêts.  Ouverture  faite 
dans  une  haie  ou  dans  un  bois.  »  On  a  fait  une 
»  Trouée  pour  tirer  les  bois  de  cette  Vente. 

TROUPEAU.  Voyei  Brebis  :  Bœuf  :  Va- 
che :  Bétail  :  Chèvre  :  Haras  :  Bail  ,  For- 
mule VIII. 

TROUSSER:  Terme  de  Jardinage.  Trouffer  les 
menues  Branches  qui  font  trop  baffes  ;  c'eft  les  rele- 
ver en  les  attachant  à  quelque  chofe  qui  les  foutienne. 
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TROUVANT  (Chien).  Voyez  ce  mot ,  fous 
celui  de  Chien, 
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T  R  U  B  L  E  :  Infiniment  pour  Pêcher.  Confulte^ 
l'article  Poisson. 

TRUFFE;  ou  TRUFFE  Noire  :  en  Latin, 
Tuber  (au  pluriel',  Tubera);  Fungus  Terrejlris  ;  &  fui- 
vant  M.  Von  Linné ,  Lycoperdon  Solidum.  Tubercule 
informe ,  prefque  rond,  charnu  ;  qui  n'a  ni  racines  ap- 
parentes ,  ni  filamens  qui  en  tiennent  lieu ,  ni  rien  de 
ce  qui  conftitue  une  plante.  Il  eft  couvert  d'une  efpece 
de  croûte  dure  ,  plus  ou  moins  brune  ,  chagrinée  & 
gerfée  avec  quelque  forte  de  régularité.  V oye{  P  O- 
T  i  R  O  N  ,  n.  2.  La  fubftance  intérieure  ,  d'abord 
très-uniformément  blanche ,  prend  enfuite  une  mar- 
brure :  c'eft  ce  changement  qui  a  mis  fur  la  voie 
les  Naturaliftes  pour  reconnoître  que  la  Truffe  eft 
un  corps  organifé.  On  penfe  que  cette  marbrure 
ne  peut  être  caufée  que  par  des  parties  qui  devien- 
nent brunes  ou  noires  ,  tandis  que  d'autres  confer- 
vent  leur  ancienne  blancheur  :  la  différence  de 
ces  parties  ne  fe  rend  fenfible.  qu'à  un  certain  point 
de  maturité.  Quelques-unes  doivent  être  des  vaif- 
feaux  ;  &  toutes  font ,  peut-être ,  différens  vaiffeaux. 
En  fuivant  exactement  les  parties  blanches ,  on  les 
voit  s'étendre  du  centre  de  la  Truffe  jufqu'à  la  cir- 
conférence &C  à  l'écorce  :  &  la  matière  brune ,  qui 
paroît  au  Microfcope  toute  formée  de  véficules , 
oeut  être  regardée  comme  la  chair  ou  pulpe  du 
▼mit.  Cette  pulpe  eft  femée  d'une  infinité  de  petits 
points  noirs  ,  ronds  ,  féparés  ,  renfermés  dans  les 
véficules  ;  &  que  l'on  a  quelque  droit  de  prendre 
pour  des  graines ,  puifqu'enfin  on  ne  trouve  nulle 
autre  choie  qui  en  ait  la  moindre  apparence.  Con- 
sultez les  Mém.  de  l'Acad.  des  Se.  de  Paris  ,  année 
1711 ,  p.  30-1. 

La  Truffe  ne  fort  point  de  terre  :  elle  y  eft  ca- 
chée ,  à  trois  ,  quatre  ,  cinq  ,  ou  ftx  pouces  de  pro- 
fondeur. On  en  trouve  dans  un  même  endroit ,  plu- 
lieurs  enfemble  qui  font  de  groffeurs  inégales.  Quel- 
ques-unes ont  aflez  de  volume  pour  pefer  une 
livre ,  ou  cinq  quarterons. 

La  Truffe  ne  fortant  jamais  de  terre ,  elle  eft  dans* 
le  cas  des  plantes  marines  ;  de  toutes  parts  envi- 
ronnée de  fon  aliment  qu'elle  fuce  par  les  pores  de 
fon  écorce  [  ou  par  des  racines  extrêmement  fines  ]. 
Elle  eft  enveloppée  de  la  terre  enforte  qu'elle  y  im- 
prime les  traces  de  fon  écorce  fans  y  paroître  au- 
trement attachée.  Elle  n'eft  d'abord  que  comme  un 
petit  pois  rond ,  rouge  par  dehors ,  &  tout  blanc  en- 
dedans.  Elle  groflit  en  rond  ;  parce  qu'elle  tire  fa 
nourriture  également  de  tous  côtés.  S'il  s'eft  trouvé 
un  Denier  dans  une  Truffe ,  comme  Pline  le  rap- 
porte ;  on  peut  aifément  concevoir  que  le  De- 
nier ne  privoit  du  fuc  de  la  terre  que  les  par- 
ties fur  lefquelles  il  étoit  pofé ,  &  que  les  autres 
ayant  végété  fe  font  étendues  en  tous  lens  par-deflus 
lui ,  &  l'ont  enveloppé. 

Quand  la  Truffe  ,  par  excès  de  maturité  fe  pour- 
rit en  terre  ,  les  véficules  qui  renfermoient  les  grai- 
nes invifibles  les  abandonnent  :  &c  ces  graines  ,  feuls 
reftes  de  toute  la  fubftance  du  fruit ,  ramaflees  en 
plufieurs  petits  tas ,  donnent  naiffance  à  de  nou- 
velles Truffes  ;  qui  croiffent  pareillement  plufieurs 
enfemble. 

Telle  eft  l'idée  nette  &  précife  que  PHiftorien 

de  l'Académie  des  Sciences  de  Paris  a  donnée  de 

Fingénieux  fyftême   que  M.  Geoffroy  propofa  à 

1  Académie  en  171 1  ,  Sur  la  végétation  des  Trufcs. 

M.  De  Chanvalon,  qui  attribué  à  ces  productions 
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les  noms  de  Truffes  Rouges  ou  Pommes  de  Terre  (  que 
l'on  verra  ci-après  appartenir  plus  réellement  iiii- 
vant  l'ufage  à  des  plantes  toutes  différentes) ,  adopte 
une  opinion  moderne  ,  &  ne  doute  pas  que  la 
Truffe  ait  des  racines  extrêmement  fines  :  félon 
lui ,  les  graines  par  lefquelles  elle  fe  perpétue  font 
prefque  imperceptibles.  *  Manuel  des  Champs  ,  Paris 


1764, 


p.  23. 


Les  Truffes  naiffent  en  différens  pays.  Du  tems 
de  Pline  on  eftimoit  particulièrement  celles  d'Afri- 
que. On  en  trouve  en  beaucoup  d'endroits  de  l'Eu- 
rope ;  tels  que  le  Brandebourg  &  plufieurs  autres 
cantons  d'Allemagne.  Il  y  en  a  dans  les  environs  de 
Paris ,  à  Meudon ,  Gennevilliers  ,  Choify  le  Roi ,  & 
Villeroy.  Il  y  en  a  aufli  auprès  de  Chartres.  Elles 
font  communes  en  Bourgogne ,  en  Angoumois ,  en 
Périgord ,  dans  le  Languedoc ,  en  Provence ,  en 
fl|  uphiné  ;  &  pareillement  en  Italie.  Les  Proven- 
çaux leur  donnent  le  nom  de  Rabaffos. 

On  remarque  qu'en  Provence  elles  naiffent  ordi- 
nairement fur  de  petites  buttes ,  dans  un  terrein 
maigre  &  jlérile ,  oii  l'on  ne  voit  prefque  point 
d'autres  plantes  que  quelques  pies  de  Thim  ou  de 
Lavande  mâle.  *  Garidel  Hijl.  des  Plantes  d'Aix. 
[Peut-être  les  racines  filamenteufes  des  Truffes  y 
font-elles  aflez  multipliées  pour  s'oppofer  à  d'autres 
productions  végétales  :  Voyez  ce  que  nous  avons 
dit 'de  l'efpece  de  Truffe  qui  caufe  la  Mort  du  Sa- 
fran, p.  332-3-  M.  Geoffroy  (Mém.  de  tAcad. 
an.  171 1 ,  p.  28  )  croit  que  c'eft  plutôt  l'odeur  des 
Truffes  qui  fait  périr  les  autres  plantes ,  &  empêche 
même  l'herbe  d'y  pouffer  :  d'autant  ,  ajoûte-t-il , 
que  la  terre  qui  porte  les  Truffes ,  les  fent  parfai- 
tement.] Mais  une  obfervation  confiante  en  Bour- 
gogne ,  en  Périgord  ,  &  peut-être  ailleurs ,  eft  que 
les  Truffes  n'excluent  point  abfolument  l'herbe  des 
endroits  oii  elles  pouffent  :  on  y  voit  quelques  bon- 
nes Truffières  qui  font  des  efpeces  de  prés  garnis 
d'herbe  maigre  &  courte ,  mais  aflez  abondante. 

Selon  M.  Geoffroy ,  les  Truffes  Noires  viennent 
communément  dans  des  terres  incultes  ,  de  couleur 
rougeâtre,  &  fabloneufe  quoiqu'il  peu  grajfe.  Il 
ajoute  qu'on  les  trouve  au  pié  &  à  l'ombre  des 
arbres  ;  quelquefois  entre  des  racines  ou  des  pierres  ; 
&  d'autres  fois  en  pleine  terre.  Leur  arbre  favori 
eft  (  dit-il  )  le  Chêne ,  foit  verd  foit  blanc  ;  comme 
l'Orme  eft  celui  de  la  Morille  *  Mém.  de  l'Acad.  des 
Sciences  ,  an.  171 1  ,  p.  2j. 

En  Bourgogne ,  on  trouve  fouvent  des  Truffes 
deffous  les  Ormes. 

C'étoit  principalement  au  pié  des  Charmes  qu'on 
en  trouvoit  à  Choify  le  Boi,  dans  un  jardin  alors 
appartenant  à  M.  Tiphaine  ,  &  qui  eft  aujourd'hui 
confondu  avec  le  refte  du  parc. 

Quand  on  a  l'habitude  d'un  pays ,  on  reconnoit 
les  Truffes  ,  aux  tuberofités  que  forme  la  terre  :  6c 
lorfqu'elle  fe  gerfe  ,  les  Truffes  font  bonnes  à 
prendre.  Outre  les  indices  dont  nous  avons  fait 
mention  ci-deffus ,  on  fe  fert  encore  de  celui  de 
certains  Moucherons  qui  s'élèvent  par  troupes  à 
deux  ou  trois  pies  au-deffus  de  l'endroit  011  il  y  a 
des  Truffes  :  il  faut  pour  cela  un  tems  ferein  & 
calme  ,  &  que  le  foleiî  luife  fur  cet  endroit,  Garidel 
qui  dit  en  avoir  fait  plufieurs  fois  l'expérience  , 
(Hijl.  des  PL  d'Aix)  ajoute  »  que  fi  on  creufe  pré- 
»  cilëment  au-deflbus  des  moucherons  on  découvre 
»  ordinairement  la  Truffe ,  mais  qui  eft  affez  Couvent 
»  gâtée.  Aufli  croit  -  il  que  les  vermifleaux  blancs 
»  que  l'on  eft  fujet  à  trouver  dans  les  Truffes  tirées 
»  de  terre  pendant  l'Eté ,  font  éclos  des  œufs  de 
»  ces  infe&es.  Les  Truffes  011  on  trouve  ces  vers , 
»  n'ont  ni  l'odeur  ni  le  goût  des  autres  ».  Quoique 

la 
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la  fouille  ne  produife  alors  que  des  Truffes  inutiles^ 
elle  fert  au  moins  à  reconnoître  pour  une  meilleure 
fàifon  les  endroiîs  où  on  pourra  fouiller-avec  fuccès. 
[  M.  Geoffroy  obferve  que  cette  efpece  de  vermif- 
ieau  eft  différente  des  vers  qui  naiffent  de  la  pour- 
ri;ure  des  Truffes.  Avec  le  tems  ce  vermiffcau  forme 
une  fève  renfermée  dans  un  nid  tiflu  d'une  foie 
blanche  fort  déliée.  Il  en  fort  quelque  tems  après 
-une  mouche  bleue  tirant  fur  le  violet  ;  qui  s'échappe 
de  la  Truffière  par  des  gerlùres  qu'on  y  obferve.  Dès 
qu'on  apperçoit  de  ces  fortes  de  mouches ,  en  les 

regarde  comme  un  indice  certain  &c Quand 

une  Truffe  cuite  a  été  piquée  du  ver,  on  s'en  apper- 
çoit à  l'amertume  qu'elle  a  au  goût  :  &  en  y  faifant 
un  peu  d'attention  ,  on  reconnoît  que  l'endroit  de 
la  piquûre  eft  plus  noir  que  le  refte  ;  &  que  c'eft 
de-là  que  vient  cette  amertume  ,  le  refte  de  la  Truffe 
ayant  un  bon  goût.  Si  on  l'ouvre  crue  à  l'endroit 
de  la  piquûre ,  on  y  découvre  aifément  le  nid  du 
ver  ,  &  un  efpace  autour  fans  marbrure  ,  d'une 
couleur  différente  du  refte  de  la  Truffe ,  &  qui 
approche  de  celle  du  bois  pourri.  *  Mém.  de  VAcad. 
an.  17 il  ,  p.  27.  Cet  Auteur  décrit  enfuite  des 
infectes  qui  paroiffent  comme  de  petits  points  blancs 
&  tranlparens  fur  la  fuperficie  des  Truffes.  Il  a 
auffi  obferve  ces  mêmes  infectes  dans  le  canton 
qu'avoit  habité  un  ver  :  fans  ceffer  d'être  tranfpa- 
rens ,  ils  avoient  pris  la  couleur  de  caffé ,  propre  à 
cet  endroit.  ] 

Les  vers  qui  s'engendrent  de  la  pourriture  de  la 
Truffe  font  entièrement  femblables  à  ceux  qui  naif- 
ient de  toute  autre  matière  pourrie  :  &  ils  donnent 
naiffance  à  de  greffes  mouches  noires  &C  longues. 
*  Geoffroy  ,  p.  28. 

Il  y  a  des  Chiens  que  l'on  dreffe  à  fouiller  pour 
découvrir  les  Truffes,  dans  le  Montferrat ,  le  Dau- 
phiné ,  &  ailleurs. 

C'eft  en  fouillant  que  les  Chiens  ,  les  Lapins,  & 
les  Cochons  ,  nous  les  ont  fait  connoître. 

En  Italie,  on  attache  par  un  pié  le  cochon  qui 
doit  creufer  pour  trouver  des  Truffes  ;  on  le  chaffe 
dès  qu'il  en  a  découvert  ;  &  on  achevé  de  les  tirer. 
Des  Payfans  Provençaux  apprivoifent  &  accoutu- 
ment une  truye  à  creufer  aux  endroits  des  Truffes  : 
auffkôt  qu'elle  a  prefque  atteint  une  Truffe,  elle  levé 
la  tête  :  on  lui  donne  alors  un  peu  d'orge  :  &  tandis 
qu'elle  mange  le  grain  on  retire  la  Truffe  :  puis 
elle  continue  ainfi  à  chercher  &  fouiller  en  d'autres 
endroits.  *  Garidel  Hift.  des  PL  d'Aix. 

Il  faut  y  dreffer  de  bonne  heure  les  Chiens  Cou- 
chans  ,  &  les  Epagneuls.  Pour  cela  on  les  mené 
tous  les  matins  ,  à  jeun ,  dans  une  terre  à  Truffes  ; 
&  on  leur  y  en  donne  à  manger  quelques-unes , 
dont  on  a  ôté  la  peau ,  &  que  l'on  feint  de  tirer 
de  terre.  L'animal  y  prend  bientôt  goût  ;  &  ne 
manque  pas  de  fouiller  tous  les  endroits  où  il  en 
fent.  *  Manuel  des  Champs  ,  p.  24. 

On  peut  lever  des  Truffes  dès  le  premier  beau 
tems  qui  fuit  les  froids ,  plus  tôt  ou  plus  tard  fui- 
vant  que  le  tems  eft  doux.  Elles  font  fort  rares 
après  un  hiver  rigoureux  :  Voyez  les  Mémoires  de 
VAcad.  an.  171 1  ,  p.  27.  Ces  premières  Truffes, 
encore  très-petites ,  font  nommées  Truffes  Blan- 
ches ;  Se  font  prefque  infipides.  On  les  fait  fécher 
pour  en  mettre  dans  les  ragoûts ,  parce  qu'elles  fe 
gardent  mieux  féches  que  les  marbrées.  Elles  font 
appellées  blanches ,  parce  que  leur  intérieur  eft  uni- 
formément blanc  :  mais  l'extérieur  eft  alors  rouge. 

C'eft  l'opinion  commune  ,  que  les  Truffes  qui 

ont  été  une  fois   déplacées   ne   prennent  plus  de 

nourriture ,  quoiqu'on   les  remette  dans  la  même 

terre  d'où  on  les  a  tiré  :  ce  qui  peut  fervir  à  ap- 

Tome  III. 
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puyer  le  fentiment  de  ceux  qui  croient  que  la  Truffe 
a  des  racines  filamenteufes ,  au  moyen  defquelles 
elle  fe  nourrit.  Mais  fi  on  la  laiffe  en  place  pendant 
quelque  tems  fans  la  déranger  ,  elle  groffit  infenfi- 
blement  ;  &  fon  écorce  devient  noire  &  chagrinée 
ou  inégale  ,  le  dedans  confervant  toujours  fa  blan- 
cheur :  jufqu'à  ce  point  les  Truffes  ont  un  peu  d'o- 
deur &  de  faveur,  Si  ne  peuvent  encore  s'employer 
qu'en  ragoût. 

Depuis  l'automne  jufqu'en  hiver  après  les  pre- 
mières gelées,  on  trouve  marbrées  en-dedans  celles 
qu'on  tire  de  terre.  Elles  ont  alors  beaucoup  d'odeur 
&  de  goût.  La  chaleur  &  les  pluies  du  mois  d'Août 
les  font  mûrir  plus  promptement.  C'eft  ce  qui  peut 
avoir  donné  lieu  à  quelques  Auteurs  ,  de  dire  que  le 
tonnerre  &  les  éclairs  enfantoient  les  Truffes.  En 
effet ,  on  ne  commence  à  fouiller  ou  creufer  les 
bonnes  Truffes  que  depuis  le  mois  d'O&obre  juf- 
qu'à la  fin  de  Décembre  ;  &  même  jufqu'en  Fé- 
vrier &  Mars  :  elles  font  toutes  marbrées  alors.  Mais 
depuis  le  mois  d'Avril  jufqu'en  Juillet  &  Août,  l'on 
n'en  trouve  que  de  blanches ,  ou  de  pourries.  Si  on 
manque  à  ramaffer  les  Truffes  marbrées,  à  leur 
point  de  maturité ,  elles  fe  pourriffent  :  &  au  bout 
de  quelque  tems  on  trouve  plufieurs  amas  de  petites 
Truffes ,  qui  en  occupent  la  place.  Ces  jeunes  pren- 
nent nourriture  jufqu'aux  premiers  froids.  Si  la  gelée 
n'eft  pas  forte ,  elles  paffent  l'hiver  Se  forment  de 
bonne  heure  les  Truffes  blanches  du  printems.  *  Ment. 
de  l'Acad.  an.  171 1  ,  p.  26-7. 

Il  y  a  une  habileté  à  fouiller  les  Truffes  fans  les 
couper ,  furtout  quand  elles  font  greffes.  Les  Payfans 
ont  pour  cela  une  efpece  de  houlette.  D'autres  ,  qui 
ne  s'en  rapportent  pas  à  eux-mêmes ,  font  fouiller 
par  des  animaux ,  comme  nous  l'avons  dit. 

Pline  rapporte  que  l'on  obiervoit  que  les  Truffes 
ne  venoient  auprès  de„Mételin  dans  rifle  de  Lesbos, 
que  quand  un  débordement  d'eaux  en  apportoit  les 
femences  d'un  endroit  nommé  Tiares  dans  la  terre 
ferme  d'Afie,  où  il  y  avoit  quantité  de  Truffes.  Peut- 
être  réuffira-t-on  à  les  multiplier  en  tentant  différens 
moyens.  C'eft  déjà  beaucoup  que  de  connoître  les 
circonftances  dans  lefquelles  cette  plante  fe  multi- 
plie elle-même  par  fes  graines. 

M.  De  Chanvalon  (Manuel  des  Champs ,  p.  24- ç\ 
ne  doute  pas  qu'il  foit  poflible  de  la  cultiver  dans  un 
terrein  qui  feroit  propre  à  cette  production  ,  &  om- 
bragé par  des  arbres.  Il  rapporte  la  méthode  indi- 
quée par  Bradley ,  dans  le  Supplément  à  fes  Obferva- 
tions  fur  le  Jardinage.  Labourez ,  dit-il ,  un  efpace 
de  terrein  qui  ait  une  étendue  convenable.  Tirez-en. 
la  terre  à  huit  pouces  de  profondeur,  &  la  paffez  au 
tamis  pour  qu'elle  foit  bien  fine.  Enfuite  répandez 
fur  tout  le  fond  du  fol  deux  ou  trois  pouces  de  cette 
terre  tamifée  :  Si  placez  fur  cette  épaiffeur,  à  environ 
dix-huit  pouces  de  diftance  en  tout  fens ,  une  à  une, 
des  Truffes  qui  commencent  à  fe  corrompre.  Ayez 
toutes  prêtes  de  la  terre  tamifée  &  de  l'eau ,  bien  mé- 
langées enfemble  ;  &  en  répandez  fur  les  Truffes , 
jufqu'à  ce  que  tout  le  terrein  creufé  foit  rempli  Se  à- 
peu-près  de  niveau.  »  Par  ce  moyen,  dit-il ,  la  terre 
»  fe  trouvera  en  peu  d'heures  auffi  ferme  autour  des 
»  Truffes  que  fi  elle  n'eût  point  été  fouillée  ni  re- 
»  tournée  du  tout  ;  &  vous  pourrez  compter  d'avoir 
»  une  bonne  récolte  dans  la  faiibn.  Le  tems  de  faire 
»  cette  plantation  ,  eft  dans  les  mois  d'Octobre , 
»  Novembre  ,  Si  Décembre.  On  profite  d'un  jour 
»  ferein.  » 

Ufages, 

Les  Truffes  entrent  dans  les  ragoûts.  On  les  affai- 
fonne  avec  tant  de  falure  Se  d'aromates ,  qu'il  eft 
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difficile  de  favoir  au  vrai  .fi  la  qualité  aphrodisiaque 
qu'on  leur  attribue  ,  dépend  plutôt  de  l'affaifonne- 
ment  que  de  leur  propriété  môme.  On  ne  peut,  ce 
femble,  contefter  qu'elles  aient  beaucoup  de  parties 
volatiles  :  c'eft  ce  qui  fait  qu'étant  enfermées  dans 
quelque  endroit  elles  y  répandent  durant  affez  long- 
tems  une  odeur  forte.  Il  y  a  des  femmes  ,  fujettes 
aux  vapeurs  hyftériques ,  pour  qui  l'odeur  des  Truf- 
fes eft  auffi  Salutaire  que  les  fels  volatils  huileux. 
Mais  d'autres  ne  peuvent  fournir  cette  odeur ,  & 
font  en  danger  de  s'y  évanouir. 

Les  expériences  de  M.  Geoffroy  peuvent  induire 
à  regarder  l'odeur  des  Truffes  comme  le  développe- 
ment d'un  fel  volatil  alkali  mêlé  de  quelques  foufres. 
Plufieurs  Truffes  raffemblées  Se  renfermées  répan- 
dent, par  la  fermentation ,  une  odeur  approchante 
de  celle  du  mufc  :  puis  elles  fe  moififfent  &  devien- 
nent gluantes.  Voyez  les  Mém,  de  UAcad.  des  Se. 
an.  171 1 ,  p.  31-1-3-4. 

On  dit  que  l'ufage  des  Truffes  eft  préjudiciable 
aux  graveleux. 

On  confeille  auffi  de  manger  des  châtaignes ,  cui- 
tes à  la  braife  &  affaifonnées  de  jus  d'orange ,  après 
avoir  mangé  des  Truffes  ;  pour  faciliter  la  digeftion 
de  celles-ci. 

M.  Geoffroy  obferve  {p.  3  5)  que  tes  Truffes  fe 
racorniffent  dans  l'efprit  de  vin  ;  &C  qu'elles  ne  fe  dif- 
folvent  dans  l'eau  qu'avec  peine.  Il  réfulte  de  toutes 
fes  expériences ,  que  ces  tubercules  font  privés  d'a- 
cide. 

Manières  de  co'nferver  les  Truffes. 

1 .  Si  les  Truffes  font  tirées  de  terre  ,  &  tranfpor- 
tées ,  par  un  tems  fec  ;  elles  fe  confervent  afléz  long- 
tems ,  pourvu  qu'on  ait  foin  qu'elles  ne  s'entre-tou- 
chent  pas. 

2.  On  peut  encore  les  conferver  pendant  quelque 
tems  dans  de  l'huile  :  fuivant  M.  Geoffroy,  p.  32. 

3.  Il  eft  à  propos  de  ne  foàiler  qu'après  les  pre- 
mières gelées  j  celles  qu'on  veut  qui  foient  de  garde. 
Enfuite  on  les  tiendra  dans  de  la  terre  ou  dans  du 
fable ,  félon  qu'elles  auront  befoin  de  féchereffe  ou 
d'humidité. 

4.  On  conferve  les  Truffes  tant  que  l'on  veut,  bien 
faines,  dans  le  vinaigre.  Il  faut  ne  les  peler  ni  couper 
pour  les  y  mettre  ;  &  feulement  les  laver  auparavant 
avec  de  l'eau  5c  du  vin.  Elles  feroient  trop  âpres 
pour  qu'on  pût  les  manger  au  fortir  du  vinaigre. 
Auffi  les  met-on  tremper  dans  de  l'eau ,  pendant 
douze  ou  quinze  heures  :  puis  on  les  fait  cuire  dans 
du  beurre,  avec  des  épices;  ou  autrement.  *  De 
Serres,  Tkéatre  d'Agriculture. 

Manières  d'Apprêter  les  Truffes. 

1.  Voyez  Pigeons  aux  Truffes. 

z.  Il  faut  laver  les  Truffes  avec  du  vin  ;  les  faire 
cuire  fous  la  cendre  chaude  ;  les  nettoyer  ;  &  les 
faupoudrer  de  fel  &  de  poivre  3  puis  les  manger  chau- 
des ,  à  la  fin  du  repas. 

3 .  On  cuit  les  Truffes  dans  du  vin ,  avec  du  fel  & 
du  poivre  ;  puis  on  les  fert  ainfi. 

4.  On  les  met  au  court-bouillon  avec  quantité 
d'herbes  odoriférantes  :  &  fitôt  qu'elles  font  cuites , 
on  les  mange  coupées  par  rouelles ,  Se  accompagnées 
d'une  fauffe  au  beurre  ;  où  l'on  met  un  peu  du  court- 
bouillon  dans  lequel  on  les  a  fait  cuire.  D'autres ,  au 
lieu  de  court-bouillon  ,  ajoutent  au  beurre ,  un  jus 
de  gigot  de  mouton. 

Tourte  de  Truffes. 
y  oyez  au  mot  Tourte. 
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TRUFFE  d'Eau.  Voyez  Tri  bu  le   Aqua. 
tique. 

TRUFFE  Rouge  ;  Tartouffe ;  Pomme  de  Terre  ; 
Patate  :  que  les  divers  Sujets  dw  Royaume  d'Angle- 
terre nomment  Pocatoz.  Plante,  connue  en  Botanique 
fous  les  dénominations  de  Solanum  tuberofum  efcu~ 
lentum  C.  B.  Battata  Virginiana  Parkins.  Arachidna 
Theophralii  forte  ,•  Papas  Peruanomm  J.  B.  M.  Mil- 
ler (Garden.  Dia.  )  la  rapporte  au  genre  de  Lyco-  • 
perficon;  qui  diffère  des  Solarium  en  ce  que  fon  fruit 
eft  partagé  en  plufieurs  loges. 

La  plante  dont  il  s'agit  pouffe  plufieurs  tiges  allez 
fortes ,  anguleufes  ,  d'un  verd  obfcur  mêlé  de  pour- 
pre ,  hautes  de  deux  à  trois  pies ,  garnies  de  quel- 
ques poils  longs  &  rudes.  Elles  fe  divifent  en  plu- 
fieurs rameaux ,  qui  partent  des  aiffelles  des  feuilles. 
Ces  feuilles ,  affez  abondantes  ,  font  compofées  de 
plufieurs  folioles ,  &  terminées  par  une  feule  :  leur 
nerf  commun  eft  convexe  en-deffous  ;  rougeâtre  , 
applati ,  garni  de  longs  poils  blancs  ,  mais  doux,  à 
fa  face  Supérieure.  Les  folioles  font  fort  inégales  , 
tant  en  grandeur  qu'en  pofition  &  diftances  ;  toutes 
ont  des  poils  un  peu  rudes  ;  font  d'un  verd  obfcur 
en-deffus,  pâles  en-deffous ,  ondées  fur  leurs  bords, 
faites  en  ovale  plus  ou  moins  allongée ,  terminées 
en  pointe  ,  fillonnées  en-deffus  par  des  nervures  & 
des  fibres  qui  font  faillie  en-deffous.  Elles  rendent 
un  fuc  verdâtre  ;  ont  un  goût  d'herbe  ;  &  tiennent  au 
nerf  commun ,  par  un  pétiole  charnu  &c  affez  court. 
Leur  bafe  eft  échancrée  en  cœur  ,  &  une  des  oreil- 
lettes eft  ordinairement  plus  longue  que  l'autre.  La 
foliole  qui  termine  chaque  feuille ,  eft  plus  longue 
&  moins  allongée  ,  que  les  autres  ;  plutôt  ronde 
qu'ovale  ;  &  terminée  par  un  angle  obtus.  Les  feuil- 
les font  alternes ,  èk  longues  d'environ  un  demi-pié. 
Aux  aiffelles  de  chacune  ,  font  deux  larges  ftipules  ; 
qui  fervent  comme  de  fupport  à  d'autres  feuilles , 
lefquelles  fortent  des  mêmes  endroits.  L'extrémité 
des  rameaux  eft  d'un  verd  terne.  Les  aiffelles  des 
feuilles  qui  y  font  placées  donnent  naiffance  à  des 
bouquets  d'affez  grandes  fleurs ,  les  unes  blanches , 
Jes  autres  gris  de  lin  ou  pourpre  plus  ou  moins  clair. 
Ces  fleurs  font  formées  d'un  calyce  divifé  en  cinq 
parties  ;  &  d'un  pétale  qui  repréfente  une  étoile  : 
les  étamines ,  raffemblées  au  centre  ,  forment  par 
leur  union  une  efpece  de  clou.  Le  fruit  eft  une  groffe 
baie  charnue  &l  ronde  ;  qui  devient  d'un  jaune  fouci 
&  mate ,  en  mûriffant  ;  &  qui  eft  intérieurement 
divifée  en  plufieurs  loges ,  où  fe  trouvent  quantité 
de  femences.  Cette  plante  pouffe  en  terre  vers  fon 
pié ,  beaucoup  de  groffes  racines  tubéreufes,  inéga- 
les ,  oblongues ,  prefque  cylindriques ,  &  qui  ref- 
femblent  en  quelque  forte  à  un  rognon  de  veau  : 
elles  font  unies  enfemble  par  des  fibres  affez  fortes. 
A.  la  fuperficie  de  ces  racines  on  apperçoit  des  trous , 
ou  œilletons ,  d'où  fortent  les  tiges  ainfi  que  les  raci- 
nes chevelues  qui  nourriffent  la  plante  &  qui  don- 
nent naiffance  à  de  nouveaux  tubercules.  Il  y  a  de 
ces  racines  dont  la  peau  eft  d'un  rouge  de  pelure 
d'oignon  ;  d'autres  font  prefque  blanches  :  différence 
analogue  à  celle  de  la  couleur  des  fleurs.  Le  dedans 
de  celles  qui  font  teintes  de  rouge  eft  communément 
d'un  jaune  clair.  Cette  pulpe  intérieure  eft  farineufe 
dans  toutes.  Il  y  a  des  cantons ,  tels  que  le  Lyonnois 
&£  le  Dauphiné ,  où  elles  ont  conftamment  un  goût 
de  marrons. 

Culture. 

Cette  plante  originairement  apportée  de  l'Améri- 
que Septentrionale ,  eft  aujourd'hui  fort  commune 
en  Irlande  ,  où  (a  racine  fait  une  grande  partie  de  la 
nourriture  du  peuple.   On  en  cultive  auffi  pour  te 
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même  ufage  dans  prefque  toute  l'Angleterre,  aux 
environs  de  Londres  même.  Nous  avons  peu  de  can- 
tons en  France  où  les  gens  de  la  campagne  n'en  cul- 
tivent. Le  Lyonnois  &  le  Dauphiné  furtout ,  où  ces 
racines  ont  un  goût  relevé ,  font  de  ces  plantes  un 
objet  effentiel. 

Quoiqu'elles  puiffent  absolument  venir  en  toute 
forte  de  terrein ,  Si  qu'elles  réfiftent  affez  au  mauvais 
tems  ,  il  leur  faut  une  terre  de  bonne  qualité  pour 
que  leurs  racines  grofliffent  &  pullulent  avec  profit. 

Le  fol  qui  leur  convient  le  mieux  eft  un  terrein 
léger,  médiocrement  humide,  &qui  a  du  fond.  L'on 
peut  encore  les  mettre  dans  une  bonne  terre  de  ma- 
rais ;  &  l'amender  avec  du  fumier  fi  elle  n'eft  pas 
affez  fubftantieufe.  L'argile,  le  gravier,  la  craie  ,  le 
fable  pur ,  ne  peuvent  pas  fuffire  à  alimenter  ces  ra- 
cines. Celles  dont  la  fuperficie  eft  teinte  de  rouge 
réufliffent  dans  un  fond  de  fable  bonifié  par  quelque 
engrais ,  tel  que  du  fumier  bien  pourri  &  de  la  vafe 
d'étang  ;  mais  elles  font  toujours  inférieures  à  celles 
qui  viennent  dans  l'un  ou  l'autre  des  deux  fonds  indi- 
qués ci-deflùs. 

Dans  quelque  terre  que  l'on  mette  ces  Truffes  , 
on  doit  la  labourer  profondément ,  &  n'y  laiffer  au- 
cune motte.  La  terre  étant  ainfi  bien  ameublie  & 
affinée ,  on  y  pratique  foit  des  filions ,  foit  feulement 
des  trous.  On  donne  aux  uns  ck  aux  autres  la  même 
profondeur  &  largeur ,  que  l'on  veut  laiffer  entre 
chacune  des  racines  que  l'on  y  mettra  pour  garnir 
le  champ.  Tantôt  cette  proportion  eft  de  fix  pou- 
ces ;  tantôt  d'un  ou  deux  pies.  En  Irlande ,  après 
avoir  labouré  &  herfé  le  champ  ,  on  y  fait  des  trous 
d'un  pié  de  profondeur  fur  deux  de  largeur ,  efpacés 
de  trois  pies;  on  les  emplit  de  fumier,  que  l'on  foule 
bien  ;  on  met  fur  ce  fumier  une  racine  ;  &  on  la  re- 
couvre de  la  terre  qu'on  avoit  tirée  du  même  trou. 

*  Elèin.  d'Agricult.  T.  II,  p.  164.  Quand  on  plante 
par  filions ,  on  fait  paffer  la  herfe  fur  tout  le  champ 
pour  couvrir  les  racines. 

A  mefure  que  ces  plantes  pouffent ,  les  Irlandois 
les  rechauffent  avec  le  refte  de  la  terre  qui  eft  à  leur 
portée  :  ce  qu'ils  répètent  jufqu'à  deux  fois  ;  en  ob- 
servant de  ne  pas  laiffer  dehors  les  racines  qui  fe  dé- 
couvrent. Au  moyen  de  ces  précautions  une  feule  ra- 
cine en  produit  quelquefois  huit  à  neuf  cent.  Com- 
me cette  pratique  confomme  beaucoup  de  fumier 
elle  ne  peut  être  avantageufe  que  dans  les  pays  de 
grande  confommation  &c  où  le  fumier  eft  abondant. 

*  Elim.  d'Agric.  T.  II,  p.  164-5. 

C'eft  depuis  la  fin  de  Février  ou  le  commence- 
ment de  Mars  jufqu'en  Mai ,  fuivant  le  climat  &  la 
qualité  du  fol ,  que  l'on  plante  les  Patates. 

La  profondeur  des  rigoles  ou  filions  fe  règle  fur 
celle  du  fol.  En  conféquence  on  les  creufe  davantage 
dans  les  terres  qui  ont  beaucoup  de  fond.  On  met 
dans  ces  rigoles  l'engrais  dont  on  peut  difpofer  :  ou« 
tre  qu'il  fait  profpérer  les  plantes ,  il  améliore  le 
fond  pour  les  grains  que  l'on  pourra  y  femer  enfuite. 

Beaucoup  de  gens  choififlént  pour  planter ,  les 
plus  petits  tubercules  ,  mais  récens  &  bien  fains. 
J'en  ai  vu  planter  de  fort  gros  qui  ont  bien  pullulé. 
Mais  tout  confidéré ,  il  eft  plus  avantageux  de  s'en 
tenir  aux  petits  tubercules.  Ils  font  aufli  préférables 
à  des  morceaux  de  groffes  racines ,  que  d'autres  cul- 
tivateurs plantent  ;  quoique  ces  morceaux  foient 
garnis,  d'oeilletons.  Une  racine  entière  produit  con- 
ftamment  davantage. 

Les  Patates  doivent  être  plus  éloignées  les  unes 
des  autres  ,  dans  les  terres  qui  n'ont  pas  de  fond  , 
qu'ailleurs  :  on  trouve  ainfi  dans  l'efpace  qui  les  en- 
vironne ,  une  quantité  de  terre  fufEfante  pour  les 
butter  fi  on  le  juge  à  propos. 
Tome  III. 


T    R     U  6i7 

Les  Patates  &  les  herbes  inutiles  ayant  affez  pro- 
fité pour  que  l'on  ne  puiffe  pas  les  confondre ,  on 
farcie  avec  la  houe  :  &  en  même  tems  on  trace  dans 
toute  l'étendue  du  champ,  quantité  de  petites  rigo- 
les pour  recevoir  la  rofée  &  la  pluie  ,  ôc  les  faire 
pénétrer  jufqu'aux  plantes.  *  Compkat  Body  ofHus- 
bandry. 

M.  Duhamel  (  Elêm.  d'Agric.  T.  II ,  p.  166)  con- 
feille  de  fouiller  la  terre  qui  eft  entre  les  rangées  , 
pour  rechauffer  le  pié  des  tiges ,  quand  les  plantes 
ont  cinq  à  fix  pouces  de  hauteur.  On  répétera  la 
même  opération  lorfqu'elles  fe  feront  élevé  à  douze 
ou  quinze  pouces  ;  obfervant  de  ne  pas  recouvrir  de 
terre  les  tiges  qui  fe  couchent.  Plus  un  champ  a  de 
fond ,  plus  on  trouve  de  terre  pour  ce  réchauffe- 
ment :  &  la  récolte  eft  meilleure. 

Quand  on  a  farcie  une  première  fois  ,  comme 
nous  le  difions  il  n'y  a  qu'un  moment ,  il  fuffit  d'un 
fécond  farclage  pendant  l'Eté.  Après  quoi,"  les  plan- 
tes font  affez  fories  pour  empêcher  qu'il  ne  repouffe 
d'autres  herbes  :  &  on  eft  difpenfé  dé  tout  autre 
foiri. 

Les  racines  étant  parvenues  à  maturité  (  ce  que 
l'on  reconnoît  aux  tiges  qui  commencent  à  périr ,  ôc 
aux  feuilles  qui  jauniffent)  onrenverfe  avec  un  cro- 
chet la  terre  qui  les  couvre  ;  &  on  ramaffe  avec  foin 
toutes  les  racines ,  tant  groffes  que  petites  :  s'il  en 
reftoit  quelques-unes  en  terre ,  elles  ne  manque- 
raient pas  de  repouffer ,  &  de  pulluler  aufli  incom- 
modément  que  les  mauvaifes  herbes. 

Cette  récolte  fe  fait  ordinairement  vers  la  fin  de 
Septembre ,  ou  en  O&obre.  Si  l'on  attendoit  plus 
tard  on  pourroit  être  prévenu  par  les  gelées ,  qui 
durciroient  la  terre  &  endommageroient  les  racines. 
Il  y  a  des  gens  qui  commencent  par  l'endroit  qui  eft 
le  plus  expofé ,  &  continuent  d'en  tirer  certaine 
quantité  de  racines  tous  les  deux  ou  trois  jours  ;  juf- 
qu'à ce  que  la  gelée  pénétrant  un  peu  avant  dans  la 
terre ,  ils  fe  hâtent  d'enlever  tout  en  une  fois.  Ce 
que  la  gelée  attaque ,  devient  aqueux ,  &  fe  pourrir. 
On  ne  gagne  rien  à  faucher  les  tiges  quand  elles  font 
mûres  ,  comme  quelques  perfonnes  ont  prétendu  le 
faire  pour  garantir  les  racines  d'être  atteintes  de  la 
gelée.  Il  femble  qu'au  contraire  elles  en  aient  éprou- 
vé les  effets  plus  promptement  &  plus  fort.  Néan- 
moins il  pourroit  y  avoir  quelque  avantage  dans  ce 
procédé  ,  fi  on  laiffoit  fur  terre  les  tiges  fauchées  : 
elles  y  ferviroient  autant  que  d'autres  abris ,  ufités 
dans  les  jardins.  Au  refte  il  y  a  à  craindre  qu'en 
voulant  ainfi  défendre  les  racines  contre  la  gelée  , 
on  n'en  occafionne  la  pourriture.  Quelques  perfon- 
nes mettent  encore  de  la  fougère  par-deffus  les  tiges 
coupées.  Ces  divers  moyens  doivent  n'être  tentés 
que  fur  des  fonds  de  fable ,  ou  fur  des  endroits  bien 
abrités  de  la  gelée ,  &  dans  lefquels  l'humidité  ne 
féjourne  pas.  Comme  ces  racines  ne  profitent  plus 
en  hiver  ,  il  eft  toujours  plus  fur  de  les  retirer ,  pour 
les  garder  dans  du  fable  dépofé  en  quelque  endroit 
bas ,  comme  une  cave  ou  un  cellier  qui  ne  foient  pas 
humides.   *  Compl.  Body  ofHusb. 

Quand  on  a  beaucoup  de  Patates  on  peut  les  ré- 
colter foit  en  labourant  avec  la  charrue,  ioit  en  fouil- 
lant avec  une  bonne  fourche  à  trois  ou  quatre  dents. 
Quelques  femmes ,  ou  des  enfans ,  cherchent  les  raci- 
nes à  mefure  que  la  terre  eft  remuée  ;  &  ils  les  met- 
tent par  tas.  On  les  enlevé  enfuite  pour  les  charrier  à 
la  maifon  :  où  les  ayant  nettoyé  &  un  peu  lavé , 
on  les  laiffe  fécher  au  foleil  deux  ou  trois  jours.  Puis 
on  les  porte  au  marché  ;  ou  on  les  ferre  comme 
il  vient  d'être  dit. 

Si  on  n'a  pas  de  lieu  commode  pour  tenir  une 
grande  quantité  de  ces  racines ,  on  cherche  une 
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place  féche ,  naturellement  chaude  ,  &  bien  abritée  : 
pour  y  fouiller  une  tranchée  large  de  trois  pics  ,  fur 
cinq  de  profondeur  ,  &  plus  longue  que  large.  On 
revêt  le  fond  &  les  côtés  avec  de  la  paille  de  fro- 
ment bien  féche.  Puis  on  y  arrange  des  patates  ]ul- 
cu'à  fleur  du  terrein  :  on  les  couvre  d'un  lit  épais  de 
même  paille  ;  &  par-deffus  ,  une  butte  de  terre  bien 
féche.  L'on  peut  encore  très-bien  garder  les  patates, 
durant  tout  l'hiver  ,  dans  des  efpeces  de  puits  creii- 
fés  exprès  :  où  on  met  alternativement  un  lit  de 
fable  fec  ou  de  gravier ,  &  un  lit  de  ces  racines. 
*  Compl.  Body  of  Husb.  Et  Ellis's  Modem  Husb. 
Sepremb.  p.  107,  111-3. 

Au  printems  il  efl  à  propos  de  porter  .dans  des 
greniers  les  racines  qu'on  a  tenues  enterrées  pen- 
dant l'hiver. 

On  en  mange  jufqu'à  ce  que  les  premières  de  cel- 
les que  l'on  plante  alors  ,  foient  en  état  d'être 
tirées. 

On  ne  confomme  ou  débite  que  les  groffes.  Et 
on  réferve  les  petites  ,  pour  planter. 

La  Patate  n'éfruite  point  la  terre  deflinée  à  porter 
du  froment.  Au  contraire  les  labours  qu'exige  fa 
culture  ,  &  les  engrais  dont  elle  auroit  peine  à  fe 
paffer  ,  difpofent  très-bien  un  champ  à  donner  une 
bonne  récolte  de  grains. 

Quelques-uns  ,  pour  épargner  le  labour  qu'on 
doit  faire  après  la  récoltes  des  Patates ,  répandent 
le  froment  liir  la  terre  avant  d'arracher  ces  racines. 
La  femence  fe  trouve  en  effet  fuffifamment  en- 
terrée ;  mais  elle  eft  prefque  toujours  diflribuée 
avec  beaucoup  d'inégalité.  Il  vaut  donc  mieux  femer 
à  l'ordinaire  ,  après  que  le  champ  aura  été  bien 
labouré  &  bien  herfé. 

La  Nouvelle  Culture  de  M.  Tull  efl;  une  méthode 
plus  expéditive  que  les  autres  ,  par  rapport  aux 
Patates.  Lorfque  la  terre  a  été  fumée ,  &  labourée 
trois  fois ,  on  n'a  qu'à  former  les  rigoles  avec  la 
charrue  même ,  en  faifant  de  profonds  filions  ,  & 
parlant  deux  fois  la  charrue  dans  chacun.  On  met- 
tra les  racines  à  un  pié  de  diftance ,  au  fond  de  cha- 
que fillon  ;  &  on  les  recouvrira  avec  la  main  ,  en 
abattant  un  peu  de  la  terre  des  côtés.  Quand  les 
tiges  feront  hautes  de  fix  à  fept  pouces ,  on  rem- 
plira le  fillon  avec  la  charrue  qu'on  fera  paffer  à 
droite  &  à  gauche  ;  ce  qui  chauffera  pour  la  pre- 
mière fois  les  plantes.  Il  reftera  au  milieu  de  la 
plate-bande  un  billon  :  qu'on  refendra ,  un  mois  Ou 
fix  femaines  après.  On  piquera  alors  beaucoup , 
pour  remplir  les  raies  qu'on  avoit  faites  en  premier 
lieu  ;  enfuite  on  renverlèra  la  terre  jufques  fur  le  pié 
des  plantes.  Si  les  terres  font  fabloneufes  &  légères, 
on  pourra  ainfi  labourer  un  arpent  en  trois  ou  qua- 
tre heures ,  &  avec  un  feul  cheval.  *  Elém.  cTAgric. 
T.  Il,  p.  167-8.  Confiiltez  les  pp.  12  ôt  13  des 
Mémoires  d'Agriculture  publiés  par  M.  Duhamel  avec 
le  Supplément  à  fon  Traité  de  la  Confervation  des 
Grains  ,  Paris,  Guérin  ôc  Delatour,  1765  ,  in-n. 

Ces  racines  font  d'un  très-grand  produit.  Il  y  a 
tel  arpent  bien  cultivé  qui  en  rend  quatre  cent  boif- 
feaux.  En  général  on  peut  compter  que  chaque  ra- 
cine donne  naiffance  ,  au  moins  à  dix  autres  ;  qui 
ont  environ  quatre  pouces  de  longueur ,  fur  deux 
de  diamètre.  On  en  voit  de  beaucoup  plus  confidé- 
rables  ,  fuivant  la  qualité  du  fol. 

Ufages. 

Les  Patates  ,  qu'en  plufieurs  endroits  on  nomme 
fimplement  Truffes  ,  font  fort  utiles  pour  la  nour- 
riture du  peuple  ,  &  encore  pour  nourrir  &  en- 
graiffer  les  beftiaux.  En  Angleterre  on  penfe  que 
leur  ulage  habituel  efl  antifeorbutique. 
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Pour  manger  ces  racines  on  les  fait  cuire  fous  la, 
cendre  :  ou  dans  de  l'eau  ;  quelques  bouillons  fuffi- 
fent  ordinairement  pour  les  cuire  ,  quand  même  elles 
auraient  été  pendant  deux  ans  dans  la  ferre.  Après 
les  avoir  laiffé  égoutter ,  on  les  pelé.  Puis  on  les 
mange  fricaffées  au  beurre  rouffi  avec  de  l'oignon , 
du  fel ,  &  un  peu  de  vinaigre.  Ou  bien  on  les  fert 
fur  de  la  morue  à  la  fauffe  blanche.  D'autres  les  fer- 
vent ,  bouillies  &  pelées ,  avec  un  gigot  bouilli  à 
l'Angloife  :  dont  le  jus  s'allie  très-bien  avec  ces  raci- 
nes. On  les  fait  bouillir  avec  du  lard.  D'autres  les 
mangent  grillées ,  avec  du  poivre  &C  du  fel.  Conful- 
tez  encore  le  Modem  Husbandman,  Septemb.  c.  25. 

Elles  font  d'une  grande  reffource  dans  les  années 
de  difette.  Quand  on  eft  accoutumé  à  cette  nour- 
riture ,  elle  plaît  au  goût ,  pour  le  moins  autant  que 
les  navets  ;  furtout  fi  on  la  fait  cuire  avec  un  peu 
de  lard  &  du  porc  falé. 

On  peut  en  retirer  une  farine  très-blanche ,  la- 
quelle mêlée  avec  celle  du  froment ,  fait  d'affez 
bon  pain.  M.  Duhamel  en  a  mangé  de  tel ,  où  il 
n'étoit  entré  de  farine  de  froment  que  ce  qui  étoit 
néceffaire  pour  faire  lever  la  pâte.  *  Elém.  a"  Agric. 
Tome  II. 

Il  y  a  des  eftomacs  que  les  Patates  rempliffent 
de  feu  ;  elles  s'y  digèrent  difficilement ,  &  occa- 
fionnent  quantité  de  rapports.  Peut-être  ces  per- 
fonnes  feroient-elles  moins  incommodées ,  fi  elles, 
n'en  mangeoient  que  peu  à  chaque  repas. 

Le  bétail  mange  les  Patates  toutes  crues.  Elles 
conviennent  également  aux  bêtes  à  cornes ,  &c  aux 
bêtes  à  laine. 

M.  De  la  Mure ,  qui  montre  beaucoup  de  capacité 
pour  la  culture  de  les  domaines ,  aux  environs  de 
Montbrifon  en  Forez  .  a  reconnu  qu'on  peut  nourrir 
&  entretenir  en  fanté  les  bêtes  à  laine  ,  durant  tout 
l'hiver ,  avec  ces  racines  ;  auxquelles  on  ajoute  de 
la  paille.  Néanmoins  le  bétail  a  été  ,  dans  ce  tems-là 
même ,  fort  en  proie  à  la  clavelée ,  ou  autre  ma- 
ladie ,  dans  fon  canton.  Les  montagnes  du  Lyon- 
nois  ,  qui  fourniffent  prefque  feules  en  hiver  la 
boucherie  de  Lyon ,  engraiffent  leurs  bœufs  avec 
ces  mêmes  racines ,  que  l'on  y  nomme  Truffes. 

En  Irlande  on  nomme  Castonian,  ou  Muns- 
ter Potatoe  ,  une  Patate  plus  groffe  que  celle 
dont  nous  avons  parlé  jufqu'ici.  Sa  pulpe  eft  d'un 
jaune  clair;  &  fa  peau ,  très-fine.  Outre  la  groffeur, 
qui  fait  un  objet  pour  le  produit ,  elle  a  l'avantage 
d'être  moins  expofée  à  la  gelée ,  parce  qu'elle  s'en- 
fonce toujours  en  terre  à  proportion  qu'elle  profi- 
te ;  au  lieu  que  les  racines  de  la  Patate  commune  font 
affez  près  de  la  fuperficie.  Cette  groffe  Patate  peut 
donc ,  au  moyen  de  la  difpofition  de  fes  racines ,  fub- 
fifter  en  place  plufieurs  années  de  fuite  dans  un  ter- 
rein  fec  ;  y  pulluler  en  liberté  avec  l'avantage  des 
plantes  vivaces  ;  &  produire  fucceffivement  de  nou- 
velles plantes  pendant  vingt  ou  trente  ans.  Mais  on 
ne  l'y  laiffe  gueres  au-delà  de  trois  ans  :  terme  auquel 
on  croit  devoir  retourner  tout  le  champ  &  lui  don- 
ner un  nouveau  labour.  *  Compleat  Body  ofHusban- 
dry.  Et  Modem  Husb.  Septemb.  ch.  23-4. 

M.  De  Combes  a  confondu  mal-à-propos  notre 
Pomme  de  Terre  ,  avec  le  TAUPINAMBOUR; 
dans  fon  Ecole  du  Jardin  Potager,  T.  II,  p.  575  , 
2e.  Edit.  de  1752.  Voyez  notre  article  Tour- 
nesol, p.  590-1. 

Cet  Auteur  dit  (p.  582)  que  l'on  avoit  imaginé 
de  la  Poudre  pour  les  Cheveux  avec  la  racine  des 
Truffes  Rouges  ,  mais  qu'on  y  renonça  quand  on 
s'apperçut  qu'elle  étoit  pelante  &C  ne  tenoit  pas  fur 
les  cheveux.  On  trouve  effectivement  quelquefois 
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de  telle  poudre  chez  nos  Parfumeurs.  Mais  j'ignore 
fi  elle  eft  préparée  avec  les  foins  qu'a  indiqués  le 
Journal  (Economique,  mois  de  Juin  17525  p.  67, 
pour  faire  (dit-il)  d'excellent  amidon  avec  ces  ra- 
cines. Le  procédé  décrit  dans  le  Journal  fe  réduit 
à  nettoyer  &  peler  exactement  les  Patates  ;  enfuite 
les  râper  dans  de  l'eau  ;  laiffer  former  le  fédiment  ; 
verfer  enfuite  l'eau  par  inclination  ;  &  y  en  re- 
mettre de  nouvelle ,  toujours  claire  &  froide ,  jus- 
qu'à ce  que  le  fédiment  foit  blanc  comme  de  la 
neige  &  extrêmement  fin.  On  le  fait  fécher  alors. 
L'Auteur  ajoute  que  l'empois  de  cet  Amidon  rend 
le  linge  bien  clair ,  très  évuidé  ,  &  d'un  fort  bel  œil  : 
&  que  quand  on  Repaffe  ce  linge  il  eft  à-propos  de 
frotter  le  fer  avec  un  peu  de  cire ,  &C  l'effuyer  fur 
un  linge  propre  ;  ce  qui  fe  pratique  d'ailleurs  allez 
fouvent  par  les  blanchiffeufes. 

TRUITE.  Poiffon  d'eau  douce;  qui  eft  excel- 
lent. Il  fe  trouve  ordinairement  dans  les  petites 
rivières  qui  coulent  avec  rapidité  ,  parmi  les  pierres 
&  les  cailloux.  U  y  a  des  Truites  faumonées  :  ce 
font  les  meilleures.  La  chair  de  la  Truite  eft  rou- 
geâtre  ,  très-favoureufe  ,  de  bon  fuc.  Ce  poiffon  en 
mange  d'autres  plus  petits  ;  &  des  vers.  Sa  graiffe 
eft  réfolutive  ,  adouciffante  ;  propre  pour  les  cre- 
vaffes  du  fein  ,  pour  les  hémorrhoïdes  ,  Se  autres 
maladies  de  l'anus. 

Pâté  froid ,  de  Truites  faumonées. 

Les  Truites  étant  vuidées ,  coupez-en  les  têtes 
&  les  queues.  Lardez  le  refte  avec  de  l'anguille  & 
des  anchois  (  fi  c'eft  en  gras  ,  avec  du  lard  fin  &  du 
jambon  )  ;  &  affaifonnez  à  l'ordinaire.  Coupez-y 
quelques  truffes.  Foncez  l'abaiffe  ,  d'une  petite 
farce  ;  &  y  arrangez  vos  Truites.  Si  c'eft  en  gras , 
nourriffez  le  pâté  avec  du  lard  pilé ,  &C  le  bardez  : 
en  maigre ,  nourriffez-le  de  fon  beurre ,  &  mettez-y 
quelques  tranches  de  citron. 

Paie  de  Truites  ,  chaud. 

Vuidez  les  Truites  ;  piquez-les  d'anguilles  &  d'an- 
chois ;  coupez  les  têtes  &  le  bout  des  queues. 
Dreffez  un  pâté  d'une  bonne  hauteur ,  de  pâte  fine 
ordinaire  ;  &  foncez-le  de  beurre  frais.  Faites  une 
farce  avec  un  morceau  de  chair  de  Truite  ,  des 
champignons  ,  truffes  ,  perfil ,  &  ciboule.  Affai- 
fonnez le  tout  ;  hachez-le  enfemble  ,  &  en  farciffez 
le  corps  des  Truites.  Arrangez-les  dans  le  pâté , 
affaifonnez-les ,  &  les  couvrez  de  beurre  frais.  Le 
pâté  étant  cuit ,  vous  le  dégraifferez  bien  ;  &  y 
ajouterez  un  bon  ragoût  d'écrevifies  ,  &  un  jus  de 
citron. 

Tourte  de  Truites. 

Voyez  au  mot  Tourte. 

Truites  au  Court-bouillon. 

Prenez  des  plus  groffes  Truites  :  &  les  vuidez. 
Puis  arrofez-les  de  vinaigre  chaud  ;  avec  fel ,  poivre , 
&  doux.  Mettez  enfuite  de  l'eau  dans  une  cafferole , 
&c  quelques  bouteilles  de  vin  blanc  ,  des  oignons , 
du  balilic  ,  du  laurier.  Quand  cela  bouillira  ,  met- 
tez-y les  Truites ,  avec  leur  affaifonnement  ci-deffus. 
Vous  leur  mettrez  aufli  un  morceau  de  beurre ,  dans 
le  corps.  Etant  cuites ,  dreffez-les  fur  un  plat  garni 
d'une  lerviette  pliée. 

Truites  Grillées. 

Prenez  de  moyennes  Truites.  Vuidez-les  :  &  les 
effuyez.  Ciielez-les ;  ôc  enfuite  les  arrolez  de  beurre 
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que  vous  aurez  fait  fondre,  &  d'un  peu  de  fel: 
remuez-les  bien  dans  cet  affaifonnement.  Arrangez- 
les  fur  un  gril  ;  &  les  faites  cuire  à  petit  feu  ;  ayant 
foin  de  les  retourner  de  tems  en  tems  ,  &  d'y  re- 
mettre du  feu.  Etant  cuites  ,  fervez-les  avec  une 
fauffe  blanche  ,  ou  une  fauffe  hachée. 

Truites  à  la  Genevoife. 

Ecaillez ,  vuidez  ,  &  lavez  ,  les  Truites.  Poudrez- 
les  de  fel.  Otez-en  le  fel  au  bout  d'une  heure.  Met- 
tez-les enfuite  dans  une  cafferole  avec  deux  bou- 
teilles de  vin  ,  deux  petits  oignons ,  une  pincée  de 
macis ,  un  bouquet ,  Se  une  feuille  de  laurier.  Faites- 
les  cuire  à  gros  bouillons  ;  les  remuant  de  tems  ea 
tems ,  pour  qu'elles  ne  s'attachent  pas.  Le  bouillon 
étant  bien  diminué  ,  mettez-y  un  morceau  de  beurre 
&  un  autre  petit  morceau  manié  dans  de  la  farine. 
Remuez  la  cafferole  afin  que  la  fauffe  fe  lie  :  ôi  fer- 
vez  fur  le  champ. 

Filets  de  Truites  ,  Marines  &  Frits. 

Vuidez  les  Truites  :  fendez-les  :  &  les  coupez  en 
morceaux.  Mettez-les  mariner  dans  un  plat  avec  du 
vinaigre  ,  du  fel ,  du  poivre  ,  quelques  doux ,  un 
oignon  coupé  par  tranches,  quelques  tranches  de 
citron ,  feuilles  de  laurier ,  ciboules  entières  ,  &  du 
perfil.  Etant  marines ,  tirez  les  filets  :  effuyez-les 
dans  un  linge  ;  &  les  farinez.  Faites-les  frire  dans  du 
beurre  rafiné.  Lorfqu'ils  feront  frits  &  de  belle 
couleur ,  vous  les  tirerez  &  les  mettrez  égoutter. 
Vous  les  drefferez  enfuite  fur  une  ferviette  pliée 
dans  un  plat  ;  avec  du  perfil  frit ,  au  milieu  :  &  les, 
fervirez  chauds. 

Truites  Frites. 

Ayant  vuidé ,  lavé  ,  &  effuyé ,  des  Truites  ;  il 
faut  les  cifeler ,  les  poudrer  de  fel ,  &  les  fariner  ; 
puis  les  faire  frire  dans  du  beurre  rafiné ,  ou  dans 
du  fain-doux. 

TRUMEAU  de  Bœuf.  Voyez  ce  mot ,  entre 
les  Manières  d'Apprêter  les  divers  endroits  du 
Bœuf. 

TRUNCUS.  Voyei  Tronc. 

TRUNGIBIN.  Voyez  Manne  dtPerft. 

TRUQUER  AN.  Foyei  Caiuelait, 
p.  43  5 ,  col.  z. 

TRUYE.  On  nomme  ainfi  la  femelle  du  Verrat, 
Confultei  l'article  Cochon.  Elle  eft  appellée  en 
Latin  Scropha. 

T  R  Y 

TRYGONION.  Voye{  l'article  Periste- 

R  E  O  N. 

T  S  J 
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OU  V^oyffTHÉ. 

TSJAA.C 

J  T  U  B 

TUBER.  Foyei  PAIN  de  Pourceau: 
Truffe. 

TUBERCULE.  Voyt{  l'article  Racine. 

TUBEREUSE;  en  Latin  Hyacinthus  Indicus 
Tuberofus.  Efpece  de  Jacinthe  des  Indes  :  qui  pouffe 
une  tige  ronde  ,  liffe  ,  noueufe  ,  droite  ,  revêtue 
d'une  membrane  épaiffe  &  verte.  Les  nœuds  font 
recouverts  par  cette  même  membrane  ;  dont  le 
prolongement  produit  en  cet  endroit  une  feuille 
longue  ,  épaiffe  ,  étroite ,  fort  aiguë  ,  pliée  en  gout- 
tière ,  reffemblante  à  celle  du  Saliifix,  Ces  feuille» 
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font  difpofées  alternativement  le  long  de  la  tige  : 
qui  s'élève  à  la  hauteur  de  quelques  pies.  Plusieurs 
tiges  fortent  immédiatement  de  la  racine.  D'entre 
les-aiffelles  des  feuilles ,  au  fomniet  des  tiges  ,  naiffent 
ks  fleurs  en  forme  d'épi.  Ces  fleurs  font  communé- 
ment par  paires ,  d'un  blanc  de  lait ,  quelquefois 
iïiêlangées  de  couleur  de  rofe  ,  fans  pédicule  ,  étroi- 
tement enfermées  dans  la  feuille  par  leur  bafe.  Elles 
font  épaiffes.  Leur  odeur  eft  forte  ,  parfumée , 
agréable  ;  mais  entête  quelques  perfonr.es  mélan- 
choliques.  Chacune  de  ces  fleurs  eft  un  long  tuyau  , 
évafé  à  là  partie  fupérieure  ;  &  découpé  en  cet 
endroit  en  fix  parties  creufées  en  cuilleron ,  dont 
trois  font  engagées  dans  les  trois  autres.  Les  étami- 
nes  ,  au  nombre  de  fix ,  font  adhérentes  au  bas  de 
ces  fix  découpures.  Au  milieu  eft  le  ftyle,  tout  blanc , 
fort ,  terminé  par  trois  ftigmates  larges  &  écartés  ; 
&  qui  s'élève  du  fond  du  tuyau,  jufqu'au  deflbus 
des  étamines.  La  racine  eft  un  tubercule. 

Il  y  a  une  efpece  de  Tubéreufe  qui  vient  d'Afri- 
que ;  dont  la  fleur  eft  bleue. 

On  dit  qu'il  y  en  a  auffi  de  Rouge. 

La  Tubéreufe  ordinaire  n'ouvre  à  la  fois  que 
quatre  ou  cinq  de  fes  fleurs.  Les  bords  des  pétales 
font  moins  renvedés  que  dans  les  Jacinthes  Orien- 
tales :  mais  la  fleur  eft  une  fois  plus  longue.  Elle 
dure  tout  l'Eté  ;  fubfifte  encore  en  automne  dans 
nos  jardins  ;  &C  continue  de  fleurir  en  hiver  dans 
l'Orangerie. 

La  Tubéreufe  vient  fans  culture  dans  les  Indes , 
&  dans  nos  Mes'  de  l'Amérique.  M.  De  Peyrefc  en 
ayant  eu  de  Perfe  par  un  Minime ,  il  la  cultiva  en 
Provence  :  d'où  on  en  a  tiré  pour  orner  les  jardins 
du  refte  de  la  France. 

.     Propriétés. 

L'oignon  de  la  Tubéreufe  paffe  pour  être  déterfif , 
aftringent ,  deflicatif ,  &  réfolutif.  Sa  feuille  a  un 
goût  acide  &c  ftyptique.  Nous  avons  déjà  dit  que 
l'odeur  de  la  fleur  excite  des  vapeurs  à  certaines  ■ 
femmes.  Au  refte  la  Tubéreufe  eft  plus  employée 
par  les  Parfumeurs  que  par  les  Médecins. 

Culture. 

Cette  plante  fe  conferve  mieux  dans  des  pots , 
qu'en  pleine  terre.  On  la  tient  dans  des  caiffes  ou 
dans  des  pots  remplis  de  bonne  terre  fubftantieufe 
&  bien  détrempée  ;  &c  on  l'expofe  au  plus  grand 
foleil ,  pendant  lequel  on  l'arrofe  fouvent.  Quand 
les  fleurs  font  parlées  on  renverfe  le  pot  fur  le  côté, 
afin  qu'il  ne  pleuve  plus  deffus ,  ce  qui  pourriroit 
l'oignon.  A  la  fin  d'Octobre  oh  déterre  les  oignons: 
&  on  choifit  les  plus  beaux ,  les  plus  fermes ,  &c  en- 
tièrement fains  ;  pour  les  garder  jufqu'au  mois  d'A- 
vril dans  un  lieu  fec  ,  où  il  ne  gelé  point ,  où  même 
le  foleil  donne  bien  ,  &  qui  foit  aéré.  On  les  couvre 
de  crotin  bien  fec.  Avant  de  les  replanter ,  les  cu- 
rieux les  laiffent  tremper  durant  quatre  jours  dans 
du  vin. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui,  pour  obliger  leurs  Tur 
béreufes  à  porter  tous  les  ans,  les  plantent  en  Mars, 
dans  un  pot  où  il  y  a  du  fumier  de  cheval ,  de  la 
fiente  de  pigeon,  Ik.  de  la  poudrette,  par  tiers  ;  le 
tout  bien  pourri ,  ôi  recouvert  de  terreau  :  ayant 
foin  de  ne  pas  mettre  l'oignon  &  le  pot  dans  du 
fumier  chaud;  &  de  le  garantir  des  fraîcheurs  de  la 
nuit.  On  l'arrofe  pendant  le  foleil  du  midi;  mais  on 
ne  commence  à  le  faire  que  quand  la  plante  a  poulie 
ks  feuilles.  •  r 
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Il  faut  ôter  tous  les  cayeux ,  Se  ne  IahTer  que 
l'oignon  feul  ;  &  replanter  ces  cayeux  dans  d'autres 
pots  ,  afin  qu'ils  puiffent  fervir  l'année  fuivante.' 
Avant  de  les  planter,  on  racourcit  les  fibres  qu'ils 
ont  pouffées  ;  puis  on  aflied  chaque  oignon  fur  un 
peu  de  terreau  bien  meuble  ;  &C  on  l'entoure  de 
terre.  Mais  ces  cayeux  réuiïiflent  rarement  ailleurs 
que  dans  les  pays  chauds.  Au  mois  d'Août ,  on  les 
rernet  dans  d'autre  fumier  chaud.  Quand  ils  com- 
mencent à  former  une  tige  ,  il  faut  les  ôter  de  la 
couche,  &  les  arrofer  un  peu  plus  qu'auparavant 
avec  de  l'eau  mêlée  de  fumier  de  vache  pourri ,  & 
échauffée  au  foleil.  Cet  arrofement  fe  fait  à  plufieurs 
fois  ;  n'y  en  mettant  à  chaque  fois  que  la  quantité 
d'un  verre.  . 

Une  bonne  méthode  pour  les  tenir  bien  humec- 
tées ,  eft  de  leur  mettre  un  filtre  au  pié ,  dès  qu'elles 
commencent  à  former  la  tige.  Ce  filtre  n'eft  qu'un 
pot  de  terre  plein  d'eau  mêlée  de  bouze  de  va- 
che ;  &  dans  lequel  on  met  une  pièce  de  vieux  drap, 
qui  y  trempe  en  partie  ;  l'autre  partie  pafle  fur  le 
bord  du  pot ,  &/  va  mouiller  &c  arrofer  la  plante ,  & 
la  tient  toujours  par  ce  moyen  abondamment  &  fuf- 
fifamment  arrofée  d'une  terre  grafTe  de  fumier ,  qui 
fait  pouffer  la  fleur. 

On  peut  planter  des  oignons  de  Tubéreufe  toute 
l'année  ;  pourvu  qu'on  les  préferve  de  la  gelée  :  mais 
le  meilleur  eft  depuis  le  mois  de  Février  jufqu'à  la, 
Saint-Jean. 

Il  faut  premièrement  faire  une  bonne  couche 
chaude  ,  ou  Amplement  avoir  du  fumier  chaud  :  en- 
fuite  remplir  les  pots  avec  une  terre  compofée  de 
deux  tiers  de  terreau  &  un  tiers  de  terre  à  potager 
bien  fine  ;  le  tout  bien  mêlé  enfemble ,  &  mis  jufqu'à 
deux  doigts  près  du  bord  :  puis  y  ayant  enfoncé 
l'oignon  à  la  profondeur  d'un  doigt ,  couvrir  le  refte 
avec  du  terreau  pur.  On  peut  mettre  deux  ou  trois 
oignons  de  Tubéreufes  dans  chaque  pot,  félon  la 
grandeur  du  pot  ;  laiffer  paffer  hors  de  terre  le  petit 
bout  de  chaque  plante ,  enforte  qu'il  ne  foit  point 
couvert.  Au  bout  de  huit  à  dix  jours  que  votre  cou- 
che fera  faite ,  &  que  fon  feu  fera  pafle ,  vous  y 
mettrez  les  pots  &  les  enfoncerez  jufqu'au  bord. 
Vous  examinerez  plufieurs  fois  le  jour ,  fi  le  feu  ne 
fe  met  point  dans  la  couche  :  au  cas  qu'elle  foit  trop 
chaude ,  vous  retirerez  les  pots  &  ne  les  y  remet- 
trez pas  jufqu'à  ce  que  la  grande  chaleur  foit  pafl'ée. 
Si  vous  avez  des  cloches  ,  ou  de  la  paille ,  vous  pou- 
vez les  couvrir  ;  cela  leur  fera  du  bien  :  fi  vous  n'en 
avez  point  ,  cela  n'empêchera  pas  qu'ils  ne  vien- 
nent. Cependant  le  froid  les  retarde  toujours  :  & 
s'il  eft  confidérable ,  il  les  fait  quelquefois  manquer. 
Auffitôt  que  les  pots  feront  fur  la  couche  ,  il  leur 
faudra  donner  à  boire;  &  continuer  tous  les  jours, 
s'il  ne  pleut  point  &  s'il  fait  un  tems  doux  :  s'il  ge- 
loit ,  il  ne  leur  en  faudrait  pas  donner. 

Vous  mettrez  des  cerceaux  fur  la  couche  ,  pour 
y  étendre  des  paillafîbns  tous  les  foirs  ,  quand 
le  foleil  fera  retiré  ;  de  peur  de  la  gelée.  En  cas  que 
vous  veuilliez  que  vos  Tubéreufes  fleuriffent  vite , 
vous  pourrez  réchauffer  la  couche  de  tems  en  tems 
avec  quelque  voie  de  fumier  chaud  ;  que  l'on  mêlera 
parmi  le  vieux ,  &c  on  refera  la  couche  ,  comme  fi 
elle  étoit  neuve  ;  puis  l'on  remettra  les  pots  def- 
fus ,  comme  auparavant.  Quand  elles  feront  gran- 
des ,  s'il  fait  fec ,  vous  leur  ferez  donner  beaucoup 
d'eau. 

Après  que  les  Tubéreufes  ont  pouffé,  &C  qu'on 
les  a  ôté  de  deffus  la  couche  ,  on  place  les  pois  à 
une  belle  expolition.  Et  a  mefure  qu'il  pouffe  des 
montans  ,  l'on  fiche  de  petites  baguettes  à  leur  pié  ; 
pour  les  y  attacher  avec  du  fil  ou  du  jonc ,   de 
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crainte  que  le  poids  des  fleurs  ne  faffe  plier  &:  rom- 
pre les  tiges. 

Quand  on  n'a  point  de  fumier ,  on  ne  doit  pas 
penfèr  à  planter  des  Tubercules  avant  la  fin  de 
Mars  ou  le  commencement  d'Avril.  On  peut  alors 
mettre  des  cloches  fur  les  pots  où  on  en  a  planté  : 
ce  qui  avance  beaucoup  la  végétation.  On  en  plante 
en  Mai ,  pour  qu'elles  fleurifient  en  automne. 

T  U  B  U  S.  Voyei  l'article  Pétale. 

TUE 

TUE-  CHIEN.  Voyez  Mort  -au  -Chien. 
TUE-ERS.  Voye-i  Orobanc  h  e. 
T  U  E  -  L  O  U  P.  Voyeur  Aconit. 
TUELLO.  Voyei  Froment,  n.  2. 

TUF 

TUF:  Terme  d'agriculture.  C'eft  une  terre  dure 
&  compacte  ,  que  prefque  aucune  racine  ne  pénétre. 
Le  Tuf  fe  trouve  au-deffous  de  la  bonne  terre.  La  ' 
plupart  des  arbres  périflént  quand  leurs  racines  ont 
atteint  le  Tuf.  Voye^  T.  I,  p.  156. 

Etant  néceilaire  qu'il  y  ait  trois  pies  de  profon- 
deur de  bonne  terre  en  toutes  fortes  de  jardins ,  il 
faut  rompre  le  Tuf,  &  l'ôter  avant  de  planter  des 
arbres  dans  l'endroit  où  il  étoit  :  autrement  rien  ne 
réunira. 

En  certains  endroits  on  dit  Pipan  ,  au  lieu  de 
Tuf. 

Tantôt  on  nomme  Tuf  un  terrein -graveleux  ,  ou 
crayonneux  ,  qui  commence  à  fe  former  en  pierre. 
Tantôt  aufïi  l'on  entend  par  ce  même  terme  une 
terre  dont  la  couleur ,  fort  différente  de  celle  qui  eft 
plus  voifine  de  la  fuperficie  ,  devient  fufpe&e  pour 
la  végétation  ,  quoique  d'ailleurs  aifée  à  labourer  : 
*  De  la  Salle,  Manuel  d'Agricult.  p.  106. 

Confultez  l'article  Marne,  p.  475  ,  col.  2. 

Les  Architectes  mettent  le  Tuf  au  nombre  des 
pierres  tendres,  pour  bâtir. 

T  U  G 

T  U  G  U  S.    Foyei  A  M  O  M  U  M. 

T  U  I 

T  U I  A.   Voye{  Thuya. 

TUILE.  Morceau  de  terre  cuite ,  épais  d'envi- 
ron cinq  lignes  ;  qui  fert  à  couvrir  les  maifons  :  & 
que  l'on  y  emploie  plus  fréquemment  que  l'ardoife  ; 
comme  réfiftant  mieux  aux  efforts  du  vent. 

La  matière  des  Tuiles  eft  ou  la  terre  glaife ,  ou 
l'argile  ;  qu'on  pénètre  d'eau  ,  &C  qu'on  paîtrit  & 
corroyé  avec  beaucoup  de  foin  pour  en  faire  une 
pâte  ductile  ,  à  laquelle  on  donne  une  forme  dans 
ces  moules.  On  fait  enfuite  fécher  cette  terre  mou- 
lée ,  foit  à  l'air  libre ,  foit  fous  des  hangars  que  l'air 
traverfe  en  tous  fens.  Les  Tuiles  étant  bien  léchées 
©n  les  fait  cuire  avec  du  bois  ,  ou  avec  du  charbon 
de  terre. 

Lorfque  ces  diverfes  opérations  ont  été  exécutées 
avec  foin ,  les  Tuiles  doivent  être  comme  glacées 
à  la  fuperficie  ,  d'une  couleur  égale ,  point  poreu- 
fes  ,  dures  ,  incapables  de  s'amollir  à  l'eau  ,  ou  de 
fe  feuiller  par  la  gelée  :  il  faut  qu'elles  foient  fonores 
quand  on  frappe  deffus  avec  le  marteau  ;  ce  qui 
indique  qu'elles  ne  font  pas  fêlées ,  &  qu'elles  font 
bien  cuites. 

Les  connoiiTances  réunies  de  MM.  Duhamel , 
Fourcroy,  ôt  Gallon,  forment  un  corps  complet 
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d'inftruftions  fur  Y  Art  du  Tuilier  &  du  Briquetier  ; 
dans  l'ouvrage  entrepris  par  l'Académie  des  Scien- 
ces ,  de  Paris ,  fur  la  Defcription  des  Arts.  Quoi- 
que nous  ayons  traité  des  Briques  dans  le  pre- 
mier volume  ,  &  que  leur  travail  foit  prefque  le 
même  que  celui  des  Tuiles  ,  nous  ne  pouvons  nous 
dilpenfer  d'ajouter  ici  une  partie  de  ce  qui  eft 
contenu  dans  les  Mémoires  de  ces  habiles  obferva- 
teurs.  Je  ferai  auflï  ulage  de  Y  An  du  Couvreur, 
publié  par  M.  Duhamel. 

La  bonne  qualité  des  Tuiles  dépend  principalement 
de  celle  de  la  terre  qu'on  y  emploie.  Certaines  Tui- 
les demeurent  toujours  tendres  après  la  cuiffon  ,  & 
rompent  fous  le  poids  du  genou  des  Couvreurs.  Si 
l'argile  eft  trop  forte ,  la  Tuile  fe  tourmente  &  fe 
fend  au  feu.  Au  contraire  ,  une  argile  très-maigre  , 
c'eft-à-dire  beaucoup  alliée  foit  de  terre  limoneufe 
&  végétale  ,  foit  de  fable  ,  &c  ,  produit  une  Tuile 
qui  fe  defféche  fans  fe  tourmenter  ni  fe  gerfer , 
mais  qui  eft  afléz  tendre  ,  &  peu  fonore.  L'habileté 
de  l'ouvrier  confifte  à  former  ,  de  ces  fubftances 
avec  l'argile  ,  un  mélange  qui  n'ait  ni  plus  ni  moins 
de  force  qu'il  convient.  Confultez  l'Are  du  Tuilier , 
pages  3,4,5,6,7. 

Il  eft  néceflaire  que  les  plus  petites  molécules  de 
la  terre  deftinée  à  faire  des  Tuiles  foient  pénétrées 
par  l'eau  avec  laquelle  on  la  corroyé.  C'eft  pour- 
quoi on  y  revient  à  différentes  reprifes.  Voyez  l'Art 
du  Tuilier,  p.  6  ,  7. 

La  terre  étant  ainfi  réduite  en  pâte  bien  égale , 
on  la  met  dans  des  Moules  :  dont  les  dimeniions 
varient  iç.  fuivant  la  grandeur  que  doivent  avoir 
les  Tuiles  ;  20 .  fuivant  que  la  terre  eft  naturelle- 
ment de  qualité  à  fe  retirer  ,  ou  non  ;  30.  auffi  félon 
l'ufage  des  différentes  provinces.  Il  y  a  encore  des 
moules  de  formes  différentes,  pour  les  Faîtières, 
pour  les  Tuiles  plates ,  pour  celles  qui  font  giron- 
nées  ,  les  Tuiles  creufes ,  celles  des  noues ,  &c. 

Les  Tuiles  Plates  ont  la  forme  d'un  quarré  long. 
Il  eft  à-propos  qu'elles  foient  tant  foit  peu  courbes 
fur  leur  longueur  ;  afin  que  ,  quand  elles  font  en 
place ,  le  bout  de  chacune  joigne  plus  exactement 
fur  la  face  fupérieure  de  celle  qu'elle  recouvre.  Par 
en  haut  elles  ont  prefque  toujours  en-deffous  un 
7ze£  ou  crochet  de  la  même  terre  ,  deftiné  à  les  arrêter 
fur  le  bord  de  la  latte.  Outre  ce  crochet  on  faifoit 
autrefois  un  trou  à  chacun  de  fes  côtés  ,  pour  atta- 
cher les  Tuiles  avec  des  clous  :  elles  étoient  alors 
plus  affermies  contre  le  vent  ;  mais  ,  dans  le  cas  de 
réparations  ou  de  remaniement ,  on  rompoit  beau- 
coup de  Tuiles  en  arrachant  ces  clous.  Il  y  a  des 
Provinces  où ,  au  lieu  de  crochet ,  les  Tuiles  font 
percées  de  trous ,  dans  lefquels  on  paffe  des  che- 
villes de  bois  :  on  conçoit  bien  que  ces  chevilles 
font  fujettes  à  pourrir.  On  diftingue  les  Tuiles  Pla- 
tes ,  en  Grand  &  Petit  Moules  :  dont  la  grandeur 
varie.  A  Paris ,  le  Grand  Moule  ou  Grand  Echan- 
tillon porte  treize  pouces  de  longueur ,  fur  huit  à 
neuf  de  largeur  ,  y  compris  le  crochet  :  &  les  Tuiles 
de  Petit  Moule  font  longues  de  dix  pouces  ,  &  lar- 
ges de  fix  à  fept. 

Certaines  Tuiles  Creufes  ,  à  Canal ,  ou  en  Gout- 
tière ,  ont  la  figure  de  tuyaux  coupés  en  deux  fur 
leur  longueur.  Elles  font  plus  larges  à  un  bout  qu'à 
l'autre.  Voyez  l'Art  du  Couvreur,  p.  22  ,  &  PI.  2, 
fig.  15  ,  18,  19.  On  les  emploie  principalement 
dans  les  provinces  maritimes.  Elles  y  font  fur  des 
toits  prefque  plats  ;  oîi  leur  propre  pefanteur  feule 
les  retient.  Ces  fortes  de  couvertures  ont  plufieurs 
objets  d'œconomie  :  i°.  les  bois  des  charpentes 
n'ont  pas  befoin  d'une  grande  longueur  ;  cependant 
il  faut  que  cet  avantage  foit  compenfé  par  la  iorce^ 
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les  Tuiles  creufes  étant  lourdes,  &  les  bois  ayant 
d'autant  plus  de  poids  à  fupporter  qu'ils  approchent 
plus  d'une  pofition  horizontale  :  2°-.  comme  les  toits 
plats  ont  moins  de  fuperficie ,  que  ceux  qui  font 
plus  relevés ,  on  y  emploie  une  moindre  furface  de 
Tuiles  :  &  outre  cela  ,  plus  de  la  moitié  de  leur 
longueur  refte  apparente  ;  au  lieu  qu'il  y  a  toujours 
les  deux  tiers  des  Tuiles  plates ,  en  pureau  fous 
celles  qui  les  recouvrent.  Confultez  l'Art  du  Tuilier, 
p.  9 ,  col.  2  ,  oii  M.  Duhamel  balance  l'avantage  ôc 
le  défàvantage  des  Toits  plats ,  &  de  ceux  qui  font 
relevés  :  il  dirige  auffi  (  dans  Y  Art  du  Couvreur ,  pag. 
ï  2  &  1 3  )  le  Charpentier  pour  la  conftrucf  ion  des 
Toits  plats. 

On  fe  fert  encore  des  Tuiles  Creufes  ,  mais  éga- 
lement larges  par  les  deux  bouts ,  pour  couvrir  des 
arrêtieres  ,  des  noues ,  des  chaperons  de  murs. 
Voyez  l'Art  du  Couvreur ,  p.  19  ,  20-1-2. 

En  quelques  Provinces  les  Tuiles  ont  la  forme 
d'une  S  Romaine.  Elles  s'ajuftent  les  unes  dans  les 
autres.  Voyez  l'Art  du  Couvreur ,  PI.  2.  figures  1  5  , 
18,  29. 

On  appelle  Mouettes ,  des  Tuiles  faites  comme  en 
Z  ;  dont  les  côtés  font  plats  &  terminés  en  angle ,  au 
lieu  d'être  arrondis  comme  ceux  des  Tuiles  en  S.  El- 
les ont  dix-huit  pouces  de  longueur ,  &  environ  au- 
tant de. largeur;  &  font  un  peu  plus  larges  par  un 
bout  que  par  l'autre  :  l'un  eft  relevé  en-deffus ,  &  l'au- 
tre en-deffous  ;  ce  qui  fait  un  crochet  en  bordure ,  le- 
quel peut  avoir  un  pouce  ôidemi  de  faillie.  On  pofe 
ces  Tuiles  ,  &  celles  en  S ,  deforte  que  le  crochet  de 
deffous  entre  fous  le  crochet  du  deffus  d'une  autre. 
Voyez  l'Art  du  Couvreur  ,  PI.  2  ,  fig.  21. 

Pour  couvrir  les  colombiers  &  les  tours  rondes 
on  a  des  Tuiles  Gironnées  comme  un  Trapèze  ,  plus 
étroites  par  un  bout  que  par  l'autre.  Voyez  Y  Art  du 
Couvreur ,  p.  22. 

Dans  quelques  Provinces  on  fait  des  Tuiles  re- 
couvertes d'un  verni,  comme  la  poterie  :  &  attendu 
que  l'on  en  fait  de  plufieurs  couleurs ,  les  Couvreurs 
en  forment  des  compartimens  affez  agréables  à  la 
Vue. 

Les  meilleures  de  toutes  les  Tuiles  font  celles  qui 
ont ,  à  un  bout  &  à  leurs  côtés ,  des  rebords  relevés. 
Comme  elles  ne  peuvent  pas  fe  joindre  exactement , 
on  recouvre  les  joints  avec  de  petites  Tuiles  creufes , 
pour  empêcher  que  l'eau  n'y  pane.  Ces  Tuiles 
(  étant  affvfes  avec  un  bon  mortier  fur  une  charpente 
très-folide  ,  ou  fur  une  voûte  en  arc  de  cloître  ,  on 
n'en  voit  pas  la  fin.  *  Art  du  Tuilier,  p.  9.  Voyez 
Y  Art  du  Couvreur,  PI.  2  ,  fig.  22. 

Au  fortir  du  Moule  ,  on  met  la  Tuile  fur  une  Pa- 
lette ,  pour  la  porter  dans  l'aire  de  la  Tuilerie.  Voyez 
Art  du  Tuilier,  p.  8  ,  9  ,  10. 

Quand  elles  y  ont  à-demi  Séché  ,  on  les  Bat. 
Voyez  Art  du  Tuilier,?.  8,  10,  11.  Puis  on  les 
met  en  haie  fous  des  hangars  ou  halles ,  dont  les 
murs  font  percés  de  quantité  de  trous ,  d'environ 
quatre  pouces  en  quarré  ;  pour  que  l'air  les  traverfe 
librement ,  fans  que  la  pluie  puiffe  y  tomber.  Con- 
fultez les  Remarques  de  M.  Duhamel  fur  l'Art  du 
T'ai  lier ,  p.  1 1. 

Depuis  cette  page  jufqu'à  la  1 9e  on  voit  un  détail 
exact  de  la  manière  de  cuire  les  Tuiles  Si  les  Bri- 
ques ,  avec  du  bois.  MM.  Duhamel  &  Gallon  y 
décrivent  différentes  conftruftions  de  fours  pour 
cette  cuite  ;  la  manière  dont  on  arrange  les  briques 
&  les  Tuiles  ;  celle  dont  on  les  retire  après  la 
'cuiffon  ;  l'art  de  conduire  le  feu  ;  &c.  Le  refle  du 
volume  mérite  d'être  lu  avec  foin.  Ces  Meffieurs  ,  de 
concert  avec  M.  Fourcroy ,  y  reviennent  fur  toutes 
Jes  opérations  ;  feulement  par  rapport  aux  Briques, 
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&  eu  égard  à  la  manière  de  les  cuire  avec  du  Charbon 
de  terre.  Ils  affurent  qu'en  obfervant  exactement  tout 
ce  qu'ils  indiquent ,  on  peut  faire  d'auffi  bonnes  bri- 
ques qu'aucunes  de  celles  des  Anciens.  Les  Figures,  &c 
leurs  Explications ,  font  un  fecours  qui  facilite  encore 
l'intelligence  de  tous  ces  détails  intéreflans. 

Il  eft  important  de  laiffer  refroidir  les  Tuiles 
peu-à-peu  ;  un  refroidiffement  précipité  les  rom- 
proit.  Pour  faire  une  bonne  cuiffon ,  il  faut  que  le 
feu  ne  foit  jamais  difeontinué:  il  doit  aufîi  augmenter 
graduellement  d'activité  ,  depuis  le  commencement 
de  la  cuiffon  jufqu'à  la  fin.  Le  plus  convenable  point 
de  cuiffon  eft  une  demi-vitrification  :  la  nature  des 
terres  influe  beaucoup  fur  ce  point.  Quelque  atten- 
tion que  l'on  ait  à  bien  conduire  la  cuiffon ,  il  arrive 
fouvent  que  l'ouvrage  eft  fondu  &  déformé  en  cer- 
tains endroits  du  fourneau ,  pendant  qu'il  n'eft  pas 
affez.  cuit  dans  d'autres.  Mais  ces  accidens  font  rares 
pour  les  bons  Cuifeurs.  Lorfque  les  Tuiles  d'une 
partie  du  fourneau  ne  paroiffent  pas  affez  cuites , 
on  en  fait  tremper  quelques-unes  dans  l'eau.  Si 
elles  s'y  attendriffent  ,  on  les  met  toutes  à  part 
pour  les  cuire  une  féconde  fois.  Ces  Tuiles  recuites 
font  ordinairement  excellentes.  *  Art  du  Tuilier  > 
p.  18,  19. 

Le  degré  de  cuiffon  contribue  beaucoup  à  la 
bonté  des  Tuiles.  Celles  qui  ne  font  pas  affez  cui- 
tes ,  reftent  tendres ,  imbibent  l'eau ,  &  fe  feuillet- 
tent quand  il  y  a  de  la  gelée.  Ce  défaut  de  s'exfolier 
arrive  même  à  des  Tuiles  fort  dures ,  qui  ont  été  fai- 
fies  par  un  feu  trop  vif:  la  fuperficie  eft  alors  quel- 
quefois trop  cuite ,  pendant  que  l'intérieur  ne  l'eft 
pas  affez.  Pour  qu'une  Tuile  foit  bien  Cuite ,  il  faut 
que  la  chaleur  ait  pénétré  au  dedans,  &  que  la 
grande  action  du  feu  n'opère  qu'après  l'entière  difîi- 
pation  de  l'humidité  intérieure.  Un  feu  mal  conduit 
fond  beaucoup  de  Tuiles  :  elles  fe  fendent  quand  oa 
les  met  au  four  avant  de  les  avoir  fufRfamment  def- 
féchées  :  une  Tuile  qui  a  reçu  un  coup  de  feu  trop 
violent  eft  ordinairement  en  partie  vitrifiée  &  voi- 
lée. Outre  la  confervation  de  la  forme  ;  le  bon  fore 
de  la  Tuile  ,  &  certains  points  brillans ,  dénotent 
la  bonne  cuiffon  :  la  Tuile  doit  auffi  être  difficile  à 
rompre.  *  Art  du  Couvreur,  p.  11. 

En  jiigeant  de  la  bonté  des  Tuiles ,  il  ne  faut  pas 
s'arrêter  à  la  couleur.  Les  terres  en  prennent  de  fort 
différentes,  en  cuifant.  Il  y  a  des  Tuiles  prefque  blan- 
ches ;  de  fort  rouges  ;  de  très-brunes  :  qui  toutes^ 
peuvent  être  bonnes.  *  Art  du  Couvr.  p.  1 1 . 

On  doit  ne  pas  plus  rebuter  les  Tuiles  dont  la  fur- 
face  eft  raboteufe  :  car  cela  dépend  fouvent  du  fabl& 
qu'on  a  employé  pour  les  mouler ,  6c  qui  eft  gros  ;• 
l'intérieur  de  la  Tuile  n'en  eft  pas  altéré.  *  Art  du. 
Couvr.  p. n. 

On  préfère  la  bonne  Tuile  de  démolition ,  à  pref- 
que toutes  les  neuves.  Cette  bonne  Tuile  eft  ordi- 
nairement celle  de  Bourgogne.  Mais  toute  Tuile  qui 
étant  neuve  n'étoit  pas  de  bonne  qualité  ,  ne  vaut 
abfolument  rien  quand  elle  a  déjà  fervi.  *  Art  dit 
Couvr.  p.  1 1. 

Nous  croyons  devoir  réferver  à  la  ledture  de  ce 
même  Art  du  Couvreur,  un  très-grand  nombre  de» 
chofes  qui  appartiennent  foit  à  la  manière  de  Latter 
pour  couvrir  en  Tuiles,  foit  à  la  manœuvre  des  ou- 
vriers, à  l'art  des  Couvreurs,  aux  réparations  da 
couvertures,  aux  outils  du  métier,  ôic.  On  com- 
mencera à  la.  page  13.  Les  Figures  &  leurs  Explica- 
tions ,  qui  répondent  au  corps  de  l'ouvrage,  fecon- 
{"dent  excellemment  l'efprit  dans  cette  étude. 
1  TUILERIE.  Lieu  où  l'on  fabrique  des 
)  Tuiles, 

(     TUILIER,  Ouvrier  qui  fait  la  Tuile. 
*  TULIP. 
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T  U  L  I  P.  Foyei  Tulipe. 
Chequered  T  u  L  I  P.  Voyez  FRITILLAIRÈ. 
T  u  l  i  p  Tree.  Voyez  Tulipier. 
TULIPE:  en  Latin,  Tulipa  :  &  Tulip , 
en  Anglois.  Plante ,  dont  la  tige  s'élève  à  la  hauteur 
d'un  pié  ou  environ.    Les  feuilles  qui  l'accompa- 
gnent ,  font  épaiffes  ,  larges ,  ondées  par  les  bords 
&  terminées  en  pointe  :  la  fleur  qui  croît  au  fom- 
met  de  la  tige  eft  formée  de  fix  pétales ,  qui  fe  rap- 
prochent tant  foit  peu  par  le  haut ,  &  s'évafent  vers 
le  bas.  La  couleur  de  ces  fleurs  eft  fort  variée.  Le  fruit 
eft  oblong ,  triangulaire  ;  &  contient  des  femences 
applaties.  La  racine  eftbulbeufe,  plus  ou  moins  groffe, 
jaunâtre  ou  noirâtre ,  compofée  de  plufieurs  tuni- 
ques emboîtées  les  unes  dans  les  autres.   Les  étami- 
nes  s'élèvent  au-defliis  du  piftil ,  par  les  fommets 
dont  elles  font  furmontées  :  ces  étamines  fe  nom- 
ment Paillettes ,  en  termes  de  Fleurifte  ;  leurs  fom- 
mets font  pofés  en  travers  fur  les  pointes  des  pail- 
lettes. 

Cette  plante  croît  communément  dans  les  prés  en 
Tartarie.  Les  belles  Tulipes  viennent  de  la  Turquie; 
ou  de  l'Ifle  de  Ceylan.  Les  Portugais  &C  les  Flamands 
les  ont  apportées  en  Europe  ;  oîi  on  les  cultive  avec 
foin ,  furtout  dans  les  Pays-Bas. 

Le  mot  de  Tulipe  eft  originairement  Turc ,  & 
fignifie  Gobelet  :  la  fleur  en  a  effectivement  la  forme. 
C'eft  ainfi  qu'on  a  appelle  en  François  la  Campanule 
ou  Clochette  ;  la  Croix  de  Malthe  ;  &c  :  à  caufe  de 
la  reffemblance  de  ces  fleurs  avec  les  chofes  dont  on 
leur  a  attribué  le  nom. 

Culture. 

Cette  plante  fe  multiplie  par  fes  graines  ;  &  par  fes 
cayeux.  Les  Tulipes  de  graine  font  plus  de  reffource 
pour  avoir  de  nouvelles  Variétés.  Mais  la  multiplica- 
tion par  les  cayeux  a  deux  avantages  confidérables  : 
l'un  de  ne  pas  faire  attendre  lortgtems  ;  l'autre ,  de 
donner  prefque  fûrement  des  Tulipes  de  la  même 
efpece  que  celle  d'où  ils  font  provenus.  Au  moyen  de 
quoi  l'on  peut  favoir  par  avance  ce  que  l'on  aura.  Et 
fe  faifant  une  méthode  jufte  d'étiqueter  les  cayeux  , 
puis  de  les  ranger  dans  une  planche  fuivant  le  même 
ordre  que  tiennent  les  noms  dans  le  regître  ;  on  peut 
les  entremêler  avec  goût,  &  en  difpofer  l'ordon- 
nance comme  fi  on  en  avoit  déjà  vu  les  fleurs. 

On  ne  femoit  autrefois  que  des  Couleurs  (  ce 
terme  eft  expliqué  dans  la  p.  634,  col.  2).  Mais 
l'expérience  a  appris  qu'en  ièmant  des  Panachées , 
les  premières  fleurs  de  ces  élevés  pouvoient  aufïï 
devenir  panachées  &  d'efpeces  différentes  de  celles 
qu'on  avoit  femées.  Il  eft  certain  que  les  graines 
provenant  de  Couleurs  panachent  plus  difficilement 
que  les  graines  de  panachées. 

Les  Hollandois  &  les  Flamans  ont  des  Tulipes 
plus  hautes  &  d'un  plus  grand  vafe  ,  que  celles  du 
refte  de  l'Europe.  Elles  ne  panachent  qu'en  blanc. 
La  force  &  la  hauteur  des  tiges  leur  a  fait  donner 
le  nom  de  Baguettes.  Les  Curieux  de  France  en  veu- 
lent avoir  pour  donner  de  la  grâce  au  coup  d'ceil  de 
leurs  planches.  Ils  en  mettent  une  vingtaine  fur  une 
planche  de  cinq  cent  Tulipes  :  un  plus  grand  nombre 
rendroit  le  coup  d'ceil  trop  clair.  Ces  Baguettes  pé- 
liffent  en  France  en  deux  ou  trois  ans.  Si  elles  réfif- 
îent  jufqu'à  la  troifieme  année ,  le  vafe  perd  de  fa 
hauteur  &  de  fa  grandeur  ;  le  panache  fe  brouille  ; 
&  les  oignons ,  qui  font  naturellement  fort  gros  , 
deviennent  petits ,  &  périffent.  Les  Tulipes  de  Fran- 
ce ont  le  même  fort  en  Flandre  &  en  Hollande. 

Toutes  fortes  d'oignons  de  Tulipes  peuvent  être 
plantés  depuis  le  mois  de  Septembre  jufqu'à  la  fin 
de  Novembre. 
Tome  III, 


lï  faut  d'abord  bien  préparer  la  terre.  Si  elle  eft 
tin  peu  maigre  ,  il  fera  à  propos  d'y  mêler  de  bonne 
terre  noire  :  mais  jamais  de  fumier  ;  parce  qu'il  fait 
pourrir  les  oignons.  Il  eft  également  dangereux  pour 
les  Tulipes  d'employer  des  terres  d'égoût  ;  ou  de  la 
vafe  de  rivière,  d'étang,  &c. 

On  prépare  les  planches  en  Juin  ou  Juillet ,  auffi- 
tôt  que  les  Tulipes  font  déplantées  :  on  y  met  les 
amendemens  convenables  ;  &  on  les  laboure  cinq  à 
fix  fois,  avant  de  replanter  les  oignons;  Par  ce 
moyen  le  terreau  étant  bien  mêlé  ,  il  y  a  moins  à 
craindre  que  les  oignons  pourriflent  ou  foient  atta- 
qués par  les  vers.  Il  feroit  avantageux  de  préparer 
les  planches  un  an  auparavant  ,  en  y  tranfportant 
d'autre  terre  bien  préparée  que  l'on  fubftitueroit 
à  l'ancienne.  Au  défaut  de  terres  rapportées ,  on 
peut  avoir  des  fentiers  aufli  larges  que  les  planches  % 
après  en  avoir  ôté  égale  quantité  de  terre  ,  qui  fera 
rejettée  dans  le  l'entier  :  &  continuer  ainfi  ces  dé*, 
placemens  &c  amendemens ,  d'une  année  à  l'autre. 

Si  l'on  n'a  point  ces  avantages ,  il  faut  du  moins 
que  la  terre  foit  bien  fouie ,  &  bien  nettoyée  de  pier- 
res ,  racines ,  &  herbes.  On  doit  encore  la  cribler  ï 
afin  que  les  oignons ,  en  groffiffant ,  ne  foient  pas 
expoiés  à  être  offenfés  par  quelque  pierre. 

On  donne  aux  planches ,  depuis  deux  pies  &  demi 
jufqu'à  trois  pies  quatre  pouces  de  largeur ,  fur  telle 
longueur  que  l'on  juge  à  propos.  Etant  labourées  ^ 
&  dreffées  au  râteau ,  on  y  tire  au  cordeau  des  traits; 
en  long ,  de  cinq  en  cinq  ou  fix  en  fix  pouces  ;  que 
l'on  refend  par  d'autres  en  travers ,  aufli  à  cinq  ou 
fix  pouces  les  uns  des  autres.  Chaque  point  où 
les  traits  fe  croifent ,  eft  la  place  d'une  Tulipe. 

Avant  de  planter ,  il  faut  bien  examiner  tous  les 
oignons  :  couper  légèrement  les  taches  livides ,  ou. 
le  moifi  qui  peut  avoir  amolli  la  première  tunique  r 
ôter  entièrement  cette  première  enveloppe ,  s'il  y 
en  a  le  quart  d'endommagé  par  ces  taches  ;  prenant 
garde  d'offenfer  la  bafe  de  l'oignon  ,  d'où  fortent  les 
racines.  Tous  ces  oignons  &  ceux  qui  ont  quelque 
autre  maladie ,  doivent  être  plantés  à  part  :  il  en 
périra  ;  mais  il  en  rechapera  plufieurs. 

Si  la  peau  de  l'oignon  qu'on  plante  n'eft  pas  ou- 
verte à  fa  bafe  ,  il  peut  arriver  que  les  racines 
remontent  ne  pouvant  fortir ,  &  que  l'oignon  pé- 
riflè  ou  ne  donne  qu'une  fleur  méprifable. 

On  commence  par  mettre  tous  les  oignons  de 
Tulipes  Panachées  fur  la  planche ,  avant  d'en  en- 
foncer aucun  en  terre.  Les  ayant  tous  préfens ,  on 
les  diftribue  dans  l'ordre  que  l'on  délire; 

L'oignon  de  Tulipe  ne  doit  être  qu'environ  à  trois 
doigts  dans  terre.  On  lui  ouvre  un  trou  foit  avec 
le  plantoir  foit  avec  trois  doigts  :  c'eft  une  mau- 
vaife  méthode  que  de  le  pouffer  pour  l'obliger  à 
faire  fon  trou  par  lui-même';  une  pierre  ou  du  verre 
qu'il  rencontrera  ,  fuffifent  pour  lui  caufer  bien  dit 
dommage  :  on  rifque  auffî  d'en  écrafer  le  pié. 
Le  plantoir  dont  on  fe  fert  pour  faire  les  trous  des 
Tulipes  doit  être  rond ,  &  non  pointu.  Et  il  faut 
qu'il  ne  refte  pas  de  vuide  autour  de  l'oignon  ;  mais 
que  la  terre  menue  dont  on  remplit  le  trou ,  couvre 
également  l'oignon  par-tout. 

Les  Tulipes  précoces  fleiiriffent  dès  le  mois  de 
Mars.  D'autres ,  &  furtout  les  tardives ,  ne  parois 
fent  qu'en  Mai.  Mais  il  y  en  a  toujours  quelques- 
unes  en  fleur  durant  les  trois  mois  de  printems. 

Quand  on  veut  avoir  des  Tulipes  tardives,  il  faut 
les  mettre  dans  un  endroit  où  il  y  ait  peu  de  foleil; 
&C  les  entrer  plus  profondément  en  terre. 

On  levé  tous  les  ans  les  Tulipes  :  non  feulement 
pour  vifiter  leurs  oignons  qui  peuvent  être  malades,. 
&  en  ôter  les  cayeux;  mais  aufli  parce  qu'elles  s'en- 
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foncent  toujours,  &  qu'on  s'expoferoit  à  en  perdre 
beaucoup  fi  l'on  étoit  plufieurs  années  fans  les  tirer 
de  terre.  D'ailleurs  le  défaut  de  tranfplantation  fait 
fenfiblement  dégénérer  cette  plante.  L'oignon  qu'on 
levé  de  terre  en  Eté  ,  n'eft  pas  celui  qu'on  y  avoit 
planté  en  automne.  Celui-là  s'eft  ufé  Si  defféché 
pour  nourrir  la  plante  :  Se  le  plus  fort  ou  le  plus 
avancé  des  cayeux  eft  devenu  le  principal  oignon. 
C'eft  pourquoi  lorfque  l'oignon  de  Tulipe  pouffe , 
l'on  voit  la  tige  fortir  du  cœur  de  l'oignon  :  mais 
en  le  déplantant  on  trouve  cette  tige  féche  couchée 
fur  le  dehors  de  l'oignon  qui  refte. 

Le  choix  des  Tulipes  que  l'on  veut  réferver  pour 
graine  ,  dépend  de  l'ufage  Si  du  goût.  Pour  l'ordi- 
naire on  en  marque  de  plufieurs  efpeces  des  plus 
belles  formes ,  des  plus  nuancées ,  des  plus  fatinées , 
&  furtout  des  plus  bizarres. 

Celles  que  l'on  réferve  ,  étant  marquées  ;  on 
rompt  les  têtes  des  autres:  afin  que  toute  la  fève' 
foit  employée  à  la  fubfiftance  de  l'oignon.  On 
laiffe  fécher  fur  pié  les  tiges  Si  les  fanes  ainfi  tron- 
quées :  &  on  les  levé  à  la  fin  de  Juin  ,  ou  au  com- 
mencement de  Juillet.  Les  plus  hâtives  font  fou- 
vent  en  état  d'être  déplantées  à  la  fin  de  Mai. 

Après  que  les  Tulipes  font  paffées  ,  il  faut  ne 
pas  attendre  ,  pour  les  lever  de  terre  ,  que  les 
feuilles  foient  ablolument  féches  ;  parce  que  l'on 
en  perd  beaucoup  en  terre ,  faute  de  les  connoître. 
Il  faut  les  arracher  par  un  beau  jour  ,  afin  de  ferrer 
les  oignons  fecs  :  &  ne  les  laiffer  que  le  moins  qu'il 
eft  poffible  expofés  au  foleil ,  en  les  tirant  de  terre. 
On  ôte  avec  foin  toute  la  terre  qui  peut  y  être  atta- 
chée :  on  a  l'attention  de  ne  pas  ôter  la  peau  où 
tient  la  tige.  Sans  les  laiffer  un  inftant  au  foleil ,  on 
les  étend  fur  le  plancher  d'une  chambre  :  où  on  les 
vifite  Si  tourne  doucement  de  tems  en  tems.  Et 
quand  on  s'apperçoit  que  quelqu'un  d'eux  foit  bleffé 
ou  malade ,  on  enlevé  î'écorce  à  l'endroit  bleffé ,  ou 
bien  on  le  met  en  terre  ,  pour  lui  rendre  fa  vigueur. 

Au  bout  d'un  ou  de  deux  mois  ,  iorfqu'ils  font 
bien  fecs ,  on  les  épluche  ;  prenant  bien  garde  de 
ne  pas  leur  ôter  la  dernière  peau,  furtout  celle  qui 
tient  à  la  bafe  de  l'oignon  ;  dont  le  dépouillement 
eft  mortel  pour  lui.  Après  quoi  on  les  met  dans  des 
paniers  ;  où  ils  ont  plus  d'air  qu'ils  n'en  auroient 
dans  des  boîtes.  On  les  y  laiffe  julqu'au  tems  de  les 
planter.  S'il  y  en  a  beaucoup  dans  le  panier  ,  il  eft 
à  craindre  que  le  feu  ne  s'y  mette  &  qu'on  ne  perde 
tout. 

Les  oignons  réfervés  pour  graine  ne  fe  lèvent 
que  quand  la  graine  eft  mûre  :  ce  que  l'on  reconnoît 
à. ce  que  la  capfule  (ou  le  chaton)  s'ouvre  Si  la  laiffe 
voir.  On  coupe  alors  les  tiges  fort  près  de  terre , 
par  un  jour  fec.  La  graine  étant  ainfi  cueillie ,  on  la 
laiffe  au  foleil  dans  ion  chaton  ,  dont  on  lie  le  haut 
avec  un  fil.  Après  quoi  on  le  brile  pour  l'en  tirer 
toute  ;  Si  on  la  nettoie  au  mois  de  Septembre. 

Les  Tulipes  les  plus  propres  pour  graine ,  doivent 
être  cramoifies,  tirant  fur  le  pourpre  violet  oblcur, 
ou   incarnadin  vif  :    furtout  on  recommande   de 
ne  pas  conferver  celles  qui  ont  les  étamines  &  le 
fond  jaunâtres  ;  mais  celles  qui  ont  un  fond  bleu , 
ou  blanc  ,  ou  bien  les  deux  couleurs  enfemble  ;  Si 
que  les  étamines  foient  d'un  bleu  Turquin  ,  violet , 
brun  ou  tanné. 
La  graine  de  la  jaune  fait  de  très-belles  Tulipes. 
Il  faut  Semer  clair  la  graine  de  Tulipes  des  le  com- 
mencement de  Septembre  julqu'à  la  fin  d'Octobre 
ou  même  en  Novembre  ;  ÔC  ne  mettre  que  la  hau- 
teur d'un  demi-doigt  ne  terre  deffus  ;  parce  que  cette 
graine  s'enfonce  allez  d'elle-même. 
On  feme  fur  des  planches,  ou  des  plates-ban- 
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des ,  expofées  au  levant  ou  au  couchant.  La  terre 
dont  on  recouvre ,  doit  être  pareille  à  celle  de  def- 
fous. 

Les  graines  ainfi  femées  lèveront  au  mois  de  Mars 
fuivant ,  pourvu  qu'on-  les  tienne  à  l'abri.  La  pre- 
mière année  ,  la  feuille  ne  paroît  pas  plus  groffe 
qu'une  petite  feuille  de  porreau  ;  l'oignon  ne  groffit 
que  peu-à-peu,  Si  ne  paroît  que  comme  un  petit 
pois  :  mais  la  féconde  année,  il  augmente  beaucoup 
plus  :  &  quelques-uns  fe  mettent  en  état  de  porter 
fleur  l'année  fuivante  ;  les  plus  foibles  au  bout  de 
cinq  ou  fix  ans.  Ce  petit  oignon  fe  replante  après  la 
deuxième  année.  Lorfqu'il  fleurit ,  ce  qu'il  donne 
d'abord  paroît  greffier  Si  méprifable  :  ce  n'eft  qu'une 
grande  fleur  grife ,  violette ,  ou  de  quelqu'autre  cou- 
leur terne  Si  lugubre  ;  montée  fur  une  tige  énorme. 
Mais  ces  couleurs  fe  façonnent  merveilleufement 
par  la  fuite  ,  Si  produifent  une  magnifique  va- 
riété. Plus  elles  s'éloignent  du  rouge ,  plus  elles  font 
eftimées  en  France.  Il  y  a  cependant  des  rouges  de 
toute  nuance ,  qui  font  avec  le  tems  de  très-beaux: 
effets.  Cette  couleur  unie ,  après  quelques  années , 
fe  mélange  de  certains  traits  jaunes  ou  blancs  ,  plus 
ou  moins  larges ,  fouvent  accompagnés  de  filets  noirs. 
C'eft  ce  qu'on  appelle  le  Panache. 

Les  Tulipes  venues  de  graine  portent  le  nom  de 
Couleurs ,  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  nettement  mar- 
quées de  quelque  trait  de  panache  ou  de  couleur 
nouvelle.  Quand  ,  après  avoir  été  levées  Si  replan- 
tées plufieurs  années  de  fuite ,  elles  commencent  à 
fe  panacher  ;  on  les  appelle  Conquêtes  ,  &i  Hasards. 
Le  nombre  des  années ,  la  maigreur  de  la  terre ,  Se 
les  tranfplantations  réitérées  ,  contribuent  peu-à- 
peu  à  altérer  ou  tacher  la  couleur  dominante.  Ainfi 
le  Panache  peut  être  regardé ,  non  à  la  vérité  comme 
une  maladie ,  mais  comme  une  forte  d'affoibliffe- 
ment  dans  la  plante ,  Si  comme  l'effet  d'une  fève 
plus  fine  ou  plus  modérée.  Ce  qui  avoit  fait  croire 
que  le  panache  venoit  de  maladie ,  étoit  que  la  hau- 
teur de  la  tige  des  couleurs  pures  diminue  quelque- 
fois en  panachant.  Mais  on  a  lieu  de  fuppofer  que 
les  couleurs  qui  font  pures  brouillent  leurs  couleurs 
par  la  force  de  la  fève  ;  enforte  qu'elles  font  toutes 
confondues  en  une  feule  couleur  :  Si  qu'à  force  d'ê- 
tre plantées  Si  de  pouffer  des  fleurs  ,  cette  fève  de- 
venant moins  vigoureufe  opère  la  féparation  des 
couleurs ,  Si  forme  le  panache.  C'eft  ainfi  qu'un 
arbre ,  clans  la  force  de  fa  fève ,  ne  pouffe  que  des 
branches  à  bois  ;  Si  ne  porte  du  fruit  que  par  fuc- 
ceffion  de  tems  ,  quand  la  fève  s'eft  modérée. 

Auflïtôt  que  la  fanne  de  la  première  année  des 
Couleurs  eft  féchée ,  on  les  tire  de  leur  pépinière  , 
pour  les  mettre  en  planches.  La  féconde  année  elles 
jettent  un  Fondant  ,  qui  s'enfonce  en  terre  plus 
avant  que  le  petit  oignon  qu'on  avoit  planté.  Lorf- 
qu'on  les  levé  il  faut  chercher  avec  foin  ce  fondant , 
Si  jetter  le  refte  :  fans  quoi  l'on  multiplierait  une 
efpece  à  l'infini.  Car  un  oignon  de  trois  ans  en  pro- 
duit trois  ou  quatre  ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  devenu 
affez  gros  pour  donner  une  fleur. 

Il  faut  avoir  grand  foin  de  farder  &C  de  tenir  les 
plantes  nettes  de  toutes  herbes.  Si  l'on  remarquoit 
que  les  oignons  encore  foibles  fortiffent  de  terre  ,  il 
faudrait  dans  les  mois  de  Juin  ou  Juillet ,  après  que 
les  feuilles  feraient  féchées ,  cribler  de  bonne  terre 
fur  les  planches ,  afin  de  les  couvrir  pour  les  garantir 
de  l'ardeur  du  foleil  :  parce  que  les  petits  oignons 
s'altéreraient ,  Si  fe  dépouilleraient  de  leur  pre- 
mière peau  ;  qui  fe  fendroit  Si  prendrait  une  couleur 
rougeâtre  tirant  fur  celles  de  châtaignes ,  &c  enfuite 
périrait. 

Les  cayeux  de  Tulipes  fe  plantent  à  la  fin  d'Août  ; 
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&  même  quinze  jours  après  les  avoir  tiré  de  terre  : 
parce  que  fi  l'on  attendoit  à  les  planter  au  même 
tems  que  les  gros  oignons  des  Tulipes  mères  ;  qui 
eft  fouvent  en  Octobre  ou  Novembre  ;  on  les  trou- 
veroit  morts  ou  flétris.  On  les  détache  tous  les  ans , 
d'avec  les  gros  oignons  au  pié  defquels  ils  naif- 
fcnt. 

Les  Tulipes  peuvent  ve.  ir  en  toute  forte  de  Terre. 
Cependant  elles  le  confervent  davantage  &  réuflïf- 
fent  mieux  dans  les  terres  fabloneufes  Si  légères.  On 
peut  leur  donner  une  terre  forte  ,  mêlée  avec  du 
terreau  de  fumier  de  cheval ,  bien  confommé  de- 
puis deux  ans;  le  tout  bien  labouré  ,  puis  parlé  à  la 
claie. 

Le  terreau  de  fumier  de  vache  mêlé  avec  du  marc 
de  raifin ,  confommé  &£  repofé  de  deux  ou  trois  ans , 
mis  avec  de  la  terre  commune  aufïï  repofée  de  deux 
ou  trois  ans,  fait  faire  des  merveilles  aux  Tulipes  , 
tant  pour  leur  panache  que  pour  leur  groffeur  Se  hau- 
teur. 

Si  vous  mettiez  trop  de  fumier  à  vos  Tulipes 
&  qu'il  ne  fût  pas  bien  confommé,  il  les  feroit 
périr. 

Plufieurs  Cultivateurs  font  des  terres  compofées 
par  divers  mélanges.  Mais  fouvent  les  uns  improu- 
Vent  la  dofe  ou  le  nombre  des  ingrédiens ,  que  les 
autres  jugent  néceffaires.  Tout  bien  examiné ,  on 
peut  avec  affurance  fuivre  le  procédé  fimple  que 
nous  indiquons. 

Les  Curieux  ont  une  efpece  de  petite  tente  por- 
tative ,  qu'ils  pofent  fur  la  planche  oit  font  les  belles 
Tulipes.  Ils  en  hauffent  ou  baifTent  la  toile  ,  félon  le 
befoin  des  fleurs ,  pour  les  mettre  à  couvert  i  °.  des 
neiges  fondues,  qui  les  tachent;  i°.  des  fortes 
pluies,  qui  les  abattent  ;  30.  du  grand  foleil,  qui 
abrège  la  durée  des  fleurs.  On  ôte  ces  toiles  quand 
on  eft  fur  du  tems ,  &  lorfque  le  foleil  ne  donne 
plus  fur  la  planche.  Quoiqu'en  général  les  Tulipes 
foient  fi  robuftes  qu'elles  ne  craignent  point  la  ge- 
lée ;  on  ne  laiffe  pas  de  donner  aux  plus  belles  quel- 
que légère  couverture  dans  les  plus  grands  froids  :  il 
y  a  des  Curieux  qui  les  couvrent  alors  à  plat  avec 
du  fumier  éteint. 

Lorfque  les  gelées  font  paffées ,  &  qu'il  fait  doux , 
on  manie  doucement  la  terre  avec  la  main  ;  &  on  la 
brife  à  un  bon  pouce  d'épaifléur  ;  afin  d'ôter  le  limon 
qu'ont  produit  les  pluies  de  l'hiver  &  les  neiges.  La 
plante  en  acquiert  plus  de  liberté  pour  pouffer  ;  & 
les  planches  font  plus  propres.  Si  l'on  apperçoit 
alors  des  feuilles  moifies  ,  galeufes  ,  tachées  ou 
rayées  de  blanc,  il  faut  les  couper  légèrement  juf- 
qu'au  vif.  .Et  il  eft  bon  de  mettre-wn-verre  renverfé , 
ouvert  par  fa  bafe  (qui  fe  trouve  alors  en-haut),  fur 
les  belles  Tulipes ,  auxquelles  on  aura  fait  cette  opé- 
ration. 

Lorfque  les  boutons  veulent  fortir  de  terre  au 
printems ,  on  arrofe  les  Tulipes  ;  à  moins  qu'il  ne 
pleuve.  Cet  arrofement  nourrit  la  plante  ,  &  regar- 
nit l'oignon  que  la  gelée  dégarnit  toujours  de  terre. 
D'ailleurs  comme  le  commencement  du  printems  eft 
fujet  à  de  grands  haies ,  le  bouton  tendre  fe  nourrit 
de  la  vapeur  que  le  foleil  attire  doucement  de  la 
terre  humectée  :  au  lieu  que  fans  cela ,  l'ardeur  du 
foleil  le  fait  fouvent  avorter.  Lorfqu'on  a  arrofé  par 
le  haie ,  il  faut  tendre  la  toile  fur  les  belles  pana- 
chées pendant  trois  ou  quatre  jours  ;  afin  que  l'ar- 
deur du  foleil  ne  leur  nuife  point.  Il  eft  de  la  pru- 
'  dence  de  n'arrofer  que  par  un  tems  doux.  Les  gelées 
qui  furviendroient  après  un  arrofement ,  pourroient 
faire  beaucoup  de  mal  :  car  on  ne  couvre  plus  les 
Tulipes,  depuis  qu'elles  font  en  fannes.  On  arrofe 
dans  la  fuite ,  toutes  les  fois  qu'on  le  croit  nécef- 
Tome  III, 
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faire  :  mais  il  faut  ceffer  d'arrofer  dès  que  la  fleur 
eft  avancée  :  ce  feroit  s'expofer  à  l'échauder. 

Qualités  que  doit  avoir  une  Tulipe  pour  être  Belle. 

Une  belle  Tulipe  doit  avoir  une  forme  ovale ,  fans 
être  pointue  ;  qui  faffe  un  gobelet  médiocrement 
grand ,  un  peu  frifé  ou  accompagné  de  petites  rayu- 
res :  le  dos  des  pailles  fans  côte  fenfible.  Le  verre 
ou  gobelet  étoit  autrefois  l'objet  de  bien  des  règles. 
Aujourd'hui  ce  verre  eft  toujours  bien  quand  la  Tu- 
lipe eft  belle* 

On  eftime  beaucoup  les  Tulipes ,  dont  la  couleur 
eft  nette  ,  &  fatinée  fans  être  brouillée.  Les  rouges 
de  couleur  de  feu  à  fonds  blancs,  les  bizarres,  &c  celles 
qui  s'éloignent  le  plus  du  rouge  &  du  jaune ,  font  re- 
cherchées. Les  panachées  avec  beaucoup  de  nuances, 
&  les  jaunes  panachées  de  gris ,  parlent  pour  de  très- 
belles  Tulipes.  Le  panache  blanc  eft  eftimé  à  pro- 
portion qu'il  approche  plus  du  blanc  de  lait.  Il  réuflit 
mieux ,  &  eft  plus  goûté  dans  les  Pays-Bas  ,  qu'en  ' 
France.  Plus  le  panache  jaune  eft  vif  &c  doré  ,  plus  il 
a  de  mérite.  Il  fe  foutient  mieux  que  le  blanc ,  en 
France  &c  en  Italie.  Dans  toute  Tulipe  ,  le  panache 
doit  ne  pas  être  imbibé  &t  fondu  avec  la  couleur  : 
au  contraire  il  faut  qu'il  la  tranche  net  ,  Ôc  qu'il 
perce  des  deux  côtés  de  la  feuille  pour  jetter  un 
éclat  plus  vif.  Il  eft  d'autant  plus  beau  &  mieux 
marqué  ,  qu'il  eft  accompagné  de  filets  noirs  qui 
le  détachent  encore  plus  lenfiblement  de  la  cou- 
leur. 

La  vraie  beauté  eft  ,  en  un  mot ,  que  la  couleur 
&  le  panache  ioient  bien  luftrés  ,  bien  oppoies  en- 
tr'eux ,  &  relevés  de  beaux  traits  noirs  :  de  quelque 
manière  que  la  nature  fe  joue  dans  leur  diftribu- 
tion. 

Les  panaches  font  quelquefois  interrompus  vers- 
la  moitié  de  la  feuille  ,  &  reparoifTent  avec  leurs 
filets  noirs  vers  le  bord.  C'eft  ce  qu'il  plaît  à  quel- 
ques-uns d'appeller  les  Beaux  Habits  ;  félon  l'Auteur 
du  Spectacle  de  la  Nature.  Mais  on  lit  dans  la  Nou- 
velle Mai/on  Ruftique  de  Liger  ,  que  ce  qu'on  nomme 
une  Tulipe  qui  a  fes  beaux  habits ,  eft  celle  dont  le' 
panache  eft  revêtu  d'un  grand  brillant  ,  &C  qui  a  au 
dedans  une  couleur  plus  vive  ou  même  plus  foncée 
que  celle  du  dehors. 

Quand  il  fe  trouve  beaucoup  plus  de  panache  que 
de  couleur  dans  une  Tulipe  ,  il  gâte  la  fleur  ;  &  elle 
fe  perd  ordinairement  fans  reflource  ;  elle  dégénère 
en  blanc  &  en  jaune.  C'eft  pourquoi  il  vaut  mieux 
que  la  couleur  foit  dominante  :  on  peut  efpérer  que 
ce  fera  une  belle  Tulipe  lorsqu'elle  prendra  plus  de 
panache;  ce  qui  arrive  fouvent. 

Les  plus  petits  fonds  font  les  meilleurs  pour  faire 
de  beaux  panaches.  Les  fonds  qui  panachent  le 
mieux ,  font  d'une  même  couleur  tant  dehors  que 
dedans.  On  nomme  le  dehors  les  plaques  colorées 
qui  font  au  bas  des  feuilles  dans  le  vafe  :  &  le  dedans 
du  fond  eft  l'épaiffeur  couverte  par  ces  plaques.  Il 
n'y  a  que  le  blanc  ou  le  jaune  qu'elles  couvrent  qui 
montent  dans  le  '  panache  :  les  autres  couleurs  s'y 
développent  enfuite. 

On  faifoit  autrefois  beaucoup  d'attention  au  fond 
des  feuilles  ;  c'eft-à-dire  à  de  petites  plaques  rondes, 
vertes ,  brunes ,  noires ,  mule  ,  grifes  ,  ou  violet- 
tes ,  qui  font  au  bas  des  pétales  ,  6c  qui  forment  en- 
femble  une  efpece  d'Etoile  autour  de  la  bafe  du 
piftil.  On  méprifoit  la  plus  belle  Tulipe ,  dès  que  le 
panache  entamoit  tant  foit  peu  le  fond  ;  il  falloir 
qu'il  s'y  éteignît  tout  d'un  coup.  Mais  on  s'arrête 
moins  aujourd'hui  à  ces  beautés  peu  effentielles.  Il 
ne  laiffe  cependant  pas  d'y  avoir  encore  des  Curieux, 
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qui  fe  croient  tien  fondés  à  préfumer  que  la  beauté 
de  la  plante  fe  foutient  plus  longtems  lorfque  le  fond 
eft  pur,  verd  de  pré,  &  velouté,  tk.  que  le  panache 
ne  coupe  point.  On  prétend  que  quand  les  plaques, 
ou  dehors  du  fond,  demeurent  toujours  biendiftinc- 
tesdavec  la  couleur  &  le  panache  ,  il  y  a  tout  lieu 
de  s'attendre  à  revoir  tous  les  ans  la  même  Tulipe 
nettement  panachée. 

L'Auteur  du  Traite  de  la  Culture  des  Renoncules  . . . 
<&  des  Tulipes,  imprimé  à  Paris  en  1754,  avance 
que  les  étamines  bleues ,  quoique  paroiflant  noires , 
font  des  marques  de  la  conftante  beauté  d'une  Tu- 
lipe. On  ne  doit  pas  toujours  bien  augurer  d'une  Tu- 
lipe qui  paroît  belle  entrant  en  fleur  :  il  faut  attendre 
<leux  ou  trois  jours  pour  en  décider.  Il  y  en  a  qui 
s'allongent  alors ,  &  fe  gâtent. 

La  tige  eft  une  efpece  de  colonne  :  qui  doit  avoir 
de  la  proportion  avec  le  V3fe  qu'elle  foutient.  Trop 
haute ,  ou  trop  baffe  ,  trop  grofle  ou  trop  maigre , 
elle  déplairoit  également. 

Le  vafe  qui  eft  grand  plaît  toujours  plus  qu'un  mé- 
diocre. La  fleur  ne  mérite  aucune  eftime  ,  quand 
elle  eft  extrêmement  petite.  Elle  eft  encore  plus  mé- 
prifable ,  lorfqu'elle  eft  pointue  ou  camufe.  Une  faut 
cependant  pas  rebuter  une  Couleur,  parce  qu'elle 
fera  camufe  :  la  feuille  (  ou  le  pétale  )  s'allonge  tou- 
jours un  peu  en  panachant  ;  ce  qui  fufHt  pour  corri- 
ger ce  défaut. 

Les  pétales  doivent  ne  fe  renverfer  en-dehors ,  ni 
faire  le  globe  en  rentrant  ;  mais  s'ouvrir  régulière- 
ment &  avec  grâce.  Bien  loin  d'être  échancrés ,  ou 
féparés  par  le  bas ,  on  veut  qu'ils  foient  larges  ;  fur- 
tout  ceux  du  dedans  :  toujours  ni  plus  ni  moins 
que  fix  :  tous  bien  épais ,  pour  durer  plus  longtems  ; 
&  larges  dans  toute  leur  étendue.  On  obferve  que 
plus  les  pétales  font  étoffés ,  plus  ils  font  colorés  , 
ïuftrés  &  nets.  Leur  largeur  par  le  haut  du  vafe , 
contribue  à  la  rondeur  ;  par  le  bas  elle  fait  le  gros 
Vafe.  Quelques-uns  nomment  ce  bas  là  Culotte  :  & 
diiènt  qu'une  Tulipe  eft  ferrée  de  la  Culotte ,  lorf- 
qu'elle eft  étroite.  La  largeur  forme  le  beau  vafe , 
quand  il  a  une  jufte  longueur.  On  dit  qu'une  Tulipe 
Globe  ,  quand  le  milieu  du  vafe  eft  considérablement 
plus  large  que  le  bas ,  &  que  la  circonférence  du 
haut  eft  plus  petite  que  celle  du  milieu.  Les  Tulipes 
Doubles  ont  douze  ou  quinze  pétales ,  &  même  da- 
vantage. Mais  les  Curieux  n'en  font  gueres  de  cas  : 
on  ne  recherche  que  celles  qui  ont  fix  feuilles;  trois 
dedans  &  trois  dehors.  Toutes  les  fix  doivent  être 
égales.  La  fleur  doit  s'ouvrir  parfaitement ,  &  con- 
ferver  fes  couleurs  tant  qu'elle  fubfifte ,  fans  qu'elles 
s'imbibent.  Elle  doit  finir  ôtfe  fécher  en  renverlant 
fes  feuilles  au  dehors  ,  &  non  en  les  reflerrant  con- 
tre le  chaton.  Celles  qui  fe  refferrent  ne  s'ouvrent 
jamais  bien,  &  s'imbibent  ordinairement. 

Les  paillettes  ou  les  lbmmets  des  étamines  font 
mieux  de  couleur  brune ,  noire  ou  violette  ,  qu'au- 
trement :  parce  que  le  brun  donne  de  la  force  aux 
couleurs  claires  de  la  fleur. 

Il  importe  peu  de  quelle  couleur  foit  le  piftil  ;  que 
bien  des  Fleuriftes  nomment  plus  communément  le 
Pivot. 

Nota.  On  ne  trouve  point  ici  de  Lijle  des  Tulipes. 
qui  ont  de  la  réputation  :  parce  que  leurs  noms  ne 
fufEroient  pas  pour  les  faire  connoître.  D'ailleurs  ces 
noms  lont  arbitraires  ;  &  beaucoup  de  Curieux  ne 
diftinguent  aujourd'hui  leurs  Tulipes  que  par  des 
numéros ,  qui  indiquent  l'année  où  chacune  a  été 
élevée. 

Maladies  des  Tulipes. 

1.  Outre  la  moififfure  &c  les  tachés ,  dont  il  a  été 
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parlé  ci-deflus  ;  les  oignons  font  fujets  à  des  mala- 
dies internes ,  que  l'on  ne  connoît  par  aucuns  lignes 
apparens  lorlqu'on  les  plante ,  &  qui  font  cependant 
qu'on  en  trouve  de  pourris  au  pnntems. 

2.  Au  commencement  de  l'hiver  il  furvient  fou- 
vent  une  maladie  contagieufe  aux  petits  cayeux. 
C'eft  lorlque ,  l'oignon  pouffant  des  feuilles  hors  de 
terre ,  il  s'infinue  des  eaux  froides  entre  fes  tuni- 
ques ;  d'où  elles  pénètrent  jufqu'au  cœur ,  &  le 
font  pourrir.  La  maladie  fe  manifeffe  par  une  cou- 
leur rougeâtre  &  blafarde  au  bout  des  feuilles.  Alors, 
en  les  tirant  on  les  voit  fe  détacher  fans  peine  ,  &C 
amener  avec  elles  des  preuves  de  la  pourriture  du 
cœur.  Le  Remède  eft  de  lever  l'oignon  malade  ,  avec 
un  déplantoir  comme  celui  dont  on  fe  fert  pour  les 
melons  :  afin  qu'en  le  tirant  avec  la  terre  voifine  , 
il  y  ait  efpérance  d'empêcher  que  le  mal  ne  fe  com- 
munique à  d'autres.  Ou  bien  on  fait  une  tranchée  , 
large  d'un  demi  pié ,  &C  profonde  de  dix  à  douze 
pouces  ,  autour  de  la  plante  gâtée. 

3.  Le  grand  froid  ,  comme  l'exceffive  chaleur, 
détachent  la  peau  des  petits  cayeux.  Pour  y  Remé- 
dier ;  il  faut ,  dès  qu'on  les  a  levé  en  cet  état  de 
dépouillement ,  les  mettre  avec  leurs  mères  dans 
du  fable  ,  ou  dans  de  la  terre ,  à  l'ombre.  Si  la  grande 
chaleur  les  defleche  encore ,  on  les  arroièra  légè- 
rement ;  jufqu'à  la  faifon  de  les  planter  ailleurs. 

4.  Un  oignon  qui  n'eft  pas  aflez  enfoncé  en 
terre ,  n'ayant  pas  toujours  la  force  d'y  pénétrer 
par  lui-même ,  eft  fujet  à  groflir  beaucoup  ,  &  en 
même  tems  à  crever  fa  peau  qui  eft  fort  tendre  : 
d'où  lui  vient  le  Chancre,  puis  une  Gangrené  mor- 
telle. Sitôt  qu'on  s'apperçoit  que  le  chancre  com- 
mence ,  il  faut  couper  jufqu'au  vif.  Pourvu  que  le 
bas  de  l'oignon  refte  entier ,  il  peut  revivre  étant 
mis  en  terre. . 

TULIPIER  d'Amérique  :  en  Latin  Tulipifera} 
Liriodendron  ;  &  Liriodendrum  :  Tulip  Tree  en  An- 
glois.  La  Fleur  de  ce  genre  d'arbres  a  quelque  ref- 
femblance  avec  celle  des  Tulipes.  Elle  eft  compofée 
1  °.  d'un  calyce  qui  porte  trois  feuilles  femblables 
à  des  pétales  :  elles  font  oblongues  ,  creufées  en 
cuilleron  ;  &  elles  tombent  en  même  tems  que  les 
pétales.  2°.  Ceux-ci ,  au  nombre  de  fix  ou  neuf, 
font  grands  ,  un  peu  allongés ,  allez  droits,  arrondis 
par  le,  bout  ;  &  difpolés  comme  ceux  des  tulipes , 
les  uns  plus  intérieurs  que  les  autres.  Des  étamines 
fans  nombre  prennent  leur  naiffance  à  la  bafe  du 
piftil ,  &  font  terminées  par  des  fommets  longs  & 
étroits  qui  tiennent  à  la  bafe  des  pétales.  Le  piftil 
eft  formé  de  quantité  d'embryons  rangés  en  forme 
de  cônes  ,  6c  furmontés  de  ftyles  fort  courts.  Cha- 
que embryon  devient  une  capfule  oblongue  , 
étroite ,  renflée  par  fa  bafe ,  &  qui  fe  termine  en 
un  feuillet  membraneux  :  la  bafe  contient  une  fe- 
mence  :  toutes  ces  capfules  réunies  forment  un  fruit 
allongé  ,  écailleux  ,  pointu ,  qui  a  quelque  rapport 
aux  cônes  des  fapins. 

Nous  ne  connoiffbns  encore  bien  qu'une  feule 
efpece  de  Tulipier.  Pluknet  l'appelle  Tulipifera  Vir~ 
giniana  ,  tripartito  Aceris  folio  ,  média  lacinid  veluti 
abfcijfd.  C'eft  un  bel  arbre,  qui  acquiert  une  hauteur 
&  une  groffeur  prodigieufes.  L'Hiftoire  de  la  Caroline 
(de  Catesby)  nous  apprend  que  Ton  en  voit  en  Amé- 
rique, qui  ont  trente  pies  de  circonférence.  Quand 
cet  arbre  eft  jeune  ,  fon  écorce  eft  liffe  &c  purpu- 
rine :  enfuite  elle  devient  grife  ,  &£  à-peu-près 
comme  celle  du  Tilleul.  Ses  branches  font  irrégu- 
lieres  &  tortueufes  ;  ce  qui  fait  reconnoître  l'arbre 
d'affez  loin  lors-meme  qu'il  eft  dépouillé.  Les  feuil- 
les font  alternes  ,  grandes  ,  fermes  ,  unies  ,  d'un 
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beau  verd  ,  profondément  découpées  en  plufieurs 
lobes  à-peu-près  comme  le  Platane  ;  mais  leur  extré- 
mité antérieure  efl  large  ,  tronquée  ,  ëchancrée  au 
milieu  :  cet  enfemble  donne  à  la  feuille  une  forme 
très-fmguliere  ,  longue  de  quatre  à  cinq  pouces  fur 
à-peu-pres  autant  de  largeur  ;  &  que  quelques-uns 
comparent  à  l'objet  de  dévotion  connu  fous  le  nom 
de  Chemifi  de  N.  D.  de  Chartres.  Le  pédicule ,  quoi- 
que long  d'environ  quatre  pouces  ,  eft  affez  fort 
pour  foutenir  la  feuille  fans  qu'elle  pende.  Deux 
grandes  ftipules  ovales  accompagnent  chaque  feuille 
à  fon  infertion  fur  les  branches. 

En  Canada  on  appelle  cet  arbre  ,  Bois-Jaune.  Il 
eft  commun  dans  le  Continent  de  l'Amérique  Sep- 
tentrionale ;  où  il  vient  fans  culture  ;  furtout  depuis 
le  Cap  de  la  Floride  jufqu'à  la  Nouvelle  Angleterre. 
Les  Anglois  de  ces  Colonies  lui  donnent  le  nom  de 
Peuplier.  Les  fleurs  font  grandes  ;  en  état  au  mois 
de  Juillet  ;  &C  panachées  de  verd ,  jaune ,  &  rouge. 

Culture. 

Quoique  le  Tulipier  fleurifle  &  fructifie  en  quel- 
ques endroits  de  nos  climats  ,  nous  ne  pouvons  pas 
encore  nous  paffer  des  graines  de  l'Amérique  pour 
le  multiplier  de  femence. 

On  peut  auffi  en  faire  des  marcottes.  Mais  elles 
font  longtems  à  fe  garnir  de  racines  :  &  comme  ces 
jeunes  racines  font  fort  tendres  ,  on  a  befoin  de 
beaucoup  de  précautions  pour  ne  pas  les  rompre 
en  fevrant  les  marcottes.  Quelques  faits  donnent 
lieu  de  penfer  qu'il  eft  dangereux  d'étêter  ces  mar- 
cottes en  les  replantant. 

Cet  arbre  fe  plaît  beaucoup  dans  un  fol  où  il 
jouit  habituellement  de  l'humidité.  Il  ne  pouffe 
qu'avec  lenteur  ,  dans  les  lieux  fecs  ;  ainfi  que  dans 
des  cailles  ou  des  pots.  Mais  il  lui  faut  une  terre 
légère  ,  modérément  humide  ,  &  dont  le  fond 
ne  foit  pas  un  lit  de  terre  forte. 

Le  voifinage  d'autres  arbres ,  dont  les  branches 
le  dominent ,  lui  eft  fort  préjudiciable.  On  en  a 
perdu  de  très-beaux  pies  en  Angleterre ,  pour  avoir 
voulu  leur  laiffer  un  pareil  abri  contre  le  froid. 

Il  eft  à-propos  que  les  jeunes  Tulipiers  n'aient 
que  le  foleil  levant ,  &  foient  ombragés  pendant  le 
refte  du  jour.  Comme  les  premières  gelées  leur 
cauferoient  beaucoup  de  dommage  ,  on  doit  pré- 
venir cet  inconvénient  par  des  paillaffons  ou  d'au- 
tres abris  ;  mais  ne  point  priver  d'air  ces  arbres , 
tant  qu'il  fait  doux. 

On  les  tranfplante ,  au  printems  ,  avant  la  pouffe. 

Ufages. 

Cet  arbre  produit  un  bel  effet ,  furtout  quand  il 
eft  bien  garni  de  fleurs.  Son  port  eft  majeftueux. 
Ses  feuilles  ,  auffi  belles  que  celles  des  Platanes 
d'Occident ,  &  fingulieres  par  leur  forme ,  contri- 
buent à  la  décoration  que  le  Tulipier  fait  dans  les  en- 
droits où  il  fe  trouve.  Ainlî  on  doit  le  multiplier 
beaucoup  pour  en  planter  dans  des  maiiifs  de  bois , 
&  pour  faire  de  luperbes  avenues. 

En  quelques  endroits  de  l'Amérique  ,  ce  bois 
paffe  pour  être  un  des  meilleurs  qu'on  puifie  em- 
ployer pour  faire  des  pirôques  ou  canots  d'une 
feule  pièce. 

Au  Canada  ,  on  regarde  comme  fpécifique  la 
'Teinture  effentielle  de  Ion  écorce  ;  prile  intérieure- 
ment pour  les  fièvres ,  ioit  ardentes  ioit  intermit- 
tentes. Dans  le  Nord  de  l'Amérique  on  en  fait 
grand  ufage  pour  la  goûte  des  pies  ,  &  pour  le  rhu- 
matifme.  *  Linnaei  Am«a.  Acad.  Vol.  IV,  p.  517. 
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M.  Von  Linné  (Sp.  Plant.  755  ,  Ed.  a)  joint  à 
ce  genre  le  Sampacea  montana  de  Rumph  (  Herb. 
Amboin.  Il,  p.  104,  T.  69)  :  il  l'appelle  Lirioden- 
dron  filiis  lanceolatis  •  feu  Liliifera. 

TULIPIER  (Laurier)  :  en  Latin,  Magno- 
lia :  &  Laurel-leaved  Tulip-Tree  ,  en  Anglois. 

Le  calyce  de  la  fleur  de  ces  arbres  eft  compofé 
de  trois  petites  feuilles  ovales  creuiées  en  cuilleron; 
lefquelles  reffemblent  à  des  pétales  ,  &c  tombent 
quand  le  fruit  noue.  Les  pétales  ,  au  nombre  de  fix  i 
neuf,  ou  même  davantage ,  font  grands  ,  oblongs, 
creufés  en  cuilleron ,  arrondis  &c  un  peu  ondes  par 
le  bout ,  attachés  au  calyce  par  un  appendice  étroit. 
Ëe  difque  de  la  fleur  eft  chargé  de  beaucoup  d'éta- 
mines  filamenteufes  ,  applaties ,  &  bordées  à  leur 
extrémité  par  des  fommets  étroits.  Le  piftil  eft 
formé  d'une  multitude  d'embryons  oblongs  ,  réunis 
fur  une  efpece  de  poinçon  pyramidal  :  chaque  em- 
bryon porte  un  ftyle  recourbé  &  contourné  en 
difïérens  fens  :  &  à  l'extrémité  eft  attache  un  ftig- 
mate  velu.  Le  fruit  a  ,  dans  fa  perfection ,  à-peu-près 
la  forme  &  la  groffeur  d'un  œuf:  il  eft  compofé 
d'efpeces  d'écaillés  ,  qui  forment  des  alvéoles  ; 
dans  chacune  defquelles  eft  une  femence  très-amere, 
affez  groffe ,  de  formé  ovale  ,  un  peu  applatie  fur  les 
côtés ,  &  fufpendue  par  un  filet  quand  l'alvéole  efl 
ouverte. 

Efpeces. 

1 .  Magnolia  altijjlma  ,  flore  ingenti  candido  Catesb» 
Le  Laurier  Tulipier  de  la  Louijîane  ,  &c  du  Midi  dt 
la  Caroline  :  ou  Grand  Magnolia.  Cet  arbre  porte 
quelquefois  plus  de  quatre-vingt  pieds  de  hauteur. 
Sa  tige  eft  bien  droite  ;  elle  peut  avoir  environ 
deux  pies  de  diamètre;  &  forme  une  belle  tête.  Les 
feuilles ,  alternes ,  affez  reffemblantes  à  celles  du 
Laurier  Ceriie  ,  mais  beaucoup  plus  larges  ,  ont 
une  figure  ovale  très-allongée  ;  font  unies ,  liffes , 
polies,  d'un  beau  verd  ,  brillantes  en-deffus ,  quel- 
quefois rouflatres  ou  fort  brunes  en-deffous  :  elles 
fubfiftent  en  cet  état ,  pendant  toute  l'année.  Les 
branches  font  terminées  par  de  grandes  fleurs  blan- 
ches ,  qui  ont  quelquefois  près  d'un  pié  de  diamètre. 
En  Amérique  ces  fleurs  commencent  à  paroître  dès 
le  mois  de  Mai ,  &c  fe  foutiennent  longtems  ;  en- 
forte  que  les  bois  en  font  parfumés  durant  une 
partie  de  la  faifon  :  mais  en  Europe  jufqu'à  préfent 
on  n'en  a  joui  que  depuis  environ  la  mi- Juin.  Il  y  en 
a  un  qui  fubfifte  depuis  bien  des  années  ,  en  pleine 
terre ,  fans  aucun  foin  dans  la  campagne  ,  auprès  de 
Nantes. 

2.  Magnolia  Lauri  folio  fubtàs  albicante  Catesb. 
Le  Petit  Magnolia  ;  ou  Magnolia  Bleu  :  le  Laurier- 
Tulipier  des  Iroquois.  Celui-ci  ,  affez  commun  à  la 
Louifiane ,  à  la  Caroline ,  en  Penfilvanie  ,  &  en  Vir- 
ginie ,  perd  fes  feuilles  tous  les  ans.  On  le  trouve 
dans  des  endroits  humides ,  près  des  ruiffeaux.  11  ne 
s'élève  gueres  qu'à  quinze  ou  feize  pies  de  hauteur  ; 
il  parvient  jufqu'à  la  groffeur  de  nos  noyers.  Son 
bois  eft  blanc  ,  fpongieux  ,  tendre  ,  liant  ;  couvert 
d'une  écorce  unie  &  grife.  Les  feuilles  ,  moins 
grandes  que  celles  du  n.  1  ,  font  épaiffes  ,  liffes., 
affez  reffemblantes  à  celles  du  Laurier  Cerife  ,  mais 
plus  ovalaires ,  un  peu  ondées  fur  les  bords ,  d'un 
beau  verd  en-deffus ,  &  garnies  en-deffous  d'une 
efpece  de  fleur  qui  eft  tantôt  blanche  tantôt  bleuâ- 
tre ou  verd  de  mer.  La  tête  de  cet  arbre  eft  bien 
arrondie  ;  &  tellement  garnie  de  feuilles  ,  qu'elles 
la  rendent  comme  impénétrable  à  la  pluie  &  au 
foleil.  Vers  le  mois  de  Mai ,  l'extrémité  des  bran- 
ches fe  garnit  de  fleurs  blanches ,  prefque  toujours 


638  T    U     1 

cotnpofées  de  fix  pétales  ;  lefquelles  répandent  un 
parfum  gracieux  ,  &  font  un  très-bel  effet  avec  la 
•verdure  des  feuilles.  Les  fruits  ,  faits  en  cône ,  gros 
comme  une  noix  couverte  de  ion  brout ,  font  d'a- 
bord verds ,  puis  d'un  fort  beau  rouge  en  automne, 
enfin  bruns  dans  leur  maturité.  En  Amérique  les 
fleurs  fe  fuccedent  fur  l'arbre ,  pendant  deux  mois. 

3.  Magnolia  ampliffimo  flore  alto  ,  fru3.u  coccimo 
Catesb.  Cet  arbre  eft  furnommé  Umbrella.  Il  eft 
afîez  commun  à  la  Caroline  ;  &  un  peu  rare  en  Vir- 
ginie, Sa  hauteur  ordinaire  eft  de  leize  à  vingt  pies. 
Il  a  le  tronc  &  le  bois  à-peu-près  comme  ceux  du 
n.  2.  Ses  feuilles,  oblongues  ,  très-larges  ,  forment 
par  leur  difpofition  un  plan  circulaire  qui  repré- 
fente  une  eipece  de  parafol  :  elles  tombent  tous  le! 
ans  au  commencement  de  l'hiver.  Les  fleurs  ,  blan- 
ches ,  &  d'une  belle  grandeur  ,  ont  dix  ou  onze  pé- 
tales ;  qui  prefque  tous ,  pendent  en  bas  confulé- 
"ment.  Les  fruits  prennent-une  belle  couleur  rouge , 
en  mûriffant. 

4.  Magnolia  flore  albo  ,  folio  majore,  acuminato 
haud  albicante  Catesb.  On  en  trouve  plus  en  Pen- 
fylvanie  qu'ailleurs  dans  le  continent  de  l'Amérique 
Septentrionale.  Cet  arbre  a  le  bois  orangé ,  &  d'un 
grain  fin.  Les  feuilles,  longues  d'environ  trois  pou- 
ces ,  fur  cinq  de  largeur ,  lont  toutes  vertes  ;  fe 
terminent  en  pointe  ;  périffent  tous  les  ans.  Vers 
le  commencement  du  printems  ,  on  voit  fur  cet 
arbre ,  des  fleurs  blanches ,  compofées  d'une  dou- 
zaine de  pétales  obtus.  Il  y  fuccede  des  fruits  plus 
allongés  que  ceux  des  efpeces  précédentes. 

Culture. 

H  levé  actuellement ,  foit  en  France  foit  en  An- 
gleterre ,  très-peu  des  graines  de  ces  arbres  qui  font 
envoyées  de  l'Amérique.  C'eft  pourquoi  on  prend  le 
parti  de  multiplier  les  Magnolia ,  de  marcottes  ;  & 
quelquefois  de  boutures. 

Les  jeunes  pies  du  Magnolia  Bleu ,  «.  a  >  deman- 
dent bien  des  attentions.  Trop  de  Ioleil  jaunit  leurs 
feuilles  ,  &  enfuite  occafionne  le  dépériffement  de 
la  plante.  Il  faut  donc  les  tenir ,  pendant  les  pre- 
mières années ,  en  pots  dans  une  couche  médiocre- 
ment chaude  ;  les  abriter  du  Ioleil  avec  des  paillaf- 
fons; leur  donner  beaucoup  d'air,  durant  la  chaleur; 
&C  les  mouiller  fouvent.  En  hiver  on  les  garantira 
de  la  gelée  ;  obfervant  de  leur  laiffer  de  l'air ,  dans 
les  tems  doux  ;  &  on  ne  leur  donnera  que  peu 
d'eau  ,  depuis  qu'ils  auront  perdu  leurs  feuilles.  Etant 
gouvernés  de  la  forte  ils  fe  fortifient ,  &  deviennent 
en  état  d'être  mis  en  pleine  terre  ;  &  d'y  réuffir ,  à 
une  expofition  chaude  &  abritée.  *  Gardeners  DiB. 
Nous  avons  déjà  dit  que  cet  arbre  vient  naturelle- 
ment dans  des  terres  humectées ,  près  des  ruiffeaux. 
M.  Miller  obferve  qu'en  Amérique ,  ce  Magnolia 
devient  beaucoup  plus  beau,  &  fleurit  en  plus  grande 
abondance  ,  lorfqu'on  l'a  tranfplanté  pour  le  mettre 
dans  un  terrein  iec  ;  &  qu'au  contraire  en  Europe 
il  réuffit  moins  bien  en  terre  féche  ,  que  dans  celle 
qui  eft  humide  ,  légère ,  &C  fubftantieufe. 

Le  n.  1  eft  un  peu  moins  délicat  que  le  précédent. 
On  fera  cependant  bien  de  le  traiter  prefque  de 
même  ,  dans  la  jeuneffe.  Aux  premières  menaces  de 
gelée  ,  on  le  mettra  à  l'abri  :  fans  quoi ,  les  pouffes 
tendres  étant  attaquées ,  il  pourroit  s'enfuivre  une 
mortification  de  proche  en  proche  jufques  au  pié. 
Comme  l'on  n'eft  pas  encore  bien  fur  de  ces  arbres 
dans  notre  climat  ,  la  prudence  fuggere  de  ne  pas 
mettre  en  pleine  terre  tous  les  pies  qui  paroiffent 
iurnlamnient  vigoureux  ;  &  d'en  réièrver  une  partie 
en  pots  que  l'on  ferrera  en  hiver ,  pour  remplacer 
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ceux  que  le  froid  pourroit  détruire.  Le  jeune  plant , 
élevé  de  femence  ,  eft  ordinairement  allez  fort ,  à 
fix  ou  fept  ans ,  pour  être  mis  en  pleine  terre.  La 
tranl'plantation  s'en  fait ,  au  mois  de  Mars  ou  Avril, 
avant  la  pouffe.  On  levé  ces  arbres  en  motte.  Il  eft 
fort  utile  d'expofer  de  tems  en  tems  au  grand  air, 
pendant  l'hiver  ,  ceux  que  l'on  veut  planter  au  prin- 
tems ;  afin  que  le  froid  retarde  leur  pouffe  ,  & 
qu'ils  s'accoutument  par  degrés  à  l'air.  Pendant  les 
deux  ou  trois  premiers  hivers  il  leur  fera  avantageux 
d'être  couverts  de  quelques  paillaffons ,  même  dès 
les  premières  gelées  blanches  ;  &  d'avoir  quelque 
garantie  comme  du  pezat  ,  &c ,  au  -  deffus  de 
ï'efpace  qui  couvre  les  racines.  Les  paillafTons  doi- 
vent ne  pas  les  priver  entièrement  d'air.  On  ob- 
fervera  la  même  chofe  ,  les  années  fuivantes ,  fé- 
lon qu'on  jugera  que  ces  arbres  auront  à  redou- 
ter des  froids  rigoureux.  Pour  qu'ils  fubfiftent  en 
pleine  terre  il  leur  faut  une  fuuation  chaude ,  où 
ils  ioient  à  l'abri  des  grands  vents  ,  &  de  ceux 
de  Nord  &  d'Eft.  On  doit  être  prévenu  que  les 
premières  gelées  d'automne  font  ce  qui  eft  le  plus 
à  redouter  pour  eux  ;  à  caufe  que  l'extrémité  de 
leurs  poufîes  eft  fouvent  encore  tendre.  C'eft  pour- 
quoi nous  avons  dit  d'étendre  des  paillaffons  pour 
garantir  la  tête  contre  la  gelée  ;  on  pourra  enluite 
retirer  ces  abris  :  car  il  elt  d'obiervation  que  leur 
bois  ayant  réfifté  aux  premiers  froids  ,  ceux  qui 
viennent  après ,  lui  font  rarement  préjudiciables. 
*  Gard.  DiEl. 

L'hiver  de  1739  a  '74°  ayant  endommagé  juf- 
ques près  de  terre  un  de  ces  arbres ,  M.  Miller  le 
fit  couper  vers  le  milieu  de  l'Eté  ;  mais  laili'a  en 
terre  la  racine  :  qui  produifk  de  nouvelles  pouffes 
l'année  fuivante. 

Ufages. 

Si  le  n.  1  peut  fe  naturalifer  dans  notre  climat ,' 
ce  fera  un  des  plus  beaux  Arbres  Verds  que  nous 
puifîïons  cultiver. 

Le  port  des  Magnolia  ,  8c  leurs  belles  fleurs ,  la 
plupart  très-odorantes,  font  un  bel  ornement  dans 
les  parcs  &  dans  les  jardins. 

On  dit  que  les  Perroquets  de  la  Louifiane  font 
très-friands  des  graines  de  ces  arbres. 

M.  De  Fontenette  ,  qui  a  été  longtems  Médecin 
à  la  Louifiane  ,  a  dit  à  M.  Duhamel  que  le  bois  du 
n.  t  eft  fort  dur ,  bon  à  brûler  ,  mais  fujet  à  pourrir 
promtement  dans  l'humidité. 

TULIPIFERA.  Voyei  Tulipier. 
T  U  M 


TUMEUR.  Eminence  ou  bourfouflement  j 
qui  fe  forme  fur  quelque  partie  du  corps  par  un  dé- 
pôt d'humeurs. 

La  Réjblution  eft  la  première  voie  que  tente  la 
nature  lorfqu'il  arrive  quelque  embarras  dans  une 
partie.  Le  fang  ne  pouvant  paflèr  par  les  vaiffeaux 
engorgés  &  obtîntes ,  il  doit  fe  détourner  en  plus 
grande  quantité  dans  les  vaiffeaux  libres  voifins.  Ces 
vaiffeaux  fe  diftendent  :  leurs  battemens  &c  leurs 
ofcillations  augmentent  à  raifon  de  la  tenfion  de  leurs 
parois,  &c  de  l'impulfion  du  fang:  6c  agiffent  par 
conféquent  avec  force  fur  les  vaiffeaux  engorgés. 
Par  des  coups  redoublés  ,  ils  rendent  la  fluidité  aux 
molécules  qui  f  ajournent  dans  les  vaiffeaux  obilrués; 
&  la  circulation  redevient  libre.  Si  donc  l'embarras 
des  vaiffeaux  n'eft  pas  infurmonrable  ,  &c  que  les 
matières    qui   en  occafionnent   l'engorgement   ne 
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foient  pas  trop  endurcies  ,  tenaces  &  compactes  ; 
l'action  des  vaiffeaux  voifins  procure  naturellement 
la  divifion  &  le  degré  d'atténuation  néceffaires  pour 
que  les  humeurs  obéhTent  de  nouveau  au  mouvement 
de  la  circulation  :  ôi  la  tumeur  fe  réfout. 

Mais  fi  les  molécules  fanguines  qui  féjournent  dans 
les  vaiffeaux  obftrués  ,  font  trop  engagées ,  trop 
grofiieres ,  &  qu'elles  réfutent  trop  à  leur  réfolu- 
tion  ;  les  vaiffeaux  voifins  qui  font  libres ,  battant 
fans  ceffe  fur  ceux  qui  font  engorgés ,  les  brifent 
peu-à-peu  &  les  féparent.  L'ofcillation  dés  vaiffeaux 
entiers  continuant  enfuite  ,  il  lé  fait  un  mélange  de 
fang ,  d'humeurs  épaiffes ,  &  de  débris  des  vaiffeaux 
rompus:  qui  tous  battus  pêle-mêle,  &  confondus, 
fe  réduifent  en  une  humeur  blanche ,  vifqueufe ,  con- 
nue fous  le  nom  de  Pus.  C'eft  la  féconde  voie  par 
laquelle  la  nature  fe  foulage  &  fe  délivre  :  on  la 
nomme  Suppuration. 

Dans  la  réfolution  les  vaiffeaux  engorgés  &  les 
humeurs  cèdent  à  l'action  des  vaiffeaux  libres.  Dans 
la  fuppuration ,  les  vaiffeaux  engorgés ,  loin  d'être 
débarraffés,  font  détruits.  Les  agens  font  les  mêmes 
dans  l'un  &  l'autre  cas.  Il  n'y  a  de  différence  que 
dans  la  force  &  la  durée  des  battemens  de  la  part 
des  vaiffeaux  libres,  &  dans  la  réfiftance  de  l'humeur 
qui  fait  l'engorgement. 

Obfervations  générales  pour  parvenir  à  la  guéri/on  des 
Tumeurs. 

Il  faut  obferver  leurs  mouvemens  ou  tems  ;  qui 
font,  le  commencement,  l'accroiffement  ou  pro- 
grès ,  l'état ,  &  le  déclin.  Le  commencement  eft  mar- 
qué par  la  crudité  de  l'humeur  ;  le  progrès  ,  par  une 
maturité  commençante  ;  l'état ,  par  l'entière  matu- 
rité; &  le  déclin,  par  l'entière  réduction  de  la  ma- 
tière au  mouvement  de  la  nature. 

On  peut  feulement  confidérer  le  mouvement  de 
l'humeur;  &  le  tems  où  il  eft  fixe.  De  ces  deux 
confidérations  naiffent  deux  indications  :  la  premiè- 
re, d'arrêter  le  cours  du  mal  commençant  :  la  fé- 
conde ,  d'ôter  celui  qui  eft  déjà  fait.  Le,  mouvement 
&  l'impétuofité  des  humeurs  ,  qui  excitent  les  Tu- 
meurs ,  dépend  ou  de  caufes  externes  ,  comme  con- 
tufion  &  autres  qui  font  un  épanchement  des  hu- 
meurs ;  ou  de  caufes  intérieures  ,  qui  font  la  pléni- 
tude &  la  cacochymie.  Les  caufes  extérieures  peu- 
vent être  quelquefois  prévenues  par  la  prudence  : 
&  les  intérieures  peuvent  l'être  fouvent  par  les  re- 
mèdes :  favoir ,  la  plénitude  par  la  faignée  ;  &  la  ca- 
cochymie qui  eft  le  vice  de  la  qualité  de  l'humeur , 
par  la  purgation. 

Mais  pour  empêcher  que  les  humeurs  qui  font 
déjà  en  mouvement ,  ne  s'affemblent ,  vous  devez 
employer  deux  moyens  convenables  :  l'un  détourne 
&  retient  l'impétuofité  des  humeurs,  &  eft  appelle 
Révulfion  :  il  donne  un  cours  à  l'humeur  vers  la  par- 
tie oppofée.  L'autre  moyen  arrête  &  repouffe  ;  eft 
appelle  Répercuffwn  ;  &C  renvoie  l'humeur  à  fa  fource. 

La  faignée  eft  le  grand  Révulfif.  Elle  eft  fi  nécef- 
faire  pour  toute  Tumeur  qui  demande  la  révulfion, 
que  vous  ne  la  devez  pas  négliger  même  pour  les 
Tumeurs  malignes ,  quelque  fentiment  qu'en  aient 
eu  les  Anciens  ;  puifque  l'expérience  fait  connoître 
qu'elle  attire  le  fang  du  centre  à  la  circonférence. 
Vous  obferverez  foigneufement  de  faire  toujours  la 
faignée  révulfive  en  ligne  droite ,  &  autant  que  vous 
pourrez  par  la  partie  la  plus  éloignée.  Les  ventoufes, 
les  ligatures  ,  les  friftions  &  les  fomentations  ,  fer- 
vent aufli  à  la  Révulfion. 

Les  Répercuflîfs  ne  font  pas  mis  en  ufage  pour  tou- 
te forte  de  Tumeurs  :  car  û  elles  occupent  les  émonc- 
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Joïres  ;  Ou  que  la  matière  foit  vifqueufe ,  maligne , 
voifine  des  parties  nobles ,  &  pouffée  par  un  mouve- 
ment critique  ;  il  faut  s'abftenir  de  répereuflifs. 

Quand  l'humeur  eft  fixe ,  il  faut  employer  les  re- 
mèdes Réfolutifs  ou  Suppuratifs ,  félon  la  difpofi- 
tion  de  la  matière ,  fuppofé  que  les  Tumeurs  vien- 
nent de  fluxion.  Si  les  Tumeurs  font  faites  par  con- 
geftion  ,  vous  n'emploierez  ni  les  révulfifs  ni  les  ré- 
pereuflifs ;  mais  feulement  les  réfolutifs  doux  ,  &c  les 
fuppuratifs  par  degrés  :  car  fouvent ,  à  caufe  de  la 
foibleffe  de  la  partie  ,  &  de  la  qualité  froide  de  la 
matière ,  ces  remèdes  font  inutiles. 

On  appelle  Phlegmon  une  Tumeur  contre  nature  , 
dans  les  parties  charnues,  accompagnée  de  chaleur  s 
rougeur,  douleur,  tenfion  &  puliation;  caufées  par 
l'amas  d'un  fang  encore  naturel.  Mais  comme  l'ébul* 
lition  du  fang  le  fait  fortir  des  vaiffeaux,  &  s'épancher 
fur  la  partie  où  il  produit  le  phlegmon  ou  inflamma- 
tion ;  de-là  naiflént  les  indications  d'arrêter  la  flu- 
xion en  diminuant  la  plénitude  du  fang  ;  &  de  vui* 
der  l'humeur  qui  eft  fixe ,  en  remédiant  aux  acci« 
dens. 

La  faignée  eft  alors  fi  néceffaire ,  qu'elle  femble 
fatisfaire  à  toutes  les  intentions  ;  n'y  ayant  point  de 
Tumeur  qui  ait  tant  befoin  de  ce  fecours.  Vous  la 
ferez  félon  les  forces  ,  l'âge  ,  &C  le  tempérament  de 
la  perfonne4  &  vous  l'accompagnerez  d'un  régime 
de  vivre  rafraîchiffant  &  humectant. 

D'habiles  Médecins  ont  prétendu  que  les  Tumeurs 
ont  un  tems  déterminé  pour  leur  durée  ,  ainfi  que 
les  fièvres  ;  &  que  c'eft  pourquoi  l'on  en  voit  fi  fou- 
vent qui  réfiftent  aux  remèdes. 

Pour  Réfoudre  les  Tumeurs. 

Voyei  Loupe:EmplÂtre<&  Ciguï  :  Fluxion 
aux  Oreilles, 

Pour  les  Tumeurs  extérieures  de  la  Gorge. 

M.  Le  Clerc  ,  dans  fa  Médecine  aifée ,  confeille 
le  remède  fuivant.  Prenez  baies  de  laurier,  deux 
onces  ;  racine  de  pirethre ,  demi-once  :  cinq  ou 
fix  vers  ^de  terre.  Pilez  toutes  ces  choies  ,  &  les 
mêlez  bien  enfemble  avec  demi-once  de  beurre 
frais ,  que  vous  ferez  fondre  fur  un  réchaud  :  paffez 
ce  remède ,  &  y  ajoutez  huile  de  laurier  ,  fix  drag- 
mes  ;  huile  de  genièvre  &  huile  de  romarin ,  une 
dragme  de  chacun  ;  &  cire  jaune  ,  autant  qu'il  en 
faut  pour  donner  de  la  confiftance  à  cet  onguent  : 
que  vous  appliquerez  fur  la  Tumeur.  Cet  onguent 
eft  propofé  par  l'Auteur  comme  très-propre  pour 
deux  fins  néceffaires  à  la  guérifon  de  ces  Tumeurs 
dangereules  ;  favoir ,  pour  les  ramollir ,  &  pour  les 
difliper  :  car  quelquefois  ces  Tumeurs ,  quand  on 
les  a  négligé  venant  à  groflir ,  compriment  fi  fort  la 
trachée-artere ,  qu'elles  empêchent  la  refpiration  , 
&  fuffoquent.  • 

Il  y  a  quelquefois  le  même  danger  de  fuffocation  , 
lorfque  la  trachée-artere  eft  refferrée  par  une  lym- 
phe acre.  Vous  y  pourvoirez  en  adouciffant  le  mal 
avec  les  firops  de  jujubes ,  de  tuflilage ,  de  régliffe  , 
l'huile  d'amandes  douces. 

Si  les  Tumeurs  font  intérieures  &  dans  l'cefophage, 
&  que  le  malade  ne  puiffe  avaler  qu'avec  douleur; 
fl  doit  ne  fe  nourrir  que  de  bouillons ,  ou  de  gelée. 
Sa  boiffon  doit  être  tiède  ;  &C  on  lui  fera  de  la  tifanne 
avec  de  la  véronique  &  du  lierre  terreftre  ,  de  cha- 
cun une  poignée  ;  &  un  bâton  de  régliffe  concaffée  : 
qu'on  fera  bouillir  dans  deux  pintes  d'eau  pendant 
.  demi-heure  :  on  donne  de  cette  tifanne  de  tems  en 
tems.   Dans  les  intervalles  on  ufe  de  gargarifmes 
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avec  des  plantes  aromatiques;  comme  font  le  roma- 
rin ,  la  marjolaine ,  la  l'auge  :  &  de  fomentations  ex- 
térieures avec  l'efprit  de  vin  camphré  ,  dont  la  qua- 
lité pénétrante  diffipe  les  embarras.  Les  parfums 
faits  avec  les  plantes  aromatiques ,  dont  on  fait  rece- 
voir la  fumée  parla  bouche  avec  un  entonnoir ,  font 
encore  plus  efficaces  &  plus  immédiats.  Les  faignées 
feront  fort  utiles  aux  .perfonnes  .jeunes  &  vigou- 
Teufes, 

Tumeurs  qui  fi  forment  fur  les  Playcs  ,  avec 
inflammation. 

Mettez  de  l'huile  d'olives  dans  un  plat  ;  jettez-y 
de  l'eau  froide  fortant  d'un  puits  ;  battez-les  forte- 
ment enfemble  avec  une  fpatule,  l'efpace  d'un  quart- 
d'heure  ;  jettez  enfuite  l'eau  ;  &  oignez  la  tumeur 
enflammée ,  avec  l'huile. 

2.  Pilez  de  la  mauve  avec  pareille  quantité  de 
•feuilles  de  làuge  ;  &c  faites-en  un  cataplafme. 

3.  Prenez  du  pourpier,  du  plantain,  de  la  juf- 
quiame  ,  de  la  laitue ,  de  la  grande  &c  petite  joubar- 
bes; faites-en  des  cataplafmes  :  ils  feront  efficaces 
contre  les  phlegmons ,  playes  enflammées  ,  éréfi- 
çeles ,  charbons ,  &  même  auffi  pour  la  brûlure. 

4.  M.  Dubé  affure  qu'on  a  ôté  l'inflammation  & 
l'enflure  de  plaies  qui  étoient  menacées  de  gangrené , 
&  qui  embarraflbient  fort  d'habiles  Chirurgiens, 
avec  le  remède  que  Voici  :  Prenez  deux  parties  d'ai- 
gremoine ,  &  une  partie  d'écorce  de  tillot  fraîche  : 
-faites-les  bouillir  dans  de  l'eau  jufqu'à  ce  qu'elle  de- 
vienne roufle  &  grafle  :  confervez-la  pour  l'ufage. 
Quand  vous  voudrez  vous  en  fervir ,  mettez-en  fur 
le  feu ,  ce  que  vous  en  aurez  befoin ,  jufqu'à  ce 
qu'elle  frémifle ,  c'eft-à-dire ,  qu'elle  foit  prête  à 
fcouillir.  Trempez-y  alors  des  comprefles ,  que  vous 
appliquerez  fur  le  mal  ;  les  y  entretenant  toujours 
humides ,  jufqu'à  guérifon. 

5.  Voyez  fous  le  mot  Cataplasme. 

■Remèdes  pour  les  anthrax  ,  charbons  ,  &  autres 
Tumeurs  malignes. 

Appliquez  de  la  rhue  broyée  avec  du  levain  acre, 
des  figues ,  cantharides ,  oignons  de  fcille ,  chaux- 
vive ,  favon ,  gomme  ammoniac  ,  &  bien  peu  de 
thériaque.  Cet  emplâtre  fait  abfcéder  les  Tumeurs. 

2.  Prenez  un  crapaud  ;  faites-le  fécher  tant  au 
foleil  ardent  que  dans  le  four;  mettez-le  en  poudre; 
&  appliquez  de  cette  poudre  fur  le  charbon  :  elle 
tirera  dehors  tout  le  venin. 

3 .  Appliquez  fur  le  charbon  une  grenouille  toute 
Vive  ;  fi  elle  meurt ,  appliquez-en  une  autre  ;  & 
réitérez  tant  de  fois  qu'il  y  en  demeure  une  vive  : 
ainfi  (dit-on)  vous  attirerez  dehors  tout  le  venin. 

[Mais  le  plus  fur  eft  d'amener  promptement  à  fup- 
puration  ces  Tumeurs ,  par  les  remèdes  fuivans.] 

Pour  toutes  fortes  de  Tumeurs  ;  chaudes ,  ou  froides. 

1.  Prenez  de  la  fiente  de  chèvre,  &  une  pincée 
de  farine  de  mouture.  Délayez-les  dans  fuffifante 
quantité  de  fort  vinaigre  :  puis  étendez  ce  mélange 
fur  de  la  filafle  ou  fur  un  linge  :  &  appliquez-le  fur 
la  Tumeur  en  forme  de  cataplafme. 

2.  Mêlez  enfemble  pour  un  fol  de  bonne  téré- 
benthine ;  miel  commun ,  huile  d'olives  ,  levain  de 
pain  d'épices  ,  &  fleur  de  farine  ,  pour  deux  liards 
de  chacun  :  ajoûtez-y  un  œuf  frais  :  &  appliquez 
cet  onguent  ou  cataplafme  fur  la  Tumeur .  fans  le 
fetre  chauffer. 
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Pour  réfoudre  les  Trombus  ,  ou  Tumeurs  qui  provien- 
nent d'une  faignée  mal  faite. 

I.  Prenez  quantité  fuffifante  de  lait  &  de  vin 
blanc  ;  détrempez  avec  ces  liqueurs ,  du  fon  Se  de  la 
mie  de  pain  ,  autant  qu'il  en  faut  pour  faire  un 
cataplafme  ;  que  vous  appliquerez  fur  le  trombus. 

a.  faites  cuire  des  fèves  dans  de  l'eau  &  du  vin 
jufqu'à  confiftance  de  bouillie.  Etant  bien  cuites  , 
vous  y  ajouterez  un  peu  de  miel  &  de  fain-doux; 
&  vous  appliquerez  le  tout  en  cataplafme  fur  le 
trombus. 

Pour  attirer  à  fuppuration  une  Tumeur  Froide  :  eu 
pour  la  réfoudre  ,  s,il  eft  encore  tems. 

Prenez  quatre  œufs  frais  :  en  ayant  ôté  foigneufè- 
ment  le  germe  ,  battez  bien  le  blanc  Sf  le  jaune  en- 
femble ;  enfuite  ajoûtez-y  un  quarteron  de  bon 
miel  ;  Si  le  mêlez  avec  les  œufs  battus  :  enfin  met- 
tez-y encore  une  chopine  de  bon  vin  vieux  rouge  ; 
&C  après  avoir  exactement  mêlé  le  tout ,  faites-le 
cuire  fur  un  petit  feu  clair  ,  jufqu'à  confiftance  de 
bouillie  épaifTe  ;  que  vous  étendrez  fur  un  linge ,  & 
appliquerez  fur  la  Tumeur  le  plus  chaudement  qu'il 
fera  poffible.  Il  faut  changer  fouvent  ce  cataplafme; 
&  continuer  jufqu'à  parfaite  guérifon ,  fans  em- 
ployer d'autre  emplâtre  ou  cataplafme.  Ce  remède 
convient  principalement  aux  Tumeurs  qui  fe  for» 
ment  au  fein. 

Tumeurs  Scrophuleufes  ,  OH  Froides, 

Voyez  Ecrouelles. 

Tumeurs  à  la  Tête, 

Voyez  Hydrocéphale. 

Tumeurs  Venteufis  ;  ou  Emphyfêmes. 

Ce  font  des  Tumeurs  molles ,  blanches ,  luifan- 
tes  ,  élaftiques ,  indolentes  ;  produites  par  de  l'air 
répandu  fous  la  peau  dans  les  cellules  du  corps  graif- 
feux.  C'eft  une  bouffiffure  femblable  à  celle  des  ani- 
maux qu'on  fouffle  après  les  avoir  tués. 

L'Emphyfême  diffère  de  l'Œdème,  en  ce  qu'il  ne 
retient  pas  l'impreflion  du  doigt.  Quand  on  com- 
prime un  emphyfême  de  la  poitrine,  l'air  fe  retire 
de  cellule  en  cellule ,  ô£  fait  en  même  tems  une  cré- 
pitation ,  comme  du  parchemin  fec. 

La  caufe  de  Pemphyfême  eft  prefque  toujours  ex- 
terne. Il  eft  fouvent  une  fuite  de  plaies. 

Cette  Tumeur  croît ,  &  décroît.  Le  malade  n'y 
fent  aucune  pefanteur. 

Elle  furvient  aux  genoux ,  au  ferotum ,  &  ail- 
rieurs. 
\  Remèdes. 

(.  Les  remèdes  internes  qui  font  propres  à  diflî- 
per  les  vents ,  conviennent  auffi  au  traitement  de  la 
Tumeur  venteufe.  Il  ne  faut  pas  ouvrir  téméraire- 
ment ces  Tumeurs;  particulièrement  celles  qui  occu- 
pent les  jointures:  dans  les  autres  endroits  du  corps, 
une  fimple  ponction  fuffit.  Les  topiques  doivent  être 
des  Difcufïîfs. 

Foyei  TYMPANITE. 

T  U  N 

TUNICA.  fc.-yeîTvNIQ.UE:&(ElLLET, 
n.  1. 

TUNICATUS 
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cTUNICATUS  Bulbus.  Voyez  Bulbe. 

(TUNIQUE;  ou  Robe:  en  Latin  Tunica. 
Les  Botaniftes  appellent  ainfi  les  différentes  Peaux 
d'un  oignon ,  qui  fe  recouvrent  les  unes  les  autres. 

Dans  d'autres  cas  on  fe  fert  du  terme  de  Tuni- 
que, pour  lignifier  une  Enveloppe.  D'où  vient  Tu- 
nicatus, 

T  U  R 

TURBIT;  oaTURBITH:  enLatîn,  2V- 
petum.  On  n'eft  pas  d'accord  fur  la  lignification  de 
ce  ternie  :  voyez  Geoffroy,  Mat.  Méd.  Ed.  Fr.  T.  II , 
p.  25  i-z  ;  &c  Lémery ,  Hijl.  des  Drogues. 

Ce  qui  porte  le  nom  de  Turbit ,  actuellement 
dans  les  boutiques  de  Pharmacie ,  eft  une  racine,  ou 
l'écorce  d'une  racine ,  féparée  de  fa  moelle ,  deffé- 
cb.ee  ,  ligneufe  ;  coupée  en  morceaux  oblongs ,  de 
la  grolfeur  du  doigt ,  réfmeux ,  bruns  ou  gris  par- 
dehors  ,  blanchâtres  en-dedans  ;  &  dont  le  goût ,  un 
peu  acre ,  excite  des  naufées.  Cette  racine  appar- 
tient à  une  plante  nommée  par  Hermann  (H.  Lugd. 
B.)  Convolvulus  Indiens  alatus  maximus  ,foliis  Ibifeo 
nonnihil  Jimilibus ,  angulojls  :  &C  qui  paroît  être  le 
Turpethum  repens  ,  foliis  Althœiz  ,  vel  Indicum  C.  B. 
La  plante  dont  il  s'agit ,  croît  abondamment  dans 
des  endroits  ombragés  &c  humides  ,  dans  le  Malabar, 
&£  dans  rifle  de  Ceylan.  Prefque  toutes  les  racines 
qu'on  nous  en  envoie  fiches  ,  viennent  de  Gu- 
zarate. 

On  doit  les  choilir  nouvelles  ,  médiocrement  ré- 
fineuies  ,  pelantes,  difficiles  à  rompre,  compactes, 
fans  carie  ;  au  dehors  grifes ,  unies ,  fans  rides  ;  blan- 
ches en-dedans.  Il  y  a  des  impofteurs  qui  en  frot- 
tent le  dehors  avec  de  la  gomme  ou  de  la  réfme  , 
pour  que  la  racine  paroiffe  plus  gommeufe. 

Le  Turbit  eft  un  remède  chaud  ,  qui  attire  fort 
puiffamment  les  humeurs  vifqueufes ,  pour  les  éva- 
cuer. Auffi  l'emploie-t-on  ,  dans  des  cas  difficiles  , 
de  goûte ,  de  pituite  qui  inonde  l'eftomac  ,  de  mala- 
dies vénériennes  ,   d'hydropifie ,  apoplexie  ,  para- 
lyfie ,  léthargie  ,  gale ,  lèpre.  Attendu  qu'il  caufe 
des  naufées  &  des  vomilfemens ,  on  le  corrige  avec 
le  gingembre  ,  le  maftic  ,  le  poivre ,  la  cannelle ,  le 
fenouil  ,  depuis  une  dragme  jufqu'à  trois.    Il  n'en 
faut  jamais  donner  aux  enfans  ,  ni  aux  femmes  gref- 
fes.   On  dit  communément  :   Ce  que  C  agaric  ne  purge 
point ,  le  Turbit  Remporte  ;  &  ce  que  le  Turbit  n'em- 
porte point ,  la  coloquinte  l'entraîne.  Ce  proverbe  in- 
dique les  degrés  de  leur  efficacité.   Le  Turbit  fe 
mêle  avec  d'autre»  purgatifs  :  par  exemple ,  pour  la 
goûte ,  on  le  mêle  avec  les  hermodadt es  ,  afin  de 
compofer  la  poudre  purgative  de  Paracelfe.  Le  Tur- 
bit eft  fpécifique  pour  les  maladies  chroniques  ;  la 
dofe  eft  depuis  un  îcrupule  jufqu'à  une  derni-dragme, 
rarement  jufqu'à  une  dragme.    On  le  donne  en  in- 
fufion  jufqu'à  trois  dragmes.    Il  ne  faut  pas  y  em- 
ployer une  liqueur  vineufe  ,  ni  aqueufe  ;  il  ne  com- 
munique point  fa  vertu  purgative  à  ces  fortes  de 
menftrues  :  il  lui  faut  un  menftrue  fpiritueux ,  com- 
me l'efprit  de  vin.    Les  Efpeces  ou  Tablettes  diatur- 
bit  avec  la  rhubarbe  fe  donnent  depuis  demi-dragme 
jufqu'à  une  dragme  ;  &  on  diminue  la  dofe  pour  les 
enfans  fujets  aux  vers  :  on  croit  qu'il  n'y  a  point , 
après  le  Mercure  ,  de  meilleur  remède  contre  les 
vers  :  on  forme  ces  tablettes  avec  du  lucre  ,  pour 
mieux  tromper  les  enfans.  Faber  ,liv.  2  du  Myro- 
thecium  Spagyricum  ,  ch.  24 ,  décrit  une  Quintejfence 
de  Turbit ,    préparée  avec  l'efprit  de  la  rolée  de 
Mai. 

Les  autres  principales  préparations  font ,  les  Pi- 
lules de  Méfué  ,  nommées  Diaturbit  ;  qui  font  fto- 
machiques  :  le  Vinaigre  de  Turbit,  qui  fe  fait  avec  le 
Tome  III. 
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Turbit ,  la  rhue ,  la  myrrhe  ,  l'aloës  ,  &  autres 
alexipharmaques ,  qu'on  met  infufer  dans  du  vinai- 
gre :  il  eft  recommandé  contre  la  pefte.  L'Ex- 
trait ou  EJfence  de  Turbit ,  que  l'on  tire  avec  l'ef- 
prit de  vin ,  fe  donne  à  la  dofe  de  fix  grains  jufqu'à 
dix  ou  environ. 

T  U  R  B  I  TÎ  J^n/- jVoy.TiTHYMALE,«.i3. 

Les  Chymiftes  appellent  Turbit  Minéral , 
un  précipité  jaune  de  mercure  ;  qui  purge  avec  vio- 
lence ,  &  qu'ils  nomment  ainli  à  caufe  qn'il  trouble 
toute  Fceconomie  du  corps. 

TURBOT.  Poiffon  plat  ,  qui  a  la  bouche 
grande  &  fans  dents ,  &  dont  le  dos  eft  brun. 
6c  armé  d'aiguillons.  Le  Turbot  eft  un  des  meilleurs 
poiffons  de  la  mer.  Il  eft  fort  commun  fur  les  côtes 
de  Normandie. 

Ce  poiffon  doit  être  choîfi  frais ,  épais ,  bien 
nourri ,  &  d'une  chair  ferme.  Il  nourrit  beaucoup  ; 
fe  digère  facilement  ;  &  produit  un  bon  lue.  Il  y 
en  a  de  fort  grands  dans  l'Océan  ,  &C  dans  la  Médi- 
terranée. Rondelet  dit  en  avoir  vu  qui  avoient  cinq 
coudées  de  long ,  quatre  de  large ,  &  un  pié  d'é- 
paiffeur.  C'eft  un  poiffon  fort  vorace  :  il  mange  les' 
petits  poiffons  qu'il  rencontre  ;  &C  lurtout  les  écre- 
viffes. 

Turbot  Grillé ,  à  ritalienne. 

Après  l'avoir  vuidé  Si  lavé  ,  effuyez-le  ;  couper 
les  nageoires  :  &  poudrez-le  de  fel  &  de  poivre  9 
defîus  &  deffous.  Mettez-le  enfuite  mariner  avec 
deux  verres  de  bonne  huile  ,  le  jus  de  deux  citrons  , 
&  une  couple  de  feuilles  de  laurier.  Lorique  vous  le 
ferez  griller ,  &  que  vous  le  retournerez ,  vous  l'ar- 
rolerez  de  cette  marinade.  Etant  cuit ,  épluchez  &C 
hachez  des  échalotes  pour  les  mettre  dans  une  caffe- 
role  avec  le  jus  de  deux  ou  trois  citrons  ,  un  peu 
d'huile  ,  un  verre  de  vin  de  Champagne ,  du  fel  Se 
du  poivre  concaffé.  Vous  ferez  bouillir  le  tout  :  &C 
ayant  dreffé  le  Turbot  lur  fon  plat,  vous  y  verferez 
cette  fauffe. 
.  On  peut  fervir  un  morceau  de  Turbot ,  de  même 
que  le  Turbot  entier ,  accommodé  de  cette  ma- 
nière. 

Turbot ,  à  la  Saujfe  au  PerJtL. 

Prenez  un  moyen  Turbot.  Vuidez-le  ;  lavez-le  : 
&  le  faites  cuire  à  l'eau  &C  au  fel.  Lorfqu'il  fera  cuit , 
faites  blanchir  du  perfil  :  qu'enfuite  vous  prefferez 
bien  ;  hacherez  menu  ;  &C  mettrez  dans  une  caffe- 
role  avec  un  anchois  haché ,  la  moitié  d'un  citron 
coupée  en  petits  dez ,  &  pour  affaifonnement  fel , 
poivre ,  beurre ,  une  petite  pincée  de  farine ,  &C 
une  goutte  d'eau.  Etant  près  de  fervir ,  tirez  le  Tur- 
bot pour  le  faire  égoutter  ;  liez  la  faufie  ;  dreffez  le- 
Turbot  dans  un  plat  :  &  verfez  la  fauffè  par-deffus. 

Turbot  aux  Fines  Herbes. 

Vuidez  &  lavez  un  moyen  Turbot.  Coupez-lui 
enfuire  les  nageoires  ;  &  Feffuyez.  Mettez  dans  une 
cafïerole  un  peu  de  ciboule  &c  de  perfil,  avec  de 
fines  herbes  hachées  ,  &c  un  morceau  de  beurre. 
Mettez-y  le  Tut  bot  :  &C  laiffez-Ie  fur  les  cendres 
Chaudes  ,,  pour  qu'il  prenne  du  goût  ;  ayant  foin  de 
le  retourner  des  deux  côtés.  Tirez-le  enfuite  ;  panez- 
le  de  mie  de  pain  bien  fine  ;  &c  Taffailonnez  de  fel 
&  de  poivre  :  pour  le  faire  griller.  Quand  il  iera 
rôti  d'un  côté,  tournez-le  de  l'autre.  Etant  cuit, 
drelfez-le  dans  l'on  plat  :  &  mettez  deffous ,  une  re~ 

Mmmm 
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«îolade  chaude  ;  une  faune-Robert  ;  ou  un  jus  à  l'é- 
chalote. 

Turbot  au  Gros  Michel. 

Votre  Turbot  étant  habillé  bien  proprement , 
tous  le  pafferez  par  la  cafferole ,  au  beurre  à  demi- 
roux,  avec  un  peu  de  farine  ,  fel,  poivre,  gérofle, 
feuille  de  laurier  &  perfil.  Enfuite  vous  le  ferez 
bouillir  dans  du  bouillon  de  poiflon,  ou  dans  de  la  pu- 
rée claire ,  &  une  chopine  de  vin  blanc.  Etant  cuit , 
vous  l'ôterez  du  feu ,  &  le  laifferez  dans  fon  jus  pen- 
dant deux  heures  :  puis  l'ayant  dreffé  au  fec  dans  un 
plat,  vous  le  fer  virez  avec  un  ragoût  de  laitances  de 
carpe ,  cbampignonss ,  truffes ,  fel  &  poivre;  le  tout 
bien  paffé  à  la  cafferole. 

Si  vous  voulez  fervir  le  Turbot  en  gras ,  au  lieu  de 
beurre  ,  vous  garnirez  le  fond  de  la  cafferole,  de 
bonnes  tranches  de  veau ,  &C  de  bardes  de  lard  : 
quand  elles  feront  bien  cuites  ,  vous  y  ajoute- 
rez un  peu  de  beurre  &  de  farine  ;  &C  mettrez 
le  Turbot  avec  des  bardes  de  lard  par-deffus  ,  & 
du  vin.  Etant  cuit ,  vous  le  fervirez  avec  un  ragoût 
d'écreviffes  ,  ou  d'huitres  ,  de  moules  ,  de  champi- 
gnons ,  ou  de  morilles. 

Turbot  Rijfolé. 

Faites-le  cuire  en  cafferole  ,  avec  demi-fetier  de 
vin  blanc ,  fel ,  poivre ,  perfil ,  ciboules  ,  doux  de 
gérofle  &  bon  beurre.  Etant  cuit  bien  à  propos  , 
vous  le  tirerez  du  feu ,  &  le  laifferez  repofer  dans 
fon  jus ,  comme  ci-deffus  ;  puis  l'ayant  tiré  à  fec  , 
&  frotté  de  beurre  fondu  ,  vous  le  panerez  ,  &C  le 
mettrez  au  four  dans  une  tourtière.  Quand  il  aura 
pris  une  belle  couleur,  vous  le  drefferez  dans  un 
plat  ;  &  le  fervirez  chaudement ,  avec  un  ragoût  de 
champignons  ou  de  morilles  ,  ou  avec  un  coulis  d'é- 
creviffes. 

Turbot  au  Court-bouillon. 

Accommodez-le  comme  la  Carpe. 

Pâté  de  Turbot. 

Dreffez  un  pâté  d'une  pâte  très-fine ,  &  fort  bas , 
en  façon  decaiffe  ,  qui  ne  puiffe  porter  tout  autour 
que  la  hauteur  d'une  fleur  de  lys.  Foncez-le  de  bon 
beurre  frais  ;  &  affaifonnez  de  fel ,  poivre  ,  &c  épi- 
ces.  Mettez-y  le  Turbot ,  lardé  d'anchois  fi  vous  le 
fouhaitez  :  Se  l'affaifonnez  comme  le  deffous  ;  puis 
garniffez-le  de  beurre  frais  ,  mettez  le  couvercle  de 
pâte  ,  finiriez  le  pâté  ,  &  le  laiffez  au  four  très-peu 
de  tems.  Lorfqu'il  fera  cuit ,  vous  le  dégraifferez 
bien  ;  &  y  mettrez  un  ragoût  d'écreviffes ,  cham- 
pignons ,  &  truffes ,  &  un  jus  de  citron.  Servez 
chaud. 

Tourte  de  Turbot. 

Voyez  au  mot  Tourte. 

TURC.  Infefte  nuifible  aux  jardins  II  donne 
naiffa'nce  aux  hannetons.  Voye^  Taon;  Ver. 

T  U  R  C  I C  A  Gemma.  Voyez  Turquoise. 

T  U  R  C  I  E.  Vieux  mot ,  qui  fignifie  une  levée 
de  terre  ou  de  pierre  ,  en  forme  de  quai  ou  de  di- 
gue ;  pour  empêcher  les  inondations  d'une  rivière. 
Voye^  Levée. 

T  U  R  I O.  foyei  Bourgeon. 

TURMERICA? 

& 
TURMERICK. 


> Voyez  Terre  Mérite. 
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T  U  R  N  Hoof.  Voyez  Lierre  Terres- 
tre. 

TURNEP:? 

&  >  Voyt?  Rave. 

.  TURNIP.  \ 

T  U  R  N  E  R  A.  Voyei  à  la  fin  de  l'article  Orme. 
TURNSOLE.   PbyeçToURNESOL. 

TURPENTINE  Tree.  Voyez  Térébin- 

THE. 

TURPETHUM: ? 

&C  .   \  Voye7  TURBIT. 

TURPETUM.      \ 

TURQUETTE.  Voye^  Herniole. 

TURQUOISE:  en  Latin ,  Turcica  Gemma. 
La  Turquoife  eft  une  pierre  opaque  ,  Sont  la  cou- 
leur eft  mêlée  de  verd  ,  de  blanc ,  &  de  bleu.  Il  y 
en  a  de  deux  efpeces-:  lune  Orientale ,  &  l'autre 
Occidentale.  La  première  a  une  couleur  qui  tend 
plus  au  bleu  qu'au  verd  ;  elle  naît  en  Perlé  &  aux 
Indes  Orientales.  On  en  connoît  de  deux  fortes  : 
l'une  qui  retient  toujours  fa  couleur ,  &C  on  l'appelle 
Turquoife  de  la  vieille  roche  :  l'autre  qui  perd  un  peu 
de  fa  couleur,  s'appelle  Turquoife  de  la  nouvelle  ro- 
the  ;  celle-ci  devient  verdâtre.  La  Turquoife  Occi- 
dentale a  une  couleur  qui  participe  du  verd  &  du 
blanc.  Elle  nait  en  France,  en  Efpagne,  en  Allema- 
gne ,  en  Bohême ,  en  Siléfié.  On  trouve  des  Tur- 
quoifes  groffes  comme  des  noix ,  mais  rarement  ; 
leur  groffeur  ordinaire  eft  comme  celle  d'une  petite 
noifette. 

M.  De  Réaumur  a  traité  en  Savant  &  en  Phyfi- 
cien  ,  ce  qui  regarde  les  Turquoifes.  Il  a  démontré 
que  leur  fubflance  prend  la  couleur  bleue  ,  par  les 
foins  des  artiftes  qui  l'expofent  au  feu  :  &  que  cette 
efpece  de  pierre  eft  originairement  une  matière 
offeufe.  Confultez  les  Mém.  de  l'Acad.  des  Se.  de  Pa- 
ris ,  an.  171 5,  p.  174  &  fuivantes. 

Les  anciens  Médecins  regardoient  cette  pierre  pré- 
cieufe  comme  propre  à  fortifier  la  vue  &  les  efprits 
'  du  cerveau.  On  réduit  aujourd'hui  toute  fa  vertu  à 
dire  que ,  fi  on  la  broie  bien ,  ôi  qu'on  en  faffe  pren- 
dre par  la  bouche  ,  elle  agira  comme  les  autres  frag- 
mens précieux ,  ou  comme  les  autres  matières  alkali- 
nes  ;  pour  abforber  les  acides  ,  &c  pour  arrêter  les 
cours  de  ventre ,  les  hémprrhagies ,  les  vomiffemens. 
La  dofe  en  efl  depuis  fix  .grains  julqu'à  un  feru- 
pule. 

TUS 
TUSSILAGE.  Voyei  Pas  -d'Â  ne. 

TUT 

TUTEUR:  Terme  d'Agriculture.  C'eft.  un  pieu 
plus  ou  moins  long  &C  fort  ;  que  l'on  pique  auprès 
de  la  tige  des  jeunes  arbres  pour  empêcher  qu'ils  ne 
foient  abattus  par  le  vent. 

T  U  T  H  I  E.  Suie  métallique  ,  formée  en 
écailles  voûtées  ,  ou  en  gouttières ,  de  différentes 
grandeurs  Si  épaiffeurs  ;  dure  ,  grife ,  chagrinée  en- 
deffus ,  &  relevée  de  beaucoup  de  petits  grajns , 
gros  comme  des  têtes  d'épingles  :  ce  qui  lui  a  fait 
donner  le  nom  de  Spode  en  grappe.  Elle  fe  trouve 
attachée  à  des  rouleaux  de  terre  qu'on  a  fufpendus 
exprès  au  haut  des  fourneaux  des  Fondeurs  en  bron- 
ze ,  pour  recevoir  la  vapeur  du  métal.  La  Tuthie 
vient  d'Allemagne ,  de  Suéde  ,  &C  de  quelques  au- 
tres endroits  ;  on  l'apportoit  autrefois  d'Alexan- 
drie. 


TUT 

La  bonneTufhie  doit  être  en  belles  écailles  larges, 
épaiffes  ,  bien  grainées  ,  d'un  blanc  jaunâtre  en-def- 
fous ,  &  d'un  beau  gris  de  fouris  en-deffus  ,  bien  net- 
tes ,  &  difficiles  à  cafler. 

La  Tuthie  eft  defficcative  ;  &  propre  pour  les 
maladies  des  yeux  ,  furtout  quand  il  y  a  ulcère  ou 
du  pus  fous  la  cornée.  Elle  eft  bonne  pour  deffécher 
&  cicatrifer  les  plaies  ,  &  pour  les  hémorrhoïdes. 
On  ne  s'en  fert  qu'extérieurement ,  après  l'avoir 
broyé  en  poudre  très-fubiile  fur  le  porphyre. 

Pour  préparer  la  Tuthie  ,  enforte  qu'elle  ferve 
en  Médecine ,  on  la  fait  rougir  trois  fois  dans  un 
creulet  entre  des  charbons  ardens  ;  &  on  l'éteint 
autant  de  fois  dans  de  l'eau-rofe  ou  de  l'eau  de  plan- 
tain ,  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  en  poudre  impalpable. 
Alors  on  en  forme  de  petits  trochifques. 

On  peut  auffi  préparer  la  Tuthie ,  en  l'éteignant 
trois  fois  dans  l'eau  commune  ;  &  l'y  laiflant  un 
quart-d'heure  chaque  fois. 

Il  y  a  une  efpece  de  Tuthie  qu'on  appelle  Tuthie. 
Grife  :  ce  font  les  étincelles  de  l'airain ,  les  plus  pe- 
fantes ,  qui  retombent  au  bas  de  la  fournaife  par  leur 
pefanteur.  On  nomme  cette  drogue  le  Spodium  des 
Grecs  ;  pour  le  distinguer  du  Spodium  dAvicenne  , 
qui  n'eft  autre  chofe  que  la  racine  SAlcanna  brû- 
lée :  laquelle  eft  defficcative  ,  ftyptique  ,  confor- 
tative  ,  Si  propre  à  la  palpitation  &  à  la  fyncope. 
Voye{  Spode.  Comme  cette  drogue  dont  parle 
Avicenne ,  nous  manque ,  on  lui  fubftitue  l'yvoire 
brûlée. 

TUTSAN.  Foyei  Millepertuis. 

T  U  Y 

TUYA.  Voye^  Thuya. 

TUYAU  :  Terme  de  Botanique.  Voyez  P  É- 
TALE. 

TUYAUà  Cheminée.  Confultez  l'article  CHE- 
MINÉE. 

TUYAUX  pour  les  Eaux.  Voyez  DÉCHAR- 
GE  deau  :  RESERVOIR:  EAU  :  MOULE, 
p.  ÔOi-2.  No  G. 

T  U  Z 

T  U  Z  E  L  L  O.  Voyei  Froment,  n.%. 
T  Y  M 

TYMPAN  (ou  Timpan}  de  Machine.  Roue 
creufe ,  aufïi  nommée  Tambour  ;  dans  laquelle  un  ou 
plufieurs  hommes  marchent  pour  la  faire  tourner. 
On  en  voit  à  des  grues ,  à  des  calandres  ,  à  certains 
moulins ,  Sic. 

TYMPANITE.  Efpece  d'Enflure ,  produite 
par  de  l'air  renfermé  fous  la  peau. 

On  donne  ce  nom  à  une  hydropifie  féche  ,  caufée 
par  de  l'air  ou  des  vents  dans  le  bas-ventre.  Elle  dif- 
fère de  l'hydropifie  alcite ,  en  ce  que  le  ventre  eft 
moins  mou ,  Se  qu'en  frappant  defïus  on  y  occa- 
sionne un  bruit  comme  celui  d'un  tambour.  Les  pies 
font  moins  enflés  que  dans  l'afcite  :  le  réfte  du  corps 
eft  plus  maigre  Si  plus  décharné ,  &  le  ventre  eft 
plus  douloureux.  Il  fort  quelquefois  des  vents ,  qui 
îbulagent  le  malade  ;  &  il  eft  vivement  incommodé 
lorlque  les  vents  s'arrêtent. 

Les  tempéramens  lujets  aux  vents  ;  ceux  qui  ont 
des  vers  ;  ceux  dont  les  hémorrhoïdes  ceflent  de 
couler ,  ou  qui  ont  été  mal  traités  dans  quelque  fiè- 
vre ;  contractent  allez  communément  la  Tympanite. 
Il  en  eft  de  même  des  femmes  qui  ont  fait  de  faillies 
Tome  III. 
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couches  ,  ou  qui  ont  eu  quelque  travail  d'enfante- 
ment long  Si  pénible.  Le  gonflement  de  l'eftomac 
ou  du  colon  y  donne  encore  lieu. 

Les  différions  faites  par  M.  Haller  fur  des  cada- 
vres morts  de  cette  maladie ,  affurent  qu'elle  eft  for- 
mée par  des  vents  qui  paffant  par  les  membranes  cel? 
lulaires  des  inteftins ,  affectent  le  péritoine.  Hippo- 
crate  a  obfervé  que  les  coliques  venteufes  ,  Si  les 
douleurs  vers  l'ombilic  Si  aux  lombes  ,  qui  ne  fe 
difiipent  point  par  les  remèdes  ni  d'elles-mêmes, 
font  fort  dangereufes.  L'aâion  du  diaphragme  Si  du 
foie  eft  confidérablement  affoiblie  dans  l'état  de  la 
Tympanite. 

Remèdes. 

i.  On  peut  employer  les  mêmes  remèdes  &  le 
même  régime ,  que  pour  l'hydropifie  afeite.  Mais 
on  fera  réfervé  fur  la  faignée. 

2.  On  pourra  ufer  des  bains;  &  appliquer  des 
ventoufes  lèches  fur  le  nombril. 

3.  On  mettra  fur  le  nombril  un  emplâtre  com- 
pofé  de  deux  onces  de  gomme  ammoniac ,  autant  de 
fagapénum  ,  une  once  d'antimoine  crud  ,  deux  drag- 
mes  de  caftoreum  :  ayant  tait  fondre  les  gommes 
dans  du  vinaigre ,  &  les  ayant  paffé  par  un  linge ,  ou 
les  remet  fur  le  feu ,  &c  on  laiffe  la  liqueur  s'épaiffir 
en  confiftance  de  miel  :  eniuite  on  mêle  les  autres 
drogues  bien  pulvérifées ,  avec  deux  dragmes  de  fto- 
rax  liquide  ;  Si  on  étend  cet  emplâtre  iur  une  peau 
de  mouton ,  enforte  qu'elle  embraffe  la  rondeur  du 
ventre  :  de  jour  à  autre  on  la  relevé  pour  l'effuier  ; 
&  on  la  remet  au  plus  tôt. 

4.  On  pourra  faire  ufer  ,  entre  les  repas,  d'une 
Poudre  Digeftive  ;  compolée  avec  de  i'anis  ,  du 
fenouil ,  de  la  coriandre ,  du  cumin  ,  de  la  cannelle  , 
du  galanga ,  de  l'écorce  de  citron ,  Si  du  lucre  :  ou 
l'on  fera  mâcher  leulement  de  I'anis ,  ou  du  fenouil. 
Ou  bien  on  donnera  un  peu  de  roffolis  ;  ou  de  vin 
d'Elpagne. 

5.  On  fera  prendre,  les  matins  à  jeun  ,  quatre 
onces  de  jus  de  cerfeuil  mêlé  avec  aurant  de  vin 
blanc  ,  Si  une  dragme  de  racine  de  fougère  en 
poudre. 

6.  On  boira  pour  l'ordinaire  du  vin  blanc  ,  dans 
lequel  on  mettra  de  la  pimprenelle. 

7.  Plufieurs  perlonnes,  après  avoir  pris  trois  mois 
de  luite,  les  matins  à  jeun  une  dragme  de  pilules  de 
rhubarbe  avec  un  verre  de  vin  blanc  par-defius  , 
dans  lequel  on  avoit  mis  infufer  durant  la  nuit  vingt 
grains  de  rhubarbe  ;  ont  été  parfaitement  gué- 
ries. 

8.  L'ufage  des  Eaux  de  Spa ,  pendant  trente 
jours  de  fuite  ,  eft  lalutaire  pour  cette  maladie. 

9.  Les  forts  purgatifs  (ont  plus  propres  à  augmen- 
ter la  maladie  ,  qu'à  (oulager  le  malade. 

10.  Les  lavemens  fréquens  font  d'un  grand  fe- 
cours  ;  Si  iurtout  celui-ci  :  Prenez  de  l'urine  d'une 
perionne  faine ,  une  chopine  ;  cryftal  minéral ,  une 
dragme  ;  térébenthine  de  Venilè  diffoute  avec  un 
jaune  d'oeuf,  une  once  Si  demie  :  mêlez  le  tout  pour 
un  lavement;  Si  en  même  tems  ,  appliquez  un  em- 
plâtre de  favon  iur  tout  le  ventre.  Confulte^  l'arti- 
cle Lavement. 

1 1.  A  l'égard  de  la  foif ,  qui  eft  intolérable  dans 
cette  maladie  :  pienez  conlerve  d'alleluia  paffée  par 
le  tamis  ,  trois  onces  ;  pulpe  de  tamarins  ,  deux 
dragmes  ;  cryftal  minéral ,  une  dragme  ;  firop  d'alle- 
luia ,  ce  qu'il  en  faut  pour  former  un  électuaire  mou, 
que  le  malade  doit  avaler  lentement  à  plufieurs  fois 
dans  la  journée. 

1 2.  Willis  affure  que  le  remède  fuivant  eft  éprou* 

M  m  m  m  ij 
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vé  :  Prenez  des  fucs  de  poireaux  &  de  fureau ,  de 
chacun  parties  égales  ;  mêlez-les  :  &C  que  le  malade 
en  prenne  trois  ou  quatre  cuillerées ,  deux  ou  trois 
fois  par  jour.  Quelquefois ,  (dit-il  )  ce  remède  réuflit 
à  l'extrémité ,  lorfque  tous  les  autres  remèdes  ont  été 
inutilement  tentés. 

13.  Après  les  remèdes  qui  purgent  les  phlegmes" , 
vous  vous  fervirez  (  dit  M.  Dubé  )  de  fachets  pour 
appliquer  chaudement  fur  la  partie  enflée.  Vous  les 
préparerez  avec  femence  de  millet ,  bayes  de  geniè- 
vre ou  de  laurier  concaflees ,  que  vous  arroferez  de 
vin  blanc  en  les  faifant  chauffer. 

14.  Il  eft  furtout  néceflaire  pour  la  guérifon  de 
cette  maladie  ,  que  le  malade  s'abftienne  de  viandes 
folides  le  foir. 

1 5.  Prenez  une  dragme  de  racine  d'aunée ,  autant 
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de  bayes  de  genièvre ,  &  autant  de  réglifle  :  le  tout 
étant  pulvérilé ,  &  mêlé  enfemble ,  prenez-en  une 
dragme  le  matin  pendant  trois  jours,  dans  trois  ou 
quatre  doigts  de  vin  blanc. 

16.  Si  les  vents  caufent  des  tranchées,  il  faut 
donner  un  lavement  de  bon  vin  blanc ,  avec  une 
once  de  fucre ,  &  deux  onces  d'huile  de  noix. 

T  Y  P 

TYPHA:  okTtphe.  Voye^  Masse. 

T  Y  R 

T  Y  R  OÏ  D  E  (Cartilage).  Confultez  le  mot 
Gorge. 


V    A    C 


V    A    C 


645 


% 


."-*V*V-  '.!.,V>ViV*'*V*A'«*VjJ*.iVi'*V.A'*tVf'.V* 


##»iH 


ÎT5 


■*  ^p*1^ 


m 


■Sk. 


*^*    JlX*rf«**J***V^O^AV*faj^_rt*^J%^^^^j^>1^, 


V 


ACANT  (5ien).  Confultez 
l'article  Biens. 

VACCINIUM.    fbyrç 
Airelle. 

VACHE.  Bête  à  cornes ,  - 
qui  eft  la  femelle  du  Taureau. 
La  Vache  fournit  beaucoup 
de  lait  ;  &  porte  des  veaux. 
Dans  les  bons  cantons 
d'Angleterre  un  Fermier  gagne  tous  les  ans ,  prix 
moyen  ,  cinq  livres  fterling  par  chaque  vache.  On 
compte  qu'elle  donne  pendant  fon  année  quatre 
cent  gallons  de  lait  (  le  Gallon  pefe  environ  huit  à 
neuf  livres).  Si  l'on  convertit  en  beurre  tout  le  lait 
d'une  vache  commune  ,  on  en  a  environ  deux  cent 
livres  pefant  ,  par  année.  On  fait  outre  cela  du 
fromage  avec  le  lait  écrémé  :  &  le  petit  lait  fert 
pour  les  cochons.  La  vue  de  ce  profit  doit  engager 
à  bien  nourrir  une  Vache  ,  &  à  l'entretenir  en 
chair  :  enforte  que  quand  on  veut  la  vendre  aux 
bouchers  ,  elle  s'engraiffe  aifément.  [Ce  calcul,  du 
Compltat  Body  of  Husbandry  ,  quoique  modéré ,  eft 
plus  fpécieux  que  jufte.  Il  en  eft  de  même  de  celui 
que  M.  Pluche  a  fait  fur  le  Produit  d'une  Vache , 
dans  le  troifieme  volume  de  fon  Spectacle  de  la  Na- 
ture, pages  22-3-4-5.  De  femblables  fupputations 
établiffent  comme  réels  &  ordinaires,  des  produits 
rares  :  &  on  n'y  tient  prefque  aucun  compte  des 
frais  ;  non  plus  que  de  la  diminution  du  beurre  pour 
la  quantité  en  hiver ,  ni  des  quatre  eu  cinq  mois 
qu'un  grand  nombre  de  fort  bonnes  Vaches  font  fans 
lait  tandis  qu'elles  fe  difpofent  à  vêler  ,  ni  de  la 
confommation  d'une  partie  de  crème  dans  le  mé- 
nage. D'ailleurs- ,  M.  Pluche  croit  mettre  le  beurre 
au  deffous  de  fon  prix  moyen  ,  en  l'évaluant  à  fix 
fols  par  livre  ,  prefque  généralement  par  tout  :  tel  eft 
cependant  fon  taux  ordinaire  &  moyen  ,  dans  la 
plupart  des  bonnes  Provinces  ,  depuis  vingt-cinq 
ou  trente  lieues  en  deçà  de  Paris.  Au  lieu  de  cin- 
quante livres  ,  qu'il  établit  comme  un  bénéfice  an- 
nuel fort  réduit ,  une  bonne  Vache  à  lait  n'y  rend 
fouvent  de  produit  net  ,  en  argent',  que  tout  au 
plus  dix-huit  à  vingt-quatre  liv.  M.  Pluche  (p.  23) 
défalque  lui-même  ,  comme  indépendans  des  cin- 
quante livres ,  la  vente  du  veau ,  les  commodités 
journalières  qu'on  tire  du  lait ,  &  le  fumier  de  la 
Vache  :  ainfi  nous  ne  devons  pas  les  faire  entrer  ici 
en  compte.  D'ailleurs ,  on  ne  fait  gueres  de  beurre 
tandis  qu'on  alaite  un  veau  pour  la  boucherie.  ] 
Voyez  Bail;  Formule  VII. 
La  chair  de  Vache  ,  quant  au  goût  &  à  la  qualité , 
eft  mitoyenne  entre  celles  de  bœuf  &  de  taureau  ; 
enforte  que  ,  quand  une  Vache  a  été  engraiffée  , 
elle  a  la  chair  plus  nourriffanté ,  plus  agréable  &  de 
meilleur  foc  que  le  taureau  ;  mais  beaucoup  moins 
que  le  bœuf. 


Marques  d'une  bonne  Vache. 

On  eftime  la  Vache  qui  eft  de  taille  moyenne , 
longue  de  corps  ,  large  de  flanc  ,  âgée  de  quatre 
à  cinq  ans  ;  de  couleur  rouge  ,  quand  elle  eft 
de  grande  efpece  ;  linon ,  noire ,  ou  tachetée  de 
blanc  6c  noir  ;  qui  a  la  pannetiere  arrondie  ,  grande 
&  pendante  ;  le  ventre  large  ,  le  front  grand  ;  l'œil 
noir ,  gros ,  &  vif  ;  les  cornes  affez  droites ,  ni 
trop  groffes  ni  trop  menues;  mais  polies,  noires, 
de  bonne  proportion  ,  &  plutôt  courtes  ,  que  lon- 
gues ;  l'oreille  bien  velue  ,  la  mâchoire  ferrée  ,  les 
nazeaux  bien  ouverts  ,  les  lèvres  abattues  &  noires, 
les  dents  médiocrement  larges ,  la  tête  large  d'en 
haut  &  menue  par  en  bas  ;  la  peau  fine  &c  jaune  ; 
la  démarche  légère  ,  le  poil  poli  &  épais  ,  les  jam- 
bes courtes ,  les  cuiffes  greffes  ,  de  groffes  épaules  ; 
la  queue  longue ,  pendante  jufqu'aux  talons  ;  les 
ongles  courts  ck  égaux  ;  de  fort  groffes  veines  fur  le 
ventre  ;  les  côtes  6c  le  ventre  arrondis  ;  le  pis  grand 
&  gros  ;  &c  les  trayons  gros  ,  longs ,  &c  terminés 
en  pointe. 

Il  ne  faut  pas  toujours  s'arrêter  à  la  groffeur  du 
pis  ;  il  y  a  des  Vaches  qui  l'ont  petit  &C  qui  donnent 
beaucoup  de  lait.  Quelquefois  le  pis  n'eft  gros  que 
parce  qu'il  eft  charnu.  On  prétend  que  les  Vaches 
qui  donnent  le  meilleur  lait ,  font  celles  qui  ont  le 
poil  moucheté  ,  ou  entièrement  noir  :  &  que  celles 
qui  font  blanches  en  donnent  beaucoup  ,  mais  qui 
«'eft  pas  fi  bon.  On  aime  qu'une  Vache  ait  les 
cornes  blanches.  Les  meilleures  laitières  de  Flandre 
&c  autres  de  la  groffe  efpece ,  ont  les  cornes  courtes, 
Voye^  Bétail. 

On  ne  doit  pas  compter  qu'une  Vache  qui  n'eft 
point  douce  ,  faffe  jamais  grand  profit. 

E  N  Eté ,  on  Trait  ordinairement  deux  fois  les 
Vaches  ;  le  matin  &c  le  foir.  Mais  en  hiver  on  fe 
contentera  de  les  traire  une  fois. 

La  bonne  Façon  de  Traire  les  Vaches  eft  de  con- 
duire la  main  depuis  le  haut  du  pis  jufqu'en  bas  , 
fans  interruption  ;  ce  qui  produit  une  mouffe  haute 
dans  le  vaifléau.  Si  on  preffe  autrement  le  pis  ,  & 
comme  par  fecouffes  ;  le  beurre  fe  fépare  du  lait. 

Pour  procurer  aux  Vaches  beaucoup  de  lait. 

1.  On  peut  leur  donner  tous  les  jours  une  poignée 
de  méliffe. 

2.  Virgile ,  Eclog.  9,  dit  que  le  cytife  produit 
cet  effet. 

3 .  En  hiver  quand  on  voit  qu'une  Vache  donne 
trop  peu  de  lait ,  il  n'y  a  qu'à  l'affourer  avec  moitié 
foin  moitié  paille.  Si  elle  ne  change  pas  en  mieux  , 
on  ne  lui  donnera  que  de  la  paille  léule  :  ce  alors 
ce  iera  de  la  paille  d'aveine  ;  car  celle  d'orge  a  la 
propriété  de  faire  tarir  le  lait  ;  6c  au  bout  de  quel- 
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•qiies  jours  la  Vache  feroit  à  fec.  *  Comptent  Body  of 
Husbandry. 

4.  Si  l'on  n'a  gueres  ck  foin  en  hiver  ,  on  donnera 
sux  Vaches  du  fon  de  drêche ,  dans  l'eau  bouillante  : 
il  y  renfle  confidérablement  ;  on  le  leur  préfente 
quand  l'.eau  eft  prefque  froide.  En  les  entretenant 
de  cette  buverie  ,  on  peut  indiftinttement  leur 
donner  toute  forte  de  paille  :  rien  n'étant  alors  ca- 
pable de  les  tarir.  Une  mefure  pefant  environ  cin- 
quante à  foixante  livres ,  poids  de  marc ,  peut  très- 
bien  fuffire  pour  une  Vache  ;  par  femaine.  Le  grain 
que  l'on  donne  aux  Vaches  produit  effe&ivement 
beaucoup  de  lait.  Mais  ce  lait  a  fouvent  mauvais 
goût  ;  eft  maigre  :  &  les  Vaches  deviennent  fujettes 
à  nombre  de  maladies.  Le  fon  de  drêche  n'a  aucun 
de  ces  inconvéniens  ;  a  tout  l'avantage  du  grain  ;  & 
ne  coûte  que  fort  peu.  En  Angleterre ,  un  boiffeau 
qui  fait  la  mefure  ci-deffus  ,  ne  vaut  gueres  que  trois 
fols.  *  Compl.  Body  of  Husb. 

5.  Il  ne  faut  faigner  les  Vaches  à  lait ,  que  dans 
un  befoin  preffant;  &  ne  leur  tirer  jamais  plus.de 
feize  onces  de  fang. 

6.  Toute  herbe  de  prairie  artificielle  fait  avoir 
beaucoup  de  lait  :  mais  celle  qui  vient  dans  un 
fond  bas  eft  fujette  à  donner  au  lait  une  odeur 
«iéfagréable  qui  fe  communique  à  tous  les  ufa- 
ges  auxquels  il  eft"  employé  :  ce  qui  fait  que  les 
connoiflèurs  baillent  le  prix  de  ce  lait.  Mais  comme 
les  veaux  n'y  témoignent  aucune  répugnance ,  on 
peut  très-bien  s'en  lervir  pour  les  Vaches  que  l'on 
met  à  nourrir  pluiîeurs  veaux  outre  le  leur.  On  doit 
aufli  fe  jetter  fur  cette  branche  de  commerce  quand 
on  a  des  pâturages  dont  l'herbe  donne  mauvais 
goût  au  lait  :  telle  qu'une  herbe  large  &  du  jonc  , 
ou  celle  qui  vient  par  touffes  ferrées  &  eft  fi  com- 
mune dans  des  endroits  marécageux.  Cette  efpece 
donne  beaucoup  de  lait  aux  Vaches  :  c'eft  pourquoi 
elles  font  bien  en  état  de  nourrir  ;  &  la  chair  de 
leurs  veaux  ne  reçoit  aucun  mauvais  goût  ni  mau- 
vaife  couleur ,  de  la  part  du  lait.  *  Compl.  Body  of 
Husbandry.  [Plufieurs  Anglois  modernes  ,  qui  fe 
copient  mutuellement ,  attaquent  les  avantages  du 
Trèfle.  La  France,  la  Flandre,  la  Hollande/  per- 
fiftent  conftamment  à  reconnoître  que  cette  plante 
eft  une  excellente  nourriture  pour  le  bétail  ;  ainft 
que  le  fainfoin  &  la  luzerne.  Ces  pâturages  artifi' 
ciels  ne  donnent  aucun  mauvais  goût  au  lait  ;  à 
moins  qu'ils  ne  foient  dans  de  bas  fonds  :  auquel 
cas  ils  participent  à  la  mauvaife  qualité  des  herbes 
de  marais ,  &  des  prés  fort  bas.  Quant  à  l'herbe 
que  l'Auteur  dit  venir  par  touffes  ferrées  ,  être  com- 
mune dans  des  endroits  marécageux  ,  &  donner 
beaucoup  de  lait  aux  Vaches  :  nous  ne  pouvons  la 
reconnoître  pour  le  fouchet  ;  puifque  nous  voyons 
les  Vaches  perdre  leur  lait  dans  les  marais  où  le  fou- 
chet eft  abondant.] 

7.  De  l'herbe  douce ,  &  de  bonne  eau  ,  produi- 
fent  toujours  d'excellent  lait.  Le  contraire  lui  donne 
un  mauvais  goût, 

O  N  doit  ne  mettre  les  Vaches  à  la  charrue  que 
dans  la  dernière  néceffité. 

Quoiqu'il  foit  d'un  ufage  afTez  univerfel ,  de  fati- 
guer peu  les  Vaches  ;  on  affure  que  dans  le  Duché 
de  Plaifance  on  les  attelle  à  des  voitures,  afin  qu'elles 
rendent  davantage  de  ce  lait  exquis  dont  on  fait  le 
fromage  du  Parmefan. 

On  doit  refufer  de  donner  des  Vaches  à  bail , 
lorfque  c'eft  pour  mettre  à  la  charrue  :  car  à  moins 
que  ceux  à  qui  on  les  donne ,  n'en  aient  un  foin 
tout  particulier ,  ce  qu'on  rencontre  rarement  ;  il 
arrive  fouvent  ou  que  les  Vaches  meurent,  pour 
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ne  pas  être  nourries  conformément  au  travail  qu'el- 
les prennent  ;  ou  qu'elles  donnent  très-peu  de 
profit. 

Méthode  pour  engraiffèr  tes  Saches. 

Comme  les  veaux  épuifent  leur  mère ,  il  y  a  un 
âge  où  elle  ne  devient  plus  en  chaleur ,  &  peu-à-peu 
elle  fe  refroidit  entièrement.  Alors  on  l'engraiffe 
pour  les  bouchers  ,  dans  de  bons  prés.  On  l'y  met 
au  commencement  de  Mai  ,  ou  à  la  mi-Août  :  & 
elle  eft  en  état  d'être  vendue  au  bout  de  quatre  ou 
cinq  mois.  Les  deux  tems  marqués  ci-deffus  ont 
rapport  à  ceux  où  les  Vaches  fe  vendent  un  bon 
prix  :  celles  de  la  mi- Août  fe  vendent  un  peu  après 
Noël. 

On  obfervera  ce  qui  eft  indiqué  pour  Engraiffèr 
les  Bœufs,  dans  le  T.  I ,  p.  3  37-8. 

Obfervations  générales  fur  la  manière  de  Gouverner 
les  Vaches. 

Le  coquelicot ,  &  fouvent  le  trèfle ,  font  une  pâ- 
ture dangereufe  pour  les  Vaches  ;  à  caufe  de  l'avi- 
dité avec  laquelle  elles  dévorent.  Quand  elles  en  ont 
bien  mangé ,  elles  enflent ,  &  périffent  en  peu  de 
tems  û  l'on  ne  les  fecoure  à-propos.  Mais  ces  plan- 
tes ,  ainft  que  la  luzerne ,  leur  font  beaucoup  de 
bien ,  quand  on  ne  leur  en  donne  qu'avec  diferé- 
tion ,  &  mélangées  avec  des  nourritures  moins  fuc- 
culentes. 

Pendant  tout  le  tems  que  les  Vaches  vont  dehors," 
même  après  l'Eté ,  il  faut  toujours  les  abreuver  à 
midi  :  fans  quoi  l'on  a  l'expérience  qu'elles  ont  moins 
d'activité  pour  pâturer  le  refte  dit  jour. 

Tant  qu'elles  pâturent ,  on  fait  bien  de  les  traire 
trois  fois  par  jour.  On  en  retire  plus  de  lait ,  que 
quand  on  ne  les  trait  que  le  matin  &  le  foir  ;  quoi- 
qu'il femble  qu'on  doive  retrouver  au  foir  celui 
qu'on  n'a  pas  tiré  à  midi  :  mais  de  bonnes  ména- 
gères font  cette  obfervation. 

On  aura  foin  de  nettoyer  fouvent  leur  étable. 

Il  n'y  a  peut-être  rien  qui  leur  faffe  tant  de  bien  , 
après  le  fourrage ,  que  de  leur  bouchonner  &  frotter 
le  dos  ,  le  cou  &  la  tête ,  avec  un  bouchon  de  paille 
durement  entortillé  ,  &  bien  rude ,  au  retour  des 
champs. 

Le  matin ,  après  les  avoir  trait ,  on  remplira  foi- 
gneufement  les  trous  qui  feront  dans  l'aire  de  l'é* 
table  ;  où  leur  urine  croupiroit  :  &  on  femera  fur 
l'aire  ,  un  peu  de  fable  ou  gravier. 

Le  véritable  âge  que  doivent  avoir  les  geniffes 
pour  être  menées  au  taureau  ,  eft  depuis  trois  ans 
1  jufqil'à  neuf  :  c'eft  pour  lors  qu'elles  donnent  des 
veaux  qui  font  gros  ,  gras  ,  vigoureux  ;  &  non  des 
avortons ,  comme  il  arrive  lorfqu'elles  en  ont  avant 
ce  tems. 

Si  l'on  étoit  maître  de  leur  donner  le  taureau 
quand  on  lbuhaiteroit ,  &  qu'on  pût  en  choifir  le 
tems  ;  on  ne  manquerait  point  de  le  faire  dans  les 
mois  de  Mai  ,  Juin  ,  ou  Juillet ,  afin  d'avoir  des 
veaux  en  hiver ,  qui  eft  la  faifon  où  ils  fe  vendent 
le  mieux.  Mais  comme  cela  dépend  entièrement  de 
la  nature  de  ces  animaux ,  &  qu'on  ne  fauroit  les 
contraindre  là-deffus  ;  il  faut  de  néceflïté  atten- 
dre que  la  nature  excite  les  mouvemens  qui  nous 
donnent  à  connoître  que  les  Vaches  font  en  cha- 
leur. 

Lorfqu'une  Vache  demande  le  taureau ,  elle  ne 
fait  que  mugir  avec  force  ;  elle  faute  tantôt  fur  une 
Vache  ,  tantôt  fur  un  bœuf,  tantôt  même  fur  un 
taureau  ,  fi  elle  en  trouve  dans  ces  momens  ;  l'es 
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ongles  font  enflés  ;  fa  vulve  eft  gonflée  Se  avance 
en  dehors.  La  vachère  aura  foin  d'en  donner  avis 
.à  la  maifon  ,  afin  de  ne  point  laiffer  ralentir  la  cha- 
leur, &  de  mener  inceffamment  la  Vache  au  tau- 
reau. Car  la  Vache  n'efl  gueres  en  cette  difpofition  , 
que  pendant  vingt-quatre  heures.  Si  elle  n'a  pas 
eu  alors  le  taureau  ,  ou  qu'elle  n'ait  pas  retenu  ;  fes 
chaleurs  reviennent  ordinairement  environ  un  mois 
après. 

L'expérience  a  appris  que  ce  font  des  foins  fu- 
perflus  ,  que  de  lier  au  taureau  un  teflicule  ,  félon 
qu'on  veut  avoir  un  taureau  ou  une  geniffe. 

La  Vache  porte  ordinairement  fon  veau ,  durant 
neuf  mois  :  &  fi  elle  eft  de  bon  rapport ,  elle  peut 
être  faillie  par  le  taureau  dans  le  dixième. 

Manière  dont  on  doit  traiter  les  fâches  pleines. 

Les  Vaches  qui  font  pleines  ,  feront  traitées  dou- 
cement. On  prendra  garde  qu'elles  ne  fautent ,  ni 
haies  ,  ni  foliés.  Quelque  tems  avant  celui  où  elles 
devront  vêler  ,  on  les  nourrira  un  peu  plus  qu'à 
l'ordinaire  ;  loit  d'herbe  dans  l'étable ,  pendant  l'Eté  ; 
foit ,  pendant  l'hiver  ,  de  balles  de  blé  mifes  dans 
une  chaudière  pleine  d'eau  ,  &  mêlées  avec  un  pico- 
tin de  ion.  On  leur  donnera  cet  extraordinaire, 
feulement  une  fois  par  jour  ,  le  matin  avant  qu'elles 
aillent  aux  champs.  Il  faut  prendre  garde  qu'elles 
ne  boivent  à  trop  long  trait  :  cela  feroit  capable  de 
fuffoquer  leur  veau. 

On  s'abftiendra  de  les  traire  :  le  lait  qu'on  en 
tire  ,  ne  vaut  rien  ,  &  ne  fait  que  leur  altérer  la 
poitrine  ;  ce  qui  cauie  du  dommage  au  veau. 

Il  y  a  ordinairement  près  d'une  piftole  de  gain  , 
à  vendre  une  Vache  lorfqu'elle  eft  prête  à  vêler  ; 
plus  que  fi  on  la  vend  dans  un  autre  tems. 

Si-tôt  que  le  veau  eft  hors  du  ventre  de  la  mère , 
on  prend  une  poignée  de  fel  avec  autant  de  miettes 
de  pain  ;  qu'on  répand  fur  le  corps  de  ce  veau , 
pour  obliger  fa  mère  de  le  lécher  :  plus  elle  lui  rend 
cet  office  ,  plus  l'animal  fe  fortifie. 

Pour  purger  les  Vaches  qui  ont  nouvellement  vêlé  ; 
&  leur  faire  promptement  jetter  l'arrierc-faix  :  Jettez 
dans  un  chauderon  de  fer  ,  un  bon  picotin  d'aveine 
avec  une  poignée  de  fel ,  un  verre  d'huile  commune 
à  brûler ,  &  une  poignée  de  fabine  coupée  fort 
menu.  Mettez  le  chauderon  fur  le  feu  ;  Se  le  remuez 
pour  faire  griller  l'aveine  :  après  quoi ,  verfez  le 
tout  dans  un  feau  de  bois  ,  &  préfentez-le-  à  la 
Vache  ;  elle  mangera  de  bon  appétit ,  tk  n'aura  plus 
à  craindre  d'accident. 

En  hiver  il  eft  à  propos  de  lui  envelopper  le  dos 
&  le  ventre  avec  un  fac  ou  quelque  chofe  de  fem- 
blable  ,  que  l'on  affujettit  avec  un  ou  deux  liens 
de  paille  en  forme  de  fangle. 

Il  y  a  des  Vaches  qui  ont  le  pis  abondant.  Si  on 
ne  les  trait  Couvent  lorfqu'elles  ont  vêlé  ,  le  lait  s'y 
engorge  &  caufe  une  inflammation  qui  peut  faire 
remonter  le  lait  dans  fon  corps  &  l'étouffer. 

La  nourriture  d'une  Vache  qui  a  nouvellement 
vêlé  ,  doit  être  modérée  en  quantité  ,  mais  toujours 
fiicculente  :  telle  que  dé  la  bifaille ,  de  la  vefee ,  du 
fourrage  d'aveine  ,  un  peu  d'aveine  même  ,  de  bon 
foin ,  de  la  graine  de  lin  dans  de  l'eau  chaude ,  des 
raves  bouillies.  Il  ne  faut  les  traire  ,  pour  faire  du 
fromage  ,  que  deux  mois  après  qu'elles  ont  vêlé. 

Confultei  l'article  Veau. 

Pour  que  les  Fâches  ne  foient  point  tourmentées  des 

Mouches. 

Voyez  Mouche,  p.  572. 
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Maladies  des  Vaches. 
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Les  Vaches  font  fujettes  aux  mêmes  maladies  que 
les  boeufs.  Elles  guériffent  auffi  par  les  mêmes  re- 
mèdes. Confultei  ce  qu'on  en  a  dit  dans  l'article 
Bœuf;  &  au  mot  Bétail. 

Outre  cela  leurs  Trayons  font  fujets  à  des  cre- 
vajfes  lorfqu'il  fait  bien  froid.  Pour  prévenir  ce  mal 
ou  même  pour  en  arrêter  les  progrès  ,  il  faut  les 
bien  baltïner  avec  la  moufle  du  lait  en  finifîant  de 
traire.  Si  le  mal  eft  confidérable ,  on  peut  auffi  le 
frotter  de  vieux  oint. 

Toute  Vache  qui ,  pleine  de  prefque  neuf  mois, 
laiflè  paroître  au  dehors  une  partie  du  vagin  (ce 
que  l'on  nomme  en  quelques  endroits ,  Montrer  fa 
Rofe)  ,  eft  dans  le  cas  d'être  rendue  au  vendeur; 
quoiqu'on  l'ait  acheté  plufieurs  mois  auparavant.  Dit 
moins  en  a-t-on  des  exemples  par  Sentences  de  Ju- 
ges. 

Chair  de  Vache. 

Confultez  l'article  B  Œ  u  F  ,  à  la  fin  des  manie» 
res  d'apprêter  les  divers  endroits  de  cet  animal. 

Manière  a" apprêter  la  Tétine  de  Vache. 

Faites-la  bien  cuire  ;  &  la  coupez  par  tranches 
pour  en  garnir  des  entrées.  Ou  paflez-!a  par  la 
poêle  ,  avec  fines  herbes  &  ciboules  entières  :  affai- 
fonnez  bien  le  tout  ;  Si  le  faites  mitonner  avec  de 
bon  bouillon.  Donnez  du  haut  goût  ;  liez  la  fauffe  ; 
&  fervez  chaudement. 

Propriétés  de  la  Bouçe  de  Vache. 

Cette  bouze  ,  échauffée  avec  les  cendres ,  &  en- 
veloppée de  quelques  feuilles  de  vigne  ou  de  choux  , 
puis  appliquée  en  forme  de  cataplaime ,  appaile  la 
douleur  de  la  feiatique.  Fricaflée  avec  du  vinaigre, 
elle  fait  fuppurer  les  écrouelles.  Appliquée  toute 
chaude  fur  les  enflures  des  hydropiques ,  elle  les 
guérit  totalement. 

Voyez  Distillation  de  la  fiente  de  Vache. 

VA  C  H  E  (  Blé  de  ).  Voyez  Melampyrum. 
VACHE  Artificielle.  Voyez  Chaffe  de  la  Per- 

CDRIX. 

X  VA  C  H  E  R.  C'eft  celui  qui  conduit  les  Vaches 
aux  champs  ;  &  qui  en  a  foin.  Il  doit  être  robufte. 
Il  faut  qu'il  foit  toujours  matinal  ;  qu'il  fafl'e  traire 
les  vaches,  Si  les  mené  enfuite  aux  champs  avec  les 
cochons ,  poulains  ôc  bourriques ,  s'il  y  en  a  :  qu'il 
prenne  garde  que  ces  animaux  ne  le  fallent  pas  de  mal 
les  uns  aux  autres,  &  qu'ils  n'aillent  point  dans  les 
blés  ni  autres  biens  &c  héritages  défendus.  Il  doit  les 
ramener  le  foir  dans  l'écurie  ou  l'étable;  leur  donner 
à  manger,  lorsqu'ils  en  ont  beloin;  leur  faire  de 
bonne  litière;  prendre  bien  garde  aux  vaches  qui 
font  pleines  &  prêtes  à  vêler  ,  ne  leur  point  oonner 
de  coups  qui  puiffent  leur  faire  mal ,  les  ramener 
à  la  maifon  lorfqu'il  les  voit  prêtes  à  mettre  bas  ; 
avoir  bien  loin  des  veaux  ,  les  faire  tetter  à  leurs 
heures ,  iurtout  avant  de  remener  les  vaches  aux 
chamns. 

V  A  G 

VAGINA.  Voyei  Gaîne. 

VAGUE  :  Terme  de  Forêt.  Signifie  un  lieu  dé^ 
garni  d'arbres.  »  Cette  Vente  lera  donnée  à  bon 
»  compte  ;  car  il  y  a  beaucoup  de  Vagues.  Foye^ 
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VAGUE  {Point)  .-Terme  d'Architecture  ,  &C 
d'Optique.  Voyez  le  mot  Point. 

V  AI 

VAINES  (Fumées)  :  Terme  de  Chaffe.  Ce  font 
des  excrémens  de  bêtes  fauves  ,  qui  font  légers  & 
mal  prefles. 

VAISSEAU.  Se  dit"  proprement  d'un  uftencile 
qui  fert  à  contenir  des  liqueurs.  Il  ^  a  plufieurs 
efpeces  de  grands  Vaiffeaux  réguliers  pour  le  vin , 
ou  autres  liqueurs  ;  favoir  le  niuid  ,  le  demi-muid , 
la  demi-queue  d'Orléans ,  la  pipe ,  le  buffard ,  la 
demi-queue  de  Champagne,  le  quarteaude  Cham- 
pagne ,  le  quart  de  muid. 

VAISSEAUX  :  Terme  de  Chymle.  Ce  font  des 
vafes  qui  fervent  aux  opérations  de  la  Chymie ,  & 
qui  font  néceffaires  dans  un  laboratoire.  Confiâtes 
l'article  Distillation. 

Vaiffeau  de  Rencontre.  C'eft  un  Vaiffeau  qu'on 
adapte  à  un  autre  ,  pour  la  diftillation. 

Va  i  s  s  e  a  u  x  Cafés.  Pour  les  Recoller  :  Voye^ 
Mastic  :  Verre:  Ciment. 

Va  i  s  S  E  A  U  x  :  Terme  d'Anatomie  ;  en  Latin 
Vafculi ,  &  Vafa.  Ce  font  des  tuyaux  qui  contien- 
nent différentes  humeurs  ou  liqueurs.  Ainfi  il  y  a 
des  Vaiffeaux  Lymphatiques  ;  de  Sanguins  ;  &c. 
Voye{  Artère;  &  fes  renvois. 

Il  y  a  de  femblables  tuyaux  dans  les  Plantes.  On 
en  obferve  de  Lymphatiques  ;  de  Propres  ;  de  Spi- 
raux ;  de  Séveux. 

On  appelle  Vaiffeaux  Excrétoires  ceux  qui  fer- 
vent à  évacuer  les  humeurs  filtrées  dans  les  glandes  ; 
Vaiffeaux  Secrétaires ,  ceux  qui  féparent  une  humeur; 
Vaiffeaux  Abforbans ,  ceux  qui  fe  chargent  d'une 
humeur  pour  la  porter  dans  la  plante.  Il  y  a  encore 
des  Vaiffeaux  qu'on  nomme  Ombilicaux  ;  Sperma- 
tiquts  ;  &c. 

Confultez  la  Phyjlque  des  Arbres ,  de  M.  Duha- 
mel ,  L.  I ,  Ch.  II ,  art.  3,4,  5  ;  Ch.  III ,  art.  2,3, 
4,5;&Ch.IV. 

VAL 

VALANGE.  Voye{  Avalanche. 

VALANEDE.  Voye{  Avelanede. 

VA  LE  RI  A.  Surnom  d'une  efpece  d'Aigle.  Voye^ 
au  mot  Aigle. 

VALERIANE  :  en  Latin  Valeriana  :  & 
Va  l  e  r  i  a  n  ,  en  Anglois.  Dans  les  plantes  de  ce 
genre  ,  chaque  fleur  a  un  petit  calyce  ;  qui  embraffe 
un  feul  pétale  fait  en  tuyau ,  dont  l'extrémité  eft 
divifee  en  cinq  portions  obtufes  &C  inégales  :  au-de- 
dans  eft  une  glande  renflée  ,  qui  contient  une  liqueur 
mielleufe.  Deux  ou  trois  filets  d'étamines  ,  droits , 
fort  menus  ,  qui  ont  ordinairement  la  même  lon- 
gueur que  le  pétale ,  font  furmontés  de  fommets 
arrondis.  L'embryon  ou  ovaire  eft  placé  fous  la 
fleur  :  fon  ftyle  eft  menu ,  &C  terminé  par  un  gros 
ftigmate.  Le  fruit  eft  une  capfule  ,  couronnée  par 
un  bourrelet  :  il  contient  une  feule  femence  ,  aigret- 
tée ,  applatie  ,  &c  plus  ou  moins  allongée. 

Efpeces. 

I.  Valeriana  hortenfis  ;  PhU  ,  folio  Olufalri  , 
Diofcoridis  C.  B.  La  Grande  Valériane  ;  ou  Valériane 
des  Jardins.  Ses  racines  rampent  près  de  la  furface 
de  la  terre ,  en  fe  croifant  les  unes  les  autres  &£ 
s'entrelaçant  par  leurs  fibres.  Elles  font  groffcs , 
charnues  ,  pleines  de  nœuds ,  chargées  d'une  odeur 
forte  qui  eft  particulièrement  fenûble  quand  elles 
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font  féches.  Les  feuilles  qui  fortent  immédiatement 
de  la  racine  ,  font  oblongues  ,  pointues  par  les  deux 
bouts  ,  très-élargies  par  le  milieu  ,  liffes  ,  d'un  verd 
pâle,  les  unes  entières,  les  autres  découpées  en 
trois  lobes  ou  même  en  un  plus  grand  nombre.  Les 
tiges  ,  noueufes,  hautes  de  trois  à  quatre  pies, 
font  creufes  ;  garnies  de  branches  oppbfées  par 
paires.  Des  deux  côtés  de  chaque  noeud  eft  une 
feuille  compofée  de  quatre  ou  cinq  rangs  de  folioles 
longues  &  étroites ,  avec  une  feule  foliole  qui  la 
termine.  A  l'extrémité  des  tiges  &  des  branches , 
naiffent  en  Mai ,  Juin  ,  &c  ,  des  efpeces  d'ombelles 
de  petites  fleurs  ,  les  unes  blanches ,  les  autres  d'un 
rouge  plus  ou  moins  clair.  On  dit  que  cette  plante 
eft  originaire  d'Alface. 

2.  Valeriana  fylvejiris  major  C.  B.  La  Valériane 
Moyenne  ;  ou  Grande  Valériane  fauvage  :  celle  de 
Fabius  Columna  ;  qui  prétend  que  c'eft  le  vrai  Phu. 
de  Diofcoride.  Elle  fe  trouve  dans  les  bois  ,  à  l'om- 
bre ;  &  même  (  félon  M.  Miller  )  dans  des  terreins 
fecs  &  crétacés.  Ses  racines  font  de  longues  fibres 
affez  menues  &  raffemblées  en  forme  de  tête , 
ameres  ,  ftyptiques;  &C  ont  une  odeur  très-aroma- 
tique ,  pénétrante  Se  défagréable.  -Les  feuilles  font 
toutes  compofées  de  plufieurs  rangs  de  folioles  ve- 
lues ,  plus  ou  moins  étroites  &  allongées  ,  un  peu 
dentées  fur  les  bords  ,  à-peu-près  arrondies  à  leur 
bafe ,  puis  terminées  par  degrés  en  pointe  :  une 
femblable  foliole  termine  chaque  feuille.  Les  tiges 
font  cannelées  ,  creufes  ,  velues ,  noueufes ,  généra- 
lement moins  hautes  que  celles  de  l'efpece  précé- 
dente ;  un  peu  branchues  par  le  haut ,  &  terminées 
par  des  efpeces  d'ombelles  de  petites  fleurs  légère- 
ment teintes  de  pourpre.  Les  feuilles  n'ont  pas  d'o- 
deur ;  mais  font  ameres.  Voyez  le  Botanicon  Parif 
in-folio. 

3.  Foye{  HïDROCOTYLE,a  3. 

Ufages. 

La  racine  du  n.  1  eft  vulnéraire ,  apéritive ,  fudo- 
rifique  ,  vermifuge.  Elle  facilite  la  refpiration  ;  & 
fait  venir  les  règles.  On  la  met  dans  la  thériaque. 

On  regarde  la  racine  du  n.  z  comme  un  puiffant 
remède  antiépileptique  ;  dont  l'effet  eft  furtout  fen- 
fible  quand  l'épilepfîe  eft  accidentelle  ,  &  qu'il  n'y 
-  a  pas  de  corps  étranger  dans  le  finus  longitudinal. 

Cette  racine  eft  encore  fudorifiquè ,  hyftérique  , 
utile  pour  faire  venir  les  règles.  Elle  foulage  beau- 
coup les  afthmatiques,  &  ceux  qui  ont  des  vapeurs. 
Camerarius  la  loue  fort  pour  la  jauniffe. 

Fabius  Columna ,  qui  en  fait  un  grand  cas  pour 
l'épilepfîe  ,  confeille  de  l'arracher  avant  qu'elle 
pouffe  fa  tige  ;  la  faire  lécher  à  l'ombre  ;  la  mettre 
en  poudre  ;  &  en  avaler  une  demi-cuillerée  (  ou 
environ  une  dragme  &  même  jufqu'à  deux  )  dans 
du  vin  ,  de  l'eau ,  du  lait ,  ou  dans  quelque  autre 
liqueur ,  à  jeun  ,  laiffant  quelques  jours  d'intervalle 
d'une  prife  à  l'autre  :  une  ou  deux  prifes  fuffifent 
ordinairement. 

On  peut  la  donner  aux  enfans ,  &  à  toutes  les  per- 
fonnes  qui  ont  des  mouvemens  convulfifs.  M.  Tour- 
nefort  (  Herb.  III  )  dit  en  avoir  vu  de  grands  effets  , 
dans  la  paffion  hyftérique  ,  &C  dans  les  plus  violens 
paroxyfmes  de  l'afthme.  Il  confeille  de  verfer  une 
chopine  d'eau  bouillante  fur  une  once  de  racines  j 
retirer  le  pot  du  feu  ;  le  bien  couvrir  :  &  faire  boire 
l'infufion  par  verrées.  L'extrait  de  ces  racines  eft 
utile  pour  les  mêmes  maladies  :  on  en  donne  un 
fcrupule ,  avec  un  grain  de  laudanum  ;  ou  bien  on 
mêle  le  laudanum  avec  un  demi-fcrupule  de  poudre 
de  ces  racines. 

Si 
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Si  l'ufage  de  cette  racine  dans  da  vin  blanc  ,  pour 
I'épilepfie  ,  fait  beaucoup  fuer ,  lâche  le  ventre  ,  &C 
qu'elle  faffe  rendre  des  vers  ;  c'eft  figne  de  guérifon. 
Gonlultez  les  Mémoires  de  CAcdd.  des  Se.  de  Paris  , 
1706  ,  p.  334.  M.  Marchant  y  dit  (p.  335  )  avoir 
ibuvent  difpofé  le  malade  par  quelques  purgations , 
ou  autres  préparations.  On  peut  purger  même  avec 
l'émétique  ,  les  perfonnes  replettes.  Voyez  auffi 
Fab.  Columnae  quraCcurdroç.  Au  refte  ,  Planctis  pré- 
tend infirmer  un  peu  la  vertu  aniiépileptique  de 
cette  racine  ,  par  l'exemple  de  Columna  même  :  & 
il  indique  des  écrits  pour  &  contre  la  plante  dont 
il  eft  queftion  :  Adnot.  XXII  in  qutcÇ.  Fab.  Co- 
lumnae. 

L'odeur  des  racines  de  ces  deux  efpeces  de  Va- 
lérianes conferve  les  étoffes  ou  habits  de  laine , 
contre  les  teignes. 

On  prend  la  poudre  de  ces  racines  ,  dans  du  vin , 
pour  les  morfures  venimeufes;  &  les  obftruclions 
du  foie.  On  en  met,  depuis  deux  dragmes  jufqu'à 
demi-once ,  dans  les  infufions ,  décodions  ,  &c  bouil- 
lons ,  appropriés  aux  affections  hyftériques. 

L'eau  diftillée  des  racines  &C  des  fleurs  ,  fe  donne 
jufqu'à  la  quantité  de  fix  onces,  pour  toutes  les 
maladies  ci-deffus. 

Culture. 

Le  n.  1  peut  fe  multiplier^par  fes  racines  ;  qu'on 
éclate  ,  en  automne  ,  pour  les  planter  dans  une 
terre  neuve,.  S'il  fait  fec  on  les  arrofe  jufqu'à  ce 
qu'elles  aient  bien  repris. 

On  multiplie  de  même  le  n.  z  ,  dans  les  jardins  : 
ou  bien  on  en  feme  la  graine. 

M.  Miller  infifte  pour  que  cette  féconde  efpece 
foit  toujours  dans  un  terrein  fec  ,  qui  n'ait  pas  fati- 
gué ,  8c  où  il  n'y  ait  pas  de  fumier.  La  plante ,  dit-il, 
y  devient  moins  belle  que  dans  un  fol  humide  tk. 
fubftantieux  ;  mais  elle  eft  beaucoup  meilleure  pour 
l'ufage.  Il  confeille  auffi  de  tirer  de  terre  ,  après  la 
chute  des  feuilles ,  les  racines  deftinées  à  la  Phar- 
macie ,  &  de  les  conferver  au  fec  :  ce  qui  eft  con- 
traire à  l'avis  de  Columna ,  rapporté  ci-devant. 

Valériane  Celtique.  Voyez  Nard  Celtique. 

Petite  Valériane  des  Alpes.  Voyez  Nard 
de  Montagne. 

VALERIANELLA  7 

&C  y-Voyey  MÂCHE. 

VALERIUNCULA.^ 

VALET.  Domejliquc  que  l'on  emploie  à  rendre 
quelques  fervices.  On  diftingue  pluiieurs  fortes  de 
Valets. 

Devoirs  du  Maître  Valet  ,  dans  une  mai/on 
de  campagne. 

Dans  les  châteaux  de  campagne  ,  &  dans  les 
groffes  métairies ,  il  y  a  un  maître  Valet  pour  com- 
mander aux  autres ,  &  veiller  à  ce  qu'ils  s'acquit- 
tent tous  de  leur  devoir ,  &  que  les  Charretiers 
aient  bien  foin  de  panfer  les  chevaux.  C'eft  à  lui  à 
les  employer  aux  champs  ,  aux  bois  ,  au  labourage  ; 
à  faire  faire  &C  recueillir  les  moiffbns  dans  le  tems  ; 
faire  travailler  aux  foins  ;  avoir  foin  des  prairies  ; 
faire  fumer ,  labourer  ,  herfer  ,  femer  ,  à  propos. 
Il  faut  auffi ,  qu'au  lieu  ou  en  l'ablénce  du  Concierge , 
il  ait  foin  du  colombier  ;  qu'il  prenne  garde  qu'il  n'y 
entre  ni  rats  ,  ni  belettes  ,  ni  autres  bêtes  qui  man- 
gent les  œufs  &  les  pigeonneaux,  &c  épouvantent 
les  pigeons  ;  car  c'eft  iouvent  ce  qui  ruine  les  co- 
lombiers. II  faut  qu'il  ait  foin  de  bien  faire  net- 
Tome  III, 
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toyer  le  colombier  tous  les  mois ,  afin  que  les  pi- 
geons s'y  plaifent ,  &  qu'ils  n'aillent  point  chercher 
gite  ailleurs.  Le  maître  Valet  doit  encore  en  l'ab- 
fence  du  Concierge  ,  avoir  loin  des  vi°nes  ;  leur 
faire  donner  toutes  les  façons  convenables  ,  &  dans 
les  faifons  requifes  ;  faire  faire  la  vendange  ,  enton- 
ner &  ferrer  le  vin  dans  les  caves  ou  autres  lieux 
deftinés  pour  cela.  Il  doit  pareillement  prendre  foin 
des  foins ,  pailles  &c  grains ,  qui  font  dans  la  maifon  ; 
les  faire  battre  ,  ferrer  ,  &  remuer  fouvent  de  peur 
qu'ils  ne  fe  gâtent  ;  diftribuer  le  foin ,  la  paille  & 
Faveine  ;  &  prendre  garde  qu'il  ne  s'en  faffe  aucun 
dégât  dans  les  écuries ,  par  les  Charretiers  ou  au- 
tres domeftiques. 

Devoirs  du  Valet  <T Ecurie, 

Il  doit  être  matinal ,  prompt  à  obéir ,  fidèle  , 
doux  à  l'égard  des  chevaux.  Il  faut  qu'il  leur  diftrl- 
bue  à-propos  la  nourriture  ;  qu'il  fâche  les  panfer  ; 
ck  qu'il  connoiffe  leurs  maladies ,  afin  d'y  apporter 
remède  en  cas  de  befoin.  Il  doit  furtout  éviter 
l'ivrognerie  ;  afin  de  prévenir  tous  les  accidens  , 
qui  pourraient  arriver  dans  l'écurie  ,  s'il  étoit  fujet 
au  vin. 

Devoirs  d'un  Valet  de  Cour. 

Il  doit  bien  entendre  le  ménage  des  champs  8Z 
de  la  maifon  de  campagne.  Il  doit  être  matinal  ;  afin 
de  diftribuer  les  outils  dont  on  a  befoin  pour  tra- 
vailler à  la  terre.  Il  faut  qu'il  foit  laborieux.  II 
va  à  la  charrue,  quand  on  en  a  befoin.  Son  travail 
s'étend  à  tout  ce  qui  concerne  l'intérieur  de  la  cour 
de  la  ferme.  Enfin  il  aura  un  grand  foin  des  beftiaux 
qui  feront  commis  à  fa  vigilance. 

Va  L  E  t  S  de  Chiens.  Ce  font  ceux  qui  ont  le  foin 
des  chiens. 

Va  l  e  t  s  de  Lévriers.  Ce  font  ceux  qui  ont  le 
foin  des  lévriers  ,  &  qui  les  tiennent  &  lâchent  à  la 
courfe. 

VALETS  de  Limiers.  Ce  font  ceux  qui  vont 
au  bois  pour  détourner  les  bêtes  avec  leurs  limiers; 
&  qui  les  doivent  dreffer  ,  &  en  avoir  foin. 

VALVA.  Voyei  Cosse. 

VAN 

VAN.  Sorte  de  panier  d'ofier  ;  qui  fert  à  net- 
toyer le  blé  ,  l'aveine ,  ou  autre  grain  battu.  Ce  pa- 
nier eft  plat ,  ouvert  par-devant ,  &  garni  de  deux 
poignées. 

Son  ufage  fe  nomme  Va  n  é  r. 

VAN  IL  LE  :  en  Latin,  Vanilla;  Vani- 
G  L  I  A  ;  Banilla  ;  &C  Aracus  Aromaticus.  Fruit  ou 
gouffe  à-peu-près  cylindrique  ,  un  peu  applatie , 
longue  d'environ  fix  pouces,  large  de  quatre  lignes, 
ridée ,  rouffâtre ,  mollette ,  huileufe ,  caftante  ,  com- 
me coriacée  à  l'extérieur  :  au-dedans  de  laquelle  eft 
une  pulpe  rouffâtre ,  garnie  d'une  multitude  de  pe- 
tits gtains  noirs  &  luifans ,  graffe ,  un  peu  acre ,  aro- 
matique ,  &  dont  l'odeur  eft  agréable  ôc  imite  celle 
du  Baume  du  Pérou. 

La  plante  qui  porte  ces  fruits  eft  farmenteufe. 
Ray  la  nomme  Volubilis  fdiquofa  Mexicana  ,  foliis 
Plantaginis.  Hernandez  dit  qu'au  Mexique  on  l'ap- 
pelle Tlilxochitl ,  c'eft-à-dire  Fleur  Noire. 

z.  Plumier  a  décrit  une  Vanille  de  Cljle  de  Saint' 
Domingue ,  qui  paroît  reffembler  beaucoup  à  celle 
du  Mexique.  Mais  fes  gouffes ,  noirâtres  ,  n'ont 
pas  d'odeur  :  &  fes  belles  &c  grandes  fleurs ,  au 
lieu  d'être  noirâtres ,  font  à  plufieurs  pétales  très-? 

N  n  n  n 
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blancs  en-dedans  &  verdàtres  par-dehors.  Conful- 
tez  la  Madère  Médicale  de  Geoffroy ,  Ed.  Fr.  T.  III , 
p.  178  8c  fuivantes  :  ainfi  que  l'ffifi.  de  CAcad.  des 
Se.  de  Paris  ,  an.  1711  ,  p.  58-9 ,  60-1. 

On  lit  dans  la  même  Hifioire,  an.  17x4,  p.  19, 
que  la  Vanille  vient  naturellement  à  la  Martinique , 
&  qu'elle  y  eft  très-bonne.  Je  ne  fâche  pas  que 
M.  de  Chanvalon  en  ait  Hen  dit ,  dans  fon  Voyage  à 
la  Martinique ,  contenant  diverfes  Obfervations  fur  la 
Phyjîque  ,  l Hifioire  Naturelle  ,  l'Agriculture  ,  les 
Mœurs  &  les  Ufages  de  cette  Ifle  ;  Paris  ,  Bauche , 
1763  ,  in-40.  , 

Les  deux  endroits  que  j'ai  cités  de  YHiftoire  de 
V Académie  contiennent  quelques  détails  relatifs  à  la 
Culture  de  cette  plante.  On  y  voit  qu'elle  re- 
prend aifément,  ôc  que  fes  boutures  font  très-pro- 
pres à  la  multiplier.  Ces  faits  font  confirmés  par  de 
nouvelles  obfervations  de  M.  Miller  {Gard.  Dicl.) ; 
qui  avertit  de  ne  tenir  la  Vanille ,  en  Europe ,  que 
dans  des  caiffes  qu'on  puiffe  placer  à  portée  de  grands 
arbres  de  l'Amérique  Méridionale  ,  afin  que  la  Va- 
nille puiffe  s'y  entortiller.  Il  faut  aufli  que  ce  foit  un 
arbre  de  ferre  chaude  ;  Si  qui  s'accommode  d'avoir 
autant  d'arrofemens  que  la  Vanille  en  exige.  Il  pro- 
pofe  pour  exemple  l'arbre  nommé  Hernandia  ; 
&  confeille  de  mettre  la  Vanille  dans  la  même 
caiffe. 

La  Vanille  contient  une  humeur  huileufe  ,  réfi- 
neufe ,  fubtile  &C  odorante  ;  que  l'on  extrait  facile- 
ment par  le  moyen  de  l'efprit  de  vin  :  après  quoi  la 
gouffe  refte  fans  odeur  &  fans  fuc. 

Cette  graine  fortifie  &  échauffe  l'eftomac  ,  aide  la 
digeftion ,  diflipe  les  vents  ,  cuit  les  humeurs ,  eft 
utile  pour  les  maladies  froides  du  cerveau  &  pour  les 
catarrhes ,  affermit  la  mémoire ,  excite  l'urine  &  les 
mois ,  facilite  l'accouchement ,  &c.  On  en  fait  peu 
d'ufage  en  Médecine.  Elle  eft  le  plus  fouvent  em- 
ployée à  donner  de  l'agrément  au  Chocolat.  Une 
trop  forte  dofe  de  Vanille  anime  le  farig  avec  vio- 
lence. 

Pour  conferver  la  Vanille ,  on  la  tient  dans  une 
bouteille  bien  fermée  ;  ou  on  la  faup'oudre  de  fucre , 
Ôi  on  l'enveloppe  de  papier  huilé.  Quelques  per- 
fonnes  pulvérifent  le  fucre  &  la  Vanille ,  &  mettent 
ce  mélange  dans  une  bouteille  :  au  moyen  de  quoi , 
en  verfant  de  cette  poudre  dans  la  chocolatière  ,  on 
fait  promptement  du  chocolat  à  la  Vanille. 

Herbe  i&VANiLLE.  Voyez  le  mot  Tourne- 
sol. 

VANNEAU.  C'eft  un  oifeau,  gros  à-peu-près 
comme  un  pigeon  médiocre.  Il  a  des  plumes  ver- 
tes ,  de  blanches ,  de  bleues ,  &  de  noires.  Son 
ventre  eft  blanc.  Sa  tête  eft  ornée  d'une  hupe  noire 
recourbée  vers  le  haut.  On  le  trouve  dans  les 
champs ,  &  fur  le  bord  des  eaux.  Il  le  nourrit  de 
vers ,  &  de  mouches.  Il  eft  médiocrement  bon  à 
manger.  On  diroit  que  fon  cri  exprime  dix-huit. 

Confultez  pour_/à  Chaffe ,  l'article  Pluvier, 
nommément  Planche  10  :  &  pour  la  Defcription 
détaillée  de  cet  Oifeau  &  des  autres  efpeces,  Y  Or- 
nithologie de  M.  Briffon,  T.  V,/>.  94,  Sec. 

Manières  d'Apprêter  les  Vanneaux. 

Etant  plumés  au  fec ,  lardés  ,  vuidés  ,  flambés  , 
on  les  met  à  la  broche  ;  ôi  on  les  mange  avec  un 
peu  de  verjus ,  de  fel ,  &  de  poivre  blanc. 

2.  On  les  accommode  encore  à  la  Payfanne , 
comme  il  eft  marqué  dans  l'article  Grive. 

3.  Ils  peuvent  en  général  s'apprêter  de  même  que 
les  Pluviers. 


VAN 

VA  N  N  E  S.  Gros  ventaux  de  bois  de  chêne ,  qui 
fe  hauffent  Si  fe  baiffent  dans  des  couliffes  ;  pour 
lâcher  ou  retenir  l'eau  d'un  Etang  ou  d'une  Eclufe. 

On  nomme  aufli  Vannes  ,  les  deux  cloifons 
d'unbatardeau. 

V  A  O 

VAOUTRE  :  Terme  de  Chaffe.  C'eft  le  terme 
dont  ufe  le  valet  de  limier  ,  lorfqu'il  eft  au  bois  ,  & 
qu'il  allonge  le  trait  à  fon  limier ,  &  le  met  devant 
lui  pour  le  faire  quêter. 
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VAPEUR.  Humeur  qui  s'élève  des  parties  in- 
férieures des  animaux,  &  qui  occupe  &  blefle  leur 
cerveau  :  les  hommes  &  les  femmes  y  font  fujets. 
Les  Vapeurs  ont  caufé  de  tout  tems  aux  femmes  de 
violens  accès ,  foit  de  douleur  ,  foit  de  folie  ;  ce 
qu'on  a  cru  pouvoir  attribuer  à  la  corruption  des 
règles  ou  de  la  femence  ,  privées  d'écoulement. 

La  civette  ,  le  mufe  ,  l'ambre  ,  &  autres  odeurs 
qui  en  approchent ,  occafionnent  quelquefois  des 
accès  de  Vapeurs. 

Le  trouble  d'efprit ,  furvenu  à  la  fuite  de  quelque 
violente  paffion  ,  &  qui  eft  immédiatement  fuivi 
d'une  confidérable  évacuation  d'urine  pâle  ,  donne 
encore  lieu  à  cette  maladie. 

Le  vin  doux ,  l'ivreffe ,  l'odeur  de  charbon  de  bois 
allumé  dans  un  endroit  clos ,  les  exhalaifons  qui  for- 
tent  des  fubftances  métalliques ,  &c ,  occafionnent 
des  Vapeurs  quelquefois  mortelles.  Confultez  l'arti- 
cle Apoplexie. 

La  longue  abftinence  produit  auffi  des  Vapeurs. 
En  général ,  dans  les  accès  de  Vapeurs  le  lang  eft 
comme  coagulé ,  fon  mouvement  ralenti ,  fa  circula- 
tion irréguliere  :  le  pouls  s'éteint.  Et  alors  on  lent 
une  pefanteur  dans  la  poitrine  ,  des  grouillemens  ou 
borborigmes  dans  le  ventre  ,  des  naufées  :  on  vomit 
quelquefois  des  chofes  aigres ,  ou  d'âpres ,  ou  d'ame- 
res ,  &£  d'autres  fois  des  chofes  infipides  :  les  yeux  (e 
troublent ,  &  fe  ferment  ;  l'excès  de  foibleflè  on  l'on 
fe  trouve ,  fait  qu'on  ne  peut  prefque  pas  fe  foutenir. 
11  y  a  des  malades  qui  s'évanouiffent  même',  &C  de- 
meurent quelque  tems  fans  connoiffance  ;  quelque- 
fois aufli  fans  aucun  fentiment.  Après  ces  accès  le 
pouls  revient  peu-à-peu  ;  le  vifage  reprend  fa  cou- 
leur naturelle  ,  &  le  corps  la  chaleur  qu'il  avoit  au- 
paravant ;  les  yeux  fe  rouvrent  ;  on  foupire  ;  &C 
l'on  fort  ainfi  de  l'accès  par  degrés. 

On  en  voit  qui  ont  ,  durant  l'accès  ,  le  ventre 
tendu  comme  ui\ tambour ,  les  hypocondres  enflées; 
&C  les  malades  croient  y  fentir  quelque  corps  étran- 
ger ,  qui  va  de  côté  &C  d'autre.  Il  y  en  a  qui  crient. 
D'autres  font  entendre  des  paroles  entrecoupées  , 
mal  articulées  ,  &C  un  fon  qui  approche  du  mugifle- 
ment. 

Souvent  l'accès  de  Vapeurs  commence  par  un 
friflbn  ,  qui  fe  fait  fentir  dans  le  dos ,  &  qui  occupe 
enfuite  tout  le  corps.  Ce  grand  froid  attaque  quel- 
quefois plus  particulièrement  les  cuiffes  ;  &  y  caufe 
une  efpece  de  paralyfie  ,  qui  continue  même  durant 
l'accès  de  chaleur  qui  fuccede  au  friflbn  ,  quoiqu'il 
foit  plus  ordinaire  de  fentir  alors  une  grande  déman- 
geaifon  en  cette  partie ,  à  caufe  de  la  fermentation 
qui  s'y  fait  dans  le  fang  ,  &c  des  autres  mouvemens 
qui  contraftent  le  froid  fubit  dont  les  liqueurs  ôc  les 
folides  avoient  été  frappés. 

L'efpece  de  fièvre  qui  fuit  le  friflbn  ,  eft  accom- 
pagnée d'un  battement  violent  des  mufcles  &  des 
artères.  On  ne  rcfpire  que  difficilement.  On  fent 
comme  un  corps  étranger  monter  clans  la  gorge , 
&  prefque  fuffoquer.    L'on  éprouve  des  mouve- 
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mens  convulfifs.  On  eft  étourdi  :  enforte  que  le 
cerveau  lent  un  tournoyement ,  un  mouvement  d'on- 
dulation ,  du  vertige ,  ou  une  efpece  de  délire.  De- 
là un  grand  mal  de  tête ,  fouvent  accompagné  de 
vomhTement.  Il  y  a  palpitation  de  cœur.  Quelque- 
fois la  crile  de  chaud  eit  ii  violente,  que  l'on  retombe 
à  diverfes  fois  dans  plufieurs  des  accidens  ci-deffus. 
L'on  voit  des  malades  écumer  de  la  bouche  ,  durant 
leurs  Vapeurs.  On  obierve  aflez  ordinairement  que 
moins  le  friflbn  le  fait  ientir,  plus  il  y  a  de  violence 
&  de  complication  de  fymptômes  dans  l'accès  chaud 
qui  le  fuit. 

Quelques  malades  fentent  une  violente  contrac- 
tion du  diaphragme  &  des  mulcles  intercoftaux  : 
leur  poitrine  &  le  bas-ventre  font  fenlîblement  éle- 
vés ,  &  demeurent  longtems  en  cet  état.  Et  tant 
qu'il  dure ,  la  relpiration  eft  très-gênée.  On  en  a 
même  vu  ne  pouvoir  donner  aucun  figne  de  vie  èc 
de  relpiration  ,  pendant  trois  jours  entiers.  Il  y  en  a 
dont  les  mâchoires ,  les  dents  ,  &  les  lèvres ,  lont 
fi  fortement  ferrées  les  unes  contre  les  autres  ,  Si  les 
narines  fi  comprimées  ,  que  la  vie  eit  dans  un  dan- 
ger éminent. 

Un  crachement  fréquent  &  abondant ,  durant  plu- 
fieurs iemaines,  eft  dans  quelques  perfonnes  un  état 
habituel  de  foibles  Vapeurs.  En  d'autres ,  c'eft  une 
toux  continuelle. 

Beaucoup  de  ces  malades  font  mornes  &  mélan- 
coliques. Il  y  en  a  au  contraire ,  qui  le  mettent  tout 
d'un  eeup  à  pleurer  ou  à  rire  avec  une  forte  d'ex- 
travagance ,  fans  qu'il  paroifie  que  rien  y  ait  donné 
lieu.  On  en  voit  qui  ont  une  faim  dévorante  ;  ou  un 
appétit  dépravé ,  qui  porte  à  rejetter  toute  nourri- 
ture ordinaire ,  pour  manger  de  la  craie ,  du  char- 
bon ,  &c. 

Les  autres  fymptômes  de  Vapeurs  font  tantôt  des 
douleurs  aux  reins  &  à  la  veffie  ,  approchantes  de 
celles  qu'occafionnent  la  gravelle  ou  la  pierre  ;  tan- 
tôt des  coliques  violentes.  Le  bâillement  eit  un  des' 
plus  communs  indices.  Quelques  Naturaliftes  pré- 
tendent que  le  plaifir  qu'on  reffent  à  s'allonger  tout 
le  corps  ,  eft  auifi  un  figne  de  cette  indifpofition.  Un 
fommeil  agité  ,  &  accompagné  de  longes  effrayans  , 
peut  être  mis  plus  certainement  dans  cette  claife. 

On  voit  des  perfonnes  à  qui  l'état  de  Vapeurs 
occafionne  l'enflure  des  gencives ,  des  épaules ,  des 
mains ,  des  cuiffes  ,  &  des  jambes.  Il  y  en  a  qui  ont 
la  vue  très-fixe ,  pendant  leur  accès.  Voye[  Care. 

Celles  en  qui  les  Vapeurs  font  invétérées,  ont  fou- 
vent  des  angoiiTes  mortelles  Se  une  profonde  mélan- 
colie. On  les  voit  fans  celle  occupées  d'objets  in- 
quiétans  ,  eifrayans ,  capables  de  les  troubler.  Elles 
font  inconftantes  ;  Se  changent  de  volonté  &  de 
goût  à  chaque  inltant.  La  moindre  contradiction  les 
met  en  colère  ;  &  à  la  fin  elles  croient  que  leur  mal 
.  eft  fans  remède.  D'où  vient  leur  emportement  con- 
tre ceux  qui  veulent  tenter  de  les  foulager  ;  &  la 
répugnance  pour  tout  ce  qui  feroit  propre  à  les  di- 
vertir. 

Au  refte  il  fumt  que  quelques-uns  des  fymptômes 
indiqués  ci-deifus  reviennent  par  intervalles  ;  pour 
que  l'on  foit  bien  fondé  à  dire  qu'une  perfonne  a 
des  Vapeurs  :  fuppolé  néanmoins  que  ces  fymptô- 
mes ne  paroiflent  pas  appartenir  à  d'autres  ma- 
ladies. 

Lorfqu'on  prend  foin  des  perfonnes  qui  ont  des 
Vapeurs ,  on  doit  fe  fouvenir  que  dans  cette  indif- 
pofition le  mal  de  cœur  ,  les  naufées ,  &  le  vomif- 
îement  d'humeurs  colériques  mêlées  d'autres  matiè- 
res foit  verdâtres  foit  recuites ,  font  des  préfages  de 
jaunifie. 
Les  Vapeurs  fpnt  dangereufes  pour  les  femmes 
Tome  III, 
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en  travail  d'enfant  ;  &  quelque  tems  même  encore 
après  l'accouchement. 

Remèdes  contre  les  Vapeurs  ;  &  Us  Palpitations 
de  cœur. 

i.  Armoife ,  en  décoction.  Voye^  le  n.  30,  ci- 
après. 

2.  Efprits  volatils  de  fel  ammoniac,  Se  d'urine  ; 
depuis  fix  gouttes  jufqu'à  vingt. 

3 .  Efprits  de  nitre  dulcifié ,  de  vitriol ,  de  foufre  ; 
depuis  ouatre  gouttes  jufqu'à  huit. 

4.  Efprit  de  vitriol  de  Mars,  depuis  quatre  gout- 
tes jufqu'à  douze. 

5.  Teinture  de  Mars  ,  tirée  par  le  fel  ammoniac  ; 
depuis  quatre  gouttes  jufqu'à  vingt. 

Il  faut  cependant  ne  pas  ufer  trop  fouvent  des  re- 
mèdes martiaux  ;  de  crainte  que  leurs  parties  aftrin- 
gentes  ne  s'oppoient  enfuite  à  l'ufage  du  mariage  : 
quoique  d'ailleurs  ces  remèdes  foient  très-utiles  pour 
les  Vapeurs,,  à  raifon  de  ce  qu'ils  contiennent  de 
vertu  apéritive. 

6.  Prenez  (dit-on)  des  nœuds  du  bois  de  gui  de 
chêne  ,  &  les  appliquez  fur  l'endroit  où  eft  la  force 
de  la  convulfion. 

7.  Sel  polychrefte ,  depuis  deux  dragmes  jufqu'à 
fix.  41 

8.  Sel  de  foufre  ;  depuis  dix  grains  jufqu'à  deux 
fcrupules  ;  dans  du  bouillon. 

9.  Eau  de  méliffe ,  magiftrale  ;  depuis  une  dragme 
jufqu'à  une  once.  Voyelle  n.  30. 

10.  Efprit  de  crâne  humain  ,  depuis  quatre  gout- 
tes jufqu'à  vingt-quatre. 

1 1 .  Huile  de  crâne  humain ,  depuis  une  goutte 
jufou'à  fix  ;  mile  au  nez. 

ii.  Elixir  anti-épileptique ,  depuis  quatre  gout- 
tes jufqu'à  vingt. 

13.  Sel  volatil  de  karabé,  depuis  quatre  grains 
jufqu'à  leize. 

1 4.  Cryftal  de  tartre  ,  depuis  demi-dragme  jufqu'à 
trois. 

15.  Huile  defuccin  ,  rectifiée,  depuis  une  goutte 
jufqu'à  quatre.  Voye^  le  n.  30. 

16.  Eau  de  la  Reine  d'Hongrie  ;  depuis  une  demi- 
dragme  jufqu'à  deux  dragmes. 

17.  Sels  volatils  de  vipère,  de  corne  de  cerf, 
de  tartre  :  la  dofe  eft  depuis  fix  grains  jufqu'à  feize. 
Voye^  le  n.  29. 

18.  Eau  de  cannelle,  depuis  une  dragme  jufqu'à 
trois. 

1 9.  Teinture  de  cannelle,  depuis  une  demi-dragme 
jufqu'à  deux  dragmes. 

20.  Teinture  d'antimoine ,  depuis  quatre  gouttes 
jufqu'à  vingt. 

21.  Anti-he£tique  de  Poterius ,  depuis  dix  grains 
jufqu'à  deux  fcrupules. 

22.  Eau  d'arquebufade  ;  pour  faire  fentir. 

23.  Sauge,  en  conferve,  ou  en  décoction.  Foye^ 
le  n.  30. 

24.  Eau  de  millefleurs. 

25.  Anti-hyftérique  de  Mynikht. 

26.  Vin  de  racine  de  coulevrée. 

27.  Aëtius  dit  de  faire  bien  chauffer  une  pierre  de 
Jayet ,  l'éteindre  toute  brûlante  dans  du  vin ,  èc  de 
le  donner  à  boire  au  malade. 

28.  Pifon  affure  que  la  feule  odeur  du  jayet ,  eft 
un  remède  infaillible.  Au  refte ,  Albert  le  Grand  in- 
dique cette  pierre  ,  comme  un  amulete  propre  à  dif- 
fiper  les  nuages  du  cerveau ,  en  la  portant  au  cou. 
Voye^  le  n.  30. 

29.  Selon  Van  Helmont ,  le  fiel  &  le  foie  foit  de 
vipère  foit  d'anguille ,  font  très-efficaces  pour  toutes 
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fortes  de  Vapeurs  hyftériques.  On  en  prend  à  plu- 
fieurs  fois  ,  en  poudre  ,  la  groffeur  d'une  ave- 
line. 

30.  Lorfque  la  Vapeur  eft  l'effet  de  quelque  paf- 
fion  violente  ,  il  peut  être  utile  de  choifir  des  plan- 
tes particulières  ,  relativement  à  l'efpece  de  la  paf- 
fion  :  quoiqu'après  le  premier  accès  toutes  les  autres 
parlions  réveillent  le  mouvement  de  la  Vapeur. 

Si  c'eft  la  frayeur  qui  ait  occafionné  le  premier 
accès ,  la  rhue  en  eft  un  remède  fpécifique.  Elle  fup- 
prime  auffi  la  fièvre  5c  les  autres  accidens  qui  peu- 
vent être  furvenus. 

Pour  le  chagrin ,  il  faut  de  la  fauge  ,  ou  de  la  mé- 
liffe  :  félon  quelques  Auteurs.  Van  Helmont  con- 
feille  feulement  l'armoife,  l'ortie  blanche  ,  le  mar- 
rube  noir. 

L'aJJa  fœtida ,  &  le  cafioreum  ,  font  pour  les -Va- 
peurs qui  ont  originairement  pour  caufe  la  colère. 
La  valériane ,  l'adianthe  ,  &  le  nepetha ,  pour  celles 
de  haine.  Le  millepertuis,  dans  les  accès  as  fureur, 
h'agnus  cafius  &  le  fuccin  ,  lorfque  l'amour  eft  la 
caufe  des  Vapeurs. 

Van  Helmont  ajoute  comme  remèdes  univerfels 
pour  cette  maladie  la  teinture  volatile  de  corail ,  l'ef- 
fence  d'ambre  jaune  &  celle  de  jayet  (  Voye{  ci-def- 
fus,  n.  28),  l'arriere-faix  d'un  premier  né,  la  pou- 
dre de  fiel  foit  de  vipère ,  |eit  d'anguille  ou  de  quel- 
qu'autre  reptile.  La  plupart  de  ces  remèdes  feront 
administrés  en  lavemens ,  ou  introduits  dans  le 
Vagin. 

Voici  comment  l'Abbé  Rouffeau  prépare  Farriere- 
faix  d 'un premier  né ,  pour  le  remède  qui  vient  d'être 
indiqué.  L'ayant  coupé  en  morceaux ,  il  le  met  dans 
un  matras  à  long  col;  qu'il  bouche  bien  avec  du 
liège  &  un  parchemin  mouillé.  Il  le  laiffe  ainfi 
en  digeftion ,  jufqu'à  ce  que  toute  la  matière  foit  ré- 
duite en  liqueur  :  ce  qui  fe  fait  pour  l'ordinaire  en 
trente  ou  quarante  jours.  Alors  il  la  diftille  au  bain- 
marie  jufqu'à  ficcité  ;  ayant  foin  de  bien  luter  les 
vaiffeaux.  La  poudre  qui  refte ,  eft  le  remède.  Con- 
fultei  le  mot  Arrière  fa  ix. 

3 1.  Le  bain  ou  le  demi-bain  domeftiques  convien- 
nent pour  les  Vapeurs. 

31.  Eau  de  fleurs  d'orange,  depuis  une  dragme 
jufqu'à  une  once. 

33.  Elixir  de  propriété,  depuis fept  gouttes  juf- 
qu'à douze. 

34.  Tous  les  Elixirs  hyftériques. 

35.  Les  efprits  carminatifs  :  pour  prendre  inté- 
rieurement. 

36.  Huile  de  vitriol  ,  dulcifiée  ;  depuis  quatre 
gouttes  jufqu'à  dix. 

37.  Teinture  de  -quinquina  ,  faite  avec  le  vin 
ou  avec  l'eau.  La  dole  eft  depuis  une  once  jufqu'à 
quatre. 

3  8.  Teinture  de  myrrhe ,  depuis  fix  gouttes  juf- 
qu'à quinze. 

3  9.  Sel  volatil  huileux  aromatique ,  depuis  quatre 
grains  jufqu'à  fix. 

40.  En  général  tout  fel  volatil ,  pris  intérieure- 
ment ,  eft  d'un  grand  fecours. 

41.  Les  remèdes  de  cinnabre. 

42.  Efprit  volatil  huileux ,  aromatique;  depuis  fix 
gouttes  jufqu'à  vingt. 

43.  Tout  efprit  volatil  :  comme  remède  in- 
terne. 

44.  Huile  de  brique ,  extérieurement  ;  &  don- 
née intérieurement ,  depuis  deux  gouttes  jufqu'à  qua- 
tre ,  dans  du  vin  ou  autre  liqueur  appropriée. 

45.  Réfine  de  fuccin,  depuis  fix  grains  jufqu'à 
quinze. 

46.  Huile  de  camphre ,  depuis  deux  gouttes  juf- 
qu  à  fix. 
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47.  Trois  gouttes  d'huile  de  camphre ,  deux  gout- 
tes d'huile  diftillée  de  fuccin ,  tk  deux  gouttes  d'huile 
diftillée  de  fenouil  :  que  l'on  mêle  enièmble  ,  pour 
les  avaler  dans  un  verre  d'eau  ou  de  tifanne. 

48.  Camphre  ,  depuis  un  grain  jufqu'à  fix. 

49.  Teinture  de  caftor  &  de  iafran ,  depuis  qua- 
tre gouttes  jufqu'à  douze. 

50.  Le  cafioreum ,  ou  caftor ,  fous  quelque  forme 
qu'on  le  prenne ,  eft  un  très  -  bon  remède  interne. 
Voye^  le  72.  30. 

51.  Eau  d'hirondelle  ou  de  pie  ,  mêlée  avec  le 
cafioreum. 

5  2.  Efprit  de  vin  camphré ,  depuis  deux  gouttes 
jufqu'à  huit. 

53.  Eau  de  méliflc,  ou  d'armoife  ;  dans  laquelle 
on  a  éteint  cinq  ou  fix  fois  du  camphre  enflammé. 
La  dofe  eft  depuis  une  once  jufqu'à  fix. 

54.  On  peut  auflî  préfenter  au  nez  l'huile  épaifle 
de  fuccin ,  l'huile  volatile  de  fel  ammoniac  ,  l'ef- 
prit  d'urine  ,  l'eau  de  la  Reine  d'Hongrie  ,  le  cam- 
phre, l'huile  de  gomme  ammoniac. 

55.  Avec  les  pilules  de  Poterius,  Cent.  2,15, 
on  a  réuffi  à  guérir  une  fuffocation  accompagnée  de 
douleurs  convulfives  ;  qui  avoit  réfifté  à  tout  autre 
remède ,  &  même  au  laudanum. 

56.  En  général  la  matière  des  Vapeurs  étant  fleg- 
matique &  glaireufe  ,  les  remèdes  propres  à  l'atté- 
nuer &  la  fondre  conviennent  mieux  que  les  rafraî- 
chiffans.  Il  faut  auffi  fortifier  l'eftomac  ;  pour  pré- 
venir le  retour  des  Vapeurs. 

58.  Si  toute  odeur  un  peu  trop  forte  eft  fujette  à 
caufer  des  Vapeurs ,  la  fumée  des  plumes  de  perdrix 
rouges  actuellement  brûlées ,  n'eft  quelquefois  pas 
plus  longtems  à  guérir  le  mal ,  que  l'odeur  agréable 
en  a  été  à  le  produire. 

59.  Foye{  Elixir  de  Santé  :  Caragne: 
Confection  Alkermes  :  Convulsion: 
Appétit  Dépravé:  Mois  :  Maladie  Hysté- 
rique :  Assoupissement  :Pessaire: 
Matrice. 

Bouillon  pour  les  Vapeurs. 

Prenez  des  feuilles  de  mauves ,  de  guimauves,  de 
bétoine,  de  mercuriale,  d'armoife,  &d'ofeille;  de 
chacune  une  poignée.  Le  tout  épluché ,  nettoyé  , 
lavé  ,  &  coupé  menu ,  fera  mis  bouillir  dans  trois 
chopines  d'eau  qui  fe  réduiront  à  la  moitié.  On  en 
fera  deux  bouillons  :  dont  on  prendra  l'un  à  jeun  ; 
l'autre ,  quatre  heures  après  avoir  dîné.  Dans  celui 
du  matin ,  on  délayera  fix  grains  de  caftoreum  ré- 
cemment pulvérifé.  On  ne  mettra  rien  dans  celui 
du  foir.  On  en  ufera  ainfi  pendant  quinze  jours  ;  en 
fe  purgeant  au  commencement ,  au  milieu ,  6c  à 
la  fin. 

VA  P  E  U  R  S  {Bain  de).         <L  Confultez  l'article 
VAPORATOIRE  (^'/z).<Bain,  Terme  de, 
VA  P  O  R  E  U  X  {Bain).         (Çhymii. 
* 
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VARAIRE.  Voyez  Ellébore  blanc. 

VARECH:  Terme  de  Jurifpmdcnce.  C'eft  un 
Droit  dépendant  de  la  Haute  Juftice  ;  en  vertu  du- 
quel ,  de  même  que  le  Seigneur  profite  fur  terre  des 
épaves ,  il  s'approprie  tout  ce  qui  fe  trouve  flottant 
iur  la  mer,  pourvu  qu'un  Cavalier  le  puifle  attein- 
dre avec  le  bout  d'une  lance  :  parce  que  les  choies 
qui  font  plus  éloignées  appartiennent  au  Roi  par 
droit  de  bris ,  quand  elles  ne  font  point  réclamées. 
On  voit  dans  la  Coutume  de  Normandie  un  titre  par- 
ticulier de  ce  droit  lèigneurial,  L'ancienne  Coutume 
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de  Normandie  s'exprime  ainfi  :  Tout  ce  que  Ueau  aura 
jette  ou  bouté  à  terre ,  eji  Varech  ;  ÔC  par  l'article  596 
de  la  nouvelle  Coutume ,  fous  le  mot  de  Varech  , 
font  comprimes  toutes  chofes  que  l'eau  jette  à  terre 
par  tourmente  ôc  fortune  de  mer. 

VA  R  E  C  H  ;  l  erec  ;  ou  Vraicq.  On  appelle  ainfi 
fur  les  Côtes  de  Normandie  une  Plante  marine 
nommée  Sur  dans  le  pays  d'Aunis  ;  ôc  Gouémon 
en  Bretagne.  C'eft,  ce  que  les  Botaniftes  appel- 
lent Fucus  :  Genre  de  plantes  diftingué  de  l'Algue  , 
principalement  par  fes  teuilles  partagées  en  rameaux 
ôc  échancrées  comme  les  feuilles  de  Chêne.  Quel- 
ques efpeces  ont  des  véficules  fur  leurs  feuilles.  Sur 
quelques  autres  on  apperçoit  des  points  noirs,  que 
le  microfcope  fait  voir  être  des  coquillages. 

Ray  rapporte,  p.  1849  Hifl.  &  p.  6  Synopf. 
qu'un  M.  Robinfon  a  obfervé  ,  le  premier ,  que  les 
veflies  qui  font  aux  extrémités  des  feuilles  de  divers 
Fucus ,  font  les  veflies  ou  les  capfules  qui  contien- 
nent les  femences.  Mais  cet  obfervateur  a  pris  pour 
les  femences  certains  petits  corps  ronds  ,  d'une 
couleur  obfcure  ;  qui  ne  font  que  les  capfules  des 
femences. 

Le  nom  de  Fucus ,  commun  à  quantité  de  plantes 
marines ,  a  eu  une  fignification  affez  incertaine  parmi 
les  Auteurs.  Quelques-uns  s'en  font  fervi  pour  ex- 
primer toutes  les  plantes  marines.  D'autres  (  félon 
Imperati)  ne  l'ont  attribué  qu'à  une  certaine  plante 
de  mer  ,  qui  par  fa  figure  reflemble  à  la  racine  d'une 
plante  terreftre.  M.  Tournefort  a  fait ,  des  Fucus  , 
un  genre  de  plantes  :  ôc  pour  nous  donner  le  carac- 
tère de  ce  genre ,  il  s'eft  contenté  de  taire  graver 
trois  plantes  différentes  ;  en  avertifTant  de  rapporter 
au  même  genre  toutes  les  plantes  qui  croiflent  fous 
les  eaux  ,  dont  les  figures  approchent  de  celles  qu'il 
a  fait  reprétenter. 

Il  y  a  un  grand  nombre  d'Efpeces  connues  de 
Fucus. 

1 .  On  voit  dans  M.  Tournefort ,  comme  deux 
efpeces  diftinâes  ,  le  Fucus  Jîve  Alga  latifolia  major 
dentata  ,  Raii  ;  &  le  Fucus  Maritimus  ,  vel  Quercus 
maritima  vejlculas  habens  ,  C.  B.  D'habiles  gens 
prétendent  que  ce  n'eft  que  la  même  plante  ;  ôc  eue 
M.  Rai  ne  l'a  oblervée  que  dans  fon  premier  état. 
Ce  Fucus  croît  le  long  de  l'Océan  ,  où  il  eft  très- 
commun.  Les  Cloyeres  ou  Cluyeres  d'hiùtres  de 
Dieppe  en  font  garnies  :  au  lieu  que  celles  de  Baffe 
Normandie  ne  le  font  que  de  paille  ;  quoique  ce 
Varech  y  foit  abondant  ,  que  la  mer  y  en  jette 
beaucoup ,  ôc  qu'on  aille  l'arracher  fur  les  rochers 
pour  amender  les  terres. 

Cette  plante  eft  attachée  à  une  pierre  par  fa 
racine  ;  fi  pourtant  l'on  peut  donner  ce  nom  à  une 
partie  qui  reflemble  plus  à  la  racine  des  plantes 
terreftres  par  fa  pofuion  que  par  fes  fondions  ôc  fa 
figure.  La  furface  inférieure  de  cette  efpece  de  ra- 
cine prend  la  figure  de  la  pierre  fur  laquelle  elle 
eft  appliquée.  Son  contour  eft  à-peu-près  rond  ,  & 
a  environ  un  pouce  ou  un  pouce  ôc  demi  de  dia- 
mètre. Elle  eft  fort  adhérente  à  la  pierre ,  à  laquelle 
vraifemblablement  elle  eft  collée  par  une  matière 
glutineulé  dont  ces  fortes  de  plantes  font  remplies  ; 
du  moins  ne  voit-on  pas  que  la  racine  jette  aucunes 
fibres  qui  aillent  s'inlinuer  dans  la  fubftance  de  la 
pierre.  La  couleur  de  cette  racine  eft  plus  brune 
que  celle  du  refte  de  la  plante  :  elle  eft  d'un  verd 
tres-oblcur  :  fa  iubftance  eft  affez  dure.  C'eft  en- 
viron du  milieu  de  cette  racine  que  partent  les  tiges. 
Quelquefois  la  plante  en  a  trois  ou  quatre.  Souvent 
elle  n'en  a  qu'une.  Chaque  tige  eft  un  peu  applatie. 
Ses  côtés  font  arrondis.  Cette  tige  jette  ordinaire- 
ment trois  à  quatre  branches ,  depuis  la  racine  juf- 
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qu'à  un  pouce  ôc  demi  au-delà.  Les  branches  font 
parfaitement  lemblables  aux  tiges  ,  à  leur  grofleur 
près.  De  diftance  en  diftance,  les  unes  ôc  les  autres 
le  divilent  en  deux  diverles  fois.  Une  tige  fe  divife 
pour  l'ordinaire  cinq  à  fix  fois  ;  6c  chacune  des 
parties  nées  de  cette  divifion  le  divife  de  la  même 
manière  quatre  à  cinq  fois  ,  plus  ou  moins.  Les  ra- 
meaux qui  naiffent  de  chaque  divifion  lont  ordinai- 
rement plus  petits  que  la  branche  qui  les  a  fournis. 
Ce  lont  tous  ces  rameaux  ,  ces  branches  ,  ces  tiges, 
qui  font  les  nervures  des  feuilles  ;  ou  qui  ,  plus 
exactement  parlant ,  font  les  nervures  de  la  feuille. 
Car  il  lemble  que  la  plante  entière  ,  lorfqu'elle  n'a 
qu'une  tige  ,  n'eft  qu'une  feuille  profondément  dé- 
coupée :  ôc  que  fur  une  même  racine  il  n'y  a  qu'au- 
tant de  feuilles  qu'il  y  a  de  branches  principales  qui 
partent  immédiatement  des  tiges. 

Toutes  les  branches  ôc  leurs  ramifications  font 
fur  un  même  plan ,  comme  les  doigts  d'une  main 
étendue  ôc  ouverte  :  ôc  pour  me  fervir  d'une  com- 
paraifon  qu'Imperati  a  employée  dans  la  même 
occafion  ,  la  fubftance  de  la  feuille  eft  attachée  à  ces 
différentes  ramifications  comme  les  plumes  font 
collées  contre  le  bois  d'une  flèche.  Ainfi  chaque 
feuille  ,  ou  chaque  partie  de  feuille  ,  eft  divifée  en 
deux  également  par  une  des  ramifications.  Où  ces 
rameaux  ou  nervures  font  plus  étroits  ÔC  plus  déliés, 
la  partie  de  feuille  qu'ils  foutiennent  eft  plus  large. 
Au  refte  ces  nervures  ne  jettent  aucunes  fibres  fen- 
fibles  dans  la  fubftance  de  la  feuille  :  ôc  quelque  dé- 
liées qu'elles  deviennent ,  on  les  diftingué  fort  aifé- 
ment  par  leur  couleur  brune.  Celle  de  la  feuille  eft 
d'un  verd  tirant  fur  le  verd  d'olive  ,  la  leur  eft  d'un 
verd  plus  foncé.  D'ailleurs  ,  leur  tiffure  eft  pour 
l'ordinaire  plus  ferrée  que  celle  de  la  feuille.  Où, 
leur  épaifleur  lùrpaflè  celle  de  la  feuille  ,  elle  la  fur- 
pafle  également  de  part  ôc  d'autre.  C'eft  ce  qui  fait 
en  partie  que  ces  fortes  de  feuilles  n'ont  ni  envers 
ni  endroit  ;  point  un  côté  différent  de  l'autre.  Les 
extrémités  des  parties  ou  des  différens  morceaux  de 
la  feuille ,  ont  leurs  angles  arrondis.  La  figure  du 
refte  de  cette  extrémité  n'a  rien  de  confiant  :  quel- 
quefois elle  eft  en  ligne  droite ,  ayant  pourtant  di- 
verles petites  découpures ,  ôc  une  plus  profonde 
que  les  autres  vis-à-vis  le  bout  de  la  nervure.  Quel- 
quefois au  contraire  vis-à-vis  du  même  endroit ,  la 
feuille  forme  une  efpece  de  pointe  qui  avance  plus 
que  le  refte.  La  largeur  des  feuilles  des  plantes  de 
cette  efpece  varie  fort  :  il  y  en  a  dont  les  extrémi- 
tés ont  quatorze  à  quinze  lignes  de  largeur  ,  d'autres 
vers  les  mêmes  extrémités  n'ont  que  cinq  à  fix  lignes. 
La  plus  grande  largeur  de  chaque  morceau  de  feuille 
n!eft  pas  néanmoins  précifément  aux  extrémités: 
mais  un  peu  au-deffus  d'une  des  dernières  divifions 
des  nervures.  Cette  plante  a  rarement  plus  de  deux 
pies  ôc  demi  de  long  ;  mais  fouvent  beaucoup  moins. 
On  la  trouve  toujours  couchée ,  parce  que  la  tige 
eft  flexible  ôc  foible.  Les  bords  des  feuilles  font  den- 
telés ou  découpés.  Chaque  petite  dent  fe  termine 
par  un  angle  fort  aigu  ,  ôc  eft  inclinée  vers  le  bout 
de  la  plante. 

Le  Quercus  Maritima  a  fur  les  feuilles  ,  de  petites 
veflies  approchantes  de  la  figure  d'une  boule  un 
peu  applatie.  Une  des  moitiés  de  cette  .veflie  eft 
d'un  côté  de  la  feuille ,  ôc  l'autre  moitié  eft  de  l'autre 
côté  de  la  même  feuille. 

Les  fleurs  viennent  fur  toute  la  fubftance  de  la 
feuille  ,  depuis  Ion  origine  julqu'à  fes  extrémités. 
On  n'en  trouve  point  lur  les  nervures  :  le  refte  de 
la  plante  en  eft  tout  couvert.  Chaque  fleur  eft  une 
efpece  de  petite  houpe  ou  aigrette ,  compofée  d'une 
infinité  de  filets  différens ,  extrêmement  déliés,  Leur 
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nombre  eft  fi  grand  ,  qu'il  feroit  difficile  de  les 
compter  :  ceux  dont  l'affemblage  forme  une  même 
fleur ,  font  tous  à-peu-près  de  même  longueur.  Mais 
des  fleurs  différentes  font  compofées  de  filets  plus 
longs  ou  plus  courts.  Les  plus  longs  n'ont  gueres 
plus  dune  ligne  ;  &  les  plus  courts  ont  au  moins 
une  demi-ligne.  Ils  partent  tous  d'un  petit  trou  fait 
dans  la  fubftance  de  la  feuille ,  &  qui  leur  tient  lieu 
de  calyce.  Ces  filets ,  quoique  courts  ,  ne  fauroient 
fe  foutenir  ,  tant  ils  font  déliés.  D'ailleurs  ,  ils  font 
extrêmement  flexibles.  On  peut  les  comparer  à  des 
fils  de  vers  à  foie  ,  ou  même  à  des  fils  de  coques  d'a- 
raignées. Lorfque  la  mer  s'eft  éloignée  de  la  plante, 
ils  font  tous  couchés  fur  la  feuille  :  ils  y  paroiffent 
arrangés  de  manières  fort  différentes  ;  fuivant  celle 
dont  s'eft  écoulée  l'eau  où  ils  nageoient.  Tout 
ce  détail  eft  extrait  d'un  Mémoire  que  M.  De  Réau- 
mur a  donné  en  17!  2.  ,  entre  ceux  de  FAcad.  des 
Sciences  de  Paris.  Avec  quelque  foin  que  M.  De 
Réaumur  ait  examiné  ces  filets  ,  il  n'en  a  pas  trouvé 
dont  les  extrémités  fuflent  chargées  de  fommets. 
C'eft  pourquoi  il  ne  leur  donne  pas  le  nom  d'Eta- 
mines  ,  &  n'ofe  pas  ranger  les  fleurs  qu'ils  compo- 
fent ,  parmi  les  Fleurs  à  Etamines..:  On  fuppô'fe  que 
ces  fommets  tombent  dès-lors  que  les  filets  com- 
mencent à  fe  développer  ;  peut-être  même  plus 
tard.  »  Ce  qui  fembleroit  prouver  qu'ils  ont 
m  tous  été  chargés  de  fommets,  c'eft  (dit  ce  cé- 
»  lebre  Naturalifte  )  que  leurs  extrémités  font 
»'  pointues.  Au  cas  même  qu'ils  fuflent  privés  de 
»  fommets  ,  s'enfoivroit-il  qu'ils  le  fuflent  de  ces 
»  pouflieres  précieufes  à  une  partie  des  «Bota- 
»>  niftes  à  caufe  de  leur  figure  régulière ,  &  qui  ne 
»  font  regardées  par  d'autres  que  comme  les  excré- 
»  mens  de  la  plante  ;  parce  qu'ils  croient  que  des 
»>  excrémens  peuvent  bien  avoir  une  figure  régu- 
»>  liere ,  dans  les  plantes  ,  comme  dans  les  animaux  ? 
»  La  nature  ne  pourroit-elle  pas  donner  iffue  à  ces 
»  pouflieres  par  toute  la  longueur  du  filet  ;  au  lieu 
»  que  dans  les  plantes  terreftres  elles  fortent  feule- 
»  ment  par  les  fommets  dont  les  filets  font  chargés  ? 
»  On  voit  en  effet  divers  grains  de  poufliere  fur  ces 
m  filets  ;  mais  il  efl  à  craindre  que  ce  ne  foient  de 
»  petites  parties  du  fédiment  que  l'eau  y  a  laiffé.  » 

La  manière  dont  les  fleurs  font  diftribuées  fur  la 
feuille ,  n'a  rien  de  régulier.  Elles  font  tantôt  plus 
diftantes,  tantôt  moins.  Elles  Viennent  également 
fur  les  deux  côtés  de  la  feuille  ;  mais  aucune  ne 
perce  de  l'autre  côté.  Elles  font  beaucoup  moins 
fenfibles  lorfque  la  plante  eft  mouillée ,  que  quand 
elle  commence  à  fécher  :  les  filets  font  blancs  lors- 
qu'ils font  fecs  ;  mais  font-ils  mouillés  ,  leur  couleur 
tire  fur  le  brun.  Il  n'y  a  que  les  fleurs  qui  viennent 
auprès  de  quelques-unes  des  extrémités  des  feuilles , 
qui  donnent  des  graines.  Lorfque  ces  fleurs  font 
près  de  tomber ,  les  extrémités  de  la  feuille  com- 
mencent à  fe  gonfler  &  le  refte  de  la  feuille  con- 
ferve  fa  première  épaiffeur.  Les  extrémités  ,  après 
s'être  gonflées  à  certain  point  ,  deviennent  des 
efpeces  de  gouffes  (  tantôt  fourchues ,  tantôt  à  trois 
cornes  ,  tantôt  en  fer  de  lance  ,  &cc.  )  qui  contien- 
nent les  femences.  Les  fleurs  étant  tombées,  on 
diftingue  aifément  divers  petits  trous  qui  paroiffent 
pénétrer  clans  la  fubftance  de  la  feuille  :  ôt  de  chacun 
d'eux  fort  une  houpe  de  filets ,  ou  une  fleur.  Ces 
trous  font  beaucoup  plus  fenfibles  près  des  extré- 
mités de  la  feuille ,  que  par-tout  ailleurs  :  &C  ils  le 
font  d'autant  plus  dans  ces  derniers  endroits ,  que 
l'épaiffeur  de  la  feuille  y  eft  plus  augmentée.  Lorf- 
qu'elle  y  eft  devenue  un  peu  remarquable  ,  non  feu- 
lement ces  trous  font  très-diftinfts  ,  mais  on  voit  de 
plus  vin  petit  rebord ,  une  efpece  de  bourrelet  qui 
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les  entoure  :  deforte  que  l'ouverture  de  chaque  trou 
eft  un  peu  plus  élevée  que  le  refte  de  la  furface  de- 
la  feuille.  L'épaiffeur  des  bouts  de  la  feuille  croît 
fouvent  jufqu'à  ce  qu'elle  ait  fept  à  huit  lignes  vers 
le  milieu  du  bout  ;  quelquefois  elle  devient  plus 
confidérable  ,   mais  fouvent  elle  l'eft  moins.    Ces 
extrémités  gonflées  prennent  une  figure  particu- 
lière :  ordinairement  elles  fe  terminent  par  deux 
pointes  ou  deux  efpeces  de  cornes  qui  forment  un 
angle  aigu.  La  longueur  de  chaque  corne  a  environ 
le  tiers  de  toute  la  partie  gonflée.  La  longueur  des 
parties  gonflées  eft  communément  depuis  un  pouce 
jufqu'à  deux.  L'extrémité  oppofée  à  celle  des  cor- 
nes eft  arrondie  :  les  côtés  en  font  aufli  arrondis. 
Les  nervures  de  la  feuille  ne  font  pas  fenfibles  dans 
les  endroits  gonflés.  Si  l'on  coupe  ,  foit  horifontale- 
ment  foit  verticalement ,  un  des  bouts  gonflés  ,  on 
le  trouve  rempli    d'une   matière   vifqueufe  qui  a 
affez  de  confîftarice  &  qui  eft  fort  tranfparente. 
C'eft  cette  matière  qui  augmente  le  volume  des 
bouts  de  la  feuille.  Auflitôt  qu'on  a  coupé  les  pa- 
rois on  apperçoit  quantité  de  petits  grains  ronds  &C 
rougeâtres  ,  attachés  à  ces  parois.  Ce  font  les  cap- 
fules  de  la  femence.  Elles  ont  une  efpece  de  col 
court  (  vraifemblablement  le  bourrelet  ci-deffus  ). 
C'eft  dans  le  mois  de  Juin  que  M.  De  Réaumur 
trouva  des  fleurs  fur  ces  fortes  de  Fucus.  Il  en  a  vu 
auffi  beaucoup  de  fleuris  dans  le  commencement  de 
Juillet  ;  &c  très-peu  fur  la  fin  du  même  mois.  Le 
bout   des   feuilles   eft   d'un    verd    jaunâtre  :    ce 
n'eft  qu'en  vieilliflant  &c  en  acquérant  une  tiffure 
plus  ferrée  ,  qu'^1,  prend  -la  couleur  du  refte  de  la 
feuille. 

Les  veflïes  ont  de  part  Se  d'autre  de  la  feuille  la 
figure  d'une  portion  de  fphere.  Intérieurement  elles, 
font  vuides  ;  ou  du  moins  ne  contiennent  que  divers 
filamens  fecs  ,  qui  les  traverfent  en  tout  fens  ,  mais 
qui  ne  forment  pas  un  tiffu  folide.  »  C'eft  proba- 
»  blement  à  la  dilatation  de  l'air  mêlé  avec  des  par- 
»  ties  aqueufes  ,  &C  à  l'air  qui  s'affemble  en  certains 
»  endroits  de  la  plante ,  que  ces  tubercules  doivent 
»  leur  figure  ronde  ,  leur  groffeur  ,  &c  leur  accroif- 
»  fement  ».  Lorfqu'on  marche  au  bord  de  la  mer 
fur  ces  fortes  de  plantes ,  on  entend  continuelle- 
ment un  bruit  femblable  à  celui  que  fait  l'air  lorf- 
qu'en  le  comprimant  on  l'oblige  à  brifer  les  parois 
de  la  veflie  où  il  eft  renfermé.  Elles  fe  brifent  effec- 
tivement alors. 

Si  on  les  retire  de  l'eau  pendant  que  les  bouts  de 
leurs  feuilles  font  gonflés  en  forme  de  gouffe ,  &C 
peu  de  tems  après  que  les  fleurs  en  font  tombées  , 
quand  ces  plantes  commencent  à  fécher;  on  voit 
une  goutte  de  liqueur  épaiffe,  d'un  jaune  tirant  fur 
le  rougeâtre  ,  qui  vient  fe  placer  fur  l'ouverture 
de  chaque  capfule.  »  Cette  liqueur  fort  fans  doute 
»  des  capfules.  Et  comme  elle  a  la  couleur  des  fe- 
»  menées  qui  y  font  contenues ,  il  eft  vraifemblable 
»  qu'elle  vient  immédiatement  des  femences  :  ou 
»  peut-être  qu'elle  n'eft  qu'un  affemblage  de  diver- 
»  les  petites  femences  qui  n'avoient  pas  pris  encore 
»  une  confiftance  bien  folide  ,  &C  qui  jointes  en- 
»  femble  paroiffent -une  goutte  de  liqueur.  La  caufe 
»  qui  exprime  cette  liqueur  eft  que  les  fibres  de  la 
»  gouffe  fe  raccourciffent  en  fe  léchant  ;  &  dès-là 
»  preflent  les  capfules  ,  &  par  conféquent  les  grai- 
»  nés.  C'eft  apparemment  par  une  mécanique  fem- 
»  blable  ,  que  ces  plantes  jettent  leurs  graines  lorf- 
»  qu'elles  (ont  à  leur  point  de  maturité. 

Tous  les  Fucus  ont  communément  leurs  bouts 
tournés  vers  la  côte  de  la  mer ,  &  leurs  pies  ou 
leurs  racines  du  côté  de  l'eau.  Mais  ils  ont  les  extré- 
mités des  feuilles  tournées  vers  la  mer ,  quand  ils 
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font  dans  des  endroits  plus  bas  que  le  refle  du  ter- 
rein  qui  les  environne  ,  ou  qu'ils  font  entourés  par 
des  rochers  ou  par  des  murs  ;  tels  font  les  Fucus  qui 
nahTent  dans  des  parcs.  Ces  élévations  les  mettent 
à  l'abri  des  dernières  vagues  :  Si  d'ailleurs ,  couverts 
par  l'eau  quand  les  flots  ne  peuvent  plus  arriver 
jufqu'à  eux ,  ils  fuivent  alors  le  courant  de  l'eau  , 
iurtout  fi  ce  courant  a  quelque  rapidité.  Sinon, 
chaque  flot  ,  qui  arrive  avec  quelque  impétuofité 
fur  une  côte  libre  ,  lors-même  que  la  mer  fe  retire , 
couche  les  Fucus  vers  le  rivage  ;  &  l'eau  s'écoulant 
doucement  en  fuivant  la  pente  des  bords  ,  n'a  pas 
afîéz  de  force  pour  porter  les  plantes  en  fens  con- 
traire. 

Si  on  garde  les  Fucus  fans  les  avoir  laifle  tremper 
longtems  dans  l'eau  douce  ,  leurs  fels  paroiffent  bien- 
tôt fur  leurs  furfaces  ;  tantôt  en  aiguilles,  tantôt  en 
cubes.  Souvent  ces  fels  couvrent  entièrement  cer- 
tains endroits  de  la  plante  ;  il  femble  qu'elle  foit  frot- 
tée de  poudre  à  poudrer.  On  peut  quelquefois  en 
ramaffer  une  quantité  confidérable  ;  furtout  dans 
les  racines  tubéreufes  de  quelques  efpeces  de  ce 
genre. 

Il  eft  aflez  ordinaire  de  trouver  des  plantes  d'une 
autre  efpece  fur  les  Fucus  qui  viennent  d'être  dé- 
crits. Souvent  on  y  voit  une  petite  efpece  de  Coral- 
lint  que  Morifon  appelle  Mufcus  marinus  hndigino- 
fus  minimus  ,  arenacei  coloris.  Cette  coralline  fem- 
ble fermée  d'un  grand  nombre  de  triangles  ifofceles, 
difpofés  de  façon  ,  les  uns  fur  les  autres ,  que  l'angle 
renfermé  entre  les  côtés  du  triangle  fupérieur  va 
s'articuler  dans  la  bafe  du  triangle  inférieur ,  &  ainfi 
de  fuite.  Sa  longueur  eft  d'environ  un  pouce  & 
demi.  Souvent  elle  a  plusieurs  branches ,  quelque- 
fois une  feule.  A  l'on  origine  il  paroît  divers  petits 
filets  longs  de  trois  à  quatre  lignes  ,  qui  l'attachent 
à  la  plante  fur  laquelle  elle  croît  :  ces  petits  filets  lui 
tiennent  apparemment  lieu  de  racine.  M.  De  Réau- 
mur ajoute  ici  la  defeription  de  ce  qu'il  appelle  les 
capfules  de  la  graine  de  ces  corallines. 
I  2.  Une  autre  plante  ou  les  femences  font  moins 
équivoques,  lui  femble  pouvoir  être  le  Fucus  angufli- 
folius,  vejîculis  rugojis  bifurcatis  de  Morifon  :  qui  ne 
l'a  pas  décrit  ;  Si  n'a  même  repréfenté  qu'une  petite 
branche ,  ce  qui  ne  met  pas  en  état  d'en  connoître 
le  port  :  d'ailleurs  on  n'a  pas  eu  attention  de  faire 
fentir  dans  la  figure  que  fes  feuilles  font  pliées  en 
gouttière.  A  cela  près ,  le  Fucus  cité  a  beaucoup  de 
rapport  avec  un  autre  ;  dont  la  racine  ,  faite  à-peu- 
près  comme  celles  des  Fucus  décrits  ci-devant ,  eft 
collée  aux  pierres  :  fon  contour  eft  rond  ,  Si  a  en- 
viron fept  à  huit  lignes  de  diamètre.  De  ce:te  efpece 
de  racine  ou  de  ce  pié  partent  immédiatement  qua- 
tre à  cinq  feuilles  ,  fur  lefquelles  on  ne  voit  ni  ner- 
vures ni  fibres.  Leur  couleur  eft  d'un  verd  d'olive  ; 
leur  épaiffeur  eft  à-peu-près  la  même  que  celle  des 
feuilles  dont  nous  avons  parlé  ci-devant,  mais  leur 
tiffure  eft  plus  ferrée.  C'en  eft  aflez  de  ces  quatre  à 
cinq  feuilles  pour  former  une  touffe  très-épaiffe  Si 
très-garnie.  Auflï  chacune  d'elles  fe  divife  plufieurs 
fois  ,  &  par  fes  divifions  fournit  un  grand  nombre 
de  branches.  A  quatre  ou  cinq  lignes  du  pié  com- 
mencent les  premières  divilions.  Chaque  feuille  fe 
partage  en  deux  :  les  branches  nées  de  ce  partage 
fe  fubdivifent  elles-mêmes  en  deux ,  à  quatre  à  cinq 
lignes  de-là  :  les  divifions  continuent  ainii  jufqu'aux 
extrémités  des  feuilles  ;  qui  font  une  efpece  de  four- 
che à  pointe  émouffée ,  comme  fi  elles  étoient  prê- 
tes à  fe  divifer  encore.  La  plante  entière  n'a  qu'en- 
viron fix  pouces  de  hauteur.  Malgré  toutes  ces  divi- 
fions ,  les  feuilles  ont  partout  une  largeur  à-peu-près 
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égale,  cependant  un  peu  plus  confidérable  qu'ail- 
leurs vis-à-vis  le  point  de  féparation.  A  la  vérité  elles 
paroiffent  aufli  plus  étroites  vers  leur  origine  que 
vers  leur  extrémité  ;  mais  elles  n'y  font  plus  étroites 
qu'en  apparence.  Chaque  feuille  fe  plie  en  gouttière 
&  eft  plus  pliée  près  du  pié  qu'ailleurs.  Là  les  fibres 
plus  dures,  ont  plus  de  reffort.  Au  refle  ,  cette  gout- 
tière eft  toujours  vers  le  même  côté  de  la  plante  :  je 
veux  dire  que  pour  la  fuivre  depuis  le  pié  de  la  plante 
jufqu'aux  extrémités  des  feuilles  ,  il  ne  faut  que  fui- 
vre la  même  face  de  la  feuille. 

Plufieurs  des  extrémités  de  cette  plante  fe  gon- 
flent comme  celles  des  Fucus  précédens  ;  Si  devien- 
nent de  même  des  gouffes  qui  contiennent  les  fe- 
mences. Ces  capfules  font  parfaitement  femblables 
à  celles  décrites  ci-devant  :  Si  les  femences  n'y  font 
pas  différemment  difpofées.  Mais  les  dernières  gouffes 
contiennent  beaucoup  moins  de  capfules  :  chacune 
n'en  a  que  fept  à  huit  ;  Si  l'ouverture  de  la  furface 
de  la  gouffe  eft  très-diftinûe.  M.  De  Réaumur  n'a 
point  trouvé  de  fleurs  fur  les  individus  de  cette  efpe- 
ce :  vraifemblablement  (félon  lui)  parce  qu'il  les  a  ob- 
fervé  dans  une  faifon  trop  avancée.  Elles  ont  pour 
le  refle  une  fi  grande  reffemblance  avec  les  plantes 
dont  nous  avons  parlé  ci-devant ,  qu'il  n'y  a  gueres 
lieu  de  douter  qu'elles  portent  des  fleurs  femblables, 
Si  qu'elles  ne  foient  du  même  genre  ,  en  les  confidé- 
rant  les  unes  Si  les  autres  par  rapport  à  leurs  fleurs 
Si  à  leurs  fruits. 

3.  M.  De  Réaumur  nomme  Fucus  arborais ,  po- 
fychides ,  cauh  piano  &  tortuofo ,  une  efpece  qu'il 
croit  différente  du  Fucus  arboreus ,  pofychides ,  edulis 
C.  B.  dont  il  eft  parlé  dans  Ray  :  Si  qui  a  la  tige 
ronde ,  Si  grofle  comme  ie  doigt. 

La  tige  de  celui  de  M.  De  Réaumur  eft  plate  , 
tournée  en  fpirale  ;  Si  reffemble  en  quelque  façon 
à  une  colonne  torfe.  C'eft  une  des  grandes  plantes 
de  la  mer.  On  en  voit  communément  de  neuf  à  dix 
pies  de  long,  &c  quelquefois  plus  de  quinze.  Ce  Fu- 
cus ne  croît  pas  dans  les  endroits  que  la  mer  laifle  à 
découvert  pendant  fon  reflux.  Pour  avoir  cette 
plante  ,  il  faut  la  pêcher  ou  attendre  que  les  grands 
vents  de  mer  l'apportent  fur  la  côte  :  ce  qu'ils  font 
en  quantité  ,  Si  laiflànt  les  plantes  fi  entières ,  qu'il 
eft  aifé  de  voir  comment  elles  font  attachées  aux 
pierres.  Au  lieu  de  racine,  cette  plante  a  fa  bafe  gar- 
nie d'un  grand  nombre  de  petits  crochets ,  qui  la 
tiennent  fixée  fur  les  pierres.  Ces  crochets  ont  quel- 
que reffemblance  avec  les  tenons  de  la  vigne.  Quel- 
ques -  uns  ont  quatre  à  cinq  lignes  de  longueur. 
Ils  font  ronds;  Si  ont  tantôt  une  ligne  tantôt  une 
demi-ligne  de  diamètre.  Le  recourbement  ne  leur 
fert  pas  à  embraffer  Si  faifir  la  pierre  :  leur  extré- 
mité y  eft  collée  ;  aufli  a-t-elle  un  peu  plus  de  dia- 
mètre que  le  refte. 

Tous  ces  petits  crochets  partent  de  deffous  une 
groffe  tubérofité ,  laquelle  n'a  gueres  de  figure  bien 
déterminée  ;  fon  contour  approche  de  la  figure 
ronde.  Il  y  a  diverfes  inégalités  en-deffus.  Sa  fur- 
face  fupérieure  eft  toujours  ouverte  :  mais  l'infé- 
rieure eft  ordinairement  plate  ,  &C  quelquefois  con- 
cave. Dans  les  plantes  qui  ont  neuf  à  dix  pies  de 
longueur  ,  fon  diamètre  horizontal  eft  de  quatre  à 
cinq  pouces  :  le  vertical  eft  plus  petit. 

Au  refte  ce  n'eft  qu'extérieurement  que  cette  tu- 
bérofité reffemble  à  celle  des  racines  tubéreuies  des 
plantes  terreftres  :  elle  eft  vuide  intérieurement.  Sa 
vraie  '  épaiffeur  ,  ou  l'épaifléur  de  fes  parois  ,  n'eft 
que  d'une  ligne  ,  ou  un  peu  davantage  dans  les  en- 
droits où  les  parois  font  les  plus  épaiflès.  A  la  partie 
fupérieure  de  cette  tubérofité  eft  l'origine  de  la  tige 
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de  cette  plante.  Cette  tige  eft  plate ,  épaiffe  ^en- 
viron une  ligne.  &  demie  ,  fur  un  pouce  &  demi  de 
largeur.  Elle  a  quelquefois  un  pié  de  long  ,  &  même 
quelques  pouces  de  plus.  Un  peu  au-deffus  de  fon 
origine ,  elle  eft  pour  l'ordinaire  tournée  deux  ou 
Trois  fois  fur  elle-même  en  fpirale.  Ses  bords  font 
quelquefois  un  peu  ondes  &  dentelés.  Au  refte  la 
largeur  de  cette  tige  eft  à-peu-près  la  même  partout , 
jufqu'à  fon  extrémité  ,  ou  jufqu'à  l'endroit  où  s'é-  ' 
laroiflant  &  devenant  plus  mince ,  elle  femble  ne  s'é- 
tendre que  pour  former  la  feuille.  Le  bas  de  cette 
Feuille  eft  arrondi.  Où  elle  touche  le  pédicule  ,.  elle-, 
n'a  qu'un  peu  plus  d'un  pouce  de  largeur  ;  Se  cinq 
à  fix  pouces"  ,  quand  elle  eft  éloignée  à  trois 
ou  quatre  pouces  au  -  delà.  En  cet  endroit  la 
,  feuille  fe  divife  en  huit  ou  dix  parties.  Quelques- 
unes  de  ces  portions  fe  divifent  elles-mêmes  en 
deux.  Ces  différens  morceaux  donnent  à  la  plante 
une  figure  affez  femblable  à  celle  d'une  longue  bande 
de  peau  découpée  depuis  un  de  fes  bouts  jufques 
près  de  l'autre.  C'eft  pourquoi  fur  les  côtes  du  Poi- 
tou on  nomme  ces  fortes  de  plantes ,.  des  Courrqyes. 
Les  divifions  de  la  feuille  augmentent  chacune  en 
largeur  depuis  leur  origine  jufqu'à  un  ou  deux  pies 
de  diftance  de  cette  origine  :  après  quoi  elles  de- 
viennent de  plus  en  plus  étroites  jufqu'à  leur  extré- 
mité ,  qui  eft  en  pointe  fort  aiguë.  Elles  font  bien 
moins  épaiffes  que  la  tige.  Leur  couleur  eft  d'un 
verd  moins  brun  ,  ou  d'un  verd  plus  approchant  de 
celui  des  plantes  terreftres.  On  ne  diftingue  ni  ner- 
vures ni  fibres  ,  foit  fur  la  racine ,  foit  for  la  tige  , 
foit  fur  la  feuille.  M.  DeRéaumur  a  trouvé  fur  quan- 
tité de  ces  plantes  ,  des  fleurs  compofées  de  filets 
comme  dans  les  autres  Fucus.  Ces  filets  ont  au  pins 
tine  demi-ligne  de  long  :  auffi  ne  font-ils  fenfibles 
qu'en  regardant  la  plante  de  près.  Ce  qui  empêche 
le  plus  de  les  diftinguer  eft  leur  couleur  fort  appro- 
chante de  celle  des  feuilles.  Ces  fleurs  font  à  peine 
éloignées  d'une  ligne  les  unes  des  autres  en  tout  fens. 
M.  De  Réaumur,  qui  a  obfervé  ce  Fucus  au  mois  de 
Juillet ,  n'y  a  trouvé  ni  femences  ni  capfules  de  fe- 
mences. 

4.  Fucus  in  ligulas  longas  ,  angujlas ,  &  fubrotun- 
das,  divifus.  On  ne  le  trouve  que  furie  rivage, 
mêlé  avec  les  autres  plantes  que  le  flux  y  apporte. 
M.  De  Réaumur  ne  l'a  même  jamais  trouvé  entier 
fur  les  côtes  de  Poitou.  Ce  qu'il  en  a  vu  n'étoit  que 
comme  de  longs  cordons ,  plus  larges  qu'épais.  Leur 
contour  eft  un  oval  dont  le  grand  diamètre  a  envi- 
ron deux  lignes  ,  &  le  petit  diamètre  un  peu  plus 
d'une  ligne.  Ces  branches  ou  cordons  (toujours  fans 
tige  ni  feuilles)  ont  fouvent  plus  de  deux  pies  & 
demi  de  long.  Chacune  fe  divife  plufieurs  fois  en 
deux  :  les  divifions  font  au  moins  à  fix  ou  fept  pou- 
ces de  diftance  les  unes  des  autres. 

M.  De  Réaumur  avertit  que  l'on  doit  diftinguer 
cette  plante  d'avec  le  Fucus  anguJU/olius  ligulas  fe- 
rens  C.  B.  ;  ôi  du  Fucus  marinus  1  Dod.  Pempt.  479. 
Dodonée  dit  que  le  ficn  a  les  tiges  plates.  Le  Fucus 
chordam  referens ,  uns ,  pralongus  de  Ray ,  n'a  point 
de  branches  :  &  fa  tige  eft  creufe ,  partagée  en  di- 
verfes  cloifons  ;  au  lieu  que  le  Fucus  de  M.  De  Réau- 
mur a  la  tige  folide  ;  ou  au  moins  remplie  feulement 
d'une  matière  vifqueufe  affez  femblable  à  celle  qui 
remplit  les  extrémités  des  feuilles  du  Fucus  major 
dmtata  Raii ,  dans  le  tems  que  fes  fleurs  font  tom- 
bées ou  près  de  tomber.  Il  ne  paroît  ni  nervures  ni 
fibres  fur  la  furface  extérieure  des  branches  du  Fu- 
cus in  ligulas ,  &c.  de  M.  DeRéaumur.  Leur  tiflu 
extérieur  eft  ferré  :  mais  il  renferme ,  comme  nous 
Venons  de  le  dire  ,  une  fubftancc  gluante  qui  eft  d'un 
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verd  blanchâtre  ;  au  lieu  que  la  forface  extérieure 
eft  d'un  verd  d?olive  foncé.  Les  fleurs  font  des  fila- 
mens  très-courts ,  &  verds.  Elles  viennent  fur  toute 
l'étendue  des  branches  ,  &  fort  près  les  unes  des 
autres.  »  Mais  une  fingularité ,  qui  pourrait  fufHre 
»  pour  faire  un  caractère  de  genre  fi  on  le  jugeoit  à 
»  propos  ,  eft  que  prefque  toutes  donnent  des  grai- 
»  nés  :  on  en  trouve  également  au-deflbus  des  fleurs 
»  les  plus  éloignées  des  extrémités ,  &  au-deflbus  de 
»  celles  qui  en  font  les  plus  proches.  »  D'ailleurs  les 
endroits  où  elles  viennent  ne  fe  gonflent  point. 
Quand  les  fleurs  font  tombées ,  on  apperçoit  à  la 
furface  de  la  plante  une  infinité  de  petits  trous  ronds. 
C'eft  de  chaque  trou  que  fortent  les  filets  qui  for- 
ment une  fleur.  Au-deflous  eft  un  petit  corps  fphéri- 
que  :  qui  eft  la  capfule  dans  laquelle  les  graines  font 
renfermées.  Si  on  divife  en  deux  le  trou  où  eft  l'em- 
bouchure de  la  capfule ,  &  la  capfule  même  ;  on 
apperçoit  quantité  de  grains  ronds ,  un  peu  en 
ovale ,  attachés  contre  le  parois  de  cette  capfule. 
Ils  font  fenfibles  à  la  vue  fimple  :  mais  la  loupe  n'eft 
pas  inutile  quand  on  veut  les  voir  fort  difrincte- 
ment. 

5.  Fucus  maritimus  nodofus  C.  B.  Fucus  mari- 
nus  tertius  Dod.  Fucus  marinus  ,  vejlculis  ma- 
joribus  per  intervalla  difpofitis  Morif.  La  figure 
qu'on  en  trouve  dans  Dodonée  ,  un  peu  plus 
paffable  que  celle  de  Morifon  ,  eft  néanmoins 
très-mauvaife.  M.  De  Réaumur  l'a  fait  graver  plus 
correctement ,  dans  fon  Mémoire  publié  en  rj  1  a 
dans  le  Recueil  de  l'Académie.  Ce  Savant  croit 
qu'en  François  on  peut  nommer  la  plante  dont  il 
s'agit ,  Fucus  à  grojfes  vejp.es  pleines  d'air ,  le  long 
des  tiges.  Ce  Fucus  eft  attaché  aux  pierres  par  une 
efpece  de  racine  femblable  à  celle  du  Fucus  dentata. 
major  Raii.  De  cette  racine  partent  trois  ou  quatre 
tiges  ,  chacune  fous-divifée  quatre  ou  cinq  diffé- 
rentes fois  en  deux  branches.  Leur  longueur  eft  com- 
munément de  fix  pies.  Comme  elles  font  fi  flexibles 
qu'elles  ne  peuvent  fe  foutenir  quand  la  mer  les 
"abandonne  ,  elles  reftent  couchées  de  leur  long  ;  la 
racine  vers  la  mer ,  &  leur  pointe  vers  la  côte. 
Ces  tiges  font  plates  ,  &  faites  à-peu-près  comme 
certains  lacets  plats  dont  fe  fervent  les  femmes. 
A  quelques  pouces  de  leur  origine ,  &  à  quelques 
pouces  de  leurs  extrémités  ,  elles  font  plus  larges 
qu'ailleurs.  A  cela  près  leur  largeur  eft  prefque  par- 
tout la  même ,  c'eft-à-dire  de  quatre  à  cinq  lignes. 
Leur  épaiffeur  en  a  un  peu  moins  d'une.  Ces  déter- 
minations ne  font  pas  relatives  aux  endroits  où  fe 
rencontrent  les  veflîes  ou  nœuds.  C'eft  de  la  tige 
même  que  font  formées  ces  veflîes  :  ce  font  fes 
parois ,  écartées  l'une  de  l'autre.  Chaque  veflîe  eft 
une  boule  allongée.  Son  grand  diamètre  eft  dans  le 
même  fens  que  la  longueur  de  la  tige  ,  il  a  quelque- 
fois plus  d'un  pouce  &  demi  de  long.  Le  petit  dia- 
mètre ,  qui  fe  trouve  fur  l'épaiffeur  de  la  tige ,  a 
fouvent  plus  de  huit  à  neuf  lignes.  Elles  font  diftri- 
buées  affez  irrégulièrement  le  long  des  tiges  :  tantôt 
on  en  trouve  de  fort  proches  les  unes  des  autres  , 
tantôt  de  fort  éloignées.  Aux  deux  côtés  des  tiges  , 
font  attachées  des  feuilles.  Elles  ne  commencent 
gueres  à  paroître  qu'à  un  pié  au-defl'us  de  l'origine 
des  tiges.  Quelquefois  il  ne  fort  qu'une  feuille  ;  ïou- 
vent  deux  ou  trois  de  la  même  aiffelle  :  tantôt  oppo- 
fées  ,  c'eft-à-dire  derrx  ou  trois  d'un  côté  ,  vis-à-vis 
deux  ou  trois  de  l'autre  côté  ;  tantôt  elles  font  ran- 
gées alternativement.  Elles  font  attachées  à  la  ti"e 
par  un  pédicule  rond  ;  qui  a  a  peine  un  quart  de 
ligne  de  longueur ,  &  moins  de  diamètre.  Il  n'eft 
gueres  fenfible  que   quand  la  feuille  eft  arrachée. 
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Quelques  feuilles  font  longuettes  ,  feulement  un 
peu  arrondies  p;ir  le  bout ,  Se  moins  épaiffes  que 
la  tige  ;  n'ayant  pas  plus  d'une  demi-ligne  d'épaif- 
feur ,  une  de  large ,  &  quatre  à  cinq  de  long.  Au 
refte ,  on  n'y  voit  ni  nervures  ni  fibres  ;  non  plus 
que  fur  les  tiges.  D'autres  feuilles  ont  quelquefois 
huit  à  neuf  lignes  de  long  :  leur  contour  eft  oval 
vers  leur  extrémité  ;  elles  font  plus  pointues  vers 
leur  origine  ;  &  beaucoup  plus  épaiffes  que  la  tige. 
En  un  mot ,  elles  ont  quelquefois  l'air  d'une  boule 
ou  d'un  œuf  :  à  cela  près  qu'elles  font  pointues  à 
l'endroit  par  où  elles  s'attachent  à  la  tige.  Ces 
grandes  &c  groffes  feuilles  deviennent  des  gouffes 
qui  renferment  les  femences.  Ces  graines  font  ren- 
fermées dans  des  capfules  abfolument  femblables  à: 
celles  des  Fucus  précédens.  Il  paroît  que  cette 
plante  porte  auffi  des  fleurs  filamenteufes.  M.  De 
Réaumur  n'en  a  vu  que  les  trous  qui  fervent  de 
calyce.  Les  feuilles  qui  font  propres  à  devenir  gouf- 
fes ,  fe  trouvent  en  plus  grande  quantité  du  côté  du 
bout  des  tiges  que  vers  leur  origine.  Néanmoins, 
vers  le  bout  des  tiges  il  y  a  fouvent  un  grand  nombre 
de  petites  feuilles  :  &  fouvent  la  paire  qui  répond 
à  une  paire  de  feuilles  gonflées ,  eft  compofée  de 
feuilles  plates  &  étroites.  Souvent  auffi  dans  le 
même  paquet  il  y  a  des  feuilles  gonflées  ;  oc  d'au- 
tres qui  ne  le  font  pas.  Cette  plante  croît  auprès 
de  la  Rochelle  ,  un  peu  au-deffus  de  la  digue  :  elle 
y  vient  en  beaucoup  plus  grande  quantité  que  les  au- 
tres Fucus  ;  &  on  ne  la  trouve  gueres  fur  les  autres 
côtes  voifines. 

6.  Fucus  folio  flngulari  longijjîmo  lato  ,  in  medio 
rugofo  Raii.  Sur  les  côtes  de  Poitou  on  rappelle  le 
Baudrier.  Il  eft  attaché  aux  pierres  par  vingt  ou  trente 
tenons  ou  crochets,  qui  tous  naiffent  des  divifions  de 
trois  ou  quatre  petites  tiges  ou  racines  principales. 
Chaque  racine  a  ,  depuis  fon  origine  jufqu'à  l'extré- 
mité qui  eft  attachée  aux  pierres ,  environ  un  pouce 
&C  demi  de  long.  Au-deffus  de  leurs  divifions  ou 
dans  l'endroit  où  elles  font  les  plus  groffes ,  elles 
ont  une  ligne  de  diamètre.  Leur  circonférence  eft 
ronde.  Toutes  enfemble  foutiennent  Un  pédicule 
rond.  Dans  les  plantes  de  grandeur  commune , 
c'eft-à-dire  longues  de  huit  à  neuf  pies ,  ce  pédicule 
a  environ  deux  lignes  de  diamètre ,  &  plus  d'un 
demi  pié  de  longueur  ;  fa  groffeur  eft  égale  partout 
jufqu'à  l'endroit  où  il  devient  plat.  Alors  il  eft  atta- 
ché à  une  feuille  qui  eft  entière  &  la  feule  de  la 
plante.  Près  du  pédicule  elle  eft  arrondie  &  un  peu 
plus  étroite  que  quelques  pouces  au-deffus  ;  où  elle 
a  environ  un  demi  pié  de  largeur  :  mefure  qu'elle 
conièrve  jufqu'aux  deux  tiers  de  fa  longueur  ;  où 
elle  commence  à  devenir  plus  étroite.  Puis  elle  s'é- 
trecit  toujours  jufqu'à  fon  extrémité  ;  &  fe  termine 
en  pointe.  Près  de  fes  bords  elle  eft  fouvent  d'un 
tiffu  affez  liffe  ;  mais  le  refte  eft  plein  de  rugofités  , 
de  finuofités  ,  qui  étant  de  figures  irrégulieres , 
&  difpofées  irrégulièrement ,  femblent  néanmoins 
affecter  un  ordre.  Précifément  au  milieu ,  les  rugo- 
fités forment  une  efpece  de  bande  qui  fe  diftingue 
des  deux  bandes  qui  font  aux  côtés  de  celle- 
ci  ;  parce  que  les  tubercules  qui  la  forment  ont 
leur  longueur  parallèle  à  la  longueur  de  la  plante. 
On  trouve  quelques-unes  de  ces  plantes  ,  dont  le 
contour  de  la  feuille  eft  légèrement  crénelé  ;  d'au- 
tres où  il  n'eft  que  frifé  ;  &  en  d'autres  il  eft  feu- 
lement beaucoup  plus  uni  &  plus  mince  que  le  refte 
de  la  feuille. 

Cette  plante  porte  des  fleurs  compofées  de  filets 
comme  ceux  des  plantes  précédentes.  A  peine  cha- 
que feuille  en  a-t-elle  dix  ou  douze.  M,  De  Réaumur 
Tome  III. 
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les  a  toujours  trouvé  dans  l'endroit  où  la  feuille 
commence  à  s'étrécir ,  &  plus  proche  des  bords  que 
du  milieu.  Ces  filets  ont  fouvent  plus  de  deux  li°nes. 
Ce  Fucus  ne  croît  pas  dans  des  endroits  que  la  mer 
laiffe  à  découvert  pendant  fon  reflux. 

7.  Fucus  foliis  Erica  Raii  :  Erica  marina  quibuf- 
dam  J.  B.  Les  plantes  qu'on  en  trouve  fur  pié  au 
bord  de  la  côte  de  Poitou  n'ont  que  treize  ou  qua- 
torze pouces  de  long  ;  &  celles  que  la  mer  jette 
fur  le  rivage  ,  ont  quelquefois  plus  de  trois  à  quatre 
pies.  A  la  grandeur  près ,  celles  que  la  mer  apporte, 
&  celles  qui  croiffent  fur  fes  bords ,  font  parfaite- 
ment femblables.  Les  unes  &C  les  autres  font  com- 
pofées d'une  infinité  de  tiges  rondes  &  raboteufes  j 
quelquefois  groffes  comme  le  petit  doigt  ;  &  d'une 
fubftance  dont  la  confiftance  &  la  dureté  les  font 
paroître  ligneufes.  Cependant  on  n'y  découvre  aucu- 
nes fibres.  De  ces  tiges  part  un  nombre  prodigieux. 
de  branches  ;  dont  chacune  jette  divers  rameaux. 
Les  branches  principales  font  rondes  :  leurs  ra- 
meaux font  plats  ;  chaque  rameau  femble  vouloir  en 
fournir  d'autres  plus  petits  ,  qui  font  comme  les 
feuilles  de  la  plante.  D'efpace  en  -efpace  on  voit 
comme  des  nœuds  ,  ou  plutôt  des  veffies  ,  qui  ne 
font  que  les  petites  tiges ,  ou  les  branches  gonflées. 
En  ces  endroits  elles  ont  la  figure  d'une  boule  allon- 
gée ;  ce  font  des  efpeces  de  gouffes  ,  qui  fouvent 
contiennent  les  capfules  où  les  graines  font  renfer- 
mées. Ces  capfules  font  parfaitement  femblables  à 
celles  dans  lefquelles  font  contenues  les  graines  des 
divers  Fucus .  dont  nous  avons  déjà  parlé.  Il  y\  a 
ordinairement  dix  ou  douze  capfules  dans  chaque 
gouffe.  Les  femences  font  rondes  :  on  en  trouve  un 
grand  nombre  dans  chaque  capfule.  Quelquefois 
les  gouffes  .font  pofées  immédiatement  les  unes 
fur  les  autres  ,  comme  les  grains  d'un  chapelet  ;  il 
y  a  d'autres  fois  beaucoup  d'intervalle  entr'elles. 
Certaines  branches  en  font  remplies  :  d'autres  en 
ont  peu  ;  &  .  d'autres  ,  point  du  tout.  On  trouve 
quelquefois  de  ces  gouffes  vuides  ;  pour  avoir  laiffé 
échapper  la  graine. 

Tous  les  Fucus  ci-deffus  ont  les  femences,  ou 
du  moins  leurs  capfules  ,  fenfibles  fans  le  fecours 
du  microfeope. 

r>  M.  Tournefort  confond  dans  une  même  claffe 
»  les  plantes  dont  les  graines  &  les  fleurs  ne  font 
»  fenfibles  qu'avec  la  loupe  ou  le  microfeope  ,  &C 
»  celles  dont  nous  ne  connoiffons  en  aucune  façon 
»  les  fleurs  &  les  graines.  Peut-être  néanmoins  (  dit 
»  ici  M.  De  Réaumur  )  les  auroit-on  vu  avec  plaifir , 
»  diftribuées  dans  une  claffe  particulière.  Cet  arran- 
»  gement  eût  mieux  fait  fentir  quelles  font  l'étendue 
»  &  les  bornes  exactes  de  nos  connoiffances.  D'ail- 
»  leurs  les  graines  de  plufieurs  plantes ,  qui  ne  peu- 
»  vent  d'abord  être  apperçues  fans  loupe  ,  paroif- 
»  fent  quelquefois  affez  diftindtes  à  la  vue  fimple  , 
»  après  qu'elles  ont  été  découvertes  avec  la  loupe  ». 

Telles  font  la  plupart  des  femences  dont  nous 
allons  parler. 

8.  Fucus  membranaceus  acaulos  ,  angujlior ,  foliis 
palmce  in  modum  divijîs  ,  marginibus  Laciniatis  & 
veluti  crifiis  Morif.  Ce  Fucus  eft  attaché  aux 
pierres  par  une  efpece  de  pié  ou  de  racine  dont  le 
contour  eft  rond.  De  ce  pié  partent  quatre  à  cinq 
branches ,  ou  fi  l'on  veut ,  quatre  à  cinq  feuilles 
différentes  :  car  chaque  branche  peut  être  prife  pour 
une  feuille  profondément  découpée.  La  partie  qui 
tient  lieu  de  pédicule,  &  qui  l'attache  à  la  ra- 
cine ,  a  environ  une  ligne  Se  demie  de  large ,  & 
beaucoup  moins  d'épaiffeur.  Aux  deux  côtés  de  ce 
pédicule,  à  neuf  ou  dix  lignes  de  fon  origine ,  font, 
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attachées  les  premières  petites  feuilles  ;  dont  l'af- 
femblage  forme  une  de  ces  feuilles  entières  qui  font 
les  branches  de  la  plante.  Ce  pédicule  ,  prolongé 
jufqu'à  l'extrémité  de  la  branche  ,  c'eft-à-dire  juf- 
qu'âune  longueur  de  quatre  pouces,  eft  en  quelque 
forte  la  nervure  à  laquelle  font  attachées  ,  d'efpace 
en  efpace ,  des  parties  de  la  grande  feuille ,  ou  d'au- 
tres petites  feuilles.  Entre  ces  dernières  feuilles , 
celles  qui  font  les  plus  proches  de  l'extrémité  de  la 
grande  font  les  plus  petites  ;  celles  qui  en  font  fort 
près  ,  ont  à  peine  quelques  lignes  de  longueur  :  & 
les  autres  ont  fouvent  près  de  deux  pouces.  Leur 
Grandeur  diminue  par  degrés.  Les  découpures  font 
profondes;  les  bouts  qu'elles  forment,  font  tous 
arrondis.  Souvent  ces  bouts  ne  font  pas  placés 
dans  le  même  plan  que  le  refte  de  la  feuille  ;  ce 
qui  donne  une  efpece  d'air  frifé  à  fon  contour.  Les 
quatre  à  cinq  branches  qui  forment  la  plante  entière 
font  chacune  jettées  de  côtés  différens^  Leurs  pé- 
dicules ont  quelque  folidité  :  ils  les  retiennent  dans 
des  pofitions  contraires  à  celles  où  le  reflux  de  la 
mer  les  mettroit.  D'ailleurs  comme  les  feuilles  font 
très-découpées  '  Se  qu'elles'  n'ont  pàî  beaucoup  de 
longueur  ,  le  mouvement  de  l'eau  trouve  moins  de 
prife  fur  elles.  Cette  plante  porte  fes  graines  aux 
extrémités  des  feuilles  :  elles  font  renfermées  dans 
la  fubftance  intérieure.  Quand  elles  font  ainfi  ren- 
fermées ,  on  ne  peut  distinguer  fans  la  loupe  qu'un 
peu  d'obfcurité  dans  les  endroits  ou  elles  font.  La 
îiirface  extérieure  de  la  plante  ne  paroît  pas  moins 
unie  vis-à-vis  des  endroits  où  ils  font ,  que  partout 
ailleurs  :  on  n'y  voit  ni  filets  ,  ni  aucunes  petites 
parties  élevées.  Si  néanmoins  on  ouvre  les  endroits 
obfcurs  de  cette  plante ,  &  qu'on  regarde  alors 
attentivement  ,  les  yeux  feuls  y  découvrent  de 
petites  femences  ;  ou  du  moins  une  vingtaine  de 
petits  grains  rougeâtres  fort  ronds  &  affez  durs. 
Comme  les  extrémités  des  feuilles  où  ils  font  con- 
tenus ,  font  molles  ;  il  eft  facile  d'écrafer  ces  bouts 
de  feuille  fur  l'ongle.  M.  De  Réaumur  doute  que 
ces  grains  ne  foient  que  les  capfules  des  femences. 

9.  Un  autre  Fucus ,  fort  femblable  à  celui-ci  dans 
l'effentiel ,  paroît  une  efpece  différente  ;  parce  que 
tous  les  bouts  des  feuilles  font  cylindriques  ,  longs 
d'une  ligne  ou  d'une  ligne  &  demie  ,  placés  dans 
différens  plans  ,  mais  beaucoup  plus  proches  les 
uns  des  autres  que  les  bouts  du  Fucus  précédent. 

10.  Fucus  tenuifolius, ,  minimus ,  colorum  varietate 
ehgans.  La  variété  &  la  vivacité  des  couleurs  qui 
paroiffent  fur  cette  petite  plante  -,  lui  donnent  une 
beauté  particulière.  Elle  forme  une  touffe  haute 
d'environ  deux  pouces  ,  compofée  de  plufieurs 
branches  ;  dont  les  unes  ou  une  partie  des  unes 
paroiffent  d'un  fort  beau  bleu  ,  les  autres  en  total 
ou  en  partie  font  d'un  verd  très-gai  :  &c  enfin  d'au- 
tres ,  d'une  couleur  de  pourpre  tirant  fur  le  violet. 
Toutes  ces  couleurs  font  très-vives  ;  mais  elles  dif- 
paroiffent  auflitôt  qu'on  a  retiré  la  plante  hors  de 
l'eau  :  alors  elle  prend  un  brun  léger  &  rougeâtre , 
plus  foncé  dans  certains  endroits.  Pourvu  qu'on  ne 
la  laiffe  pas  fécher  à  l'air  pendant  plufieurs  jours  , 
auflitôt  qu'on  la  replonge  dans  l'eau ,  elle  reprend 
fes  anciennes  couleurs.  Une  branche  bleue  ne  fait 
jamais  voir  de  couleur  verte  ou  pourpre  :  mais 
quelquefois  on  cefle  de  voir  la  couleur  bleue  ,  & 
cette  branche  devient  dans  l'eau  même ,  par  rap- 
port à  nos  yeux  ,  d'une  couleur  femblable  à  celle 
qu'elle  fait  paroître  à  l'air  ;  &C  cela  fuivant  que  ces 
branches ,  ou  les  yeux  qui  les  regardent ,  changent 
de  pofition.  Cette  plante  a  quelque  tranfparence. 
On  la  trouve ,  lorfque  la  mer  eft  baffe  ,  dans  des 
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endroits  où  il  refte  de  l'eau  ,  parce  qu'ils  font  pîuS 
profonds  que  le  terrain  qui  les  environne  :  elle  eft 
rare  fur  les  côtes  de  Poitou  &  d'Aunis. 

11.  Une  autre  petite  plante ,  que  M.  De  Réau- 
mur nomme  Fucus  mollis  candicans  foliis  vermicu~ 
latis  ,  eft  fort  tranfparente.  On  n'y  voit  ni  fibres 
ni  nervures.  Quoiqu'elle  fe  foutienne  dans  l'eau, 
elle  eft  fort  mollaffe  ;  &  ne  peut  être  long-tems 
gardée  à  l'air  fans  perdre  fa  figure  en  fe  féchant. 

1 2.  Fucus  teres ,  ranwjîjjlmus  Raii  :  Corallina  ru- 
bens  ,  valde  ramofa  ,  capilla.ua  Inft.  R.  Herb.  Cette 
plante  eft  attachée  aux  pierres  par  une  racine  plate , 
dont  le  contour  eft  rond.  De  cette  racine  partent 
huit  ou  dix  tiges  différentes  :  qui  en  fe  divifant  for- 
ment quantité  de  branches  ,  dont  l'enfemble  repré- 
fente  affez  bien  le  chevelu  des  racines  des  plantes 
terreftres.  Les  tiges  &  les  branches  font  rondes. 
Elles  diminuent  de  groffeur  infenfiblement  depuis 
leur  origine  jufqu-'à  leur  extrémité  ,  où  elles  fe  ter- 
minent en  pointes  extrêmement  fines  &  prolongées. 
Cette  plante  eft  d'un-  rouge  de  corail  ;  les  pointes 
des  branches  font  quelquefois  d'un  blanc  verdâtre  ; 
mais  alors  un  peu  plus  molles  que  quand  elles  font 
rouges  ;  ce  qui  feroit  préfumer  qu'elles  font  de 
nouvelles  pouffes  de  la  plante.  On  trouve  de  ces 
plantes-  qui  ont  leurs  tiges  beaucoup  plus  groffes 
les  unes  que  les  autres.  Elles  ont  communément 
environ  une  ligne  &  demie  de  diamètre  dans  l'en- 
droit 011  elles  fcfht  le  plus  groffes  ;  mais  on  en 
trouve  de  bien  plus  déliées.  La  plupart  ont  un  pié 
&  demi  de  long;  d'autres  moins,  ou  davantage. 
Elle  croît  dans  des  endroits  que  la  mer  abandonne 
pendant  fon  reflux  }  mais  où  il  refte  de  l'eau.  On 
voit  de  ces  plantes,  dont  toutes  les  tiges  &  bran- 
ches font  très-unies  :  d'autres ,  où  ces  parties  font 
garnies  fort  irrégulièrement  de  diverfes  efpeces  de 
petits  boutons  :  d'autres  enfin  dont  quelques  bran- 
ches font  unies  ,  &  les  autres  couvertes  de  boutons* 
A  la  vue  fimple ,  ces  efpeces  de  boutons  ont  une 
apparence  de  portions  de  fpheres ,  plus  grandes 
qu'une  demi-fphere.  Leur  côté  plat ,  ou  celui  qui 
a  été  comme  formé  par  le  retranchement  d'une  por- 
tion de  fphere  ,  eft  attaché  fur  la  branche.  Us  font 
efpacés  en  diftances  réciproques  fort  irrégulieres. 
A  la  loupe ,  ces  portions  de  fphere  paroiffent  une 
mammelle  de  femme  avec  fon  mammelon ,  pofé  au 
milieu  de  la  furface  convexe ,  &  une  petite  ouver- 
ture à  fon  extrémité.  En  enlevant  avec  la  pointe 
d'une  épingle  la  peau  rouge  qui  couvre  la  fubftance 
blanchâtre  dont  l'intérieur  de  la  mammelle  eft  rem- 
pli ;  cette  peau  fe  détache  fort  aifément  ;  &  on  ap- 
perçoit  toute  la  furface  blanchâtre  du  mammelon 
parfemée  de  points  rouges  ;  qui  paroiffent  fort  dis- 
tinctement entre  les  graines  de  la  plante,  quand  on 
les  examine  au  microfeope. 

Sur  cette  plante ,  naît  communément  une  jolie 
Coralline  travaillée  avec  un  art  merveilleux.  Sa  cou- 
leur eft  d'un  blanc  fale.  Ses  branches  font  plates  , 
larges  d'environ  une  demi-ligne ,  &  beaucoup  moins 
épaiffes.  A  la  vue  limple  elles  paroiffent  compofées 
d'une  infinité  de  parties  articulées  les  unes  dans  les 
autres.  Une  des  larges  faces  de  chacune  de  ces  peti- 
tes parties  a  l'air  d'un  trapèze  à  deux  côtés  parallè- 
les mais  inégaux.  Le  point  des  côtés  de  ce  trapèze 
eft  articulé  dans  le  plus  grand  côté  d'un  autre  tra- 
pèze pofé  au-deffous  du  précédent  ;  &  ainfi  de  fuite. 
De  chaque  articulation  fortent  des  poils  qui  ont 
leurs  directions  vers  le  bout  de  la  branche.  Il  y  a  une 
branche  ronde  qui  fert  de  tige  à  toutes  ces  branches 
plates.  Mais  celle-ci  n'eft  ronde  que  parce  qu'elle 
enveloppe  ou  la  tige  ou  les  branches  du  Fucus.  La 
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tige  de  k  Cof  alline  eft  une  efpece  de  gaîne ,  où  eft 
logée  la  tige  du  Fucus.  Ce  fourreau  diminue  de  grof- 
feur ,  à  mefure  que  la  plante  qu'il  reçoit  en  dimi- 
nue*; il  la  fuit  quelquefois  jufquës  dans  fes  plus  pe- 
tites ramifications.  Chemin  faifant  elle  jette  des  bran- 
ches fort  fréquentes  ,  qui  toutes  enfemble  compo- 
fent  une  jolie  touffe  très-garnie.  Mais  où  le  travail 
de  cette  plante  paroît ,  c'eft  quand  on  l'examine  au 
microfcope.  Si  on  tire  la  plante ,  elle  fe  caffe  aifé- 
ment  dans  les  articulations  ;  &  jamais  ailleurs  :  ee 
qui  lui  eft  commun  avec  toutes  les  autres  plantes 
formées  par  articulations.  Mais  chaque  articulation 
de  notre  Coralline  eft  compofée  de  plufieurs  tuyaux 
fenfibles  ;  dont  le  diamètre  de  deux  fait  l'épaiflèur 
de  la  plante.  Chaque  tuyau  eft  à-peu-près  quarré. 
Les  lignes  qui  en  marquent  te  contour  fupérieur  font 
beaucoup  plus  épaiflès  que  le  refte.  Du  devant  du 
bord  fupérieur  il  s'élève  ordinairement  deux  petites 
pointes.  Des  quatre  angles  que  font  les  quatre  cô- 
tés de  l'ouverture  fupérieure  partent  quatre  grofles 
fibres ,  qui  vont  chacune  aboutir  à  un  pareil  angle 
du  bout  inférieur.  Elles  font  comme  quatre  mon- 
tans  ,  qui  portent  tout  l'aflemblage  du  tuyau.  Les 
deux  fibres  qui  font  en  devant  fe  prolongent  ordinai- 
rement au-deffus  du  bord  fupérieur  du  tuyau  :  & 
c'eft  de  leur  prolongement  que  naiffent  les  grandes 
pointes  qui  paroiffent  fur  la  plante.  Chaque  tuyau 
a  plus  de  hauteur  par  derrière  que  par  devant.  Aufli 
l'ouverture  eft-elle  oblique.  C'eft  encore  une  des 
raifcns  pour  lefquelles  cette  ouverture  paroît  dans 
le  tems  même  qu'elle  contient  le  bout  inférieur  d'un 
autre  tuyau.  Où  fe  trouvent  les  ljbres  dont  nous 
avons  parlé ,  la  fubftance  du  tuyau  eft  opaque  ;  le 
refte  eft  tranfparent,  mais  de  deux  tranfparences 
différentes.  Ce  qu'il  y  a  de  plus  tranfparent ,  font 
une  infinité  de  petits  cercles  très-réguliers  ;  féparés 
les  uns  des  autres  par  de  petites  bandes  un  peu  plus 
obfcures.  Leur  aflemblage  forme  une  efpece  de 
réfeau. 

J'ai  déjà  prévenu  que  je  ne  faifois  qu'extraire  des 
Mémoires  de  M.  De  Réaumur.  Les  Curieux  trouve- 
ront de  plus  grands  détails  fur  ces  Fucus  ;  &  en 
même  tems  les  Figures  de  ces  plantes  ;  dans  deux 
Mémoires  de  cet  illuftre  Académicien ,  qui  font  par- 
tie des  volumes  de  1711  &  171 2. 

U/ages, 

Dans  le  Nord  de  la  Hollande  on  fe  fert  de  Fucus , 
pour  foutenir  les  digues. 

Ailleurs  on  emploie  ces  plantes  pour  fertilifer  la 
terre.  Sur  plufieurs  de  nos  côtes  de  l'Océan  on  ap- 
pelle Cluys  celles  de  ces  plantes ,  que  la  mer  jette 
fur  le  rivage  ;  &  Vraicq ,  celles  que  l'on  va  arracher 
fur  les  rochers  ,  durant  les  mois  de  Janvier  & 
Février  ,  &  dont  l'arrachis  demande  du  travail 
&c  de  l'adrefle,  outre  la  vigilance  pour  n'être  pas 
furpris  par  le  flux.  Les  habitans  de  ces  Provin- 
ces maritimes  conviennent  afiez  que  cet  amende- 
ment procure  de  beau  blé  la  première  année ,  puis 
une  bonne  récolte  d'aveine ,  mais  qu'on  a  befoin 
de  remettre  de  nouvelles  plantes  pour  une  troifie- 
me  ;  de  quelque  nature  que  foit  la  terre  ,  tant  fablo- 
neufe  que  plus  fitbftantieufe.  Dans  le  premier  Nom- 
bre du  Mufeum  Rujlicum  &  Commerciale ,  imprimé 
à  Londres ,  in-H°,  on  a  dit  que  l'effet  du  Varech  eft 
fenfible  pendant  fept  à  huit  ans  :  nous  ne  favons 
d'oii  vient  une  fi  grande  difproportion. 

Un  autre  ufage  auquel  on  emploie  cette  plante , 
fur  les  côtes  de  Normandie ,  eft  d'en  faire  une  efpece 
de  foude  médiocre  en  qualité ,  &  fort  alliée  de  fel 
Tome  III, 
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marin.  M.  Duhamel  a  décrit  la  Préparation  en  grand 
de  cette  Soude  ,  dans  fon  fécond  volume  du  Traité 
des  Arbres  &  Arbufies ,  p.  80-1 -a  :  &c  dans  cette  dei> 
niere  page ,  il  indique  d'où  vient  que  la  Soude  dé 
Varech  eft  fouvent  de  très-mauvaife  qualité  dans  les 
environs  de  Cherbourg. 

En  général  la  Soude  de  Varech  ne  contient  pref- 
que  que  du  fel  marin  ,  &  très-peu  de  lel  alkali  :  au 
lieu  que  la  Solide  d'Alicante  a  extrêmement  peu  de 
fel  marin ,  &  eft  chargée  du  fel  alkali  propre  à  la 
foude ,  &  qui  n'eft  que  la  bafe  du  fel  marin. 

On  confomme  beaucoup  de  foude  de  Varech  , 
pour  fondre  le  verre  commun  ,  foit  en  table  foit  en 
plat.  Cette  foude  donne  au  verre  une  couleur  ver- 
dâtre.  Elle  s'emploie  en  pure  perte  ;  ne  lèrvant  que 
pour  aider  la  fufion  ou  vitrification  des  matières,  &C 
nullement  pour  les  augmenter  :  au  lieu  que  la  foude 
d'Alicante  rend  le  verre  plus  blanc ,  plus  brillant , 
plus  diaphane  ;  &  qu'elle  l'augmente ,  enlbrte  que 
cent  livres  de  cette  foude  donnent  jufqu'à  cinquante 
livres  de  verre ,  au-delà  des  matières  avec  lefquelles 
on  l'a  mis  en  fufion. 

V  A  R  E  N  N  E.  Plaine  inculte ,  qui  ne  fe  Cul- 
tive ni  ne  fe  fauche.  Ce  terme  peut  avoir  été  an* 
ciennement  le  même  que  celui  de  Garenne. 

VA  RE  T.  On  appelle  ainfi  en  quelques  can* 
tons  de  Normandie  ,  une  terre  qui  demeure  en  ja- 
chère depuis  le  mois  de  Mars  qu'on  l'a  défrichée  , 
jufqu'en  Octobre.  Dans  l'intervalle  elle  reçoit  plu- 
fieurs labours.  On  y  feme  du  froment  au  mois  d'Oc- 
tobre. Voyez  le  troifieme  volume  du  Traité  de  la 
Culture  des  Terres,  de  M.  Duhamel,  p.  56. 

VARIEG  AT  US.  Voye^  Panaché. 

VARIÉTÉ:  Terme  de  Botanique.  On  diftin- 
gue ,  dans  les  plantes ,  les  Variétés ,  d'avec  les  efpe- 
ces  :  en  ce  que  les  Efpeces  doivent  être  confian- 
tes, &  ne  point  changer;  &  que  les  Variétés  ne  fe 
perpétuent  pas  conftamment  par  les  femences  :  ori 
les  regarde  pour  ainfi  dire  comme  des  jeux  de  la 
Nature.  , 

VAS 

VASE:  Terme  de  Jardinage.  On  plante  les  fleurs 
dans  des  Vafes ,  pour  orner  les  plate-bandes.  On 
décore  les  jardins  avec  des  Vafes  de  marbre  ;  de 
pierre  ;  de  terre  cuite  ;  de  bronze  ou  de  fer  fondu; 
qu'on  met  fur  des  piédeftaux. 

On  fait  aufli  des  Vafes  de  Treillage';  qu'on  met 
fur  les  tonnelles ,  &c. 

Vafes  faits  de  Coquille  d'CEuf, 

Confultez  le  mot  Figure. 

V  À  S  E  :  Terme  d'Architecture.  On  nomme  ainfi 
le  corps  du  chapiteau  Corinthien  &  Compofite. 

VASE  :  Terme  d'Agriculture.  Terre  bourbeufe 
&  fans  confiftance.  Un  Terrein  Va  s  e  u  x  ou  Va- 

5  a  R  d  eft  un  terrein  trop  abreuvé  d'eau  ;  ce  qui 
le  rend  comme  de  la  boue.  Il  y  a  des  arbres  qui 
viennent  dans  ces  fortes  de  terres  :  Foye^  l'article 
Arbre. 

On  ne  peut  fonder  fur  la  Vafe ,  fans  grille  ni  pilo»  , 
tage. 

Voye{  Amender,  n.  24. 

VASE  de  la  Mer.   Voyez  AMENDER,».  33,, 

VASSAL.  Terme  fort  ancien ,  qui  eft  encore 
d'ufage  dans  le  Droit  Féodal.  Il  a  fignifié  feulement 
un  homme  de  guerre  ;  enfuite ,  une  perfonne  qui 
dépend  d'un  Seigneur ,  &  eft  obligée  de  le  fuivre 

6  fervir  en  guerre. 

Oooo  i  \ 
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La  principale  8i  plus  ancienne  obligation  des  Vaf- 
faux  étoit  de  fuivre  leur  Seigneur  à  la  guerre  ,  en- 
forte  que  le  Seigneur  fupérieur,  affuré  de  l'afliftance 
de  fes  Vaffaux  &C  arrière- Vaffaux ,  pouvoit  déclarer 
la  guerre  de  foiï  autorité  privée.  Mais  ce  droit  eft 
aboli:  les  Rois  ont  retranché  cette  licence  de  fe 
faire  la  guerre  ;  &  c'eft  aujourd'hui  un  droit  de  Sou- 
veraineté qui  n'appartient  qu'au  Roi.  Voye^  Ar- 
riere-Ban. 

On  nomme  indiftinâement  Vaffal ,  celui  qui  pof- 
fede  des  terres  qui  relèvent  d'une  Seigneurie  ,  foit 
en  fief  foit  en  roture.  Vqye{  Cens:  Censive: 
Fief. 

Si  le  Vaffal  offenfe  grièvement  fon  Seigneur ,  ou 
en  fa  perfonne  ou  en  fon  honneur ,  il  commet  le 
crime  de  Félonie;  qui  emporte  la  confifcation  de 
fon  fief. 

Louet ,  lettre  F ,  n.  9  ,  dit  qu'un  Vaffal  eft  privé 
de  l'ufufruit  de  fon  fief,  fa  vie  durant  ;  pour  avoir 
démenti  en  Juffice  fon  Seigneur  dominant. 

Dans  l'article  51  de  la  Coutume  de  Paris ,  il  efl 
dit  que  »  le  Vaffal  peut  vendre  les  héritages ,  ren- 
»  tes  ,  ou  cens  étant  de  fon  fief,  &c  en  difpofer  juf- 
»  qu'aux  deux  tiers ,  en  retenant  la  foi  entière  & 
»  quelque  droit  Seigneurial  &c  domanial  fur  ce  qu'il 
»  aliène  :  alors  il  n'eft  pas  tenu  de  payer  profit  au 
»  Seigneur  dominant.  » 

Chenu ,  dans  fa  ic  centurie ,  queft.  2.9 ,  dit  que  le 
Vaffal  eft  tenu  de  plaider  en  la  Juftice  de  fon  Seigneur 
féodal ,  quand  il  s'agit  des  droits  féodaux  prétendus 
par  le  Seigneur.  Cette  maxime  reçoit  deux  excep- 
tions :  la  première ,  quand  le  Vaffal  par  fes  offres  a 
prévenu  la  faifie  du  Seigneur ,  qui  les  a  refufé  :  la 
féconde ,  au  cas  d'une  ventilation  ,  Jorfque  le  fief 
eft  tenu  de  plufieurs  Seigneurs.  Fbye^  Abonne- 
ment. 

Le  Vaffal  eft  auffi  appelle  Homme  de  fief.  Il  doit 
prêter  la  foi  &  hommage  au  Seigneur  ,  pour  raifon 
du  fief  mouvant  &  dépendant  de  lui.  On  ne  trouve 
point  le  nom  de  Vaffal,  employé  dans  ce  fens  jufqu'à 
S.  Louis  :  auparavant  on  appelloit  ceux  qui  tenoient 
un  héritage  en  fief,  Hommes  de  leur  Seigneur.  V oye^ 
Va  sselage:  FOI  et  Hommage. 

On  appelle  Jrriere-Vaffal ,  celui  qui  relevé  d'un 
Seigneur  qui  eft  lui-même  Vaffal  d'un  autre  Seigneur 
dont  il  relevé.  Voye^  Vava  s  s  e  U  r. 

VASSELAGE:  Terme  de  Droit  Féodal.  C'eft 
l'état  de  vaffal  ;  le  devoir  que  doit  un  vaffal.  Patru 
emploie  ce  terme  dans  cette  phrafe ,  qui  contient 
une  vérité  certaine  :  La  Noblejfe  penfe  perdre  fon 
lujlre  en  entrant  dans  un  Vaffelage  fub  alterne. 

Le  Vaffelage  eft  oufimple ,  ou  lige.  Le  Vaffelage 
lige  emporte  une  obligation  de  fervir  en  guerre  le 
Roi  feul.  Dans  lefmple  Vaffelage  on  n'eft  pas  obligé 
à  cela,  mais  à  d'autres  efpeces  d'hommage  qui  ne 
font  pas  de  fi  grande  importance  ;  &  dans  ce  Vaffe- 
lage Ample,  hféauté  (fidélité')  au  Roi  eft  toujours 
réfervée. 

On  appelle  Vaffelage  actif,  le  droit  de  feudalité 
fur  l'héritage  tenu  en  fief. 

On  a  auffi  nommé  Va  s  s  el  a  g  e  ,  les  bons  fer- 
vices  que  le  vaffal  avoit  rendus  en  guerre  à  fon  Sei- 
gneur par  fa  vaillance. 

Va  s  s  e  i.  a  g  e  fignifie  encore  la  foi  que  le  Vaf- 
fal rend  à  l'on  Seigneur. 

Foyei  Va  S  S  A  L. 

V  A  V 

VAVA  S  S  E  U  R  :  Vieux  mot  de  Jurifpmdence 
féodale.  Il  fignifie  arriere-vaffal;  ou  vaffal  du  vaffal 
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d'un  Seigneur.  D'où  l'on  a  formé  Vava  s  S  o  R  1  e  ; 
qui  eft  la  qualité  d'un  fief  tenu  par  un  Vavafleur. 
Il  y  en  a  beaucoup  de  cette  qualité  en  Norman- 
J  die. 

I  VAVASSORIE;o«VAVASSORERIE. 
Petit  Fief  qui  relevé  d'un  autre ,  &C  qui  n'a  que 
Baffe  Juftice. 

VAUTRAIT  :  Terme  de.Chafe.  C'eft  la 
chaffe  qui  fe  fait  aux  bêtes  noires  avec  des  mâ- 
tins. Foyei  Allant. 

V  A  Y 

V  A  Y  L  A  :  Terme  de  Chaffe.  Un  valet  de  limier 
s'en  fert  pour  arrêter  fon  limier  qui  eft  fur  les 
voies  d'une  bête  ;  afin  'de  connoître  s'il  eft  dans  la 
voie. 

V  E  A 

VEAU:  Terme  d'Architecture.  Les  Charpentiers 
appellent  ainfi  le  morceau  de  bois  qu'ils  ôtent  avec 
la  fcie ,  du  dedans  d'une  courbe  droite  ou  rampante, 
pour  la  tailler. 

VEAU.  Animal  à  quatre  pies;  qui  eft  le  petit 
d'une  vache.  La  Préfure  fe  trouve  dans  l'eftomac 
des  jeunes  Veaux  :  on  s'en  fert  pour  faire  cailler  le 
lait.  Voyc{  Présure. 

On  a  des  Veaux  en  quantité  depuis  le  quinze  de 
Janvier  jufqu'à  la  mi-Avril.  On  en  a  auffi  pendant 
tout  l'Eté  affez  abondamment  :  &  l'automne  eft  le 
tems  où  ils  font  le  plus  rares. 
* 
De  quelle  manière  il  faut  Elever  les  Veaux. 

Lorfque  le  Veau  eft  hors  du  ventre  de  fa  mère  J 
&  qu'elle  l'a  bien  léché ,  on  commence  à  lui  faire 
avaler  un  jaune  d'eeuf  :  cette  première  nourriture 
lui  donne  des  forces. 

On  le  maniera  le  moins  qu'on  pourra ,  de  peur 
qu'étant  encore  fort  tendre  ,  on  ne  lui  bleffe  le  dos. 

II  faut  le  tenir  bien  empaillé  près  de  fa  mère  pen- 
dant cinq  ou  fix  jours  ;  principalement  en  hiver , 
afin  qu'elle  l'échauffé  ,  &  qu'il  puiffe  tetter  auffi 
fouvent  qu'il  en  a  befoin.  Mais  il  croît  &c  fe  fortifie 
affez ,  pendant  ce  peu  de  jours ,  pour  qu'on  foit 
dès-lors  obligé  de  l'en  féparer  fi  on  veut  ménager 
la  mère  :  il  l'épuiferoit ,  s'il  étoit  toujours  auprès 
d'elle ,  dans  l'étable.  Après  ce  tems  on  le  met  donc 
un  peu  à  l'écart  ;  où  on  l'attache  avec  une  corde  à 
une  boucle  de  fer  ,  ou  à  un  pieu ,  afin  qu'il  ne  tette 
que  lorfqu'on  le  juge  à  propos  :  &  on  l'y  ramené 
fi-tôt  qu'il  a  tetté.  Il  fuffit  alors  de  le  laiffer  tetter 
deux  ou  trois  fois  par  jour. 

Si  on  veut  lui  faire  une  bonne  chair  &  l'engraiffer 
promptement ,  on  lui  donne  (  outre  cela  )  tous  les 
jours  des  œufs  cruds ,  du  lait  bouilli  ,  de  la  mie 
de  pain  :  au  bout  de  quatre  ou  cinq  femaines  il  eft 
excellent  à  manger. 

Il  n'y  a  pas  de  règles  certaines  pour  le  Tems  que  le 
Veau  doit  Tetter.  En  bien  des  pays  la  fantaifie  décide 
feule  de  ce  point.  Les  uns  fe  contentent  de  les  faire 
tetter  quinze  jours  feulement  ;  dans  l'impatience  de 
jouir  du  lait  de  leurs  vaches  :  en  quoi  ils  font  très- 
mal  ;  premièrement ,  parce  qu'un  Veau  ne  fauroit 
en  fi  peu  de  jours  avoir  amaflé  de  la  graiffe  ,  &c  ne 
peut  être  par  conféquent  que  très-peu  vendu  :  en 
fécond  lieu  ,  le  lait  n'ayant  pas  encore  eu  le  tems 
de  devenir  bon  ,  il  n'eft  propre  qu'à  faire  de  la 
foupe  très-fade. 

On  peut  ne  laiffer  tetter  que  trente  ou  quarante 
jours  les  Veaux  qu'on  deftine  au  boucher.  Mais  il 
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faut  tenir  au  lait ,  pendant  deux  mois  au  moins  , 
ceux  que  l'on  veut  nourrir.  Plus  on  les  laiffe  tetter  , 
plus  ils  deviennent  gros  &  forts. 

En  Efpagne  &c  dans  quelques  autres  pays  on  met 
auprès  du  jeune  Veau  à  l'étable  une  de  ces  pierres 
qu'on  appelle  Salegres  ,  &  qu'on  trouve  dans  les 
mines  de  fel  gemme.  Il  lèche  cette  pierre  falée  , 
pendant  tout  le  tems  que  fa  mère  eft  au  pâturage  ; 
ce  qui  lui  excite  fi  fort  l'appétit  ou  la  foif ,  qu'au 
moment  que  la  vache  arrive  il  fe  jette  à  la 
mammelle  ,  en  tire  avec  avidité  beaucoup  de 
lait ,  s'engraiffe  &C  croît  bien  plus  vite  que  ceux 
auxquels  on  ne  donne  pas  de  fel.  *  Hijl.  Nat.  de 
M.  De  BufFon  ,  art.  du  Bœuf.  ( 

On  préfère  pour  élever  ,  ceux  qui  font  nés  en 
Avril ,  Mai ,  Si  Juin  :  les  Veaux  qui  naiffent  plus 
tard  peuvent  difficilement  acquérir  affez  de  force 
pour  lùpporter  l'hiver  fuivant  ;  ils  languilfent  par  le 
froid  ,  &c  périflènt  prelque  tous. 

A  deux  ,  trois  ,  ou  quatre  mois  ,  on  fevre  donc 
les  Veaux  qu'on  veut  nourrir.  Avant  de  leur  ôter 
abfolument  le  lait  on  leur  donne  un  peu  d'herbe 
ou  de  foin  fin  ,  pour  les  accoutumer  à  cette  nou- 
velle nourriture.  Après  quoi  on  les  lépare  tout-à- 
fait  de  leur  mère  ;  &  on  ne  leur  permet  pas  d'en 
approcher ,  foit  à  l'étable  foit  au  pâturage.  Avant 
de  vouloir  fevrer  des  Veaux ,  il  faut  confidérer  l'état 
de  fes  pâturages  ;  car  l'expérience  nous  apprend 
tous  les  jours ,  qu'on  a  beau  avoir  des  Veaux  forris 
de  vaches  de  bonne  efpece  ,  on  ne  fauroit  les  élever 
comme  il  faut  fans  pâturages. 

C'eft  un  avantage  dans  les  pays  oit  les  pâturages 
font  abondans  ,  que  d'élever  quantité  de  bétail  : 
mais  pour  ceux  où  les  pâturages  font  rares,  c'efl 
fe  faire  beaucoup  de  tort. 

On  les  mené  paître  tous  les  jours  dans  des  en- 
droits féparés  de  leur  mère  :  &C  on  les  y  lahTe ,  du 
matin  au  foir ,  pendant  l'Eté ,  depuis  que  la  rofée 
eft  tombée.  Mais  dès  que  le  froid  commence  à  fe 
faire  l'entir  en  automne ,  il  faut  ne  les  laiffer  fortir 
que  tard  dans  la  matinée  ,  &  les  ramener  de  bonne 
heure  le  foir. 

Si  l'on  n'a  point  de  pâture  féparée  ,  &  qu'on  foit 
obligé  de  mettre  les  Veaux  pèle  mêle  avec  leurs 
mères  ,  on  fe  fert  de  muzelieres  pour  les  empêcher 
de  tetter.  Pendant  l'hiver  ,  comme  le  grand  froid 
leur  eft  extrêmement  nuifible ,  on  les  tient  chau- 
dement dans  une  étable  bien  fermée  &  bien  garnie 
de  litière  fouvent  renouvellée  ;  on  leur  donne ,  avec 
l'herbe  ordinaire,  du  fainfoin  ,  de  la  luzerne  ,  &c; 
&-  on  ne  les  laiffe  fortir  que  par  les  tems  doux  :  ce 
n'eft  qu'à  force  de  foins ,  qu'ils  fupportent  ce  pre- 
mier hiver  ;  c'efl  le  tems  le  plus  dangereux  de  leur 
yie  ;  car  ils  fe  fortifient  affez ,  pendant  l'Eté  fui- 
vant ,  pour  ne  plus  craindre  le  froid  du  fécond 
hiver.  Au  retour  des  prés  on  leur  ôte  la  muzeliere. 

S'il  arrive  qu'ils  aient  reçu  de  la  neige  ou  des 
frimats  ,  &  qu'ils  en  foient  tout  mouillés ,  il  faut 
avoir  foin  de  les  frotter  avec  de  la  paille  :  car  il  fe- 
roit  à  craindre  que  ces  animaux  encore  délicats  ne 
devinflènt  morfondus  ;  ce  qui  pourroit  être  caufe 
de  leur  mort. 

Maladies  des  Veaux. 

Les  jeunes  Veaux -mâles  font  fujets  à  Sucer  le  bout 
de  leur  Nerf  :  ce  qui  les  fait  promptement  maigrir 
&C  dépérir  tout-à-fait.  C'efl:  pourquoi  loriqu'on-  s'ap- 
percevra  ,  en  paflant  la  main  tout  les  jours  fous  le 
ventre  ,  que-  cette  partie  eft  plus  mouillée  qu'elle  ne 
doit  l'être  par  l'écoulement  de  l'urine  feule  ;  on  lui 
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mettra  une  muzeliere  ;  ou  bien  on  lui  mettra  un 
collier  d'étoupe ,  dans  lequel  feront  parlées  deux 
cordes  qu'on  attachera  à  deux  endroits  oppofés 
comme  l'on  fait  pour  un  cheval  qu'on  met  entre 
les  piliers  pour  le  dreffer  au  manège.  Dans  ce  der- 
nier cas  ,  on  l'attachera  affez  court  pour  qu'il  ne 
puiffe  fe  fucer  ;  de  manière  cependant  qu'il  ait  l'ai- 
fance  de  le  lever  &c  fe  coucher. 

Veau  qui  ne  peut  pas  Tetter. 

Si  l'on  s'apperçoit  qu'il  ne  puiffe  pas  tetter ,  Iorf- 
qu'on  le  met  fous  fa  mère  ,  c'eft  une  marque  qu'il  a 
les  Barbillons  ;  qui  lui  viennent  fous  la  gorge  ,  &C 
font  occafionnés  par  le  cerveau  refroidi.  Pour  les 
guérir ,  voyez  Barbillons ,  entre  les  maladies  du 
Bœuf, 

Galle. 

On  connoît  que  les  Veaux  ont  la  galle  ,  Iorfque 
paffant  légèrement  la  main  fur  le  dos ,  on  fent  leur 
peau  mal  unie  ;  &  qu'on  leur  voit  le  poil  hériffé. 

Pour  les  guérir ,  on  prend  du  beurre  frais  avec 
de  l'huile  de  chenevi  ;  dont  on  les  frotte  dans  tous 
les  endroits  où  la  galle  paroît.  Cette  maladie  pro- 
vient quelquefois  de  la  négligence  des  fervantes  ,  à 
donner  de  la  litière  au  Veau  ;  ou  de  ce  qu'on  laiffe 
croupir  fous  lui  fon  urine  :  ce  qu'on  pourra  prévenir 
en  y  apportant  tous  les  foins  néceffaires. 

Flux  de  Ventre. 

La  craie  mêlée  avec  le  lait;  le  bol  d'Arménie ,  &c  ; 
ne  réunifient  pas  conftamment.  Un  remède  plus  effi- 
cace dans  ces  flux  ,  même  les  plus  invétérés  ,  eft  une 
petite  doie  (  un  gros  )  de  diaicordium  préparé  fans 
miel ,  mélangée  avec  du  vin  rouge  &  de  l'eau 
chaude  ;  qu'on  leur  fait  prendre  avec  la  corne. 
Trois  quarts  d'heure  auparavant  ,  &  une  heure 
après  ,  on  ne  leur  donne  point  de  lait  :  mais  on  les 
laifle  lécher  la  craie  tant  qu'ils  veulent.  Si  la  pre- 
mière dofè  ne  guérit  pas ,  on  en  donne  une  féconde 
au  bout  de  deux  heures.  La  chair  n'en  eft  pas  moins 
blanche ,  &  ne  contracte  aucun  goût ,  par  l'ufage 
de  ce  remède.  *  Compl.  Body  ofHusb. 

Conjlipation. 

Faites  fondre  une  once  de  manne  commune  dans 
un  poiffon  d'eau  :  ajoûtez-y  une  cuillerée  d'eau-de- 
vie  :  épaifliffez  le  tout  avec  de  la  farine  de  froment, 
pour  en  faire  des  pilules  dont  vous  donnerez  au 
Veau  trois  ou  quatre  tous  les  matins  après  qu'il 
aura  été  allaité.  Il  faut  les  tremper  dans  le  lait ,  pour 
qu'il  les  avale  mieux.  Continuez  jufqu'à  ce  qu'il 
ait  le  ventre  libre.  *  Compl.  Body  ofHusb. 

POUR  que  le  Veau  ait  la  Chair  bien  Blanche  :  on 
le  tient  extrêmement  propre  ;  on  met  tous  les  jours 
de  nouvelle  litière  par-deffus  l'ancienne  :  &C  aux 
coins  de  la  crèche  on  tient  habituellement  deux  gros 
morceaux  de  craie  ,  à  fa  portée ,  en/orte  cependant 
qu'il  ne  puifîè  fe  frotter  contre ,  ni  les  falir  de  fes 
excrémens  :  en  léchant  continuellement  cette  craie  , 
il  en  fait  paffer  la  blancheur  dans  fa  chair. 

2..  Le  terroir  y  contribue.  Dans  des  plaines, 
dont  la  terre  eft  rouffe  &  légère  ,  jufqu'à  la  profon- 
deur de  plus  d'un  pié  ,  il  eft  rare  que  les  Veaux  aient 
la  chair  blanche.  Elle  eft  communément  rougeâtre, 
dans  des  cantons  dont  le  terrein  eft  fabloneux  &C  de 
cette  couleur.  Au  contraire ,  on  voit  prelque  tou- 
jours une  chair  bien  blanche  dans  des  Veaux  élevés 
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fur  un  fol  blanchâtre ,  ou  graveleux ,  ou  fur  une 
efpece  de  terre  légère  noirâtre  &  mawieufe.  *  Ellis 
Modem  Huibandry ,  May,  p.  95- 

3.  Cet  Auteur  (,p.  96  )  confeille  <k  choifir ,  pour 
engraiffer  ,  un  Veau  qui  foit  d'un  rouge  pâle  ,  qui 
ait  les  jambes  &  les  reins  bien  faits ,  le  mufle  brun 
ou  comme  farineux  ,  les  gencives  blanches ,  les 
barbes  très-blanches  &  courtes ,  l'iris  des  yeux  cou- 
leur de  noifette  &  environné  d'un  cercle  blan- 
châtre ,  enfin  la  queue  menue  comme  celle  d'un 
rat.  Il  veut  que  l'on  rebute  celui  dont  l'œil  eft  noir 
&  accompagné  de  poils -de  même  couleur,  le  mu- 
fle noir ,  les  gencives  rouges  ,  la  barbe  en  gros  & 
longs  poils ,  les  reins  étroits,  les  os  menus,  le  corps 
maigre  & -efflanqué. 

4.  Environ  une  heure  avant  de  laiffer  tetter  le 
Veau  ,  on  lui  donne  une  Pâtée  ;  faite  1  °.  d'orge 
moulue  ,  &  d'un  peu  de  feh  ou  20.  de  craie  pulvé- 
rifée  ',  de  farine  de  froment ,  &  de  gruau  d'aveine  : 
30,  de  fine  farine  de  froment,  craie  en  poudre, 
lait ,  &  de  bonne  eau  d'anis  (qui  vaut  mieux  pour 
cela,  que  toute  autre  liqueur  fpiritueufe)  :  40.  de 
bon  gruau  -d'aveine  tamifé  fin  ,  &  de  lait  ;  on  en 
donne  quatre  boulettes  à  -chaque  fois ,  en  les  trem- 
pant dans  du  lait  ;  &  autant ,  une  heure  après  que 
le  Veau  a  tetté  ;  lui  faifant  avaler  quelques  cuillerées 
de  lait  entre  chaque  boulette.  *  Ellis,  May,  p.  97-8. 

5.  Aux  environs  de  Beau  Brickhill  ,  en  Bed- 
fordshire  ,  d'oîi  les  Anglois  tirent  leur  excellente 
Terre  à  Foulon  ;  une  expérience  affez  récente  a 
appris  que  cette  même  terre ,  mife  à  portée  du 
Veau  de  lait ,  le  nourrit  &  blanchit  mieux  fa  chair , 
que  ne  fait  la  craie ,  dont  nous  avons  parlé  ci-de- 
vant.  *  Ellis ,  May ,  p.  98. 

6.  Bien  des  gens  regardent  tous  ces  artifices, 
ainfi  que  la  faignée ,  comme  autant  de  moyens  pré- 
judiciables à  la  bonne  qualité  de  la  chair  ;  enforte 
qu'elle  eft  toujours  inférieure  à  celle  d'un  Veau  qui 
a  eu  affez  de  lait  pour  n'avoir  pas  befoin  d'autre 
nourriture. 

7.  Lorfqu'on  emploie  quelqu'une  des  induftries 
ci-deffus  ,  il  importe  beaucoup  de  tenir  le  Veau 
féchement;  par  exemple',  de  mettre  d'abord  des 
fagots  fur  l'aire ,  &  les  couvrir  de  paille  de  froment, 
que  l'on  renouvellera  deux  fois  par  jour  :  autrement 
ces  Veaux  deviennent  fujets  aux  poux,  &  à  d'au- 
tres incommodités.  *  Ellis  ,  May ,  p.  98-9. 

Pour  connoître  quelle  ejl  la  couleur  de  la  chair  d'un 
Veau  ,  avant  de  l'acheter  :  il  faut  manier  deux  pelo- 
tons de  graiffe  ,  qui  doivent  toujours  fe  trouver 
aux  deux  côtés  du  haut  de  la  queue.  S'ils  font  durs, 
la  chair  du  Veau  fera  rouge  :  au  contraire  elle  fera 
blanche,  fi  ces  pelotons  font  tendres.  *  Ellis,  May, 
p.  103.  D'ailleurs ,  en  général ,  la  chair  d'un  mâle  a 
moins  de  difpofition  à  blanchir ,  que  celle  d'une 
femelle. 

Propriétés  du  Veau. 

Le  Veau  qui  eft  jeune  ,  de  lait ,  &  bien  cuit ,  eft 
d'un  fuc  affez  tempéré ,  nourriffant ,  &  rafraîchiffant. 
Il  tient  ordinairement  le  ventre  libre.  La  tête  &  les 
poumons  de  Veau  adouciffent  les  âcretés  de  la  poi- 
trine &  de  la  gorge  :  ils  font  propres  contre  la 
phthifie.  Les  bouillons  aux  pies  de  Veau  font  utiles 
pour  les  maux  de  poitrine ,  les  pertes  de  fang  des 
femmes ,  les  hémorrhoïdes  ,  &  le  crachement  de 
fang. 

Eau  de  Veau. 

fl  faut  couper  une  rouelle  de  Veau  par  tranches  ; 
oc  la  faire  cuire  à  petit  feu  dans  un  pot  de  terre 
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plein  d'eau.  Lorfqu'elle  aura  bouilli  une  heure  en- 
tière ,  paffez  cette  eau  dans  un  tamis  ou  dans  un 
linge  ,  fans  preffer  la  viande.  On  peut  y  ajouter  de 
l'eau  d'orge ,  ou  du  lait  d'amandes  douces ,  avec  du 
fucre. 

Gelée  de  Veau. 

Voyez  ce  mot ,  joint  à  celui  de  Gelée  de  Coq. 

Bouillon  de  foie  de  Veau  :  léger  &  rafraîchiffanî. 

Prenez  un  foie  de  Veau ,  bien  frais  ;  après  en 
avoir  ôté  le  fiel ,  en  le  cernant  tout  autour  profon- 
dément ,  de  l'épaiffeur  de  deux  doigts.  Ajoûtez-y  fi  j| 
vous  voulez  ,  un  cœur  de  Veau.  Coupez-les  par 
tranches ,  &  les  lavez.  Faites  bouillir  à  petit  feu 
dans  deux  pintes  d'eau  ,  qui  fe  réduiront  à  moitié. 
Retirez  le  tout  du  feu  ;  paffez-le  par  une  étamine  , 
fans  expreffion  ;  &  le  ieparez  en  deux  ou  trois 
bouillons. 

Au  printems  &  en  automne  (  faifons  où  les  herbes 
ont  plus  de  force)  on  peut ,  avant  de  faire  cuire  le 
Veau  ;  le  larder  de  près  avec  quelques  plantes  mifes 
dans  une  groffe  lardoire  :  par  exemple  des  feuilles 
de  chicorée  fauvage ,  de  fcolopendre ,  de  cerfeuil , 
de  pimprenelle  ,  de  creffon  ,  &c. 

Ces  bouillons  font  très-falutaires  dans  les  fièvres 
continues ,  ardentes ,  &  malignes  ;  dans  les  vomif- 
femens  fréquens  &  invétérés  ;  les  pefanteurs  & 
foibleffes  d'eftomac.  Ils  paffent  légèrement  &  fans 
charger  ;  ils  lavent  le  fang ,  le  rendent  plus  fluide  , 
Se  en  adouciffent  lacreté.  On  en  prend  un  à  jeun  , 
&  un  fécond  quatre  heures  après  avoir  dîné  :  c© 
qu'on  continue  durant  un  mois. 

Moelle  7 

&    ^de  Veau.  Voyez  Moelle. 
Graijfey 

Manières  d'Apprêter  les  différentes 
.parties  du  Veau. 

Obfervations  fur  la  Tête  ,  les  Pies  ,  &  la  Fraife  de 
Veau. 

Pour  blanchir  toutes  ces  parties  ,  &  leur  donner 
une  couleur  agréable  ,  il  faut  les  laiffer  tremper 
longtems  dans  l'eau.  On  peut  les  y  laiffer  pendant 
vingt-quatre  heures  ;  &  changer  d'eau,  fi  on  le  juge 
à-propos.  On  peut  en  ufer  de  même  à  l'égard  de 
quelques  autres  parties  du  Veau. 

Tête. 

Si  la  tête  de  Veau  n'eft  pas  écorchée ,  on  l'é-' 
chaude  pour  la  peler  plus  aifément.  Cela  fait ,  & 
lorfqu'on  veut  la  tenir  prête  pour  manger ,  on  la 
met  cuire  dans  un  grand  pot  avec  de  l'eau  ,  du  fel , 
du  poivre ,  des  doux  de  gérofle  &  quelques  fines 
herbes  :  puis  on  la  fert  lorfqu'on  voit  qu'elle  eft 
cuite,  de  telle  forte  que  les  parties  fe  détachent 
l'une  de  l'autre. 

2.  On  la  met  auffi  cuire  au  four  ;  bien  frottée 
de  beurre ,  &  affaifonnée  de  perfil ,  poivre ,  fel,  &c. 

Pies  :  &  Fraife. 

On  peut  les  mettre  cuire  dans  un  pot ,  avec  de 
l'eau  ;  les  aflaifonner  de  fel ,  poivre ,  gérofle ,  &C 
fines  herbes  :  &:  lorfqu'ils  font  cuits ,  on  les  fert 
tout  chauds ,  avec  un  peu  de  perfil  par-deffus  ;  &c 
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'une  vinaigrette  à  part  pour  ceux  qui  l'aiment. 

Pies  de  Veau  Frits. 

Fendez-les  par  la  moitié.  Tirez-en  les  gros  os  : 
faites-les  blanchir  ;  &  les  mettez  cuire  dans  une 
marmite  avec  quelques  bardes  de  lard  ,  du  fel ,  du 
poivre ,  un  bouquet  de  fines  herbes ,  &  quelques 
oignons.  Mouillez-les  d'eau.  Etant  cuits ,  tirez-les 
&  les  marinez.  Puis  faites  une  pâte  avec  de  la  farine 
&  des  œufs  ,  délayés  avec  de  la  bierre.  Tirez  les 
pies  ,  de  la  marinade  ;  mettez-les  dans  la  pâte  ,  &C 
les  faites  frire  dans  du  fain-doux. 


Fraifi  de  Veau. 

Etant  blanchie ,  mettez-la  dans  une  marmite 
avec  quelques  bardes  de  lard  ,  un  morceau  de  petit 
falé  ,  des  oignons  ,  un  bouquet  de  fines  herbes  ,  du 
fel  ,  du  poivre.  Mouillez-la  d'eau  ,  &  la  faites  cuire. 
Etant  cuite ,  dreffez-la  dans  fon  plat  ;  &  la  garniriez 
"de  perfil  &C  de  petit  lard. 

Fraife  de  Veau  au  Court-bouillon. 

Lorfqu'on  juge  qu'elle  eft  à-peu-près  cuite, 
&  que  par  conféquent  le  pot  où  on  l'a  mife  à 
part ,  ne  contient  plus  guère  de  bouillon  ,  on  y 
jette  un  verre  de  vin  blanc ,  un  peu  de  verjus , 
de  l'oignon  ,  de  la  ciboule  ,  des  épices  ,  des  her- 
bes fines  ,  &  de  l'écorce  d'orange.  Cela  fait ,  & 
quand  ce  court-bouillon  eft  achevé ,  (dequoi  le -goût 
décide  ordinairement  )  on  ôte  la  fraife  de  fon  bouil- 
■  Ion ,  &  on  la  fert  ainfi  toute  chaude. 

Fraife  de  Veau  en  Andouilles. 

"Voyez  fous  le  mot  Andouilles. 

Cœur  de  Veau. 

On  en  fait  une  fricaffée  qu'on  paffe  à  la  poêle 
avec  du  lard  ou  du  beurre  :  puis  il  faut  y  jetter  un 
peu  d'eau ,  du  fel ,  du  poivre ,  tant  foit  peu  d'épices; 
&  fur  la  fin  de  la  cuiffon ,  on  y  mêle  un  verre  de 
vin ,  très-peu  de  verjus ,  ou  de  vinaigre  ;  de  la  ci- 
boule ,  de  l'écorce  d'orange ,  une  feuille  de  laurier , 
&  un  peu  d'herbes  fines.  Lorfque  cette  fricaffée  eft 
cuite  ,  on  la  tire ,  pour  être  mangée  chaude. 

Rate  :  &  Poumon. 

Ces  deux  parties  fe  mangent  de  même  que  le 
Cœur  ;  obfervant  que  les  unes  &  les  autres  foient 
coupées  minces. 

Foie  de  Veau. 

I.  On  fert  le  foie  de  Veau  en  Civé.  Pour  cela  on 
commence  par  le  larder  de  gros  lardons  ;  puis  on 
le  met  dans  une  terrine ,  dans  laquelle  on  le  paffe 
dans  du  beurre  ou  du  lard.  Enfuite ,  ne  lui  donnant 
fur  le  fourneau  que  médiocrement  de  feu,  on  le 
laiffe  ainfi  cuire  dans  fon  jus  ;  après  l'avoir  affaifonné 
de  fel ,  de  poivre ,  &  d'un  peu  d'épices.  Lorfqu'on 
juge  qu'il  eft  tems  d'y  joindre  quelque  autre  affai- 
fonnement ,  on  y  met  un  verre  de  vin  :  après 
qu'il  a  un  peu  bouilli  dedans  ,  &  la  cuiffon  étant 
pret'que  parfaite  ,  on  y  jette  un  filet  de  vinaigre  pour 
lui  donner  le  haut  goût  :  puis  on  le  fert. 

Le  foie  de  Veau  cuit  ainû ,  eft  bon  à  manger  froid  ; 
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&  eft  en  cet  état  plus  prifé  par  bien  de  cens    aue 
lorfqu'il  eft  chaud.  °       'H 

2.  Coupez  le  foie  en  tranches  minces  ;  &  paffez- 
le  par  la  poêle  avec  du  lard  ,  ou  du  beurre  &  un 
bon  affaifonnement  de  fel ,  poivre ,  oignon  haché 
bien  menu  ,  un  peu  de  bouillon ,  vinaigre ,  ou  verjus 
de  grain.  Etant  cuit ,  liez  la  fauffe  avec  de  la  chape- 
lure de  pain  bien  fine.  Servez-le  chaudement  avec 
-  des  câpres ,  champignons ,  &c. 

Foie  de  Veau,  rôti. 

i.  On  le  choifit  bien  gras  :  on  le  larde  de  petit 
lard  :  on  le  met  fur  un  hatelet ,  que  l'on  attache  à  la 
broche  :  où  on  l'arrofe  fréquemment  avec  du  beurre  , 
qu'on  a  fait  fondre  dans  la  lèchefrite  ,  mêlé  d'un  peu 
de  vinaigre  ,  de  fel  &  de  poivre.  Lorfqu'il  eft  cuit , 
on  le  fert  avec  de  la  fauffe  qui  eft  reftée  dans  la 
lèchefrite. 

2.  Vous  piquerez  le  foie  bien  menu  ,  de  lardons  ; 
&  vous  le  ferez  rôtir ,  en  l'arrofant  fouvent  d'une 
marinade  que  vous  aurez  préparée  d'abord  dans  la 
lèchefrite.  Etant  cuit  vous  le  ferez  mitonner  dans  la 
fauffe  avec  des  câpres  :  6i  le  fervirez  chaud. 

Sang  de  Veau. 


Voyez  la  fin  de  l'article  Sang. 

Longe  ou  Quartier  de  Veau ,  en  Ragoût. 

Ayez  une  longe  de  bon  Veau  :  piquez-la  de  gros 
lardons  faupoudrés  de  fel  ,  poivre  ,  &  mufeade. 
Lorfqu'elle  fera  prefque  cuite  à  la  broche  ,  mettez-la 
dans  une  cafferolle  couverte  ;  avec  du  bouillon ,  un 
verre  de  vin  blanc ,  &  des  champignons  :  ajoûtez-y 
de  la  farine  frite  ,  &  un  morceau  de  citron  verd , 
avec  le  dégoût  qu'aura  rendu  la  longe  dans  la  lèche- 
frite. Puis  fervez-la  ,  fitôt  que  vous  verrez  qu'il 

n'y  aura  preique  plus  de  fauffe. 

Longe  de  Veau  ,  en  Marinade. 

Il  faut  la  bien  battre ,  la  larder  de  gros  lard ,  la 
faire  mariner  trois  ou  quatre  heures  avec  vinaigre  , 
fel ,  poivre  ,  ciboules  entières  ,  feuilles  de  laurier  , 
doux  de  gérofle  ,  tranches  d'oignon  ,  de  citron , 
d'orange  ,  fauge  ,  &  romarin.  Enfuite  on  la  fait 
rôtir  à  la  broche  ,  l'ayant  bardée  de  lard  &  enve- 
loppée de  papier.  On  met  du  beurre  dans  la  lèche- 
frite ,  avec  la  même  marinade  ;  &  on  l'en  arrofe , 
jufqu'à  ce  qu'elle  foit  cuite.  Alors  on  la  fait  mitonner 
dans  la  fauffe  ;  qu'on  lie  avec  de  la  chapelure  de 
pain ,  ou  de  la  fleur  de  farine  délayée  dans  du  bouil- 
lon :  &  on  la  fert  avec  une  garniture  d'afperges  ,  de 
palais  de  bœuf ,  ou  de  champignons  ,  &  une 
effence  de  jambon  ;  ou  une  poivrade  liée. 

Rouelle  de  Veau. 

On  prend  de  la  rouelle  un  peu  épaiffe  ;  qu'on 
pique  de  beaucoup  de  lardons  faupoudrés  de  fel , 
poivre,  &  autres  fines  épices.  Cela  fait ,  on  la  met 
dans  une  cafferole  ;  au  fond  de  laquelle  on  a  foin  de 
jetter  des  bardes  de  lard ,  fur  lelquelles  on  range  la 
rouelle.  Il  faut  obferver  d'abord  de  ne  donner  à  ce 
ragoût ,  le  feu  que  très-médiocrement ,  afin  que  la 
viande  rende  fon  fuc.  Ce  fuc  rendu ,  on  augmente 
un  peu  le  feu  ,  pour  faire  prendre  des  deux  côtés 
couleur  à  la  rouelle.  Il  faut  la  blanchir  d'un  peu  de 
farine  ;  5c  lorfqu'elle  eft  affez  rouflie  dans  le  lard 
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fondu  ,  on  l'ôte  pour  mettre  un  peu  de  bouillon. 
On  laine  la  rouelle  s'achever  de  cuire  doucement  ; 
étant  affaifonnée  ,  outre  ce  que  deffus ,  avec  un  peu 
de  perfil  &  de  ciboule.  Lorfque  la  cuiffon  eft  par- 
faite., on  lie  la  fauffe  avec  des  jaunes  d'oeufs ,  6c  du 
^-verjus. 
j  Rouelle  de  Veau  en  Etuvée. 

V.  Paffez-la  au  lard ,  ou  au  beurre ,  dans  une  çaffe- 
role  ;  puis  mettez-y  un  peu  de  bouillon ,  ou  de  l'eau 
feulement ,  avec  fel,  poivre,  épices  ,  un  petit  pa- 
quet de  ciboules  ,  une  feuille  de  laurier ,  &  de  l'é- 
corce  d'orange.  Laiffez  le  tout  bouillir  un  peu  : 
après  quoi  vous  y  jetterez  un  verre  de  vin  ;  6c  re- 
tirerez la  cafferole -quand  vous  jugerez  que  le  ragoût 
fera  cuit. 


S 


Rouelle  de  Veau  en  Hachis. 


i.  On  la  hache  bien  avec  de  la  graine  de  bœuf. 
Le  tout  étant  mis  dans  une  cafferole ,  on  l'imbibe  de 
bouillon  ,  &C  on  l'affaifonne  de  poivre  ,  doux  de  gé- 
rofle,  épices,  6c  quelques  fines  herbes;  on  y  ajoute 
aufîi  des  marrons  :  puis  on  les  laiffe  cuire  ;  ayant 
foin  de  tems  en  tems  de  les  remuer,  de  peur  qu'ils 
ne  s'attachent  à  la  cafferole.  Lorfque  la  cuiffon  eit 
prefque  achevée  ,  on  y  jette  un  peu  de  verjus. 

2.  On  hache  bien  la  rouelle  avec  du  lard ,  après  en 
avoir  ôté  la  peau  ;  on  y  mêle  quelques  champignons, 
du  perfil,  de  la  mie  de  pain ,  deux  œufs  durs,  &  deux 
autres  jaunes  d'ceufs  pour  faire  une  efpece  de  liai— 
fon  du  tout.  Puis  on  les  met  dans  une  tourtière  ,  au 
fond  de  laquelle  on  a  eu  foin  de  placer  des  bardes 
de  lard.  Comme ,  en  cuifant ,  il  fe  forme  deffus  une 
efpece  de  croûte ,  On  aura  foin  d'y  faire  un  trou  , 
pour  laiffer  prendre  vent.  Lorfqu'on  jugera  qu'il 
fera  tems  de  tirer  du  feu  ce  mets  ,  pn  y  introduira 
du  jus  de  gigot ,  mêlé  avec  un  peu  de  verjus  dans 
lequel  on  aura  battu  un  jaune  d'œuf  ;  puis  on  le 
fervira. 

3.  La  rouelle  de  Veau,  mife  en  Hachis,  peut  fervir 
à  faire  des  Pâtés  en  pot ,  avec  de  bon  bouillon ,  du 
lard  fondu ,  ou  de  la  moelle  de  bœuf,  des  marrons , 
&  autres  bons  affaifonnemens.  Elle  fert  encore  à 
Farcir  d'autres  viandes.  On  en  compofe  des  Pâtés 
d'affiette.  On  en  fait  des  Sauciffons ,  &  des  Boulet- 
tes ,  pour  garnir  les  ragoûts  6c  les  potages. 

Pâté  froid ,  de  rouelle  de  Veau. 

Défoffez  la  rouelle ,  battez-la  avec  le  rouleau ,  & 
la  lardez  de  bon  lard.  Votre  pâte  étant  prête ,  arran; 
gez-y  la  viande  ;  affaifonnez-la  deffus  comme  deffous  : 
&  nourririez  de  beurre ,  ou  de  graiffe  de  bœuf  ou  de 
Veau  ,  &C  lard  pilé  ;  ajoûtez-y  quelques  feuilles  de 
laurier  6c  du  bafilic  ;  bardez  bien  6c  finiriez  le  pâté. 
Il  doit  relier  au  four ,  durant  quatre  ou  cinq  heures. 

Jarret  de  Veau. 

Ordinairement  on  le  fert  au  fortir  du  pot  ;  où  on 
le  met ,  pour  aider  avec  d'autres  viandes ,  à  faire  un 
potage  de  fanté. 

Epaule. 

On  ne  mange  gueres  1  "épaule  de  Veau ,  que  rô- 
tie :  6c  pour  qu'elle  ait  meilleur  goût,  on  a  foin  de 
la  bien  larder.  Puis  on  l'embroche.  Après  quoi  on 
Farrofe  de  beurre  à  mefure  qu'elle  cuit  :  &C  fitôt 
qu'elle  eft  cuite ,  on  la  fert. 
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D'autres  ôtent  le  manche  ,  pour  le  mettre  au 
pot  ;  6c  font  cuire  le  refte  entre  deux  plats.  Mais 
quelque  affaifonnement  qu'on  puiffe  y  donner ,  c'eft 
toujours  un  ragoût  de  bien  peu  de  gens ,  8c  fort 
médiocre. 

Poitrine. 

La  poitrine  de  Veau  eft  une  des  parties  des  plus 
délicates  de  cet  animal. 

On  s'en  fert ,  fi  l'on  veut ,  pour  faire  du  Po~ 
toge. 

2.  Après  l'avoir  fait  bouillir,  &  cuire,  on  la 
farcit  entre  la  peau  8c  les  petites  côtes  :  puis  on  la 
dreffe  fur  le  pain  ;  &  on  verfe  deffus  le  bouillon  dans 
lequel  elle  a  été  cuite. 

La  farce  dont  on  fe  fert  en  ce  cas,  eft  ordinairement 
compofée  de  blancs  de  chapons  ,  rouelles  de  mou- 
ton ,  8c  quelques  ris  de  Veau  ;  mêlés  de  champi- 
gnons ,  fel ,  poivre  &c  épices  ;  le  tout  paffé  comme 
-  pour  les  ragoûts  ordinaires. 

Poitrine  de  Veau  Farcie. 

Il  faut  lever  proprement  avec  un  couteau  en 
-  commençant  par  le  petit  bout ,  la  peau  qui  eft  fur 
lés  côtes  de  la  poitrine  ;  &C  mettre  une  farce  com- 
pofée de  rouelle  de  Veau  ,  moelle  de  bœuf ,  ris  de 
Veau  ,  lard ,  champignons  ,  morilles  ;  le  tout  bien 
haché  ,  &  affaifonné  de  fel,  poivre,  mufeade  & 
fines  herbes.  Etant  farcie ,  il  faut  la  coudre  tout  au- 
tour ,  ou  l'arrêter  avec  une  brochette  ;  puis  la  faire 
revenir  6c  la  piquer  de  menu  lard.  Après  quoi  on 
la  met  dans  une  cafferole  ,  de  toute  fa  grandeur  t 
garnie  dans  le  fond  de  tranches  de  Veau  &  de  jam- 
bon ;  on  met  le  côté  de  la  poitrine  qui  eft  lardé ,  en- 
deffous ,  &C  pardeffus  on  l'affaifonne  de  fel ,  poivre  , 
fines  épices ,  très-peu  de  fines  herbes ,  &  quelques 
oignons  coupés  par  tranches.  On  la  couvre  de 
tranches  de  veau  6c  de  jambon  ,  8c  de  bardes  de 
lard.  On  la  fait  cuire  à  petit  feu ,  prenant  garde 
qu'elle  ne  fe  colore  trop.  Etant  cuite  6c  d'une  belle 
couleur ,  on  la  tire ,  on  la  laiffe  égoutter  ;  6c  on  la 
dreffe  fur  le  plat ,  avec  une  effence  de  jambon ,  ou 
un  ragoût  de  laitues  ou  d'autres  légumes.  Elle  fe 
fert  ainfi  chaudement ,  pour  entrée. 

3.  On  peut  encore ,  après  l'avoir  farci ,  la  mettre 
à  la  broche  :  6c  la  fervir  toute  chaude  lorfqu'elle  eft 
fuffifamment  rôtie.  On  peut  auffi ,  pour  cela ,  la 
piquer  de  petit  lard ,  l'envelopper  de  papier  beurré, , 
la  faire  cuire  à  petit  feu  :  6c  la  fervir  avec  un 
ragoût  de  jambon  ou  de  légumes ,  ou  une  effence  , 
ou  une  poivrade. 

On  mange  auflï  la  Poitrine ,   en  Frlcajfée  de  pou- 
lets. 
)  Poitrine  de  Veau  à  la  Braife. 

(.  L'ayant  piqué  de  gros  lard ,  vous  l'affaifonne- 
rez ,  6c  la  mettrez  à  la  braife ,  comme  des  poulets. 
Etant  cuite ,  vous  la  fervirez  avec  un  Ragoût  de 
champignons  ,  de  eus  d'artichaux ,  de  pointes  d'af- 
perges ,  ou  de  cœurs  de  laitues.  Voici  la  préparation. 
de  ce  Ragoût  :  Vous  parferez  les  cœurs  de  laitues 
à  l'eau  chaude  ,  6c  enfuite  à  l'eau  froide  :  puis ,  les 
ayant  preffé  pour  en  faire  fortir  l'eau  ,  6c  les  ayant 
coupé  par  moitiés,  vous  les  panerez  à  la  caffe- 
role ,  avec  un  peu  de  lard  ;  &  les  laifferez  un 
peu  mitonner.  Enfuite  ayant  ajouté  du  jus  de 
Veau,  vous  les  ferez  un  peu  cuire.  Enfin  ayant 
ajouté  encore  un  coulis  de  jambon  ,  ôc  paffé  le  tout 
dans  la  cafferole ,  vous  mettrez  ce  ragoût  fur  la  poi- 
trine 
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trine  de  Veau,  que  vous  aurez  proprement  dreffée 
"dans  un  plat. 

Poitrine  de  Veau  en  Marinade. 

Coupez-la  par  gros  morceaux  :  faites-les  mari- 
ner dans  du  \inaigre  ,  fel ,  poivre  ,  doux  de  géro- 
fle  ,  ciboules,  &  feuilles  de  laurier.  Laiffez-les 
dans  cet  aflaifonnement  pendant  trois  heures.  En- 
fuite  faites  une  pâte  claire  avec  de  la  farine ,  du 
vin  blanc,  des  jaunes  d'ceufs  :  trempez-y  la  viande; 
&  la  faites  frire  dans  du  faindoux  :  puis  fervez-la. 

Voyei  MARINAD  E. 

Poitrine  de  Veau  en  Rasoût. 
o 

On  commence  par*  la  paffer  au  roux  &  la  faire 
cuire  dans  une  cafferole  avec  du  bouillon  ,  un  verre 
de  vin  blanc  ,  fel ,  poivre',  doux  de  gérofle  ,  muf- 
cade ,  &  quelques  fines  herbes  :  quand  elle  eîl  ainfï 
cuite  ,  on  prend  des  champignons  &  un  peu  de 
farine ,  qu'on  paffe  à  la  poêle  avec  le  même  lard 
qui  a  fervi  pour  la  rouffir  ;  puis  on  mêle  le  tout  : 
&  on  le  fert. 


Quarri  de  Veau, 

On  peut  le  mettre  au  Pot  :    ou  bien  le  larder 
"pour  le  faire  Rôtir  à  la  broche. 

Quarri  en  FrkaJJie. 

On  le  met  par  morceaux  :  puis  on  le  paffe  à 
la  poêle  avec  du  lard  fondu  ,  ou  du  beurre  ;  dans 
lequel  on  .le  laiffe  un  peu  cuire.  Enfuite  on  y  met 
du  bouillon ,  ou  de  l'eau ,  &c  un  verre  de  vin  blanc  ; 
le  tout  affaifonné  de  fel ,  poivre  ,  mufcade  &  perfil. 
Lorfque  la  faufle  eft  affez  tarie ,  on  y  fait  une  liai— 
fon  avec  des  jaunes  d'ceufs  &  un  peu  de  verjus  ;  ou 
avec  de  la  crème  de  lait  :  après  quoi  on  la  tire. 

Bout  Saigncux. 

On  l'accommode  comme  la  Poitrine. 

Cuiffe  de  Veau  ;  auffi  nommée  Cuijfeau. 

C'eft  un  bon  morceau  ,  lo'rfqu'elle  eft  bien  pré- 
parée. On  la  mange  Rôtie  :  mais  il  faut  auparavant 
la  faire  mariner  un  demi-jour,  puis  la  larder  promp- 
tement  ;  enfuite  la  mettre  à  la  broche  ;  8c  tandis 
qu'elle  cuira  ,  on  aura  foin  de  l'arrofer  de  là  fauffe 
où  elle  aura  trempé  ,  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  toute 
noire  ;  qui  eft  la  vraie  marque  de  la  cuiffon  par- 
t  faite. 
j  Cuijfe  de  Veau  en  CourtbouiUon. 

f^  On  la  met  dans  un  aflaifonnement  de  fel ,  poi- 
vre ,  doux  de  gérofle ,  thim  ,  oignons  ,  verjus ,  vin 
blanc,  &C  laurier  ,  avec  un  peu  d'eau  ;  le  tout  mêlé 
eniemble  :  &  on  la  fait  cuire  lentement.  Sitôt  que 
le  bouillon  eft  affez  tari ,  on  fert  après  avoir  tailladé 
la  cuifle  ,  &  y  avoir  exprimé  un  jus  de  citron. 
On  la  mange  auffi  à  La  Braife  ;  comme  l'Aloyau. 

Gigot  (ou  Gigoteau)  de  Veau. 

Toute  la  façon  qu'on  fait  pour  l'apprêter ,  eft 
Je  le  mettre  cuire  au  Pot;  &  de  le  manger,  quand 
Tome  III. 
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il  eft  bien  cuit ,  ou  à  la  vinaigrette  ,  ou  avec  du 

bouillon  affaifonné  de  poivre  blanc ,  &  de  perfil 
haché  bien  menu. 

Ris  de  Veau,  en  Ragoût. 

Piquez-les  de  menu  lard  :  &  après  les  avoir  ainfi 
fait  rôtir ,  vous  les  fervirez  avec  un  ragoût  de  cham- 
pignons ,  qui  leur  fervira  de  fauffe.  Ou  bien  ,  après 
que  vous  les  aurez  fait  mariner  ,  vous  les  couperez 
par  tranches ,  les  tremperez  dans  la  farine  ,  les  ferez 
frire  ;  &  les  fervirez  avec  la  même  fauffe  de  cham-. 

pignons  que  deffus  ,  ou  avec  celle  de  morilles. 

Tourte  'de  Ris  de  Veau, 

Confultez  le  mot  Tourte. 

FricaJJIe  de  Veau. 

Coupez  du  Veau  en  tranches  minces  :  farinez- 
les  très-peu  ;  &  les  paffez  à  la  poêle ,  avec  fel , 
poivre ,  &  oignon  piqué  de  doux.  Enfuite  faites- 
les  mitonner  avec  un  peu  de  bouillon;  &  ayant  lié 
la  faufle  ,  fervez  chaud. 

Manière  de  Conferver  le  Veau, 
Voyez  Mariner. 

V  E  G 

VÉGÊTABLE  {Panacée).  Voyez  fous  le  mot 
Panacée. 

VÉGÉtable  (Premier).  Confultez  l'article 
PANAGÉE   régétable. 

VÉGÉTATION:  Terme  a" Agriculture.  C'eft 
l'aftion  par  laquelle  les  plantes  fe  nourriffent ,  croif- 
fent ,  fleuriffent ,  &C  fe  multiplient  au  moyen  de  leurs 
graines.  On  dit  :  »  Les  engrais  font  favorables  à  la 
»  Végétation.  La  Végétation  fe  ranime  au  prin- 
»  tems.  » 

Voyei  VÉGÉTAUX. 

L'analyfe  des  Végétaux  nous  les  montre  compo- 
fés  d'une  petite  portion  de  terre  fixe  ,  d'une  plus 
grande  quantité  de  fubftance  inflammable ,  &  d'une 
plus  grande  encore  d'eau  iîmple.  La  nourriture  des 
plantes  doit  être  analogue  à  ces  mêmes  matières  : 
&  ces  matières  feront  la  caufe  de  la  fertilité  de 
la  terre ,  qui  n'eft  qu'une  caufe  plus  abondante  ,  &C 
fufRfante  pour  produire  un  plus  grand  nombre  de 
végétaux. 

Les  Sels  femblent  être  l'agent  univerfel  dont  fe 
fert  la  nature  pour  former  les  corps  folides.  L'eau  , 
ce  diffolvant  unique  ,  eft  le  véhicule  qui  apporte 
dans  la  plante  les  fels  &c  la  terre  inflammable.  On 
fait  que  la  partie  aqueufe  des  fels  aime  à  fe  joindre 
à  la  terre  inflammable ,  &  laiffe  tomber  fa  propre 
terre  deftinée  à  donner  de  la  folidité  aux  corps. 

Si  nous  avions  un  fél  qui  joignît  dans  fa  compo- 
fition  l'eau  &C  la  partie*nflammable  ,  nous  aurions 
enfemble  prefque  tout  ce  qui  forme  les  végétaux.  Le 
Sel  Volatil  Urineux  paroît  en  approcher  beaucoup. 
On  le  trouve  quafi  ieul  dans  la  décompofition  des 
terres  fertiles.  Nous  favons  encore  que  notre  atmof- 
phere  en  eft  remplie.  Toutes  les  matières  qui  con- 
tiennent une  portion  de  ce  fel ,  contribuent  à  la  ferti- 
lité. H  fe  trouve  dans  beaucoup  de  végétaux  ;  mais 
fa  plus  grande  abondance  eft  dans  le  règne  animal.  Il 
faut  pourtant  avouer  que  la  nature  emploie  la  pu- 
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tréfaction  pour  donner  à  ce  fel  fa  vraie  confiftance. 
Voilà  la  raifon  de  la  fertilité  de  tous  les  engrais  com- 
pofés  de  matières  végétales  &  animales  putréfiées  , 
de  coquillages  ou  de  végétaux  corrompus  ;  comme 
la  terre  noire  des  prés  &  des  bois.  _ 

L'accroiffement  fe  fait  dans  l'intérieur  de  la  plante, 
lorfque  les  fucs  de  la  terre  s'infirment  dans  les  racines 
pour  fe  diftribuer  enfuite  aux  diverfes  parties  de  la 
plante. 

Quelques  Philofophes  ont  attribué  une  vie  ani- 
male aux  plantes.  Il  y  en  a  effectivement  en  qui 
l'on  reconnoît  des  parties  organiques  &  à-peu-près 
femblables  à  quelques-unes-  de  celies  que  nous  ob- 
fervons  dans  les  animaux.  -Les  fibres  &  les  petits 
tuyaux  que  nous  remarquons  _  tous  les  jours  dans  le 
corps  des  plantes  en  font  peut-être  comme  les  vei- 
nes ;  le  fuc  nourricier,  qu'on  appelle  fève  ,  y  tient 
lieu  de  fang.  C'eft  le  mouvement  de  la  fève  qui  fait 
végéter  la  plante.  C'eft  cette  humeur  précieufe  qui 
fait  que  la  graine  germe  ,  que  les  feuilles  fe  dé- 
ploient ,  que  la  racine  Se  la  tige  s'allongent ,  que  les 
boutons  paroiffent  ,  que  les  branches  s'étendent , 
que  les  fleurs  s'épanouiffent ,  &  qu'enfin  le  fruit  Se 
la  graine  fe  forment. 

Confulte^  l'article  S  e  v  e  :  ou  nous  avons  exa- 
miné différentes  queftions  relatives  à  la  nutrition 
des  plantes  ,  &C  par  oonféquent  à  leur  végéta- 
tion.   '  i 

Quoique  les  fels  jouent  un  grand  rôle  dans  la 
Théorie  Phyfique  de  la  manière  dont  les  plantes 
végètent;  la  Phyfique  &  l'expérience  font  très-fa- 
vorables au  fyftême  de  ceux  qui  penfent  que  les 
fels  ,  l'air ,  le  feu  ,  &  la  terre  ,  concourent  peut- 
être  à  former  la  nourriture  des  plantes  ;  mais  qu'en 
général  on  peut  regarder  la  terre ,  réduite  en  par- 
celles très-fines,  comme  la  principale  partie  de  cette 
nourriture.  En  effet  ,  les  plantes ,  en  fe  pourrif- 
fant ,  fe  convertiflént  en  terre.  Et  on  pourroit  fup- 
pofer  que  les  autres  principes  ne  fervent  qu'à  pré- 
parer cette  terre  pour  qu'elle  devienne  en  état  de 
fournir  la  nourriture  des  plantes.  Ainfi  il  peut  fe 
faire  que  les  fels  l'atténuent ,  que  l'eau  en  étende  les 
parties ,  &C  que  l'air  avec  le  feu  lui  donne  le  mouye- 
ment  &  l'activité  convenables.  La  fuppreflïon  de 
ces  principes  occafionne  la  mort  de  la  plante  :  mais 
fi  l'on  retranche  la  terre  ,  il  n'en  refte  pas  même  le 
fquelete.  On  obferve  aufli  qu'une  trop  grande  quan- 
tité de  fel  fend  les  terres  ftériles  ;  que  trop  d'eau 
noie  les  plantes  &C  les  fait  tomber  en  pourriture  ; 
&  que  trop  d'air  &  de  chaleur  les  defféche.  Mais 
elles  font  rarement  endommagées  par  l'abondance 
de  la  terre.  Si  une  plante  languit  lorfqu'elle  eft  trop 
enterrée  ,  on  ne  doit  pas  s'en  prendre  à  la  quantité 
de  terre  qui  couvre  fes  racines  ;  mais  à  ce  qu'elle 
ne  reçoit  pas  l'humidité  des  rofées ,  la  chaleur  du 
foleil ,  les  influences  de  l'air ,  &c.  Auffi  plufieurs 
Phyficiens  penfent-ils  que  la  terre  fine ,  qui  nourrit 
les  plantes  ,  eft  proprement*  un  extrait  de  la  terre  , 
diflbut  dans  de  l'eau  :  &  il  eft  affez  probable  que  les 
fubftances  intégrantes  de  la  fève ,  doivent  être  diffo- 
lubles  dans  l'eau.  Cependant  les  molécules  de  terre 
ne  paroiffent  pas  toujours  §voir  cette  propriété. 

Il  y  a  aufli  des*Naturaliftes  qui  ont  prétendu  que 
l'eau,  &.  même  l'air,  pouvoient  fe  fixer,  &  faire 
partie  de  ce  que  nous  regardons  comme  de  la  terre. 
Cette  fuppolition  trouve  d'ailleurs  un  nouvel  appui , 
dans  le  fiiccès  des  expériences  faites  par  M.  Duha- 
mel pour  élever  différentes  fortes  de  plantes  avec 
de  l'eau  abfolument  dégagée  de  parties  terreufes. 

Confultez  le  Spectacle  de  la  Nature,  T.  III, 
p.  478. 
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Ce  feroit  un  travail  fuperflu ,  que  de  copier  ici 
tout  ce  que  les  Savans  ôî  autres  ont  dit  fur  cette- 
matière  intéreflante.  On  y  trouveroit  dequoi  beau- 
coup groflir  un  volume  :  &  la  plupart  des  Le&eurs 
ne  feroient  pas  plus  en  état  de  fe  décider.  Nous 
croyons  donc  qu'il  leur  fuffit  de  recourir  à  l'ana- 
lyfe  que  nous  avons  donnée  ,  dans  l'article  Sève, 
des  différens  fentimens  ;  &  aitx  réflexions  qui  y  font 
jointes. 

Accélérer  (ou  Hâter)  la  Végétation. 

Voyez  A  va  NCERfa  Plantes  :  &  l'article  Bled," 
depuis  la/>.  3 1 8  jufqu'à  3 17. 

VÉGÉTAUX.  Se  dit  de  toutes  fortes  de 
plantes  ;  qui  acquièrent  de.  la  grofleur ,  de  la  lon- 
gueur ,  &  de  l'étendue.  De-là  viennent  les  termes 
de  Végétation  ;  &  d'Ame  Végétative. 

Voyez  Plante:  Végétation. 

V  E  I 

VEILLE.   Voye{  Insomnie. 

VEILLER:  Terme  de  Fauconnerie.  C'eft  em- 
pêcher l'oifeau  de  dormir ,  afin  de  le  dreffer. 

VEINE.  Vaiffeàu  organique  ,  compofé  d'une 
peau  fort  mince ,  qui  contient  le  fang  ,  &  qui  le 
porte  aux  extrémités  du  corps. 

Remèdes  pour  les  Veines  Rompues. 

Faites  cuire  dans  du  vin  rouge ,  &  d'une  belle 
couleur ,  la  racine  d'ancolie  ;  &  faites  prendre  cette 
décoction,  par  verrées.  Il  faut  aufli  ne  pas  manquer 
à  faigner  ;  &  à  donner  des  potions  vulnéraires.  On 
doit  n'ufer  que  de  viandes  douces ,  rafraîchiflantes 
&C  incraflantes. 

VEINE  de  Terre.  Se  dit  de  certains  cantons 
qui  produifent  mieux ,  ou  plus  mal ,  que  le  refte. 
Ainfi  on  dit  :  Une  bonne  Veine  de  terre;  une  méchants 
Veine  de  terre  ;  &CC. 

VEINES  de  Pierre  :  Terme  d'Architeaure. 
C'eft  un  défaut  qui  procède  le  plus  fouvent  d'une 
inégalité  de  confiftance  par  le  mélange  de  dur  &  de 
tendre ,  qui  fait  qu'une  pierre  fe  délite  en  cet  en- 
droit. Quelquefois  c'eft  une  tache  au  parement;  qui 
fait  rebuter  la  pierre  dans  les  ouvrages  propres ,  Se 
dans  les  ouvrages  d' Architecture  confidérables. 

VEINES  de  Marbre.  C'eft  une  variété ,  qui 
fait  la  beauté  des  marbres  mêlés.  Les  veines  grifes 
font  un  défaut  dans  les  marbres  blancs  pour  la  Sculp- 
ture ,  .quoiqu'elles  faflent  la  beauté  des  blancs  vei- 
nés. 

VEINES  de  Bois.  C'eft  une  variété  ,  qui  fait 
la  beauté  dés  bois  durs  pour  le  Placage  :  mais  c'eft 
un  défaut  dans  ceux  d'affemblage  de  Menuiferie, 
attendu  qu'elles  dénotent  du  tendre  ou  de  l'au- 
bier. 

V  E  L 


VELANI: 
VELANIDA. 


>  Voyez  Chêne,  n.  4. 


VELCY-ALLÊ:  Terme  de  Chatfe:  dont  ufê 
le  valet  de  limier ,  en  parlant  à  fon  chien  ;  pour 
l'obliger  à  fuivre  les  voies  d'une  bête ,  quand  il  en 
a  rencontré. 

Ce  terme  peut  fervir  auffi  pour  faire  quêter  Se 
requêter  les  chiens  courans. 

V  E  L  c  Y  va  avant.  Terme  que  doit  dire  le  va- 
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Iet  de  limier ,  lorfqu'il  court  une  bête  qui  va  d'affu- 
rance  ,  &  quand  il  en  revient  des  voies.  Mais  quand 
ce  font  des  foulées  ou  des  portées  ,  il  doit  dire  : 
Velcy  va  avant  par  Us  foulées  ,  ou  portées  ,  ou  par 
les  fumées  ,  s'il  s'en  trouve  ,  &  que  c'en  foit  la 
faifon. 

V  E  L  E  Z I  A.  Voyei  Sauge,  «.9. 

VÉLIN.  Peau  de  veau  paffée  en  mégie  par  le 
Mégifïïer  ;  &  que  le  Parcheminier  a  rendue  fort 
mince  en  la  raturant. 

Pour  le  Dorer.  Voyez  Dorer  :  Parche- 
min. 

VELLE-LA.  Terme  que  l'on  dit  en  Chaf- 
fant  ;  quand  on  voit  le  lièvre ,  le  loup ,  le  fanglier. 

VELOURS.  Le  nettoyer,  &  lui  rendre  fort 
lu/ire.  Voyez  Tac  he,  nn.  XXXIII,  XXXV, 
XXXVI. 

VELU.  C'eft  ce  qui  eft  garni  de  poils  ,  plus 
ou  moins  ferrés.  On  fe  fert  de  ce  terme  en  Bota- 
nique. 

Les  Chaffeurs  qualifient  de  Velue  la  peau  qui 
couvre  le  jeune  bois  des  cerfs ,  daims ,  &  che- 
vreuils. 

'VELUOTE:  oaVELVOTE.  Confultez 
le  mot  Véronique  Femelle  :  &  l'article  L  I- 
HAIRE,   «.   3. 

V  E   N 

VENAISON.  C'eft  la  chair  du  gibier.  On 
diftingue  deux  fortes  de  Venaifons  :  la  Haute  ;  Se  la 
Baffe.  On  comprend  dans  la  haute  Venaifon  le  cerf, 
le  tanglier ,  &  les  autres  groffes  bêtes  qu'on  chaffe. 
La  baffe  Venaifon  fe  trouve  réduite  aux  lièvres  , 
aux  lapins  ,  ôcc.  Confulte^  l'article  particulier  de 
chacun  de  ces  animaux.  Voye^  auffi  PÂt  é. 

On  nomme  particulièrement  encore  Venai- 
son, la  haute  Graiffe  du  cerf,  du  fanglier,  &  des 
autres  groffes  bêtes.  On  dit  qu'elles  font  en  Venai- 
fon, lorfqu'elles  font  bien  graffes.  C'eft  alors  qu'el- 
les font  excellentes  à  manger  ;  &  qu'on  les  force 
plus  aifément.  Ce  font  les  cerfs  de  dix  cors  &C  les 
vieux  cerfs  ,  qui  ont  le  plus  de  Venaifon. 

VENDANGE.  C'eft  la  récolte  du  raifin ,  ou 
le  tems  qu'on  le  cueille  ,  pour  faire  le  vin.  On  em- 
ploie encore  ce  terme  pour  fignifier  le  raifin  èc  le 
vin  qui  font  dans  la  cuve. 

Préparations  pour  faire  la  Vendange. 

Lorfque  les  Vendanges  approchent  on  a  foin  d'e- 
xaminer les  cuves  ;  de  faire  provifion  de  tonneaux 
bien  reliés  ;  d'avoir  des  tines  ou  bacs  pour  porter 
le  moût  ;  de  voir  fi  le  preffoir  eft  en  bon  état.  On 
fe  pourvoit  de  paniers  ,  hottes  ,  ferpettes  ,  pelles  , 
&  rateailx.  Enfin  on  a  foin  de  faire  nettoyer  les 
celiers  &  les  caves  ,  &  de  les  tenir  propres. 

Tems  où  Von  doit  faire  la  Vendange. 

La  règle  la  plus  certaine  qu'on  puiffe  établir  pour 
faire  Vendanges ,  eft  lorfque  les  raifins  font  mûrs  ; 
ce  qui  arriva  quelquefois  en  Septembre  ,  &  quel- 
quefois feulement  en  Oftobre  ;  iuivant  les  pays  & 
les  climats  où  les  vignes  font  fituées. 

Les  raifins  mûriffent  quelquefois  imparfaitement 
&  avec  inégalité  ;  enibrte  que ,  dans  le  tems  de  la 
Vendange  ,  on  en  trouve  fur  le  même  fep  ,  de  pour- 
ris ,  de  mûrs  ,  d'à-demi-rouges ,  &  d'autres  qui  n'ont 
Tome  III, 
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pu  tourner.  On  fait  alors  trois  Vendanges  :  la  pre- 
mière ,  pour  les  raifins  mûrs  ;  une  féconde  ,  quel- 
ques jours  après  ;  la  troifieme ,  qui  eft  de  raifins  un 
peu  rouges  ou  tout-à-fait  verds  ,  ne  peut  fournir  que 
de  très-mauvais  vin  :  celui  des  deux  autres  eft  ordi- 
nairement médiocre  ,  dans  ces  circonftances  ;  mais 
le  premier  doit  toujours  avoir  plus  de  qualité  que  le 
lecond.  Il  arrive  fouvent  que  ,  quand  on  veut  retar- 
der de  telles  Vendanges ,  efpérant  que  les  raifins 
mûriront ,  on  en  a  beaucoup  de  pourri  ;  &  l'on 
fait  du  vin  qui  manque  de  couleur  &C  de  qualité  ,  ôc 
qui  n'éclaircit  pas. 

SI  les  mois  d'Août  &  Septembre  font  affez  beaux 
&  fecs ,  quoique  fans  chaleur ,  &  qu'il  y  ait  eu  de 
grandes  chaleurs  à  la  fin  de  Juillet  après  des  pluies 
abondantes  en  Juillet  &  Juin  ;  le  raifin  mûriffant 
pendant  la  féchereffe ,  on  a  lieu  d'efpérer  que  le 
vin  aura  beaucoup  de  qualité.  Mais  s'il  furvient  des 
pluies  abondantes  immédiatement  avant  la  Ven- 
dange ,  le  raifin  groffira  fubitement  ;  ce  qui  dimi- 
nuera la  qualité  du  vin  :  qui  bouillira  peu ,  &  fera 
longtems  à  fe  faire  dans  la  cuve.  Dans  une  telle  an- 
née ,  il  eft  utile  de  vendanger  de  bonne  heure. 

L'œil  juge  fûrement  fi  le  raifin  eft  parvenu  à  fa 
jufte  maturité  :  lorfqu'on  voit  qu'il  a  la  couleur  qui 
lui  eft  naturelle  ,  foit  rouge ,  foit  noire ,  foit  blan- 
che ,  on  dit  que  ce  raifin  eft  mûr.  Le  goût  en  dé- 
cide auffi  ;  quand  l'eau  en  eft  douce ,  fucrée ,  &:  d'un 
goût  fin. 

On  choifit ,  pour  le  cueillir  ,  de  beaux  jours  au- 
tant que  l'on  peut.  Mais  fi  l'automne  eft  fâcheufe  ôc 
très-humide  ,  il  ne  faut  pas  laiffer  de  faire  la  récolte 
des  raifins  ,  le  mieux  qu'il  eft  poffible. 

Il  arrive  quelquefois  dans  le  tems  des  Vendanges  ,' 
que  le  matin  il  s'élève  des  brouillards  épais  ,  qui  ve- 
nant à  tomber  humeûent  confidérablement  le  raifin. 
Pour  lors  il  faut  attendre  que  le  (oleil  ait  paru  pour 
fécher  toute  cette  humidité  ;  qui  mêlée  avec  le 
raifin  dans  le  tonneau ,  ne  pourroit  que  diminuer  la 
qualité  du  vin  rouge. 

Comment  il  faut  cueillir  le  raifin. 

La  coutume  de  certains  cantons  eft  de  cueillir 
les  raifins  noirs  féparément  d'avec  les  blancs  :  en 
d'autres  on  les  mêle. 

Ceux  qui  fe  piquent  de  faire  de  bon  vin  ,  fe  don- 
nent bien  garde  de  mêler  les  bons  raifins  avec  ceux 
qui  font  de  peu  de  valeur;  &  ont  toujours  foin  de 
recommander  qu'on  fépare  les  efpeces  pour  les 
mettre  à  part,  afin  d'en  faire  du  vin  commun. 

Ils  obfervent  encore ,  furtout  dans  les  années 
chaudes  ,  lorfque  les  raifins  qu'on  cueille  font  noirs 
pour  la  plupart ,  &  par  conféquent  deftinés  à  faire 
du  vin  rouge  ;  ils  obfervent  dis-je ,  fitôt  que  les 
raifins  font  mis  hottée  à  bottée  dans  le  tonneau  qui 
eft  tout  près  de  la  vigne  ,  de  les  fouler  ;  puis  ,  avec 
les  mains ,  en  ôter  le  plus  de  rafle  qu'ils  peuvent. 
On  ne  fauroit  dire  combien  cette  petite  façon  con- 
tribue à  la  qualité  du  vin  ,  qui  doit  un  peu  refter 
dans  la  cuve  pour  prendre  couleur. 

Chaque  pays  ,  dit  l'ancien  proverbe ,  chaque 
guife  :  l'un  foule  la  Vendange  dans  les  vaiiîeaux 
qu'on  porte  aux  vignes  ,  avant  de  la  charrier  à  la 
maifon  ;  l'autre  en  fait  le  tranfport  fans  l'écrafer  :  il 
eft  auffi  des  endroits  où  l'une  <k  l'autre  méthodes  fe 
pratiquent. 

Confultei  l'article  VlN. 

VEND  RI  AU.  Voyei  Gentiane. 
.VÉNERIE.  Art  de  chaffer  les  bêtes  à  poil > 
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à  cor  &  à  cri  ;  à  force  de  courre  avec  équipage 
de  meute  de  chiens  courans ,  &  de  p'queurs. 

Il  fe  dit  aufli  de  l'Equipage  de  cette  chaffe. 

Voye{  Veneur. 

VÉNÉRIENNE  {Maladie ).  Nom  Génén- 
que  fous  lequel  font  comprifes  diverfes  maladies 
dont  l'origine  eft  due  à  l'acte  Vénérien  ;  &  qui , 
étant  prefque  toujours  une  fuite  du  libertinage , 
dont  on  rou°it  en  public  ,  font  traitées  de  Maladies 
Secrètes.  La  plus  grieve  de  ces  Maladies  Eonteufes 
eft  Spécialement  nommée  Vérole  ;  ou  Grojfe  vérole , 
pour  la  diftinguer  de  la  Petite  Vérole  ,  qui  eft  une 
maladie  d'un  "tout  autre  genre.  On  l'appelle  encore 
Mal  de  Naples.  Dans  plufieurs  Etats  de  nos  voifins , 
elle  porte  le  nom  de  Mal  François. 

Nous  avons  parlé ,  dans  le  fécond  Volume ,  de  la 
Gonorrhée;  autre  efpece  de  Maladie  Véné- 
rienne :  qui  tantôt  exifte  feule  ,  &  tantôt  eft  un 
des  fymptômes  de  la  vérole.  Quant  à  la  vérole , 
elle  fe  manifefte  par  des  fymptômes  très-variés , 
très-opiniâtres  ,  &  qui  ne  cèdent  point  à  l'efficacité 
des  remèdes  ordinaires. 

Ses  fymptômes  les  plus  communs  font  la  gonor- 
thée  ,  les  bubons  ,  les  crêtes ,  les  ragadies  ,  la  chute 
des  poils ,  les  douleurs  rhumatismales  qui  fatiguent 
plus  la  nuit  que  le  jour  ,  des  infomnies,  des  exofto- 
fes  ,  la  carie  ,  les  porreaux. 

Au  refte  ,  plufieurs  de  ces  fymptômes  font  équi- 
voques. Il  faut  l'aveu  du  malade  ;  &c  dans  certains 
cas  une  grande  habitude  ôc  fagacité ,  pour  pronon- 
cer fur  cette  maladie. 

D'habiles  gens  de  l'Art  ont  juftifié  plufieurs  ma- 
lades qui  en  étoient  foupçonnés  à  caufe  des  dou- 
leurs aiguës  &c  vagues  dont  ils  fe  plaignoient ,  dans 
les  membres  ,  à  la  tête  ,  &C  ailleurs  ;  lefquelles  n'é- 
toient  en  effet  que  des  fymptômes  de  Rhumatifme. 
Ce  qui  peut  fervir  à  faire  connoître  les  douleurs 
qui  appartiennent  à  ce  dernier  genre ,  c'eft  qu'elles 
s'adouciflent  par  la  chaleur  du  lit ,  ne  font  pas  fpé- 
cialement nocturnes  ,  &c  cèdent  à  des  remèdes  qui 
n'ont  aucun  rapport  avec  le  mercure  ni  avec  les 
antivénériens  ftricrement  reconnus  pour  tels.  Il  en 
eft  de  même  des  Fleurs  blanches  ;  comme  nous  l'a- 
vons dit  dans  l'article  Gonorrhée. 

Le  Virus  Vérolique  ne  diffère  point  de  celui  qui 
produit  les  gonorrhées ,  les  chancres ,  les  bubons  ; 
fi  ce  n'eft  par  fa  quantité ,  &  par  la  partie  qu'il 
occupe.  Il  caufe  d'abord  une  Gonorrhée  Simple  ; 
lorfqu'il  ne  fait  qu'excorier  les  conduits  de  l'urine 
&  de  la  femence.  S'il  s'arrête  au  gland ,  il  y  forme 
des  Chancres.  Pénetre-t-il  dans  les  proftates  ,  il  s'y 
aigrit ,  &  corrompt  la  femence  :  ces  parties,  irri- 
tées ,  ne  peuvent  que  laifler  échapper  &C  couler  in- 
volontairement cette  matière  ;  laquelle  devient  fa- 
nieufe  &  purulente  quand  Je  virus  eft  affez  aclif  pour 
ronger  &  ulcérer  les  proftates  6c  le  canal  de  l'ure- 
thre  :  la  Gonorrhée  eft  alors  Virulente.  Les  Bubons 
font  un  effet  du  même  virus  ,  qui  ayant  pénétré 
dans  les  glandes  des  aines ,  en  épaiiïit  &  coagule  la 
lymphe. 

Si  on  néglige  ces  premiers  progrès ,  &  que  le 
torrent  de  la  circulation  fade  paffer  le  virus  dans  la 
maflè  du  fang  ;  il  caufe  une  multitude  de  cléfordres. 
De-là  viennent  les  Chancres  de  la  Bouche  ;  les  Bour- 
geons &  Pullules  du  Vilage  ,  qui  aftèftent  particu- 
lièrement le  front  ;  les  douleurs  de  tête  &  de  tout 
le  corps  ,  qui  augmentent  pendant  la  nuit  ;  les  Dou- 
leurs Profondes ,  ou  Ofteocopes  ;  les  Ulcères  des 
Jambes  ;  la  Pelade  ,  ou  Chute  du  Poil  ;  Ôic. 

Lonque  le  virus  vérolique  eft  une  fois  engagé 
«ans  les  voies  de  la  circulation  ,  il  circule  impuné- 
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ment  avec  le  fang ,  fans  faire  aucune  imprefïïon  fur 
lui  :  l'interftice  des  globules  fanguins  eft  une  voie 
affcz  large  pour  ces  deux  fubftances.  Aufli  voit-on 
que  le  fang  des  perfonnes  infeclées  du  virus  véro- 
lique eft  vermeil  ;  &  n'a  point  changé  d'état.  Les 
fécrétions  6c  les  fonctions  le  font  à  l'ordinaire.  On 
croiroit ,  à  l'embonpoint  &  à  la  couleur  du  vifage 
de  certains  véroles  ,  qu'ils  n'ont  aucune  incommo- 
dité. Souvent  ces  malades  n'ont  point  de  fièvre. 
S'ils  font  attaqués  de  maladies  aiguës ,  ou  autres 
qui  dépendent  de  la  conftitution  du  fang  ;  les  fymp- 
tômes de  la  vérole  ne  font  point  obftacle  à  leur 
guérifon  ;  on  en  vient  à  bout  par  la  méthode  ordi- 
naire :  &  on  ne  change  pas  pour  cela  la  nature  du 
virus  vénérien  ;  qui  refte  dans  toute  fa  force.  Enfin, 
plus  on  examine  la  nature  des  fymptômes  véroli- 
ques  ,  plus  on  fe  perfiiade  que  c'eft  la  lymphe  feule 
qui  eft  altérée.  Les  douleurs  aiguës  que  les  véroles 
reflentent ,  ont  pour  fiége  le  tiffu  le  plus  ferré  des 
parties  du  corps  ;  telles  que  les  glandes  lymphati- 
ques ,  les  mufcles ,  les  membranes ,  le  périofte.  Et 
comme  c'eft  la  lymphe  qui  répare  les  parties  où  il 
y  a  eu  folution  de  continuité  ;  que  c'eft  elle  qui 
fournit  le  fuc  nourricier  qui  doit  faire  pulluler  les 
chairs  &  conduire  les  plaies  &  ulcères  à  créatrice  : 
en  conféquence  ,  on  n'eft  pas  étonné  de  voir  les 
ulcères  &C  les  plaies  qui  arrivent  aux  véroles  être  fi 
opiniâtres  ;  la  germination  des  nouvelles  chairs  im- 
parfaite ;  les  chairs  fongueufes ,  mollafles ,  caféeu- 
fes;  la  cicatrifation  impofîible  ;  &  les  ulcères  dégé- 
nérer en  fiftules. 

Tant  que  le  virus  vénérien  agit  avec  lenteur  ,  il 
ne  caufe  aucune  incommodité  fenfible  pendant  des 
années  entières  :  mais  quelquefois  il  dégénère  en 
écrouelles  ,  ou  en  lèpre.  Lorfqu'il  exerce  (on  action 
avec  rapidité ,  il  fe  porte  fur  une  ,  ou  fur  plufieurs  , 
ou  fur  toutes  les  parties  du  corps  ;  il  attaque  en 
même  tems  la  tête ,  la  poitrine  ,  le  bas  ventre  ,  les 
extrémités ,  la  peau ,  les  vilceres  ,  les  membranes  , 
les  mufcles  ,  les  cartilages  ,  &C  les  os. 

La  Tête  eft  tourmentée  de  violentes  douleurs  ; 
fujette  à  la  migraine  &C  quelquefois  même  à  l'épi- 
lepfie  :  les  Yeux  perdent  leur  aûion  &  font  obf- 
curcis  par  des  vertiges  :  le  Front  eft  entouré  d'ul- 
cères ,  de  puftules ,  &  de  tubercules  durs  &C  cal- 
leux ;  qui  fe  répandent  aufli  fur  les  tempes  &  derrière 
les  oreilles  :  où  ils  font  rangés  de  fuite  à-peu-près 
comme  des  grains  de  Chapelet,  dont  auffi  ils  portent 
communément  le  nom.  Ces  puftules  s'étendent  delà 
peu-à-peu  dans  toute  la  chevelure  :  non-feulement 
les  cheveux  tombent ,  ce  qui  laifiè  des  endroits 
chauves  vers  les  tempes  &C  derrière  la  tête  ,  &  qui 
promut  l'Alopécie  ;  mais  les  poils  des  fourcils  Si  du 
menton  tombent  pareillement. 

L'intérieur  de  la  Bouche  ,  du  Nez  ,  &  du  Gofier, 
eft  affecté  :  la  luette ,  les  amygdales ,  &  toute  la 
voûte  du  palais  ,  font  douloureux  ,  enflammés  , 
ulcérés  ;  ce  qui  porte  la  carie  aux  os  du  palais  : 
,il  furvient  des  tubercules  Si.  des  puftules  qui  dégé- 
nèrent en  ulcères  ronds ,  malins ,  phadégéniques  , 
qui  carient  quelquefois  la  voûte  oflèufè  du  palais 
julques  dans  les  narines. 

La  membrane  pituitaire  devient  en  proie  à  des 
polypes  fongueux  ,  ulcérés,  calleux  t  carcinoma- 
teux ,  ou  à  un  grand  nombre  de  pullules  qui  pro- 
duitent  des  ulcérations  malignes;  d'où  il  arrive  que 
les  os  fpongieux  des  narines,  les  deux  os  triangu- 
laires du  nez ,  &  le  vomer  qui  les  fourient ,  étant 
rongés  par  la  carie,  tombent  en  pièces;  &C  que  le 
nez  s'affaifle  ,  &  fon  caitilage  périt. 

Les  organes  de  la  parole  venant  à  s'aiTeâer  de 
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plusieurs  façons ,  la  voix  change  ,  devient  rauque  , 
&  même  fe  perd  entièrement. 

Les  gencives  font  rongées  par  des  aphtes  ,  des 
abfcès  ,  des  ulcères  :  ce  qui  çaufe  des  maux  de 
dents  ,  &  qui  fait  qu'elles  branlent ,  fe  carient ,  Si 
tombent  enfin. 

Les  endroits  par  où  parle  l'air  qu'on  refpire 
(  comme  les  narines ,  le  gofier ,  &  la  bouche  )  étant 
corrompus  ,  ulcérés ,  pourris  ;  l'haleine  eft  d'une 
puanteur  insupportable. 

Les  oreilles  iont  aufli  attaquées  ;  le  marteau  ,  l'en- 
clume ,  l'étrier ,  les  orbiculaires ,  Si  la  voûte  ofTeufe 
de  l'oreille  ,  fe  carient ,  Si  caufent  la  furdité.  Du 
dedans  de  l'oreille ,  comme  d'une  fiftule  ,  fortentde 
la  lymphe ,  de  la  férofité  ,  du  pus  ,  de  la  fanie ,  qui 
font  aufli  d'une  puanteur  infoutenable  ,  Si  prefque 
cadavéreufe. 

Les  yeux  font  attaqués  de  différentes  maladies 
dans  la  vérole  ;  les  paupières  deviennent  rudes , 
épaiffes ,  rouges ,  fujettes  à  démangeailon  ,  chaffieu- 
fes  ,  calleufes  ,  ulcérées  ,  carcinomateules  ;  il  s'y 
forme  des  boutons  ,  des  verrues  ,  des  tubercules. 
La  conjonctive  eft  expofée  à  des  ophthalmies  lon- 
gues ,  opiniâtres  ,  œdémateufes  ,  inflammatoires  , 
ulcérées  ;  accompagnées  d'un  larmoyement  conti- 
nuel, acre  Si  falé.  La  cornée  eft  couverte  de  taies, 
ou  rongée  par  des  pullules  Si  des  ulcères.  Les  hu- 
meurs de  cet  organe  s'épaiffiffent  :  Si  donnent  lieu 
à  des  fiftules  ,  des  fuppurations  ,  Sic. 

Il  le  forme  encore  des  Fies  près  de  l'anus  ;  Si 
des  tumeurs  de  différentes  efpeces  ,  aux  tefticules. 

La  Peau  eft  affeftée  en  plufieurs  façons.  On  y 
obferve  (  furtout  à  la  poitrine  Si  entre  les  épaules  ) 
des  taches  ;  qui  tantôt  font  plates  ,  unies  ,  rondes  , 
féches  ,  de  couleur  de  rofe  ,  pourprées  ,  jaunes  ou 
livides  ;  tantôt  féparées ,  petites  ,  rondes  ,  Si  fem- 
blables  à  des  lentilles  ;  tantôt  plus  grandes  &t  plus 
étendues.  Elle  devient  fujette  à  des  gales  ,  des 
gratelles  ,  à  diverfes  efpeces  de  dartres  ;  elle  fe 
gerfe  dans  la  paume  des  mains ,  &  à  la  plante  des 
pies  ,  où  il  fe  forme  des  crevaffes  dures ,  calleufes  , 
accompagnées  de  démangeailon ,  Si  qui  rendent  une 
iérofité  claire. 

Nous  avons  dit  que  des  douleurs  fréquentes  & 
cruelles  fe  font  fentir  durant  la  nuit  ;  furtout  lorf qu'on 
eft  au  lit  Si  que  le  corps  eft  échauffé  par  tout  ce  qui 
l'environne.  Tantôt  elles  occupent  les  parties  mufeu- 
leufes ,  &  les  membraneufes ,  comme  les  douleurs 
de  rhumatifme  ;  tantôt  elles  occupent  les  ligamens  Si 
les  tendons  qui  environnent  les  jointures ,  à  l'inftar 
des  douleurs  de  goûte  :  tantôt  elles  occupent  à  la  fois 
Si  les  mufcles  Se  les  jointures. 

Le  milieu  (  ou  corps  )  des  Os  ,  qui  eft  l'endroit 
le  plus  dur  Si  le  plus  compacf ,  s'élève  en  exoftofes 
plus  ou  moins  confidérables  ,  tantôt  un  peu  molles 
&  à  demi-pulpeufes  ,  tantôt  dures  Si  vraiment 
offeufes  ;  qui  caufent  des  douleurs  plus  ou  moins 
fenfibles  ;  Si  qui  font  quelquefois  indolentes.  Les 
extrémités  des  os  ,  naturellement  fpongieufes  Si 
moins  compactes  ,  fe  dilatent  Si  groffiffent  dans 
toute  leur  étendue ,  mais  inégalement ,  fuivant  que 
le  tiftu  en  eft  plus  ou  moins  lerré  ;  ce  qui  produit 
des  tumeurs ,  des  douleurs ,  des  difficultés  de  fe 
mouvoir ,  des  ankylofes  dans  les  articulations.  Les 
os  fe  carient  au-dehors ,  au-dedans ,  Si  même  dans 
toute  leur  fubftance.  De-là  vient  qu'étant  alors 
fragiles  &  à  moitié  rongés ,  ils  fe  caffent  au  moindre 
effort ,  Si  prefque  fans  aucune  violence.  On  dit 
même  avoir  obfervé  dans  les  cadavres  de  véroles , 
que  la  moelle  des  os  étoit  quelquefois  enflammée  , 
tombée  en  fuppuration,  &  ulcérée.  11  y  a  aufli  des 
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obfervations  qui  prouvent  que  les  os  pénétrés  inti- 
mement du  virus  vérolique  fe  ramolliflent  quelque- 
fois de  telle  forte  qu'on  peut  les  plier  comme  un 
morceau  de  cire  ;  qu'ils  peuvent  en  fe  refferrant  fe 
réduire  en  un  moindre  volume  ;  Si  que  dans  cet 
état  ils  font  même  fujets  à  toutes  les  affections  des 
parties  molles,  comme  l'inflammation,  la  douleur, 
la  fuppuration ,  l'ulcération  ,  la  fiftule  ,  la  gangrené. 
[Mais  il  faut  toujours  fe  fou  venir  que  cette  mul- 
titude de  fymptômes ,  Si  tous  les  autres  qui  déri- 
vent du  trouble  des  fondions  animales  ,  ne  font  pas 
fpécialement  affeftés  à  la  vérole  feule  ;  Si  que  même 
ils  ne  lui  appartiennent  point  effentiellement.  La  plu- 
part fe  retrouvent  dans  d'autres  maladies  qui  n'ont 
pas  pour  caufe  le  virus  vénérien.  ] 

Traitement  des  Maladies  Vénériennes. 

La  vérole  eft  bien  moins  difficile  à  guérir  ,  quand 
elle  eft  récente  ;  que  lorfqu'elle  eft  déjà  ancienne  , 
que  le  malade  eft  d'une  mauvaife  conititution  ,  &c 
qu'il  a  la  voix  enrouée.  On  trouve  encore  bien  plus 
de  difficulté,  lorfque  la  vérole  eft  accompagnée  de 
caries  ,  d'ulcères  ,  &c  d'exoftofes.  Le  printems  &C 
l'été  iont  les  faifons  qu'on  doit  choifir  pour  en  en- 
treprendre la  guérifon. 

Comme  la  lymphe  eft  épaiffie  par  le  féjour  du 
virus  ,  Si  que  les  vaiffeaux  font  obftrués  ;  il  faut 
employer  des  remèdes  apéritifs ,  extrêmement  dé- 
veloppés èc  atténués  :  car  les  apéritifs  ordinaires  , 
qui  viennent  à  bout  de  lever  les  obftrucfions  caufées 
par  un  fang  épais  Si  vifqueux  ,  ont  leurs  molécules 
trop  groffieres  pour  parvenir  juiqu'au  fiége  des 
concrétions  véroliques. 

Les  plantes  antivénériennes  feules  ne  font  pas 
auftî  efficaces  que  le  Mercure  Si  fes  préparaiions. 
Elles  ne  réuffiffent  ordinairement  que  quand  le  mal 
n'a  pas  eu  le  tems  de  faire  de  grands  progrès.  On 
peut  cependant  encore  les  employer  comme  des 
fecours  utiles  ,  lorfque  le  virus  eft  engagé  dans  la 
maiTe  du  fang ,  Si  que  le  mal  n'eft  pas  trop  invé- 
téré. 

Tout  remède ,  propre  à  fondre  la  lymphe  Si  à 
la  porter  vers  fes  émonduaires  naturels ,  peut  être 
employé  avec  fuccès  dans  cette  maladie.  Tel  eft  le 
cas  de  prefque  tous  les  fudorifiques.  Voyez  Anti- 
moine Diaphonique  .-BuiS:TlSANNE:Su- 
DORIFIQUE. 

2,.  Il  y  a  des  perfonnes  qui  prétendent  que  l'u- 
fage  des  eaux  minérales  peut  guérir  h  vérole. 

3.  Un  nommé  Charbonnier  guériffoit  (  dit-on  ) 
radicalement  la  vérole  par  de  fimples  fumigations. 
Ce  fait  femble  conftaté  par  le  zèle  de  certain  Chi- 
rurgien qui ,  dans  ce  tems-là  ,  à  genoux  devant  le 
tombeau  de  Charles  VIII ,  dans  l'Eglife  de  l'Abbaye 
de  S.  Denys  ,  invoquoit  tout  haut  ce  Roi ,  fous  le- 
quel avoit  commencé  cette  maladie  en  France.  Il  le 
fupplioit  d'arrêter  le  cours  de  telles  guérifons  :  »  il 
»  eft  à  craindre  ,  difoit-il ,  que  la  facilité  de  guérir 
m  ne  multiplie  le  crime. 

4.  Nath.  Henshav  (  dans  fon  traité  intitulé  A'éro- 
Chalinos  ,  or  a  Regifler  for  the  Air  ,  impr.  en  1677) 
propofe  de  renouvëller  avec  force  l'air  d'un  appar- 
tement ,  à  l'aide  de  foufflets  ;  Si  recommande  cet 
ufage  pour  guérir  la  Vérole  ;  ainfi  que  la  Pierre  ,  Si 
d'autres  maladies.  Voyez  la  Préface  du  Docteur 
Haies  ,  pour  la  Defcription  du  Ventilateur. 

<j.  Le  Mercure  eft  conftamment  employé  à  la 
guérifon  de  ce  mal.  Les  friûions  ,  la  falivation  ,  8c 
le  régime,  font  ce  qu'on  appelle  les  Grands 
Remèdes.  Leur  fuccès  dépend  des  difpofitions 


«7o    "  V    E    N 

du  fujet ,  &  de  l'habileté  de  celui  qui  le  traite.  Cette 
méthode  tient  le  malade  ,  pendant  quarante  ou  cin- 
quante jours,  au  bouillon  &  à  la  tifanne;  plus  ou 
moins  ,  félon  les  circonftances. 

Quand  le  mercure  a  gonflé  les  glandes  maxillaires 
&.  les  parotides  ;  qu'il  a  fait  groffir  la  langue ,  & 
ulcérer  toutes  les  parties  de  la  bouche  pour  fournir 
une  copieufe  falivation  ;  la  langue  lort  quelquefois 
-de  la  bouche  ;  le  vifage  &  la  tête  s'enflent  confidé- 
rablement  :  ce  qui  produit  la  difficulté  de  refpirer, 
&  l'impoilibilité  d'articuler  des  paroles.  Pendant 
tout  ce  tems  le  malade  eft  continuellement  dans 
l'ordure  &  la  puanteur  ;  fans  que  l'on  ofe  changer 
fes  draps ,  ni  fa  chemife.  Dès  que  toute  la  bouche 
eft  ulcérée  ,  elle  exhale  une  odeur  cadavéreufe  qui 
infecte  ceux  qui  approchent.  La  perfonne  qui  garde 
le  malade ,  eft  chargée  de  ne  le  laiffer  aucunement 
dormir  ;  enforte  que  tout  le  tems  de  cette  diète 
eft  une  infomnie  continuelle.  Et  fi ,  la  Garde  venant 
à  s'aflbupir ,  le  malade  s'endort  aufîi ,  l'excrément 
falivaire  tombe  dans  la  poitrine  ;  ce  qui  fuffoque  , 
&  donne  fubitement  la  mort. 

On  voit  des  véroles  ,  à  qui  le  mercure  au  lieu  de 
procurer  la  falivation  ,  caufe  des  diarrhées  vio- 
lentes ;  fuivies  de  grandes  douleurs  &c  de  dyfenterie; 
&£  qui  fe  terminent  par  la  gangrené  des  inteftins. 

Le  mercure  décharné  beaucoup  les  gencives  ,  en 
ronge  profondément  les  alvéoles  ,  &C  fouvent  occa- 
sionne la  perte  de  toutes  les  dents. 

Quoique  ces  accidens  &  nombre  d'autres  foient 
fréquens  ,  on  ne  laiffe  pas  de  fuivre  la  méthode  des 
frictions ,  quand  on  croit  ne  pouvoir  pas  guérir  au- 
trement. 

Régime   qu'on  fait  obfervir  aux  viroles  ,   avant  les 
frictions. 

Ils  doivent  fe  tenir  dans  un  lieu  chaud  ;  ne  pren- 
dre que  des  alimens  d'un  bon  fuc  ,  comme  font  les 
confommés  faits  avec  la  volaille  ;  boire  des  décoc- 
tions fudorifiques  faites  avec  le  bois  de  gayac  ,  la 
fquine  ,  la  fahepareille  ,  &c.  On  leur  fera  prendre 
des  lavemens,  pour  tenir  le  ventre  libre:  on  leur 
fera  quelques  faignées  :  &C  on  les  purgera  avec  un 
demi-gros  de  jalap  &C  quinze  grains  de  mercure 
doux.  Il  faut  réitérer  ces  purgations  autant  qu'on 
juge  à-propos.  Les  malades  le  baigneront  enfuite , 
pendant  neuf  ou  dix  jours  ,  foir  &Z  matin.  Pendant 
qu'ils  prendront  les  bains ,  on  leur  donnera  le  fel 
volatil  de  vipère  (  la  dofè  eft  depuis  fix  grains  juf- 
qu'à  feize  )  ;  ou  bien  de  la  graiffe  de  vipère ,  depuis 
une  demi-dragme  jufqu'à  une  dragroe ,  dans  de  la 
conferve  de  rofes. 

A  Montpellier ,  on  prétend  que  plus  le  malade 
fe  baigne  ,  plus  les  frictions  ont  un  fuccès  certain  : 
c'eft  pourquoi  on  y  fait  quelquefois  prendre  plus 
•  de  trente  bains  de  fuite. 

Décoction  fudorif que ,  propre  en  celte  occafîon. 

Prenez  fix  onces  de  rapure  de  gayac  ,  ou  de 
genévrier  ;  deux  once  d'écorce  de  gayac  ;  une  once 
de  faffafras  ;  une  demi-livre  d'antimoine ,  lié  dans 
un  nouet  ;  &  une  demi-livre  de  mercure  crud  ,  auffi 
lié  dans  un  nouet.  Verfez  fur  toutes  ces  drogues 
douze  à  quinze  livres  d'eau  commune.  Faites  bouil- 
lir le  tout  dans  un  vaiffeau  bien  bouché  ,  jufqu'à  la 
coniomption  du  tiers  ou  cie  la  moitié.  Puis  coulez 
le  tout  &  cônfervez  -  le  pour  l'ufage  indiqué  ci- 
deffus. 

Après  toutes  ces  préparations ,  on  procurera  le 
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rflux  de  bouche  par  le  moyen  des  fri£tions   mer- 
\  curielles. 

Onguent  de  Mercure. 

Prenez  du  mercure  crud  ;  que  vous  éteindrez 

avec  de  la  térébenthine  6c  de  la  graiffe  de  porc , 

dans  un  mortier.  Sur  une  partie  de  mercure ,  vous 

-mettrez  trois  parties  de  graille.  Vous  mêlerez  le 

tout  pour  en  faire  un  onguent. 

Friction. 

Il  faut  faire  prendre  un  bouillon  au  malade  ;  le 
•.mettre  auprès  du  feu  ;  le  frotter  enfuite  avec  un 
ou  deux  gros  de  mercure  ,  au  plus  à  chaque  fois , 
fans  compter  la  graiffe.  On  commencera  les  frictions 
par  la  plante  des  pies  ;  puis  on  montera  aux  jambes 
&C  au-dedans  des  cuiffes  :  on  aura  foin  de  frotter 
principalement  les  jointures.  Après  les  cuiffes  on 
frottera  le  corps;  &  on  finira  par  le  cou.  Il  faut 
s'abftenir  de  frotter  l'épine  du  dos ,  les  aiffelles ,  &C 
les  aines.  Il  fera  à-propos  de  garantir  le  ventre  par 
une  ferge  de  laine  ,  courue  par  derrière.  Le  malade 
peut  fe  faire  ,  lui-même  ,  les  friûions.  Quand  le  ma- 
lade eft  d'une  complexion  délicate ,  une  feule  friûion 
fufEt  quelquefois.  Quand  on  aura  ainfi  graiffe  le 
vérole  ,  on  lui  donnera  un  caleçon  ou  un  pantalon  , 
de  linge  ;  &  on  le  fera  mettre  au  lit. 

On  aura  foin  de  regarder  de  tems  en  tems  dans 
la  bouche  du  malade ,  pour  voir  fi  le  mercure  agit  : 
ce  que  l'on  connoit  lorfque  la  langue  ,  les  gencives 
&  la  luette  s'enflent  ;  que  le  vérole  a  mal  à  la  tête  ; 
que  fon  haleine  eft  forte  ;  fon  vifage ,  rouge  ;  qu'il 
a  de  la  peine  à  avaler  fa  falive  ;  ou  bien  qu'il  com- 
mence à  fàliver.  Si  aucun  de  ces  lignes  ne  paroît , 
il  faut  recommencer  la  même  opération  le  lende- 
main matin  ,  &  le  foir  encore  ,  fi  l'on  n'apperçoit 
point  de  falivation.  Il  arrive  quelquefois  qu'on  eft 
obligé  de  donner  quatre  ou  cinq  frictions ,  &C  de 
faire  prendre  intérieurement  un  peu  de  panacée 
mercurielle  pour  aider  la  falivation.  Foye^  PA- 
NACÉE. 

Régime  qu'on  doit  faire  obferver  aux  véroles  ,  pendant 
les  friSions. 

Ils  fe  nourriront  d'ceufs  ,  de  bouillons ,  &  de 
confommés.  Ils  garderont  le  lit ,  dans  une  chambre 
chaude  ;  &  ne  fè  lèveront  que  quand  on  voudra 
arrêter  la,  falivation  qui  dure  environ  vingt  ou  vingt- 
cinq  jours ,  ou  bien  jufqu'à  ce  qu'elle  ne  fbit  plus 
infect  e  ,  ni  colorée ,  mais  claire  &c  fluide. 

Remarques.  I.  Quand  il  arrive  un  cours  de 
ventre  pendant  la  falivation  ,  elle  s'arrête.  Pour  la 
faire  recommencer ,  il  faut  arrêter  le  cours  de  ven- 
tre avec  du  lait  &  des  jaunes  d'ceufs.  Mais  fi  elle  ne 
reparoît  pas  encore  ,  il  faut  l'exciter  par  une  légère 
friction.  Quand  la  falivation  eft  trop  abondante ,  on 
la  diminue  par  le  moyen  d'un  doux  purgatif;  ou  avec 
quatre  ou  cinq  grains  d'or  fulminant ,  qu'on  donne 
dans  de  la  conierve  de  rofes.  Foye^  Cracher. 

On  peut  auffi ,  pour  l'arrêter  ,  donner  de  la  pou- 
dre de  louris,  dans  du  vin  ljlanc  :  ou  quelques  prifes 
de  fleur  de  fbufre ,  après  un  léger  purgatif. 

I I.  Le  malade  jette  ordinairement  par  jour  ,  trois 
ou  quatre  livres  de  falive  :  il  tient  un  baflin  près  de 
lui ,  pour  la  recevoir. 

III.  Si  le  flux  de  bouche  ne  s'arrête  point  de  lui- 
même  dans  les  vingt  ou  vingt-cinq  jours,  on  le  fait 
çeffer  en  purgeant  le  malade. 


V    E    N 

IV.  Les  ulcères  ,  qui  rejlent  dans  la  bouche,  fe 
guérrflent  en  les  gargarilant  fouvent  avec  l'eau 
d'orge  ,  le  miel  rofat ,  ou  le  vin  tiède. 

V.  On  guérit  les  porreaux  en  les  liant.  Mais  s'il 
n'eft  pas  poffible  de  les  lier ,  on  les  confirme  avec 
quelques  caulHques  ;  tels  que  la  poudre  de  fabine  , 
ou  des  eaux  fortes  :  il  faut  prendre  garde  de  ne 
point  endommager  les  parties  voifines.  On  les 
coupe  quelquefois  ,  &£  après  les  avoir  laiffé  faigner, 
on  les  lave  avec  du  vin  chaud.  [  Il  eft  traité  ci-après , 
des  Porreaux ,  fous  un  titre  particulier.  ] 


Suite  du  Régime. 


Lorfque  le  malade  eft  levé ,  on  le  change  de  linge , 
de  lit ,  &  de  chambre  :  puis  on  le  purge  :  &  on  lui 
fait  reprendre  des  forces  avec  de  bon  vin  &c  de 
bons  alimens.  Si  le  malade  eft  trop  affoibli ,  on  lui 
donne  du  lait  de  vache  avec  du  fucre  rofat. 

La  VÉ  ROLE  qui  nefl  point  invétérée  fe  guérit  par 
la  Panacée  feule  ,  fans  qu'il  foit  befoin  de  faire  des 
frictions.  Après  qu'on  a  faigné ,  purgé ,  &  fait  pren- 
dre les  bains  au  malade,  on  lui  donne  dix  grains  de 
panacée  mercurielle  le  matin  ,  &C  autant  le  foir  ;  le 
lendemain  on  en  donne  quinze  grains  le  matin ,  &c 
autant  le  foir  ;  le  troifieme  jour  vingt  grains  le  ma- 
lin ,  &  autant  le  foir  ;  le  quatrième  jour ,  vingt-cinq 
grains  le  matin ,  &  autant  le  foir  ;  le  cinquième  jour 
trente  grains  le  matin ,  &  autant  le  foir.  On  conti- 
nue à  augmenter  ainfi  la  dofe,  jufqu'à  ce  que  le  flux 
de  bouche  vienne  abondamment  :  èc  on  l'entretient 
en  donnant  de  deux  en'  deux  jours  ,  ou  de  trois  en 
trois  jours ,  douze  grains  de  panacée.  On  ne  finit 
point  de  donner  cette  dernière  dofe  ,  que  la  faliva- 
tion  ne  foit  belle  &  que  les  accidens  n'aient  dif- 
paru. 

Au  refte ,  la  falivation  occafionnée  par  le  mercure 
eft  toujours  fort  incommode  :  &  on  a  bien  à  defirer 
de  pouvoir  s'en  paffer.  Confulte^  l'article  Mer- 
cure. Nous  avons  indiqué  ,  ci-defliis  ,  une  partie 
de  l'état  fâcheux  où  elle  réduit  les  malades.  Souvent 
encore  les  ulcères  de  la  bouche  &c  des  glandes  ma- 
xillaires &  falivaires  font  li  fordides ,  profonds , 
phagédéniques ,  &  difficiles  à  cicatrifer ,  qu'ils  en- 
tretiennent une  falivation  abondante ,  prefque  im- 
pofiîble  à  modérer ,  &  qui  jette  les  malades  dans 
le  marafme.  Il  refte  quelquefois  après  la  guérifon 
des  ulcères  un  lerrement  de  bouche  appelle  com- 
munément Bridure  :  la  mâchoire  inférieure  fe  trouve 
alors  prefque  immobile ,  &  tellement  ferrée  contre 
la  fupérieure  ,  que  la  bouche  ne  s'ouvre  que  peu 
ou  point  du  tout  ;  ainfi  il  eft  prefque  impoflïble  d'y 
introduire  des  alimens  folides ,  &  de  les  mâcher , 
ni  même  de  former  des  fons  articulés. 

Ceux  à  qui  on  a  vu  la  langue  continuellement 
hors  de  la  bouche  durant  la  falivation,  ne  font  pas 
moins  à  plaindre.  Il  s'en  eft  trouvé  à  qui  la  langue 
a  été  coupée  par  les  dents  ;  d'autres  à  qui  l'on  avoit 
apporté  tous  les  foins  poflibles  pour  la  faire  rentrer 
dans  la  bouche ,  fans  avoir  pu  y  réuflir  ;  laquelle 
étoit  tombée  en  mortification  &  gangrène  ,  &  en- 
fuite  avoit  été  guérie  :  mais  ce  qu'il  y  avoit  eu  de 
fphacelé  à  la  langue ,  s'étant  féparé  de  la  partie  qui 
f  eftoit  faine  ,  les  malades  font  reftés  muets  le  refte 
de  leurs  jours. 

Deux  femmes  qui  avoient  inutilement  effayé  la 
falivation  pour  des  puftules  répandues  fur  pluiieurs 
endroits  de  leur  corps ,  &  jugées  vénériennes , 
furent  parfaitement  guéries  par  la  décoction  de  fal- 
fepareille  avec  du  lait.  *  Bromfield  }  on  the  Englith 
nightshadts. 
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M.  Sanchès ,  ancien  Médecin  de  deux  Impéra- 
trices de  Ruffie ,  a  fait  prendre  le  remède  fuivant 
avec  un  fuccès  confiant ,  &  fans  aucun  accident 
fâcheux ,  pour  les  douleurs  nofturnes  &c  les  autres 
fymptômes  fujets  à  revenir  après  la  falivation.  Ce 
remède  confifte  dans  deux  ou  trois  onces  d'eau-de- 
vie  de  froment ,  que  le  malade  prend  lorfqu'on  y  a 
fait  diflbudre  environ  un  quart  de  grain  de  fublimé 
corrofif.  On  boit  fur  le  champ  quelque  potion 
chaude  ;  &  on  fe  met  dans  un  bain  de  vapeurs  pour 
fuer  abondamment.  *  Journal  des  S  av.  Juin  1759. 
Confultez  un  volume  i/z-11  publié  en  1763  par 
M.  Le  Bègue  de  Prefle ,  intitulé  Mémoire  pour  ftrvir 
à  Cufage  interne  du  Mercure  Sublimé  Corrojif;  La  Haye 
(  Paris  )  Didot.  On  y  trouve  ,  outre  la  Théorie  &C 
des  inftructions  de  pratique  ,  un  Recueil  d'Obferva- 
tions  faites  fur  l'ufage  interne  de  ce  remède,  eri 
Allemagne  ,  en  Angleterre  ,  en  Italie  ,  &c  :  &  l'Au- 
teur y  inculque  avec  foin  l'importance  d'adminiftrer 
toujours  prudemment  ce  remède  ;  qui  paroît  avoir 
des  fuccès  étonnans  ,  entre  les  mains  de  perfonnes 
fages  &  éclairées  ;  mais  i  dont  un  ufage  téméraire 
feroit  pernicieux.  Nous  en  avons  déjà  parlé  ,  atj 
mot  Sublimé.  M.  De  Prefle  difeute  les  dofes 
&  les  véhicules  ,  dans  les  pp.  cxlij  &  fuivantes  de 
fon  Mémoire.  Voyez-y  encore  le  Chap.  IV ,  depuis 
la  p.  lxx  ;  &C  prefque  tous  les  articles  du  Recueil 
d'Obfervations.  Le  n.  XIII  préfente  une  autre  mé- 
thode ,  de  M.  Sanchès. 

M.  Bromfield  ayant  vu  la  falivation  tentée  inuti- 
lement ;  &  ayant  obfervé  que  le  Mercure  faifoit 
alors  écouler  le  virus  vénérien  par  les  urines  ,  d'où, 
s'enfuivit  une  guérifon  parfaite  :  il  croit  que  l'on 
pourroit  traiter  les  maladies  Vénériennes  par  les. 
Diurétiques  combinés  avec  le  Mercure.  Au  moyen 
de  quoi  l'on  éviteroit  la  falivation  ,  dont  on  connoit 
les  dangers  &  les  tourmens  ;  &  la  méthode  par 
Extinction  ,  qui  eft  inlufElante  dans  les  pays  froids» 

Remède  éprouvé  contre  les  Maux  Vénériens  les  plut 
invétérés  :  par  l'Abbé  Roufleau. 

Prenez  falfepareille ,  fquine ,  faflafras  écorce  & 
bois  ,  pommes  de  cyprès  ,  écorce  de  grenade  , 
gayac  écorce  &C  bois  ,  de  chacun  une  livre  ;  baies 
&  bois  de  genévrier,  deux  livres.  La  proportion  eft 
d'un  quart  d'écorces  ,  fur  trois  quarts  de  bois.  Râ- 
pez ,  ou  pilez  ces  drogues.  Les  ayant  réduit  en  pou- 
dre grofliere  ,  mêlez-les  peu-à-peu  dans  quarante 
livres  d'eau  ;  dans  laquelle  vous  aurez  fait  fermen- 
ter ,  à  l'étuve ,  huit  livres  de  bon  miel.  Laiflez  in- 
fufer  &  fermenter  ces  matières  pendant  deux  fois 
vingt-quatre  heures.  Enfuite  ajoûtez-y  peu-à-peu  , 
antimoine  crud  ,  &  alun  de  roche  réduits  en  pou- 
dre ,  de  chacun  une  livre  ;  avec  une  livre  de  mer- 
cure crud ,  dans  un  nouet  :  &c  continuez  la  fermen- 
tation jufqu'à  ce  qu'elle  foit  finie.  Elle  vous  donnera 
une  liqueur  vineufe  fort  claire:  dont  vous  garde- 
rez le  quart ,  ou  le  tiers ,  dans  des  bouteilles  de 
verre  ;  que  vous  aurez  foin  de  boucher.  Puis  vous 
diftille'rez  le  furplus  ;  &  *n  garderez  l'efprit ,  après 
l'avoir  rectifié  ;  ainfi  que  le  flegme  qui  reftera  de  là 
rectification  ;  l'un  &  l'autre  féparément.  Enfuite 
vous  panerez  le  réfidu  par  le  fas  ;  &  diftillerez  la 
liqueur  qui  aura  paffé ,  jufqu'à  confiftance  de  gom- 
me. Vous  mêlerez  ce  flegme  avec  celui  qui  vous 
eft  refté  de  la  rectification  de  l'efprit  ;  &  vous  le 
garderez.  Après  cela  vous  ajouterez  au  réfidu 
des  matières  folides  qui  font  reftées  fur  le  fas, 
autant  de  bois  de  gayac  ou  de  buis ,  que  vous  le 
jugerez  néceflaire ,  pour  en  tirer  une  bonne  quan- 
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tité  de  cendres  ,  en  les  faifant  brûler.  Vous  tirerez 
tout  le  fel  de  ces  cendres  ,  par  lixiviation  ;  à  la- 
quelle vous  emploierez  feulement  une  partie  du 
flegme  ci-deffus  :  &  vous  garderez  le  fel  qui  en 
proviendra.  Il  faut  obferver  d'ôter  l'antimoine,  & 
le  mercure  ,  avant  de  faire  brûler  les  autres  matiè- 
res. Vous  tirerez  auffi  la  teinture  de  cet  extrait  ou 
gomme  avec  l'efprit  fufdit  ;  Si  vous  broyerez  fur  le 
marbre ,  parties  égales  de  votre  fel ,  &  de  fublimé 
doux  bien  préparé  ;  Si  vous  les  réduirez  en  huile  , 
à  la  cave,  par  défaillance.  Si  une  partie  du  fublimé 
n'eft  pas  fondue  ,  vous  le  broyerez  avec  partie  égale 
du  même  fufdit  ;  Si  vous  le  remettrez  à  la  cave 
pour  qu'il  fe  fonde  en  huile  ,  comme  ci-devant  : 
avant  de  faire  ce  dernier  mélange  defliné  à  la  folu- 
tion ,  il  faut  pefer  chaque  matière ,  pour  plus  d'exac- 
titude ,  afin  de  bien  régler  les  dofes. 

Ufage.  Il  faut  faire  prendre  au  malade ,  tous  les 
matins  ,  à  jeun  une  ou  deux  cuillerées  de  l'efprit 
chargé  de  fa  teinture  ;  avec  afléz  de  la  liqueur  mer- 
curielle  ,  pour  qu'il  y  entre  fept  ou  huit  grains  de 
fublimé  doux  ,  outre  Si  non  compris  le  fel  avec  le- 
quel il  a  été  fondu  en  huile.  Si  cette  compofition 
«le  la  teinture  ,  de  la  liqueur  mercurielle  ,  &  de 
l'huile  paroît  trop  forte,  on  la  tempérera  avec- un 
peu  du  flegme  ;  félon  l'état  de  la  maladie ,  Si  les  for- 
ces ou  la  difpofition  du  malade  :  lequel  fe  tiendra  au 
lit ,  trois  ou  quatre  heures  après  la  prife ,  &  bien 
couvert  ;  pour  exciter  la  fueur  ;  après  laquelle  il 
prendra,  une  pareille  dofe  ,  Si  foupera  le  foir  légè- 
rement. Entre  les  repas  il  ufera,  pour  fe  défalté- 
rer ,  d'une  boiflbn  compofée  du  flegme ,  Si  d'une 
moitié  de  la  liqueur  vineufe  qu'on  a  gardée  exprès 
fans  diftiller.  Il  peut  boire  à  fes  repas  un  peu  de 
bon  vin  trempé  d'eau  ,  ou  de  la  liqueur  fufdite. 
On  continuera  ce  remède  ,  pendant  trois  femaines 
ou  un  mois  ,  ou  jufqu'à  parfaite  guérifon  ;  laquelle 
avancera  de  beaucoup ,  fi  l'on  a  foin  de  fe  purger 
une  ou  deux  fois  la  femaine  ,  avec  la  coloquinte  Si 
la  feammonée  bien  préparées  félon  la  méthode  de 
l'Abbé  Roufléau. 

Propriétés.  Ce  remède  calme  d'abord  toutes  les 
douleurs,  l'infomnie,_les  inquiétudes  nocturnes,  les 
maux  de  tête,  Si  autres  fymptômes  de. cette  mala- 
die ;  il  diffipe  les  nodus ,  les  exoftofes ,  les  pullules  ; 
&  procure  enfin  une  entière  guérifon ,  fans  caufer  le 
flux  de  bouche ,  ni  expofer  aux  accidens  qui  fuivent 
ordinairement  l'ufage  du  mercure  :  enforte  qu'on 
peut  dire  que  ce  remède  eft  des  plus  faciles ,  des 
plus  efficaces  ,  &  des  plus  aflurés.  Il  réuflit  beau- 
coup mieux  en  été  qu'en  hiver  ;  Si  quand  on  pro- 
cure la  fueur  le  matin ,  que  quand  on  ne  la  procure 
pas. 

Si  par  un  accident  extraordinaire ,  il  reftoit  quel- 
que impreflïon  du  mercure ,  après  l'ufage  de  ce  re- 
mède ;  il  faudra  prendre  pendant  huit  jours ,  depuis 
quatre  jufqu'à  huit  gouttes  d'efprit  de  fel ,  dans  un 
bouillon  ou  dans  du  vin  ,  le  matin  à  jeun  ;  Si  pren- 
dre enfuite  pendant  douze  ou  quinze  jours ,  une  dofe 
de  poudre ,  ou  plutôt  d'efïence ,  de  vipère  ,  le  ma- 
tin à  jeun. 

Noeei  que  l'efprit  de  fel  eft  employé  ici,  parce 
qu'il  eft  conftamment  le  correctif  du  mercure  :  félon 
l'Abbé  Rouffeau. 

Traitement  de  ces  maladies  ,  fans  Mercure. 

i.  Nicolas  De  Blegny,  Maître  Si  Juré  Chirurgien 
de  Pans,  Si  Chirurgien  du  Roi  Louis  XIV,  croyoit 
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qu'il  étoit  néceflaire  de  diverfifier  les  remèdes  de  la 
vérole  :  &c  il  regardoit  les  fudorifiques  ,  Si  les  diu- 
rétiques ,  auxquels  on  affocioit  des  purgatifs  ;  comme 
propres  à  guérir  radicalement.  Coniultez  fon  livre 
intitulé  :  VArt  de  guérir  ks  Maladies  Vénériennes , 
expliqué  par  les  principes  de  la  nature  &  les  méchani- 
ques.  Il  y  en  a  eu ,  au  moins ,  cinq  éditions  :  ce 
font  trois  petits  volumes  in-\x;  que  l'on  relie  fort 
aifément  en  un. 

2.  Quelques  expériences  faites  avec  les  Remè- 
des Pajloraux ,  dont  nous  avons  parlé  dans  l'arti- 
cle Remède,  font  préfumer  que  ces  remèdes 
où  entre  le  Crocus  Metallorum  ,  Si  qui  font  purga- 
tifs Si  fudorifiques ,  y  peuvent  être  employés  avec 
fuccès. 

3.  On  a  vanté  le  remède  fuivant ,  fous  le  titre 
de  Pilules  de  Le  Large.  Prenez  trochifques  alhandal 
(ou  de  coloquinte),  fafran  des  métaux,  fel  gemme, 
une  dragme  de  chaque  ;  aloës  fuccotrin ,  deux 
dragmes  ;  fix  dragmes  d'électuaire  de  rofes  ,  de  Mé- 
fué  :  &  faites-en  des  pilules.  La  dofe  eft  de  douze 
grains  :  qu'il  faut  prendre  ,  le  matin  ,  à  jeun  ;  puis 
un  peu  d'anis  confit.  On  doit  en  continuer  l'ufage  , 
durant  quinze  ou  vingt  jours.  On  peut  commencer 
par  ufer  d'une  décoction  fudorifique  ;  compofée  de 
bois  Si  écorce  de  gayac  ,  Si  falfepareille  ,  fix  drag- 
mes de  chacun  ;  trois  dragmes  de  fquinej  faflafras, 
bois  de  rofe  ,  Si  cubebes  ,  de  chacun  deux  onces  : 
que  vous  ferez  infufer  dans  dix  livres  d'eau  de  fon- 
taine ou  de  rivière  ,  pendant  vingt-quatre  heures. 

4.  En  1764 ,  Si  années  fuivantes  ,  le  Sieur  Ni- 
cole ,  Chirurgien  chez  le  Roi ,  adminiftroit  à  Paris 
un  remède  Antivénérien  dans  lequel  il  n'entroit  pas 
de  Mercure  ;  &  que  M.  Morand  convenoit  être 
utile. 

Remèdes  pour  les  Ulcères  Vénériens. 

1.  Faites  diffoudre  environ  deux  onces  d'égyp- 
tiac  dans  un  verre  d'eau  de  forge  de  Maréchal  ; 
brouillez  bien  le  tout  enfemble  :  étuvez  les  ulcères 
avec  ce  mélange;  Si  appliquez-y  des  linges  qui  en 
feront  imbibés.  Ce  remède  convient  parfaitement 
au  Phimojîs  :  qui  eft  un  état  ou  l'extrémité  des  enve- 
loppes ,  Si  tout  ce  qui  l'environne ,  font  rapprochés 
Si  ferrés  par  une  efpece  d'étranglement. 

Cet  accident  eft  occafionné  par  les  chancres ,  tant 
du  gland  que  de  l'intérieur  du  prépuce  ;  qui  eft  tel- 
lement enflé  ,  tendu  Si  enflammé  ,  qu'il  enveloppe 
étroitement  le  gland ,  Si  empêche  qu'on  ne  le  dé- 
couvre pour  vifiter  Si  traiter  les  chancres. 

2.  Le  précipité  rouge  ,  avec  les  fuppuratifs  ; 
l'égyptiac  feul ,  ou  mêlé  avec  les  fuppuratifs ,  Si  le 
précipité ,  joints  enfemble ,  ou  féparément  ;  font 
encore  très-propres  à  defïécher  Si  guérir  les  ulcè- 
res vénériens. 

Voye{  Agnus  Castus:  Chancee:  l'ar- 
ticle Parfum. 

Effence  pour  les  Ulcères. 

4.  Prenez  ftorax  ,  aloës  fuccotrin  ,  mufe  ,  am- 
bre gris  ,  encens  mâle  ,  calamenth  ,  angélique  odo- 
rante ,  myrrhe  ,  benjoin  ,  baume  noir  (  Mentha. 
fiifca),  Si  millepertuis.  Tirez  la  teinture  de  cha- 
cune de  ces  drogues  féparément  ,  avec  l'efprit  de 
vin.  Mêlez  toutes  ces  teintures  enfemble  :  6i  fervez 
vous-en  pour  étuver ,  ou  injèclcr ,  les  ulcères 
vénériens.  *  Par  l'Abbé  Roujfeau. 

Pour 
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Pour  les  Porreaux  &  Callofttés  des  Parties  naturelles 

&  du  fondement  ;  qui  ne  font  ni  ouverts  ni 

ulcérés  :  remède  du  même  Abbé. 

Il  faut  couper  la  fuperficie  des  porreaux  avec  un 
rafoir  ;  &  arrêter  le  fang  avec  de  la  poudre  de  fabi- 
ne.  Le  lendemain  vous  y  appliquerez  un  peu  de  pou- 
dre d'orpiment  préparé  ,  pour  réprimer  le  venin  de 
l'ulcère  :  cette  poudre  ne  caufe  que  très-peu  de  dou- 
leur. Enfuite  vous  y  mettrez  l'égyptiac  &  le  fuppu- 
ratif ,  pour  fondre. 

On  guérit  de  la  même  manière  les  callofités  du 
fondement  :  excepté  qu'on  ne  les  coupe  point , 
comme  les  porreaux  ;  on  y  fait  feulement  une  in- 
cifion  à  la  fuperficie.  Voyez  Liqueur  Caustique: 
&  ci-deffus  ,  Remarque  ,  n.  V. 

Pour  les  Porreaux ,  Ulcères  ,    &  Callofités  des  per- 
fonnes  dont  le  mal  nefc  ni  extrême ,  ni  invétéré. 

Voyez  Liqueur  CAUSTIQUE. 

Appliquez  fur  les  porreaux  l'égyptiac  feul,  ou 
diffout  dans  l'eau  de  forge  ;  &  prefcrivez  l'ufage  in- 
terne des  autres  remèdes. 

On  peut  fe  fervir  auffi  de  l'égyptiac  mêlé  avec  le 
fuppuratif  ;  ou  diffout  dans  l'eau  qui  a  fervi  aux  dif- 
-férentes  lotions  de  l'orpiment. 

^Préparation  dt  l'Orpiment  ,  pour  Pufage  dont  nous 
venons  de  parler. 

La  poudre  d'orpiment  eft  un  cauftique  poten- 
tiel très-doux ,  &  très-efficace  pour  éteindre  le 
venin  des  ulcères.  Prenez  parties  égales  de  nitre  & 
de  tartre  en  poudre  :  &  les  ayant  bien  mêlé  enfem- 
ble  ,  faites-les  détonner  dans  le  creufet ,  en  y  met- 
tant le  feu  avec  un  charbon  allumé.  Pulvérifez  chau- 
dement le  fel  qui  reftera  :  &  l'ayant  mêlé  avec  par- 
tie égale  d'orpiment  auffi  en  poudre  ,  vous  mettrez 
ce  mélange  dans  le  creufet  ;  que  vous  aurez  foin 
de  couvrir  d'une  brique ,  ou  d'une  tuile.  Enfuite 
vous  donnerez ,  peu-à-peu ,  un  feu  gradué ,  pendant 
un  demi-quart-d'heure  jufqu'à  ce  que  le  tout  foit 
fondu  enfemble  :  &  fur  la  fin ,  vous  ferez  un  feu 
très-fort.  La  matière  étant  bien  fondue,  vous  la 
laifferez refroidir.  Puis  vous  cafferez  le  creufet,  pour 
la  retirer.  Après  cela  vous  la  mettrez  dans  l'eau 
pour  diffoudre  tout  le  fel  ;  &  vous  trouverez  la 
poudre  d'orpiment  au  fond  du  vaiffeau.  Vous  lui 
donnerez  plufieurs  lotions  d'eau  commune  ,  afin 
de  la  bien  deffaler  ;  puis  vous  la  garderez  pour 
l'ufage. 

L'eau  qui  a  fervi  à  diffoudre  ce  fel  eft  très-pro- 
pre auffi  pour  déterger ,  deffécher ,  &  guérir  les 
ulcères  vénériens.  Si  elle  étoit  trop  falée ,  &  qu'elle 
caufât  des  douleurs  trop  cuifantes ,  il  faudrait  la  tem- 
pérer &  adoucir  ,  en  y  ajoutant  fuffifante  quantité 
d'eau  commune.  Elle  a  plus  d'efficacité  quand  on  y 
fait  diffoudre  de  l'égyptiac  :  toujours  en  la  tempé- 
rant ,  pour  qu'elle  n'occafionne  pas  de  douleur.  On 
y  trempe  des  compreffes ,  qu'on  applique  fur  les 
ulcères  ouverts. 

Voyez  Mercure  Violet,  dans  l'article  PÂles- 

COULEURS. 

Pour  Us  Chancres  ;  &  les  Bubons  Vénériens  ,  connus 
fous  le  nom  de  Poulins. 

Le  malade  doit  ufer  d'abord  du  remède  anti-véné- 
rien ,  décrit  ci-deffus  ,  contre  les  maux  vénériens  les 
Tome  III, 
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plus  invétérés.  Enfuite  le  Chirurgien  le  traitera  à  la 
manière  ordinaire.  *  L'Abbé  Rouffeau. 

Confulteç  les  mots  Chancre:  Bubon. 
Les  Poulins  fe  guériffent  (  dit-on  )  en  quinze 
jours  ;  pourvu  que  l'on  prenne  pendant  huit  jours 
de  fuite  une  cuillerée  de  bon  miel  délayée  dans  un 
verre  de  vin  blanc  vieux.  Pendant  ce  tems  il  faut  fe 
priver  de  vin  ;  &  boire  beaucoup  de  Bouillon 
Rouge  :  Voyez  T.  I ,  p.  34. 

Les  Bubons  Vénériens  ,  ou  Poulins ,  viennent 
difficilement  à  fuppuration.  On  reffent,  quelques 
jours  après  l'afte  vénérien  ,  une  légère  douleur  en 
marchant  ;  dans  les  glandes  d'un  côté  ou  des  deux 
côtés  des  aines.  Ces  glandes  paroiffent  gonflées  au 
toucher  ;  elles  augmentent  de  volume  plus  ou  moins 
promptement  ;  &  deviennent  dures  ,  tendres  ,  né- 
nitentes ,  douloureufes  :  cependant ,  la  peau  qui  les 
couvre  ,  conferve  fa  couleur  naturelle  ;  mais  on 
marche  avec  plus  de  peine.  Enfin  le  poulin  fe  mani- 
fefte  ;  il  eft  plus  ou  moins  élevé ,  d'une  figure  ronde  ,' 
oblongue ,  ou  cylindrique  ;  tantôt  gros  comme  un 
œuf  de  pigeon  ou  de  poule ,  &  tantôt  comme  le 
poing.  Ces  poulins  font  une  maladie  importante. 

Il  y  en  a  qui  viennent  à  la  fuite  d'une  gonorrhée 
virulente,  arrêtée  par  des  injections  faites  dans 
le  commencement  &  à  contretems  ,  fans  avoir 
détruit  le  virus  ;  fans  avoir  calmé  les  douleurs  ,  les 
renflons ,  &  inflammations  ,  &  fans  avoir  liquéfié 
la  matière  qui  produit  la  chaude-piffe. 

Les  Chancres  du -gland,  du  prépuce,  &  de  la 
verge ,  caufent  encore  fouvent  les  poulins. 

D'autres  arrivent  d'eux-mêmes ,  fans  qu'il  y  ait 
eu  depuis  longtems  aucun  commerce  impur  :  alors 
c'eft  un  figrJe  pathognomonique  d'une  vérole  ca- 
chée. 

Sitôt  qu'on  s'apperçoit  de  la  moindre  douleur  & 
d'une  petite  élévation  dans  l'aine,  il  faut  fe  faire 
tirer  du  bras  dix  à  douze  onces  de  fang  ;  réitérer 
le  lendemain  ;  puis ,  le  foir ,  prendre  intérieurement 
de  puiflans  dépuratifs.  Le  lendemain  de  la  première 
prife ,  on  fera  une  troifieme  faignée  :  puis  au  bout 
de  deux  jours ,  on  reprendra  les  dépuratifs.  Les 
foirs  on  prendra  deux  dragmes  d'onguent  mercu- 
riel ,  dont  on  fera  une  friûion  fur  l'aine.  Si  on  fent 
de  la  groffeur  &  de  la  douleur  aux  deux  aines ,  on 
y  fera  des  frictions ,  en  mettant  pour  les  deux  , 
trois  dragmes  d'onguent.  On  commencera  le  foir 
de  la  première  faignée ,  &  on  continuera  de  deux 
jours  l'un.  On  prendra  auffi  une  demi-once  de  l'em- 
plâtre de  Vigo  Mercurii  quadruplicati ,  qu'on  éten- 
dra fur  un  morceau  de  peau  qui  puiffe' entourer  la 
tumeur  &  toute  l'aine;  &  on  l'appliquera  d'abord 
qu'on  aura  fait  la  friôion  :  fi  les  deux  aines  font 
attaquées  ,  on  mettra  la  même  dofe  de  demi-once 
fur  chacune  ;  &  on  lèvera  l'emplâtre  pour  faire  les 
fri&ions.  On  le  renouvellera  de  quatre  en  quatre 
jours.  Par  là  on  fondra  &  difjîpera  les  bubons  ,  fans 
qu'ils  viennent  à  fuppuration. 

Le  malade  obfervera  un  bon  régime ,  fe  tiendra 
dans  la  chambre  ,  &  évitera  l'air  froid. 

Il  prendra  auffi  tous  les  jours  trois  grands  verres 
de  cette  Tifannejudorifique  :  Prenez  bois  de  gayac 
&  de  faffafras  ,  deux  onces  de  chacun  ;  fquine  & 
falfepareille ,  une  once  &  demie  de  chaque  ;  genipy, 
une  once  &  demie  ;  antimoine  crud ,  pulvérifé  ,  & 
mis  dans  un  nouet ,  trois  onces.  Coupez  menus  les 
bois  ,  la  fquine  ,  &  la  falfepareille  ;  &  mettez-les 
avec  huit  livres  d'eau  de  fontaine  ;  &  que  le  tout 
bouille ,  pendant  environ  fix  minutes  :  laiffez  enfuite 
infufer  pendant  la  nuit ,  le  pot  étant  bien  couvert  : 
puis ,  le  matin ,  faites  bouillir  à  petit  feu ,  &  ré-; 
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duire  à  fix  livres."  Enfin  mettez-y  de  la  réglifle  & 
un  peu  d'anis  verd ,  pour  rendre  cette  boiffon 
agréable.  Cardez  la  colature  bien  bouchée.  Le  marc 
fervira  pour  une  féconde  tifanne  dont  on  ufera 
aux  repas  &  dans  la  journée. 

Si  la  matière  eft  déjà  formée ,  ou  qu'elle  com- 
mence à  fe  former ,  on  aidera  fa  digeftion  &  en- 
suite fa  fortie  par  un  Cataplafme  digeftif,  dont  voici 
la  préparation.  Oignon  cuit  fous  la  cendre ,  deux 
onces  ;  favon  noir  ,  &  onguent  Diachylon  avec  les 
gommes  ,  une  once  &C  demie  de  chaque  ;  Bafilicon  , 
tine  once  :  broyez-les  enfemble  dans  un  mortier  de 
marbre. 

Autre.  Prenez  racines  de  guimauve ,  de  bryone  , 
&  d'oignon  de  lys  blanc  ,  une  once  de  chaque. 
Coupez-les  bien  menus  ;  &c  les  faites  cuire.  Ajoû-s 
tez-y  enfuite  des  feuilles  de  mauve  &  de  branche 
urfine  ,  une  poignée  de  chaque.  Faites  cuire  le  tout 
jufqu'à  ce  qu'il  foit  réduit  en  pulpe  ;  que  vous 
parferez  par  le  tamis  :  puis  y  ajouterez  de  vieux 
levain  ,  &  de  l'onguent  bafilicon  ,  une  once  de  cha- 
que ;  un  oignon  blanc  ,  cuit  fous  la  cendre  &  pilé 
dans  un  mortier  ;  huile  de  lys ,  deux  onces  :  &  ferez 
du  tout  un  cataplafme  ;  que  vous  renouvellerez  de 
tems  en  tems.  Au  lieu  de  cataplafme  on  peut  fe 
fervir  d'Emplâtres  Mamratifs  ;  qui  s'attachent  à  la 
partie,  &  font  par  cette  raifon  plus  commodes. 
Les  plus  employés  font  le  diachylon  fimple  ;  le  dia- 
chylon avec  les  gommes  (  c'eft-à-dire  avec  la  gomme 
ammoniac ,  le  fagapenum  ,  le  galbanum  ,  l'opopa- 
nax  )  ;  le  diachylon  délayé  avec  les  huiles  de  galba- 
num &  de  gomme  ammoniac;  le  diachylon  mêlé 
avec  égale  partie  de  poix  de  Bourgogne. 

Nonobftant  les  marques  évidentes  de  pus  ,  il  ne 
faut  pas  trop  fe  preflèr  d'ouvrir  le  poulin  ;  il  faut 
attendre  que  la  fuppuration  intérieure  en  ait  con- 
fumé  la  plus  grande  partie.  Comme  les  duretés  fe 
trouveront  détruites  par  ce  moyen ,  la  cure  en  fera 
plus  prompte  &  plus  heureufe. 

On  peut  ouvrir  le  poulin  avec  le  biftourit;  ou 
avec  un  cautère  potentiel.  Si  on  fe  fert  du  biftourit , 
&  que  le  poulin  foit  petit ,  on  fe  contentera  d'une 
incifion  profonde  qui  fuivra  le  plis  de  l'aine.  Mais 
pour  un  poulin  d'un  volume  confidérable  ,  on  fera 
deux  incifions  en  forme  de  croix  ,  &c  on  emportera 
les  angles  de  la  plaie  avec  des  cifeaux.  Si  on  em- 
ploie le  cautère ,  on  fera  une  efcarre  profonde  ,  en 
appliquant  fur  la  tumeur ,  au  moyen  d'un  emplâtre 
fenêtre  ,  une  traînée  de  pierre  à  cautère ,  qu'on 
couvrira  d'un  emplâtre  agglutinatif.  Si  la  première 
efcarre  ne  pénètre  pas  jufqu'à  l'abfçès ,  on  remettra 
de  nouvelle  pierre  à  cautère  ;  ou  on  achèvera  d'ou- 
vrir par  une  incifion. 

Il  eft  certain  que  le  cautère  convient  beaucoup 
mieux  que  l'incifion  pour  l'ouverture  des  poulins  : 
non-feulement  parce  qu'en  faifant  une  plus  «rande 
Ouverture  ,  il  donne  plus  de  facilité  pour  découvrir 
le  dedans  de  la  tumeur  &  y  appliquer  les  remèdes; 
mais  furtout  parce  qu'en  rongeant  les  callofités  & 
les  duretés  des  glandes ,  il  les  confume  &  les  fait 
fuppurer.  D'oii  il  arrive  que  l'ulcère  fe  déterge  ,  &c 
fe  cicatrife  plus  heureufement. 

Dès  qu'on  aura  évacué  le  pus  ,  au  moyen  de 
l'ouverture  ,  on  remplira  de  charpie  féche  le  dedans 
de  la  tumeur.  Le  lendemain  ,  après  avoir  retiré  la 
charpie,  on  appliquera  un  Digeftif  ordinaire ,  fait 
avec  la  térébenthine  ,  le  jaune  d'ceuf ,  &  l'huile  de 
millepertuis  ;  auquel  (fi  l'ulcère  eft  fordide )  on 
pourra  ajouter  de  l'onguent  Egyptiac  ,  &  même  la 
teinture  de  myrrhe  &  d'aloës.  Enfin  on  panfera  la 
plaie  ,  dans  la  fuite  ,  avec  le  baume  d'Arcéus. 
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Dès  que  la  fuppuration  aura  un  peu  diminué  la 
phlogofe  ,  on  reconnoîtra  foigneufement  la  cavité 
de  l'ulcère  :  6c  fi  on  découvre  des  finus ,  il  faudra 
(  fi  l'on  peut  )  les  ouvrir  avec  le  fer  ,  ou  du  moins 
les  dilater  de  telle  forte  qu'il  ne  foit  pas  difficile  de 
les  déterger  &  de  les  guérir  :  car  il  faut  éviter  les 
n'Ailles  qui  pourraient  refter.  S'il  refte  des  callo- 
fités ,  comme  il  arrrive  louvent ,  on  les  confumera 
peu-à-peu  avec  des  plumaffeaux  chargés  de  pierre 
à  cautère  ;  ou  avec  le  précipité  rouge  joint  à  l'on- 
guent bafilicon.  On  ramollira  la  bafe  du  poulin ,  en 
la  frottant  plufieurs  fois  d'onguent  mercuriel.  On 
emploiera  le  baume  verd  de  Metz ,  pour  rendre 
plus  fermes  les*chairs  qui  rempliffent  l'ulcère  ;  &£ 
la  charpie  fine  &  féche  ,  ou  l'alun  calciné  ,  pour  les 
deffécher  ,  &  les  réprimer  fi  elles  font  trop  élevées. 
Enfin  ,  quand  les  glandes  feront  ramollies  Se  de- 
fenflées  ,  on  confolidera  l'ulcère. 

Carnofîtés  ,  Callofités  ,    &   Excroijfances  ,  qui  fc 
forment  dans  le  canal  de  CUrethre. 

Quand  on  a  eu  plufieurs  gonorrhées  opiniâtres 
ou  mal  traitées ,  on  eft  ordinairement  fujet  dans  la 
fuite  à  une  Strangurie  habituelle  ;  dans  laquelle  l'u- 
rine au  lieu  de  couler  à  plein  canal  &  d'un  cours 
égal  &  uniforme ,  ne  coule  que  par  un  petit  filet 
qui  fe  partage  fouvent  en  deux  ,  &  qui  même  s'ar- 
rête fouvent  tout  court  :  l'urine  ,  loin  de  jaillir 
comme  à  l'ordinaire  ,  fort  à  peine  lentement  Si 
goutte  à  goutte ,  malgré  les  efforts  que  l'on  fait  : 
enfin  il  eft  impoffible  de  retenir  longtems  l'urine , 
pareeque  l'irritation  fréquente  qu'elle  caufe  fur  le 
col  de  la  veffie  oblige  à  uriner  prefqu'à  tout  mo- 
ment. Ces  accidens  font  fupportables  tant  qu'ils 
font  médiocres.  Mais  fi  le  vin ,  le  commerce  des 
femmes  ,  les  exercices  violens  (comme  d'aller  à 
cheval  )  ,  les  veilles  ,  les  alimens  chauds ,  les  paf- 
fions  violentes  ,  viennent  à  les  augmenter  ;  le  pé- 
rinée s'échauffe  ,  devient  douloureux  &  dur ,  & 
par  la  ftrangurie ,  fe  change  en  Ifchurie  ou  rétention 
d'urine  :  c'eft  inutilement  qu'on  veut  alors  uriner  , 
&  qu'on  fait  les  plus  grands  efforts  ;  on  ne  rend 
rien  ,  ou  feulement  fort  peu  d'une  matière  muc- 
queufe  ,  pituiteufe  ,  &  comme  purulente  ;  la  fièvre 
s'allume  ;  la  veffie  trop  pleine  &  trop  gonflée  ,  de- 
vient douloureufe  èc  eft  menacée  d'une  inflamma- 
tion prochaine. 

Les  obftacles  qui  s'oppofent  à  la  fortie  de  l'urine 
font  1  °.  de  petits  ulcères  calleux  &  rebelles ,  qui  oc- 
cupent les  conduits  excrétoires  des  proftates  ou  des 
véficules  féminaires  ;  z°.  les  callofités  ou  les  cicatri- 
ces dures  &  calleufes  que  ces  ulcères  laiffent  dans  l'u- 
rethre  après  leur  guérifon  ;  3  °.  les  caroncules  &  car- 
nofîtés que  les  ulcères  devenus  fongueux  forment  dans 
l'urethre  ;  40.  les  proftates  ou  les  véficules  féminai- 
res ,  qui  font  devenues  dures ,  calleufes,  ou  skirrheu- 
fes  ;  50.  les  mêmes  parties,  fongueuiès ,  fpongieufes, 
&  trop  faciles  à  fe  gonfler  à  la  moindre  occafion. 

Il  s'agit  de  dilater  le  canal  de  l'urethre ,  &  d'ôter 
tout  ce  qui  embarraflê  le  paffage  de  l'urine.  Ces 
maladies  font  ordinairement  longues,  &  difficiles  à 
guérir. 

Après  avoir  fondé  avec  un  Algali  pour  connoître 
les  différens  obftacles ,  &C  lorfqu'on  a  reconnu  l'en- 
droit où  il  y  a  des  carnofîtés  dans  l'urethre  ;  on 
prend  communément  une  bougie  ,  au  bout  de  la- 
quelle on  met  un  peu  de  quelque  onguent  corrofif  ; 
&C  on  le  laiffe  fur  la  carnofité  un  quart-d'heure  ou 
une  demi-heure  ,  félon  que  le  malade  peut  le  fup- 
porter  ;  car  les  fibres  nerveufes  qui  font  l'allonge- 
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ment  du  col  de  la  veffie  &  qui  forment  le  canal  de 
l'urethre ,  font  fi  fenfibles ,  que  fi  l'onguent  fe  trouve 
un  peu  trop  corrofif,  il  y  caufe  des  douleurs  ,  des 
inflammations  ,  &  une  totale  fuppreffion  d'urine. 
C'efl  pourquoi  l'on  doit  bien  prendre  garde  aux 
préparations  des  onguens  qu'on  met  au  bout  des 
bougies  ,  afin  qu'ils  ne  foient  pas  trop  corrofifs  : 
&  il  faut  que  ces  fortes  d'onguens  aient  une  con- 
fiftance  d'emplâtre  un  peu  dure  ;  fans  cela  ,  ils  fe- 
raient fondus  &  liquéfiés  le  long  du  canal  de  l'ure- 
thre ,  avant  d'être  portés  juftjues  fur  la  carnofité  ; 
le  corrofif  mêlé  avec  l'onguent  s'en  détacheroit  &C 
y  cauferoit  de  violentes  douleurs  &  des  inflamma- 
tions qui  feroient  pires  que  les  carnofités.  Les  uns 
fe  fervent  de  vitriol  de  Chypre  calciné  ;  de  poudre 
de  fabine  &C  d'ochre  jaune ,  parties  égales  ,  incorpo- 
rées avec  un  peu  de  diachylon  cum  gummis  ,  jus- 
qu'à ce  qu'il  ne  caufe  que  très-peu  de  douleur  au 
malade.  D'autres  prennent  une  dragme  de  précipité 
rouge  pulvérifé  ,  qu'ils  incorporent  avec  une  once 
de  diapalme  ;  ou  douze'  grains  de  fublimé  corrofif 
incorporé  avec  demi-once  dudit  emplâtre. 

A  mefure  que  les  carnofités  &  excroiffances 
fongueufes  fe  confunjent  (  ce  qui  ne  fe  fait  pas  fans 
douleur  ) ,  on  fait  une  décoction  avec  une  poignée 
d'orge  &C  deux  onces  d'ariftoloche  ronde,  dans 
demi-livre  d'eau  ,  que  l'on  fait  réduire  à  moitié  ; 
on  la  parle ,  puis  on  y  ajoute  demi-once  de  miel 
rofat  :  de  laquelle  mixtion  ,  qu'on  remue  chîque 
fois  ,  on  fait  des  injections  dans  l'urethre  ,  trois  à 
quatre  fois  en  vingt-quatre  heures  ;  pour  nettoyer 
le  pus  que  produifent  les  carnofités  à  mefure  qu'elles 
fe  confument. 

On  fait  des  Bougies  qui  ont  affez  de  fermeté  pour 
être  introduites  dans  le  canal  de  l'urethre  ,  auffi 
avant  qu'on  le  fouhaite ,  fans  qu'elles  plient.  En 
voici  la  compofition.  Faites  fondre  cinq  onces  de 
cire  vierge  :  ajoùtez-y  une  once  de  térébenthine  ; 
que  vous  mélangerez  avec  la  cire  bouillante ,  fans 
la  faire  cuire.  Prenez  enfuite  un  morceau  de  toile 
blanche  bien  fine  &  neuve  ;  que  vous  couperez  en 
quarrés  ,  longs  de  fept  à  huit  pouces  ,  &  que  vous 
tremperez  dans  la  compofition  encore  chaude  :  vous 
Fégaliferez  par-defTus  toute  la  toile  des  deux  côtés  , 
afin  qu'elle  foit  unie  comme  de  la  toile  cirée.  Lorf- 
qu'elle  fera  froide  ,  vous  en  ferez  un  rouleau  :  c'eft- 
à-dire  que  vous  prendrez  un  brin  de  baleine  que  vous 
ratifierez  avec  un  verre  ,  6c  le  couperez  de  la  grof- 
feur  des  fils  qui  entrent  dans  les  algalis  &  de  la  lon- 
gueur de  la  toile  ;  que  vous  taillerez  fur  fa  longueur 
en  petites  bandes  :  puis  vous  plierez  la  baleine  dans 
cette  toile  bien  ferrée  ,  en  la  roulant ,  pour  en  faire 
'  des  bougies  de  différentes  groffeurs.  Il  faut  que  la 
toile  trempée  dans  la  cire ,  qui  formera  le  bout  de 
la  bougie ,  foit  un  peu  plus  longue  que  la  baleine  , 
afin  que  celle-ci  ne  déborde  pas  &  ne  blefTe  point 
le  canal.  C'efl:  au  petit  bout  de  la  toile  qu'on  applique 
les  onguens  pour  les  porter  avec  la  bougie  fur  les  car- 
nofités. Voici  une  autre  bonne  compofition  £  onguent. 
Prenez  mercure  doux  ,  antimoine  crud  ,  litharge 
d'or  ,  alun  calciné  ,  de  chacun  demi-once  :  le  tout 
étant  mis  en  poudre  fubtile  ,  vous  le  mélangerez 
bien  avec  une  once  d'onguent  de  cérufe;  &  en 
prendrez  la  groffeur  d'une  petite  noifette  pour 
mettre  au  bout  des  bougies  :  lefquelles  vous  laifferez 
deux  à  trois  heures ,  deux  fois  par  jour ,  fur  les 
carnofités. 

Ces  méthodes  ,  &  d'autres,  quoique  très-bonnes, 
ne  guériflênt  pas  fans  caufer  de  l'irritation ,  6c  plus 
ou  moins  de  douleur. 

La  compofition  fuivante  guérit  (dit-on)  fans  dou- 
Tome  III, 
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leur  ni  irritation  ;  &  le  malade  n'eft  jamais  eXpofé 
aux  accidens  que  procurent  les  corrofifs.  Prenez 
une  livre  d'huile  rofat  ;  cérufe  de  Venife  ,  quatre 
onces  ;  une  once  de  camphre  ;  demi-once  de  tuthie 
préparée  avec  l'eau-rofe  ;  litharge  d'or  préparée  , 
trois  onces  ;  antimoine  bien  pulvérifé ,  une  once  & 
demie  ;  opium  &  encens  mâle  ,  de  chacun  deux 
dragmes  ;  précipité  rouge  ,  trois  dragmes.  Le  tout 
mis  en  poudre  bien  fubtile  &  porphyrifée.  On  fait 
fondre  de  la  cire  pour  endurcir  l'onguent ,  enforte 
cependant  qu'il  foit  moins  dur  que  les  emplâtres 
ordinaires  &  plus  dur  que  les  onguens ,  6c  qu'on 
puifle  l'étendre  facilement  avec  les  doigts  fans  le 
faire  chauffer.  En  compofanr  cet  onguent ,  il  ne 
faut  le  cuire  que  pendant  cinq  à  fix  minutes.  Prenez 
enfuite  dix  onces  de  mercure  ,  6c  deux  onces 
de  térébenthine  ;  que  vous  battrez  dans  un  mor- 
tier pendant  trois  à  quatre  heures  avec  le  pilon  , 
pour  éteindre  le  mercure  :  puis  vous  y  ajou- 
terez trois  onces  6c  demie  du  fufdit  onguent  dans 
le  mortier ,  que  vous  ferez  un  peu  chauffer  ;  6c  bat- 
trez de  nouveau ,  durant  trois  à  quatre  heures  con- 
fécutives,  afin  que  le  mercure  foit  bien  divifé  &C 
mélangé  avec  l'onguent  :  que  vous  garderez  dans  un 
pot  de  terre.  Vous  aurez  une  canule  d'argent, 
droite  ,  longue  de  cinq  à  fix  pouces  ,  dont  la  cavité 
foit  un  peu  plus  large  que  celle  du  plus  gros  algali  : 
il  faut  qu'elle  ait  au  bout ,  un  trou  de  la  même  gran- 
deur que  fon  entrée  ;  &  qu'en  place  du  ftylet  il  y 
ait  un  pifton  qui  rempliffe  toute  la  capacité  de  la 
canule ,  &  fait  de  même  que  celui  des  feringues  , 
avec  un  manche  plus  long  que  la  canule  ,  de  l'é- 
paiffeur  d'un  doigt,  pour  qu'il  puiffe  toujours  pouffer' 
l'onguent  en  avant ,  à  mefure  qu'il  ramollit  &C  con- 
fume  les  carnofités  ,  6cc.  On  introduit  la  canule 
dans  le  canal  de  de  l'urethre ,  jufqu'à  ce  qu'elle  foit 
arrêtée  par  la  carnofité  ;  enfuite  on  met  un  mor- 
ceau de  l'onguent  dans  la  canule ,  &  on  le  pouffe 
avec  le  pifton  jufqu'à  la  carnofité.  On  en  remet 
tout  de  fuite  un  autre ,  qu'on  pouffe  :  &  on  laiffe 
la  canule  &  le  pifton  deux  à  trois  heures  le  matin , 
&  autant  le  foir  ;  &  (  fi  on  le  peut  )  une  ou  deux 
heures  l'après-dînée  :  on  la  laiffe  plus  ou  moins, 
fuivant  la  commodité  du  malade.  Durant  qu'elle  y 
eft ,  on  a  foin  (  de  quart-d'heure  en  quart-d'heure  ) 
de  pouffer  fortement  le  pifton  afin  de  comprimer 
l'onguent  contre  la  carnofité.  Lorfqu'on  connoît 
qu'il  eft  fondu ,  on  en  remet  de  nouveau  :  6c  ainft 
toujours  jufqu'à  ce  qu'il  n'y  ait  plus  d'embarras  dans 
le  canal.  On  fe  fert  de  tems  en  tems  ,  d'injections. 
Après  cela  le  malade  urine  à  plein  canal ,  6c  fa  gué- 
rifon  eft  parfaite. 

Dès  qu'on  commencera  cette  pratique ,  on  fera 
faigner  une  couple  de  fois  au  bras  ;  6c  on  donnera 
une  prife  de  forts  dépuratifs ,  de  quatre  en  quatre 
.  jours  ;  avec  la  tifanne  indiquée  pour  les  gonorrhées 
récentes,  dans  laquelle  on  ajoutera  une  once  & 
demie  de  falfepareille  nouvelle.  Il  faut  auffi  obferveç 
run  régime  exacf. 

\Pour  empêcher  la  formation    des    Carnofités  ,   des 

Çallofités  ,  &  des  Excroiffances  fongueufes 

qui  furviennent  aux  Gonorrhées, 

Ayez  une  canule  d'argent  ,  avec  fon  pifton  l 
comme  ci-deffus  ;  mais  qu'elle  foit  garnie,  dans  toute 
fa  longueur ,  de  trous  un  peu  grands  ,  6c  bien  pro- 
ches les  uns  des  autres  ,  autant  que  pourra  fuppor- 
ter  la  canule  fans  fe  caffer  lorfqu'on  l'introduira 
dans  le  canal  de  l'urethre.  Prenez  douze  onces  de 
mercure  ,  6c  deux  onces  de  térébenthine  ;  que  vous 

Qqqq  ij 
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mettrez  dans  un  mortier,  &  battrez  avec  le  pilon 
pendant  deux  heures.  Enfuite  vous  y  mettrez  qua- 
tre onces  d'onguent  rofat ,  une  once  d'aloes  en 
poudre  fine  ,  tuthie  préparée  auffi  en  poudre  fine 
•demi-once  ,  camphre  une  once.  Battez  le  tout , 
pendant  trois  à  quatre  heures  ,  jufqu'à  ce  qu'il  ne 
paroiffe  plus  aucun  atome  de  mercure  :  alors  l'on-  f 
»uent  fera  fini ,  &  vous  le  mettrez  dans  un  pot  de 
ferre.  Introduirez  trois  fois  par  jour  la  canule  dans 
l'urethre ,  &  y  faites  entrer  de  cet  onguent  autant 
que  la  canule  en  pourra  contenir  ;  pouffez-le  avec 
le  pifton  peu-à-peu  &  avec  force  ,  afin  qu'il  forte 
par  tous  les  trous  de  la  canule.  Rempliffez-la  une 
féconde  fois  ,  &C  laiffez  la  canule  un  bon  quart- 
d'heure  dans  le  canal.  En  la  retirant  doucement  à  la 
en ,  vous  poufferez  fortement  avec  le  pifton  l'on- 
guent ,  pour  qu'il  puiffe  fortir  par  le  trou  inférieur 
de  la  canule  &C  par  tous  les  autres. 

En  fe  fervant  de  cette  canule  avec  l'onguent  on 
ne  fera  pas  de  fri&ions.  A  l'égard  des  perfonnes  du 
fexe  ,  la  canule  eft  inutile  ;  on  peut  porter  l'on- 
guent avec  les  doigts  fur  les  grandes  lèvres  infé- 
rieures &C  dans  le  vagin  ;  &  y  faire  les  fri&ions. 

Opiate  pour  les  maux  vénériens-. 

Prenez  Tiermodaftes ,  turbith ,  &  fenné  inondé , 
de  chacun  une  once  &  demie  ;  falfepareille  &  {affa- 
iras ,  de  chacun  demi-once.  Réduilez  ces  drogues 
en  poudre  fubtile  :  &  ayant  mêlé  toutes  les  pou- 
dres enfemble ,  paffez-les  par  le  tamis.  D'autre  part, 
faites  bouillir  une  once  de  fquine  coupée  par  petits 
morceaux  dans  une  pinte  d'eau ,  jufqu'à  réduction 
d'un  demi-fetier  :  ajoûtez-y  une  livre  de  bon  miel. 
Quand  vous  l'aurez  bien  écume  ,  vous  pafferez  la 
décodtion  par  un  linge  fin.  Enfuite  vous  ferez  bouil- 
lir cette  colature  ,  jufqu'à  confiftance  de  firop. 
Alors  i!  faudra  la  tirer  du  feu  :  &  l'ayant  mife  dans 
une  bafline  vous  y  mêlerez  toute  votre  poudre.  Si 
l'on  veut  rendre  ce  remède  plus  purgatif,  on  y  ajou- 
tera deux  dragmes  de  diagrede. 

Pour  une  Gonorrhée  récente. 

Il  faut  commencer  par  faigner  le  malade ,  fi  fon 
état  le  permet.  Enfuite  on  lui  fait  prendre  pendant 
cinq  ou  fix  jours  ,  ou  jufqu'à  ce  que  l'inflamma- 
tion ait  ceffé,  une  émulfion.  faite  avec  fix  gros  des 
quatre  femences  froides  majeures  ;  deux  gros  de  fe- 
mence  de  pavot  ;  une  once  d'eau-rofe;  &  deux  on- 
ces de  firop  violât  :  le  tout  préparé  &  mêlé  avec 
une  demi-livre  d'eau  d'orge.  Cette  émulfion  fe  don- 
ne en  deux  fois  ;  la  moitié  chaque  fois. 

Quand  vous  jugerez  que  le  malade  fera  affez  ra- 
fraîchi, vous  ferez  bouillir  deux  gros  de  tamarins 
dans  deux  pintes  de  vin  blanc ,  jufqu'à  diminution  du 
quart  :  cette  teinture  étant  faite  ,  vous  y  mettrez 
infufer  une  once  de  fenné  bien  mondé  ;  rôles  rou- 
ges ,  graine  de  coriandre ,  &  régliffe ,  de  chacune 
deux  gros  :  &C  vous  en  ferez  prendre  au  malade  , 
deux  ou  trois  verres  par  jour.  Eniuite  vous  le  pur- 
gerez ,  une  fois  feulement,  avec  la  icammonéc  ,  &C 
la  coloquinte  préparées.  *  Y! Abbé  Roujfeau. 

Pour  la  Gonorrhée  invétérée. 

Le  malade  ufera  du  même  remède  ,  jufqu'à  ce 
que  la  matière  foit  blanche  ,  &  d'une  bonne  épaif- 
leur  :  puis  il  fera  ufage  du  remède  fuivant  (qui  eft 
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aftringent).  Faites  bouillir  dans  fufHfante  quantité 
d'eau  commune ,  écorce  de  grenade ,  myrobalans 
&  fantal  citrin  ,  de  chacun  parties  égales.  Paffez  la 
colature  :  de  laquelle  vous  mêlerez  un  demi-verre  , 
avec  autant  d'eau  de  plantain.  Vous  ajouterez  à  ce 
mélange  ,  bol  d'Arménie  ,  &  terre  figillée ,  réduits 
en  poudre  fubtile  ;  de  chacun  un  demi-gros.  Vous 
ferez  prendre  cette  potion  au  malade ,  à  jeun  ,  pen- 
dant deux ,  trois  ,  quatre  jours  ,  ou  même  plus  ,  s'il 
eft  néceffaire.  *  IJAbbé  Roujfeau. 

Si  quelqu'un  appréhende  d'avoir  pris  du  mal  récem- 
ment avec  une  femme  ;  il  fe  lavera  avec  de  l'eau  dans 
laquelle  il  aura  fait  fondre  de  l'alun  ,  ou  encore 
mieux  du  vitriol  ;  &  il  n'aura  plus  rien  à  craindre 
(dit-on)  :  mais  on  ajoute  que  ce  remède  n'eft  ordi- 
nairement utile  que  dans  les  premiers  jours. 

VENEUR.  C'eft  ainfi  qu'on  appelle  en  géné- 
ral celui  qui  chaffe  le  cerf,  le  chevreuil,  le  loup ,  le 
fanglier  ,  le  daim. 

On  nomme  particulièrement  Veneur  celui  qui 
conduit  cette  chaffe. 

Il  fe  dit  encore  quelquefois  de  tous  les  Chaffeurs 
qui  y  afliftent  ;  &  de  ceux  qui  fuivent  cette  chaffe. 

Nous  ne  reviendrons  pas  ici  fur  ce  que  nous  avons 
dit  de  cette  chaffe  dans  les  articles  Daim,  & 
Sanglier.  Les  omiffions  qui  peuvent  s'y  trou- 
ver feront  aifément  fuppléées  par  les  perfonnes  qui 
aurotit  lu  ce  que  nous  allons  dire  fur  les  autres  chaf- 
fes. 

Celle  du  LOUP  a  déjà  été  entamée  dans  l'ar- 
ticle de  cet  animal  ;  qu'on  ne  fauroit  trop  fouvent 
chaffer,  comme  étant  un  ennemi  dangereux  pour 
les  animaux  domeftiques  ,  pour  tout  le  gibier ,  & 
pour  l'homme  même.  Nous  y  avons  fpécifie  les  en- 
droits où  il  convient  de  Quêter  le  loup ,  relative- 
ment à  chaque  faifon  de  l'année. 

Après  avoir  parlé  des  différens  Chiens ,  propres 
à  cette  chaffe ,  &  avoir  enfeigné  la  manière  de  les  y 
dreffer ,  nous  avons  ébauché  la  chaffe  elle-même. 
Comme  il  importe  de  détruire  le  loup  ,  &  qu'on  a 
intérêt  de  s'en  rendre  maître  en  quelque  forte  que 
ce  foit  ;  nous  avons  fait  mention  des  Panneaux  dans 
lefquels  on  cherche  à  l'envelopper. 

Le  bien  public  autorifant  tout  particulier  à  faire 
périr  le  loup ,  nous  avons  confervé  ce  que  l'ancien- 
ne édition  de  ce  livre  avoit  déjà  indiqué  concernant 
les  moyens  de  tuer  ou  de  prendre  vivant  ce  formi- 
dable deftruâeur.  Tels  font  les  Appâts ,  les  Foffes , 
&  différentes  efpeces  de  Pièges. 

Il  faut  maintenant  ajouter  quelques  détails  fur  l'art 
de  le  chaffer  à  cor  &  à  cri. 

Connoijfances  ,  fervant  à  dijlinguer  le  loup  d'avec  la 

louve  &  d'aveC  le  grand  chien  ;  &  les  vieux  loups 

d'avec  les  jeunes. 

On  revoit  du  pié  du  loup  prefque  par-tout  en 
hiver  ,  pourvu  qu'il  n'ait  pas  gelé  trop  fort.  S'il  ne 
fait  qu'une  gelée  blanche  ,  le  loup  ,  ainiî  que  les  au- 
tres bêtes ,  fait  des  foulées  en  paffant  fur  l'herbe , 
pour  peu  qu'elle  obéiffe  au  pié  :  mais  pour  en  revoir 
il  faut  que  le  foleil  n'ait  pas  encore  paru  fur  les  voies  ; 
car  cet  aftre  fait  fondre  la  gelée ,  &C  ôte  la  forme 
du  pié ,  ou  au  moins  la  diminue  enforte  que  l'on 
ne  peut  y  avoir  aucune  connoiffance.  L'on  en  peut 
auffi  revoir  fur  la  neige  lorfqu'elle  eft  nouvellement 
tombée ,  &  qu'il  ne  dégelé  point  :  le  pié  peut  s'y 
imprimer,  &c  donner  connoiflance  ;  mais  lorfqu'elle 
eft  fort  gelée  &c  que  le  loup  y  paffe,  elle  eft  grome- 
leufe ,  àc  retombant  dans  les  voies  elle  les  couvre  & 
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en  ôte  la  forme.  S'il  dégelé  on  ne  peut  en  juger  fur 
la  neige  que  quand  le  loup  ne  tait  que  d'aller  :  car  les 
voies  l'ont  élargies  peu  de  tems  après  qu'il  eft  paffé. 

Lorfqu'il  n'a  pas  gelé ,  &£  que  la  terre  eft  décou- 
verte ,  c'eft  dans  les  chemins  qu'on  peut  juger  de 
la  voie  d'un  loup  ;  parce  que  le  fol  en  eft  ferme  alors, 
&  qu'au  contraire  les  voies  s'effacent  ou  fe  retrécif- 
fent  beaucoup  quand  la  terre  eft  molle.  On  connoît 
auffi  la  voie  du  loup  dans  les  chemins ,  durant  l'été  , 
le  matin  lorfque  la  rofée  eft  tombée  fur  la  terre  &C 
a  converti  la  pouffiere  de  la  fuperficie  en  une  efpece 
de  pâte.  Elle  produit  le  même  effet  encore  plus  fen- 
fiblement  dans  les  terres  nouvellement  labourées. 
Mais  il  ne  paroît  plus  rien  quand  le  foleil  ayant  léché 
cette  humidité ,  la  pouffiere  vole  de-nouveau  &  effa- 
ce les  impreffions. 

Lorfqu'il  a  plu ,  on  peut  juger  du  pié  du  loup , 
pendant  tout  le  jour. 

Quand  un  vieux  loup  va  d'affurance,  il  a  toujours 
le  pié  ferré.  Celui  du  chien  eft  toujours  bien  ou- 
vert ;  le  talon  eft  moins  gros  &  moins  large  que 
celui  du  loup  ;  &C  les  deux  grands  doigts ,  plus  gros. 
Le  loup  a  de  plus  gros  ongles  ;  &  ils  enfoncent 
davantage  en  terre.  Son  talon  forme  trois  petites 
follettes  en-deffous  :  ce  que  ne  fait  pas  celui  du 
chien.  D'ailleurs  il  a  plus  de  poil  fous  le  pié  :  &  fes 
allures  font  bien  plus  longues ,  mieux  réglées  ,  & 
plus  affuréesi  Confulte^  l'article  Animal. 

La  louve  eft  mieux  chauffée  que  le  loup  ;  c'eft- 
à-dire  qu'elle  a  le  pié  plus  étroit  tk.  plus  long  ,  & 
les  ongles  moins  gros.  C'eft  en  quoi  confîfte  toute 
la  différence  de  leurs  pies. 

On  nomme  Vieux  loups  ceux  qui  ont  paffé  deux 
ans.  Au-deffous  de  cet  âge  ,  les  Jeunes  loups  vont 
le  pié  affez  fouvent  ouvert.  Ils  ont  les  ongles  plus 
petits  &C  plus  pointus;  ck  leurs  allures  ne  font  ni  auffi 
réglées  ni  auffi  longues  que  celles  des  vieux  loups. 

On  tire  encore  des  connoiffances ,  par  la  façon 
dont  ils  font  leurs  nuits  :  les  vieux  loups  font  beau- 
coup plus  de  pays ,  que  les  jeunes  :  &c  les  vieux  loups 
font  ordinairement  leurs  nuits  dans  de  grandes  plai- 
nes ;  au  lieu  que  les  jeunes  les  font  autour  des  villa- 
ges ,  &£  aux  environs  des  ruiffeaux. 

Les  jeunes  loups  n'ont  pas  les  laijfées  auffi  dures 
que  le  font  celles  des  vieux.  La  louve  jette  ordinai- 
rement les  fiennes  au  milieu  d'un  chemin ,  encore 
toutes  molles.  Celles  du  vieux  loup  fe  trouvent 
prefque  toujours  fur  une  pierre  ,  une  butte  ,  ou  un 
petit  buiffon. 

Quand  le  vieux  loup  fe  déchauffe  (  ou  gratte  )  , 
c'eft  avec  plus  de  violence  que  la  louve  ni  les  jeunes 
loups  ;  creufant  davantage ,  &  jettant  la  terre  plus 
loin. 

Comment  un  valet  de  limier  doit  Aller  aux  Bois  , 
&  Détourner  le  loup. 

Nous  avons  déjà  dit  que  les  loups  font  en  général 
plus  de  pays  en  faifant  leurs  nuits ,  que  les  autres 
bêtes  ;  n'ayant  pas  leurs  mangeures  affurées  &  éta- 
blies ,  comme  elles ,  au  fortir  du  fort.  Ils  Vont  donc 
au  hazard  toute  la  nuit  ;  pour  rencontrer  quelque 
bête  morte ,  particulièrement  en  hiver  :  de  forte 
que  cinq  ou  fix  hommes  allant  aux  bois  en  différens 
lieux,  auront  tous  connoiffance  d'un  même  loup  ; 
&  quelquefois  aucun  d'eux  ne  le  détournera,  parce; 
que  après  avoir  percé  cinq  ou  fix  buiffons  oii  il  n'au- 
ra pas  été  répit ,  il  ira  demeurer  dans  un  fond  de 
forêt.  Ou  s'il  fait  brouillard,  ou  qu'il  tombe  de  la 
neige  ,  il  demeurera  dans  la  campagne  derrière  une 
haie  ou  un  buiffon  pour  épier  quelques  beftiaux. 
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II  n'eft  pcs  befoin  que  celui  qui  va  au  bois  pour 
loup  dans  un  buiffon  ,  en  faffe  les  dedans  comme 
pour  les  autres  bêtes  ;  puifque  le  loup  fort  à  la  cam- 
pagne pour  chercher  fes  mangeures.  Mais  quand 
c'eft  dans  un  grand  pays  où  il  y  a  des  bêtes  fauves 
Si  autres  dont  les  loups  peuvent  fe  repaître ,  il  faut 
faire  les  dedans  ;  particulièrement  dans  la  faifon  où 
il  y  a  de  jeunes  loups  ;  afin  d'en  avoir  connoiffance  : 
car  ils  ne  fortent  que  quand  ils  font  déjà  grands.  On 
connoît  qu'il  y  en  a  dans  un  bois  ,  quand  on  y  voit 
deux  vieux  loups  fortir  &  entrer  plufieurs  fois  &  en 
tout  tems  :  c'eft  un  ligne  certain  qu'ils  y  ont  leurs 
jeunes. 

Quant  à  la  manière  de  mener  le  limier  aux  bois  l 
le  mettre  devant ,  &  le  faire  quêtet  ;  c'eft  la  même 
que  pour  le  Cerf  &  pour  le  Chevreuil.  Lorfque  le 
limier  a  rencontré  la  voie  du  loup,  &  qu'il  fe  rabat, 
on  lui  dit ,  Velcy-allé.  Et  pour  mieux  l'échauffer , 
&  l'obliger  à  fuivre,  on  lui  dit  :  Hou,  Cami}  hou 
après. 

Quand  on  rembuche ,  on  flatte  le  chien  en  brifant 
haut  &  bas.  Et  lorfqu'on  prend  le  contre-pié,  on 
lui  dit  :  tien  à  moi ,  velci  r-evàry. 

Si  après  avoir  bien  quêté  le  loup ,  on  ne  le  trouve 
point ,  il  faut  conlidérer  le  pays ,  pour  voir  de  quel 
côté  il  pourroit  en  venir  :  car  fouvent  il  en  refte 
dans  la  campagne ,  qui  n'arrivent  que  tard  au  bois. 
On  doit  donc  attendre  environ  une  heure ,  en  écou- 
tant fi  on  n'entendra  pas  crier  des  Laboureurs  ou 
des  Bergers ,  afin  d'aller  à  eux  en  cas  que  le  loup 
ne  vienne  point  vers  l'endroit  où  on  eft.  Il  faut  alors, 
étant  tombé  fur  les  voies  avec  le  chien,  aller  à  ces 
gens ,  &  les  fuivre  jufqu'à  ce  que  vous  ayez  trouvé  le 
loup  entré  dans  votre  quête  ;  ou  que  vous  l'ayez  mis 
à  couvert  dans  un  fort ,  où  vous  le  briferez.  Vous 
prendrez  enfuite  les  grands  devants  du  buiflbn ,  afin 
de  ne  point  le  paffer  ;  car  il  pourroit  être  demeuré  à 
vingt  pas  dans  le  bois,  pour  écouter,  fans  entrer 
dans  le  fort.  Cela  fait ,  revenez  où  vous  l'aurez  bri- 
fé  ;  pour  en  fuivre  la  voie  le  long  du  chemin  ,  &  le 
rembucher  dans  le  fort.  Après  quoi  prenez  encore 
les  devants,  en  recommençant  par  l'endroit  où  vous 
les  aviez  achevé  :  afin  de  changer  le  vent  au  limier, 
&  lui  faciliter  le  fentiment. 

Si  le  loup  eft  forti  (car  un  loup  affamé  n'y  de- 
meurera qu'autant  qu'il  fera  contraint  par  la  peur)  , 
il  faudra  le  fuivre  jufqu'à  ce  que  vous  l'ayez  brifé. 
Il  eft  à  propos  d'être  deux  à  cette  chaffe,  pour  re- 
connoître  le  loup  :  tandis  que  l'un  démêle  des  voies 
pour  trouver  le  rembuchement ,  l'autre  prend  les 
grands  devants  afin  de  reconnoître  fi  le  loup  ne  fort 
pas  du  buiffon ,  &  être  par  ce  moyen  éclairci  de 
tous  les  rembuchemens. 

Moyen  de  connoîtreji  le  loup  qu'on  fuit  ejl  Enragé. 

On  peut  au  moins  en  avoir  de  grandes  conjectures 
lorfqu'on  rencontre  un  loup  qui  traverfe  les  champs, 
&  qu'on  en  voit  aller  la  pifte  balançant  :  ce  qui  vient 
de  foibleffe.  Un  autre  indice  eft  lorfqu'on  ne  s'ap- 
perçoit  pas  que  le  loup  ait  rien  pour  fe  repaître  , 
quoiqu'ilfoit  allé  &  venu  autour  des  villages,  6c 
qu'il  y  ait  paffé.  Après  tous  fes  tours  il  entre  dans 
une  groffe  haie  ou  dans  un  petit  boqueteau  ;  peut- 
être  fon  accès  eft-il  paffé  alors  :  &  il  y  demeure- juf- 
qu'à ce  que  l'accès  lui  reprenne.  Le  valet  de  limier 
doit  en  faire  le  rapport  ;  afin  que  l'on  y  aille  en  état 
de  tuer  ce  loup  ,  &  non  de  le  chaffer  avec  des 
chiens  courans ,  ni  le  faire  prendre  aux  lévriers  :  car 
ce  feroit  perdre  l'équipage.  *  De  Sainove,  Vénerie 
Royale  T.  H,  ch.  14. 


éjS 


V    E    N 


Quels  hups  il  faut  attaquer  pour  les  prendre  à  force 
avec  les  chiens  courans. 

II  feroît  inutile  d'attaquer  un  vieux  loup  ,  dont 
.la  force  &  l'haleine  font  indomptables  ;  puifqu'a- 
près  avoir  couru  cinq  ou  fix  heures  ,'s'il  trouve  de 
•Peau  il  eft  auffi  frais  qu'auparavant.  Tels  font  parti- 
culièrement ces  grands  loups  de  taille  de  limier  ,  qui 
la  plupart  du  tems  ne  vivent  que  de  bêtes  fauves  ot 
autres ,  qu'ils  prennent  à  la  courfe  ou  à  force.  C'eft 
ce  qui  les  maintient  en  haleine.  D'ailleurs  ces  vieux 
loups  fçavent  plufieurs  pays  ,  où  ils  ont  été  fe  pour- 
voir &  chercher  les  louves  en  chaleur  ;  ce  qui  rend 
leur  refuite  incertaine. 

Un  gros  loup ,  de  taille  de  mâtin ,  qui  ne  vit  que 
de  bêtes  qu'il  va  chercher  près  des  villes  ou  des 
"bourgs  ,  on  le  long  des  étangs  ;  eft  bon  à  forcer.  Il 
a  ordinairement  peu  d'haleine  :  parce  qu'auflitôt 
qu'il  eft  repu  il  fe  met  au  liteau  dans  le  premier  bois 
qu'il  trouve,,  &  n'en  bouge  que  pour  retourner  à  la 
proie. 

Mais  pour  être  plus  ordinairement  affuré  de  la 
prife  ,  il  faut  attaquer  de, jeunes  loups  ,  depuis  l'âge 
de  fix  mois  jufqu'à  celui  de  dix-huit  ou  vingt.  Ils  ne 
font  pas  encore  en  pleine  force ,  ni  en  haleine  ; 
n'ayant  fait  aucune  courfe  ,  &  s'étant  contenté  de 
demeurer  &  vivre  dans  leur  pays  natal.  Et  cnmme 
ils  n'ont  pas  encore  été  en  chaleur  pour  aller  cher- 
cher les  louves  ,  leur  refuite  eft  affurée  ;  deforte 
qu'on  peut  y  mettre  des  relais  pour  être  fecouru  ; 
&  ainfi  prendre  ces  loups  en  trois,  quatre,  ou  cinq 
leures ,  fuivant  leur  âge. 

ChaJ/è  pour  forcer  le  loup.    '. 

On  peut  donner  avec  le  limier  ;  ou  bien  avec  les 
chiens  courans ,  que  l'on  découple  au  rembuche- 
ment  fur  les  voies.  Néanmoins  on  ne  doit  pas  pré- 
tendre qu'ils  puiffent  lancer  le  loup ,  tenant  toujours 
la  voie  ;  puifque  le  fentiment  du  loup  ne  s'y  con- 
ferve  pas  longtems. 

Il  faut ,  auffitôt  que ,  vous  aurez  découplé  vos 
chiens ,  percer  &  fouler  promptement  l'enceinte  ; 
pour  ne  pas  laiffer  le  loup  s'éloigner  &c  fort-longer 
avant  que  vous  foyez  tombé  fur  les  voies  avec  vos 
chiens.  Ils  auroient  de  la  peine  à  le  rapprocher  ;  au 
moins  fi  c'étoit  un  vieux  loup.  Quant  aux  jeunes 
qui  font  au-deffous  d'un  an ,  il  faut  les  quêter  avec 
plus  de  modération  ,  pour  donner  aux  chiens  le 
tems  de  les  lancer  :  &  fi  vous  ne  les  trouvez  pas 
dans  le  milieu  de  votre  enceinte ,  après  avoir  foulé 
les  plus  grands  forts  &C  ceux  qui  font  les  plus  four- 
rés ,  où  ils  demeurent  le  plus  ordinairement  ;  il  faut 
aller  quêter  aux  rives  &  fur  le  penchant  d'un  foffé 
«jui  ferme  le  bois  :  attendu  qu'ils  ont  déjà  la  malice 
de  s'y  mettre  pour  voir  s'il  y  a  dans  la  plaine  quel- 
que petit  bétail  qu'ils  puiffent  prendre.  Auffitôt  que 
quelques-uns  de  vos  chiens  fe  récrieront ,  il  faudra 
aller  à  eux ,  pour  favoir  quels  chiens  ce  font  ;  fi 
vous  ne  ne  les  avez  pas  connu  par  la  voix  ;  afin  que 
fi  ce  font  des  chiens  de  créance  ,  vous  fonniez  pour 
chiens ,  pour  obliger  les  autres  de  venir  à  vous.  En 
même  tems  vous  ne  négligerez  pas  de  regarder  à 
terre,  au  premier  chemin  que  paffera  le  loup.  Tous 
les  chiens  s'étant  ralliés ,  vous  leur  laifferez  bien  em- 
paumer  la  voie ,  avant  de  fonner  &C  de  leur  parler 
beaucoup  ;  ne  les  preffant  pas  ;  afin  que  quand  le 
loup  tournera  ils  ne  s'emportent  point  au-delà  de  la 
voie  ,  mais  qu'ils  y  tournent  avec  lui ,  &C  qu'il  n'ait 
flucun  tems  pour  fort-longer  devant  eux.  Mais  quand 
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vous  les  verrez  parfaitement  dans  la  voie  \  vous  fon« 
nerez  fouvent  ôt  du  grêle  ;  &  vous  leur  parlerez 
fouvent  en  leur  criant  :  Harlou ,  mes  bellots ,  harlou  , 
s'en  va  chiens ,  s'en  va.  Car  il  faut  les  animer  à  cette 
chaffe  ;  où  le  change  n'eft  pas  à  craindre  :  les  loups 
ayant  coutume  de  ne  tenir  que  les  chemins  ,  les 
lieux  clairs,  &C  les  plaines,  excepté  les  jeunes  loups, 
&  les  vieux  loups  qui  font  fur  leurs  fins.  S'ils  fe  ren- 
contrent dans  des  pays  fourrés ,  on  a  peine  à  les  en 
tirer  ;  ce  qui  les  fait  durer  davantage  ,  enfofte  que 
l'on  eft  quelquefois  contraint  de  tirer  pour  les  tuer. 

S'il  arrive  que ,  le  loup  ayant  encore  beaucoup  de 
force,  vous  tombiez  en  défaut,  parce  que  les  chiens 
fe  feront  emportés  au-delà  de  la  voie  ;  il  faut 
promptement  les  appeller ,  pour  aller  prendre  de 
grands  devants.  Et  fi  on  ne  le  trouve  point  paffe 
par  ces  premiers  devants ,  on  en  prendra  de  plus 
courts,  obfervant  les  lieux  les  plus  favorables  au 
fentiment  des  chiens;  par  exemple  ceux  où  il  pourra 
y  avoir  des  portées  de  la  jambe  ou  du  corps.  On 
aura  auffi  l'œil  à  terre  ,  à  tous  les  chemins  qui  en- 
treront dans  le  bois.  Après  avoir  pris  ces  devants ,  fi 
les  chiens  ne  trouvent  point  le  loup  paffé  ,  il  faut 
revenir  au  lieu  de  fon  défaut,  où  l'on  doit  avoir 
brifé  ,  pour  en  reconnoître  les  dernières  voies  ;  & 
y  requêter  avec  les  chiens ,  leur  parlant  fouvent 
pour  les  obliger  à  fe  rabattre  de  la  voie  du  loup ,  &C 
la  parchaffer  jufqu'à  ce  qu'ils  l'aient  relancé.  Au  cas 
qu'ils  ne  puiffent  la  tenir ,  il  faut  les  mener  requê- 
ter fur  le  bord  des  foffés ,  ou  dans  quelque  mazure  , 
&  dans  les  plus  grands  forts  ;  ou ,  en  plaine ,  dans 
un  étang  à  demi-fec  &  plein  de  rofeaux  :  tout  cela 
fans  fortir  de  l'enceinte  d'où  on  a  pris  fes  devants  ; 
car  fi  les  chiens  ne  mettent  le  nez  deffus  le  loup  il  ne 
partira  pas.  L'ayant  relancé  ,  s'il  donne  dans  le 
change ,  il  faudra  parler  aux  chiens  pour  les  tenir  en 
crainte  ;  &  obferver  ceux  en  qui  on  aura  plus  de 
créance.  Quoiqu'ils  ne  puiffent  pas  garder  le  change 
du  loup  comme  celui  du  cerf,  il  s'y  en  trouve  tou- 
jours quelques-uns  qui  le  font  connoître  en  chaffant 
plus  froidement. 

Quand  les  loups  au-deffus  d'un  an  font  fur  leurs 
fins  ,  ils  vont  rarement  chercher  le  change  ;  mais 
fe  contentent  d'aller  devant  les  chiens ,  pour  fuir , 
fans  affecter  aucun  endroit  :  enforte  que  fouvent  ils 
fe  font  prendre  dans  des  villages ,  &C  même  dans  des 
maifons. 

Le  loup  étant  pris ,  on  fonne  la  mort.  Ou ,  fi  on 
veut  le  conferver  en  vie  ,  on  le  bâillonne  avec  un 
morceau  de  bois  &c  une  corde  ,  pour  le  faire  chaf- 
fer  aux  jeunes  chiens  ;  choififfant  un  lieu  commode  , 
tel  qu'un  petit  buiffon  où  il  n'y  aura  pas  d'autres 
bêtes  :  afin  qu'ils  foient  obligés  de  le  chaffer.  Pour 
l'empêcher  de  s'éloigner  d'eux  ,  il  faut  lui  couper  un 
nerf  au  jarret ,  &  le  leur  abandonner.  On  met  avec 
eux ,  deux  ou  trois  vieux  chiens  ,  pour  les  maintenir 
dans  la  voie.  Quand  ils  l'auront  pris ,  vous  le  leur  fe- 
rez fouler  en  les  careffant ,  &C  liant  des  mêmes  ter- 
mes que  pour  chaffer. 

Curée  du  loup. 

Sa  chair  crue  eft  fort  indigefte ,  donne  le  flux  de 
fang  aux  chiens ,  &  peut  même  leur  occafionner  la 
mort.  Cuite  &c  bouillie  dans  de  l'eau ,  elle  eft  encore 
mal-faine.  Pour  qu'ils  puiffent  la  manger  impuné- 
ment ,  il  faut  la  rôtir  au  four. 

On  le  coupe  par  quartiers  ;  levant  les  épaules  & 
les  gigots ,  &C  laiffant  le  coffre  entier.  Puis  on  les 
met  dans  un  four  chauffé  comme  pour  cuire  de 
gros  pain.  Tout  étant  bien  cuit  on  coupe  les  gigots 
ôi  les  épaules  en  petits  morceaux ,  pour  les  mettre 
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dans  la  mouée  que  l'on  fait  avec  dit  lait  ou  de  la 
graiffe  félon  les  faifons  :  &C  on  traîne  le  coffre  à 
vingt-cinq  ou  trente  pas  plus  loin  ,  afin  qu'ils  le 
mangent  après  la  mouée ,  en  les  forhuant  de  la 
voix  ;  &  fonnant  du  grêle.  Pour  donner  plus  promp- 
tement  la  curée  aux  chiens  ,  on  peut  avoir  un  loup 
cuit  d'avance  ;  &  réferver  pour  une  autre  chaffe  ce- 
lui qu'on  vient  de  prendre.  On  doit  tenir  la  tête  du 
loup  devant  la  mouée,  tandis  que  les  chiens  man- 
gent. 

Chasse    du    Cerf, 

Connoijfance  des  Fumées. 

Fumées  en  terme  de  Chaffeur  fignifient  la  fiente 
des  bêtes  fauves.  On  en  remarque  de  trois  fortes  ; 
les  fumées  formées ,  les  fumées  en  torches ,  &  les 
filmées  en  plateaux.  Les  formées  font  celles  qui  font 
greffes ,  longues ,  ointes  ou  dorées  :  les  cerfs  en  ren- 
dent ainfi  depuis  le  commencement  de  Juillet  jufqu'à 
la  fin  d'Août.  Les  Torches  ou  Troches  fe  voient  pen- 
dant Juin  Se  Juillet  ;  &C  font  toujours  molles.  Enfin 
les  fumées  en  plateaux  ou  bou^ards  font  celles  que 
les  cerfs  rendent  aux  mois  d'Avril  tk  Mai  ;  &  qui 
font  toujours  larges  &  grofl.es  :  &£  l'on  juge  par 
leur  groffeur  fi  les  cerfs  font  cerfs  de  dix  cors ,  ou 
plus  jeunes. 

A  (dans  la  Figure  ci-jointe)  repréfente  les  fu- 
mées formées  :  B ,  les  fumées  en  torches  :  C ,  les 
fumées  en  plateaux. 
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Confultez  la  Vénerie  Royale  de  De  Salnove , 
T.  I,  ch.  40-1-2. 

Connoijfance  des  Portées. 

Cette  connoiffance  eft  fort  incertaine.  Les  cerfs 
de  dix  cors  commencent  à  faire  des  portées  de  la 
tête  à  la  mi-May ,  qui  font  connoiffables  ;  &  les  jeu- 
nes cerfs  au  commencement  de  Juin  :  &  affez  hau- 
tes pour  tourner  les  branches  &  les  feuilles  quand 
ils  paffent  dans  les  taillis  de  trois  ,  quatre  ou  cinq 
ans ,  où  ils  font  leur  demeure.  Ces  bois  encore 
tendres  plient  aifément ,  &c  obéiffent  aux  têtes  des 
cerfs,  lefquelles  font  alors  molles  &  douloureufes : 
&  en  y  paffant  ils  écartent  la  pointe  des  branches 
à  droite  &  à  gauche  ;  les  pouffant  en  avant  ;  ce 
qui  fait  auffi  que  les  feuilles  fe  tournent.  La  plu- 
part de  ces  branches  Se  feuilles  demeurent  en  cet 
état  pendant  quelques  jours,  s'il  ne  furvient  pas 
de  pluie  ou  de  grand  vent.  Voilà  ce  qu'on  nomme 


les  portées.  Or  il  faut  qu'elles  foient  à  hauteur  de 
fix  pies  pour  être  de  la  tête  d'un  cerf;  toutes  les 
bêtes  pouvant  en  faire  du  corps.  Les  biches  mêmes 
font  celles  qui  en  font  de  plus  hautes.  Pour  diieer- 
ner  le  cerf  de  dix  cors  d'avec  le  jeune  cerf,  on  exa- 
mine fi  les  portées  font  fort  hautes  Se  larges  ;  car 
un  jeune  cerf  ne  peut  les  faire  que  baffes  Si  étroites. 
Afin  de  les  connoître  mieux ,  il  faut  fe  baiffer  en 
regardant  devant  foi.  Pour  ce  qui  eft  de  l'incerti- 
tude de  cette  connoiffance  ;  Voyez  la  Vénerie  R.  de 
De  Salnove ,  T.  I,  ch.  43. 

Connoijfance  des  Allures. 

On  reconnoît  le  corfage  d'un  cerf  par  fes  allu- 
res ,  longues  ou  courtes.  Si  l'on  remarque  que 
fon  pié  foitlong,  c'ell  figne  que  c'eft  un  gros  cerf: 
au  lieu  que  s'il  l'a  rond ,  on  juge  qu'il  n'a  pas  tant 
de  force  :  un  habile  Piqueur  fe  règle  en  conféquence 
pour  les  chiens. 

C'eft  l'ordinaire  des  vieux  cerfs  d'avoir  la  foie 
grande ,  &  de  bonne  largeur  ;  le  talon  gros  &C 
large  ;  ainfi  que  la  jambe  ;  les  os  gros ,  courts ,  &C 
non  tranchans  ;  la  pince  ronde  &  groffe.  Et  ils  ne 
font  jamais  aucune  fauffe  marche  ;  au  lieu  que 
cela  arrive  fouvent  aux  jeunes.  On  diftingue  encore 
les  vieux  des  jeunes  par  leur  allure  :  ceux-là  n'avan- 
cent jamais  le  pié  de  derrière  plus  que  celui  de  de- 
vant ,  il  s'en  faut  toujours  plus  de  quatre  doigts  j 
au  lieu  que  ceux-ci  la  paffent  prefque  toujours. 

On  pourroit  fe  tromper  au  pié  des  vieux  cerfs , 
fi  l'on  ne  confidéroit  les  pays  où  ils  font.  Car  dans 
ceux  qui  font  montueux  &c  pleins  de  pierres ,  ils  ont 
les  pinces  &  les  tranchans  du  pié  tout  ufés,  ne 
marchant  dans  ces  endroits  que  du  bout  de  la  pin- 
ce ;  au  lieu  que  dans  les  pays  de  fable ,  leur  pié  pa-. 
roît  plus ,  à  caufe  qu'ils  appuient  plus  du  talon. 

Connoijfance  de  la  Biche. 

Quoique  le  cerf  &  la  biche  foient  pour  ainfi  dire 
d'une  même  nature  ,  cependant  leur  pié  eft  tout-à- 
fait  différent.  Celui  de  la  biche  eft  fort  long ,  étroit, 
&  creux  ;  &  le  talon  fi  petit ,  qu'il  n'y  a  point  de 
cerf  d'un  an  qui  n'en  ait  un  auffi  gros. 

De  plus ,  on  reconnoît  la  biche  au  viandis ,  lorf- 
que  le  long  des  broffailles  où  elle  a  brouté  on  voit 
les  coupures  rondes ,  &  pareilles  à  celles  d'une  va- 
che :  au  lieu  que  le  cerf  fuce  le  brout ,  &  pour  cela 
ne  fait  que  le  mâchonner. 

Connoijfance  des  Gagnages. 

On  peut  regarder  les  cerfs  comme  changeans 
quatre  fois  de  pays  dans  l'année.  En  Janvier,  Fé- 
vrier &  Mars  ,  il  faut  les  chercher  dans  des  fonds 
de  forêts  ,  où  l'on  en  prend  connoiffance  parce 
qu'ils  y  font  leur  viandis.  Us  vont  encore  viander 
dans  les  blés ,  en  Janvier  ;  toujours  trois  ou  quatre 
enfemble.  Ils  fe  féparent  les  uns  des  autres ,  dans 
les  mois  de  Février  &  Mars  ,  lorfqu'ils  doivent  met- 
tre bas  leurs  têtes;  &C  ne  fe  rejoignent  qu'après  les 
avoir  refait.  Pendant  cet  intervalle  ils  vivent  des 
chatons  de  faule  ou  de  coudrier,  de  quelques  blés 
verds ,  &  d'herbe.  On  a  obfervé  qu'ils  fe  purgent 
au  printems  ,  en  mangeant  beaucoup  d'herbes  nou- 
velles ;  &  qu'on  les  trouve  quelquefois  en  cette 
faif'on  au  bord  des>fontaines  &  des  ruiffeaux ,  dont 
ils  broutent  le  creffon ,  &c. 

En  Avril ,  May ,  Si  Juin  ,  les  cerfs  de  dix  cors 
vont  aux  buiffons ,  &  petits  taillis ,  pour  viander  fur 
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Ses  bords  des  forêts ,  où  font  les  meilleurs  gagnages , 
à  caufe  des  blés  ôc  autres  grains  qui  croiflent  dans 
les  champs.  L'on  prétend  qu'ils  font  plus  faciles  à 
rencontrer  dans  cette  faifon  ;  à  caufe  ,  dit-on,  qu'ils 
•ne  quittent  jamais  les  buiffons  où  ils  trouvent  à 
manger ,  à  moins  qu'on  ne  les  oblige  d'en  partir. 
-Une  autre  raifon  eft  que  leur  bois  étant  alors  tendre 
àls  craignent  de  s'enfoncer  dans  les  forêts. 

Pendant  les  mois  de  Juillet ,  Août,  &  Septembre3 
«nPiq«eur  qui  fait  fon  métier  ne  va  point  pour  l'or- 
dinaire chercher  le  cerf  de  dix  cors  ailleurs  qu'au 
bois  ;  d'où  pour  lors  il  ne  s'écarte  que  rarement , 
à  caufe  de  la  venaifon  dont  il  eft  rempli ,  &  des 
-viandis  dont  il  eft  pleinement  raffafié.  On  dit  qu'il 
■eft  des  deux  ôc  trois  jours  fans  fortir  pour  aller  aux 
gagnages-;  comme  par  une  efpeoe  de  diète. 

C'eft  depuis  le  commencement  de  Septembre  juf- 
qu'en  Octobre ,  qu'il  eft  en  rut.  Pour  lors  il  n'a  pas 
■de  retraite  fixe  :  ôc  on  le  quête  où  l'on  peut.  Foye^ 
Rut. 

Ce  tems  paffé  ,  il  va  faire  fes  viandis  dans  les 
bruyères.  Il  s'y  couche  même ,  lorfque  la  faifon  eft 
tempérée.  Il  broute  la  pointe  de  ces  plantes ,  ainfi 
que  les  taillis  coupés  de  l'année. 

Le  froid  devenant  un  peu  fenfible ,  les  cerfs  s'en- 
foncent dans  les  forêts  pour  s'y  mettre  en  hardes. 
Ils  y  pèlent  certains  arbres ,  dont  ils  mangent  l'é- 
■corce  ;  vivent  aufli  de  moufle  ,  de  gland  ,  ôc  d'au- 
tres fruits  fauvages,  C'eft  dans  ces  acculs  qu'il  faut 
les  aller  chercher;  obfervant  toujours  de  prendre 
les  devants  des  grands  forts.,  qui  font  les  plus  four- 
rés., 6c  où  ils  fe  mettent  pour  fe  garantir  des  vents 
froids  &  des  frimats. 

Quand  le  cerf  débuche  Ôc  relevé  du  Fort  où  il  eft 
demeuré  à  la  repofée  pendant  le  jour  ;  s'il  trouve 
«n  foffé  ,  il  en  longe  le  bord  jufqu'à  ce  qu'il  ren- 
contre un  paffage  pour  le  defcendre  &  remonter  ; 
afin  de  ne  pas  le  fauter.  Etant  monté ,  il  s'arrête 
au  bord  pour  examiner  .s'il  peut  fans  danger  s'arrê- 
ter dans  le  gagnage  où  il  veut  faire  fa  nuit  ôc  fa  pâ- 
ture. S'il  y  foupçonne  quelque  chofe  ,  il  fe  donne 
bien  de  garde  d'y  aller  ,  qu'après  avoir  pris  le  vent. 
Et  au  cas  qu'il  n'ait  rien  à  craindre ,  il  va  daffurance, 
c'eft-à-dire  au  pas. 

Tant  qu'il  eft  dans  un  endroit  où  il  ne  craint  point , 
il  y  viande  pofément  :  ne  laiffant  pas  de  jetter  l'œil 
de  côté  ôc  d'autre ,  pour  éviter  les  furprifes.  Et  lors- 
qu'il eft -repu ,  il  fe  retire  au  fort  dès  la  pointe  du 
jour.  H  n'y  entre  que  par  un  chemin  où  il  puiffe 
faire  quelques  rufes  ôc  retours ,  ou  quelques  faux 
rembuchemens ,  avant  le  véritable.  Il  a  coutume 
de  tâcher  d'aller  auparavant  dans  un  taillis  d'un  ou 
deux  ans ,  pour  s'effuyer  au  foleil ,  fuppofé  que  la 
rofée  l'ait  mouillé.  Etant  dans  le  taillis  il  s'y  couche 
fur  le  ventre  (  c'eft  ce  qu'on  nomme  au  refj'uy}  ;  ôc 
fe  tient  en  cette  pofture,  jufqu'à  ce  qu'étant  bien 
féché ,  il  puiffe  aller  fe  mettre  à  la  repofée  dans  de 
plus  grands  &  vieux  taillis  ,  ôc  y  paffer  le  jour.  Il 
choifit  toujours  le  plus  épais  du  bois;  tant  pour  plus 
grande  fureté ,  que  pour  fe  garantir  des  mouches  ; 
qui  ne  laiffent  pas  de  l'y  découvrir  fouvent. 

En  hiver  ils  fe  mettent  plufieurs  enfemble  &  fort 
près  les  uns  des  autres ,  à  la  repofée  ;  au  moyen  de 
quoi  ils  s'échauffent  mutuellement  par  leur  haleine  : 
mais  en  été  ils  fe  tiennent  féparés ,  afin  d'être  plus 
fraîchement. 

Manière  de  mener  le  limier  en  Quête. 

Quoiqu'il  convienne  de  partir  du  matin  ,  on  doit 
£e  pas  le  faire  trop  tôt ,  attendu  que  les  cerfs  au- 
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roient  la  rufe  d'en  fortir  pour  peu  qu'ils  vinffent  à 
éventer  le  limier. 

L'heure  donc  de  fe  mettre  en  quête  étant  venue , 
on  met  la  botte  au  cou  du  limier ,  après  y  avoir 
■noué  une  couple  pour  la  mettre  avant  la  botte  afin 
qu'elle  le  retienne  en  cas  qu'il  vînt  à  ôter  la  botte 
en  fuivant  le  cerf.  On  lui  donne  un  peu  de  pain  , 
pour  prévenir  les  tranchées  que  pourroit  lui  caufer 
la  rofée  froide.  Etant  arrivé  dans  la  quête  on  prend 
le  limier  par  la  tête,  lui  faifant  careffe;  affez  fouvent 
même  on  lui  crache  dans  la  gueule.  En  le  quittant 
on  allonge  le  trait  ;  &  on  dit  au  limier,  Va  outre ,  en 
le  nommant.  A  peu  de  tems  de-là ,  on  lui  dit  :  Ho 
Camy^  Holo ,  lolo ,  loo  :  puis  on  joue  de  la  langue 
pour  l'émouvoir  à  aller  gaiement ,  afin  que  lorfqu'il 
rencontrera  des  voies  il  s'en  rabatte  ôc  en  remontre. 
Quand  on  voit  que  le  limier  fe  rabat  on  lui  donne  le 
tems  de  prendre  la  voie  ;  8c  cependant  on  le  tient 
ferme  fur  le  trait ,  ôc  on  lui  dit  Vay  le  là ,  en  fe 
nommant.  S'il  demeure  ferme  ,  c'eft  figne  qu'il  eft 
fur  la  voie.  Alors  on  doit  aller  à  lui  en  raccourcif- 
fant  le  trait  ôc  le  pliant  dans  la  main ,  afin  qu'il  ne 
bouge  de  la  place  6c  qu'il  n'efface  pas  les  voies. 
Après  l'avoir  joint  on  le  met  derrière  foi ,  pour  en 
revoir  plus  facilement  6c  juger  fi  c'eft  d'un  cerf  6c 
s'il  a  la  tête  tournée  au  fort.  Au  quel  cas  on  jette 
une  brifée  à  l'entrée  ;  6c  l'on  dit  au  chien ,  Tien  à 
moi ,  Velcy  Revàry ,  pour  l'obliger  à  revenir  &  lui 
faire  fuivre  le  contre-pié.  Car  fi  on  fuivoit  le  droit 
des  voies  qui  va  dans  1e  fort ,  ôc  que  ce  fut  un  cerf, 
on  le  lanceroit  6c  on  lui  donneroit  peut-être  un  tel 
effroi  qu'il  ne  voudrait  plus  demeurer  ;  ce  qui  feroit 
qu'on  ne  pourroit  en  venir  à  bout  ni  le  détourner. 

Après  avoir  revu  du  pié ,  de  la  jambe ,  des  fu- 
mées ,  ôcc  4  i\  l'on  juge  que  ce  cerf  foit  courable , 
on  revient  à  l'entrée  du  fort  où  on  en  a  rencontré  la 
première  voie  ,  6c  on  fuit  certaine  longueur  dans  fe 
fort  à  l'intention  de  connoître  fi  le  cerf  y  entre  pour 
y  demeurer ,  ou  pour  faire  un  faux  rembuchement. 
Dans  ce  dernier  cas  le  limier  demeure  au  bout  de  la 
voie  6c  revient  à  l'homme.  On  doit  alors  retourner 
au  chemin  pour  démêler  cette  rufe  :  ÔC  afin  d'en  trou- 
ver les  dernières  voies ,  on  logera  le  limier  à  droite 
ôc  à  gauche  ;  ce  que  l'on  fera  aufli  dans  le  bord  du 
fort.  Si  on  trouve  que  les  dernières  voies  foient 
fimples ,  ôc  non  doubles  ,  dans  le  chemin ,  ÔC  qu'el- 
les entrent  dans  le  fort;  on  rembuchera  le  cerf,  en 
brifant  haut  ôc  bas  de  plufieurs  brifées  :  &  dans  fe 
chemin  où  il  longera ,  on  rayera  derrière  les  voies 
avec  le  bout  du  pié. 

Au  cas  que  l'on  trouve  le  cerf  entrer  dans  fe  fort 
fans  aucune  feinte  :  après  avoir  connu  que  c'eft  celui 
qu'on  veut  détourner ,  on  tâche  aufli  d'en  juger  par 
les  portées ,  fi  c'eft  la  faifon.  Cela  étant  on  le  rem- 
buche  ,  ôc  brife  haut  en-bas.  Puis  on  revient  au  che- 
min où  on  l'a  rembuché ,  ôc  l'on  y  jette  une  brifée 
derrière  foi  ;  ce  que  l'on  fait  aufli  à  tous  les  carre- 
fours ôc  changemens  de  chemin  :  ôc  prenant  les  de- 
vants on  ne  laiffe  aucun  chemin  dans  l'enceinte ,  à 
moins  que  l'on  n'eût  donné  de  l'effroi  au  cerf  ôc 
qu'il  y  fût  fur  pié.  Car  alors  il  faudrait  prendre  de 
plus  grands  devants  ,  pour  attendre  encore  une 
heure  à  abréger  Ôc  à  accourcir  l'enceinte.  On  doit 
avoir  toujours  fon  chien  devant  foi ,  ôc  lui  parler 
de  tems  en  tems  pour  l'exciter  à  fe  rabattre  en  cas 
que  le  cerf  paffât. 

Ces  notions  paroiffent  fuffifantes  pour  mettre  un 
homme  intelligent  à  portée  d'en  faire  l'application 
ôc  d'en  combiner  la  pratique  fuivant  les  occurren- 
ces ,  qu'il  n'eft  pas  poflible  de  prévoir  dans  un  ou- 
vrage fommaire  comme  celui-ci. 

Munie/» 
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Manière  de  Quêter  aux  Gagnages  ;   &  Voir  le  cerf. 

Les  cerfs  vont  aux  gagnages ,  lorfque  quittant 
leur  bois  ils  vont  manger  dans  les  jardins  des  Payfans 
ou  dans  les  champs.  Quand  on  veut  les  y  quêter  , 
on  fe  levé  de  bon  mawn  pour  les  trouver  :  autre- 
ment on  manqueroit  ion  coup  ;  à  caufe  des  beftiaux 
qu'on  met  dehors  au  point  du  jour ,  &  qui  rom- 
pant les  voies  du  cerf,  en  ôtent  la  connoiffance  au 
Veneur,  &  le  fentiment  aux  chiens. 

Le  Veneur  fe  lèvera  deux  heures  avant  le  jour.  Et 
avant  d'approcher  des  tailles  ,  il  laiffera  fon  chien 
dans  quelque  mailbn  prochaine  ;  afin  de  s'en  fervir, 
s'il  trouve  en  avoir  befoin. 

Si  quelque  cerf  courable  fe  préfente,  il  en  obfer- 
vera  la  tête  ,  &  ne  bougera  point  de  fon  porte  qu'il 
ne  le  voie  rembucher  au  fort.  Lorfqu'il  ne  le  verra 
plus  ,  il  aura  foin  de  bien  remarquer  l'endroit  par 
où  il  efl  entré. 

Une  bonne  heure  après  ,  il  prendra  fon  chien  & 
ira  détourner  le  cerf:  obfervant  de  n'y  point  aller 
plus  tôt ,  à  caufe  que  les  cerfs  font  quelquefois  leur 
relTui  au  bord  du  fort. 

Manière  de  Quêter  aux  petites  Couronnes  des  Tailles. 

Les  rufes  des  cerfs  font  quelquefois  telles  qu'a- 
près avoir  été  courus  ,  ils  fe  recèlent  longtems  fans 
îbrtir  de  leur  fort ,  &  mangent  dans  les  tailles  qui 
font  dans  le  milieu  des  forts.  Cela  arrive  le  plus 
communément  dans  les  mois  de  Mai  &  Juin. 

Cependant  en  quelque  tems  que  ce  foit  que  le 
cerf  ufe  de  cette  fineffe  ,  il  ne  fauroit  fe  receler  plus 
de  trois  ou  quatre  jours.  Lorfqu'on  s'apperçoit  de 
pareilles  rufes  ,  il  faut  à  neuf  heures  du  matin  ,  & 
non  auparavant ,  fe  tranfporter  à  cet  endroit  ;  à 
caufe  qu'ils  font  leur  reffui  un  peu  tard ,  afin  de  jouir 
de  la  chaleur  du  foleil.  Il  ne  faut  pas  entrer  bien 
avant  dans  le  fort.  Sitôt  qu'on  a  revu  du  pié  ,  ou 
qu'on  a  levé  les  fumées  du  cerf,  on  fe  retire  fans 
bruit  en  tenant  toujours  fon  chien  par  la  botte  ,  & 
de  court.  Une  demi-heure  après ,  on  recommence 
à  faire  fon  enceinte. 

Touchant  les  Relais. 

Quand  on  chaffe  le  cerf  il  faut  fe  fervir  de  relais  : 
qui  font  des  bandes  de  plufieurs  chiens  couplés  deux 
à  deux  Se  retenus  par  une  même  corde.  On  les  dis- 
tingue affez  fouvent  en  Chiens  de  Meute  ;  Vieille 
Meute  ;  Seconde  Vieille  Meute  ;  &c.  On  efpace  ces 
relais  dans  les  bois  où  on  a  détourné  le  cerf;  &  cha- 
cun en  différens  endroits  éloignés  l'un  de  l'autre. 
On  garde  les  chiens  de  meute  pour  frapper  aux  bri- 
fées &  lancer  le  cerf.  Il  efl:  de  l'habileté  du  Piqueur 
de  placer  les  relais ,  fuivant  la  route  qu'on  croit 
que  le  cerf  tiendra.  Cela  étant,  le  cerf  doit  paffer 
d'abord  au  premier  relais ,  que  nous  fnppofons  être 
la  Vieille  Meute.  On  le  laiffe  paffer  devant  elle  ,  & 
quelquefois  encore  devant  la  Seconde.  On  décou- 
ple alors  la  première.  S'il  paffe  à  la  troifieme ,  on 
fait  de  même.  Enfin  on  découple  le  dernier  relais 
quand  le  cerf  eft  fur  fes  fins  (ou  mal  mené). 

Nous  avons  détaillé  ,  dans  l'article  Chien, 
comment  on  inftruit  ces  animaux  pour  courre  le 
cerf. 

Qualités  d'un  bon  Piqueur. 

Il  doit  avoir  du  jugement;   être  vigoureux  & 
hardi ,  afin  qu'il  n'appréhende  pas  de  franchir  un 
Tome  III. 
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foffé  ou  de  paffer  une  rivière  fi  l'occafion  s'en  pré- 
fente ;  non  plus  que  de  donner  dans  le  fort,  où  les 
branches  Si  les  épines  pourront  l'égrati^ner.  Si , 
outre  cela ,  il  efl  bon  fonneur ,  il  fe  fera  mieux  en- 
tendre ,  &c  donnera  plus  d'aûion  aux  chiens.  L'ef- 
fentiel  eft  qu'il  foit  bon  Connciffeur  :  Science  qui 
ne  s'acquiert  qu'avec  le  tems  &  par  Paffiduité ,  & 
qui  forme  &  affure  le  jugement  du  Piqueur.  Il  doit 
auffi  connoître  le  nom ,  la  force ,  le  nez ,  &  la  fa- 
geffe  des  chiens  qu'il  fait  chaffer.  Un  Piqueur  qui 
feroit  trop  ardent  pourroit  faire  prendre  le  change 
aux  chiens.  S'il  eft  trop  timide  il  les  empêchera  d'y 
chaffer  quand  ils  feront  fages.  C'eft  alors  qu'il  doit 
faire  ufage  de  fon  jugement ,  pour  les  aider  de  la 
parole  Si  de  l'œil  ;  fe  fouvenir  de  la  forme  du  pié  , 
&  des  connoiffances  du  cerf  que  l'on  a  donné  aux 
chiens  ;  &  n'en  pas  faire  un  jugement  en  étourdi  j 
mais  plutôt  s'arrêter,  mettre  pié  à  terre  (le  genou 
même)  pour  mieux  confidérer  la  foie,  les  côtés, 
les  pinces ,  &c.  Car  un  Piqueur  doit  ne  pas  fe  con- 
tenter d'en  avoir  revu  quand  le  cerf  alloit  d'affu- 
rance  ;  quoique  ce  foit  la  forme  Se  le  tems  de  mieux 
juger  de  la  qualité  d'un  cerf  :  il  doit  auffi  en  revoir 
lorfque  le  cerf  fuit ,  afin  de  le  reconnoître  plus  cer- 
tainement. En  effet ,  un  cerf  qui  aura  le  pié  auffi 
rond  que  long ,  en  allant  d'affurance ,  peut  faire  des 
fuites  rondes  quand  il  court.  Pour  le  favoir  il  faut 
donc ,  au  premier  chemin  ou  à  la  première  plaine 
que  le  cerf  paffera  après  être  donné  aux  chiens ,  en 
confidérer  les  fuites  ,  &  voir  fi  elles  fe  rapportent 
à  la  forme  du  pié  lorfqu'il  alloit  d'affurance  :  afin 
de  s'en  fervir  dans  l'occafion.  Par  exemple ,  fi  le 
cerf,  étant  fort-longé  devant  les  chiens  ,  faifoit  des 
rufes  telles  que  d'aller  &  venir  d'affurance  fur  eux 
dans  les  chemins  ;  un  Connoiffeur  fauroit  bientôt 
ce  qu'il  auroit  à  faire  :  au  lieu  que  celui  qui  n'a  que 
le  nom  de  Piqueur ,  &  qui  ne  fonne  &  ne  parle 
aux  chiens  que  dans  le  tems  qu'ils  chaflènt ,  ou  qu'il 
n'y  a  qu'à  crier  our  vàry  pour  les  obliger  à  tourner  ; 
demeure  interdit  &  fans  action  lorfqu'il  voit  balanr 
cer  les  chiens  arrivés  dans  le  change. 

Requêter  h  Cerf. 

Divers  obftacles  peuvent  rendre  incertaine  la 
prife  du  cerf  que  l'on  chaffe.  Ainfi  une  grande  pluie 
qui  tombe  fubitement  en  élave  &  refroidit  les 
voies ,  &  ralentit  l'ardeur  des  chiens  :  un  relais  aura 
été  donné  mal-à-propos  :  le  cerf  s'opiniâtrera  à 
battre  l'eau.  Ou  bien  il  s'accompagnera  d'autres 
cerfs  dont  il  donnera  le  change  ;  &  après  il  fe  for- 
longera  pour  avoir  le  tems  de  rufer  dans  les  chemins 
ou  ailleurs.  Tous  ces  contre-tems  font  qu'un  cerf 
ménage  fa  force ,  puifqu'ils  mettent  dans  de  grands 
&  longs  défauts;  enforte  que  malgré  qu'on  ait  re- 
trouvé les  voies  ,  &  que  même  on  ait  parchaffé  , 
rapproché,  &  relancé,  le  cerf;  la  nuit  furvient, 
&  oblige  à  le  brifer  pour  requêter  le  lendemain. 
Mais  on  n'y  réuffit  qu'autant  qu'on  l'a  chaffe  tard  , 
&  qu'on  eft  affuré  que  c'eft  fa  voie  lorfqu'on  le 
brife.  Il  faut  encore  que  ce  foit  dans  un  pays  où 
on  puiffe  requêter  ;  par  exemple ,  dans  des  buif- 
fons  :  ou  que ,  fi  c'eft  un  grand  pays  ,  il  s'y  trouve 
peu  de  cerfs. 

On  enverra  donc  dès  le  matin  un  valet  de  limier, 
&  un  piqueur  à  cheval  qui  ait  eu  connoiffance  du 
cerf  que  l'on  veut  requêter  ;  afin  de  prendre  les 
devants  à  l'œil ,  derrière  les  brifées  ,  à  quelque  dis- 
tance de-là  ,  &  par  le  lieu  où  fera  venu  le  cerf  I9 
jour  précédent.  En  même  tems  deux  autres  iront 
devant  les  brifées ,  l'un  plus  près ,  &  l'autre  plus 
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loin ,  prendre  de  grands  devants ,  pour  connoitre 
fi  le  cerf  s'en  fera  allé  tout  d'un  tems  le  loir.  Ils 
doivent  être  accompagnés  d'un  ou  deux  hommes  la 
trompe  au  côté  ,  qui  aient  aufii  eu  connoiflance  du 
•cerf  de  la  meute  :  afin  que  fi  les  Valets  de  limiers 
qui  font  avec  eux  en  rencontrent ,  ils  puiffent  juger 
enfemble  fi  c'eft  le  même  cerf;  &  que,  fi  c'eft  lui, 
ils  fonnent  deux  mots  longs  pour  obliger  d'avertir 
-&C  aller  à  eux.  Alors  vous  irez  avec  un  ou  deux 
des  limiers  qui  voudront  des  voies ,  qui  iront  de 
hautes  erres  aux  brilées  &C  rembuchement  que  vous 
«urez  fait  de  votre  cerf,  le  foir  précédent  ;  pour 
prendre  les  voies  de  votre  cerf,  que  vous  fuivrez 
.jufqu'à  ce  que  vous  les  ayez  renouvelle  ,  ou  que 
quelqu'un  de  la  quête  fonne  pour  faire  aller  à  lui. 

Ayant  trouvé  paffé  votre  cerf  ,  &  y  étant 
arrivé ,  vous  prendrez  la  voie  avec  un  limier ,  en 
cas  que  vous  n'ayez  pas  encore  renouvelle  de  voies  : 
car  fi  cela  étoit ,  &  que  votre  cerf  fût  à  couvert 
•dans  des  forêts ,  îl  faudroit  le  brifer  au  premier  che- 
min ,  Se  en  prendre  les  devants.  Si  donc  vous  pre- 
nez la  voie  avec  un  des  limiers ,  vous  enverrez  les 
autres  à  droite  &  à  gauche  prendre  les  grands  de- 
vants afin  d'abréger ,  cependant  après  en  avoir  revu 
&  après  avoir  jugé  que  c'eft  votre  cerf.  Vous  con- 
jioîtrez  que  le  limier  aura  renouvelle  de  voie ,  à  ce 
qu'il  aura  plus  d'ardeur  &  fera  plus  gai.  Alors  fi  vo- 
tre cerf  entre  dans  un  fort  Se  de  belle  demeure , 
il  faut  l'y  brifer  ,  le  rembucher ,  ôi  en  prendre  les 
devants  ;  &  s'il  demeure  ,  vous  éloigner  de  deux  ou 
trois  cent  pas  du  rembuchement ,  puis  fonner  deux 
mots  pour  faire  venir  vos  hommes  ,  chiens ,  &  che- 
vaux. En  les  attendant  vous  confidérerez  les  con- 
ïioifiances  du  cerf  que  vous  aurez  rembuché  ;  afin 
de  juger  plus  fùrement  fi  c'eft  votre  cerf:  de  crainte 
d'avoir  changé  de  voies  ce  jour-là  ,  en  fuivant  avec 
vos  limiers  ;  furtout  dans  le  cas  où  votre  cerf  auroit 
donné  la  nuit  avec  un  autre.  Les  chiens  étant  ve- 
nus ;  ôi  deux  relais  envoyés  ,  l'un  entre  le  lieu  où 
vous  redonnerez  le  cerf  aux  chiens  &  le  pays  d'où 
vous  l'avez  emmené  le  jour  précédent,  &  l'autre 
dans  le  fond  du  pays  :  après  avoir  donné  aux  re- 
lais le  tems  d'aller  à  leur  pofte  ,  vous  frapperez  à 
vos  brifées  pour  relancer  votre  cerf  &  le  redonner 
aux  chiens. 

Comment  on  doit  Forcer  &  Prendre  le  cerf. 

Après  avoir  donné  le  cerf  aux  chiens ,  on  laiffera 
paffer  leur  première  ardeur  ;  &  on  ne  les  appro- 
chera que  quand  ils  auront  bien  pris  la  voie,  & 
qu'ils  l'appuieront.  On  ne  fonnera  aufii  dans  ce  com- 
mencement que  médiocrement ,  afin  qu'ils  puiffent 
s'imprimer  le  fentiment  du  cerf  qu'on  leur  a  donné  , 
avant  qu'il  fe  mêle  avec  d'autres  cerfs  ;  &  pour  que , 
dans  le  tems  où  il  fera  accompagné ,  ils  en  gardent  le 
change  lorfqu'il  fe  féparera. 

S'il  y  a  deux  Piqueurs  commandés  pour  tenir  & 
faire  chaffer  les  chiens  ,  &  que  ce  foit  en' pays  de 
grand  change ,  deux  Valets  à  cheval  tiendront  affidu- 
ment  les  chiens  les  uns  après  les  autres  ;  &  deux  Cui- 
vrent fur  les  ailes  ,  l'un  à  droite  l'autre  à  gauche  , 
pour  voir  le  change  lorfque  le  cerf  de  la  meute  &  les 
chiens  le  feront  bondir,  afin  d'obferver  s'il  y  eft,  & 
au  cas  qu'il  n'y  foit  point ,  rompre  Si  faire  rallier, 
au  corps  de  la  meute  les  chiens  qui  pourroient  chaf- 
fer le  change.  Des  Valets  de  chiens  doivent  fuivre 
la  chaffe  pour  faire  aufii  rallier  les  chiens  qui  fuivent 
de  loin  Se  qui  traînent  ;  leur  criant ,  Tire^ ,  chiens, 
lireç. 

Au  premier  chemin  où  le  cerf,  de  la  meute  lon- 


V     E    N 

géra  ou  traverfera ,  les  Piqueurs  s'y  arrêteront  affez 
pour  confidérer  la  forme  du  pié  par  les  fuites  :  afin 
de  pouvoir  reconnoître  leur  cerf  Se  le  remettre  de- 
vant les  chiens  qui  prendront  le  change. 

Il  faut  qu'il  n'y  ait  que  ceux  qui  lont  à  la  queue 
des  chiens ,  qui  fonnent.  Si  ceux  qui  font  aux  aîles 
fonnoient ,  quand  même  ilstverroient  le  cerf  de  la 
meute ,  ils  cauferoient  du  défordre  ;  fuppofé  que 
les  chiens  chaffent  Se  tiennent  la  voie.  Car  en  fon- 
nant  on  feroit  venir  ceux  qui  ne  font  pas  dans  la  voie, 
comme  font  les  jeunes  chiens  Se  les  moins  fages  ;  & 
venant  à  celui  qui  fonne ,  pour  prendre  la  voie ,  ils 
l'emporteroient  fur  les  fages,  qui  viendroient  après. 

On  doit  encore  ne  pas  fonner ,  quoique  les  chiens 
ne  chaffent  plus  depuis  un  peu  de  tems  ,  fi  c'eft  fur 
un  retour  que  le  cerf  de  la  meute  ait  fait ,  dont  les 
Piqueurs  Se  les  chiens  enquêtent  le  bout  de  la  rufe. 

Si  quelque  chien  trouve  plus  tôt  le  retour  du  cerf 
que  les  autres  ,  on  l'arrêtera  jufqu'à  ce  qu'ils  foient 
venus ,  en  lui  difant  derrière  ;  Se  non  haye ,  car  il 
n'eft  pas  en  faute. 

Ceux  qui  font  aux  relais  ne  les  donneront  que 
quand  ils  verront  les  Piqueurs,  ou  autres,  établis  pour 
tenir  les  chiens.  Lorfqu'un  cerf  eft  feul  devant  les 
chiens ,  Se  qu'il  y  a  au  moins  une  heure  qu'ils  le  chaf- 
fent ,  on  ne  peut  pas  manquer  à  relayer.  Mais  s'il  eft 
accompagné ,  Se  particulièrement  fi  ce  font  des  cerfs 
aufii  cerfs  que  lui ,  on  doit  ne  faire  donner  un  relais 
que  dans  l'extrême  néceflité  ;  par  exemple  dans  le  cas 
où  le  Piqueur  n'auroit  devant  lui  que  trois  ou  qua- 
tre chiens  ,  en  qui  il  n'auroit  point  de  créance  pour 
n'être  pas  fages  ,  ou  qui  feroient  outrés  ou  fort- 
mal-menés.  Car  fi  l'on  fait  donner  des  chiens  frais 
qui  n'auront  pas  encore  eu  le  fentiment  des  voies  du 
cerf  de  la  meute,  quoique  ce  foient  des  chiens  fages, 
comme  doivent  être  ceux  des  relais  ;  ils  maîtriferont 
les  chiens  de  meute  ;  ou  ,  s'ils  vont  avec  eux ,  ils  fe 
mettront  hors  d'haleine ,  Se  ne  conferveront  pas  le 
fentiment  de  leur  cerf:  Se  le  cerf  qui  fera  mal- 
mené ,  fe  fentant  pouffé  par  ces  chiens  frais ,  Si 
trop  preffé,  fe  féparera  des  autres  avant  que  les 
chiens  qu'on  a  donnés  frais  aient  pu  en  prendre  le 
fentiment.  Il  vaut  donc  mieux  parchaffer  avec  les 
chiens  fages  qui  ont  eu  le  fentiment  du  cerf,  juf- 
qu'à ce  qu'on  l'ait  féparé.  Alors  vous  donnerez  vos 
relais  dans  l'ordre  après  les  premiers  chiens  paffés  , 
afin  de  leur  donner  cet  avantage  pour  qu'étant  maî- 
tres de  la  voie  ils  en  gardent  le  change  au  cas  que 
le  cerf  s'y  remêle,  ou  au  moins  jufqu'à  ce  que  les 
chiens  du  relais  en  aient  pris  le  fentiment  pour  en 
garder  le  change  à  leur  tour. 

Il  faut  que  les  Piqueurs  aient  l'œil  à  terre  dans 
tous  les  lieux  où  ils  croiront  de  pouvoir  en  revoir- 
afin  d'aider  à  leurs  chiens ,  Se  s'aflurer  que  c'eft  le 
cerf  de  la  meute  qu'ils  chaffent ,  particulièrement 
lorfqu'il  eft  fur  fes  fins  :  tems  où  les  cerfs  rufent  & 
cherchent  le  change.  Les  Piqueurs  doivent  encore 
avoir  un  foin  particulier  de  faire  rompre  les  chiens 
qui  prendront  le  change ,  pour  les  rallier  avec  ceux 
qui  chafferont  bien. 

Toutes  les  fois  que  le  cerf  tournera,  particulière- 
ment dans  le  fort ,  il  faudra  retourner  jufte  dans  la 
voie.  Car  les  cerfs  tournent  fur  leurs  mêmes  voies. 
D'ailleurs  fi  vous  vous  écartiez  à  gauche  ou  à  droite 
dans  le  fort ,  avec  des  chiens  ,  vous  feriez  bondir  le 
change;  ce  qui  pourroit  porter  vos  chiens  à  le  chaf- 
fer. Autant  que  le  cerf  fera  de  ces  retours  dans  un 
chemin  ,  vous  regarderez  par-deffus  la  croupe  de 
votre  cheval ,  pour  en  revoir  plus  facilement  des 
voies  qui  retournent;  &  vous  briferez  à  tous  les 
chemins  par  où  vous  pafferez. 
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Le  cerf  pourfuivi  des  chiens  s'en  dérobe  &  leur 
donne  le  Change  en  plufieurs  manières.  Il  va  cher- 
cher d'autres  cerfs  à  leurs  repofées  :  où  étant  ar- 
rivé il  le  couche  fur  le  ventre  &C  laiffe  les  chietjs  le 
furpaffer  de  beaucoup  ;  obiërvant  de  placer  fes  qua- 
tre pies  deflbus  lui ,  &  de  tenir  ion  nez  panché  à 
terre  afin  que  fon  haleine  n'évente  pas  les  chiens  : 
qui  parlant  bien  fouvent  près  de  lui ,  n'en  ont  ni 
vent  ni  connoiffance.  Il  ne  part  point  de  ce  pofte, 
dût-on  même  paffer'fur  lui  avec  les  chevaux. 

Pour  fe  dérober  des  chiens  qui  le  pourfuivent ,  il 
va  aulîî  de  fort  en  fort ,  afin  de  s'accompagner  d'au- 
tres cerfs ,  &  les  obliger  de  fuir  avec  lui  pendant 
plus  d'une  heure.  Puis  s'il  voit  qu'il  foit  mal-mené, 
il  quitte  fa  compagnie,  &  rufe  le  long  d'un  grand 
chemin  ou  de  quelque  ruiflëau ,  qu'il  longe  tant  que 
fes  forces  le  lui  permettent.  Enfin  lorlqu'il  le  fent 
éloigné  des  chiens  il  rufe  pour  fe  défaire  d'eux  ,  en 
fe  mettant  en  la  pofture  ci-defliis. 

Le  cerf  abandonne  quelquefois  le  change  :  ce  qui 
fe  reconnoît  lorfque  les  chiens  tombant  en  défaut , 
fe  féparent  en  deux  ou  trois  meutes.  Pour  lors  les 
Piqueurs  ,  ne  fe  fiant  toujours  que  fur  leurs  vieux 
chiens ,  doivent  aller  à  eux  ,  &C  regarder  à  terre  : 
&C  s'ils  en  revoient ,  ils  ne  manqueront  pas  de  fon- 
ner  de  la  trompe ,  volcy ,  revàri  ,  volcelay. 

Quelquefois  un  cerf  paffe  par  des  endroits  qui 
ont  été  brûlés  ;  ce  qui  ôte  aux  chiens  prefque  tout 
fentiment.  Alors,  obiërvant  de  quel  côté  il  a  la  tête 
tournée,  les  Piqueurs  doivent  ramaflër  leurs  chiens, 
&C  leur  faire  palier  ces  brulins  fans  chaflër. 

Tout  cerf  fatigué  &C  mal-mené  a  coutume  de  cher- 
cher l'eau  pour  fe  mettre  dedans.  Les  Piqueurs  doi- 
vent brifer  fur  le  bord  de  cette  eau  ;  regardant  de 
quel  côté  le  cerf  a  la  tête  tournée  :  les  chiens  le  jet- 
tant  dans  l'eau  pour  nager  ,  peuvent  en  prendre  le 
fentiment  aux  joncs  ou  herbes  qui  y  feront.  Dans 
les  grands  étangs  &C  les  grandes  rivières ,  fitôt  qu'on 
remarque  que  les  chiens  ont  fenti  leur  cerf,  il  faut 
les  rappeller;  de  crainte  que  l'eau  ne  les  gâte  en  les 
refroidiflant  :  &  regarder  fi  on  ne  le  verra  point 
nager  dans  l'eau.  Au  cas  qu'il  n'y  foit  pas  ,  on  met- 
tra les  chiens  en  quête  à  vingt  ou  trente  pas  de  la 
rivière ,  &  non  fur  le  bord. 

Une  des  rufes  du  cerf  eft  de  fe  cacher  dans  l'eau, 
de  manière  que  n'y  pouvant  être  apperçu ,  les  chiens 
bien  fouvent  le  parlent  fans  en  pouvoir  prendre  au- 
cun fentiment.  Ce  que  voyant ,  il  ne  manque  pas 
de  fe  dérober  d'eux ,  &  de  s'en  retourner  par  où 
il  eft  entré.  Il  faut  donc  qu'un  Piqueur  ait  tou- 
jours l'oeil  fur  l'eau  ;  tandis  que  les  autres  feront 
faire  une  féconde  fois  la  quête  à  leurs  chiens  à  douze 
pas  près  du  bord. 

Quand  on  apperçoit  que  les  chiens  font  hors  d'ha- 
leine ;  au  lieu  de  les  preflër ,  il  faut  les  réjouir.  Et  s'il 
arrive  que  la  fatigue  les  empêche  de  chaflër  comme 
ils  doivent ,  on  fe  déterminera  à  jetter  des  brifées 
aux  dernières  voies  qu'on  aura  vues  ;  &  on  con- 
duira les  chiens  dans  un  village  ou  une  ferme  pour 
leur  faire  prendre  du  rafraîchiifement  avec  de  l'eau 
&  du  pain. 

Une  heure  après ,  fi  le  cerf  n'entendant  plus  de 
bruit  eft  forti  de  l'eau  ,  vous  reprendrez  vos  de- 
vants ;  &  le  trouvant  vous  mettrez  quelques  cava- 
liers fur  le  bord  de  l'étang  ,  pour  l'empêcher  d'y 
revenir.  Au  contraire ,  s'il  n'eft  pas  forti  de  l'eau , 
ce  fera  figne  qu'il  n'a  plus  de  force.  Au  cas  qu'il 
paffe  dans  quelque  iile  d'une  grande  eau','!îfc>us  irez 
l'y  relancer  en  menant  vos  chiens  dans  un  bat- 
teau.  Le  cerf  étant  pris  ,  vous  en  fonnerez  la 
mort. 

Tome  III. 
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Manière  de  Parler  &  Sonner  dans  cette  chajje. 

On  doit  ne  jamais  fonner  que  du  gros  ton  quand 
on  fait  chaflër  ,  &  par  des  mots  coupés. 

Le  grêle  ne  le  fonne  ordinairement  que  lorfqu'on 
voit  le  cerf.  On  dit  alors  d'un  ton  haut  Tayaut.  Ce- 
pendant fi  on  n'eft  pas  dans  un  pays  de  change; 
ou  que  l'on  foit  aflùré  que  le  cerf  eft  feul  devant 
les  chiens  ;  on  peut  fonner  quelque  ton  du  grêle  , 
pourvu  qu'il  foit  fuivi  du  gros  ton ,  &  achevé. 

Quand  un  cerf  tourne  j  ce  que  l'on  connoît  par 
les  chiens ,  qui  demeurent  fans  crier  ;  il  faut  leur 
dire  Hourvary  chiens  ,  hourvary.  En  même  tems  on 
pétitionner  le  premier  ton,  du  grêle;  &  les  autres, 
entrecoupés  du  gros  ton  :  pour  obliger  les  chiens  à 
retourner  plus  promptement  8c. en  trouver  le  retour. 

Lorfqu'on  en  revoit  des  voies  dans  le  tems  que 
les  chiens  font  en  défaut ,  pour  les  obliger  à  reve- 
nir on  crie ,  Velcy  revàri ,  voke  Fejl  [cette  manière 
d'écrire  peut  être  plus  exacle  que  volcelay ,  qui  eft 
plus  d'ulage  ]. 

Juge-t-on  que  le  cerf  eft  accompagné  :  afin  de 
tenir  les  chiens  en  crainte  &  en  garder  le  change, 
on  leur  crie ,  Laylà  chiens ,  laylà  ;  jufqu'â  ce  que 
le  cerf  foit  féparé  &  feul. 

En  rompant  ceux  qui  prennent  le  change  ,  &  les 
étant  de  deffus  les  voies  ,  on  leur  crie  Haye  ;  ôc 
on  fe  fert  du  fouet  pour  les  rompre  :  faifant  feule- 
ment du  bruit ,  fans  leur  toucher. 

Si  on  a  deflëin  de  faire  venir  à  foi  quelqu'un  des 
Veneurs ,  on  fonne  un  appel.  Il  doit  répondre  du 
même  mot.  Enfuite  on  fonne  deux  mots  longs  , 
pour  le  faire  venir  au  plus  tôt  fans  aucune  réponlë. 
Quand  le  cerf  eft  fur  fes  fins  ,  on  crie  ffalàly. 

Le  cerf  étant  pris ,  on  en  fonne  la  mort  par  une 
fanfare. 

Ce  qu'il  faut  ohferver  à  la  Mort  du  Cerf. 

Si  le  cerf  meurt  fur  terre  :  dans  le  tems  de  fon 
rut  ,  il  a  la  tête  extrêmement  dangereufe  ;  c'eft 
pourquoi  il  faut  s'en  donner  de  garde.  Il  eft  toujours 
mal-aifé  de  le  tuer ,  fi  fa  tête  eft  frayée  &  brunie ,  en 
lieu  découvert  :  au  lieu  que  fi  c'eft  au  long  d'une 
haie  ou  dans  quelque  fort  de  bois  ,  on  en  vient  faci- 
lement à  bout,  en  lui  coupant  le  jarret  ;  tandis  que 
cet  animal  s'amufe  après  les  chiens.  S'il  arrivoit  que 
le  cerf  tournât  la  tête  pour  venir  fur  le  Piqueur, 
il  n'auroit  qu'à  prendre  une  branche  ou  quelque  feuil- 
lage, &  les  iècouer  rudement  :  alors  le  cerf  effrayé 
ne  manquera  gueres  de  s'en  retourner  fans  lui  faire 
aucun  mal. 

Si  c'eft  dans  l'eau  que  le  cerf  meure  ,  il  faudra  l'y 
aller  quérir  ;  ou  en  nageant;  ou  fi  l'eau  eft  trop  pro- 
fonde ,  dans  un  batteau. 

Manière  de  Défaire  (ou  Seclef)  le  cerf;  &  d'en  fi 
la  Curée  aux  chiens. 

Après  la  mort  du  cerf,  on  fonne  ordinairement 
de  la  trompe  pour  aflëmbler  toute  la  compagnie. 
Puis  on  commence  par  le  fendre  depuis  la  gorge 
jufqu'aux  dintiers  (ou  tefticules) ,  qu'on  levé  auifî- 
tôt.  Cela  fait ,  on  prend  le  pié  droit  de  devant  ; 
&  l'on  en  incife  la  peau  tout  autour  de  la  jambe  juf- 
qu'au-deffus  de  la  jointure.  Puis  on  fend  depuis  l'inci- 
fion  jufqu'à  la  poitrine  ;  obfervant  d'en  faire  autant 
aux  autres  jambes.  Le  pié  droit  de  devant  doit  être 
préfenté  au  plus  diftingué  des  Chaflëurs.  Cela  fait,  on 
levé  la  langue  ;  puis  les  deux  nœuds  ,  qui  fe  prennent 
entre  le  cou  &  les  épaules  ;  &  enfuite  les  deux  qui  font 
au  défaut  des  cuiffes.  Ces  pièces  étant  levées,  on  paffe 
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à  l'épaule  droite  ;  puis  à  la  gauche  ;  enfuite  à  la 
hampe  (ou  Croupe).  Puis  on  vuide  le  ventre  ;  qu'on 
nettoyé  bien.  Après  cela  on  ouvre  le  coeur  ,  &  on 
en  ôte  l'os  :  on  donne  le  cœur  ,  ou  la  tête,  &  une 
partie  du  foie  &  de  la  rate  aux  Valets  de  limiers  ,  à 
iqui  ils  doivent  le  faire  manger  par  petits  morceaux. 
Enfuite  on  levé  les  épaules  ;  dont  la  droite  appar- 
tient à  celui  qui  a  laiffé  courre  le  cerf.  On  donne 
les  follilets  &  les  nombles  aux  Valets  de  limiers  ;  & 
le  cou  aux  Valets  de  chiens.  ( 

Il  faut  obferver  de  ne  jamais  défaire  un  cerf  que 
toute  la  meute  des  chiens  ne  foit  préfente  ;  &t  fur- 
tout  le  limier. 

Quand  on  fait  la  curée  au  logis,  on  doit  conferver 
îe  fang  dans  un  feau  ou  chauderon  dès  que  l'on  ouvre 
]e  cerf.  Il  faut  airfli  faire  provifion  de  deux  ou  trois 
féaux  de  lait  de  vache  nouvellement  trait  ,  ou  au 
moins  qui  ne  foit  ni  écrémé  ni  aigre.  Les  Valets  de 
chiens  ayant  apporté  le  ventre  &  les  boyaux  bien 
lavés  &c  nettoyés,  ils  les  coupent  par  petits  morceaux 
avec  le  refte  de  la  rate  Si  du  foie ,  Si  quantité  de  pain 
coupé  de  même  ;  ils  mêlent  le  tout  dans  le  fang  Si  le 
lait  avec  leurs  mains  ,  Si  donnent  au  pain  le  tems  de 
s'imbiber.  Ayant  verfé  cette  mouée  fur  la  nappe ,  (ou 
peau  du  cerf) ,  on  la  rejette  au  bout  de  quelque  tems 
fur  un  grand  drap  de  toile  forte  ,  en  remuant  bien 
jufqu'à  ce  que  le  fang  6i  le  lait  foient  bus  dans  le 
pain.  En  hiver  que  l'on  ne  trouve  pas  facilement  de 
lait ,  on  fait  fondre  du  faindoux ,  on  le  mêle  avec 
de  l'eau  ,  Si  les  ayant  fait  bouillir  dans  une  chaudiè- 
re ,  on  les  verfe  tout  chauds  dans  un  grand  baquet 
cù  eft  le  pain  en  petits  morceaux  ,  avec  le  dedans 
du  cerf:  puis  on  remue  le  tout  avec  des  bâtons. 

Celui  qui  a  laiffé  courre  le  cerf  dont  on  fait  la 
curée  prend  la  tête  devant  lui  avec  fes  deux  mains  , 
appuyant  le  bas  à  terre  ;  Si  la  tient  droite  derrière 
la  mouée,  pour  la  faire  voir  aux  chiens  lorfqu'ils 
viennent.  Les  chiens  y  étant ,  on  leur  parle  comme 
en  les  faifant  chaffer  ;  on  flatte  les  jeunes  chiens  avec 
la  main ,  leur  donnant  par  les  flancs ,  &  les  nom- 
mant :  &  on  continue,  ainfi  à  parler  ,  Si  à  fonner 
pour  chiens ,  jufqu'à  ce  qu'ils  aient  mangé.  Enfuite 
on  va  où  eft  le  coffre  ;  on  y  fonne  encore  pour 
chiens ,  Si  toujours  du  gros  ton  ;  on  dit  aux  chiens , 
Tire^  ,  chkns ,  tire^  :  Si  on  continue  à  parler  de 
même  qu'à  la  mouée  ,  jufqu'à  ce  qu'ils  aient  mangé 
toute  la  venaifon.  Puis  on  leur  ôte  les  os.  Et  un  Va- 
let de  chiens  tenant  le  forhu  (  qui  eft  ordinairement 
les  petits  boyaux  ;  quelquefois  une  cuiffe  ou  une 
épaule  ;  attachés  au  bout  d'une  fourche  émouflee), 
il  le  leur  montre  quelque  tems  avant  de  le  leur  don- 
ner ,  en  criant  Tayoo  :  les  Officiers  fonnent  du 
grêle  ;  &  forhuent  auffi  les  chiens ,  de  la  bouche  : 
puis  le  Valet  abandonne  le  forhu  aux  chiens.  Enfin 
on  fonne  la  retraite. 

Outre  cette  Curée  ,  que  l'on  fait  à  la  maifon  , 
affez  fouvent  on  en  fait  une  fut  le  lieu  même  où  le 
cerf  a  été  pris.  Au  lieu  de  mouée  ,  on  abandonne 
feulement  le  coffre  aux  chiens ,  après  les  avoir  animé 
avec  le  fouet  tandis  que  le  coffre  étoit  couvert  de  la 
Nappe. 

Chasse   d  v    Chevreuil. 

Les  chevreuils  font  pour  l'ordinaire  leur  viandis 
Se  leur  nuit  au  printems  ,  dans  les  blés  ou  les  fegles , 
Si  dans  les  taillis  nouvellement  coupés  lorsqu'ils 
commencent  à  pouffer.  Ils  font  très -friands  du 
brout ,  &  ne  le  quittent  que  fort  tard. 

Pendant  l'Eté  ils  vont  aux  gagnages  dans  les  blés , 
&  quelquefois  dans  les  aveines  :  ils  y  reftent  en- 
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core  en  automne  fi  l'on  n'a  pas  foin  de  les  en  chaf- 
fer ,  pour  les  obliger  d'aller  faire  leur  viandis  dans 
les  taillis  &  buifibns ,  où  ils  vont  quelquefois  de  leur 
plein  gré. 

Lorfque  l'hiver  eft  venu  ,  ces  animaux  fe  reti- 
rent dans  le  fond  des  forêts  ;  ils  y  font  leurs  nuits 
dans  les  endroits  nouvellement  abattus ,  &  leurs 
viandis  près  des  fontaines  ,  où  il  y  a  toujours  quel- 
ques herbes  vertes  :  tels  font  les  lieux  où  on  doit 
les  aller  quêter  avec  le  limier.  On  les  y  attaque  aux 
bouts  Si  acculs  de  pays ,  comme  les  plus  éloignés 
du  change  ;  afin  de  les  voir  avant  qu'ils  y  foient , 
&  de  donner  ainfi  quelque  avantage  aux  chiens ,  qui 
en  prendront  le  fentiment  tandis  que  leur  première 
ardeur  fe  paffera. 

On  quête  le  chevreuil  comme  le  cerf,  foit  qu'on 
veuille  le  détourner,  foit  pour  le  donner  aux  chiens. 
Quand  il  eft  ainfi  donné,  il  tient  les  mêmes  pays  que 
le  cerf ,  &  rufe  comme  lui.  Mais  il  ne  longe  pas 
tant ,  Si-  fe  dépayfe  moins  pour  l'ordinaire  :  ce  qui 
rend  la  chaffe  agréable  ;  les  relais  étant  plus  juftes, 
Si  la  retraite  plus  facile. 

Il  faut ,  autant  qu'on  le  peut ,  ne  s'attacher  qu'ai* 
mâle.  On  le  diftingue  en  ce  qu'il  a  plus  de  pié  de 
devant,  que  la  femelle  ;  le  tour  des  pinces  plus 
rond  ;  les  côtés  plus  gros  ;  le  pié  plus  plein  ;  le  talon 
&  la  jambe  plus  larges  ;  les  os  plus  gros ,  &  tour- 
nés en-dedans.  Le  mâle  fe  fait  bien  mieux  chaffer  , 
que  la  femelle  :  il  tourne  moins  ,  Si  l'on  en  garde 
mieux  le  change. 

On  ne  chaffe  pas  le  chevreuil  avec  les  chiens  cor- 
neaux ,  ni  clabaus.  On  fe  fert  des  chiens  courans , 
d'entre  deux  tailles,  bien  râblés.  A  l'égard  des  poils , 
tous  font  bons  :  excepté  les  lavés. 

Quant  aux  termes  dont  il  faut  fe  fervir  tant  pour 
fonner  de  la  trompe  que  pour  parler  aux  chiens  ; 
ce  font  les  mêmes  que  ceux  dont  on  ufe  lorfqu'on 
chaffe  le  cerf.  On  lance  le  chevreuil  toutes  les  fois 
que  Poccafion  fe  rencontre  ;  à  caufe  qu'il  fe  retire 
de  bonne  heure  des  gagnages  ou  des  taillis  coupés 
de  l'année  ,  pour  aller  dans  ceux  qui  ont  des  jets 
d'un  ou  deux  ans  :  où  il  achevé  fa  nuit,  en  faifant 
beaucoup  de  tours.  C'eft  pourquoi  il  faut  le  fuivre 
avec  le  limier  jufqu'à  ce  qu'on  l'ait  lancé  ,  &  fait 
partir  du  reffui.  Sans  cela  on  auroit  de  la  peine  à 
démêler  toutes  fes  voies.  Et  l'on  peut  compter  qu'a- 
près avoir  été  lancé,  il  iroit  fe  rembucher  au  pre- 
mier fort  qu'il  rencontreroit.  En  le  fuivant  ainfi  ,  le 
limier  a  plus  de  facilité  pour  le  lancer  quand  on 
veut  le  donner  aux  chiens  :  alors  les  voies  vont 
droit ,  &  de  meilleur  tems. 

Il  y  a  des  Chaffeurs  qui  penfent  qu'il  vaut  mieux 
lancer  de  cette  manière  le  chevreuil ,  qu'avec  les 
chiens  courans.  D'autres  difent  que  le  bruit  de  beau- 
coup de  chiens  eft  meilleur  pour  lancer  le  chevreuil, 
que  celui  d'un  feul  limier. 

Pour  forcer  le  chevreuil  avec  les  chiens  courans  : 
on  commence  par  frapper  aux  brifées. 

Il  faut  toujours  que  ce  foit  ceux  en  qui  on  a  le 
plus  de  confiance  ,  Si  qu'on  croit  les  plus  fages ,  afin 
qu'ils  deviennent  maîtres  de  la  voie,  Si  ne  la  quit- 
tent point.  Pour  animer  les  chiens  ,  on  leur  crie  : 
Bellement,  mesbellots ,  bellement:  Si  on  les  appelle 
de  leurs  noms  ,  en  leur  difant ,  Velcy  àlé ,  veley  àlé; 
ce  qui  les  oblige  à  donner  dans  la  voie  ,  Si  à  la  tenir 
jufte.  On  regarde  auffi  de  tems  en  tems  à  terre , 
tâcher  d'en  revoir.  Quand  on  en  revoit ,  on  leur 
dit  :  HÊÊi  va  avant.  Et  l'on  continue  jufqu'à  ce 
que  la  bete  foit  lancée. 

Puis  ,  loriqu'on  revoit  des  fuites,  on  crie  Col- 
ce  l'efl  :    obfervant  auffi   de  fonner  du  gros   ton 
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par  mots  entrecoupés  ;  afin  d'animer  les  chiens. 

Il  peut  arriver  qu'un  chevreuil  pourfuivi  aille  tra- 
verser un  étang  ou  une  rivière  ,  battre  l'eau ,  la  lon- 
ger dans  des  ruiffeaux.  Alors  il  faut  faire  comme 
pour  le  cerf  :  prenant  de  grands  devants  pour  le 
trouver  quand  il  fortira.  Lorlqu'il  eft  pris ,  on  fonne 
la  mort  ;  &c  on  fait  la  curée ,  comme  au  cerf. 

VENIN.  Foyei  Poison. 
VENT.  C'eft  un  air  agité  ,  &  tranfporté  avec 
quelque  vîteffe  d'une  contrée  dans  une  autre.  Cette 
agitation  peut  être  produite  par  différentes  caufes  , 
qu'il  n'eft  gueres  poffible  de  bien  déterminer. 

M.  Homberg  conjecture  que  les  éclairs  réitérés, 
qui  enflamment  toujours  certaine  quantité  de  quel- 
que matière ,  peuvent  occafionner  quelqu'un  de  ces 
Vents  Variables  ,  qui  viennent  indifféremment  de 
tous  les  points  de  l'horizon ,  &  qui  font  les  feuls  que 
nous  connoiflions  dans  nos  climats  tempérés.  De-là 
viendroit ,  peut-être ,  que  nous  avons  plus  de  Vents 
du  Sud  que  du  Nord  :  car  il  y  a  toujours  de  grands 
tonnerres  entre  les  Tropiques  ;  qui  font  au  Sud  à 
notre  égard.  Confultez  VHift.  de  VAcad.  des  Se.  de 
Paris ,  an.  1708  ,  p.  3. 

L'air  eft  inconteftablement  celui ,  de  tous  les  flui- 
des ,  qui  eft  le  plus  fufceptible  de  dilatation  &  de 
contraction  par  la  chaleur  &  par  le  froid.  Sa  tem- 
pérature changeant  d'un  inftant  à  l'autre ,  il  cher- 
che prefque  fans  ceffe  un  équilibre  qu'il  ne  trouve 
jamais.  Nous  femmes  témoins  de  les  mouvemens 
lorlqu'il  paffe  d'un  appartement  dans  un  autre  ap- 
partement voifin,  la  chaleur  y  étant  inégale.  La 
même  chofe  doit  arriver  en  grand  dans  l'athmof- 
phere  frappée  chaque  jour  par  le  foleil  avec  diffé- 
rentes obliquités.  L'air  a  donc ,  dans  fon  élafticité 
rendue  plus  ou  moins  active  ,  un  principe  continuel 
d'agitation  ou  de  mouvement.  M.  D'Alembert  a 
confidéré  tout  cela  dans  fes  Réflexions  fur  la 
caufe  générale  des  Vents  ;  ouvrage  qui ,  écrit  en 
Latin  ,  remporta  le  Prix  de  l'Académie  de  Ber- 
lin ,  de  1746  ;  &  qui  a  été  traduit  en  François, 
.  par  l'Auteur  même  ,  avec  quelques  additions ,  en 
1750.  Ce  Savant  s'eft  principalement  arrêté  à  l'ac- 
tion de  la  pefanteux  univerfelle  :  il  trouve  dans  ce 
principe  l'explication  des  Vents  généraux  ;  &  fait 
voir  auffi  ,  que  les  inégalités  du  globe ,  ces  longues 
chaînes  de  montagnes  ,  fuffifent  pou.-  détourner  les 
Vents  généraux ,  de  leurs  premières  directions  ,  & 
pour  produire  les  Vents  accidentels  ou  irréguliers 
qu'on  obferve  principalement  hors  des  tropiques. 

On  a  coutume  de  regarder  les  Vents  comme  s'ils 
venoient  des  quatre  principaux  points  de  l'horifon  : 
&  quoiqu'il  puiffe  y  en  avoir  une  infinité  ,  on  les 
réduit  cependant  tous  à  trente-deux.  On  en  compte 
d'abord  quatre  Cardinaux  :  le  Nord ,  qui  fouffle  du 
feptentrion  :  le  Sud  ,  qui  vient  du^midi  :  l'Eft  ,  qui 
vient  de  l'orient  :  &  l'Oueft  qui  fouffle  du  côté  de 
l'occident.   Entre  ces  quatre  Vents  ,  on  en  place 
encore  quatre  ,  qu'on  nomme  Collatéraux  ,  &  qui 
ont  leur  nom  compolé  des  deux  entre  lefquels  cha- 
cun eft  fitué  ;  favoir  le  Nord-EJl,  le  Nord-Ouejl ,  le 
Sud-Eft  Se  le  Sud-Ouejl.  Les  huit  Vents  qui  luivent 
fe  trouvant  chacun  entre  un  Vent  cardinal  &  un 
Vent  collatéral ,  font  connus  fous  le  nom  de  tous 
les  deux.   Ainfi  celui  qui  eft  entre  le  Nord  &  le 
Nord-ejl s'appelle  Nord  nord-EJl;  & ainfi  des  autres: 
Nord-nord-oueft  ;  Sud-fud-ejl ,  Sud-fud-oueft  ;  EJl- 
nord-ejl  ,   Eft-fud-ejl  ;  Ouejl-nord-ouejl  ,    Ouejl-fud- 
ouejl. 

11  y  a  encore  feize  Vents  :  chacun  defquels  parti- 
cipe du  nom  d'un  Vent  cardinal  &c  d'un  collatéral , 
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ou  d'un  collatéral  &  d'un  cardinal ,  en  y  ajoutant 
ce  mot  quart  ;  enforte  que  le  nom  commence  par 
celui  auprès  duquel  il  eft ,  &  finit  par  celui  oui  en 
eft  le  plus  éloigné.  Ainfi  le  Vent  le  plus  près  du 
Nord,  tirant  vers  l'EJi,  fe  nomme  Nord-Quart-de- 
nord-ejl-  parce  qu'il  eft  le  quatrième  en  allant  du 
Nord-eft  au  Nord ,  fi  l'on  commence  à  compter  par 
le  Nord-ejl.  Il  en  eft  de  même  des  autres. 
Confultez  l'article  Pluvier,P/izwA<  6. 

Quoique  le  Vent  paroiffe ,  au  premier  coup 
d'œil ,  fi  peu  affujetti  à  un  ordre  confiant ,  qu'on 
en  a  fait  le  fymbole  de  l'inconftance  ;  cependant , 
en  examinant  fes  retours  avec  foin  ,  les  Phyficiens 
y  ont  remarqué  une  efpece  de  régularité.  Les  Na- 
vigateurs fur-tout  ont  reconnu  que  ,  fous  la  Zone- 
Torride  il  règne  conftamment  dans  l'Océan  un  Vent 
qui  louffle  d'orient  en  occident  ;  que ,  dans  certaines 
contrées  des  Indes  on  a ,  pendant  fix  mois  ,  un 
Vent  qui  porte  de  l'orient  à  l'occident ,  &c  pendant 
fix  autres  mois  un  Vent  qui  porte  de  l'occident  à 
l'orient.  Il  y  a  donc  des  caufes  qui  agiffent  fur  l'air  , 
d'une  manière  plus  uniforme  que  le  commun  des 
hommes  ne  le  penfe  ;  &  qui  peut-être  ne  pré- 
fentent  des  effets  en  apparence  irréguliers  que  par 
les  différentes  façons  dont  elles  fe  combinent ,  &C 
par  le  concours  de  quelques  caufes  accidentelles  qui 
les  troublent  en  s'y  mêlant. 

L'action  du  foleil  Se  de  la  lune  fur  les  eaux  de  la 
mer ,  pour  occafionner  les  marées ,  s'exerce  auffi 
en  même  tems  fur  l'air  qui  eft  interpofé  entre  la 
mer  &  les  aftres.  M.  D'Alembert  a  principalement 
examiné ,  dans  fa  Diflertation  ,  l'effet  que  peuvent 
produire  fur  l'athmofphere  le  foleil  &  la  lune , 
»  confidérés  comme  corps  attirant  en  raifon  directe 
»  de  leur  maffe  ,  &  inverfe  du  quarré  de  leur  dif- 
»  tance  ».  Le  Chevalier  Newton  a  démontré  que 
l'Action  Solaire  eft,  relativement  à  la  Pelanteur, 
comme  un  eft  à  118  millions  681  mille.  Mais  il  n'a 
pas  déterminé  avec  la  même  précifion  l'Action  Lu- 
naire ;  parce  qu'elle  dépend  de  la  Maffe  de  la  Lune. 
M.  D'Alembert  trouve  le  moyen  de  faire  entrer 
cette  maffe  ,  avec  d'autres  élémens ,  dans  une 
même  Equation  :  de  laquelle  il  tire  la  Révolution 
Périodique  de  la  Lune.  Comme  cette  dernière  peut 
aifément  être  obfervée ,  il  eft  clair  qu'en  remontant 
de  l'obfervation  aux  élémens  du  calcul ,  on  en  dé- 
duit facilement  cette  maflê  ;  qui  alors  eft  la  feule 
quantité  inconnue  : .  &  M.  D'Alembert  trouve 
qu'on  peut  la  fuppofer  dans  le  rapport  de  1  à  45 
avec  celle  de  la  Terre  :  d'où  fe  tire  fans  peine 
la  valeur  de  l'action  lunaire.  Cette  ingénieufe  théorie 
rend  raifon  du  Vent  d'Eft  continuel  de  la  Zone  Tor- 
ride  :  &  la  même  formule  géométrique  démontre 
la  caufe  des  Vents  d'Oueft ,  fréquens  ,  que  l'on  ref- 
fent  dans  les  Zones  Tempérées  ;  &  des  violens  Ou- 
ragans qu'on  éprouve  à  certaines  latitudes  entre 
les  deux  Tropiques.  Au  refte,  les  chofes  qui  ne 
font  pas  encore  parfaitement  connues  n'entrent 
dans  le  calcul  de  M.  D'Alembert ,  que  comme  indé- 
terminées ,  &  pouvant  avoir  quelques  applications 
en  fuivant  la  loi  la  plus  univerfellement  adoptée  des 
Phyficiens.  En  un  mot ,  la  fageffe  du  vrai  Savant 
paroît  dans  toute  cette  diflertation  :  les  calculs  y 
font  employés  avec  une  habileté  fupérieure  ,  &  fou- 
vent  avec  un  art  abfolument  neuf:  &  les  effets  de 
l'Attraction  y  font  développés  très  en  grand. 

D'autres  Académiciens  de  Paris  avoient  déjà  fait 
des  obfervations  fur  la  part  que  le  Vent  pouvoit 
avoir  dans  la  Variation  des  Marées  :  Confultez  les 
Mémoires  de  l'année  17 10,  pp.  323  &  Suivantes. 
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Pour  ce  qui  eft  de  l'effet  du  Vent  fur  le  Baro- 
mètre :  il  femble  qu'une  puiffance  capable  de  fou- 
lever  confidérablement  les  eaux  de  la  mer  ,  doit 
suffi  produire  une  grande  altération  dans  le  poids 
de  l'air.  M.  D'Alembert ,  après  s'être  propofé  cette 
objettion,  y  répond  que  des  corps  inégaux  en  den- 
fité  éprouvent  prefque  les  mêmes  effets  de  la  part 
d'un  corps  attirant;  puifque  celui  qui  eft  le  plus 
lourd  a  plus  de  parties  folides  fur  lefquelles  l'attrac- 
tion peut  s'exercer.  Suppofant  donc  que  l'action  de 
la  lune  élevé  les  eaux  de  la  mer  jufqu'à  la  hauteur 
de  foixante  pies  ;  la  colonne  d'air  fera  augmentée  de 
la  même  quantité  :  &  comme  les  eaux  defcendent 
autant  au-deffous  de  leur  niveau  qu'elles  ont  monté 
au-deffus  ,  la  colonne  d'air  fe  trouvera  aufîi  rac- 
courcie de  foixante  pies  dans  le  tems  de  la  baffe 
mer  ;  ce  qui  fait  en  tout  cent- vingt  pies  de  variation. 
Or  à  cent  vingt  pies  de  variation  dans  la  colonne 
d'air  répondent  environ  deux  lignes  dans  celle  du 
■Mercure  qui  lui  eft  oppofée  :  différence  qui  peut 
être  aifémenr  abforbée  par  les  variations  acciden- 
telles beaucoup  plus  considérables.  M.  D'Alembert 
invite  cependant  ceux  qui  font  ces  fortes  d'obfer- 
vations  dans  la  Zone  Torride  ,  à  examiner  avec 
foin  s'ils  n'en  trouveront  aucun  veftige.  Confultez 
les  Mémoires  de  CÀcad.  des  Se.  de  Paris  ,  an.  1701  , 
p.  n  :  l'Hifloire,  an.  1710,  pp.  13  ,  14,  15  ;  les 
Mémoires  de  la  même  année  ,  pp.  544-5-6  ,  Sic  : 
&  ceux  de  1713  ,  p.  3. 

Un  grand  Vent  nous  fait  toujours  paraître  l'air 
beaucoup  plus  froid  qu'il  ne  l'-eft  réellement;  ce 
qui  vient  de  ce  que  le  Vent  pouffe  l'air  à  travers 
nos  habits ,  Si  chaffe  celui  qui  environne  la  peau  & 
qui  en  eft  échauffé. 

On  remarque  en  général  que ,  toutes  les  fois  que 
le  Vent  de  Sud-Oueft  Si  de  Oueft  règne  pendant 
quelque  tems  à  Paris ,  le  Ciel  y  eft  couvert  fur  le 
foir  &  au  commencement  de  la  nuit  ;  Si  que  vers 
le  matin  il  eft  ferein.  Voyez  les  Mém.  de  FAcad.  des 
Se.  de  Paris,  17 13  ,  p.  3,  Les  Vents  les  plus  ordi- 
naires &  les  plus  violens  de  cette  ville  viennent 
prefque  toujours  du  Sud-Oueft  ;  Si  ils  apportent 
fréquemment  de  la  pluie. 

Les  Nuages  augmentent  beaucoup  la  force  du 
Vent  ;  peut-être  parce  que  celui-ci  acquiert  plus 
de  vîteffe ,  étant  comprimé  entre  les  nuages  Si  la 
terre.  Au  contraire  ,  il  n'y  a  que  peu  ou  point  de 
,Vent ,  dans  les  tems  de  brouillards. 

Lorfqu'il  fe  rencontre  des  Montagnes  qui.  dé- 
tournent un  même  Vent  en  différens  côtés  ,  on  ob- 
ferve  deux  Vents  oppofés  l'un  à  l'autre,  dansltne 
affez  petite  diftance.  M.  D'Alembert  (  Réflexions 
citées  ci-deffus)  obferve  que  la  feule  profondeur 
inégale  des  eaux  de  la  mer,  transforme  ,  dans  quel- 
ques endroits  de  la  Zone  Torride  ,  le  Vent  d'Eft  gé- 
néral ,  en  un  Vent  d'Oueft  ,  qui  lui  eft  diamétrale- 
ment oppofé.  Confultez  ,  dans  les  Mém.  de  l'Acad. 
des  Se.  de  Paris ,  an.  1751 ,  celui  que  M.  Buache 
a  donné  fous  le  titre  tfEJfai  de  Géographie phyfique  , 
où  Conpropofe  des  vues  générales  fur  l'efpece  de  Char- 
pente du  Globe ,  compojée  des  chaînes  de  montagnes 
qui  traverfent  les  mers  comme  les  terres  ;  avec  quelques 
confidirations  particulières  fur  les  différens  baffins  de 
la  mer  &  fur  fa  configuration  intérieure.  Ces  Vents 
contraires  font  fujets  à  faire  beaucoup  de  délordre. 
Voyez  Arbre,/».  i6z,  col.  1  Si  2. 

On  penfe  qu'en  général  les  Vents  de  l'hiver, 
en  remuant  la  terre  d'autour  des  racines ,  dilpofont 
avantageufement  les  arbres  pour  porter  du  fruit. 
*  Nourfe  Camp.  Fœl.  p.  140. 

Convient -il  d'avoir  égard  à  U  qualité  des  Vents 
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quand  on  veut  Abattre  des  Arbres  ?  Queftion  regardée 
comme  importante  dans  l'Exploitation  des  bois. 
L'opinion  la  plus  générale  fuppofe  qu'il  y  a  un  avan- 
tage confidérable  ,  à  abattre  dans  les  forêts  lorfqu'il 
règne  un  Vent  de  Nord  ;  que  l'on  appelle  ,  dans  les 
forêts,  Vent  Sec.  On  prétend  que  cette  circonftance 
rend  le  bois  moins  fujet  à  s'échauffer ,  que  celui 
qu'on  abat  par  le  Vent  Humide  du  Midi.  M.  Duha- 
mel a  difeuté  cette  matière  ,  dans  ion  Traité  de 
t 'Exploitation  des  Bois  ,  Liv.  3  ,  Chap.  5  ,  Art.  9. 
Voici  les  conclurions  de  cet  éclairé  Naturalifte.  »  I! 
»  paroît  inconteftable  que  le  Vent  du  Midi  eft  plus 
»  contraire  à  la  conlervation  des  bois ,  que  celui  du 
»  Nord.  Mais  il  ne  s'enfuit  pas  qu'il  ne  faille  abattre 
»  les  bois  de  fervice  que  par  un  Vent  de  Nord  ,  Se 
»  qu'on  doive  éviter  de  le  faire  quand  celui  du  Midi 
»  règne.  On  a  lieu  de  penler  que  les  arbres  qui  au- 
»  ront  été  abattus  dans  une  année  ou  les  Vents  ont 
»  prefque  toujours  été  Sud  ,  ou  Sud- eft  ,  ou  Sud- 
»  Oueft ,  feront  plus  expofés  à  s'altérer  ,  que  ceux 
»  qui  l'euffent  été  dans  une  année  où  les  Vents  de 
>>  Nord  Si  de  Nord-Oueft  auraient  régné  plus  fré- 
»  quemment.  Mais  il  femble  fort  inutile  de  prêter; 
»  attention  aux  Vents  qui  foufflent  dans  le  tems 
»  précifément  auquel  on  abat  ;  puifqu'on  ne  peut 
»  être  fur  que  tel  ou  tel  Vent  qui  règne  alors  ,  ne 
»  changera  pas  en  peu  de  tems  :  fi  un  Vent  de 
»  Midi  fuccédoit  alors  à  celui  de  Septentrion ,  il 
»  produirait  fans  doute  fon  effet  fur  les  bois  nou- 
wvellement  abattus.  Au  refte  ,  il  faut  éviter  de 
»  faire  des  abattages  ,  dans  le  tems  des  Grands 
»  Vents  :  parce  que  l'on  court  rifque  d'éclater  les 
»  arbres ,  de  les  renverfer  les  uns  fur  les  autres ,  Se 
»  de  les  encrouer.  » 

Le  Vent  du  Nord  eft  nuifible  pour  la  Santé  à 
Rome ,  à  Florence ,  &  en  beaucoup  d'autres  en- 
droits. Les  coqueluches  femblent  nous  venir  du 
Nord.  Peut-être  que  nous  devons  une  partie  des 
rhumatifmes  au  Vent  de  Nord  ,  foit  feul ,  foit  mo- 
difié ,  décliné  à  l'Eft  ou  à  l'Oueft.  Le  froid  de  1709 
produifit  à  feize -heures  de  diftance  les  mêmes  effets  , 
de  Petersbourg  à  Vienne  en  Autriche.  Dans  les 
Mémoires  de  Trévoux  ,  Sept.  17 19  ,  art:  80  ,  on 
remarque  que  le  Vent  de  Nord  qui  fit  tant  de  ra- 
vage en  France  le  fix  Janvier  1709,  commença  fur 
les  trois  heures  du  foir  à  Befançon ,  &  parvint  à 
Marfeille  fur  les  fix  heures  du  même  foir;  ce  qui 
fait  cent  dix-huit  lieues  qu'il  parcourut  en  trois 
heures.  On  obferva  en  1729  que  la  coqueluche  qui 
fe  répandit  fi  univerfellement  dans  l'Europe  ,  avoit 
commencé  à  Stockholm  ;  Si  que  la  Suiffe  fut  un 
des  derniers  pays  où  elle  fe  fit  fontir.  Quoique  in- 
trinféquement  favorables  à  notre  fanté ,  les  Vents 
du  Nord  font  redoutés  par  tout  où  ils  font  trop 
puiffans.  Si  l'Egypte  Se  l'Efpagne  leur  doivent  la 
ïalubrité  de  l'airxru'on  y  refpire  ;  il  s'y  élevé  néan- 
moins fubitem^P  quelques  Vents  froids  extrême- 
ment vifs  ,  fans  violence  ,  mais  qui  pénètrent  Jus- 
qu'aux os  ,  enforte  que  la  négligence  de  fe  bien 
couvrir  particulièrement  la  poitrine  ,  caufe  des  flu- 
xions Si  des  rhumatifmes  terribles ,  qui  le  jettant  fur 
quelque  partie  la  rendent  perclule  pour  toujours. 
On  a  (buvent  reconnu  que  le  Vent  de  Nord  précé- 
doit  les  petites  véroles  épidémiques.  *  Thierry , 
Médec.  Expérim. 

En  France  ,  en  Autriche  ,  en  Arabie  ,  le  Vent 
d'Oueft  annonce  la  pluie  ;  en  Syrie  ,  c'eft  l'Eft  ;  de 
même  qu'en  Angleterre  ,  Si  en  Canada. 

C'eft  aux  pays  chauds  du  Midi  que  la  pefle  fe  fait 
d'abord  lentir  :  Si  les  Vents  qui  viennent  de  ces 
pays  l'amènent  iouvent  au  couchant ,  au  levant ,  Sic  ; 
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quelquefois  ces  mêmes  Vents  du  midi  portent  fubi- 
tement  la  mort  par-tout  où  ils  paffent.  Plufieurs 
voyageurs  dignes  de  foi  parlent  du  Semoiim  ou 
Sam-Yeli,  Vent  brûlant  mêlé  d'exhalaifons  fulphu- 
reufes ,  qui  règne  dans  les  déferts  d'Arabie  &  le 
long  du  Golfe  Perfique  pendant  les  mois  de  Juillet 
&  Août ,  &  qui  tue  fur  le  champ  avec  des  circonf- 
tances  qui  tiennent  du  prodige  :  Voyez  le  Chevalier 
Chardin  ,  Voyage  en  Perfe  ;  &C  notre  article  S  A  M- 
Y  E  L I.  Varenius  (  Geogr.  Gen.  L.  i  )  rapporte  que 
l'air  &c  le  Vent  font  fi  piquans  &  fi  pénétrans  ,  dans 
les  Ides  Açores  ,  qu'ils  confomment  en  très-peu  de 
tems  &  réduifent  en  poufîkre  des  plaques  de  fer , 
&  des  briques  qui  couvrent  les  maifons.  *  Thierry  , 
Med.  Exper. 

L'influence  du  Nord-Oueft  efl:  fi  fûre  à  Vienne  en 
Autriche  ,  que  l'on  peut  en  annoncer  l'approche 
lorfque  les  vieillards  fe  plaignent  de  leurs  rhuma- 
tifmes  invétérés.  Ceux  dont  le  mal  efl:  plus  récent , 
n'y  fouffrent  que  quand  ce  Vent  fouffle  aûuelle- 
-  ment.  Et  ceux  qui  en  portent  le  germe  ,  en  apper- 
çoivent  le  développement  vers  le  milieu  ou  à  la  fin 
du  tems  où  ce  Vent  agit.  *  Thierry  Med.  Exper. 

Préfages  de  Kent. 

On  connoît  que  l'on  aura  du  Vent ,  i°.  lorfqu'en 
fe  levant  le  foleil  paroît  rouge  ,  ou  qu'il  efl:  envi- 
ronné de  cercles  rouges  :  i°.  quand  la  lune  paroît 
rouge  fur  l'horifon  ,  fur-tout  dans  fon  Croulant  : 
31-'.  c'eft  un  préfage  de  Vent,  lorfque  les  étoiles 
femblent  plus  groflès  &  plus  luifantes  que  de  coutu- 
me :  40.  lorfque  les  nuées  s'élèvent ,  &  s'affemblent 
les  unes  près  des  autres  :  50.  lorfqu'on  voit  les  canes 
étendre  fouvent  leurs  ailes  ,  &c  fort  longtems  : 
6°.  quand  le  feu  fe  fouffle  lui-même. 

Lorfqu'on  voit  les  trois  oifeaux  nommés  la  Fré- 
gate ,  le  Damier ,  &  le  Fol ,  voler  affez  bas  le  long 
des  côtes  de  la  mer ,  on  efl  certain  d'une  prochaine 
tempête. 

Connoijfance  des  Vents. 

M.  Le  Page  (Hifi.  de  la  Louif.  T.  II)  rapporte 
qu'étant  en  ce  pays-là  il  avoit  fufpendu  à  fon  plan- 
cher un  oifeau  mort ,  que  l'on  nomme  Pêche-Martin , 
ou  Martin  Pécheur  ;  &  qui ,  étant  en  vie  ,  ne  va 
jamais  que  contre  le  Vent.  Cet  oifeau  mort  tenoit 
à  un  fil  de  foie  qui  tomboit  perpendiculairement  du 
milieu  d'une  rofe  de  bouffole.  Il  tournoit  toujours 
le  bec  du  côté  du  Vent.  [  C'étoit  un  vrai  Hygro- 
mètre. Le  fil  le  faifoit  tourner  fuivant  que  l'air  étoit 
fec  ou  humide.  Tout  autre  corps  eût  tourné  de  mê- 
me. Comme  l'air  efl:  plus  humide  quand  le  Vent  efl: 
Sud  ;  &  plus  fec  par  le  Vent  de  Nord  ;  le  fil  fe  tord 
&  détord  fucceffivement  :  &  les  Vents  font  ainfi  à- 
peu-près  indiqués  par  les  Hygromètres.  ] 

VENT  :  Terme  de  Fauconnerie.  Aller  Contre  le 
Vent ,  fe  dit  quand  l'oifeau  vole  ayant  le  bec  tourné 
du  côté  du  Vent.  Aller  Vau  le  Vent  ;  c'efl:  quand  il 
a  le  balay  (ou  la  queue  )  ,  tourné  contre  le  Vent. 
Bander  au  Vent ,  fe  dit  de  l'oifeau  ,  quand  il  tient 
les  chemins  ,  &C  fait  la  creffetelle.  Chevaucher  le 
Vent  ;  Tenir  le  bec  au  Vent;  c'eft  quand  l'oifeau  ré- 
fifle  au  Vent  fans  tourner  la  queue.  Voye^  V  E  N- 
TOLIER.  Prendre  le  haut  Vent  fe  dit,  quand  l'oi- 
feau vole  au-deffus  du  Vent.  Vent  Léger ,  c'eft  celui 
qui  efl:  doux  ,  gracieux ,  &  propre  j»ur  bien  voler. 
Vent  Clair,  eft  celui  qui  fouffle  lorfque  le  tems  efl: 
beau  &  ferein. 

VENT:  Terme  de  Chajfe.  Voyez  le  mot  PREN- 
DRE. 
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VENT:  Terme  relatif  à  l'état  des  Arbres.  On 
dit  :  Arbre  de  Haut  Vent;  de  Plein  VENT;  de 
Demi-V  e  n  t.  Voyez  Arbre,;.  154. 

VENT  :  Indifpojîtion du  Corps  Animal.  Voyez 
Vent  s. 

VENT  {Pâté  au).  Voyez  l'article  PÀté, 
Prifon  des  Vents.  Voyez  au  mot  Prison. 
VENT  AIL  :  Terme  de  Menuiferie.    C'eft  une 
partie  mobile  compofée  d'une  ou  deux  feuilles  d'af- 
îemblage  ;  qui  fert  à  fermer  une  porte ,  ou  une 
croifée.  Voye^  Battans. 

VENTE.  Coupe  de  Bois  d'un  certain  nombre 
d'arpens  ;  qu'on  fait  tous  les  ans  dans  une  forêt. 
»  On  a  mis  cette  forêt  en  Coupes  ou  Ventes  réglées  : 
»  il  y  en  a  tant  d'arpens  tous  les  ans  en  Vente  ».  Ce 
font  les  Officiers  des  Eaux  &  Forêts  qui  vont  AJfeoir 
les  Ventes ,  faire  les  Ventes  ,  dans  les  forêts  du  Roi, 
On  appelle  Jeunes  Ventes  ,  les  Ventes  dans  lefquelles 
le  bois  coupé  commence  à  revenir  ;  à  repouffer. 

On  nomme  auffi  Vente,  le  Lieu  où  fe  fait  la 
coupe  de  ces  bois  ;  l'étendue  de  terrein  que  les 
Officiers  des  Eaux  &  Forêts  déterminent  dans  une 
forêt ,  &  dont  ils  adjugent  la  coupe.  »  Les  Marchands 
»  font  obligés  de  vuider  les  Ventes  dans  un  tems 
»  préfix.  Voyei  B  0 1  s  ,  p.  367.  Confultez  auffi  l'ar- 
ticle Ventier. 

VENTES.  Droit  qu'on  doit  au  Seigneur  Féo- 
dal ,  pour  la  vente  d'un  héritage.  Dans  la  Coutume 
de  Paris  ,  art.  76  ,  les  Ventes  font  de  vingt  deniers 
pour  livre.  On  doit  maintenant  des  lods  &  Ventes 
pour  les  échanges  ,  auffi  bien  que  pour  les  Ventes. 
Suivant  la  Coutume  de  Meaux ,  c'efl:  le  vendeur  qui 
eft  tenu  de  payer  les  lods  &  Ventes  :  en  quelques 
Coutumes  ,  c'eft  l'acheteur  :  en  d'autres  ,  ils  font 
payés  conjointement  par  le  vendeur  &  l'acheteur. 
Il  y  a  des  Coutumes  qui  appellent  ce  Droit,  Ventes 
&  Honneurs  ;  Ventes  &  Devoirs  ;  Ventes  &  Gants  ; 
Ventes  &  Ijfues. 

VENTIER  :  Terme  de  Forêt.  On  appelle  Mar- 
chand Ventier  celui  qui  acheté  des  bois  dans  les 
forêts  &  qui  les  y  fait  exploiter.  Ce  Marchand  étant 
tenu  de  fe  conformer  aux  Ordonnances  ,  il  doit 
donner  des  chaînes  aux  Bûcherons  pour  mefurer  la 
longueur  du  bois  ,  la  groffeur  des  fagots ,  &c.  Voye^ 
Vente  :  Bois,  p.  368, 

M.  Duhamel  a  effayé  de  perfuader  aux  Proprié- 
taires qu'il  eft  de  leur  intérêt  de  traiter  avec  des 
Marchands  pour  leurs  bois  ;  au  lieu  de  les  exploiter 
par  eux-mêmes.  Confultez  fon  Traité  de  CExploi- 
tation  des  Bois ,  Liv.  3  ,  Chap.  1  ,  §.  2  ;  &  les  pages 
xxj  &  xxij  de  fa  Préface. 

VENTOLIER.  Se  dit  de  Y  Oifeau  de  proie 
qui  fe  plaît  au  vent ,  &  s'y  Iaiffe  empprter. 

Il  fe  dit  auffi  de  celui  qui  bande  bec  au  vent  ;  qui 
chevauche  au  vent  ;  qui  lui  réfifte. 

VENTOSITÉS.  Voyei  Vents,  ci-après. 
VENTOUSE:  Terme  de  1  Art  de  Bâtir.  Voye^ 

B  ARB  A  CANE. 

Les  Ventoufes  des  grandes  Conduites  d'Eau  font 
toujours  auffi  hautes  que  la  fuperficie  du  réfervoir  j 
à  moins  qu'on  n'y  mette  une  foûpape  rénverfée. 

Ventouse  d'Aifance.  Bout  de  tuyau  de 
plomb  ou  de  poterie ,  qui  communique  à  une  foffe 
d'aifance  ,  &  fort  au-deffus  du  comble ,  pour  dimi- 
nuer la  mauvaife  odeur  du  cabinet  d'aifance.  Pour 
que  ces  ventoufes  produifent  leur  effet ,  il  faut 
qu'elles  foient  très-larges. 

VENTOUSE:  Terme  de  Chymie.  C'eft  un 
creufet  plat ,  ou  autre  vaiffeau ,  propre  à  faire  des 
Evaporations. 

VENTOUSE  :  Terme  de  Chirurgie.   C'eft  un 
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•vaiffean  ventru  ,  qu'on  applique  fur  quelque  partie 
extérieure  pour  y  attirer  avec  violence  les  humeurs 
du  dedans.  On  en  fait  d'argent  ,  de  cuivre  ,  de 
corne  ,  de  verre ,  de  terre  ,  de  bois.  11  y  en  a  de 
grandes  ,  de  moyennes ,  Si  de  petites. 

On  les  chauffe  avec  des  étoupes ,  une  bougie , 
«u*une  chandelle  ,  allumées  :  on  les  applique  auffi-  ' 
tôt  :  Si  elles  attirent  l'humeur  quand  elles  font  re- 
froidies. 

VENTRE.  Capacité  placée  antérieurement 
depuis  l'eftomac  jufqu'aux  cuiffes  ,  &:  qui  renferme 
le  péritoine  ,  l'épiploon  ,  les  inteftins  ,  la  matrice, 
^ïa  veffie  &  d'autres  parties. 

Le  Péritoine  eft  une  membrane  mince  ,  polie  ,  qui 
enveloppe  tout  ce  qui  eft  contenu  dans  le  Ventre  ; 
■&  communique  à  chaque  partie  une  efpece  de  tuni- 
que ,  pour  les  maintenir  dans  leur  fituation  natu- 
relle. Quand  le  péritoine  vient  à  fe  dilater  ou  à  fe 
Tompre ,  les  vifeeres  quittent  leur  place  ;  &  il  fe 
forme  des  hernies.  Cette  membrane  eft  fujette  à 
des  dépôts  glanduleux  ,  Si  à  devenir  plus  épaiffe', 
dans  Fhydropifie  Si  dans  d'autres  maladies.  Con- 
sultez YAnatomh  d'HeiJler  avec  les  Remarques  de 
M.  Senac  ,  Edit.  in-n  ,  T.  I ,  p.  186  ,  Sic. 

UEpiploon  eft  une  membrane  double  ,  très- 
mince,  ordinairement  fort  graffe,  placée  deffous  le 
péritoine  ,  &  étendue  fur  les  inteftins  depuis  le 
creux  de  l'eftomac.  On  l'appelle  en  Latin ,  Rete , 
■Reticulum  ,  Si  Omentum.  11  a  affez  la  forme  d'une 
gibecière;  ;  Si  eft  fenfiblement  diftingué  par  des 
aréoles  &C  des  trous  diftribués  dans  tout  fon  tiffu  : 
ce  qui  lui  a  fait  encore  donner  le  nom  de  Ré/eau. 
Le  vulgaire  l'appelle  Coiffe.  Son  ufage  eft  i°.  de 
■fervir  au  mouvement  des  inteftins ,  en  les  humec- 
tant ;  i°.  de  les  défendre  contre  le  froid ,  par  une 
chaleur  douce  ;  3Q.  de  fournir  au  foie  la  partie 
graffe  qui  fert  à  préparer  la  bile  ;  40.  de  tempérer 
les  humeurs  acres;  50.  de  foutenir  les  rameaux  de 
la  veine  porte;  Sic.  Voyez  YAnat.  d'HeiJler  T.  I , 
p.  193  Si  fiiivantes. 

Les  Intejiins  font  des  canaux  membraneux  ,  qui 
s'étendent  depuis  l'eftomac  jufqu'à  l'anus ,  Si  com- 
muniquent avec  les  vertèbres  des  lombes  par  le 
moyen  dii  mé'fentere.  Ils  fervent  à  évacuer  les  gros 
excrémens  ;  Si  à  filtrer  le  chyle.  On  pourroit  re- 
garder les  inteftins  comme  n'étant  qu'un  feul  8i 
même  conduit  :  mais  on  diftingué  trois  inteftins 
menus  ou  grêles  ;  Si  trois  gros  inteftins.  Les  intef- 
'  tins  grêles  font  le  Duodénum ,  le  Jéjunum ,  Si  l'Ileum. 
Le  Duodénum,  ainfi  nommé  parce  qu'on  lui  attri- 
bue communément  douze  pouces  de  longueur, 
commence  au  pilore  ou  orifice  inférieur  de  l'efto- 
mac. D'abord  perpendiculaire  de  haut  en  bas ,  il 
s'étend  '  enfirfte  horizontalement  vers  le  côté  droit 
de  l'abdomen  Si  vers  le  rein  gauche  :  à  trois  ou 
quatre  doigts  du  pilore  il  reçoit  l'ouverture  de  deux 
conduits  qui  y  amènent  la  bile  Si  le  fuc  du  pancréas  : 
fes  tuniques  font  plus  épaiffes  que  celles  du  refte 
des  inteftins  ;  mais  fon  diamètre  intérieur  eft  un 
peu  plus  petit.  Il  eft  parfemé  de  glandes  ,  qui  fil- 
trent une  liqueur  fubtile.  Le  Jéjunum  tire  fon  nom 
de  ce  qu'il  eft  ordinairement  vuide  :  la  multitude 
de  fes  veines  lactées  ,  la  grande  fluidité  du  chyle ,  Si 
le  picotement  que  la  bile  excite  dans  les  membranes 
de  cet  inteftin  ,  empêchent  qu'il  ne  retienne  les  ma- 
tières. Il  eft  fitué  aux  environs  de  l'ombilic  ,  eft 
ridé ,  long  de  trois  pies  quelques  pouces  &C  jufqu'à 
quatre  pies  ;  Si  s'étend  depuis  la  fin  du  Duodénum 
jufqu'à  Ylleum.  Ce  troifieme  inteftin  grêle  eft  fitué 
ious  l'ombilic  près  des  os  des  Iles.  Tantôt  il  n'a 
qu'environ  quatre  pies  de  longueur;  Si  tantôt  on 
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lui  en  trouve  plus  de  fix.  Il  fe  termine  où  les  gros 
inteftins  commencent  ;  Si  s'infère  au  côté  gauche 
du  colon. 

Les  trois  gros  Inteftins  font  le  Ccecum ,  le  Colon , 
&  le  Rectum.  Le  Cœcum  n'a  qu'un  feul  orifice  ,  qui 
fert  également  à  l'entrée  Si  à  la  fortie  des  matières. 
Il  eft  près  de  l'os  des  iles  au  côté  droit  ;  commence 
où  l'ileum  finit  ;  Si  a  environ  trois  ou  quatre  doigts 
de  largeur ,  fur  pareille  longueur.  Le  Colon ,  très- 
diverfement  courbé  ,  commence  où  l'ileum  finit  ; 
Si  va  jufqu'à  l'os  facrum.  Dans  fa  marche  il  touche 
l'os  des  iles  ,  le  rein  droit ,  la  véficule  du  fiel ,  le 
foie ,  l'eftomac ,  la  rate  ,  le  rein  gauche.  En  tout  il 
n'a  quelquefois  pas  plus  de  feize  pouces  de  lon- 
gueur ;  d'autres  fois  on  lui  en  trouve  vingt-un.  Les 
excrémens  s'amaffent  Si  s'endurciffent  dans  les  cour- 
bures de  cet  inteftin.  Voyez  Colique.  A  la  der- 
nière vertèbre  des  lombes  commence  le  Rectum, 
fort  épais  &C  charnu  ,  fitué  fur  l'os  facrum ,  long  de 
quatre  pouces  &c  demi  à  fix  pouces  ,  large  de  trois 
doigts  ,  Si  qui  va  fans  inflexion  fe  terminer  droit  à 
l'Anus  ou  Fondement.  Il  y  a  trois  mufcles  à  cette 
extrémité  :  le  premier  eft  nommé  Sphincter  ;  mot 
Grec  qui  fignifie  que  ce  mufcle  refferre  cet  endroit 
de  l'inteftin  ,  Si  empêche  qu'il  ne  fe  vuide  qu'à- 
propos  ;  fes  fibres  ,  à-peu-près  circulaires ,  font 
effectivement  difpofées  pour  cette  deftination ,  elles 
forment  des  rides  qui  arrêtent  les  excrémens  :  les 
deux  autres  mufcles  qui  accompagnent  le  fphincter 
fervent  à  le  tirer  Si  à  le  relever.  Le  Rectum  tient 
au  coccyx  ,  à  la  vefîie  dans  les  hommes  ,  au  vagin 
dans  les  femmes.  Ilvd  des  glandes  folitaires,  plus 
confidérables  que  celles  des  gros  inteftins  ;  &C  eft 
entouré  de  beaucoup  de  graiffe  ,  qui  fert  à  faciliter 
fa  dilatation, 

Voyei  Entrailles  :  Descente.  Con- 

fultez  aufîi  YAnat.  d'Heiftec,  T.  I. 

Sous  les  inteftins  Si  l'eftomac ,  eft  placé  le  Pan- 
créas ;  glande  conglomérée  ,  oblongue ,  applatie , 
de  couleur  de  chair  ;  laquelle  s'étend  depuis  le  com- 
mencement du  duodénum  jufqu'auprès  de  la  rate. 
Son  ufage  eft  de  féparer  une  liqueur  qu'on  nomme 
Suc  Pancréatique  ,  qui  eft  de  la  nature  de  la  falive 
Si  qui  fert  à  divifer  le  chyle.  Nous  avons  déjà  dit 
que  ce  fuc  eft  porté  dans  le  duodénum.  Confultez 
YAnat.  d'HeiJler  ,  T.  I ,  p.  281 ,  Sic. 

Le  Mefemere  eft  une  membrane  épaiffe  ,  graffe , 
parfemée  de  glandes  ,  Si  fituée  au  milieu  des  intef- 
tins ;  qu'elle  entretient  enfemble ,  Si  empêche 
qu'ils  ne  fe  déplacent.  Voye^  le  même  ouvrage, 
p.  160  Si  fuivantes. 


Cours ,  ou  Flux  ,  de  Ventre. 


Voyez  ce  mot ,  entre  les  Maladies  du  Bœuf; 
du  Cheval;  de  la  Brebis;  du  C  h  ien;  delà 
M  o  U  C  H  E  à  Miel  :  l'article  TlSANNE,p.  572. 

Le  cours  de  Ventre ,  habituel ,  peut  avoir  des 
fuites  dangereufes.  Tantôt  il  eft  produit  par  un  vice 
particulier  de  la  lymphe ,  de  la  mucofité  de  l'cefo- 
phage  Si  de  l'eftomac ,  de  l'humeur  pancréatique , 
&c  de  toutes  les  autres  liqueurs  préparées  pour  la 
chylification.  Tantôt  il  eft  caule  par  un  vice  parti- 
culier du  foie  ,  de  la  rate  ,  du  méièntere  ,  de  l'efto- 
mac ,  des  inteftins  même.  Si  la  diarrhée  dure  trop 
longtems  ,  ou  qu'elle  augmente  ,  elle  affoiblit  les 
entrailles  ;  cils  fes  enflamme ,  les  excorie,  les  épuife. 
De-là  naiffent  la  maigreur ,  la  foibleffe,  l'atrophie, 
les  dyfenteries  ,  l'épaifliffement  des  humeurs,  le 
relâchement  des  fibres ,  la  leucophlegmatie ,  l'hy- 

dropifie , 
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dropifie ,  le  dépériffement  total  de  toute  la  ma 
chine. 

Nous  avons  déjà  parlé  de  la  Diarrhée;  du 
Dévoiement;  de  la  Dysenterie;  dans 
leurs  articles  refpeftifs  :  &C  du  Flux  Hépatique  ,  fous 
le  mot  Foie. 

Il  y  a  un  flux  de  Ventre  ,  accidentel ,  mais  qui 
ne  laiffe  pas  quelquefois  de  durer  ;  lequel  arrive 
aux  jeunes  femmes  lorfque  les  premières  approches 
de  leurs  maris  font  trop  douloureufes  :  ainfi  qu'il 
arrive  fouvent  dans  l'opération  de  la  Taille ,  &C  dans 
d'autres  cas  où  l'extrême  douleur  occafionne  un 
relâchement  fubit. 

La  Lienterie  eft  un  flux  de  Ventre ,  dans  lequel 
on  rend  les  alimens  nullement  digérés ,  &  peu  de 
tems  après  qu'on  les  a  pris.  Cette  maladie  s'annonce 
par  un  dévoiement  de  matières  alimenteufes  qui 
n'ont  encore  fubi  aucune  altération  dans  l'eftomac. 
On  retient,  immédiatement  après,  une  défaillance, 
de  la  chaleur  au-dedans ,,  des  épreintes  ,  un  abatte- 
ment général.  La  lienterie  a  fon  fiége  dans  l'eftomac  : 
ce  qui  la  diftingue  du  Flux  Cœliaque,  qui  réfide  dans 
les  inteftins.  Ces  deux  maladies  font  à-peu-près  les 
mêmes  ;  excepté  que  ,  dans  le  flux  cœliaque  les 
alimens  font  un  peu  plus  digérés  ;  &  qu'en  confé- 
quence  ce  flux  eft  moins  dangereux  que  la  lienterie. 
La  lienterie  vient  donc ,  ou  de  foiblefle  d'eftomac  , 
ou  des  alimens  difficiles  par  eux-mêmes  à  digérer  ; 
ou  enfin  d'un  relâchement  du  pylore  &  de  l'efto- 
mac ,  comme  il  arrive  quelquefois  après  des  blef- 
fures  faites  à  cette  partie  ,  ou  après  une  dyfenterie. 
Le  mouvement  de  l'eftomac  &  des  inteftins  étant 
augmenté ,  devient  encore  une  caufe  de  lienterie , 
en  ce  qu'alors  les  alimens  font  précipités  vers  l'anus 
ayant  leur  digeftion. 

Le  trop  grand  ufage  des  viandes  gluantes  &  graf- 
fes  ;  l'excès  de  melon ,  de  concombres  ,  de  cer- 
neaux ,  de  noifettes  nouvelles ,  &  d'autres  fruits  ; 
caufent  la  lienterie  :  comme  aufli  de  boire  à  la 
glace  ,  ou  de  l'eau  de  r  ;ige  ;  ou  de  fouffrir  le  grand 
froid  ;  ou  de  coucher  en  des  lieux  humides.  Si  elle 
ne  vient  que  de  foiblefle  ,  elle  ne  caufe  aucune  dou- 
leur. Mais  fitôt  que  les  matières  deviennent  acres  , 
elles  écorchent  &  cuifent  en  paflant. 

Cette  maladie  doit  ne  pas  être  négligée  ,  de 
crainte  qu'elle  ne  tourne  en  dyfenterie  ,  ou  que  l'on 
ne  devienne  hétique  :  la  douleur  de  côté  jointe  à 
une  difficulté  de  refpirer  ,  font  les  avant-coureurs 
rde  ces  fuites. 
j  Remèdes. 

{.    I.  On  fera  boire  de  l'eau  ferrée ,  dans  laquelle 
on  aura  éteint  un  caillou  rougi  au  feu. 

II.  Durant  quelques  jours,  on  fera  prendre  à 
jeun  une  demi-dragme  d'encens  ,  dans  un  peu  de 
gros  vin  :  ou  de  la  gelée  de  grofeilles ,  avec  trente 
grains  de  rhubarbe  à  demie  rôtie  fur  une  pèle  à 
feu. 

III.  L'on  mêlera ,  dans  un  verre  d'eau  d'abfinthe, 
une  demi-dragme  de  maftic  en  poudre. 

IV.  On  fera  infiifer  pendant  deux  heures  dans 
un  verre  d'eau  ,  fur  les  cendres  chaudes,  deux  pin- 
cées d'abfinthe  ,  autant  de  menthe ,  &C  une  dragme 
de  cannelle.  Après  que  l'infufion  fera  coulée ,  on  y 
ajoutera  un  quarteron  de  fucre.  Puis  ,  étant  mite 
fur  le  feu ,  on  la  laiffera  cuire  en  firop  ;  dont  on 
donnera  deux  cuillerées  ,  foir  &  matin. 

V.  Prenez  firop  d'abfinthe ,  miel  rofat ,  eau  de 
bétoine  ,  eau  de  fenouil ,  eau  d'aluine  ,  quantités 
égales.  Mêlez  le  tout  :  &  en  faites  prendre  quelques 
cuillerées  pendant  quatre  ou  cinq  jours ,  le  matin , 

Tome  III, 
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à  midi,  &  le  foir.  Au  défaut  de  ces  eaux ,  on  pourra 
fe  contenter  du  miel ,  &C  du  firop  d'abfinthe. 

V I.  Voyei  AmarantheiFomenta- 
T I  O  N  pour  les  indigeftions  ,  &c  '.Poudre  Som- 
nifère .-Estomac  ,  pp.  941-3  • 

VII.  Broyez  une  goufle  d'ail  :  mêlez-la  dans  une 
bouteille  avec  une  demi-once  d'huile  d'amandes  dou- 
ces ,  ou  d'huile  d'olives  :  &  prenez-en  par  cuille- 
rées. 

VIII.  On  pourra  encore  avaler  une  demi-once 
d'huile  d'amandes  de  pêches. 

I X.  On  fera  fécher  la  peau  intérieure  des  géfiers 
de  poules  :  laquelle  étant  pulvérifée ,  on  en  donnera 
une  dragme  dans  un  verre  de  gros  vin. 

X.  Provoquer  le  vomiflement,  eft  un  remède 
fouverain. 

XI.  La  lienterie  eft  quelquefois  caufée  par  une 
Tumeur ,  ou  un  Uleere  au  creux  de  Cellomac  :  ce  qui 
fe  reconnoît  au  pus  qui  fort ,  avec  des  matières 
indigeftes.  On  y  remédiera  en  mêlant  une  once  de 
cafle  dans  un  grand  verre  d'eau  de  plantain  ;  qu'on 
donnera  à  jeun  :  &  pour  boiflbn  ordinaire  on  ufera 
d'une  tifanne  faite  avec  des  raifins  fecs  &  du  miel 
blanc  ;  ajoutant  à  chaque  pinte  une  cuillerée  de 
vinaigre. 

Pendant  cinq  ou  fix  jours  de  fuite ,  le  matin  à 
jeun ,  on  fera  avaler  dans  un  verre  de  gros  vin  une 
dragme  de  prêle  bien  pulvérifée  ;  &  l'on  frottera 
l'eftomac  avec  de  l'huile  de  coings ,  ou  de  l'huile  de 
maftic. 

XII.  La  lienterie  qui  vient  de  fouffrir  beaucoup 
As  froid  ou  d'avoir  bu  de  l'eau  de  neige ,  ou  à  la  glace  i 
fe  guérira  avec  de  la  conferve  d'Iris  ,  ou  des  tablet- 
tes d'Iris  de  Florence  ,  ou  des  racines  d'Acorus  ;  ou 
avec  la  thériaque  :  ou  bien  on  prendra  pendant  huit 
ou  dix  jours  une  once  d'afla  feetida  en  petites  pi-; 
Iules. 

XIII.  Si  l'excès  du  boire  &  du  manger  caufe  cette 
indiipofition  ;  il  n'y  aura  qu'à  faire  abftinence  :  mê- 
ler de  gros  vin  avec  un  peu  de  mufeade  ,  de  roma- 
rin ,  &  du  fucre  ;  &  lorfqu'ils  auront  infufé  enfem-  . 
ble ,  en  boire  par  intervalles. 

XIV.  Il  y  a  encore  une  lienterie  qui  fuccede  à  Ict 
dyfenterie  ;  caufée  par  des  cicatrices ,  des  ulcères 
aux  inteftins.  Les  matières  que  l'on  rend  ,  font  à 
demi-cuites  ;  &  avec  elles  une  partie  du  chyle.  L'on 
traitera  cette  dernière  avec  les  remèdes  qui  font 
indiqués  pour  la  lienterie  ordinaire. 

Flux  Cœliaque. 

Flux  copieux  &  fréquent  ;  où  les  matières  fortent 
à  demi-digérées  ,  ou  comme  en  crème  &  mêlées  de 
chyle ,  peu  de  tems  après  que  l'on  a  mangé. 

La  cœliaque  eft  caufée  par  des  obftru&ions  du 
mefentere  &  de  la  rate  ;  ou  par  la  foiblefle  du  foie  ; 
ou  d'avoir  trop  mangé  de  fruits  cruds  ;  d'avoir  trop 
bû  d'eau,  &c. 

Si  on  laiffe  durer  long-tems  ce  cours  de  ventre  , 
il  y  a  danger  qu'il  nefaffe  tomber  en  hétifie.  C'eft 
pourquoi  l'on  ne  tardera  pas  à  mettre  en  ûfage  les 
Remèdes  qui  font  ordonnés  pour  la  lienterie.  Cepen- 
dant on  obfervera  que  l'ufage  du  lait-  eft  fouverain 
dans  cette  maladie  :  comme  aufli  de  prendre  ,  dans 
un  peu  de  conferve  de  rofes ,  une  demi-dragme 
d'encens  mâle  bien  pulvérifé ,  &  de  réitérer  de  fois 
à  autres  ce  remède. 

En  même  tems  l'on  fera  ufer  de  tifanne  vulné- 
raire ;  faite  avec  le  miel ,  la  confoude ,  la  bétoine  , 
l'aigremoine  ,  le  plantain  long ,  la  bugle ,  &  la  fani- 
cle.  On  donnera  aufli  quelques  émulfions  le  foir  ; 

Ssss 
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préparées  avec  les  quatre  femences  froides ,  la  grai- 
ne de  pavot ,  la  laitue ,  l'orge ,  &  le  lucre.  On 
pourra  de  plus  avoir  recours  aux  remèdes  du  cra- 
chement de  fang.  A  l'égard  du  Régime  :  on  défen- 
dra tout  ce  qui  eft  chaud  &  vaporeux  ;  tout  exercice 
violent  :  &  l'on  confeillera  l'ufage  du  lait ,  &  de 
dormir  affez  longtems. 

Pour  tout  Flux  de  Ventre. 

i 

i.  Voyez  Dysenterie,  nn.  15,  16,  18, 
ao  :  Electuaire  de  Fruits  :  Benoîte: 
ASPIC  d'Outremer. 

1.  Prenez  un  gros  de  femence  de  plantain ,  ou 
d'amarante ,  écrafée ,  dans  du  bouillon  chaud',  ou 
dans  quelque  liqueur  appropriée. 

Ce  remède ,  qui  eft  fort  aftringent ,  ne  convient 
pas  aux  perfonnes  du  fexe  dans  le  tems  de  leurs 
règles. 

3.  Prenez ,  dans  du  vin  ou  dans  du  bouillon ,  plein 
le  creux  d'une  noix ,  de  liège  râpé. 

4.  Prenez  plein  un  dé  ,  de  feuilles  de  mufcat  vio- 
let ,  féchées  à  l'ombre  &c  réduites  en  poudre  :  on 
enveloppe  cette  poudre  dans  du  pain  à  chanter  ;  & 
on  l'avale  le  matin  à  jeun  :  buvant  par-deffus ,  un 
demi-verre  de  bon  vin  blanc.  Deux  jours  après  on 
en  doit  prendre  encore  une  dofe. 

Lavement  qui  guérit  prefque  fur  le  champ  le  Flux  de 

Ventre  douloureux,  les  inflammations,  excoriations, 

&  ulcères  des  intejlins. 

Faites  bouillir  lentement ,  Pefpace  de  trois  quarts- 
d'heure  avec  trois  chopines  d'eau  dans  un  pot  ver- 
niffé ,  une  poignée  de  farine  d'orge  avec  le  fon  ; 
même  quantité  de  fon  de  froment  ;  &  autant  de 
rofes  féches.  Ayant  paffé  la  décoction  ,  &  preffé  le 
linge  fortement ,  vous  la  partagerez  en  deux  lave- 
mens  ;  dans  chacun  defquels  vous  délayerez  deux 
jaunes  d'œufs  &  une  once  de  miel  rofat.  Quoiqu'on 
foit  foulage  par  le  premier  lavement ,  il  eft  à  pro- 
pos de  le  réitérer  plufkurs  fois  le  jour,  pendant  quel- 
que tems. 

D'autres  font  une  décoction  d'une  livre  d'orge 
torréfiée  ;  y  délayant  un  jaune  d'oeuf  ;  &  y  ajoutant 
une  once  de  fucre  rouge.  Ou  bien  on  mêle  enfemble 
huit  onces  de  décoction  d'orge  torréfiée  ,  deux  on- 
ces d'huile  rofat,  un  jaune  d'œuf,  &  quatre  onces 
de  fuc  ou  d'eau  diftillée  de  plantain.  Ce  lavement  fe 
donne  plus  froid  que  tiède. 

Gelée  de  Corne  de  Cerf;  pour  le  Flux  de  Ventre. 

Faites  infufer  pendant  fix  heures  fur  les  cendres 
chaudes ,  deux  onces  de  rapures  de  corne  de  cerf, 
dans  trois  livres  d'eau  de  rivière  ou  de  fontaine. 
Enfuite  faites  bouillir  doucement ,  jufqu'à  réduction 
du  tiers.  Alors  coulez  ;  &  ajoutez  à  la  colature 
trois  onces  de  lucre ,  deux  onces  d'eau-role  ,  une 
once  de  fuc  de  grenades  aigres ,  &  une  dragme  de 
fantal  citrin  réduit  en  poudre.  Faites  bouillir  ce  mé- 
lange ,  l'efpace  de  fept  ou  huit  minutes  ;  puis  l'ayant 
retiré  du  feu ,  laiiïez-le  refroidir  :  votre  gelée  fera 
faite  alors.  Vous  la  mettrez  dans  des  vaiflêaux  de 
verre ,  de  fayance ,  ou  de  terre  vernifiée  ;  pour  vous 
en  lérvir  dans  le  beloin.  On  la  donne  aux  malades, 
par  cuillerées. . 

Confulte[  le  mot  Gelée. 

Autre  Gelée.  Prenez  parties  égales  d'huile  d'oli- 
ves ,  6c  de  vin  :  laites  bouillir  le  tout  jufqu'à  la 
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confomption  du  vin  :  &  gardez  cette  gelée ,  ou  la 
liqueur  épaiffe  qui  refte ,  pour  en  faire  prendre  au 
malade  par  cuillerées. 

Mal ,  ou  Douleur  ,  de  Ventre. 

I .  Faites  avaler  huit  ou  neuf  gouttes  du  fiel  d'un 
vieux  coq  ,  ou  de  quelque  autre  volaille  ,  mêlées 
dans  un  demi-verre  du  meilleur  vin  rouge.  On  pré- 
tend que  ce  remède  eft  ipécifique. 

a.  Avalez ,  à  jeun ,  un  morceau  de  beurre  frais , 
&  buvez  par-deffus  un  demi-verre  de  bon  vin.  Réi- 
térez jufqu'à  parfaite  guérifon. 

Pour  guérir  les  maux  de  Ventre  &  de  Côté ,  pro- 
duits par  les  Vents  :  il  faut  avaler  comme  des  pilu- 
les ,  trois  ou  quatre  gouffes  d'ail  pelées ,  ôi  frot- 
tées de  beurre  ;  puis  appliquer  fur  le  mal ,  un  linge 
trempé  dans  du  vinaigre  bien  chaud. 

Parejfe  de  Ventre  :  ou  Conjlipation. 

Confultez  ce  mot ,  entre  les  Maladies  du  B  Œ.  u  F  : 
&  l'article  Constipation. 

Lorfque  le  Ventre  n'eft  pas  libre ,  il  arrive  à-peu- 
près  les  mêmes  fymptômes  que  ceux  qu'on  apper- 
çoit  dans  les  hypocondriaques.  Ces  perfonnes  fe 
plaignent  de  vents  ,  de  borborigmes  ou  mouvemens 
dans  les  inteftins,  de  chaleur  d'entrailles, ,  de  fumées 
qui  montent  à  leur  cerveau  ,  de  douleurs  de  tête, 
d'hémorrhoïdes ,  &c.  Au  refte  la  conftipation  eft 
fouvent  la  marque  d'un  tempérament  fort  6i  vigou- 
reux. 

Remèdes  pour  Lâcher  h  Ventre. 

1.  Prenez  un  peu  de  jus  d'abfinthe  ,  un  peu  d'huile 
d'olives  ,  &  un  peu  de  fel  :  mêlez  toutes  ces  dro- 
gues enfemble  ;  &  les  donnez  à  boire  au  malade. 

2.  Mettez  dans  le  potage  les  feuilles  &  les  tiges 
du  fouci. 

3.  Buvez  du  fuc  du  mouron  blanc  (  que  l'on 
donne  aux  oifeaux  ) ,  mêlé  avec  de  l'eau. 

4.  Prenez  de  la  mie  de  pain  :  l'ayant  fait  rôtir 
au  feu  ,  arrofez-la  d'huile  d'olives  ,  ou  d'huile  d'a- 
mandes douces  :  mangez-la  ,  le  matin  ,  à  jeun  ;  & 
continuez  pendant  quelques  jours. 

5 .  Autre  ,  pour  les  perfonnes  délicates.  Arrofez  des 
raifins  fecs  avec  une  infufion  de  fenné  ;  mettez  un 
peu  de  fucre  par-deffus  ;  &  faites-les  fécher  à  petit 
feu  :  réitérez  ,  trois  ou  quatre  fois  ,  la  même  pré- 
paration :  &  gardez  ces  raifins  dans  une  boîte  ,  pour 
en  manger  une  ou  deux  cuillerées  avant  le  repas. 

6.  Vous  purgerez  avec  une  infufion  de  deux  drag- 
mes  de  fenné  &  pareille  quantité  de  lemence  de 
violettes  de  mars  dans  du  jus  de  pruneaux  doux  ;  ou 
une  décoction  de  feuilles  de  laitue  &  de  nénuphar  : 
vous  pourrez  y  ajouter  le  fuc  de  rofes  pâles  ;  ou 
leur  firop. 

7.  Si  ce  remède  ne  lâche  pas  le  Ventre ,  le  malade 
ufera  durant  quinze  jours  de  petit  lait  clarifié,  chaque 
matin  :  dont  il  pourra  prendre  une  ou  deux  pintes 
chaque  fois  ;  faifant  infuier ,  de  deux  en  deux  jours  , 
dans  le  premier  verre ,  deux  dragmes  de  féline. 

8.  Il  eft  très-néceffaire  d'humecter  le  corps  avant 
de  purger.  Car  ce  qui  fait  que  fouvent  les  plus 
forts  purgatifs  ne  lâchent  point  le  Ventre ,  c'eft 
qu'il  n'a  pas  été  humeâé  auparavant.  On  le  fera 
donc  avec  beaucoup  de  bouillons  préparés  avec  un 
morceau  de  rouelle  de  veau  &  des  feuilles  de  lai- 
tue ,  pourpier ,  poirée ,  &  chicorée.  Les  lavemens 
humecïans  ôc  rafraîchiflans  y  leront  encore  utiles. 
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9.  Voyez  Dureté  du  Ventre. ,  dans  l'article  E  N- 

FANT. 

Dureté  de  Ventre  ,  guérie  fans  lavement. 

1 .  Prenez  un  fiel  de  bœuf  :  après  avoir  ôté  la 
peau  de  deffus  ,  mettez-le  dans  un  pot ,  &  remuez- 
le  bien  :  mêlez-y  du  vinaigre  environ  le  quart ,  & 
un  peu  de  fel  ;  remuez  bien  le  tout  :  trempez  dans 
ce  mélange  une  plume  d'oye  qui  n'ait  pas  été  taillée , 
ou  une  brochette  de  bois  :  &  mettez-la  dans  le  fon- 
dement. 

2.  Prenez  du  beurre  frais  ;  broyez-le  bien  avec 
du  fel  &  de  la  graiffe  :  mettez  cet  onguent ,  avec 
une  plume  ou  une  brochette  comme  ci-deflus ,  dans 
le  fondement. 

3.  Voyez  Fomentation  émolliente  &  ra- 
fraîchiffante  :  CONSTIPATION. 

Enflure  du  Ventre. 

1.  Appliquez  (  dit-on  )  fur  le  nombril  du  malade 
une  tanche  vive ,  la  tête  en  haut  vers  l'eftomac  ; 
&  la  bandez  bien  ferme  avec  une  ferviette ,  de 
façon  qu'elle  demeure  fur  cette  partie  ;  &  l'y 
taillez  vingt-quatre  heures  ,  jufqu'à  ce  qu'elle  foit 
morte.  Après  quoi  ,  enterrez-la  dans  du  fumier. 
L'enflure  fe  diflipera. 

2.  Voyez  Enflure  :  Hydropisie  î 
Tympanite:  Carreau ,  entre  les  Maladies  des 
Enfans. 

Palpitation  du  Ventre. 

Voyez  fous  le  mot  Palpitation; 

Ventre  excejjlvement  Gros. 

Une  femme ,  dont  le  Ventre  avoit  une  circon- 
férence monftrueufe,  prit  une  ceinture  de  fel  :  ce 
qui  la  fit  promptement  maigrir  ,  &  lui  rendit  de 
l'agilité.  *  M.  Le  Camus ,  Médecin  de  Paris  rap- 
porte ce  fait  dans  fon  Abdtker ,  T.  I. 

Rides  du  Ventre. 

Pour  les  empêcher  :  appliquez  fur  le  Ventre  de 
la  nouvelle  accouchée ,  des  linges  étendus  trempés 
dans  la  préparation  décrite  fous  le  mot  Mammel- 
1ES  ridées. 

VENTRE  dû  Cheval.  Êxpreflîon  dont 
fe  fervent  quelques  Chymiftes  ,  pour  défigner  le 
fumier  de  cheval ,  affez  chaud  pour  les  opérations. 
C'eft  ce  qu'on  nomme  auflî  Feu  de  Digeftion.  Voyez 
FEU,  Terme  de  Chymie. 

VENTRE  :  Terme  £  Architecture.  Confultez 
l'article  Aqueduc. 

Faire  Ve  n  t  r  e.  Voyez  Pousser. 

VENTRICULE.  Voye^  Estomac. 

VENTS  (ou  Ventoftés')  dans  le  corps  humain. 
Nous  avalons  néceffairement  de  l'air  avec  les  ali- 
mens.  Cet  air  fe  raflemble  &  fe  raréfie  quelquefois 
dans  l'eftomac  &  les  inteftins ,  au  point  de  diften- 
dre  considérablement  leurs  membranes ,  &  de  eau- 
fer  des  coliques  très-vives  &  très-douloureufes.  Il 
n'eft  pas  néceflaire  pour  cela  ,  que  cet  air  foit  en 
grande  quantité  :  l'expérience  démontre  que  ,  par 
le  moyen  de  la  raréfaftion ,  il  peut  occuper  plus  de 
mille  fois  fon  volume.  Ainfi  dans  de  mauvaifes  digef- 
tions  qui  tendent  à  la  vifeofité,  l'air,  au  lieu  d'être 
Tome  111, 
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également  répandu  dans' toute  l'étendue  de  la  ma- 
tière chyleufe ,  fe  ramaffe  en  bulles.  Ces  bulles ,  ra* 
réfiées  par  la  chaleur ,  diftendent  avec  douleur  les 
parois  des  inteftins.  La  tenfion  eft  quelquefois  fixé 
dans  le  bas-ventre  ;  parce  que  cet  air  raréfié  fe 
trouve  embarraffé  &  comme  emprifonné  dans  des 
matières  vifqueufes  &  tenaces  ,  qui  n'obéùTent  pas 
aifément  au  mouvement  périftaltique  des  inteftins. 

1.  Voyez  Plantes  Carminatives  :  l'article 
Mal  de  Ventre  :  Lavement  Carminatïf  • 
Tympanite:  Tumeurs  Venteufes :Tr  an- 

C  HÉ  ES:  Tintement  /OREILLE,  n.  21  :  PLEU- 
RÉSIE. 

2.  Avalez,  le  matin  à  jeun,  ou  loin  des  repas  -, 
environ  deux  fcrupules  de  fel  d'abfinthe  avec  deux 
ou  trois  doigts  d'excellent  vin  rouge.  Ou  bien  faites 
infufer  ,  pendant  douze  ou  quinze  heures  ,  de  l'ab- 
fxnthe  même  (foit  verte  foit  féche)  dans  le  vinj 
que  vous  boirez  comme  nous  venons  de  dire. 

3.  Faites  cuire  médiocrement  dans  de  l'eau  ur» 
œuf  de  poule  bien  frais-:  enfuite  ôtez-en  le  blanc, 
&  y  fubftituez  autant  d'huile  d'olives  :  mêlez  bien  le 
tout  ;  &  l'avalez  auffitôt. 

4.  On  dit  que  l'eau  diftillée  du  gland  de  chêne  ; 
ou  ie  fuc  même  du  gland';  y  font  très-utiles. 

VENUE:  Terme  relatif  à  la  cuiflbn ,  &  pro- 
pre à  quelques  Provinces.  Confultez  l'article  C  o  N' 
SERVE  de  Violettes. 

VÉNUS.  Métal.  Voyei  Cuivre. 

VÉNUS.  Planète  qui  tourne  autour  du  foleil  ; 
&  qui  ne  s'en  éloigne  que  de  quarante-cinq  degrés 
au  plus.  Elle  fait  fa  révolution  autour  de  cet  aftre  , 
en  fept  mois  &  demi  :  elle  eft  au-deflus  de  Mer- 
cure. On  obferve  que  cette  planète  a  un  croiflant  ; 
&  qu'elle  devient  pleine  comme  la  lune.  On  y  a 
auflî  remarqué  des  taches.  Cette  planète  eft  fort 
brillante.  Quelques-uns  croient  que  le  globe  de  Vé- 
nus eft  quarante-trois  fois  plus  gros  que  celui  de  la 
terre  :  d'autres  prétendent  qu'il  eft  vingt-huit  ou 
trente-fept  fois  plus  petit.  Quoi  qu'il  en  foit ,  la  plus 
grande  drftance  de  Vénus  à  la  terre  eft ,  félon  M.  Caf- 
fini ,  de  3800  demi-diametres  de  la  terre;  &  fa  plus 
petite  eft  de  6000  de  ces  mêmes  demi-diametres. 
On  a  marqué  Vénus  par  ce  caraftere  3 .  Elle  an- 
nonce le  retour  du  foleil;  &  luit  encore  quelque 
tems  après  qu'il  eft  levé.  On  la  voit  aufli  le  fbir  dès 
qu'il  eft  couché. 

Quand  elle  précède  le  lever  du  foleil ,  on  l'appelle 
Lucifer  ou  l'Aftre  du  Jour  :  &  quand  elle  paroît  après 
le  coucher  du  foleil ,  on  lui  donne  les  noms  de  Vef- 
per  ou  Hefperus  ;  &  d' Etoile  du  Berger  f  parce  qu'a- 
lors les  Bergers  ramènent  leurs  troupeaux. 

VER 

VER.  Voyei  Vers. 

VERATRUM.  Voyei  Ellébore  blanc  : 
Ellébore  noir. 

VERBASCULUM.  Voye^  PRIMEVE- 
RE :   AUBIFOIN,   n.  2. 

VERBASCUM.  Voye^  Bouillon  blanc  : 
Bouillon  noir. 

VERBEN A; 7 

&  )»  Voyei  Verveine. 

VERBENACA.  \ 

VERBOQUET:  Terme  d'Architecture.  Con' 
trelien  ou  cordeau,  qu'on  attache  à  l'un  des  bouts 
d'une  pièce  de  bois  ou  d'une  colonne ,  &  au  gros  ca- 
ble qui  la  porte  ;  pour  la  tenir  plus  en  équilibre  , 
&  empêcher  qu'elle  ne  touche  à  quelque  faillie. 

§  s  s  s  ij 
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ou  échafand ,  &  qu'elle  ne  tournoie  quand  on  l'a 
monte. 

VERD.  Sorte  de  Couleur.  Voye\  Teintu- 
*e:Couleur:  Paille:  Médaille, 

Manière  Je  faire  du  Veri ,  pour  écrire  &  pour 
peindre. . 

Prenez  du  verdet  ;  détrecnpez-le  feu!  dans  du 
•vinaigre  ;  parlez-le  par  un  linge  ;  broyez-le  très- 
bien  fur  le  porphyre ,  avec  de  l'eau  claire;  mettez-y, 
en  le  broyant ,  un  peu  de  miel  ;  &  laiffez.le  bien 
fécher  :  puis  vous  le  broyerez  encore  très-bien  avec 
de  l'eau  gommée  :  &  ce  Verd  fera  fait. 

Voyez  Encre  Verte;  Couleur, 

Très-beau  Verd. 

Prenez  verd-de-gris  bien  pilé ,  deux  livres  ;  li- 
maille fine  de  cuivre  ,  demi-livre.  Mettez  le  tout 
bien  mêlé  enfemble  dans  de  fort  vinaigre ,  où  vous 
aurez  fait  diffoudre  alun  de  roche ,  fel  gemme  Sç  fel 
ammoniac,  un  peu  de  chacun.  Enfuite  mettez  la 
matière  en  digeftion  ,  pendant  quinze  jours ,  dans 
du  fumier  de  cheval.  Changez  tous  les  jours  le  vinai- 
gre ;  &  remuez  à  chaque  fois  la  matière  avec  le  bout 
d'un  bâton  ,  ou  d'une  fpatule  qui  foit  de  bois ,  ou  de 
cuivre  :  vous  aurez  à  la  fin  un  très-beau  Verd. 

Verd  d'Iris  :  pour  Peindre. 

i .  Prenez  une  bonne  quantité  de  feuilles  (  ou  pé- 
tales )  des  fleurs  de  l'efpece  d'Iris  connue  des  Bota- 
lîiftes  fous  le  nom  d'Iris  hortenjîs  latifolia. ,  fraîche- 
ment cueillies  ;  féparez-en  le  jaune  &  le  verd ,  & 
n'en  retenez  que  le  violet ,  que  vous  pilerez  avec  de 
l'alun  de  roche  en  poudre  très-fine  :  ou  bien  vous 
y  mêlerez  en  pilant ,  de  l'alun  diffout  dans  de  l'eau 
tiède  ;  ce  qui  vaut  beaucoup  mieux.  Si  l'on  veut  un 
Verd  d'une  teinte  différente  ,  on  faupoudre  le  tout 
d'un  peu  de  chaux  vive,  &  on  donne  encore  quel- 
ques coups  de  pilon  avant  d'exprimer  le  jus. 

2.  Prenez  des  fleurs  d'Iris  :  féparez-en  le  deflus  , 
qui  eft  fatiné  ;  &  n'en  gardez  que  cela.  Otez-en 
même  toute  la  nervure.  Pilez  dans  un  mortier  ce 
que  vous  aurez  choifi.  Lorfqu'il  fera  bien  pilé  ,  jet- 
tez-y  un  peu  d'eau  (environ  trois  ou  quatre  cuille- 
rées ,  plus  ou  moins  ,  félon  la  quantité  des  fleurs  ). 
Il  faut  que  vous  ayez  fait  fondre  dans  cette  eau  un 
peu  d'alun  &  de  gomme  arabique  ;  mais  fort  peu. 
Enfuite  broyez  bien  le  tout  enfemble  ;  puis  le  paffez 
dans  un  linge  de  toile  forte  ;  &  mettez  ce  jus  dans 
des  coquilles.  Vous  le  ferez  fécher  à  l'air  :  non  au 
foleil. 

3 .  Après  que  vous  aurez  mondé  les  fleurs ,  que 
vous  les  aurez  pilé ,  &  que  vous  y  aurez  mis  un  peu 
d'eau  d'alun ,  comme  l'on  vient  de  dire  ;  jettez-y  un 
peu  de  chaux  vive  en  poudre.  Cette  chaux  a  la  pro- 
priété de  lui  faire  changer  de  couleur ,  &  de  le  puri- 
fier. Enfuite  il  faut  exprimer  le  fuc  dans  des  co- 
quilles. 

4.  Pilez  les  fleurs  d'Iris  dans  un  mortier  ;  expri- 
mez-en le  jus  dans  des  coquilles  :  &  iemez  fur  ce 
jus  qui  eft  dans  chacune  un  peu  d'alun  en  poudre  ; 
aux  unes  plus  qu'aux  autres ,  pour  faire  difterens 
Verds. 

5 .  Pilez  de  l'alun ,  &  concaffez  de  la  graine  d'Avi- 
gnon ;  mêlez-les  enfemble  avec  de  l'eau  :  &  faites 
bouillir  le  tout  fur  le  feu  ou  fur  les  cendres  chau- 
des ,  jufqu'à  ce  que  l'eau  foit  bien  jaune.  Puis  pilez 
les  fleurs  d'Iris  dans  un  mortier ,  &  verfez  un  peu 
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de  cette  eau  jaune  ,  félon  que  vous  voudrez  rendre 
le  Verd  clair  ou  brun.  Enfuite  exprimez  le  fuc  avec 
une  étamine  qui  foit  faite  de  poil  de  chèvre  ;  car  le 
linge  en  prendroit  toute  la  couleur  :  &  verfez  ce  fuc 
dans  demandes  coquilles  ;  qu'il  faut  enfuite  expofer 
au  grariïï foleil ,  car  ce  Verd  fe  moifit  à  l'ombre  & 
devient  trop  gluant. 

6.  Prenez  des  pétales  d'Iris  ;  hachez-les  par  petits 
morceaux  ;  &  les  mettez  dans  un  vaiffeau  de  verre 
ou  de  fayance  ,  ou  encore  mieux  dans  une  boëte  de 
cuivre,  avec  de  la  poudre  d'alun  &  de  chaux  vive. 
Laiffez  fermenter  le  tout  enfemble  pendant  dix  ou 
douze  jours.  Puis  exprimez-le  dans  des  coquilles. 
Le  Verd  eft  plus  vif  &  plus  brun  ,  quand  on  pile 
Amplement  les  pétales ,  &ç  qu'on  les  exprime  tout 
de  fuite  fans  les  laiffer  pourrir ,  après  y  avoir  femé 
de  la  poudre  d'alun. 

Manière  défaire  du  Verd  (pour  peindre)  avec  de  la 
fleur  de  Violette  :  ou  avec  celle  de  Penfée. 

Le  Verd  de  Violette  de  Mars  fe  fait  de  même  que 
celui  d'Iris.  Mais  il  faut  une  plus  grande  quantité  de 
ces  fleurs  ;  &  le  Verd  eft  plus  obfcur  que  celui  d'Iris. 
Au  lieu  de  chaux  on  peut  mettre  de  la  graine  d'Avi- 
gnon concaffée  avec  de  l'alun  ;  elle  eft  meilleure  que 
la  chaux  pour  changer  le  bleu  en  Verd. 

On  peut  faire  auffi  du  Verd  avec  des  fleurs  de  Pen- 
sées ,  de  la  même  façon. 

•  VERD-DE-GRIS:  ou  Verdet.  C'eft  une 
rouille  de  cuivre  ;  ou  une  efpece  de  calcination  fu- 
perficielle  ,  qui  fe  fait  lorfque  ce  métal  eft  humecté 
de  fubftances  capables  de  le  corroder.  Confulte^  ce 
que  nous  en  avons  dit  dans  l'article  Cuivre, 
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On  peut  définir  le  Verd-de-Gris  artificiel ,  un  fel 

métallique  formé  par  l'union  des  parties  du  cuivre 

avec  l'acide  du  vin  joint  à  la  partie  inflammable  de 

cette  liqueur,  &  à  beaucoup  d'eau. 

Il  y  a  deux  fortes  de  Verdet  artificiel  :  l'un  eft  dit 
vulgaire ,  ou  commun  ;  c'eft  celui  dont  nous  nous  fer- 
vons  ordinairement  ;  l'autre  eft  nommé  Scolecie  ,  à 
caufe  de  la  reffemblance  qu'il  a  avec  des  vermif- 
feaux  ;  &  qu'en  Grec  on  les  appelle  £«oX«£; 

Le  Verdet  commun  fe  fait  en  fufpendant ,  du- 
rant quelque  tems  ,  des  lamines  ou  platines  de  cui- 
vre fur  la  vapeur  du  vinaigre ,  contenu  dans  un  vaif- 
feau fait  exprès  ;  ou  en  laiffant  tremper  plufieurs 
jours  ces  platines ,  dans  du  vin  qui  commence  à 
s'aigrir  :  après  quoi  il  faut  avoir  foin  de  ramafler 
le  Verd-de-Gris  formé  fur  ces  lamines. 

On  fait  encore  le  Verdet  en  Languedoc  &  en  Pro- 
vence en  ftratifiant  les  lames  de  cuivre  avec  des  rafles 
de  raifin.  Ces  plaques  ayant  demeuré  en  macération 
jufqu'à  ce  qu'elles  foient  en  partie  converties  en  une 
rouillurc  verte  ;  on  la  racle  avec  des  couteaux  ;  Se 
on  en  forme  des  pains.  Après  quoi  on  ftratifie  en- 
core le  refte  du  cuivre  avec  des  rafles  ;  &  dans  cet 
état  il  fe  confomme  &  achevé  de  fe  réduire  jufqu'à 
certain  point ,  en  Verdet.  Plus  le  raifin  abonde  en 
tartre  &C  en  elprits  fermentatifs  ,  plus  fon  marc  eft 
propre  à  faire  le  Verdet.  C'eft  pourquoi  l'on  y  réuf- 
iit  fi  bien  en  Provence  &  en  Languedoc,  m  Au  refte, 
»  c'eft  une  queftion  de  (avoir  (dit  M.  Baron,  dans 
»  une  Note  fur  la  Chymie  de  Lémery)  fi  la  chaleur 
»  du  climat  de  nos  Provinces  Méridionales  n'influe 
»  pas  pour  beaucoup  dans  la  préparation  du  Verdet, 
»  en  aidant  l'acide  végétal  à  péné'rer  le  cuivre  &  à 
»  le  corroder  :  peut-être  même  cette  chaleur  eft- 
»  elle  la  feule  caufe  pour  laquelle  le  Verdet  fe  pré- 
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»  pare  mieux  dans  ces  Provinces  que  partout  ailleurs. 
>>  Peut-être  aufii  ne  faudroit-il  que  le  bien  vouloir  , 
»  pour  préparer  le  Verdet  dans  tous  les  pays  de 
»>  vignobles  aufli  parfaitement  qu'on  le  fait  à  Mont- 
»  pellier.  >> 

On  trouve  dans  les  Mim.  de  CAcad.  des  Se.  de 
Paris ,  an.  1750  ,  un  Mémoire  de  M.  Montet  :  où 
cet  Académicien  de  Montpellier  fait  fentir  les  dé- 
fauts des  diverfes  préparations  du  Verdet ,  &  rend 
compte  de  fon  propre  travail  pour  obtenir  le  meil- 
leur Verdet.  Cette  matière  y  eft  traitée  avec  l'exac- 
titude &  les  détails  que  l'on  a  droit  d'attendre  d'un 
Phyficien  éclairé  par  la  Chymie  moderne ,  &  qui 
joint  la  pratique  à  la  théorie.  Nous  allons  en  tracer 
une  idée. 

Le  Cuivre  qu'on  emploie  à  faire  du  Verdet , 
doit  être  le  moins  aigre  &  le  plus  ductile  qui 
fe  puifle.  Après  avoir  coupé  des  plaques  de  cuivre, 
en  lames  de  différentes  formes  (  Voyez  la  p.  389  du 
Mémoire  de  M.  Montet  ) ,  on  bat  chacune  de  ces 
lames  féparément  fur  une  enclume  pour  corriger 
les  inégalités  que  les  cifeaux  peuvent  avoir  laiilées 
fur  les  bords  ;  &  afin  que  les  lurfaces  étant  bien 
unies  ,  la  diflolution  fe  faffe  plus  uniformément , 
&  que  l'on  ait  plus  de  facilité  à  les  racler  pour  dé- 
tacher le  Verd-de-gris.  Il  eft  utile  de  tenir  enfuite 
ces  lames  enfevelies  pendant  trois  ou  quatre  jours 
dans  du  Verd-de-gris  :  Voye^  les  pp.  390 ,  &  41 1. 

Le  vaiffeau  dont  on  fe  iert  pour  faire  le  Verd- 
de-gris  ,  eft  une  efpece  d'urne  ,  faite  de  glaife  grife 
cuite  au  même  degré  que  les  poteries  qui  fervent 
aux  ufages  de  la  cuifine.  Comme  elle  n'eft  pas  ver- 
niffée  ,  elle  demeure  fort  poreufe  ,  enforte  qu'elle 
laiffe  échapper  le  vin  que  l'on  y  met  :  on  prévient 
cet  inconvénient  en  faifant  bien  tremper  ce  vaif- 
feau ,  pendant  une  huitaine  de  jours  ,  dans  du  vin , 
ou  (  encore  mieux  )  dans  de  la  Vinaffe  ,  c'eft-à-dire 
du  vin  qui  ait  déjà  fervi  à  la  préparation  du  Verdet. 
L'unie  en  étant  pénétrée  ,  on  la  lave  avec  la  même 
liqueur  pour  enlever  quelques  parties  tartareufes 
qui  peuvent  s'être  attachées  aux  parois.  L'expérience 
a  appris  que ,  plus  ces  vafes  ont  fervi ,  plus  ils  font 
propres  à  cette  préparation  :  mais  après  certain 
tems  on  a  foin  de  les  bien  écurer  avec  du  fable  & 
de  la  vinaffe ,  pour  emporter  les  parties  graffes  & 
mucilagineufes  que  les  opérations  réitérées  font 
dépofer  contre  les  parois. 

Le  vernis  commun  des  Potiers ,  dont  on  a  quel- 
quefois enduit  l'intérieur  des  urnes  ,  a  occafionné  une 
diminution  dans  h  quantité  de  Verd-de-gris  ;  &  elles 
s'engraifferent  plus  aifément  ,  l'acide  de  la  vinaffe 
ayant  la  propriété  de  diflbudre  ce  vernis. 

Tous  les  vins  ne  font  pas  également  propres  à 
faire  le  Verdet.  On  rebute  ceux  qui  font  verds , 
aigres  ,  moins  ,  ou  trop  doux.  Il  n'eft  pas  nécef- 
faire  que  les  vins  aient  une  belle  couleur  :  on  de- 
mande feulement  qu'ils  aient  du  feu.  Aufli  les  effaye- 
t-on  en  les  brûlant  :  celui  qui  brûle  le  mieux  eft 
toujours  préféré  ;  &  on  rejette  celui  qui  ne  brûle 
pas.  La  couleur  du  vin  n'influe  pas  fur  le  fuccès  de 
l'opération.  M.  Montet  le  prouve ,  parce  que  le 
procédé  réuflit  quand  on  fe  fert  de  vin  mufeat.  Il 
ajoute  que  »  le  Verd-de-gris  feroit  même  plus  beau 
»  &  plus  abondant ,  s'il  étoit  poflible  de  n'employer 
»  que  cette  efpece  de  vin  ,  comme  on  l'a  fouvent 
y>  éprouvé  ».  Corzfuhei  les  pages  403-4-7  du  Mé- 
moire. 

-  Ce  n'eft  pas  avec  le  marc  de  raifin  ,  qu'on  ftra- 
tifie  le  cuivre ,  comme  plufieurs  Auteurs  font  dit  : 
on  y  emploie  feulement  les  rafles ,  la  partie  ligneufe 
à  laquelle  tiennent  les  grains  de  raifin.  En  Langue- 
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doc  ,  où  l'ufage  eft  d'égrainer  le  raifin  avant  de  l'é- 
crafèr  ,  on  ramafle  les  rafles  lorfqu'on  vendange. 
Ailleurs  on  les  fépare  du  marc  ,  c'eft-à-dire  de  la 
peau  6c  des  pépins  épuifés  de  fuc. 

Ces  rafles  ont  befoin  de  quelques  préparations 
avant  de  fervir  au  Verdet.  On  commence  par  les 
faire  bien  lécher  au  foleil  ;  ayant  foin  de  les  y  re- 
muer de  tems  à  autre  ,  &c  prenant  garde  qu'il  ne 
pleuve  deffus.  Sans  cela ,  l'eau  furabondante  con- 
tenue dans  les  rafles ,  y  exciteroit  une  fermenta- 
tion ;  on  les  verrait  bientôt  noircir  ;  elles  devien- 
draient peu  propres  à  faire  aigrir  le  vin  ;  &  il  fau- 
drait abfolument  les  rejetter.  Lorfque  les  rafles  font 
parfaitement  féches  ,  on  les  ferre  au  haut  de  la  mai- 
fon.  Il  eft  important  que  ce  ne  foit  pas  un  endroit 
où  il  y  ait  de  l'huile  :  encore  moins  conviendroit-il 
de  les  envelopper  de  draps  imbibés  d'huile  :  dans 
ces  cas  les  rafles  s'engraiflènt ,  &  ne  peuvent  plus 
fervir  au  procédé  du  Verdet.  Par  la  même  raifon  , 
l'on  doit  ne  pas  employer  à  ce  procédé  les  vaifleaux 
de  terre  qui  ont  contenu  quelque  corps  gras  ou 
huileux. 

Une  autre  préparation  des  rafles  confifte  à  les 
raflafier  de  la  partie  acide  &C  fpiritueufe  du  vin; 
ce  qui  s'exécute  dans  une  cave.  Pour  cela  on  fait 
tremper  pendant  huit  jours  dans  de  la  vinaffe  ou 
dans  du  vin ,  une  certaine  quantité  de  rafles  bien 
féchées  au  foleil.  Confulte^_  la  p.  403.  Cette  macé- 
ration double  prefque  leur  poids.  [  M.  Montet  ob- 
ferve  que  fi  on  y  employoit  du  vinaigre  ,  il  fe  for- 
merait un  verdet  fi  acre  qu'on  aurait  de  la  peine  à 
le  féparer  des  lames.  D'ailleurs ,  l'âcreté  eft  un  vice 
pour  le  Verdet  :  qui  doit  être  on&ueux.  Voye^  les 
pages  41 2-3  ].  Quand  les  rafles  font  bien  pénétrées 
de  la  liqueur  ,  on  les  laiffe  égoutter  un  moment  fur 
une  corbeille.  Enfuite ,  en  les  mêlant  bien ,  on  en 
forme  des  pelotons ,  qu'on  met  dans  le  vafe  de 
terre.  Chaque  peloton  contient  environ  deux  livres 
de  rafles  féches  ;  qui ,  imbibées  de  vinaffe  ,  pefent 
à-peu-près  quatre  livres.  On  y  verfe  du  vin  ,  la 
valeur  de  quatre  pintes  de  Paris.  On  retourne  bien 
les  rafles ,  pour  qu'elles  s'humeûent  :  on  met  en- 
fuite  fur  le  vafe  un  couvercle  épais  d'un  pouce, 
fabriqué  avec  des  ronces  &  de  la  paille  de  feigle  , 
&  autour  duquel  eft  un  rebord  afin  qu'il  ferme 
exactement  le  vaiffeau.  Au  bout  de  deux  jours  on 
remue  encore  les  rafles.  Après  quoi  l'on  examine 
de  tems  en  tems  les  progrès  de  la  fermentation 
acide  :  &  fi  on  trouve  que  les  rafles  s'échauffent 
trop  ,  on  fe  contente  de  les  remuer  ,  fans  diminuer 
la  fermention.  L'on  reconnoît  qu'elle  eft  au  degré 
convenable  ,  quand  le  vin  devient  louche  ,  &c  que 
les  rafles  exhalent  une  odeur  forte  &  pénétrante 
qui  approche  beaucoup  de  celle  de  l'éther  :  Voye^ 
la  p.  410.  Un  autre  indice  eft  une  efpece  de  rofée 
qui  ne  recouvre  que  les  rafles  placées  vers  le  milieu 
de  la  couche  fupérieure  ,  &  qu'on  n'apperçoit  pas 
fur  les  autres  rafles  de  la  même  couche  qui  font 
autour  des  parois.  Il  faut  faifir  cet  inftant  pour  ran- 
ger les  lames  de  cuivre  :  car  l'efprit  acide  le  plus 
pénétrant  &  le  plus  volatil ,  qui  eft  le  principal 
agent 'de  la  diflolution  de  ce  métal,  ne  tarde  pas  à 
fe  difliper.  Voye{  aufli  la  p.  405.  On  peut  encore 
s'affurer  du  degré  de  fermentation  ,  en  mettant  fur 
les  rafles  une  plaque  de  cuivre  chauffée  :  elle  doit 
être  auffitôt  attaquée  par  l'acide  du  vin  ;  &  dans 
l'efpace  de  fix  heures  avoir  pris  une  couleur  de  verd 
d'émeraude. 

Quand  on  a  reconnu  le  degré  requis ,  on  rejette 
le  vin ,  qui  eft  devenu  FinajJ'e  ,  c'eft-à-dire  foible 
vinaigre.  On  laiffe  égoutter  un  moment  les  raflée 
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fur  une  corbeille  en  les  mêlant  bien.  Puis  on  les 
itratifie  dans  le  vafe  ,  avec  les  lames  de  cuivre  qu'on 
a  fait  chauffer  ;  obfervant  que  la  première  &  la 
dernière  coucbe  foient  de  rafles.  Enfuite  on  ferme 
le  vaiffeau  avec  le  même  couvercle.  Confulte^  la 
p.  395  du  Mémoire  de  M.  Montet.  On  laiffe  le  tout 
en  cet  état  ,  pendant  trois  ou  quatre  jours-,  & 
quelquefois  davantage  :  mais  on  le  vifite  de  tems 
en  tems  ,  pour  reconnoître  le  moment  de  retirer 
les  lames.  Ce  moment  eft  lorfqu'on  apperçoit  des 
grains  blancs ,  ou  cryftallifations  de  diverfes  formes 
fur  les  lames  qui  ont  verdi  :  Voye{  les  .pp.  408-9. 
Si  on  laiffe  les  lames  plus  longtems  dans  le  vafe , 
toute  la  partie  verte  s'en  détache  ,  &  fe  dépofe  fur 
Us  rafles  enforte  qu'il  eft  difficile  &C  difpendieux 
«le  l'en  féparer  :  Voyei  la  p.  409.  En  retirant  les 
ïames  on  en  met  un  certain  nombre  enfemble,  de 
plat  les  unes  fur  les  autres ,  &C  on  les  range  ainfi 
fur  un  de  leurs  côtés  à"un  coin  de  la  cave  ;  où  on 
les  laiffe  fécher  pendant  trois  ou  quatre  jours.  Après 
quoi  on  trempe  par  le  côté  leur  extrémité  feule 
Sans  de  la  vinaffe ,  du  vin ,  ou  de  Peau  (  Voye{  la 
p.  397  )  ;  on  les  tient  fufpendues  pour  qu'elles  s'é- 
gouttent  ;  puis  on  les  range  comme  auparavant , 
afin  qu'elles  fe  lèchent  :  &  on  réitère  trois  fois 
cette  manœuvre.  Voye^  la  p.  410. 

■Pendant  tout  ce  tems  la  matière  diffoute  fe  gonfle , 
s'étend  ;  &  forme  une  efpece  de  mouffe  unie ,  verte , 
qu'on  racle  foigneufement  avec  un  couteau  émouffé. 
Voyt{  la  p.  41 1. 

Pour  tranfporter  dans  le  commerce  ce  Verdet 
ou  Verd-de-gris  ,  on  le  paîtrit  dans  de  grandes  au- 
ges avec  de  la  vinaffe  ;  puis  on  le  met  dans  des  facs 
de  peau  blanche  ,  qu'on  tient  expofés  à  l'air  pour 
que  la  pâte  fe  féche  :  elle  s'y  durcit  au  point  de  ne 
former  qu'une  maflé.  Le  bon  Verd-de-gris  doit  alors 
avoir  une  couleur-  terne  :  celui  dont  la  couleur  eft 
claire ,  &c  qui  a  un  beau  coup  d'œil ,  a  été  paîtri 
avec  de  l'eau.  Confiâtes  la  p.  399.  M.  Montet  y  pro- 
pofe  auffi  un  moyen  de  conferver  la  couleur  &  en 
même  tems  la  qualité  du  Verd-de-gris. 

11  avertit  dans  la  p.  fuiv.  que  le  procédé  réuflit 
auffi  bien  au  haut  de  la  maifon ,  qu'à  la  cave  ;  pourvu 
que  l'on  obferve  certaines  précautions  relativement 
à  l'air  &  au  local.  Foyc{  encore  ce  qu'il  dit  dans  les 
pages  405-9,  410-1.      .'.■;. 

Le  Verdet  ne  peut  bien  être  réduit  en  cuivre, 
que  par  le  fecours  du  flux  noir  ,  ou  d'une  autre  ma- 
tière qui  reftitue  le  phlogiftique  dont  le  métal  a  été 
privé  par  la  diffolution.  Après  avoir  diftillé  le  Ver- 
det au  feu  de  fable  ;  ce  qui  refte  dans  la  cornue 
après  la  fortie  de  l'efprit  acide ,  a  perdu  ff  de  fon 
poids  ;  ôc  eft  gris  :  étant  mis  dans  un  creufet  bien 
couvert,  avec  égal  poids  de  flux  noir;  tk  calciné 
pendant  une  heure  ;  il  donne  7!  de  cuivre  parfait. 
*  p.  408,  413-4. 

Le  Verdet  appelle  Scolecie  eft  de  deux  fortes  :  le 
naturel  ;  &  l'artificiel.  Le  naturel  fe  forme  fur  la 
pièce  qui  contient  l'airain  ,  de  laquelle  on  a  foin  de 
le  féparer.  L'artificiel  fe  fait  ainfi  :  Pendant  la  Ca- 
nicule ,  on  met  du  vinaigre  blanc  avec  un  peu  d'alun 
&C  de  fel  ou  de  nitre  dans  un  mortier  d'airain  ;  le 
pilon  doit  être  de  la  même  matière  ;  &  on  broie  le 
tout  au  foleil  pendant  fort  longtems ,  jufqu'à  ce  que 
le  vinaigre  s'épaiffiffe  &  acquière  une  couleur  verte  : 
pour  lors  on  le  laiffe  fécher ,  &  il  prend  la  figure  de 
vermiffeaux. 

Le  Verd-de-Gris  entre  dans  la  compofition  de  di- 
vers remèdes  corrofifs.  Il  fert  auffi  aux  Peintres , 
(Voyez  Tome  II,  p.  869)  Si  à  d'autres  Artiftes. 

VERD-de-refic.  Confultez  l'article  Ner- 
prun. 
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VERDALLE.  Voye^  Olivier,  «.10. 

VERDERIE.  Ceft  une  étendue  de  bois  & 
de  pays ,  qui  eft  commife  à  la  garde  &  à  la  jurifdic- 
tiond'un/V<for;  en  Latin,  Viridarius.  Les  Verde- 
ries ,  ou  Seigneuries  fieffées ,  étoient  des  terres  don- 
nées (  foit  en  fief  foit  à  cens)  à  des  particuliers ,  en 
les  chargeant  de  garder  les  forêts  du  Roi. 

Les  Sergenteries  fieffées  différent  peu  des  Verde- 
ries. 

En  1  540,  il  y  a  eu  un  Edit  du  Roi ,  portant  attri- 
bution aux  Verdiers  de  la  Jurifdict ion  &  connoiffance 
des  crimes  qui  fe  commettroient  dans  les  bois  &  fo- 
rêts de  Normandie ,  contigus  des  Comtés  du  Per- 
che ,  Alençon ,  Maine  ;  &  ordonnant  que  les  Ex-  ' 
ploits  feroient  faits  par  leurs  Sergens ,'  fans  deman- 
der aucuns  Pareatis  :  donné  à  Fontainebleau  le  1 1 
Juin  1540  ;  regiftré  au  Parlement  de  Rouen  le  20 
Juillet  fuivant,  &c  au  Parlement  de  Paris  le  10  Avril 
1541.  Voyez  Fontanon,  T.  II,  p.  179. 

Un  autre  Edit  porte  fuppreffion  de  toutes  les 
Verderies  &  Sergenteries  fieffées ,  établies  dans  les 
forêts  des  Provinces  de  Normandie ,  Toaraine ,  Bre- 
tagne ,  &  autres  du  Royaume  :  établiffant  en  leur 
place  un  nombre  de  Gardes  pour  la  confervation  des 
bois ,  dont  elles  étoient  ci-devant  chargées.  Or- 
donne que  les  propriétaires  defdites  Verderies  &C 
Sergenteries  repréfenteroient  leurs  titres  primor- 
diaux ,  pour  être  taxés  des  fc-mmes  qu'ils  dévoient 
payer  par  chacun  an ,  es  mains  des  Receveurs  des 
Domaines  &  Bois  :  donné  à  Saint-Germain-en-Laye 
au  mois  d'Août  1669  ;  regiftré  au  Parlement  le  13 
dudit  mois.  Voyez  le  XIIIe  vol.  des  Ordonnances  de 
Louis  XIV,  fol.  289. 

Voye{  auffi  Verdier. 

VERDET.  Voye{  Verd  -de-Gris. 

VERDEUR.  On  peut  l'ôter  au  vin  ,  même 
affez  promptement.  Foye{  fous  le  mot  Vin. 

VERDIER.  Ceft  un  Juge  inférieur  au  Maître 
des  Eaux  &  Forêts.  Voye^  Grurie.  Cet  Officier 
a  eu  différentes  fonctions ,  félon  les  tems  &  les  lieux: 
car  il  a  été  appelle  Foreftier ,  Gruyer  ,  Châtelain  , 
Concierge ,  Sergent  &C  Garde  de  Marteau  ,  par  l'Or- 
donnance de  Henri  III ,  de  l'an  1583.  Ce  mot  vient 
du  Latin  Viridarius  :  dont  s'eft  fervi  Ulpien  en  la 
même  fignification.  Maintenant  c'eft  un  Officier  éta- 
bli pour  commander  aux  Gardes  d'une  forêt  éloignée 
des  Maîtrifes  ;  &c  qui  doit  en  faire  la  vifite  de  quin- 
zaine en  quinzaine  ,  en  perfonne.  Il  a  Une  Jurifdic- 
tion  pour  les  moindres  délits  ;  qui  s'étend  jufqu'à 
foixante  fols  d'amende.  Il  fait  fon  rapport  des  autres 
délits  dans  les  Sièges  des  Eaux  &  Forêts.  L'étendue 
de  bois  &  de  pays  qui  eft  commife  à  la  garde  &  à  la 
jurifdiftion  d'un  Verdier ,  s'appelle  Verderie.  Voyez 
Verdeuie. 

La  Jurifdiftion  des  Eaux  &  Forêts  a  aujourd'hui 
des  Sergens  ,  qui  font  bien  différens  des  anciens. 

VERDURE.  Terme  dont  on  fe  fert  pour 
lignifier  toutes  les  plantes ,  dont  la  bonté  &  l'ufagç 
confident  en  leurs  feuilles  :  telles  que  font  Pofeille , 
le  perfil ,  le  cerfeuil ,  la  poirée ,  &c. 

2.  Verdure  fe  dit  en  général  de  la  Couleur 
Verte  que  préfentent  les  feuilles.  »  La  Verdure  eft 
»  charmante  au  printems.  La  belle  Verdure  de  ce 
»  bois  en  indique  la  vigueur.  Les  infeefes  ont  dé- 
»  truit  toute  la  Verdure.  » 

Berceau  AVerdure.  Confultez  l'article  BeRt 

CEAU. 

Cabinet  ^Verdure,  Voyez  fous  le  mot  Ca- 
binet. 

Verdure  d'Hiver.  On  nomme  ainfi  la  Py: 
rôle.  • 
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V  E  R  E  C.  Voye{  Va  r  e  c  H. 

VERGE.  Jauge ,  ou  infiniment  propre  à  me- 
furer  les  liqueurs  renfermées  dans  les  tonneaux ,  pi- 
pes ,  barriques ,  &c.  Voyei  Jauge. 

On  donne  aufli  le  nom  de  Ve  r  g  e  ,  à  la  quantité 
dé  Liqueur  qui  a  été  mefurie.  Cette  pièce  contient 
tant  de  Verges  de  vin. 

La  Verge  de  liqueur  contient  un  peu  moins  de 
trois  pots  &  demi. 

Verge.  Mefure  ,  qui  en  quelques  endroits  fur 
le  Rhin ,  parte  pour  douze  pies  de  Roi  :  mais  réduite 
au  pié  de  Leyden  ,  elle  n'a  qu'onze  pies  fept  pouces. 
Voye^  Vergée. 

Verge  lignifie  en  quelques  endroits  la  même 
Mefure  que  l'Aune. 

Tenir  un  Héritage  par  la  V  E  R  G  E.  C'eft  quand  le 
poffeffeur  eft  obligé  d'en  prendre  pofleflion  par  les 
mains  du  Seigneur  ,  ou  de  fes  Officiers  :  ce  qui  fe 
fait  en  lui  mettant  en  main  un  petit  bâton  ou  Verge. 
C'étoit  une  formule  que  pratiquoient  les  Anciens  ; 
qu'ils  appelloient  Infijlucare ,  garnir  la  main  d'un 
fétu  ou  petit  bâton  ;  &  qui  eft  encore  en  ufage  dans 
quelques  Coutumes. 

Verge  (Fer  en}.  Confultez  ce  mot ,  dans  l'ar- 
ticle Fer,  p.  15. 

Verge  à  Berger.  Voyez  Chardon^  Bon- 
netier. 

Verge  Ardente.  -> Voyez  Baguette  Di- 

Verge  £Aaron.  S    vinatoire. 

Verge  de  Huau.  C'eft  une  Verge  plus  longue 
&  plus  forte  que  celle  de  meute.  On  la  garnit  de 
quatre  petits  piquets  :  &  pour  s'en  fervir ,  on  y 
attache  le  Huau.  Voyez  l'article  Pluvier. 

Verge  de  Mercure.  Voyez  Baguette  Di- 
vinatoire. 

Verge  de  Meute  :  Terme  de  Payfan  Chaffeur. 
C'eft  une  Verge  ou  baguette ,  qu'on  garnit  de  trois 
piquets  avec  des  ficelles ,  pour  y  attacher  un  oifeau 
vivant  ;  lequel  étant  ainfi  lié ,  eft  appelle  Meute. 
Confultez  Ente  ,  Terme  de  Chajje  :  &c  Plu- 
vier, PI.  5. 

Verge  Divine.  Voyez  Baguette  Divi- 
natoire. 

VERGE  d'Or  ;  ou  Verge  Dorée  :  en  Latin 
Virga  Aurea  ;  Doria  ;  &C  Solidago  :  que  les  Anglois 
nomment  Golden  Rod ,  &  Sarracens  Wouni-wort. 
Genre  de  plantes  à  fleurs  radiées  ;  dont  les  demi- 
fleurons  font  femelles  ,  &  les  fleurons  hermaphro- 
dites ;  les  uns  &  les  autres  renfermés  dans  un  ca- 
lyce  oblong  qui  eft  formé  d'écaillés  étroites  &  fer- 
rées. Les  fleurons  font  découpés  par  le  haut  en  trois 
ou  cinq  fegmens  écartés.  Leurs  étamines  font  des 
filets  fort  courts ,  extrêmement  fins ,  dont  les  fom- 
mets  font  cylindriques.  L'embryon  eft  aigrette  ;  & 
fert  de  fupport  à  un  ftyle  menu ,  dont  le  ftigmate 
eft  fourchu  &c  écarté.  Il  y  fuccede  une  femence 
aigrettée.  Ces  fleurs  font  difpofées  en  panicules 
plus  ou  moins  lâches ,  formés  d'épis  qui  fe  réunif- 
fant  forment  fouvent  comme  une  baguette. 

Efpeces. 

1.  Virga  Aurea  latifolia  ferrata  C.  B.  Ses  tiges 
font  fermes  ,  de  couleur  pourprée  ,  hautes  d'environ 
deux  pies.  Les  feuilles  faites  en  fer  de  pique  ,  font 
à-peu-près  longues  de  quatre  pouces  ,  larges  de 
quinze  lignes ,  plus  ou  moins  dentelées  ,  d'un  verd 
pâle  en-deftbus  ,  peu  diftantes  les  unes  des  autres. 
D'entre  leurs  aiffelles ,  &  à  l'extrémité  des  tiges , 
naiflent  des  panicules  de  fleurs  jaune-pâle ,  vers  le 
commencement  d'Août.  La  racine  eft  fibreufe  j  & 
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a  une  faveur  aromatique.  Cette  plante  fe  trouve 
fur  des  montagnes  un  peu  froides ,  en  France  en 
Allemagne  ,  &  en  Angleterre.  Voyez  M.  Tourne- 
fort  Herborif.  II  &  VI. 

2.  Virga  aurea  Nova-Angliœ ,  lato  rigidoque  folio 
Par.  Bat.  Cette  plante  ,  originaire  de  la  Nouvelle- 
Angleterre  ,  s'élève  à-peu-près  à  deux  pies  de  hau- 
teur. Les  feuilles  d'en  bas  font  ovales ,  dures  ,  Hffes 
quoiqu'en  apparence  velues ,  entières  ,  longues  de 
quatre  pouces ,  larges  de  deux  pouces  &  demi  ,  & 
portées  par  des  pédicules  qui  ont  bien  quatre  pou- 
ces de  longueur.  Celles  du  haut  des  tiges  font  en 
fer  de  pique ,  &  embraffent  en  partie  la  tige  par 
leur  baie.  Les  panicules  des  fleurs  paroiffent  au 
mois  d'Août  ;  font  écartés  ;  &  leurs  épis  font 
courts  ,  ferrés  ,  un  peu  arrondis  ,  &  d'un  jaune 
éclatant. 

3.  Virga  aurea  Limonii  folio  ,  paniculâ  unôverfu. 
difpofîta  H.  R.  Par.  Cette  efpece  ,  originaire  du 
Mexique  ,  a  fes  tiges  un  peu  inclinées  ,  hautes  d'en- 
viron un  pié  &  demi ,  lifles  ,  brunes  ;  fes  feuilles  , 
pareillement  lifles  ,  faites  en  fer  de  pique  ,  longues 
de  trois  pouces  fur  neuf  lignes  de  largeur.  Les  fleurs 
font  jaunes  ,  &  paroiffent  affez  tard  au  mois  d'Août  : 
elles  naiflent  le  long  des  tiges ,  fur  des  péduncules 
branchus ,  rangés  tous  fur  une  même  ligne  :  il  y  a 
quelques  petites  feuilles  au-deffous  des  fleurs. 

4.  Virga  aurea  Canadenjls  altifjima  ,  folio  fubtùs 
incano  Inft.  R.  Herb.  Sa  tige  ,  forte  &  velue ,  s'é- 
leve  à  la  hauteur  de  cinq  ou  fix  pies.  Elle  eft  très- 
garnie  de  feuilles  rudes  ,  faites  en  fer  de  pique , 
terminées  en  une  longue  pointe,  marquées  de  trois 
groffes  nervures  longitudinales ,  profondément  den- 
tées ,  longues  de  quatre  pouces  fur  un  pouce  de 
largeur  ,  noirâtres  en-deffus  ,  très-velues  en-deflbus: 
&  quand  on  les  manie ,  elles  laiffent  de  petits  poils 
qui  démangent  beaucoup  dans  la  peau.  Les  fleurs 
forment  un  panicule  arrondi ,  au  haut  de  la  tige  ; 
chaque  épi  qui  le  compofe  eft  courbe  ;  &  les  fleurs 
font  petites ,  de  couleur  de  foufre ,  &  fubfiftent 
fouvent  depuis  le  mois  de  Septembre  jufqu'à  la  fin 
d'Oûobre. 

5.  Virga  aurea  angujlifolia.  ,  paniculâ  Jpeciofd , 
Canadenfis  H.  R.  Par.  Cette  plante  n'a  gueres  que 
deux  à  trois  pies  de  hauteur.  Ses  tiges  font  cylin- 
driques ,  &  lifles.  Ses  feuilles  font  étroites  ,  un  peu 
rudes ,  iongues  de  deux  pouces  &  demi  fur  trois 
lignes  de  largeur  à  leur  partie  moyenne ,  dépour- 
vues de  pédicule  ,  &  quelquefois  légèrement  dente- 
lées. A  l'extrémité  des  tiges ,  au  mois  de  Juillet , 
naiflent  des  fleurs  jaune-d'or  ,  en  panicule  arrondi  ; 
dont  les  épis  du  bas  fe  courbent  en  pendant ,  mais 
ceux  du  haut  font  droits  &  fort  ferrés  les  uns  con- 
tre les  autres. 

6.  Virga  aurea  ,  omnium  minima  ,  fioriius  maxi- 
mis  Par.  Bat.  On  la  trouve  fur  les  Alpes  ,  les  Pyré- 
nées ,  &  fur  les  montagnes  d'Auvergne.  Elle  n'a 
que  quatre  à  cinq  pouces  de  hauteur.  Ses  feuilles 
font  petites  ,  &  dentées.  Au  mois  de  Juin  paroiffent 
de  grandes  fleurs  jaune-pâle  ,  chacune  portée  par 
un  long  &  menu  péduncule ,  qui  fort  des  aiffelles 
des  feuilles  le  long  de  la  tige. 

7.  Virga  aurea  major,  foliis  glutinojîs  6*  grave- 
olentibus  Inft.  R.  Herb.  :  que  G.  B.  nomme  Conyça 
mas  Theophrajli ,  major  Diofcoridis.  Cette  efpece 
eft  commune  dans  nos  Provinces  Méridionales.  Les 
Provençaux  l'appellent  fouvent  Herbo  dey  nieros  , 
ou  dey  Mafquo.  Cette  plante  eft  très-velue.  Ses 
feuilles  font  bien  gluantes ,  &  ont  une  odeur  forte 
&  défagréable. 

S.  Virga  aurea  minor ,  foliis  glutinojîs  &  grave- 
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olentibus  înft.  R.Herb.  Petite  plante  annuelle  ,  qui 
fe  trouve  en  des  endroits  humides ,  tant  dans  diver- 
fes  Provinces,  que  dans  plufieurs  bois  confidéra- 
bles  à  peu  de  diftance  de  Paris.  G.  Bauhin  la  nomme 
Conyia  femina  Thcopkrafli  ,  minor  Diofcoridis.  Ainfi 
que  la  précédente ,  elle  a  les  feuilles  glutineufes  & 
chargées  d'une  odeur  forte  &  ingrate.  On  obferve 
que  le  calyce  des  fleurs  eft  compofé  de  longues 
écailles  ;  dont  celles  du  dehors  ,  en  s'étendant  fur 
les  côtés  ,  forment  une  efpece  de  chapiteau  de 
feuilles.  Confultez  le  Botanic.  Parif.  in-folio. 

q.  Virea  aurea  Virginiana  annua  Zan.  UHerbe  de 
M.  De  Beaufort.  Les  Peaux  de  Caftors  ayant  fou- 
vent  été  apportées  du  Canada  chargées  de  la  graine 
très-abondante  de  cette  plante ,  elle  s'efl  naturalifée 
dans  notre  climat ,  enforte  qu'elle  s'y  rnultiplie  d'elle- 
même  partout  à  l'excès  &  malgré  nous  par  fa  graine 
qui  s'envole  de  tous  côtés  foit  dans  les  environs  de 
Paris  foit  ailleurs  ,  &  même  au-delà  de  la  rivière  de 
Loire.  La  hauteur  de  la  plante  varie  beaucoup: 
tantôt  elle  n'a  pas  fix  pouces  ;  &  elle  a  quelquefois 
jufqu'à  deux  pies.  La  tige  eft  un  peu  gluante;  & 
fbuvent  branchue.  Toute  cette  plante  eft  garnie 
d'affez  longs  poils  blancs.  Les  feuilles  ,  un  peu 
dentées  fi.tr  les  bords  ,  font  comme  en  fer  de  pique  , 
portées  par  un  long  pédicule  dont  la  feuille  femble 
n'être  qu'un  épanouiffement  gradué.  Quand  on 
froiffe  ces  feuilles  entre  les  doigts ,  elles  répandent 
une  odeur  mitoyenne  entre  celle  du  citron  &c  de  la 
térébenthine.  Les  fleurs  paroiffent  en  Juin ,  Juillet , 
&C  Août  :  elles  font  en  grappe  :  chacune  d'elles  a 
à  peine  deux  lignes  de  diamètre  ;  cependant  on  y 
obferve  quelquefois  plus  de  trente  demi-fleurons 
à-peu-près  blancs  :  les  fleurons  font  jaune  citron 
clair.  Les  graines  ont  une  faveur  très-âcre.  Confultez 
le  Botan.  Parif.  in-folio  ;  ôi  la  IIe.  Herborifation  de 
M.  Tournefort. 

10.  L'Amérique  Septentrionale  peut  fournir  quan- 
tité d'efpeces  ou  variétés  de  ce  genre  de  plantes. 

Culture. 

Les  Verges  d'Or  réufïïffent  fort  bien  en  Europe , 
&  en  Angleterre  même.  Elles  en  foutiennent  les 
froids  avec  vigueur,  en  pleine  terre. 

Quoiqu'une  terre  fubftantieulê  leur  foit  en  gé- 
néral avantageufe  ,  elles  s'accommodent  de  terres 
médiocres.  Le  n.  9  vient  même  très-vigoureux  dans 
des  terreins  de  fable  :  &  j'y  en  ai  vu  de  fort  beaux 
pies  dans  un  Eté  des  plus  fecs. 

Quand  les  Verges  d'Or  fe  trouve  placées  à  l'om- 
bre ,  elles  fleuriflent  plus  tard  que  celles  qui  font 
plus  expofées  au  foleil. 

Il  y  a  plufieurs  manières  de  les  multiplier  ;  outre 
celle  de  la  femence.  On  peut  en  éclater  les  racines 
auflitôt  que  les  fleurs  font  paffées.  Pour  ce  qui  eft 
de  celles  qui  fleuriflent  fort  tard ,  on  diffère  à  les 
tranfplanter  &  éclater  jufqu'au  printems  ;  obfer- 
vant  de  le  faire  avant  la  pouffe ,  &  de  les  arrofer 
fi  la  faifon  eft  féche.  On  feme  la  graine  dès  qu'elle 
eft  mûre. 

Pour  que  les  plantes  fleuriflent  bien  ,  il  faut  les 
tranfplanter  au  moins  tous  les  trois  ans  :  en  quoi 
on  doit  avoir  égard  à  la  promptitude  avec  laquelle 
leurs  racines  fe  forment  ;  car  il  y  a  telles  de  ces 
plantes  qui  pullulant  fort  vite  ,  doivent  être  dépla- 
cées tous  les  ans. 

Les  grandes  efpeces  étendent  beaucoup  feurs 
racines  :  enforte  que  fi  les  pies  ne  font  pas  fuffifam- 
ment  éloignés  les  uns  des  autres  ,  les  racines  s'en- 
tremêlent &  fe  nuifent. 
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Ufages. 

Ces  plantes  ont  l'avantage  de  bien  parer  les  jar- 
dins dans  l'arriere-faifon. 

Quelques    perfonnes   mettent  les    plus  grandes 
efpeces  dans  de  larges  allées  qui  bordent  des  champs , . 
ou  fur  la  rive  des  bois  ;  pour  décorer  ces  endroits. 

Le  «.  1  a  une  faveur  ftyptique  &  amere.  Cette 
plante  eft  vulnéraire  ,  &  diurétique.  On  l'emploie 
dans  les  tifannes  &  les  bouillons  ,  pour  la  dyfen- 
terie  ,  pour  toutes  fortes  d'hémorrhagîes  ,  pour  les 
fiftules  &  les  plaies  internes.  Ces  remèdes  adoucif- 
fent  auflï  &  dégagent  les  urines.  L'eau  diftillée  des 
fommités  de  la  plante  ,  &  l'extrait  de  la  plante  en- 
tière ,  ont  les  mêmes  vertus.  On  ufe  des  feuilles  & 
des  fleurs ,  à  la  manière  du  Thé.  Elles  entrent  dans 
le  Faltran  de  Suiffe.  On  emploie  cette  plante  dans 
l'eau  d'arquebufade  ,  les  potions  vulnéraires ,  &c. 
Amauld  de  Villeneuve  ,  &  Bardai ,  recommandent 
beaucoup  l'ufage  des  feuilles  féches  &t  mifes  en 
poudre  -,  pour  faire  fortir  par  les  urines  le  fable  & 
le  gravier  ;  quand  même,  les  reins  feroient  ulcérés  : 
trois  onces  bues  avec  l'eau  dans  laquelle  on  les  a 
fait  macérer  ,  arrêtent  abfolument  la  fuppuratiora 
interne.  Cette  plante  convient  encore ,  foit  en  po- 
tion ,  foit  en  clyftere  ,  pour  la  colique  néphrétique  , 
&  la  diarrhée.  Elle  mondifie  les  plaies.  La  décoftion 
déterge  les  ulcères  des  gencives  ;  raffermit  les  dents  ; 
nettoie  les  ulcères  malins  &  les  fiftules  :  en  garga- 
rifme  elle  guérit  la  fquinancie  ,  l'inflammation  de 
la  luette ,  &  autres  maladies  de  la  bouche.  On  prend 
avec  fuccès  l'infufion  des  feuilles ,  en  y  ajoutant  un 
peu  de  miel ,  pour  les  ulcères  des  poumons  ,  Se 
pour  les  plaies  de  la  poitrine.  Il  eft  à  propos  de 
cueillir  les  feuilles  au  mois  de  Mai ,  pour  les  faire 
fécher  à  l'ombre.  Hoffman  affure  que  leur  ufage 
interne  eft  excellent  pour  les  obftructions  des  vif- 
çeres ,  &  pour  l'hydropifie  qui  en  eft  fouvent  la 
fuite.  J'ai  l'expérience  que  l'infufion  fait  fortir  quan- 
tité de  glaires. 

Rivière  affure  que  la  fuffumigation  des  feuilles 
du  n.  7  arrête  la  diarrhée.  Ces  feuilles  pilées  ,  puis 
arrofées  d'un  peu  de  vinaigre  ,  &  appliquées  fur  la 
région  de  l'eftomac ,  produifent  le  même  effet.  *  Ga- 
ridel,  PL  d'Aix. 

L'Hiftoire  Latine  des  plantes ,  publiée  à  Rome 
en  1717,  en  2  vol.  i/2-11  ,  par  un  Difciple  de 
Herm.  Boerhaave ,  attribue  au  n.  9  toutes  les  pro- 
priétés du/z.  1.  Il  femble  même  confondre  ces  deux 
plantes.  Mais  le  n,  9  eft  fûrement  un  puiffant  diu- 
rétique. 

Nous  avons  dit,  dans  le  T.  II,  p.  585  ,  que  les 
habitans  du  Gâtinois  nomment  Chenevïere  Bâtarde 
cette  même  plante  fi  commune  aujourd'hui  dans  le 
Royaume.  Elle  fournit  d'abondantes  récoltes  aux 
abeilles.  Comme  elle  eft  particulièrement  abon- 
dante fur  le  rein  de  la, forêt  d'Orléans,  ceux  du  Gâ- 
tinois qui  élèvent  beaucoup  de  ces  précieux  infec- 
tes ,  y  tranfportent  leurs  ruches  en  certain  tems. 
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Luifante. 
{Métallique, 
paillante. 
.Supérieure. 
[Tombante. 
'  Tranfcendante.} 

Tremblante. 


Voyez   Baguette 
Divinatoire. 


VERGÉ  (Bois).  Voyez  Vergeté. 
VERGÉE.  Mefure  des  Terres ,  qui  eft  en 

ufage 


V    E    R. 

afage  dans  quelques  endroits.    Voyt\  Arpent: 

"r  E  R  G  Ê. 

VERGER.  C'elt  proprement  un  enclos  d'ar- 
bres fruitiers ,  de  Tige.  Ce  terme  fe  dit  auffi  d'un 
lieu  planté  en  toutes  fortes  d'efpeces  de  fruits 
de  plein  vent  ;  foit  poiriers  ,  foit  pommiers ,  pru- 
niers ,  cerifiers ,  Sec. 

Un  Verger  doit  être  toujours  tenu  en  bon  état  de 
culture.  C'eft  le  moyen  de  renouveller  la  terre  d'au- 
près des  racines.  *  Nourfe  Camp.  Fœl.  p.  135. 

La  chaux  eft  très-rmifible  aux  Vergers.  On  obferve 
que  la  terre  étant  amendée  avec  de  la  chaux  ,  par 
rapport  au  blé,  les  arbres  donnent  beaucoup  moins 
de  fruit  ,  Se  dépériffent  eux-mêmes.  *  Nourfe  , 
p.  140. 

V  E  R  G  E  R  O  N  S  :  ou  Alebattes.  Ce  font  des 
Fauvettes  qu'on  trouve  dans  les  jardins ,  dans  les 
vergers  ;  Se  qui  battent  prefque  toujours  gravement 
des  ailes  ,  furtout  à  la  fin  de  l'Eté ,  lorsqu'elles  s'en- 
graiffent.  Il  y  a  trois  efpeces  deVergerons  :  de  gris; 
de  blancs  ;   &  de  noirâtres. 

VERGETÉ  (Bois)  ;  qu'on  nomme  auffi  Vergé. 
Confultez  l'article  Tonneau,  p.  584,  col.  1. 
Voyez  auffi  le  Trahi  de  F  Exploitation  des  Bois  (  de 
M.  Duhamel  ,  Paris  ,  Delatour  ,  i/z-40.  2  vol.  ) 
p.  682. 

VERGLAS.  Glace  qui  couvre  les  branches 
des  arbres  ,  les  plantes ,  les  pierres  ,  la  terre  ,  &c; 
Se  qui  efl  proprement  une  congélation  de  la  pluie  à 
mefure  qu'elle  tombe.  Confultez  les  Mém.  de  CA- 
cad.  des  Se.  de  Paris ,  T.  IX,  p.  482.  Les  arbres 
font  chargés  de  Verglas  lorfqu'il  furvient  une  forte 
gelée  après  la  pluie  ;  ce  qui  leur  fait  plus  de  tort  que 
les  fortes  gelées  féches. 

VERGNE.    Voye{  A  U  N  E. 

VÉRIN.  Machine  en  forme  de  Preffe ,  com- 
pofée  de  deux  fortes  pièces  de  bois  pofées  horizon- 
talement ,  Se  de  deux  greffes  vis  qui  font  élever  un 
pointail  enté  fur  le  milieu  de  la  pièce  de  deffus.  Le 
Vérin  fert  à  redreffer  les  jambes  en  furplomb  ,  re- 
culer des  pans  de  bois ,  &c. 

VERJUS.  Nom  qu'on  donne  au  raifin  encore 
verd  ;  Se  à  la  liqueur  qu'on  en  exprime. 

Il  y  a  cependant  quelques  fortes  de  raifins  auxquel- 
les on  donne  proprement  le  nom  de  Verjus  ;  tel  efl 
furtout  le  Bourielas ,  ou  Bourdelais ,  qu'on  nomme 
auffi  Bicanne,  Se  Grey.  On  s'en  fert  ordinairement 
pour  exprimer  de  bon  Verjus.  Voye^  Raisin. 

Le  Verjus  exprimé  fait  'affez  bien  dans  toutes  les 
manières  d'apprêter  le  poiffon.  C'en:  l'affaifonnement 
des  cerneaux  ;  du  mouton  grillé  ;  Sec.  Voyez  encore 
(E  U  F  S  au  Verjus. 

M.  Duhamel  obferve  que  le  Verjus  dépuré  &  un 
peu  falé  eft  une  liqueur  qui  fe  conferve  affez  bien  , 
&  qui  peut  fournir  un  bon  affaifonnement  en  géné- 
ral ,  &  des  boiffons  acidulés  pour  les  malades  :  il 
propqfe  auffi  d'effayer  de  parvenir  à  en  faire  un 
extrait ,  comme  l'on  en  fait  de  citron  :  Moyens  de 
conferver  lafanté  aux  équipages  de  vaijjeaux  ,  Paris  , 
Guerinck Delatour,  1759,  in-iz,  pp.  172-3.  Une 
autre  tentative  que  conleille  ce  zélé  citoyen  pour 
l'avantage  des  Marins ,  dont  il  a  l'infpecfion  Géné- 
rale ,  eft  de  conferver  du  Verjus  entier  avec  du  fel , 
comme  les  porreaux ,  quand  les  embarquemens  fe 
font  dans  les  faifons  où  le  Verjus  de  grain  eft  com- 
mun :  »  Quelques  grappes  mifes  dans  la  foupe 
»  lui  donneroient  une  faveur  agréable  Se  une  qualité 
»  très-faine.  »  Voyez  \espp.  189  &  190. 

Culture, 

Le  Verjus  fe  plante ,  ou  en  treille ,  ou  en  vigne 
Tome  III. 
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dreffée;  obfervant  de  planter  les  fepsbien  au  large; 
afin  que  pouffant  beaucoup  de  bois  ,  ils  rendent 
par  conféquent  davantage. 

La  culture  qui  convient  au  Verjus ,  eft  pareille  à 
celle  des  autres  vignes  :  la  taille  eft  la  même  :  &  il 
n'y  a  que  le  tems  de  le  cueillir ,  qui  diffère  de  celui 
des  autres  raifins  bons  à  manger. 

Lorfque  les  raifins  propres  à  faire  du  Verjus  font 
cueillis  trop  mûrs ,  la  liqueur  n'en  eft  pas  fi  bonne 
pour  s'en  fèrvir  à  l'ufage  auquel  on  le  deftine  ;  elle 
eft  fujette  à  tourner  en  eau.  Elle  produit  auffi  un 
mauvais  fuc  ,  lorfque  fon  fruit  eft  coupé  trop  verd. 
Ainfi  il  y  a  un  milieu  à  choifir  entre  ces  deux  extré- 
mités :  ceux  qui  ont  couiume  d'en  recueillir  favent 
connoître  ce  point  de  maturité  ,  qui  arrive  plus  tôt 
ou  plus  tard  félon  les  circonftances  de  la  faifon. 

Pour  garder  du  Verjus  en  grains  jufqu  à  Pâques  ,  aufjî 
frais  que  s'il  étoit  fur  lefep. 

Il  faut  le  cueillir  affez  verd ,  environ  huit  jours 
avant  le  tems  où  on  a  coutume  de  le  cueillir ,  Se  par 
un  beau  foleil  ;  lorfqu'il  eft  fec  ,  Se  non  pourri  , 
moifi  ou  humide  :  puis  l'arranger  dans  un  petit  bar- 
ril ,  grappe  contre  grappe  ,  fort  doucement.  Le  bar- 
ril  étant  plein  il  faut  le  foncer  ;  & ,  par  le  bondon  , 
l'emplir  de  Verjus  liquide  de  l'année  précédente  ; 
puis  laiffer  ce  barri!  à  la.  cave.  Quand  on  voudra  en 
avoir  ,  il  faudra  le  défoncer. 

édoyens  -de  garder  le  Verjus  en  Liqueur ,  de  forte  que 
Ja  qualité  ne  s'altère  point. 

1.  On  remplit  d'huile  d'olives  le  goulot  des  bou- 
teilles où  on  le  tient. 

2.  Quand  on  en  a  dans  un  barril ,  on  le  tient 
toujours  bien  bouché.  Quelques-uns  y  mettent  du 
fel  :  ce  qui  ne  peut  que  bien  faire. 

Eau  de  Verjus. 

Mettez  dans  une  pinte  d'eau  trois  quarterons  de 
Verjus  en  grain  ;  ou  une  livre  ,  s'il  n'eft  pas  beau. 
Ecrafez-le  auparavant  dans  un  mortier,  fans  le  piler, 
de  peur  que  les  pépins  n'y  donnent  un  mauvais 
goût.  L'ayant  jette  dans  l'eau ,  vous  le  manierez  avec 
les  mains  ;  en  pafferez  Se  ôrerez  le  marc  le  plus  gref- 
fier ;  &  y  mettrez  un  quarteron  ou  cinq  onces  de 
fucre ,  fuivant  l'aigreur  du  Verjus.  Sitôt  que  le  fucre 
fera  fondu ,  vous  parlerez  le  tout  à  la  chauffe  juf- 
qu'à  ce  qu'il  foit  clair  comme  de  l'eau  de  roche. 
Vous  le  ferez  rafraîchir  Se  le  donnerez  à  boire. 

Compote  de  Verjus  pelé. 

Prenez  deux  livres  de  Verjus  bien  mûr.  Ayant 
pelé  chaque  grain  par  le  bout,  vous  en  tirerez  les 
pépins  avec  un  petit  bâton  fait  exprès  ;  &  vous  le 
mettrez  à  mefure  dans  un  plat  ou  dans  une  terrine. 
Lorfque  vous  aurez  tout  pelé ,  vous  prendrez  une 
livre  de  fucre  (clarifié  ou  non  clarifié) ,  que  vous  fe- 
rez cuire  en.  plume  :  puis  vous  y  jetterez  le  Verjus 
épluché  ;  Se  achèverez  la  cuiflbn  fur  le  feu  jufqu'à 
ce  que  le  firop  foit  en  état  :  car  le  fruit  diminuera 
la  cuiflbn  du  fucre.  Prenez  garde  furtout  de  ne  point 
trop  faire  cuire  le  firop  ;  le  fruit  noirciroit ,  Se  brû- 
leroit. 

Confitures  de  Verjus. 

I.  Il  faut  prendre  de  beau  Verjus  en  grain  ;  fen- 

T.ttt 
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•dre  le  grain  par  le  côté  ou  en  travers  avec  la  pointe 
d'un  petit  couteau  ,  &  en  ôter  les  pépins  le  plus  que 
vous  pourrez.   En  épluchant  votre  Verjus ,  vous  le 
jetterez  à  mefure  dans  de  l'eau  fraîche.  Puis  vous 
aurez  une  poêle  à  confitures  ,   ou  un  chauderon  , 
5.  -  moitié   plein   d'eau  ;    que  vous   ferez  bouillir. 
Ayant  tiré  le  Verjus ,  de  l'eau  fraîche  ,  vous   le 
mettrez  égoutter  fur  un  tamis  ;  puis  vous  le  verfe- 
rez  dans  l'eau  bouillante.    II  ne  faut  pas  l'y  laiffer 
bouillir  ;  mais  feulement  le  faire  frémir.   Sitôt  qu'il 
fera  monté  fur  l'eau  &  qu'il  nagera ,   vous  l'ôte- 
rez  du  feu  ,    le    couvrirez    d'une    ferviette 
le   laifferez  refroidir ,    pendant  que  vous 
rerez  quatre   livres    de   fucre  que   vous 
rez  ,  &  ferez  cuire  à  la  plume.    Puis  vous  mettrez 
égoutter  le  Verjus  fur  un  tamis  ;  le  jetterez  dans  ce 
fucre. cuit ,  &  le  gouvernerez  à  petit  feu  réglé  juf- 
qu'à  ce  qu'il  prenne  fon  verd  :  auffitôt  qu'il  verdira 
faites  bon  feu ,  &  achevez  promptement  ;  fans  quoi 
le  Verjus  noirciroit.    Prenez  garde  de  ne  pas  trop 
faire  cuire  le  firop  ;  il  eft  fujet  à  fe  candir. 

II.  Si  vous  voulez  faire  cette  confiture  au  fucre 
en  poudre  ,  il  faut  éplucher  votre  Verjus  fans  le 
ietter  dans  l'eau  ;  le  mettre  dans  une  terrine  pour 
ne  pas  perdre  le  jus  qui  en  fort  en  ôtant  les  pépins  : 
préparez  autant  de  livres  de  fucre  en  poudre  ,  que 
vous  aurez  de  livres  de  Verjus  épluché  ;  vous  le  jet- 
terez dedans  :  mettez-les  enfuite  fur  un  petit  feu , 
afin  que  le  Verjus  ne  faffe  que  frémir  :  lorfqu'il 
deviendra  verd ,  &  beau,  vous  l'achèverez  promp- 
tement ;  jufpu'à  ce  que  le  firop  foit  fait. 

III.  Si  vous  voulez  faire   du  Verjus  pelé ,  vous 
,     prendrez  de  beau  Verjus  mûr  ;  vous  le  pèlerez  & 

en  ôterez  les  pépins  avec  la  pointe  d'un  petit  bâton 
ou  avec  la  pointe  d'un  couteau  ;  &C  le  mettrez  dans 
une  terrine  ,  afin  que  le  fuc  ne  fe  perde  point.  Puis 
vous  prendrez  autant  de  livres  de  fucre  que  de  livres  ■ 
de  fn^t  :  vous  le  clarifierez  &  ferez  cuire  à  la  plume. 
Vous  y  jetterez  enfuite  le  Verjus  ;  vous  le  remuerez 
dans  la  poêle  ;  &  le  ferez  bouillir  tout  doucement 
jufqu'à  ce  qu'il  verdiffe.  Vous  l'achèverez  prompte- 
ment; le  laifferez  un  peu  refroidir;  &  le  mettrez 
dans  des  pots  bien  nets  &  bien  fecs. 

Remarque.  Le  Verjus  que  vous  prendrez 
pour  confire ,  eft  celui  que  l'on  appelle  Bourdelas  , 
dont  on  fait  le  Verjus  à  Paris.  Sa  groffeur  ,  &  l'é- 
paiffeur  de  fa  chair ,  font  la  plus  belle  confiture. 

IV.  Vous  le  choifirez  ni  trop  mollaffe  ni  trop 
mûr ,  dans  fa  beauté  ,  avant  que  fon  goût  s'adou- 
ciffe.  Vous  le  pèlerez  égrainé  de  fa  raffle  ;  Si  le  fen- 
drez par  la  moitié  en  long  ,  ôtant  tous  les  pépins 
s'il  fe  peut  ;  Se  jetterez  dans  l'eau  claire ,  à  mefure 
que  vous  le  fendrez  :  puis  vous  le  ferez  parbouillir  , 
&  en  même  tems  y  mettrez  une  petite  pincée  de 
fel ,  ou  deux  pincées  de  falpêtre ,  pour  conferver  fa 
couleur  verte.    Etant  feulement  amorti ,  vous  le 
tirerez  du  feu  ;  le  couvrirez  de  quelques  linges  ;  & 
le  laifferez  refroidir  dans  fon  eau.  Après  quoi  vous 
le  tirerez  de  l'eau  ;  Si  le  mettrez  dans  le  fucre  en 
poudre  ;  y  ajoutant  un  peu  d'autre  eau  claire  ,  pour 
fondre  feulement  le  fucre  ;  puis  vous  le  confirez 
tout  d'une  cuite.  Car  fi  vous  le  tiriez  du  feu  pour 
l'y  remettre  une  autre  fois  ,  il  perdroit  beaucoup 
de  fa  couleur.  Etant  cuit  en  bonne  confiftance ,  vous 
le  tirerez  du  feu,  le  verferez  dans  une  terrine,  pour 
ne  le  point  laiffer  dans  la  poule  chaude ,  qui  en  alté- 
reroit  auiii  beaucoup  la  couleur  ;  ôi  vous  le  drefferez 
dans  des  pots  ou  taffes  ,  ainfi  que  les  cerifes,  &c.  Il 
faut  livre  pour  livre  de  lucre  6c  de  fruit ,  pour  ren- 
dre votre  Verjus  bien  beau. 

V.  On  en  confit  auffi  fans  fucre ,  ou  avec  bien 
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peu  ;  mais  c'eft  une  confiture  fort  défagréable ,  qui 
dégoûte  plutôt  les  malades  à  qui  on  la  donne ,  qu'elle 
ne  leur  réveille  l'appétit. 


Gelée  de  Verjus. 

Voyez  fous  le  mot  Gelée. 

■  Tourte  de  Verjus. 

Confultez  l'article  Tourte. 

Sirop  de  Verjus. 

Voyez  au  mot  Sirop. 

VERMEIL  DORÉ.   C'eft  de  l'argenterie 
dorée  au  feu ,  avec  de  l'or  amalgamé. 

Manière  de  le  nettoyer. 

Voyez  Argenterie. 

VERMICELLI:  ou  VER  MICHEL. 

Pâte  compofée  de  la  plus  belle  farine  du  gruau  de 
froment .;  avec  de  l'eau  ;  dont  on  forme  des  fils  de 
différentes  longueur  &  groffeur  ,  en  faifant  paffer 
cette  pâte  par  une  efpece  de  filière  :  ce  qui  donne 
aux  fils  une  apparence  de  Vers.  On  les  fait  enfuite 
fécher ,  pour  les  garder.   Ils  font  blancs. 

On  en  prépare  de  jaunes ,  en  mêlant  dans  la  pâte , 
du  fafran  ou  des  jaunes-d'eeufs. 

On  y  ajoute  quelquefois  du  fucre,  pour  en  ren- 
dre la  faveur  plus  agréable.  D'autres  y  mettent  du 
fromage. 

Cette  compofition  fe  fait  principalement  en  Ita- 
lie :  oii  elle  eft  beaucoup  plus  d'ufage  qu'en  France. 
On  en  fert  fur  le  potagg . 

On  donne  encore  plufieurs  autres  formes  à  la 
pâte  de  Vermichel.  Applatie ,  &  étendue  en  ruban 
large  de  deux  doigts ,  c'eft  ce  que  les  Italiens  appel- 
lera Kagne:  On  en  fait  des  bâtons  gros  comme  une 
plume  ;  lefquels  on  appelle  Macaroni.  Quand  elle 
eft  en  petits  grains  ,  à-peu-près  de  la  groffeur  des 
ferriences  de  Moutarde  ,  les  Italiens  la  nomment  Se- 
moule;  c'eft-à-dire,  Fine  Farine.  , 

Il  faut  choifir  le  Vermichel ,  nouveau ,  bien  féché  ; 
le  plus  blanc ,  ou  de  la  plus  belle  couleur  dorée ,  qu'il 
foit  poflible. 

Cette  pâte  eft  pectorale ,  adouciffante  ,  &  reftau- 
rante. 

VERMICULAIRE:?„         t 

o.  (royei  Joubarbe  ,  nn. 

VERMICULARIS.  Y  &  5  :  Peristereon. 
VERMIFUGE  (Remède).     Confultez  l'article 
Plante;  &  celui  de  Vers. 

VERMILLER:  Terme  de  Chajfe.  Se  dit  lorf- 
que  les  bêtes  noires  fuivent  avec  le  bout  du  nez ,  ou 
boutoir ,  la  trace  des  mulots  ;  pour  dénicher  leur 
magafin. 

VERMILLON.  C'eft  une  des  plus  belles  cou- 
leurs rouges. 

On  fait  de  très-beau  Vermillon  avec  de  l'alun 
brûlé ,  &C  bien  éteint  dans  de  l'eau  de  plantain ,  ou 
de  l'eau-rofe.  Voyei  Cinnabre:  Migna- 
ture. 

VERMINACULA.  Voyei  Periste- 
reon. 

VERMINE.  Ce  mot  fe  trouve  affez  fouvent 
dans  les  Auteurs  du  fiecle  précédent ,  pour  lignifier 
les  Vers, 
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On  donne  auffi  collectivement  ce  nom  aux  Poux , 
Puces ,  Punaiiës ,  &C  autres  femblables  animaux  in- 
commodes. 

VERMINE:  Plante.  Confultez  l'article  P  E- 

RISTEREON. 

V  E  R  M  ï  S  Maialis.    Voyez  dans  l'article  E  s- 

CARBOT. 

VERMOULU.  Se  dit  d'un  bois  tout  piqué , 
ou  percé  ,  de  vers  ;  ce  qui  arrive  furtout  à  l'aubier. 
Foye{  Artison:  &  Artisonné. 

M.  Duhamel  a  reconnu  par  fes  expériences  que 
les  bois  qui ,  étant  nouvellement  abattus ,  ont  trem- 
pé pendant  une  couple  de  mois  dans  l'eau,  font  moins 
C  fujets  à  la  vermoulure  que  d'autres. 

I  VERMOULURE.    Trace  que   font   les 
vers  dans  le  bois. 

Il  lignifie  aufli  la  pouffiere  que  les  vers  y  laiffent 
après  eux. 

V  E  R  N  A  Y  Ë.   Voyei  A  u  N  a  y  è. 
VERNE.  Voyei  Au  NE. 

VERNI;  ou  V  E  R  N  I  S.  Liqueur  luifante  , 
plus  ou  moins  épaiffe ,  dont  on  fe  fert  pour  rendre 
le  bois  ,  les  tableaux ,  &cc  ,  plus  éclatans  ;  ou  pour 
empêcher  qu'ils  ne  fe  gâtent. 

Il  y  a  des  Vernis  Naturels  ;  &  de  Fattices. 

Gommes  que  ton  emploie  pour  faire  les  Vernis. 

1.  La  Gomme  Lacque.  Il  faut  avoir  grande  atten- 
tion qu'elle  ne  foit  pas  falfifiée  :  &  afin  d'être  moins 
trompé ,  il  faut  préférer  celle  qui  eft  attachée  au- 
tour de  petits  bâtons ,  &  qu'on  appelle  lacque  en 
bâtons.  Il  faut  commencer  par  la  diffoudre;  &  l'éten- 
dre enfuite  fur  une  pierre  plate ,  où  elle  fe  féchera  : 
lorfqu'elle  eft  préparée  de  cette  manière ,  elle  fe  dif- 
fout  plus  aifément  dans  l'efprit  de  vin  ;  ce  qui  n'ar- 
rive point  avec  les  autres  liqueurs,  quelque  chau- 
des qu'elles  foient.  Voyez  le  Traité  des  Vernis ,  Pa- 
ris, veuve  d'Houry,  1733  ,  2/2-12;  annoncétomme 
traduit  de  l'Italien  du  P.  Bonanni  :  pp.  11  &  12. 

2.  La  Gomme  Sandarac  ,  appellée  communément 
Gomme  Perjîenne.  Elle  vient  d'Arabie  ;  &  eft  bien 
différente  du  Sandarac  de  Grèce  ;  qui  n'eft  pas  une 
gomme  mais  un  minéral.  Voye^  R  É  A  G  A  L.  Con- 
fultez auffi  la  douzième  page  du  TV.  des  Vernis. 

3.  Le  Maftic.  Le  meilleur  vient  de  l'Ifle  de  Chio; 
il  découle  du  Lentifque.  Le  maftic  &  le  fandarac  fe 
diffolvent  affez  facilement  dans  l'efprit  de  vin. 

4.  La  Gomme  Copal.  C'eft  une  réfine  blanche  & 
tranfparente ,  qui  diftille  entre  l'écorce  &  le  bois 
du  tronc  d'un  arbre  de.  la  Nouvelle  Efpagne.  Cette 
gomme  eft  émolliente  &  réfolutive  ,  par  la  quantité 
de  parties  aqueufes  qu'elle  contient  :  ce  qui  fait 
qu'elle  fe  diffout  difficilement  dans  l'efprit  de  vin. 

II  y  a  différentes  manières  de  la  diffoudre  :  1  °.  avec 
l'efprit  de  térébenthine;  20.  après  l'avoir  pilée  grof- 
fïérement ,  on  la  fait  bouillir  dans  une  eau  chargée 
de  fel  de  tartre ,  où  elle  fe  diffout  :  on  la  précipite 
enfuite  en  y  verfant  goutte  à  goutte  de  l'eau-de- 
vie,  à  difcrétion.  Confultez  le  Tr.  des  Vernis,  p.  13, 
14,  15,  100,  &c  :  &  ci-deffous  ,  p.  703  &  704. 

5.  L'on  fe  fert  encore,  pour  faire  des  Vernis  ;  de 
V  Ambre  jauue  ;  du  Bitume  de  Judée  ;  de  la  Poix  Grec 
que,  ou  Colophone;  de  la  Gomme  Elemi;  de  la  Gomme 
Animé  ;  de  la  Gomme  Arabique  ;  de  celle  de  Prunier 
&  de  Cerijier  ;  &  de  plufieurs  autres.  Voye{  CE- 
DRE, p.  482  :  &  le  Traité  des  Vernis,  p.  16  ,  17  , 
18,  19  ,20. 

On  trouve  ordinairement  chez  les  Epiciers-Dro- 
guiftes  fix  fortes  de  Vernis:  i°.  Le  Vernis  Siccatif , 
qui  eft  compofé  d'huile  d'afpic,  de  térébenthine  fine, 
Tome  III. 
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&  de  fandarac ,  bien  mêlés  enfemble  :  20.  Le  Vernis 
d'Efprit  de  vin;  compofé  de  fandarac,  de  carabe 
blanc  ,  de  maftic ,  &C  de  gomme  élémi  :  3  °.  le  ter- 
nis Commun  ;  qui  n'eft  que  la  térébentine  fine ,  fon- 
due avec  de  l'huile  de  térébenthine  :  40.  le  Vernis 
Doré  ;  compofé  avec  l'huile  de  lin ,  le  fandarac  , 
l'aloës ,  &  la  gomme  gutte ,  ou  la  litharge  d'or  : 
5°.  le  Vernis  Blanc,  ou  Vernis  de  Venife  ;  qui  fe 
fait  avec  la  térébenthine  fine ,  l'huile  de  térében- 
thine ,  &  le  maftic  :  6°.  Le  Vernis  à  la  Bronze ,  au- 
trement dit  improprement  Vernis  de  la  Chine  }  com- 
pofé avec  la  gomme  lacque ,  le  maftic  en  larmes ,  la 
colophone ,  &  l'efprit  de  vin.  Voyt\  ci-deffous ,  le 
titre  Vernis  de  la  Chine. 

Vernis  Naturel  des  Arabes, 

Confultez  l'article  Genévrier,  p.  182» 

Vernis  du  Japons 

Voyez  l'article  T  o  x  1  c  o  D  e  n  D  R  o  N  ;/>/>.  601* 
2-3-4  :  où  nous  avons  traité  de  l'Arbre  qui  fournit 
ce  Vernis  ;  de  l'Ufage  du  Vernis  même  ;  &  de  la 
manière  de  le  conferven 

On  a  prétendu  limiter,  par  là  préparation  fui- 
vante  :  Prenez  une  once  de  lacque  en  poudre  ,  Se 
trois  onces  d'efprit  de  vin  ;  mêlez  le  tout ,  agitant 
le  vaiffeau  de  terns  en  tems.  Lorfque  la  gomme  eft 
diffoute ,  on  en  donne  fur  le  bois  avec  le  pinceau 
autant  de  couches  que  l'on  veut,  ou  jufqu'à  ce  qu'il 
y  en  ait  une  épaiffeur  fuffifante.  Quelques  jours 
après ,  ce  Vernis  étant  bien  fec ,  on  le  polit  avec  de 
la  pierre  ponce  en  poudre  &  de  l'huile  commune  ; 
&  on  lui  donne  le  dernier  luftre  avec  de  la  craye 
pulvérifée. 

Voyez,  ci-après,  l'article  Vernis  de  la  Chine.  Con» 
fultez  auffi  le  Traité  des  Vernis,  pp.  23-4. 

Vernis  de  Siam. 

Voyez  vers  la  fin  de  l'article  Toxicoden» 
DRON;;;.  604-5. 

Le  Dr  Ellis ,  dans  l'endroit  des  Philof.  Tranfacl, 
que  nous  y  avons  cité ,  dit  que  ce  Vernis  ne  fe  dif- 
fout ni  dans  l'eau  ni  dans  l'efprit  de  vin. 

Vernis  de  la  Chine. 

Depuis  1655  ,  que  Martino-Martini  affura,  dans 
fon  Atlas  Chinois,  imprimé  àAmfterdam,  que  le 
Vernis  de  la  Chine  découloit  de  certains  arbres  fort 
communs  furtout  à  Nancheu  ;  on  a  été  encore  long- 
tems  à  croire  que  c'étoit  une  préparation  due  à  l'art. 
Ce  Jéfuite ,  &  ceux  de  fes  confrères  qui  ont  eu 
depuis  occafion  de  parler  de  ce  Vernis ,  n'ont  pas 
fait  connoître  l'arbre.  Le  P.  D'Incarville  feul  nous 
a  appris  que  les  Chinois  l'appellent  TJi-Chou;  c'eft-à- 
dire ,  Arbre  du  Vernis.  Il  a  donné ,  tant  bien  que 
mal ,  une  idée  de  la  groffeur  &  de  la  culture  de  cet 
arbre  ;  &  la  figure  qu'il  y  a  jointe  n'eft  gueres  pro- 
pre à  faire  connoître  la  plante.  Nous  avons  lieu 
de  préfumer  que  cet  habile  Correfpondant  des  Sa- 
vans  de  France  &  d'Angleterre  y  auroit  fuppléé ,  s'il 
ne  fût  mort  peu  de  tems  après  avoir  envoyé  le  Mé- 
moire dont  je  parle ,  &  qui  eft  inféré  dans  le  troi- 
fieme  volume  des  Mémoires  préfentés  à  CAcad.  R. 
des  Se.  de  Paris  par  divers  Savans.  Selon  le  P.  Bo- 
nanni (  Traité  des  Vernis  ,  Ed.  Fr.  pag.  50,  &  51  ) 
les  arbres  qui  fourniffent  le  Vernis  de  la  Chine  font 
de  grandeur  démefurée  ;  &  naiffent  fur  les  plus  hautes 
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montagnes,  &  feulement  dans  la  Province  appelles 
-Suchuan.  Le  P.  Duhalde  (  Defcr.  de  la  Chine,  T.  I, 
p.  1 5 1  )  dit  que  le  Terroir  de  Kan-tcheou  porte  une 
grande  quantité  de  ces  arbres  ;  &  que  ce  Vernis 
eft  un  des  plus  eftimés  de  ceux  que  fournit  la  Chine. 
Il  ajoute  (T.  II,  p.  174)  que  l'arbre  du  Vernis 
leffemble  affez  au  Frêne ,  quant  à  la  feuille  &  à 
i'écoree  ;  &  qu'ij  n'a  jamais  gueres  plus  de  quinze 
pies  de  hauteur.  Voyei  notre  article  Toxico- 
JDENDRON.  E  eft  à  propos  d'obferver  ici  que  le 
P.  Bonanni  (/>.  64-5  )  croit  que  l'arbre  du  Vernis 
■du  Japon  eft  différent  de  ceux  de  la  Chine  »  parce 
»  qu'au  Japon  on  le  cultive  pendant  fept  ans  avant 
i>  d'en  tirer  du  Vernis  ;  au  lieu  que  celui  de  la  Chine 
»  en  donne  tous  les  ans ,  &  eft  grand  comme  les 
»  pins  &  les  fapins  d'Europe ,  &  ne  demande  aucun 
j»  foin  pour  le  cultiver  ».  [  Cette  dernière  circonf- 
tance  n'eft  pas  d'accord  avec  la  p.  118  du  Mémoire 
du  P.  D'Incarville  :  &  Ksempfer  ne  convient  point 
que  l'arbre  du  Japon  ne  fottrniffe  du  Vernis  qu'au 
bout  de  fept  ans.]  On  trouve,  fous  le  nom  de 
Caju-Sanga ,  ou  Arbre  du  Vernis  de  la  Chine ,  dans 
YHerbarium  Amboinen.fi. ,  L.  3  ,  c.  44  ,  un  long  arti- 
cle accompagné  d'une  figure  ,  qui  donnent  de  cet 
arbre  une  idée  différente  de  tout  ce  que  j'ai  indiqué 
ci-deffus  &  dans  l'article  Toxicodendron. 

Le  mot  Tji ,  qu'on  a  vu  ci-deffus  employé  par 
le  P.  D'Incarville  ,  eft  générique  pour  fignifier  Ver- 
nis. On  diftingue  principalement  le  Nien-tjï,  le  Si- 
tji,  &  le  Kouang-tfi,  Les  deux  premières  efpeces 
fervent  à  faire  le  Vernis  noir.  Le  Nien-tfi  feul  vau- 
droit  mieux  :  fon  noir  eft  plus  brillant.  Mais  on  en 
trouve  fort  difficilement  de  pur  ;  les  Marchands  y 
mêlant  du  Si-tfi.  Ce  qui  donne  lieu  à  cette  fophif- 
tication  eft  en  partie  la  difette  du  Nien-tfi  ,  qui  ne 
fe  recueillant  que  dans  un  canton  peu  étendu ,  ne 
fuffiroit  pas  pour  la  quantité  d'ouvrages  de  Vernis 
que  l'on  fait  à  la  Chine.  D'ailleurs ,  il  coûte  à  Pékin 
environ  cent  fols  la  livre  ;  &  le  Si-tfi  n'y  en  vaut 
que  foixante.  *  D'Incarv.  p.  120-1.  Au  refte  voyez 
le  Tr.  des  Vern.  p.  5 1. 

Le  Kouang-tfi ,  ou  Vernis  Brillant ,  tire  fur  le 
jaune.  Il  coûte  neuf  francs  à  Pékin.  Il  eft  plus  pur, 
ou  contient  moins  d'eau  ,  que  les  deux  autres  efpe- 
ces :  cependant  il  ne  deviendroit  jamais  brillant ,  fi 
on  ne  faifoit  pas  évaporer  au  foleil  ce  qu'il  contient 
d'aqueux.  On  a  aufii  l'avantage  de  pouvoir  l'em- 
ployer en  y  mêlant  environ  la  moitié  de  Tong-yeou  ; 
qui  eft  un  autre  Vernis ,  ou  plutôt  une  huile  très- 
commune  en  Chine  ,  &  qui  ne  coûte  que  deux  ou 
trois  fols  la  livre  dans  les  endroits  011  on  la  recueille. 
Le  P.  D'Incarville  a  oui  dire  qu'on  vend  cette  huile 
à  Paris  fous  le  nom  de  Vernis  de  la  Chine: 
elle  reffemble  à  l'huile  de  térébenthine.  Les  fruits 
dont  on  tire  cette  huile  font  différens  de  ceux  du 
Tfi-Chou  :  l'arbre  fe  nomme  Tong-Chou.  *  D'Incarv. 
pp.  1 10-1-3.  Voyez  ce  qui  eft  dit ,  ci-deffous  ,  de 
l'Huile  de  Thé.  VHerbarium  Amboinenfe  (  L.  3  , 
c.  44) ,  parlant  de  l'ufage  que  l'on  fait  du  Tang- 
Yhâ,  conferve  ce  nom  à  l'arbre  même  ;  qu'il  quali- 
fie Arbor  Sinica,  ex  affinitate  BONGA  Tanjong. 
On  trouve  le  Bonga  Tanjong  figuré  &  foigneufe- 
ment  décrit  dans  le  ch.  17.  Il  paroît  pouvoir  être 
rapporté  aux  Maugris  ou  Maugoris  de  l'Ifle  de  Fran- 
ce :  la  fleur  étant  très-double  &  très-odorante. 

Je  ne  fai  fi  c'eft  au  Si-tfi  ,  ou  au  Tfi  même  ,  que 
fe  rapportent  les  mots  Cie  &  Ci ,  que  l'on  trouve 
dans  le  Traité  des  Vernis  que  j'ai  déjà  cité.  Con- 
fultez-en  les  pp.  2  ,  3  ,  4 ,  50-2.  On  y  voit  (p.  3  ) 
que  Martini  reconnoît  du  Cie  très-noir  ,  &  d'autre 
qui  eft  d'un  jaune  doré. 
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Je  ne  tranferirai  pas  ici  ce  que  ces  différens  Mé- 
moires curieux  rapportent  de  la  manière  dont  les 
Chinois  recueillent  le  Vernis  ;  &  de  la  qualité  par- 
ticulière à  chaque  récolte ,  dépendante  de  la  di- 
verfité  des  circonftances  de  la  faifon.  Confultei 
fpécialement  le  Mémoire  du  P.  D'Incarville  ,  p. 
118-9. 

En  découlant  de  l'arbre ,  le  Vernis  reffemble  à 
de  la  poix  liquide  ;  ou  à  la  liqueur  qui  diftille  du 
térébinthe.  *  D'Incarv./».  120.  Bonanni,  trad.  Fr. 
p.  2,  3. 

L'air  auquel  le  Vernis  fe  trouve  expofé ,  en  rend 
la  furface  rouffe ,  &  peu-après  noire  ;  mais  d'un 
noir  nullement  brillant  ,  à  caufe  de  l'eau  que  ce 
fuc  contient.  *  D'Incarville  p.  120  :  voyez  aufîi  la 
p.  119. 

La  vapeur  qu'exhale  ce  Vernis  ,  &  qu'il  faut 
avoir  foin  d'éviter  en  détournant  la  tête,  produit 
une  maladie  qu'on  nomme  Clous  de  Vernis.  Ces 
clous  ont  affez  de  rapport  avec  ceux  que  caufe  en 
Canada  le  Toxicodendron  à  trois  feuilles  ou  folio- 
les ;  mais  ceux  de  la  Chine  font  beaucoup  plus  dou- 
loureux. Ils  occafionnent  une  chaleur  infupportable: 
leur  diagnoftic  certain ,  &c  qui  les  caractérife  tou- 
jours ,  eft  l'enflure  du  ferotum  :  au  refte  on  en  eft 
quitte  pour  fouffrir  ;  car  l'on  n'en  meurt  pas.  Pour 
appaifer  le  grand  feu  de  ces  fortes  de  clous  avant 
qu'ils  foient  abfcédés  ,  on  les  lave  avec  de  l'eau 
fraîche  :  mais  quand  ils  ont  percé  ,  on  les  frotte 
foit  avec  la  partie  jaune  que  l'on  trouve  dans  le 
corps  des  crabes  ,  foit  avec  la  chair  des  coquillages , 
dont,  la  grande  fraîcheur  rend  le  mal  plus  fuppor- 
table.  Les  gens  vifs  &  colériques  font  plus  fujets  à 
ces  fortes  de  clous  que  les  gens  phlegmatiques  :  quel- 
ques-uns de  ceux-ci  n'en  ont  jamais  en  travaillant 
au  Vernis.  *  D'Incarv.  pp.  119,  1 20. 
-  Selon  Bonanni  (pp.  2 ,  3  ,  59  ,  60-1  )  la  vapeur 
du  Vernis  fait  encore  enfler  tout  le  corps ,  elle  lui 
donne  une  couleur  livide ,  &  on  fouffre  beaucoup 
fans  pouvoir  refpirer  ;  quand  on  a  tranfvafé  ou  em- 
ployé certaine  quantité  de  cette  liqueur  ,  furtout  fi 
on  n'y  eft  pas  accoutumé.  Le  Remède  préfervatif eft 
de  faire  bouillir  pendant  quelque  tems  des  plumes 
de  poule  dans  l'eau  ;  fe  laver  le  vifage  &  les  mains 
avec  cette  décoftion  ,  avant  &  après  le  travail  ;  & 
la  laiffer  fécher  d'elle-même ,  fans  l'effuyer  avec  du 
linge  ni  autrement. 

Les  Chinois  donnent  à  leur  Vernis  plufieurs  pré- 
parations avant  de  l'employer.  Nous  avons  déjà 
parlé  du  mélange  qu'ils  font  du  Si-tfi  avec  le  Nien-tfi. 
Pour  réduire  ce  mélange  à  l'état  du  beau  Vernis 
ordinaire  de  la  Chine  ,  ils  le  tiennent  expofé  au 
foleil  jufqu'à  ce  qu'environ  la  moitié  foit  évaporée  : 
enfuite  ils  mêlent  cinq  ou  fix  gros  de  fiel  de  porc, 
dans  chaque  livre  de  Vernis.  Il  faut  que  ce  fiel  ait 
été  un  peu  épaiffi  au  foleil.  C'eft  ce  mélange  qui 
corrige  la  grande  fluidité  du  Vernis ,  &  lui  donne 
du  corps.  Après  avoir  remué  le  fiel  avec  le  Vernis 
pendant  un  quart-d'heure  ,  on  ajoute  quatre  gros 
de  vitriol  romain ,  par  livre  de  Vernis  :  ce  vitrio! 
doit  être  auparavant  diffout  dans  une  fuffifante  quan- 
tité d'eau  ;  quelques-uns  le  diffolvent  même  dans 
l'infufion  de  thé.  Après  cela  on  continue  de  remuer 
le  mélange  jufqu'à  ce  qu'il  s'y  forme  des  bulles 
violettes.  Le  Vernis  prend  alors  le  nom  de  Kouang- 
TJI  :  il  eft  paffablement  brillant.  *  D'Incarville 
pp.  121-2.  Selon  Bonanni  (/?.  54)  on  n'ajoute  le 
vitriol  que  pour  rendre  le  Vernis  Noir. 

Veut-on  imiter  le  brillant  du  Vernis  noir  du  Japon? 
l'on  ajoute  fur  une  livre  de  Kouang-tfi  tout-à-fait 
évaporé  ,  un  gros  foit  d'ivoire  foit  d'os  de  cerf, 
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que  l'on  a  calciné  en  noir  &  réduit  en  poudre  fine  ; 
&  une  once  SHuile  de  Thé  rendue  ficcative.  Elle  la 
devient  en  bouillant  doucement  avec  certaine  quan- 
tité d'arfenic  &  de  réagal ,  jufqu'à  ce  qu'elle  s'at- 
tache au  doigt  &  qu'elle  file  un  peu.  C'eft  cette 
huile  qui  donne  le  beau  brillant  au  Vernis.  Confultez 

{les  pp.  122  ,  123  ,  &C  129  du  P.  D'Incarville. 
Il  dit  qu'on  la  tire  des  fruits  d'un  Arbre  de.  Thé, 
particulier ,  qui  reffemble  un  peu  à  nos  pruniers , 
&  qu'on  ne  cultive  pas  pour  fes  feuilles  mais  feule- 
ment pour  fes  fruits  ,  lefquels  reffemblent  à  nos 
Châtaignes  ,  excepté  que  l'enveloppe  extérieure 
n'eft  pas  armée  d'épines.  Il  ajoute  que  le  fruit  du 
Tong-chou  ,  dont  nous  avons  parlé  ci-devant ,  eft 
prefque  femblable  à  celui  de  cet  arbre  de  Thé. 
[Nota.  Le  P.  D'Incarville  dit  (Mém.  p.  123)  avoir 
envoyé  des  fruits  de  ce  Thé  à  M.  de  Juflieu  :  à  qui 
cils  ne  font  point  parvenus. 

i  Nous  avons  parlé ,  dans  l'article  Toxico- 
DENDRON,/).  604  ,  col.  2  ,  d'une  Huile  de  Too  ; 
qu'il  faut  ne  pas  confondre  avec  l'huile  de  Thé  dont 
il  s'agit  ici.  Le  Kiri ,  dont  on  la  tire  ,  ne  reffemble 
en  rien  à  ce  Thé  du  P.  D'Incarville.  Confultez  la 
defcription  avec  la  figure  que  Kœmpfer  a  données 
du  Kiri,  dans  fes  Amxnitaus  Exoticœ ,  pp  859  & 
860. 

Nous  avons  parlé  de  quelques  préparations  que 
l'on  donne  au  Vernis  pour  le  purifier.  Le  P.  D'In- 
carville ajoute  (p.  124)  qu'on  le  travaille  encore 
en  le  paffant  par  des  lits  de  cotton  enveloppés  de 
toile  ,  qu'on  exprime  avec  force.  Après  quoi ,  au 
lieu  de  cotton  &C  de  toile  ,  on  exprime  le  Vernis  à 
travers  fept  ou  huit  doubles  du  tiffu  extérieur  du 
parchemin  qui  enveloppe  la  nymphe  des  vers  à 
foie.  Le  mécanifme  de  cette  expreffion  eft  fort  fim- 
ple  :  à  en  juger  par  la  6e.  figure  que  ce  Jéfuite  a 
jointe  à  fon  Mémoire ,  les  deux  extrémités  de  la 
toile  roulée  font  affujetties  à  deux  bâtons ,  que  l'on 
tourne  deforte  que  chacun  tire  en  fens  contraire  à 
fon  antagonifte  :  voyez  cette  figure.  L'effet  de  cette 
expreffion  eft  de  purifier  le  Vernis ,  autant  que  l'on 
peut,  de  toute  ordure  &  pouffiere. 

Dans  la.  p.  125  le  P.  D'Incarville  annonce  qu'il 

décriroit  au  long  une  autre  fois  la  bafe  dont  fe  fervent 

les  Chinois  pour  appliquer  le  Vernis  fur  les  meubles. 

»  Le  fond  de  cette  bafe  eft ,  dit-il ,  de  la  poudre  de 

»  brique  ;  ou  de  la  poudre  de  charbon  de  fapin , 

»  qui  vaut  encore  mieux.  Il  y  en  a  qui ,  au  lieu  de 

»  cela  ,  emploient  de  la  fciure  de  bois ,  fricaffée 

»  dans  une  poêle  de  fer  pour  lui  faire  jetter  fon 

»  huile  ou  réfine.  La  meilleure  de  toutes  les  ma- 

»  tieres  pour  ces  fortes  de  bafes ,  eft  la  cendre  de 

»  bois  de  cerf.   On  délaye  les  unes  ou  les  autres 

»  avec  du  fang  de  porc  ,  préparé  avec  de  la  chaux 

>»  [vive  pulvérifée  ».  Cette  addition  eft  du  P.  Bo- 

nanni  :  qui  obferve  qu'il  y  a  des  bois  fur  lefquels  il 

n'eft  pas  néceflaire  de  mettre  cette  compofition; 

au  lieu  de  laquelle  on  donne  une  couche  d'huile 

cuite  :  &  que  pour  les  tables  &C  autres  fuperficies 

planes ,  les  Chinois  fe  contentent  d'y  coller  bien 

proprement  avec  le  Vernis  même  un  papier  uni  ; 

qui  étant  enfuite  liffé  avec  la  dent  de  loup ,  fait  que 

le  Vernis  qu'on  y  applique  refte  fort  uni ,  enforte 

qu'il  fuffit  de  le  frotter  avec  un  linge  quand  il  eft 

bien  fec  :  pp.  54-5-7.  Lorfque  ce  Vernis  eft  fec, 

les  Chinois  ont  coutume  d'y  ajouter  des  ornemens 

de  fleurs ,  &  des  arabefques  d'or  &  d'argent  ;  & 

les  ayant  laifle  bien  fécher ,  ils  les  recouvrent  d'une 

légère  couche  de  ce  Vernis  très -clair  :  ce  qui  les 

garantit  de  la  pouffiere  &  de  l'humidité ,  de  façon 

que  s'il  y  tombe  de  l'huile ,  de  la  graiffe ,  ou  autre 


VER  70t 

chofe ,  on  peut  le  laver  avec  un  linge  mouillé*. 
*  ,7.57-8.] 

O  N  a  publié  une  multitude  de  différentes  Corn' 
pofitions  de  Vernis  ,  fous  le  nom  de  Vernis  de  la 
Chine  :  nous  nous  bornerons  ici  à  un  petit  nombre  , 
qui  fera  un  choix  des  préparations  auxquelles  on 
peut  avoir  le  plus  de  confiance» 

L 

Mettez  dans  un  fnatras  de  verre ,  du  kàrabé  blanc 
&  de  la  gomme  copal  bien  blanche  ,  de  chacun  une 
once  ;  maftic  en  larmes  ,  deux  gros  ;  &  quatre  gros 
du  plus  beau  fandarac  ;  le  tout  réduit  en  poudre* 
Ajoûtez-y  une  once  d'huile  de  térébenthine ,  la  plus 
belle  que  vous  pourrez  trouver  ;  mettez  un  bou- 
chon de  liège  au  matras ,  avec  de  la  cire"-;  &  de  la 
veffie  de  porc  liée  par-deffùs.  Tenez  la  matière  eri 
digeftion  fur  le  fable  ,  à  un  feu  doux ,  pendant  douze 
heures.  Puis  verfez  doucement  dans  le  matras  (après 
avoir  laiffé  refroidir  )  fix  onces  d'efprit  de  vin* 
Bouchez-le  une  fécondé  fois  bien  exactement  ;  &t 
mettez4e  au  bain  de  cendres  ,  ou  au  bain-marie  , 
l'efpace  de  douze  heures.  Après  cette  féconde  di* 
geftion ,  toutes  les  gommes  étant  fondues  ,  vous 
pafferez  la  liqueur  par  un  linge  ;  &  vous  la  confer* 
verez  dans  une  bouteille ,  pour  l'ufage.  • 

I  I. 

Vernis  treS'beau  &  fort  rejfemblanl  à  celui  de  la  Chine$ 
du  Père  Jamaru 

Il  faut  prendre  de  la  gomme  lacque  bien  purifiée  ; 
la  mettre  dans  un  vaiffeau  de  verre  ;  &  verfer  def- 
fus  de  très-bon  efprit  de  vin ,  jufqu'à  ce  qu'il  fur- 
nage  de  quatre  doigts.  Après  avoir  bouché  exafte* 
ment  le  vafe ,  il  faut  le  mettre  en  digeftion  au  foleil, 
ou  à  un  feu  tempéré  ,  pendant  trois  ou  quatre  jours  t 
le  remuant  de  tems  en  tems.  Lorfque  la  gomme  eft 
diffoute  ,  on  la  coule  par  un  linge  ;  &  on  la  remet 
digérer  de  nouveau  pendant  un  jour  ;  -après  lequel 
le  vernis  eft  fait* 

On  fe  fert  du  plus  clair  qui  fumage  ;  en  l'éten- 
dant légèrement  avec  un  pinceau  fur  le  bois  :  qui 
doit  avoir  été  peint  auparavant  de  la  couleur  que 
l'on  fouhaite.  Il  faut  avoir  attention  de  laiffer  fécher 
la  première  couche,  avant  de  donner  la  féconde ,  &c 
*  Traité  des  Vernis,  p.  5  &  6  :  voyez  y  encore  la 
p.  29. 

III. 

Réduifezen  poudre,  maftic  en  larmes ,  une  once; 
fandarac  ,  &  gomme  lacque  ,  de  chacun  une  once 
&  demie.  Mettez  ces  poudres  dans  une  bouteille  de 
Verre  ;  ajoûtez-y  quatre  onces  d'efprit  de  vin  ;  bou- 
chez  la  bouteille  ;  &  l'expofez  pendant  quatre  jours 
au  grand  foleil.  On  ajoute  à  ce  Vernis ,  du  ver- 
millon ,  du  bleu  ,  du  noir ,  ou  telle  autre  couleur 
que  l'on  veut,  félon  les  différens  ouvrages  qu'on 
doit  vernir.  On  donne  plufieurs  couches;  qu'on 
laiffe  fécher, 

IV. 

Prenez  fandarac ,  &  maftic  en  larmes ,  de  chacun 
une  once  ;  gomme  lacque  bien  pure ,  deux  onces  ; 
dix-huit  onces  d'efprit  de  vin.  Mettez  le  tout  dans 
un  matras ,  enforte  qu'il  y  ait  affez  de  vuide  ;  & 
pofez-le  fur  le  feu  de  fable  ,  ou  de  cendre  tamifée  : 
faites  enforte  qu'il  y  ait  la  diftance  de  quatre  doigts 
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«ntre  le  matras  Se  le  fond  de  la  marmite  de  fer ,  ou 
autre  vaifleau  à  l'épreuve  du  feu  ,  dans  lequel  vous 
avee  mis  le  fable  ou  la  cendre.  Vous  mettrez  ce 
vaifleau  fur  le  charbon  ;  &  donnerez  au  commence- 
ment un  aflèz  bon  feu  ;  mais  lorfque  l'efprit  de  vin 
commencera  tant  foit  peu  à  bouillir ,  vous  ôterez 
prefque  tout  le  charbon  ,  n'en  laifîant  que  pour  en- 
tretenir feulement  la  chaleur.  Le  Vernis  ayant  bouilli 
pendant  quatre  ou  cinq  heures  ,  vous  le  parferez 
au  travers  d'une  toile  de  foie  ,  ou  d'une  étamine  ; 
&  vous  le  mettrez  dans  une  bouteille  de  verre, 
qu'il  faudra  faire  chauffer  auparavant ,  de  peur 
«qu'elle  ne  cafîe. 

4  Ufagc,  Détrempez  dans  un  petit  vaifleau  de 
fâyance  ,  ou  de  terre  verniflee  ,  du  cinnabre  broyé 
Se  bien  préparé  ,  avec  autant  de  Vernis  qu'il  en 
faut, pour  faire  un  corps  de  couleur  qui  ne  foit  ni 
■trop  clair,  ni  trop  épais.  Enfuite  faites  chauffer  tant 
foit  peu  cette  couleur  ;  &  retirez-la  auflitôt  qu'elle 
commencera  à  fumer  :  puis  ayant  fait  chauffer  votre 
bois ,  vous  y  en  appliquerez  une  couche ,  que  vous 
laiflerez  fécher  à  l'ombre  pendant  un  ou  deux  jours. 
Cette  première  couche  étant  féche  ,  vous  en  appli- 
querez une  féconde  ,  fans  faire  chauffer  le  bois , 
comme  la  première  fois  ;  vous  laiflerez  fécher  cette 
féconde  couche  ,  pendant  deux  ou  trois  jours  ; 
puis  vous  continuerez  à  charger  le  bois  jufqu'à 
ce  qu'il  foit  aflèz  couvert.  La  dernière  couche 
étant  féche ,  vous  la  polirez  avec  la  prêle  ,  la  pierre 
ponce  pulvérifée ,  &  l'huile  d'olives.  Après  avoir 
bien  efluyé  votre  bois  avec  un  linge ,  ou  avec  du 
chamois  ;  pour  lui  donner  le  luftre ,  vous  ferez 
chauffer  un  peu  de  Vernis  tout  pur,  &  quand  il 
commencera  à  fumer  ,  vous  le  retirerez  du  feu ,  & 
vous  en  appliquerez  en  paflant  &  repaflant  avec  le 
pinceau  doux  ,  fur  l'ouvrage ,  qu'il  faudra  faire 
chauffer  un  peu  auparavant.  Etant  fec  &  dur  ,  vous 
lui  donnerez  le  dernier  luftre  s  en  le  frottant  avec 
de  l'huile  d'olives ,  &  du  tripoli  réduit  en  poudre 
très-fine  ;  &  paflant  par-deflus  un  morceau  de  cha- 
mois. 

Au  lieu  de  cinnabre  ,  on  peut  détremper  du  noir, 
du  bleu,  ou  autre  couleur,  avec  le  Vernis. 


Pilez  enfemble  gomme  copal  ,  &  fandarac ,  de 
chacun  le  quart  d'une  once.  Mettez  une  once  de 
cette  poudre  dans  un  matras  bien  fec ,  avec  trois  on- 
ces d'efprit  de  vin.  Bouchez  le  matras  avec  un  linge 
que  vous  garnirez  par-deffus  de  colle  de  farine  aflèz 
épaiflè  ;  &  vous  mettrez  encore  fur  la  colle  un  autre 
linge  que  vous  lierez  au  cou  du  matras.  Enfuite  met- 
tez la  matière  fur  les  cendres  chaudes  ;  &  faites-la 
bouillir  jufqu'à  ce  que  la  poudre  foit  entièrement 
fondue.  [  Quelques-uns  ajoutent  au  copal  &  an  fan- 
darac ,  une  once  de  karabé  ;  mais  en  pure  perte  :  il 
ne  fe  diffout  pas  dans  l'efprit  de  vin ,  &c  refte  dans 
le  marc] 

Ufage.  Votre  ouvrage  étant  bien  poli ,  vous  y 
appliquerez  d'abord  les  couleurs  que  vous  voudrez , 
détrempées  avec  de  la  colle  de  poiflbn  dans  de 
l'eau-de-vie.  Enfuite  vous  laiflerez  fécher  vos  cou- 
leurs :  quand  elles  feront  bien  féches ,  vous  les  cou- 
vrirez d'une  première  couche  de  Vernis  ;  lorf- 
qu'elle  fera  fé  che ,  vous  en  donnerez  une  autre ,  que 
vous  laiflerez  fécher  pareillement  ;  puis  une  troi- 
sième ,  &  une  quatrième  s'il  eft  néceffaire.  Votre 
ouvrage  étant  fec ,  vous  le  polirez  avec  l'huile  & 
le  tnpoli  réduit  en  poudre  fubtile  ;  &c  vous  l'ef- 
fuierez  avec  un  linge. 


VER 


VI. 


Mettez  une  livre  de  maftic  blanc  dans  une  phiole: 
verfez  par-deffus  autant  d'huile  de  térébenthine  qu'il 
en  faut  pour  le  couvrir.  Enfuite  faites  chauffer  la 
phiole  fur  les  cendres  chaudes  ,  pour  fondre  le 
maftic  :  étant  fondu  remuez  bien  la  phiole ,  afin  -de 
le  mêler  &  incorporer  avec  l'huile. 

VIL 

Vernis  du  P.  Bonannu 

Jetiez  peu-à-peu  de  la  gomme  copal  pulvérifée  , 
dans  du  Vernis  d'Ambre  liquéfié  &  chaud  :  ce  Vernis 
eft  un  mélange  de  poix  Grecque ,  &  d'huile  de  lin 
cuite.  Remuez  fans  ceffe ,  fur  un  feu  lent ,  pour 
que  le  tout  s'incorpore  bien.  Ayez  en  même  tems 
dans  un  autre  pot ,  du  bitume  de  Judée  qui  ait  bouilli 
à  feu  lent  avec  de  l'huile  de  lin  pendant  une  ou  deux 
heures  ,  enforte  que  ce  mélange  file  :  verfez  un  de 
ces  mélanges  dans  l'autre;  &  remuez-les  continuel- 
lement jufqu'à  ce  qu'ils  foient  bien  mélangés  & 
prefque  refroidis.  Enfuite  jettez-y  peu-à-peu  de 
l'huile  d'afpic  ,  remuez  bien ,  &  couvrez  le  pot  afin 
qu'elle  ne  s'évapore  pas  :  remettez-y-en  de  tems  à 
autre  ,  jufqu'à  ce  que  la  compofition  foit  refroidie  , 
&  en  confiftancè  de  miel.  Avant  qu'elle  foitabfolu- 
ment  froide,  vous  la  coulerez  par  un  linge,  tordrez, 
&  exprimerez  avec  force  entre  deux  planches.  Vous 
garderez  la  colature  dans  tin  vaifleau  fermé.  Si  elle 
paroît  trop  épaiffe ,  vous  y  ajouterez  de  l'huile  d'af- 
pic ,  foit  chaude ,  foit  froide.  Confultez  le  Tr.  des 
Vernis,  pp.  144-5-6-7;  &  en  entier  les  chapitres 
ia,  13,  14,  15,  16,  17,  18. 

VIII. 

Mettez  dans  une  bouteille  de  verre,  demi-once 
de  gomme  lacque  ,  un  gros  de  maftic  ,  &  deux  gros 
de  fandarac  ,  le  tout  réduit  en  poudre  ;  verfez  quatre 
onces  d'efprit  de  vin  par-deflus  :  ayant  bouché  la 
bouteille  avec  du  liège  ,  de  la  cire  jaune ,  &  un 
cuir  lié  par-deflus  ,  vous  ferez  diflbudre  le  tout 
à  -un  très  -  petit  feu.  Vous  aurez  alors  un  fort 
beau  Vernis ,  qu'on  appelle  communément  Vernis 
blanc.  Il  faut  prendre  garde ,  avant  de  faire  fondre 
la  matière ,  qu'elle  ne  remphffe  qu'à  moitié  la  bou- 
teille. Comme  elle  eft  bouchée  bien  exactement , 
une  chaleur  tant  foit  peu  trop  grande  la  feroit  caffer. 

ix> 

Prenez  quinze  onces  d'efprit  de  vin  reftifié ,  deux 
onces  de  gomme  lacque  en  poudre ,  deux  onces  de 
fandarac ,  mettez  le  tout  dans  un  matras  ;  faites-le 
digérer  au  bain-marie  ;  &  filtrez  par  un  linge.  On 
détrempe  toutes  fortes  de  couleurs  avec  ce  Vernis. 
Mais  avant  de  l'employer  ,  le  bois  doit  être  couvert 
du  Vernis  fuivant  :  huile  d'afpic ,  huit  onces  ;  fan- 
darac en  poudre  ,  cinq  onces  :  le  tout  étant  bien 
incorporé  fur  le  feu  ,  on  en  enduit  tout  chaud  la 
pièce  que  l'on  veut  vernir  ;  ôi  lorsqu'elle  eft  féche  , 
on  y  met  le  Vernis  coloré  ci-deflus.  *  Tr.  des  Vern. 
p.  24-5. 

X. 

Vernis  d'Alexis  Pièmontois. 

Prenez  du  benjoin  en  poudre  fubtile  ;  &  ver- 
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fez-y  de  l'efprit  de  vin  jufqu'à  ce  qu'il  fumage  de 
trois  ou  quatre  doigts.  Ce  Vernis  a  un  grand  éclat , 
&  féche  promptement  [mais  il  eft  bien  tendre].  Si 
on  veut  qu'il  l'oit  tranfparent ,  il  ne  faut  que  le  feul 
benjoin  comme  nous  venons  de  dire  :  mais  pour  le 
faire  de  couleur  d'or ,  on  y  met  un  peu  de  fafran. 
Voyez  le  Tr.  des  Vernis ,  p.  25. 


XL 

Vernis  du  Cavalier  Fioravanti. 

Prenez  du  benjoin  ,  du  fandarac  ,  &  du  maftic  ; 
pulvérifez-les  bien  ;  mettez  de  l'efprit  de  vin  par-def- 
ius  :  faites  digérer  ce  mélange  ,  à  un  feu  doux  ,  ou 
au  foleil  ;  les  gommes  fe  difToudront  facilement ,  & 
formeront  un  Vernis  très-brillant  &c  très-ficcatif. 


XII. 

Vcmfcdu  Frère  Dominique  Aude ,  Chanoine  Régulier 
du  S.  Efprit. 

Prenez  douze  onces  d'efprit  de  vin  rectifié ,  quatre 
onces  de  gomme  lacque  ,  &  deux  onces  de  fandarac 
pulvérifé  :  faites-les  diffoudre  dans  l'efprit  de  vin  ; 
&  filtrez  par  le  linge.  La  façon  de  s'en  fervir  eft  la 
même  que  celle  du  n.  V.  Voyez  le  Tr.  des  Vernis , 
p.   16-7. 

XIII. 

Vernis  d'un  Lithuanien. 

Prenez  trois  onces  de  fandarac ,  une  once  de 
camphre  ,  une  once  &  demie  de  karabé  ;  térében- 
thine cuite  &  endurcie ,  autrement  appellée  Faujfe 
Colophone  ,  trois  onces  :  pulvérifez-le  tout;  &C  le 
faites  diffoudre  dans  l'efprit  de  vin.  [Mais  le  karabé 
ne  fe  diffoudra  pas.] 

XIV. 

Vernis  Turc. 

Il  faut  prendre  une  partie  de  térébenthine  ;  &  la 
laver  cinq  fois  dans  l'eau  chaude  :  enfuite  pulvérifer 
à  part  deux  parties  de  fandarac ,  que  l'on  mettra 
dans  un  vafe  fur  le  feu  :  lorfqu'elle  commencera  à 
fumer,  on  y  jettera  la  térébenthine  avec  un  peu 
d'huile  d'afpic  ;  on  la  retirera  enfuite  de  deffus  le 
feu  ;  &  on  y  jettera  une  partie  d'eau-de-vie  ,  mêlée 
avec  trois  parties  d'eau  de  refîne.  On  aura  alors  un 
excellent  Vernis  :  qui  fe  féche  en  fix  jours. 

[Confultez  le  Tr.  des  Vernis ,  pp.  22-3  ,  94,  103. 
Le  Traducteur  fuppofe  que  ce  que  l'on  nomme  ici 
Eau  de  Réftne  ,  &c  que  les  Italiens  appellent  Aqua  dï 
Rafa ,  eft  l'huile  d'afpic  ou  une  huile  éthérée  de  té- 
rébenthine ;  &  qu'on  peut  indiftindfement  fe  fervir 
d'huile  de  térébenthine  pour  la  plupart  des  prépara- 
tions de  Vernis.  ] 

XV. 

Vernis  Rouges. 

Mettez  dans  un  matras  une  chopine  d'efprit  de 
vin  ;  du  fandarac ,  &  du  maftic  en  larmes  de  chacun 
une  demi-once  ;  &  trois  onces  de  gomme  lacque. 
Enduifez  tout  le  dehors  de  votre  matras  avec  de  la 
terre  à  potier  :  &  l'ayant  bouché  avec  du  papier , 
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faites  bouillir  la  matière  pendant  trois  heures ,  au 
feu  de  fable.  Etant  bien  fondue ,  paffez-la  par  un 
linge  fort  clair ,  ou  par  une  flanelle  ;  &  confervez 
ce  Vernis  dans  une  phiole  ,  pour  l'ufage. 

Pour  appliquer  ce  Vernis  ,  il  faut  que  le  bois  foit 
bien  poli .  &  que  tous  les  pores  en  aient  été  remplis 
en  le  frottant  avec  une  pierre  ponce  &  du  vinaigre. 
On  met  d'abord  une  couche  légère  avec  le  pinceau  ; 
enfuite  une  féconde,  une  troifieme,  &  une  qua- 
trième ,  enfin  autant  qu'il  en  eft  befoin,  mais  à  trois 
heures  d'intervalle  l'une  de  l'autre  ;  parce  qu'il  faut 
donner  à  chaque  couche  le  tems  de  fécher.  Si  le 
Vernis  paroît  trop  foncé ,  on  y  mêle  une  once  de 
vermillon  fur  fix  onces  de  Vernis.  Le  vermillon  fe 
détrempe  d'abord  avec  quelques  gouttes  d'huile 
d'afpic  ;  &C  enfuite  on  le  mêle  peu-à-peu  avec  le 
Vernis ,  en  brouillant  bien  le  tout  enfemble ,  pen- 
dant près  d'un  quart-d'heure. 

Avant  de  donner  la  dernière  couche ,  on  frotte 
le  Vernis  qui  a  été  déjà  appliqué  ,  avec  la  prêle 
trempée  dans  de  l'huile  d'afpic  ;  &  enfuite  avec  un 
linge  :  &C  quand  il  eft  bien  luifant ,  on  donne  la  der- 
nière couche  ,  qu'il  faut  laiffer  fécher  au  moins  pen- 
f  dant  trois  heures. 
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*  Dégraiffez  une  livre  d'huile  d'afpic  ,  en  la  faifant 
bouillir  pendant  un  quart-d'heure  avec  une  livre  de 
litharge.  Etant  dégraiflee  ,  mettez-la  avec  fix  on- 
ces de  gomme  lacque  ,  dans  âun  matras  ,  ou  dans 
un  pot  de  terre  verniffé.  Quand  la  gomme  fera 
diflbute ,  ajoûtez-y  du  cinnabre  broyé  avec  de  l'u- 
rine. Donnez  trois  ou  quatre  couches  de  ce  Vernis  ; 
les  laiffant  fécher  l'une  après  l'autre  ,  pendant  trois 
heures.  Enfuite  vous  donnerez  une  dernière  couche 
de  Vernis ,  compofé  d'une  partie  d'efprit  de  vin  , 
fur  quatre  parties  'd'huile  d'afpic  ,  avec  fuftifante 
quantité  de  gomme  lacque. 

XVII. 

Mettez  dans  un  matras  deux  onces  de  cire  d'Ef- 
pagne  réduite  en  poudre  fine  bien  tamifée  :  verfez-y 
quatre  onces  d'huile  de  térébenthine  ;  ôc  faites  fon- 
dre la  cire  à  un  feu  doux.  Donnez  une  première 
couche  de  ce  Vernis.  Enfuite  liez  &  incorporez  bien 
enfemble  de  l'aloës  &  du  karabé ,  de  chacun  deux 
onces ,  en  les  faifant  fondre  lentement  dans  douze 
onces  d'huile  de  lin  :  &  fervez-vous  de  ce  Vernis  , 
pour  paffer  fur  le  premier. 

XVIII. 

Vernis  pour  toutes  fortes  de  couleurs. 

Prenez  gomme  copal ,  une  once  ;  gomme  lacque 
&  fandarac,  de  chacun  quatre  onces.  Mettez  le 
tout  dans  un  matras  avec -24  onces  d'efprit  de  vin: 
&  faites  diffoudre  fur  les  cendres  chaudes.  Enfuite 
paffez  la  liqueur  par' un  linge  bien  ferré  :  puis  ayant 
ajouté  à  la  colature  ,  une  cuillerée  d'huile  effentielle 
de  térébenthine ,  vous  la  verferez  dans  une  bouteille  ; 
que  vous  boucherez  bien  ,  &  que  vous  expoferez  au 
foleil.  La  liqueur  s'y  étant  purifiée ,  vous  la  verferez 
par  inclination  dans  une  bouteille  ,  ou  dans  quel- 
qu'autre  vaiffeau  bien  net;  que  vous  boucherez, 
pour  conferver  mieux  votre  Vernis. 

Ufage.  Si  vous  voulez  un  Vernis  Noir,  vous  y 
mêlerez  du  noir  de  fumée  bien  fin.  Vous  donnerez 
d'abord  trois  couches  de  ce  Vernis  noir ,  en  les  laif- 
fant fécher  à  l'ombre  l'une  après  l'autre  ;  enfuite 
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■vous  polirez 'l'ouvrage,  &  donnerez  une  dernière 
couche  du  Vernis  clair  dont  nous  allons  donner  la 
compofition  ci-deffous ,  n.  XIX;  ou  de  quelqu'autre 
convenable.  Pour  bien  vernir ,  il  faut  donner  à  vo- 
tre ouvrage  une  chaleur  douce  ,  en  le  tenant  auprès 
<l'un  petit  feu  de  farment  ou  de  paille. 

Pour  faire  du  Vernis  Rouge ,  il  faut  mettre  dans 
l'efprit  de  vin  une  once  de  tacamahaca  ;  & ,  au  lieu 
•de  noir  de  fumée,  ajouter  du  cinnabre  en  pou- 
dre •  enfin  diflbudre  du  fandragon  en  larmes  ,  dans 
le  Vernis  clair  qui  fert  à  faire  les  dernières  cou- 
ches. 

On  peut  ainfi  faire  des  Vernis  de  différentes  cou- 
leurs ,  en  y  ajoutant  la  couleur  qu'on  fouhaite. 

Pour  le  Bleu ,  on  prend  de  l'outremer ,  de  la  lac- 
que ,  &  du  blanc  de  plomb.  Pour  le  Verd ,  on  em- 
ploie du  blanc  de  plomb ,  de  la  cendre  verte  d'Alle- 
magne ,  &  de  l'étain  ,  broyés  fur  le  marbre  avec  de 
l'eau  :  on  les  réduit  en  poudre  fubtile ,  pour  les  mê- 
ler avec  le  Vernis. 

Pour  le  Gris  de  Lin,  on  prend  de  la  cendre  bleue, 
<3e  la  lacque  ,  &C  du  blanc  :  pour  le  Jaune  ,  on  fe 
fert  de  jaune  de  Naples. 

Quand  la  dernière  couche  de  l'ouvrage  fera  fé- 
chée  ,  il  faudra  polir  en  frottant  doucement  avec 
un  linge  &C  du  tripoli. 

XIX. 
Vernis  Clair ,  pour  toutes  fortes  de  Couleurs. 

Faites  bouillir  un  peu  de  térébenthine  bien  claire, 
dans  de  l'huile  de  noix  :  quand  elle  aura  bouilli  pen- 
dant quelque  tems  ,  ajoûtez-y  très-peu  d'eau-de- 
vie  ;  &c  faites  encore  bouillir.  Si  votre  Vernis  eft 
trop  épais,  ajoûtez-y  un  peu  de  térébenthine. 

XX. 

Vernis  Noir, 

Prenez  fandarac  &  colophone  pulvérifés ,  de  cha- 
cun une  once  ;  gomme  lacque  quatre  onces.  Faites 
fondre  la  colophone  ,  dans  une  fuffifante  quantité 
d'efprit  de  vin  ;  ajoûtez-y  le  fandarac ,  que  vous 
ferez  fondre  auffi  ;  Si  enfuite  la  gomme  lacque  ré- 
duite en  poudre  ;  en  remuant  toujours  ,  jufqu'à  ce 
qu'elle  foit  entièrement  fondue.  Alors  il  faudra  paf- 
fer  la  liqueur  :  s'il  refte  quelque  chofe  fur  le  linge , 
vous  ajouterez  un  peu  d'efprit  de  vin  ,  pour  le  dif- 
foudre  ;  &c  enfuite  le  parler ,  comme  ci-devant.  En- 
fuite  prenez  du  noir  d'ivoire  pulvérifé  ;  broyez-le 
une  féconde  fois  avec  l'efprit  de  vin  :  &  mêlez  deux 
dragmes  de  ce  noir ,  dans  deux  onces  de  Vernis. 

XXI. 

Vernis  pour  mettre  fur  les  ouvrages  après  les  avoir 
coloré. 

Mettez  quatre  onces  de  bonne  eau-de-vie  dans 
un  vaiflèau  de  verre  affez  grand  pour  qu'il  puiffe  en 
contenir  deux  fois  autant.  Faites-la  bouillir  fur  les 
cendres  chaudes  :  &  tandis  qu'elle  bout ,  mettez-y 
une  once  de  fandarac  en  poudre.  Lorfqu'elle  fera 
fondue  ,  jettez-y  une  once  &  demie  de  térébenthine 
fine  :  quand  le  tout  aura  un  peu  bouilli ,  ce 
fera  un  très-bon  Vernis.   Voyez  le  Traité  des  Ver- 
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XXII. 

Vernis  (dit)  Apporté  de  la  Chine. 

Prenez  de  la  gomme  lacque ,  de  la  gomme  copal 
blanche ,  &  de  la  gomme  commune ,  de  chacune 
une  once.  Il  faut  que  la  gomme  lacque  foit  purifiée 
dans  une  leflive  forte  &C  chaude  ,  jufqu'à  ce  que  la 
leffive  refte  claire  :  on  doit  enfuite  la  laver  deux  ou 
trois  fois  dans  Peau  commune ,  &  la  faire  fécher  au 
foleil.  Lorfqu'elle  eft  féche ,  on  la  met  en  poudre 
avec  les  deux  autres  gommes  :  &  on  fait  bouillir  le 
tout  dans  de  l'efprit  de  vin ,  pendant  cinq  heures. 
Voyez  le  Tr.  des  Vernis ,  p.  28-9. 

XXIII. 

Vernis  bien  clair ,  &  tranfparent. 

Ce  Vernis  eft  un  des  meilleurs  ,  tant  pour  fa  du- 
reté quand  il  eft  fec  ,  que  pour  le  brillant  qu'il 
acquiert  quand  il  eft  poli. 

Il  faut  diflbudre  la  gomme  lacque  dans  l'efprit  de 
vin  ,  comme  nous  avons  dit  ci-deffus  ;  c'eft-à-dire  , 
à  un  feu  fort  doux  ,  ou  au  foleil ,  mais  il  faut  ajou- 
ter à  cette  gomme  un  peu  d'ambre  &  de  gomme 
copal ,  en  cette  proportion  :  favoir  gomme  lacque , 
quatre  onces  ;  ambre ,  deux  onces  ;  copal  ,  une 
once  ;  efprit  de  vin ,  dix-huit  onces  ;  &  térében- 
thine ,  une  once.  Quoique  la  gomme  copal  fe  dif- 
folve  difficilement  dans  l'efprit  de  vin,  tependant 
elle  y  laifle  une  teinture  &  quelque  partie  d'elle- 
même  ,  fi  on  la  fait  bouillir  quelque  tems  dans  un 
matras  luté  ,  ou  au  feu  de  fable  :  de  plus  la  térében- 
thine en  facilite  la  cuiflbn ,  &  perd  elle-même  beau- 
cotip  de  fa  graiffe  :  ce  qui  fait  un  excellent  Vernis. 

Pour  diflbudre  facilement  la  gomme  copal  dans 
l'efprit  de  vin  :  prenez  une  chopine  d'efprit  de  vin  ; 
gomme  copal ,  deux  onces  ;  fandarac  ,  un  quart- 
d'once  ;  crème  de  tartre ,  demi-once  :  le  tout  étant 
mis  enfemble  dans  un  vafe  de  verre  affez  grand  & 
bien  bouché ,  vous  le  brouillerez  bien ,  &  le  ferez 
bouillir  jufqu'à  ce  que  tout  ce  mélange  foit  diflbut. 
*  Tr.  des  Vernis ,  p.  30-1.  Voyez,  ci-deffus,  p.  699, 
col.  1. 

XXIV. 

Autres  Vernis  tranfparens  ,  ou  clairs. 

1 .  Prenez  de  la  gomme  animé  ,  de  la  gomme 
élémi ,  de  l'encens  blanc ,  &  de  l'ambre  blanc  ,  de 
chacun  deux  dragmes  :  après  qu'elles  feront  rédui- 
tes en  poudre  fubtile  ,  verfez-y  du  vinaigre  diftillé  ; 
faites  cuire  le  tout  enfemble  ;  verfez  enfuite  le  vi- 
naigre par  inclination  :  &  après  avoir  lavé  la  ma- 
tière avec  de  l'eau  chaude  ,  jufqu'à  ce  qu'elle  foit 
bien  blanche  ,  faites-la  fécher.  Après  quoi  il  faudra 
la  mettre  en  poudre  ,  y  ajoutant  deux  dragmes  de 
gomme  adraganth ,  &  quatre  de  fucre  candit.  Met- 
tez enfuite  le  tout  dans  douze  onces  d'efprit  de  vin  ; 
agitez  le  vaiffeau ,  de  tems  en  tems  ;  &  faites  bouillir 
ce  mélange ,  durant  deux  heures  ,  au  bain-marie. 
Lorf'qu'il  eft  retiré  du  feu  ,  il  faut  le  laifier  repofer 
quelque  tems ,  afin  de  faire  précipiter  les  matières 
groflieres  ;  puis  verfer  par  inclination  ce  qui  fur- 
nage. 

2.  Prenez  deux  onces  de  copal ,  deux  onces  de 
fandarac  ,  &  une  de  maftic.  Il  faut  pulvérifer  le 
tout,  &  le  faire  bouillir  avec  un  demi-fetier  d'clpric 
de  vin  dans  un  vaiffeau  de  verre  bien  bouché. 

3.  On 
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3.  On  prend  de  la  gomme  arabique  diffoute  dans 
de  l'eau  commune  ,  du  fandarac  diffout  dans  de  l'eau- 
de-vie  chaude ,  un  peu  de  lucre  candit ,  &  un  blanc 
d'ceuf  mêlé  avec  la  gomme  :  &c  on  incorpore  bien 
le  tout.  Ce  Vernis  eft  très-brillant ,  furtout  pour  le 
papier  peint  dont  on  fait  des  Découpures ,  &Cc. 

4.  Mettez  dans  douze  onces  d'efprit  de  vin  ,  qua- 
tre onces  de  fandarac,  demi-once  de  maftic,  une 
once  de  camphre;  &  faites  digérer  le  tout  à  feu 
lent. 

5.  La  compofition  fuivante  ,  étant  mife  fur  les 
couleurs  ,  ne  les  tache  point  ;  mais  elle  y  forme  une 
épaiffeur  qui  peut  fe  polir  de  façon  qu'il  femble  que 
ce  foit  un  cryflal  mis  fur  la  couleur.  1  °.  On  fait 
fécher  au  foleil ,  ou  au  vent  du  Nord ,  fur  un  plat  de 
fayance ,  un  blanc  d'ceuf  :  il  y  devient  dur  comme 
de  la  gomme  ;  &  fe  conferve  tant  que  l'on  veut  : 
z°.  Prenez  de  ce  blanc  d'ceuf,  une  dragme  ;  fanda- 
rac blanc  une  once  ;  maftic  blanc  deux  dragmes  ; 
camphre,  une  demi-dragme  :  réduifez  le  tout  en 
poudre  ;  &  le  mettez  dans  fix  onces  d'efprit  de  vin , 
au  foleil  ou  au  feu  doux.  Lorfque  tout  fera  diffout , 
filtrez  par  le  papier  gris. 

6.  On  prend  un  blanc  d'ceuf  vieux  ;  on  le  bat 
bien  jufqu'à  ce  qu'il  fe  foit  élevé  beaucoup  d'écume , 
que  l'on  rejette  comme  inutile  :  on  prend  ce  qui 
refte  au  fond  :  &  on  l'incorpore  avec  du  fucre  candit 
&  de  l'eau-de-vie  ou  de  l'efprit  de  vin.  -. 

Confulte[  l'article  COULEUR:  &  Te  Traité  des 
remis,  p.  33-4-5. 

XXV. 

Vernis  de  Couleur  d'Or. 

1.  On  prend  un  quart  de  partie  de  benjoin,  une 
partie  de  maftic  ,  &  une  demi-partie  de  fandarac  , 
chacun  réduits  en  poudre  :  on  met  d'abord  le  maftic 
diffoudre  fur  le  feu  dans  de  l'eau-de-vie  :  après  quoi 
on  y  met  le  fandarac  ,  puis  le  benjoin.  Lorfque  ces 
matières  font  réduites  en  liqueur  ,  on  y  ajoute  un 
huitième  de  térébenthine  fine ,  &  de  l'aloés  fucco- 
trin  plein  la  coquille  d'une  noix.  Quand  cette  com- 
pofition a  pris  une  belle  couleur  ,  on  l'ôte  du  feu , 
&  on  en  enduit  les  ouvrages  argentés. 

2.  D'autres  fe  fervent  de  benjoin,  aloës  en  pou- 
dre ,  &  un  peu  de  fafran ,  le  tout  diffout  dans  l'eau- 
de-vie  ou  l'efprit  de  vin  :  on  donne  aux  ouvrages 
argentés  plufieurs  couches  de  ce  Vernis  ,  laiffant  bien 
fécher  la  première  avant  deMonner  la  féconde. 

3.  On  prend  de  l'ambre  jaune  ;  dont  on  fait  fon- 
dre deux  onces  fur  une  platine  de  cuivre  ;  &  lorf- 
qu'il  eft  fondu  ,  on  le  tient  dans  l'efprit  de  térében- 
thine pendant  deux  ou  trois  jours  ,  au  bain  de  fable, 
remuant  le  vafe  de  tems  en  tems.  L'efprit  fe  teint 
d'une  belle  couleur  d'or  :  qui  étant  mife  fur  un  corps 
argenté ,  féche  en  très-peu  de  tems.  *  Traité  des 
Vernis ,  p.  43-4. 

4.  La  compofition  fuivante  eft  encore  bonne. 
Gomme  lacque  ,  une  once  ;  aloës  fuccotrin  en  pou- 
dre ,  deux  dragmes  ;  térébenthine ,  huit  onces  ;  fu- 
cre fin  en  poudre ,  deux  onces  :  on  incorpore  le 
tout  enfemble  ';  &  l'ayant  filtré  par  un  linge ,  on  le 
garde  pour  l'ufage. 

5.  il  faut  faire  diffoudre  la  gomme  lacque  dans 
l'eiprit  de  vin  :  mettre  dans  le  même  vafe  du  cur- 
cuma  ,  réduit  en  poudre  ;  &  y  ajouter  un  peu  de 
fafran  fec  §C  pulvérifé  ,  &  du  fangdragon  en  pou- 
dre. Cette  compofition  étant  bien  diflbute  &C  in- 
corporée ,  à  une  chaleur  douce  ,  on  la  laiffe  repoiër 
quelque  tems  pour  dépofer  fes  fèces  ;  &c  l'on  ver- 
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nit  avec  ce  qui  fumage.  Si  on  veut  que  le  Vernis 
foit  plus  clair ,  on  le  filtre  par  le  papier  gris.  Pour 
l'employer,  il  faut  qu'il  foit  un  peu  échauffé  au  fo- 
leil :  on  en  couvre  l'argent  hardiment  fans  le  re- 
brouiller avec  le  pinceau  ;  on  laiffe  enfuite  fécher 
l'ouvrage  au  foleil  ;  quelques  heures  après  qu'il  eft 
fec  ,  on  donne  une  nouvelle  couche  :  &  on  recom- 
mence jufqu'à  ce  qu'on  voie  qu'il  approche  fort  de 
ta  couleur  d'or.  On  peut  varier  les  dofes  félon  que 
l'on  juge  à  propos.    Voyez  le  Traité  des  Vernis  , 

6.  Vernis  qui  J "en  à  dorer  les  feuilles  d'argent  appli-* 
quéesfur  les  peaux  ou  cuirs  dont  on  fait  des  Tapijferies. 
Prenez  quatre  livres  &C  demie  d'Arcançon  ou  colo- 
phone  ,  une  pareille  quantité  de  réfine  ordinaire  , 
deux  livres  &  demie  de  fandarac ,  &  deux  livres 
d'aloës.  Mêlez-les  enfemble  ,  après  avoir  concaffé 
ce  qui  étoit  en  gros  morceaux  ;  &  les  mettez  dans 
un  pot  de  terre  fur  un  feu  de  charbon.  Remuez  avec 
une  fpatule ,  pour  affurer  le  mélange  ,  &  pour  que 
rien  ne  s'attache  au  fond.  Le  tout  étant  bien  fondu  , 
verfez-y  fept  pintes  (mefure  de  Paris)  d'huile  de 
lin  ;  &c  mêlez  bien  le  tout  avec  la  fpatule  :  remuez 
pareillement  de  tems  à  autre  pendant  la  cuiffon  de 
ce  mélange.  Le  Vernis  étant  cuit ,  vous  le  pafferez 
à  travers  un  linge  ou  une  chauffe.  Confultez  M. 
Fougeroux  de  Bondaroy  ,  Art  de  travailler  les  Cuirs 
dorés  ou  argentés,  pp.  13  &  fuivantes.  Alexis  Pié- 
montois  a  donné  une  préparation  où  il  n'entre  que 
l'huile  de  lin ,  le  fandarac  ,  &  l'aloës  ,  &  qui  dif- 
fère encore  de  celle  de  M.  Fougeroux  à  d'autres 
égards.  Voyez  le  Tr.  des  Vernis  ,  p.  94-5-6  ,  avec  la 
Note.  Mais  l'expérience  de  M.  Fougeroux ,  &  les 
aveux  que  lui  en  ont  fait  les  Artiftes,  affurent  de 
la  bonté  de  fa  recette. 

7.  En  Angleterre ,  en  France  &  en  d'autres  en- 
droits, on  emploie  pour  les  Boites  de  Montres  un 
Vernis  ,  qui  étant  mis  fur  l'argent ,  le  fait  paroître 
d'or  ;  Si.  donne  même  au  laiton  une  très-belle  cou- 
leur. 

En  voici  la  compofition  :  Gomme-lacque ,  deux 
onces  ;  ambre  jaune  ,  deux  onces  ;  fangdragon  en 
larmes  ',  quarante  grains  ;  fafran ,  demi-dragme  ;  bon 
efprit  de  vin  ,  quarante  onces  :  les  gommes  réduites 
en  poudre  fe  mettent  infufer  avec  l'efprit  de  vin 
dans  un  vafe  de  verre  bien  bouché  ;  6c  on  les  laiffe 
en  digeftion  pendant  quelque  tems  ,  au  foleil ,  ou  au 
bain  de  fable ,  remuant  fouvent  le  vafe  :  enfuite  on 
filtre  par  un  linge.  Quand  on  veut  fe  fervir  de  ce 
Vernis ,  on  chauffe  la  pièce  d'argent  ou  de  laiton  : 
qui  prend  par  ce  moyen  une  couleur  d'or  ;  qu'on 
nettoie  quand  elle  eft  l'aie ,  avec  un  peu  d'eau  tiède. 
*  Hifioire  de  l ' Acad.  des  Se.  de  Paris,  an.  176 1  , 
p.  61.  Il  importe  aufli  que  la  pièce  foit  extrême- 
ment polie  &  bien  dégraiffée  :  on  doit  la  faire  chauf- 
fer à  feu  lent  (  v.  g.  dans  un  four  ou  une  tour- 
tière )  ,  pour  que  l'épaiffeur  du  cuivre  foit  péné- 
trée de  la  chaleur ,  au  degré  de  pouvoir  tenir  _  la 
pièce  fur  la  joue.  Le  vernis  s'applique  avec  un  pin- 
ceau plat ,  pour  que  la  couche  foit  mince. 

Quelques-uns  ajoutent  à  cette  compofition  deux: 
onces  de  gomme  gutte  ,  &  un  peu  d'aloës  :  mais 
pour  colorer  davantage  ce  Vernis ,  il  vaut  mieux  y 
employer  le  curcuma. 

Voyez  0.708. 

XXVI. 

Vernis  gras  (ou  huileux)  très-brillant. 

1 .  Prenez  gomme  élemi ,  gomme  animé ,  encens 
blanc ,  &  ambre  blanc ,  de  chacun  deux  dragmes  ; 
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les  ayant  pulvérifé  faites-les  digérer  dans  un  vafe 
de  verre  avec  du  vinaigre  diflillé  ,  y  ajoutant  deux 
dragmes  de  gomme  adraganth ,  &  quatre  de  fucre 
candit.  Faites  enfuite  deflécher  le  tout ,  &  le  rédui- 
rez en  poudre  :  incorporez  avec  cette  poudre  une 
livre  d'huile  d'afpic  ou  d'huile  de  térébenthine  ; 
ajoûtez-y  fix  onces  de  térébenthine  de  Chypre  ;  & 
faites  cuire  le  tout  au  bain-marie.  Lorfque  la  téré- 
benthine fera  diffoute ,  mettez-y  les  poudres  ,  & 
les  mêlez  bien  avec  la  fpatule  ;  faites  enfuite  bouil- 
lir pendant  trois  ou  quatre  heures.  *  Tr.  des  Ver- 
nis,  p.  75. 

2.  Prenez  huile  d'afpic  ,  deux  onces  ;  maftic  & 
fandarac  pulvérifés  ,  une  once  ;  térébenthine  ,  de- 
mi-once :  mettez  bouillir  l'huile ,  au  bain-marie  : 
quand  elle  fera  bien  chaude  ,  mettez-y  la  térében- 
thine ;  &  lorfqu'elle  fera  diflbute  ,  les  poudres  de 
maftic  &C  de  fandarac  :  faites  bien  incorporer  le  tout 
à  feu  très-lent  &  au  bain-marie  ;  car  ce  mélange 
prend  facilement  feu.  *  Tr.  des  Vernis  ,  p.  76. 

3 .  Pour  en  compofer  un  qui  féche  auffitôt  qu'il 
éft  employé  :  prenez  de  l'encens  mâle  &  du  fanda- 
rac ;  pulvérifez-les  bien  fin ,  &  les  mettez  peu-à- 
peu  dans  de  la  térébenthine  fondue  à  feu  lent  ; 
filtrez  la  diffolution  ;  &  l'employez  chaude. 

4.  Prenez  feize  onces  d'huile  de  lin  claire  ;  bitu- 
me de  Judée ,  quatre  onces  ;  maftic  une  once.  Ayant 
pilé  les  gommes  ,  faites-les  bouillir  à  feu  lent ,  dans 
un  vafe  de  terre  verniffé  ,  jufqu'à  ce  que  trois  têtes 
d'ail  bien  nettes  que  vous  y  aurez  mifes  foient  diffou- 
les.  Il  faudra  alors  filtrer  la  liqueur  dans  un  autre 
vafe  ;  y  ajouter  deux  onces  de  gomme-lacque  & 
trois  onces  d'ambre  jaune  pulvérifé  ;  faire  bouillir 
le  mélange  à  feu  lent ,  jufqu'à  ce  que  le  tout  foit 
diftbut  ;  &  alors  y  mettre  un  peu  d'huile  d'afpic  , 
ou  d'efprit  de  térébenthine ,  remuant  fans  ceffe  afin 
que  le  tout  s'incorpore  bien.  Il  faut  prendre  garde 
que  la  compofition  ne  foit  point  trop  épaiffe  ,  mais 
qu'elle  obéiffe  facilement  au  pinceau.  Cette  compo- 
fition fe  met  fur  un  fond  noirci  auparavant  avec  du 
noir  de  fumée  &  de  la  colle.  Voyez  le  Traité  des 
Vernis ,  p.  91. 

5 .  On  en  fait  un  autre  quafi  femblable ,  &  beau- 
coup plus  aifé ,  avec  quatre  onces  d'huile  de  lin , 
une  once  de  bitume  de  Judée  ,  &  deux  onces  d'am- 
bre jaune  :  'ayant  fait  cuire  le  tout  dans  un  pot 
de  terre  ,  à  feu  lent ,  on  filtre  par  un  linge  ;  &  on 
recuit  jufqu'à  ce  que  le  Vernis  devienne  de  la  con- 
fiftance  que  l'on  fouhaite. 

XXVII. 

Vernis   Italien. 

Prenez  huit  onces  de  térébenthine  (ou  faufle 
colophone)  :  faites-la  cuire  fur  le  feu  jufqu'à  ce 
qu'elle  foit  réduite  à  une  once  ;  qui  fera  alors  féche 
&  friable.  Lorfqu'elle  fera  refroidie  ,  vous  la  rédui- 
rez en  poudre  ,  &  la  jetterez  dans  de  l'huile  de  té- 
rébenthine chaude  :  elle  s'y  diflbudra.  Vous  la  laiffe- 
rêz  repofer  :  &  féparerez  le  plus  clair,  qui  fera 
en-haut  j  pour  vous  en  fervir.  *  Tr.  des  Vernis,  p.  79. 

XXVIII. 

Vernis  faclice  des  Arabes  &  des  Perfes. 

On  prend  une  once  d'huile  de  lin  ,  &  une  once 
&  demie  de  maftic  de  Perfe  :  on  le  fait  fondre. 
Apres  quoi  on  y*met  l'huile  ;  puis  on  les  incorpore 
enfemble  à  feu  lent ,  jufqu'à  ce  qu'il  fe  forme  une 
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écume  blanche.  Lorfque  l'on  veut  s'en  fervir  ,  on 
les  mêle  avec  des  couleurs  pulvérifées.  Le  tout 
étant  bien  incorporé  doit  "être  en  confiftance  de 
miel.  On  s'en  fert  à  couvrir  des  ouvrages  :  ce  Ver- 
nis devient  très-dur. 

Pour  ce  qui  regarde  les  fortes  de  Vernis  oit  en- 
tre le  fandarac ,  il  faut  faire  attention  que  fouvenr 
on  les  manque  pour  ne  pas  favoir  la  manière  de  les 
cuire  :  fi  on  met  le  fandarac  avant  que  l'huile  foit 
cuite  ,  il  fe  brûle.  Ainfi  il  faut  premièrement  cuire 
l'huile  ,  Se  la  laiffer  refroidir  ;  enfuite  y  mettre  le 
fandarac  en  poudre  ,  &  l'incorporer  à  feu  lent. 
Voyez  le  Traité  des  Vernis  ,  p.  79,  80-1  ,  &c. 

Vernis  pour  les  Tableaux. 

1.  Mettez  dans  un  matras ,  ou  dans  un  pot  de 
terre  verniffé  ,  quatre  onces  de  gomme  Arabique 
bien  choifie  &C  bien  claire  ;  verfez  deffus ,  une  livre 
d'eau  bien  nette  ;  &  faites  infufer  pendant  une  nuit , 
fur  les  cendres  chaudes.  Enfuite  paffez  l'infufion  par 
un  linge  ;  &c  ajoûtez-y  gros  comme  une  noix  ,  de 
miel  blanc  qui  ait  aufli  été  paffé  ;  &  gros  comme  la 
moitié  d'une  noix  ,  de  fucre  candit. 

2.  Servez-vous  de  l'eau  qui  fe  trouve  fous  les 
blancs  d'œufs  bien  battus  avec  du  fucre  candit  &  de 
l'eau-de-vie. 

3.  On  faifc  encore  un  beau  Vernis  pour  les  ta- 
bleaux ,  en  battant  des  blancs  d'œufs  avec  de  l'huile 
de  térébenthine ,  &  de  l'eau-de-vie ,  à  diferétion. 

Vernis  pour  la  Mignature. 

Mettez  dans  un  matras  ,  ambre  blanc  du  plus 
clair ,  une  once  ;  camphre  une  dragme ,  le  tout  en 
poudre  :  ajoûtez-y  cinq  onces  d'efprit  de  vin; 
faites  encore  infufer  la  matière  pendant  une  heure 
fur  les  cendres  chaudes  ,  &  l'ayant  paffée  par  un 
linge ,  vous  la  garderez  dans  une  bouteille,  ou  dans 
une  phiole  bien  bouchée. 

Efpece  de  Vernis  :   ou  Manière  de  fixer  le  Pajlel 

&  tous  les  ouvrages  au  Crayon  ,  fans  en  déranger 

ni  altérer  les  Couleurs. 

Faites  diffoudre  de  l'alun  broyé  ,  dans  deux  verres 
d'eau  commune  bien  claire.  Dans  cette  eau  bien  im- 
prégnée d'alun  ,  mettez  pour  quatre  ou  cinq  fous 
de  colle  de  poiflbn  coupée  fort  menu ,  &  qui  foit 
claire  &  très-nette.  Quand  cette  colle  aura  trempé 
vingt-quatre  ou  trente  heures  ,■  faites-la  bouillir  fur 
un  réchaud  pour  qu'elle  fe  fonde  entièrement.  Paf- 
fez-la  enfuite  toute  chaude  par  un  linge  blanc.  Ver- 
fez-la  dans  une  bouteille  de  verre ,  où  vous  aurez 
auparavant  mis  trois  chopines ,  mefure  de  Paris  , 
de  bonne  eau-de-vie  non  colorée  mais  bien  claire  ; 
&  ajoutez  à  tout  cela  un  bon  verre  d'efprit  de 
vin.  Cette  liqueur  peut  fervir  autant  de  fois  qu'il 
en  reftera  furîii'amment  pour  fixer  un  tableau  en 
paftel.  L'application  doit  s'en  faire  fur  le  tableau 
dans  un  inftant  ,  &  ,  pour  ainfi  dire ,  en  un  clin 
d'oeil. 

Ayez  ,  pour  cet  effet ,  un  baffin  plat ,  de  plomb 
ou  d'autre  matière  ;  qui  (bit  au  moins  de  la  longueur 
&  de  la  largeur  du  tableau  que  vous  voulez  fixer  ; 
&  dont  les  bords  foient  élevés  d'environ  un  pouce. 
Avant  d'y  verfer  la  liqueur ,  faites-la  chauffer  au 
bain-marie  dans  la  bouteille  qui  la  contient,  juf- 
qu'à ce  que  la  colle  de  poillon  (qui  fait  toujours  un 
fédiment ,  furtout  en  hiver)  (oit  bien  fondue,  & 
que  tout  foit  clair  6i  tranlparent  dans  la  bouteille. 
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Verfez  dans  îe  baffm  cette  liqueur  chaude  ;  enfuite 
plongèz-y  de  plat  &  horizontalement  votre  tableau 
par  la  face ,  de  forte  qu'il  touche  la  liqueur ,  &  s'im- 
prime fur  fa  fuperfieie  fans  aller  jufqu'au.fond  :  la 
liqueur  ,  en  mouillant  ainfi  le  tableau ,  le  pénètre  & 
l'imbibe  à  l'inftant.  On  le  retire  fur  le  champ  ,  du 
même  fens  qu'on  l'a  pofé,  c'eft-à-dire,  horilbntale- 
ment  ;  pour  le  placer  fur  quelque  chofe  où  il  ne 
porte  que  par  fes  extrémités ,  comme  fur  le  bord 
de  deux  chaifes  ;  on  le  laiffe  bien  égoutter  ,  &  après 
cela  fécher  doucement ,  fans  l'expofer  au  foleil  ni  au 
feu.  Auflitôt  que  le  tableau  eft  bien  fec,  on  voit 
l'effet  de  la  liqueur.  i°.  La  peinture  fe  retrouve  au 
même  état  qu'auparavant,  &  tellement  dans  fa  pre- 
mière fraîcheur ,  que  fi  quelque  endroit  du  tableau 
n'avoit  pas  touché  la  liqueur,  on  ne  le  diftingue- 
foit  pas  des  autres  à  la  vue  ,  mais  feulement  au 
doigt.  2°.  On  s'apperçoit  que  les  teintes  en  ont  plus 
d'union,  fans  être  affoiblies.  30.  On  peut  paffer  la 
main  fur  le  tableau ,  &  le  manier  tant  qu'on  veut , 
fans  que  les  couleurs  tombent ,  fe  mêlent  ou  fe  dé- 
tachent :  l'eau  même  n'y  fait  plus  aucun  tort  ;  ce  qui 
fait  croire  qu'on  pourroit  y  appliquer  un  Vernis 
blanc  pour  fervir  de  glace ,  furtout  après  l'avoir 
paffé  deux  ou  trois  fois  par  la  liqueur  :  cependant 
on  ne  l'a  pas  encore  éprouvé.  40.  On  peut  retou- 
cher un  tableau  fixé  ,  avec  le  paftel  ;  les  crayons 
mordent  &  s'attachent  Comme  ils  faifoient  aupara- 
vant :  on  peut  même  y  donner  encore  quelques 
coups  de  force ,  au  pinceau ,  avec  des  couleurs  en 
détrempe. 

Voici  quelques  précautions  à  prendre.  i°  Pour 
empêcher  le  tableau  de  toucher  au  fond  du  baflîn  , 
il  faut  mettre  aux  quatre  coins  du  vafe  un  petit  mor- 
ceau de  plomb ,  qui  foit  furmonté  de  la  liqueur  d'en- 
viron une  demi-ligne  ou  plus  ;  le  tableau  portera  fur 
ces  quatre  morceaux  de  plomb.  z°.  Pour  faire  chauf- 
fer au  bain-marie  la  bouteille  qui  contient  la  liqueur, 
il  faut  la  mettre  dans  l'eau  ,  avant  que  cette  eau  foit 
chaude,  afin  que  s'échaûffant  par  degrés  elle  ne 
fe  caffe  point.  30.  Il  faut  qu'à  un  des  coins  du  baffin 
il  y  ait  un  tuyau  pour  faire  écouler  la  liqueur  après 
qu'elle  a  fervi;  &  la  remettre  dans  la  bouteille,  afin 
qu'elle  ferve  une  autre  fois.  Il  eft  bon  aufli  de  gar- 
nir l'entonnoir ,  d'un  morceau  de  flanelle  blanche  ; 
pour  filtrer  la  liqueur ,  &  arrêter  la  pouffiere  ou 
les  ordures  qui  pourroient  être  tombées  dans  le 
baflîn. 

Vernis  pour  confiner  les  Infectes ,  &  les  empêcher  de 
fe  corrompre. 

Prenez  douze  onces  d'efprit  de  vin ,  &  un  peu 
d'ambre  tranfparent  ;  faites  digérer  ce  mélange  au 
bain-marie ,  pendant  quarante-huit  heures  :  enfuite 
ajoutez  y  un  peu  de  fandarac  ,  &  de  térébenthine  ; 
faites  duToudre  le  tout ,  en  le  tenant  vingt-quatre 
heures  au  bain-marie  :  vuidez  enfuite  l'infecte ,  &  le 
baignez  pendant  quelques  jours  avec  de  l'efprit  de 
vin ,  dans  lequel  vous  aurez  diffout  un  peu  de  fucre 
candit  :  enfuite  enduifez-le  plufieurs  fois  du  vernis 
ci-deffus ,  jufqu'à  ce  qu'il  devienne  comme  un  verre 
qui  l'envelopperoit  :  l'infefte  ainfi  préparé  durera 
très-longtems  fans  fe  gâter»  Voyez  le  Tr.  des  Vernis, 
p.  58-9. 

yernis  tris-clair,  pour  mettre  fur  les  E  (lampes  fans  les 
toucher  immédiatement. 

On  étend  une  gaze  blanche  fur  un  métier  ou 
chaffis  ;  &  on  l'enduit  des,deux  côtés  avec  le  Ver- 
Tome  111. 
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nis  fuivant  :  on  prend  de  la  térébenthine  fine ,  que 
l'on  incorpore  à  froid  dans  de  l'huile  d'afpic .  les 
battant  continuellement  pendant  une  demi-heure 
jufqu'à  ce  qu'ils  aient  pris  la  confiftance  de  blanc 
d'œuf.  Puis  on  les  laiffe  repofer  ;  &  on  verfe  par 
inclination  ce  qui  fumage  ,  dans  un  autre  vafe  :  on 
l'étend  enfuite  avec  un  gros  pinceau  fur  les  deux  cô- 
tés de  la  gaze  :  puis,  avec  un  couteau  de  bois  ou 
d'ivoire  fans  taillant ,  on  l'unit  également  ;  &  on 
laiffe  fécher  la  gaze  à  l'ombre  dans  un  lieu  à  l'abri 
de  la  pouffiere.  Lorfqu'elle  eft  féche ,  on  peut  y 
donner  une  féconde  couche.  On  a  ainfi  une  gaze 
tranfparente.  [Ce  qui  eft  ici  nommé  Huile  d'Afpic  , 
eft  VAqua  di  rafa  des  Italiens  ;  ainfi  que  le  Traduc- 
teur de  Bonanni  en  avertit ,  p.  22.  Confultez  la  note 
qui  eft  ci-devant,  à  la  fin  du  Vernis  Turc] 

On  fait  un  autre  Vernis  du  même  genre  &  pour  le 
même  ufage  ;  qui  n'eft  pas  moins  beau  que  le  pre- 
mier ;  mais  qui  eft  très-fragile.  Il  fe  fait  de  cette 
manière.  On  réduit  une  once  de  gomme  copal  claire 
en  poudre  fubtile  ;  on  la  met  dans  un  yaiffeau  de 
terre  verniffée  ;  &  on  l'incorpore ,  à  feu  lent ,  avec 
deux  onces  de  térébenthine  :  lorfque  cette  compo- 
fition  eft  devenue  bien  liquide ,  on  y  jette  goutte  à 
goutte  trois  onces  d'efprit  de  térébenthine  ;  &  on 
l'étend  fur  la  gaze  échauffée  au  foleil  ou  au  feu.  Elle 
devient  comme  un  cryftal  ;  mais  fi  on  la  plie  elle 
'  rompt. 

Pour  vernir  les  ÊJlampes  ■,  Découpures  j  &c. 

Collez-les  fur  du  bois  :  enfuite  paffez^y  bien  éga* 
lement  une  couche  de  colle  de  poiffon  ou  de  gant  z 
quand  cette  première  couche  fera  féche,  il  faudra  en 
paffer  une  féconde ,  &  la  faire  fécher  comme  l'autre* 
un  peu  éloignée  du  feu  ou  du  foleil  ;  le  lendemain  y 
paffer  avec  un  pinceau  dix  ou  douze  couches  de  Ver- 
nis de  fandarac ,  &  faire  fécher  une  couche  après 
l'autre.  Quelques  jours  après ,  l'eftampe  étant  bien; 
féche,  on  la  polira  avec  du  tripoli  extrêmement 
fin.  C'eft  un  des  plus  beaux  effets  de  ce  Vernis  , 
d'autant  plus  qu'il  devient  une  glace  j&  qu'il  ne 
change  jamais.  Mais  il  eft  bien  tendre.  Les  planches 
les  plus  noires  font  celles  qui  réuffiffent  le  mieux. 

Vernis  qui  réjîfte  à  l'eau, 

1.  Prenez  deux  onces  d'huile  d'afpic  ;  mêlez-y 
deux  tiers  de  fandarac  réduit  en  poudre ,  &  faites 
chauffer  à  petit  feu.  Quand  on  fe  fert  de  ce  Ver- 
nis ,  il  faut  encore  le  faire  un  peu  chauffer. 

2.  Prenez  de  l'huile  de  lin  la  plus  pure;  que  vous 
mettrez  dans  un  pot  de  terre  plombé ,  fur  un  ré- 
chaud plein  de  braife  :  jettez  dans  cette  huile  en- 
viron la  quatrième  partie  de  réfine.  Faites  fondre 
le  tout  enfemble  &  bouillir  tout  doucement ,  en- 
forte  que  rien  ne  forte  hors  du  pot.  Continuez  le  feu 
jufqu'à  ce  que  prenant  de  cette  huile  au  bout  d'un 
petit  bâton  ,  vous  la  voyez  filer.  Alors  vous  l'ôte- 
rez  du  feu.  Si  elle  étoit  trop  claire  ,  vous  y  ajoute- 
riez de  la  réfine  ;  &  continueriez  à  la  faire  bouillir 
fur  le  feU.  Ce  Vernis  eft  à  l'épreuve  de  l'eau  chaude. 
La  réfine  doit  être  bien  nette ,  &  on  doit  la  laiflef 
bouillir  longtems. 

3.  Voyei  Moule,  p.  603. 

Manière  de  faire  un  Vernis ,  fur  lequel  on  écrive  avtê 
une  aiguille  de  laiton. 

On  apporte  d'Allemagne  en  Italie ,  de  petits  livres 
çompofés  de  feuilles  couvertes  d'un  bitume  ou  Ver^ 

V vvv  ij; 


7oS  VER 

■nis ,  fur  kqiiel  on  peut  écrire  avec  une  aiguille  de 
laiton  ;  puis ,  avec  un  linge  mouillé ,  on  peut  effacer 
l'écriture  pour  y  écrire  de  nouveau  :  c'eft  ce  qu'on 
nomme  ordinairement  Livres  de  mémoire.  Voici  leur 
préparation. 

Prenez  du  plâtre  paffé  par  un  tamis  très-fin  : 
incorporez-le  avec  de  la  colle  d'Allemagne  ou  autre 
chofe  femblable  ;  &  couvrez-en  la  planche  ,  le  pa- 
pier ,  ou  la  toile.  Ceci  étant  fec ,  ratiffez-le  pour 
le  bien  unir  ;  &  recouvrez  de  plâtre  ,  comme  la 
première  fois.  Quand  cette  féconde  couche  fera  fi- 
che ,  vous  en  donnerez  une  de  cérufe  bien  broyée 
avec  de  l'huile  de  lin  cuite  ;  mais  il  feut  donner 
cette  couche  légère,  &  la  bien  \mir  avec  le  doigt, 
puis  la  laiffer  fécher  à  l'ombre  cinq  ou  fix  jours. 
On  prend  enfui  te  un  linge  mouillé  ;  avec  lequel  on 
polit  la  furface.  On  peut  y  écrire  au  bout  de  vingt 
jours  ou  environ  ,  avec  une  aiguille  de  laiton,  dont 
la  pointe  ne  foit  point  aiguë ,  mais  arrondie.  *  Tr. 
des  Vernis,  p.  197-8. 

Liqueur  de  couleur  d'or ,  pour  le  bois ,  le  fer,  &ic. 

1.  Prenez  un  œuf  frais  du  jour  ;  &  ,  par  un  petit 
trou  ,  faites-en  fortir  le  blanc.  Rempliffez-le  par  le 
même  trou,'  d'une  partie  de  fel  ammoniac  &  de  deux 
parties  de  vif-argent,  mêlés  enfemble  ;  &C  fervez- 
vous  d'un  petit  bâton ,  pour  les  bien  incorporer  avec 
le  jaune  de  l'oeuf.  Fermez  enfuite  le  trou  avec  de 
la  coquille  d'ceuf  &  de  la  cire  ;  &  mettez  par-deffus 
une  autre  coquille ,  comme  une  efpece  de  calotte  : 
mettez  le  tout  dans  du  fumier  de  cheval ,  enforte 
que  le  trou  foit  en-haut.  Laifléz  ainfi  digérer  ce  mé- 
lange pendant  vingt  jours  ou  plus  ;  puis  retirez-le. 
Vous  aurez  une  liqueur  de  belle  couleur  d'or;  que 
vous  pourrez  délayer  avec  l'eau  gommée. 

2.  Prenez  de  l'écorce  jaune  de  citron  ;  pilez-la 
bien  dans  un  mortier  de  bois  ou  de  pierre  ;  &  la 
mêlez  avec  du  foufre  jaune  &  clair  ,  bien  broyé  : 

'  mettez  le  tout  dans  une  bouteille  de  verre  bien  bou- 
chée ;  &  laiffez-la  dans  un  lieu  humide  (  comme  une 
cave  )  pendant  huit  ou  dix  jours.  Vous  aurez  alors 
une  très-belle  couleur  d'or  ;  qu'il  faudra  chauffer 
avant  de  vous  en  fervir. 

Nota.  Ces  compositions  font  bonnes  pour  faire 
•des  ouvrages  comme  ceux  des  Chinois  ,  qui  paroif- 
fent  d'or ,  tirant  cependant  plutôt  fur  la  couleur  de 
terre  jaune.  *  Tr.  des  Vernis ,  p.  20 1-2-3. 

Voyez,  ci-deffus,  p.  705. 

Vernis  de  Callot ,  pour  Graver. 

Faites  bouillir  deux  gros  de  benjoin  en  larmes  ; 
&  gros  comme  une  noifette  ,  de  cire  vierge  ;  dans 
deux  onces  d'huile  de  lin  bien  claire ,  en  remuant 
toujours  avec  une  fpatule  ou  un  petit  bâton  jufqu'à 
la  confomption  du  tiers.  Gardez  ce  Vernis  dans 
un  pot ,  ou  dans  une  bouteille  dont  le  goulot  foit 
,  large.        , 

Ufage.  Quand  vous  voudrez  graver  ',  vous  pren- 
drez de  ce  Vernis  avec  le  bout  du  doigt  ;  &  vous 
l'étendrez  adroitement  &  uniment  fur  la  planche  , 
qu'il  faudra  faire  chauffer  un  peu  auparavant  :  vous 
n'en  mettrez  que  le  moins  qu'il  vous  fera  poffible. 
Enfuite  ayant  noirci  la  planche  à  la  fumée  d'une 
chandelle ,  vous  la  mettrez  fur  les  charbons  ardens , 
jufqu'à  ce  que  le  Vernis  ne  fume  plus.  Alors  il  fera 
cuit  :  &  vous  pourrez  deffiner  telles  figures  qu'il 
vous  plaira ,  avec  la  pointe  d'une  aiguille  ;  <k  graver 
enfuite  la  planche. 

Confuttei  le  mot  Gravure. 
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Vernis  pour  Graver  (dit-on)  à  t  eau-forte. 

On  met  fur  la  planche  que  l'on  veut  graver ,  une 
couche  d'huile  de  lin  ;  que  l'on  étend  avec  le  pin- 
ceau doux ,  ou  avec  le  bout  du  doigt ,  le  plus  éga- 
lement qu'il  eft  poffible.  Enfuite  on  met  la  planche 
fur  les  charbons  :  quand  l'huile  ne  fume  plus ,  qu'elle 
eft  féche  ,  &  qu'elle  a  pris  la  confiftance  de  Vernis  , 
on  y  deffine  avec  l'aiguille.  [  Ce  Vernis  ne  doit  pas 
foutenir  l'eau-forte. 

Vernis  pour  le  Papier. 

Faites  fondre  une  partie  de  poix  réfine ,  dans  trois 
parties  d'huile  d'afpic.  On  applique  une  couche  lé- 
gère de  ce  Vernis  fur  le  papier  ;  à  qui  il  faut  donner 
auparavant  une  première  couche  de  bonne  colle  très- 
claire  ,  &  la  faire  fécher  à  l'ombre. 

Vernis  pour  les  chajjîs  de  toile. 

Mettez  dans  un  petit  pot  verniffé  deux  onces 
d'huile  de  noix  ,  &  quatre  onces  de  belle  térében- 
thine. Faites  chauffer  :  auflitôt  que  la  "matière  com- 
mencera à  bouillir  ,  écumez-la  ;  &  l'ayant  retirée  , 
appliquez-la  légèrement  fur  la  toile  avec  un  pin- 
ceau. 

Vernis  pour  les  ChaJJis  de  parchemin* 

Voyez  fous  le  mot  Châssis. 

Vernis  pour  empêcher  les  rayons  du  foleil  depaffer  au 
travers  du  verre. 

Frottez  le  verre  avec  des  blancs  d'ceufs  battus , 
dans  lefquels  vous  aurez  enfuite  fait  diffoudre  de  la 
gomme  adraganth. 

Vernis  pour  le  Plâtre  ;  enforte  qu'il  paroijfe  poli ,  & 
blanc  comme  de  l'albâtre. 

Râpez  du  favon  blanc ,  le  plus  beau  que  vous 
pourrez  trouver  ;  faites-le  diffoudre ,  en  le  détrem- 
pant peu-à-peu  dans  l'eau  avec  le  doigt ,  dans  une 
terrine  verniffée.  Quand  l'eau  fera  bien  blanche , 
&  qu'elle  paroîtra  comme  du  lait  épais ,  vous  la 
laifferez  repofer  pendant  huit  jours  ;  ayant  foin  de 
couvrir  le  vaiffeau ,  à  caufe  de  la  pouffiere. 

Ufage.  On  lave  la  pièce  de  plâtre  avec  cette  eau  , 
en  fe  fervant  d'une  broffe  douce  &  courte.  Enfuite 
on  la  laiffe  fécher  doucement  à  l'ombre ,  dans  un 
endroit  propre  ;  6c  quand  elle  eft  féche  ,  on  l'effuie 
doucement  avec  un  linge. 

Vernis  pour  les  figures  de  plâtre  bronzées  avec  la  mine 
de  plomb ,  dorées  ,  ou  argentées. 

Faites  bouillir  de  la  térébenthine  de  Venife  dans 
de  l'eau,  en  la  paitriffant  bien  avec  une  cuiller  de 
bois ,  jufqu'à  ce  qu'elle  s'endurciffe  fi  bien  ,  qu'en 
tombant  à  terre  elle  fe  caffe  comme  le  verre;  &, 
toute  bouillante ,  jettez-la  dans  l'eau  froide.  Prenez 
de  cette  térébenthine  ainfi  préparée  ,  gros  comme 
un  œuf,  en  poudre  fine  ;  mettez-la  dans  un  matras 
avec  une  livre  d'elprit  de  vin  ,  dans  lequel  vous  au- 
rez fait  diffoudre  deux  onces  de  fandarac  ;  bouchez 
bien  le  matras,  qui  doit  refter  les  trois  quarts  vuide; 
faites-le  bouillir  ;  &  donnez-en  enfuite  une  couche 
rfur  vos  figures  bronzées. 

1  Manière  de  bronzer  ces  figures  avec  la  mine  de  plomb. 

{,    Broyez  la  mine  de  plomb  avec  de  l'huile  de 
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noix ,  en  confiftance  de  couleur  à  peindre  ;  &  don- 
nez-en une  couche  à  ces  figures  :  vous  y  pafferez  le 
fuidit  Vernis  quand  cette  couche  fera  féche. 

Vernis  pour  Dorer,   &  Bronzer,  fur  le  plâtre  & 
le  bois. 

Mettez  une  once  d'huile  de  térébenthine,  dans  un 
petit  matras  ,  avec  une  demi-once  de  fandarac  en 
poudre  :  après  l'avoir  bien  bouché ,  vous  le  mettrez 
Sur  un  réchaud  :  le  fandarac  étant  bien  fondu ,  vous 
y  ajouterez  une  demi-once  de  térébenthine  ;  que 
vous  ferez  bouillir  avec  le  refte  ,  durant  un  petit 
quart-d'heure  ;  puis  vous  pafferez  ce  Vernis  par  un 
linge  ,  dans  un  vafe  où  vous  aurez  mis  une  once  de 
vermillon.  On  conferve  ce  Vernis  tant  qu'on  veut. 
Comme  il  eft  fort  épais ,  on  ne  s'en  fert  qu'en  y  met- 
tant un  peu  d'huile  de  térébenthine. 

Vernis  des  Turcs  ;  pour  les  arcs  ,  carquois  ,  Sec. 

Prenez  une  partie  d'huile  de  lin  ,  &  trois  parties 
de  poix  Grecque  :  faites-les  bouillir  à  feu  lent  jufqu'à 
ce  qu'elles  foient  bien  incorporées  enfemble  :  puis 
mêlez-y  telle  couleur  que  vous  voudrez  ;  &£  en  en- 
duilèz  les  pièces.  C'eft  ce  Vernis  que  les  Imprimeurs 
nomment  ternis  d'Ambre.  On  s'en  fert  auffi  pour 
couvrir  les  lames  de  fer  des  lanternes  fourdes ,  &c. 
*  Tr.  des  Vernis,  p.  77-8,   11  g. 

Vernis  des  Potiers  de  Terre, 

Confultez  l'article  Plomber. 

VERNISSÉ  ( Carreau).  Voyez  fous  le  mot 
Carreau. 

VEROLE  (Petite).  Maladie  contagieu- 
fe  qui  couvre  le  corps  de  boutons ,  d'abord  rouges , 
lefquels  grofiiffent  infennblement  pendant  fix  ou  fept 
jours ,  puis  deviennent  blanchâtres  en  mûriflant , 
fuppurent  &  fe  deffèchent  enfuite.  Souvent  ces  puf- 
tuîes  laiffent  après  elles  des  cicatrices  ou  plutôt  des 
cavités  ,   qui  déparent  la  peau. 

On  diftingue  la  Petite  Vérole,  en  Difcrete  ou 
Dijlincte,  &c  Confluente.  Dans  la  première ,  les  grains 
font  féparés  les  uns  des  autres ,  &  les  accidens  ne 
font  pas  confidérables.  Dans  la  féconde  ,  les  pullu- 
les ou  grains  fe  joignent ,  fe  confondent  enfemble  , 
s'entâffent. 

Les  Symptômes  ordinaires  de  la  Petite  Vérole  Dif- 
crete font  des  friffons  &  tremblemens  auxquels  fuc- 
cedent  une  chaleur  très-forte  ,  les  laflitudes ,  l'abat- 
tement ,  un  violent  mal  de  tête ,  des  douleurs  dans 
le  dos  &  aux  reins  ,  des  vomiffemens  (  ou  au  moins, 
des  naufées) ,  des  fueurs  abondantes  dans  les  adul- 
tes ,  l'affoupiffement  furtout  dans  les  enfans ,  quel- 
quefois des  convulfions  ;  enfin  on  ne  peut  preffer 
avec  la  main  les  parties  placées  immédiatement  au- 
deffous  du  creux  de  l'eftomac  fans  y  occafionner  de 
la  douleur.  Il  ne  meurt  pf  efque  perfonne  durant  tout 
cet  orage.  Quelquefois  ces  commencemens  ont  une 
apparence  bénigne ,  &  le  mal  févit  enfuite  avec  plus 
d'atrocité  :  on  l'a  vu  tromper  fous  ce  mafque  des 
Médecins  habiles,  &  leur  faire  commettre  des  fau- 
tes irréparables. 

Cette  maladie  fe  déclare ,  pour  l'ordinaire  ,  le 
quatrième  jour  depuis  que  l'on  s'eft  fenti  mal;  quel- 
quefois un  peu  après  ,  mais  rarement  plus  tôt.  Les 
fymptômes  diminuent  alors ,  ou  même  difparoiffent 
tout-à-fait,  enforte  que  le  malade  fe  trouve  paffa- 
blement  bien.  Il  a  quelquefois  des  fueurs  qui  con. 
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tinuent  jufqu'à  ce  que  les  puftules  commencent  à 
mûrir. 

L'Eruption  eft  toujours  douloureufe  ;  lente ,  dif- 
ficile ,  chez  quelques-uns  ,  ck  alors  dangereufe. 
Elle  confifte  en  petites  puftules  d'un  rouge  pâle, 
greffes  comme  la  tête  d'une  épingle  ,  fur  la 
face  ,  le  col ,  la  poitrine ,  &  enfuite  fur  tout  le 
corps,  plus  ou  moins.  Pendant  ce  tems-là  il  fur- 
vient  un  mal  de  gorge  qui  augmente  à  mefure  que 
les  puftules  grofiiffent  :  ceci  vers  le  huitième  jour 
de  toute  la  maladie.  Pour  lors  l'intervalle  que  les 
puftules  laiffent  ,  &  qui  auparavant  étoit  pâle  , 
commence  à  devenir  rouge  Se  s'enfler,  à  propor- 
tion du  nombre  des  puftules.  On  y  fent  de  la  dou- 
leur ,  &  une  efpece  de  déchirement ,  qui  augmen- 
tant de  plus  en  plus  accélère  l'inflammation  &  l'en- 
flure :  à  mefure  que  la  maladie  fait  des  progrès , 
les  paupières  fe  diftendent ,  au  point  que  le  malade 
ne  voit  plus  ;  elles  deviennent  luifantes  ,  &  fembla- 
bles  à  une  veflie  enflée  :  le  vifage ,  les  mains  &  les 
doigts  enflent  auffi  :  les  puftules  du  vifage  devien- 
nent rudes  &  blanchâtres  ;  ôt  à  proportion  qu'elles 
deviennent  plus  jaunes  en  mûriflant ,  celles  des 
mains  &  des  autres  endroits  paroiffent  plus  unies 
&  plus  blanches.  La  Suppuration  eft  très-critique  ; 
tous  les  efforts  de  la  nature  confpirent  à  la  rendre 
louable  :  une  foule  d'accidens  les  rend  fouvent  inu- 
tiles ,  &  les  oblige  enfin  à  fuccomber.  Chez  l'un 
la  force  ne  peut  fuffire  à  convertir  en  bon  pus  ,  & 
à  pouffer  au-dehors ,  la  trop  grande  quantité  de 
matière  morbifique  :  chez  un  autre  il  fe  fait  fubite- 
ment  &  à  l'heure  qu'on  s'y  attend  le  moins ,  un  dé- 
pôt de  cette  matière  fur  quelque  partie  noble  ;  ce 
qui  rend  cette  maladie  fi  traîtreffe  ,  &C  fon  prognof- 
tic  fi  peu  certain. 

L'onzième  jour,  l'enflure  &  l'inflammation  dimi- 
nuent confidérablement  ;  &  les  puftules  du  vifage 
&  du  refte  du  corps  fe  deffèchent ,  ôc  tombent  par 
écailles.  Elles  ont  coutume  de  difparoître  le  qua- 
torze Se  le  quinze.  Les  éruptions  des  mains  ne  fe 
féchent  que  deux  ou  trois  jours  après  les  autres. 

Il  refte  fouvent  des  foffes  ou  marques ,  qui  pa- 
roiffent à  mefure  que  les  croûtes  fe  détachent. 

Les  Symptômes  de  la  Petite  Vérole  Confluents 
font  à-peu-près  les  mêmes  que  ceux  de  la  Dif- 
crete :  feulement  plus  violens.  Cette  maladie  fe  dé- 
clare communément  le  troifieme  jour.  Les  puftules 
font  plus  ferrées  entre  elles.  On  fent  une  douleur 
aiguë  dans  les  reins  &  aux  lombes  ,  un  point  de  côté 
comme  dans  la  pleuréfie  ,  quelquefois  des  douleurs 
dans  les  membres  comme  celles  de  rhumatifme  , 
enfin  des  maux  de  cœur ,  des  vomiffemens ,  des 
douleurs  d'eftomac.  A  mefure  que  la  maladie  fait 
des  progrès,  les  puftules  (furtout  celles  du  viiage) 
ne  grofliffent  point ,  comme  dans  la  petite  Vérole 
Dhcrete  ;  mais  elles  fe  joignent  enfemble ,  &C  ne 
forment  qu'une  feule  pullule  rouge,  continue,  qui 
couvre  tout  le  vifage  &C  qui  le  fait  enfler  plus  tôt 
que  dans  la  petite  Vérole  Difcrete.  A  la  fin,  toutes 
ces  puftules  paroiffent  comme  une  pellicule  blanche 
&  mince ,  fortement  adhérente  au  vifage ,  &  qui 
excède  un  peu  la  fuperficie  de  la  peau. 

Après  le  huitième  jour  cette  pellicule  devient  in- 
fenfiblement plus  rude  au  toucher  ,  &  tire  fur  le 
brun  ;  non  fur  le  jaune ,  comme  dans  la  petite  Vé- 
role difcrete.  La  peau  devient  journellement  plus 
rude  &  plus  colorée.  Enfin  la  pellicule  fe  détache 
par  écailles  :  mais  elle  ne  fe  fépare  tout-à-fait  qu'au 
bout  de  vingt  jours  quand  la  maladie  a  été  violente. 
Après  que  la  pellicule  ou  croûte  qui  couvroit  le 
vifage ,  eft  tombée ,  il  ne  refte  aucune  égalité  fuF 
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la  peau;  mais  îl  fe  forme  promptement  des  écailles 
.farineufes  wès-corrofives,  qui  non  feulement  laiffent 
des  marques  beaucoup  plus  profondes  que  celles  de 
la  petite  Vérole  difcrete  ,  mais  encore  des  efcarres 
«jui  défigurent  le  vifage. 

La  Petite  Vérole  Confluente  eft  accompagnée  de 
deux  autres  fymptômes  confidérables  ;  la  falivation , 
■dans  les  adultes  ;  &  le  flux  de  ventre  ,  dans  les  en- 
fans.  La  falivation  commence  quelquefois  en  même 
tems  que  l'éruption  ;  d'autres  fois ,  un  ou  deux  jours 
plus  tard.  Elle  reffemble  à  celle  que  le  mercure  ex- 
cite ;  excepté  qu'elle  eft  moins  fétide  ;  dès  l'on- 
zième jour  la  falive  devient  plus  gluante  ,  elle 
fort  avec  peine  ;  le  malade  eft  altéré ,  &  touffe  en 
buvant ,  il  rend  quelquefois  la  bpiffon  par  le  nez.  La 
falivation  ceffe ,  pour  l'ordinaire ,  ce  même  jour.  En 
même  tems  l'enflure  du  vifage  commence  à  dimi- 
nuer ;  mais  les  mains  enflent  prefque  toujours. 

La  diarrhée  à  laquelle  les  enfans  font  fujets  ,  eft 
•ordinairement  plus  tardive  que  la  falivation  :  &  elle 
ne  finit  gueres  plus  tôt  que  la  maladie  fi  on  ne  l'ar- 
rête pas. 

Dans  ces  deux  efpeces  de  petite  Vérole ,  la  fiè- 
vre eft  toujours  violente  jufqu'au  moment  de  l'érup- 
tion. Elle  diminue  enfuite  par  degrés  ;  &  ceffe  tout- 
à-fait  quand  la  fuppuration  s'établit. 

L'affoupiffement  confidérable  ,  accompagné  de  la 
difficulté  de  refpirer  ;  le  vifage  enflammé  ;  la  voix 
affoiblie  ;  des  inquiétudes  extrêmes  ,  des  picote- 
mens  par  tout  le  corps ,  les  urines  noires  ainfi  que 
les  excrémens  ;  font  des  fymptômes  dangereux, 
pendant  le  tems  de  l'éruption. 

Le  vulgaire  nomme  Maître-Grain  ,  l'affemblage 
de  plufieurs  puftules  ;  qui  étant  mal  réunies  font 
plus  incommodes  au  malade. 

On  peut  établir  pour  règle  générale  i  °.  que  la 
petite  Vérole  eft  d'autant  plus  bénigne  &  difcrefc , 
qu'elle  tarde  plus  longtems  à  paroître  ;  2°.  que  la 
méthode  de  compter  les  jours  eft  très-équivoque. 
Si  l'éruption  paroît  dans  les  premières  vingt-quatre 
heures  ,  on  a  lieu  de  compter  qu'elle  fera  funefte  : 
elle  eft  extrêmement  dangereufe  ,  quand  elle  fe  dé- 
clare trente  ou  trente-cinq  heures  après  le  premier 
fentiment  d'indifpofition  :  elle  l'eft  beaucoup  moins 
lorfqu'elle  fe  manifefte  au  bout  de  quarante  ou  qua- 
rante-huit heures  ;  on  doit  cependant  s'attendre 
qu'elle  fera  confluente.  Elle  eft  ordinairement  dis- 
crète quand  elle  ne  fe  fait  qu'au  bout  de  foixante- 
dix  à  quatre-vingt  heures. 

Les  tempéramens  bilieux  ;  ceux  qui  font  accoutu- 
més à  l'ufage  des  liqueurs  fpiritueufes ,  des  alimens 
echauffans  ;  ont  beaucoup  plus  à  craindre  de  la  pe- 
tite Vérole ,  que  ceux  qui  mènent  une  vie  oppo- 
fée.  Lorsqu'on  a  le  lang  infecté  de  virus  vérolique  ou 
cancéreux,  on  en  eft  plus  maltraité  que  les  autres. 

La  caufe  prochaine  de  la  petite  Vérole  eft  un 
miafme  fubtil  qui  fe  communique  par  l'athmofphere, 
ou  par  le  contact  immédiat ,  de  quelqu'un  attaqué 
de  cette  maladie. 

La  petite  Vérole  attaque  principalement  les  en- 
fans.  On  y  eft  fujet  à  tout  âge,  &  même  dans  la 
vieilleffe  la  plus  avancée.  Toutes  chofes  égales  d'ail- 
leurs ,  le  danger  qui  l'accompagne  eft  d'autant  plus 
grand  que  le  malade  eft  plus  éloigné  de  l'enfance. 
Elle  commence  ordinairement  à  fe  montrer  au  prin- 
îems  ;  dure  pendant  l'été  ;  languit  en  automne ,  &  ne 
paroît  prefque  pas  en  hiver.  Mais  il  y  a  des  hivers, 
même  très-froids ,  oii  la  petite  Vérole  eft  fréquente 
&  comme  épidémique.  Quand  elle  furvient  dans 
cette  dernière  faifon  ,  toutes  chofes  d'ailleurs  éga- 
les ,  clic  eft  plus  périlleule.  En  général,  elle  ne 
l'eft  jamais  moins  qu'au  printems. 
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On  peut  généralement  dire  que ,  quand  on  a  une 
fois  payé  ce  tribut ,  on  en  eft  exempt  pour  toujours. 
Il  y  a  cependant  des  fujets  qui  l'ont  plufieurs  fois  : 
mais  ces  exemples  font  rares  ;  &  il  paroît  qu'on  peut 
préfumer  que  toute  la  matière  morbifique  n'ayant 
pas  été  évacuée  par  la  première  éruption ,  ce  qui  en 
eft  refté  a  fait  l'office  de  levain ,  &c  occafionnant  une 
nouvelle  fermentation  a  produit  une  autre  éruption 
variolique.  Confultez  les  Mém.  de  CJcad.  des  Se.  de. 
Paris,  an.  1754,  p.  637-8:  Se,  ci-deffous,/>. 719. 

On  voit  des  cas  où  la  petite  Vérole  fort  fans 
fièvre  ,  &C  ne  dure  que  deux  ou  trois  jours  :  les  puf- 
tules font  claires ,  tranfparentes ,  remplies  de  fé- 
rofité  ,  &c  elles  s'affaiffent  &c  féchent  le  troifieme 
jour  ,  fans  fuppuration.  Ces  petites  Véroles  font 
des  plus  bénignes  :  on  les  qualifie  de  Petites  Véroles 
Volantes,  Lymphatiques ,  Séreufes,  Cryjlallines  ;  VÉ- 
ROLETTES;  FauJJes  Petites  Viroles  ;  Sic.  Conful- 
tez les  Mémoires  de  CAcad.  des  Se.  de  Paris ,  année 

I758»/'-476-  , 

Quelquefois  au  contraire  la  petite  Vérole  eft  com- 
pliquée avec  le  millet ,  le  pourpre ,  &é.  On  la  qua- 
lifie alors  de  Petite  Vérole  Maligne. 

Les  beftiaux ,  &  particulièrement  les  bêtes  à 
laine  -,  font  fujets  à  une  petite  Vérole  très-dange- 
reufe.  Confulte^  l'article  Bétail  ,pp.  288  ôc  192. 

Traitement  de  la  Petite  Vérole. 

Il  s'agit  d'empêcher  que  la  matière  variolique  ne 
s'aflimile  avec  force  dès  le  commencement  ;  &  de 
calmer  le  mouvement  tumultueux  que  l'inflamma- 
tion externe  produit  dans  l'intérieur. 

Lors  donc  que  la  fièvre  eft  trop  forte  ,  le  fang 
trop  échauffé ,  &  la  tête  exceflivement  doulou- 
f  eufe  ;  on  commence  par  faigner  du  bras  :  &  fi  le 
mal  de  tête  continue  ,  on  faigne  du  pié ,  félon  la 
force  &  l'âge  du  malade.  Immédiatement  après  , 
on  lui  fait  utilement  prendre  deux  grains  d'éméti- 
que  en  lavage ,  pour  débarraffer  l'eftomac.  Et  tout 
de  fuite  ,  on  lui  donne  pour  tifanne  une  légère  dé- 
coction de  feorzonere  (  une  once  de  racine  ,  bouillie 
dans  une  pinte  d'eau  ,  mefure  de  Paris.  ) 

Si  les  douleurs  des  reins  font  vives ,  il  eft  à-propos 
de  donner  un  lavement ,  pour  débarraffer  ces  par- 
ties &  leur  donner  plus  de  foupleffe. 

La  Petite  Vérole  diferete  ,  ou  autrement  bé- 
nigne ,  n'exige  point  de  remèdes  particuliers.  Il 
fuffit  de  faire  prendre  la  tifanne  fufdite ,  à  laquelle 
on  ajoutera  fi  l'on  veut  une  pincée  de  lentilles  ;  & 
de  donner  de  tems  en  tems  quelques  coups  de  vin 
&  d'eau  avec  un  peu  de  fucre.  Cette  maladie  eft  fi 
facile  à  traiter ,  que  les  femmes  un  peu  accoutumées 
à  foigner  les  malades  ,  telles  que  celles  qu'on 
nomme  Gardes ,  fuffifent  alors. 

Si  l'on  s'apperçoit  que  l'éruption  fe  faffe  trop 
promptement ,  &  que  la  chaleur  foit  confidérable , 
on  fera  fortir  du  lit  le  malade ,  pour  qu'il  fe  pro- 
mené dans  fa  chambre  ;  &C  l'on  s'en  tiendra  à  quel- 
ques verres  de  fa  tifanne  par  jour  ,  &  à  du  bouil- 
lon. Car  tout  l'art  confifte  à  bien  féparer  la  matière 
variolique  d'avec  le  refte  du  fang  :  ce  que  la  nature 
ne  peut  pas  exécuter  fi ,  en  précipitant  le  mouve- 
ment du  fang  ,  on  bouleverfe  toutes  les  humeurs. 
Ainfi ,  bien  loin  d'accabler  de  couvertures  le  ma- 
lade ,  de  le  tenir  chaudement  dans  fon  lit ,  de  faire 
grand  feu  ,  de  donner  à  boire  beaucoup  de  vin 
chaud  avec  de  la  cannelle  ,  &c  :  il  faut  tâcher  de 
le  tenir  dans  un  degré  de  chaleur  tempérée;  en- 
forte  même  que  l'on  doit  le  rafraîchir  s'il  eft  ex-_ 
ceflWement  échauffé, 
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Avicenne  recommande  l'ufage  de  la  faignée  dans 
la  petite  Vérole  ,  quand  les  circonftances  l'indi- 
quent :  mais  il  veut  qu'on  l'emploie  de  bonne 
heure  ,  &c  avant  le  quatrième  jour  ;  devant  l'éviter 
dès  que  les  puftules  commencent  à  paroître  ,  à 
moins  que  la  plénitude  ne  foit  fort  grande.  Autre- 
ment ,  en  attirant  du  dehors  en-dedans  ,  on  cour- 
roit  rifque  de  rendre  l'éruption  imparfaite.  Ce 
Médecin  Arabe  femble  ne  pas  approuver  la  pur- 
gation  ,  même  dès  le  commencement  du  mal. 
Avenzoar,  autre  célèbre  Médecin  &  du  même  pays, 
condamne  expreffément  l'ufage  de  la  purgation. 
Du  relie ,  ils  conviennent  tous  deux  fur  la  diète  qui 
convient  dans  un  climat  très-chaud  tel  que  le  leur: 
ils  veulent  qu'elle  foit  hume&ante  &  rafraîchiffante , 
dans  le  commencement  ;  &  dans  cette  vue  ils  accor- 
dent aux  malades  l'ufage  des  melons  ,  l'inrufion  de 
pruneaux  ,  le  firop  de  dattes  fauvages  ,  &c.  Quand 
les  puftules  commencent  à  fortir  ,  Avicenne  pref- 
crit  de  fe  tenir  chaudement ,  &  d'ufer  de  remèdes 
qui  pouffent  vers  la  peau  ;  furtout  de  la  décoction 
de  figues  &  de  lentilles  avec  la  gomme  -  lacque  ,  fi 
fameufe  dans  ce  cas  chez  les  Arabes.  Mais  l'éruption 
étant  faite  ,  il  approuve  qu'on  renouvelle  l'air  de 
la  chambre  ;  &  il  confeille  alors  la  décoction  de 
lentilles  dans  du  vinaigre  ,  les  eaux  de  grenade,  de 
verjus  ,  de  fumac  ,  le  jus  de  citrons  ,  &c  ,  fuppofé 
que  le  malade  foit  dans  un  grand  feu. 

En  Europe  on  a  été  fort  partagé  fur  l'ufage  de 
la  faignée  dans  cette  maladie  ;  de  part  &  d'autre 
on  s'appuyoit  de  raifonnemens  plaufibles.  Confultez 
le  Traité  de  l'ufage  des  différentes  fortes  de  faignées  , 
principalement  de  celle  du  Pie  •  par  Silva ,  T.  II , 
pp.   56-7-8. 

Pour  ce  qui  eft  de  la  purgation  ,  nos  Médecins 
ont  été  affez  d'accord  de  l'employer  dans  la  petite 
Vérole  ;  obfervant  que  ce  fuffent  des  purgatifs 
légers,  &c  toujours  avant  l'éruption.  Dès  que  les 
puftules  étoient  forties  on  regardoit  comme  dange- 
reux toute  efpece  de  purgatifs ,  &c  jufqu'aux  plus 
doux  lavemens. 

L'ufage  a  prévalu  pendant  affez  longtems ,  pour 
faigner  ;  &  pour  purger  avec  la  caffe  &  le  catholi- 
con  double  ,  ou  la  rhubarbe  ;  ainfi  que  pour  don- 
ner des  lavemens  compofés  de  fon  ,  orge  ,  plan- 
tain ,  aigremoine  ,  fitcre  rouge  ,  &  jaunes-d'ceufs  : 
toujours  avant  que  les  puftules  paruffent. 

À  l'égard  de  ceux  à  qui  l'on  ne  pouvoit  pas  tirer 
du  fang ,  on  leur  a  quelquefois  appliqué  des  ven- 
toufes  ;  &  des  fangfues  aux  adultes  dont  les  hémor- 
rhoïdes  ne  fluoient  plus. 

Un  Anonyme  ,  qui  a  fait  imprimer  à  Vérone  en 
I754  une  Differtation  Italienne  où  il  réunit  la 
théorie  &  la  pratique  de  l'utilité  de  la  faignée  dans 
cette  maladie  ;  obferve  que  fi  (  dans  fon  climat  ) 
l'on  néglige  de  faigner  dès  le  commencement  avant 
l'éruption  ,  il  furvient  communément  une  inflam- 
mation aux  vifceres  ,  à  la  plèvre  ,  au  poumon  ,  à  la 
gorge ,  aux  méninges  même  ;  &  qu'à  la  fin  de  la 
maladie ,  lorfque  la  fièvre  fecondaire  furvient ,  le 
malade  tombe  en  convulfion  &  meurt. 

On  peut  joindre  à  ce  tableau  celui  que  M.  Hel- 
vetius  a  donné  des  dangers  de  l'inflammation  du 
cerveau ,  faute  d'avoir  employé  de  bonne  heure  la 
faignée  du  pié  :  voyez  fon  Idée  générale  de  l '(Econo- 
mie Animale  ,  avec  des  Obfervations  fur  la  Petite 
Vérole  :  fes  Lettres  à  M.  ...  au  fujet  de  la  Lettre 
Critique  de  M.  Beffe  contre  le  même  ouvrage  :  Silva , 
Vf  âge  des  faignées  T.  I ,  chap.  lï  ;  T.  Il ,  pp.  61-2- 
4-5  ,  Sec  :  les  Obfervations  de  M.  Hecquet ,  impri- 
mées à  la  fuite  ,  &C  contre  lefquelles  M.  Silva  avoit 
compofé  fon  Traité. 
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Nous  avons  indiqué  ,  ci-deffus  ,  Pémétique  en 
lavage  comme  un  bon  remède  préparatoire.  Quel- 
ques expériences  autorifent  à  attribuer  le  même 
privilège  aux  Remèdes  Paftoraux  ,  dont  nous  avons 
parlé  dans  l'article  Remède:  on  a  vu  que  les 
enfans  en  devenoient  plus  capables  de  foutenir  la 
crife  ;  qu'il  leur  demeuroit  rarement  des  marques 
de  cette  maladie;  &C  que  la  fièvre  avoit  peu  de 
durée.  Voici  la  manière  d'employer  ces  remèdes. 
On  donne  aux  enfans  douze  grains  de  la  Pâte  Jaune  ; 
&  un  lavement  de  quatre  onces  d'eau  tiède ,  avec 
quatre  onces  de  la  Drogue  :  une  heure  après  on  fait 
avaler  deux  cuillerées  de  la  Drogue.  On  augmente 
les  dofes  à  proportion  de  l'âge.  La  nourrice  doit 
tenir  l'enfant  fur  fes  genoux ,  près  du  feu  ,  en  atten- 
dant l'effet  du  remède  :  fi  l'enfant  etoit  dans  fon 
berceau ,  il  pourroit  être  fuffoqué  par  le  vomiffe- 
înent. 

L'émétique  a  un  fuccès  confiant ,  lorfque  les 
adultes  font  fujets  à  des  excès  dans  le  régime  ,  ou 
qu'on  a  des  raifons  de  préfumer  que  l'eftomac  eft 
rempli  de  glaires.  On  ne  craint  pas  aujourd'hui  de 
réitérer  ce  remède ,  s'il  le  faut ,  même  après  l'érup- 
tion ,  quand  la  fièvre  n'eft  pas  violente.  C'eft  pref- 
que  l'unique  reffource  dans  les  petites  Véroles  dont 
les  puftules  s'affaiffent  trop  tôt ,  ce  que  le  Public 
nomme  Petites  Véroles  rentrées  ;  <m  qui,  fans  l'être, 
font  accompagnées  d'un  affoupiffement  léthargique  , 
ou  de  violentes  convulfions.  *  Ufage  des  Saig.  T.  II , 
p.  62-3. 

Dans  nos  climats  tempérés  beaucoup  de  gens  ont 
accumulé  ,  durant  l'éruption  ,  les  remèdes  cardia- 
ques ,  les  alexipharmaques  ,  &  autres  échauffans. 
Néanmoins  d'habiles  gens  de  l'Art  fe  font  fouvent 
fervi  de  remèdes  rafraîchiffans  &  légèrement  acides  , 
furtout  lorfque  l'effervefcence  du  fang  &  l'âcreté 
de  l'humeur  des  puftules  leur  paroiffoient  fort 
grandes.  Aujourd'hui ,  quand  la  fièvre  eft  confidé- 
rable  &  que  le  malade  eft  dans  une  chaleur  brû- 
lante ,  on  fait  ufer  abondamment  de  boiffon  aho- 
dyne  ;  on  diminue  l'âcreté  des  bouillons  en  les 
rendant  plus  légers  :  on  emploie  même  les  émul- 
fions  cuites ,  &  les  juleps  rafraîchiffans.  Ce  n'eft 
que  quand  la  fièvre  eft  petite  ,  la  chaleur  médiocre  , 
&  les  puftules  lentes  à  paroître  ou  à  fe  remplir  , 
que  l'on  a  recours  aux  cardiaques  dont  on  abuloit 
fi  fouvent  autrefois. 

ISHiJloire  de  l'Acad.  des  Se.  de  Paris ,  an.  171 1  r 
p.  30,  nous  a  confervé  le  fouvenir  d'un  moyen 
extraordinaire  dont  fe  fervit  M.  Lémery.  Voyant 
tous  les  fymptômes  de  la  petite  Vérole  ,  &  l'érup- 
tion impoflîble;  &  jugeant  qu'il  ne  s'agifloit  que 
de  remédier  à  la  féchereffe  &  la  dureté  de  la  peauj 
il  mit  le  malade  dans  un  Bain  Seau  chaude.  :  qui 
procura  une  éruption  abondante. 

Comme  les  bains  tiedes  font  très-favorables  à  la 
tranfpiration ,  il  y  a  longtems  que  d'habiles  Méde- 
cins ,  tels  que  Galien  &  Celle  ,  ont  fait  ainfi  bai- 
gner les  enfans  pour  donner  plus  de  liberté  à  l'é- 
ruption de  la  petite  Vérole.  M.  Ottavio  Nerucci , 
Profeffeur  en  Médecine  à  Sienne  ,  les  a  employés 
depuis  avec  fuccès  pour  faire  remplir  les  puftules 
affaiffées  trop  tôt  :  voyez  fes  Lettere  Fifico  Mediche  , 
imprimées  à  Luques  en  1748. 

Voici  un  traitement  analogue  ,  décrit  dans  le 
Journal  des  Savans ,  au  mois  d'Août  1746;  comme 
fouvent  éprouvé  avec  fuccès  par  M.  Fiicher ,  Mé- 
decin Hongrois. 

»  Dès  qu'une  chaleur  contre  nature  annonce  la 
»  maladie  (  fuppofé  toutefois  qu'elle  foit  épidémi- 
»  que  )  ,  mettez  l'enfant  malade  dans  un  bain  d'eau 


»  fimple ,  modérément; 
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chaude  ; 


&  l'y  kiffez  une 
»  demi-heure.  Vous  l'envelopperez  enluite  de  cou- 
»  vertures  chauffées  ,  .&  le  porterez   dans  fon  lit. 
»  Le  loir ,  recommencez  :  &  continuez  cette  prati- 
»  que  non-feulement  jufqu'à  l'éruption  des  puftules, 
»  qui  fe  fait  ordinairement  après  le  fécond  bain  , 
»  mais  jufqu'au  tems  de  la  maturation ,  qui  a  cou- 
»  tume  d'arriver  le  troifieme  jour  après  l'éruption. 
p>  Alors  toute  la  différence  qu'il  y  aura  dans  le  trai- 
»  tement ,  eft  qu'au  lieu  d'employer  de  l'eau  fimple 
»  pour  le  bain  ,  vous  vous  fervirez  de  petit  lait  ; 
»  ou  ,  à  fon  défaut ,  de  lait  frais ,  coupé  de  partie 
»  égale  d'eau  commune.  Par  ce  régime  la  fuppura- 
»tion  fe  fait  très-promptement,;  deforte  que  les 
»  croûtes  tombent  le  quatrième  jour  ,_  fans  laiffer 
»  de  cicatrices  ;  fans  qu'il  fe  forme  aucun  dépôt 
»  dans  les  parties  mufculeufes  ;  fans  qu'on  foit  ex- 
»  pofé  à  aucun  des  accidens  qui  rendent  la  petite 
»  Vérole  fi  redoutable  ;  &C  fans   qu'on  foit  jamais 
»  obligé  d'avoir  recours  à  des   remèdes  internes. 
»I1  n'arrive  même  aucun  catharre  fuffocant  à  la 
»  chute  des  croûtes. 

»  Les  alimens  des  adultes  pendant  le  cours  de  la 
»  maladie  font  le  bouillon  de  viande ,  les  œufs  frais , 
s»  le  poulet ,  les  pigeons  ,  &i  autres  volailles  ,  les 
»  écreviffes  :  &  ils  prennent  pour  boiffon  ordinaire 
»  une  infufion  de  thé  ;  de  fleurs  de  fureau  ;  la  décoc- 
»  tion    de    lentilles  ;    modérément    chaudes.    On 
«doit  obferver  avec  foin   i°.  de  ne  rien  changer 
»  dans  ce  régime  :  2°.  de  ne  prendre  jamais  rien 
»  d'échauffant  :  3  °»  de  fe  garantir  exactement  du 
»>  froid  ,  furtout  au  fortir  du    bain ,  ou  pendant 
»  qu'on  le  prend  :  40.  que  Peâti  ne  foit  ni  froide  ni 
»  chaude  :  50.  de  ne  point  trop  fe  nourrir  :  6°.  de 
»  prendre  fouvent ,  pendant  l'éruption  &c  la  fuppu- 
>»  ration ,  du  lait  qu'on  aura  fait  bouillir  avec  un 
j>  peu  de  fucre  ,  &c  de  continuer  l'ufage  de  cet  ali- 
»  ment  jufqu'au  defféchement  des  puftules  ;  après 
m  lequel  on  pourra  prendre  des  œufs  frais  :  70.  d'u- 
»  fer  ,  tant  que  la  fièvre  dure  ,   de  remèdes  tem- 
»  pérans  ,  pour  en  réprimer  la  violence. 

»  Quant  à  l'ufage  du  bain  pour  les  adultes  ,  on  le 
»  prolonge  jufqu'à  une  heure  &  demie  :  &  on  le 
»  prend  deux  fois  par  jour  ;  le  matin  au  réveil  ;  &C 
»  vers  les  quatre  heures  après  midi.  On  y  met  le 
«malade  dès  qu'on  s'apperçoit  de  la  fièvre;  l'érup- 
»  tion  fe  fait  quelquefois  après  le  premier  jour  ; 
»  il  eft  rare  qu'elle  attende  le  quatrième.   Les  puf- 
»  tules  paroiflènt  à  la  fois  prefque  par  tout  le  corps  ; 
»  grofliffent  tout  de  fuite  ;  acquérent  leur  groffeur  ; 
»  &  s'ouvrent  le  5  ,  le  6  ,  ou  le  7  ,  rarement  plus 
»  tard.  Alors  on  emploie  le  bain  de  petit  lait  ;  ou  de 
»  lait  nouveau,  coupé  au  moins  de  deux  tiers  d'eau  : 
»  (  V.  p.  454 ,  col.  2  du  Journal)  &  on  le  continue 
»  avec  les    mêmes  précautions   que    le   premier , 
«jufqu'au  parfait  defféchement  des  puftules  ;   qui 
«arrive    le  9  ,  le  10  ,    ou  le  11  ,  rarement  plus 
»  tard.  On  couvre  &  enveloppe  de  linges  mouillés 
»  la  partie  du  corps  qui  eft  hors  de  l'eau  ;  on  hu- 
»  me&e  fouvent  ces  linges  ;  &  on  baflîne  le  vifage 
»  prefque  continuellement ,  mais  doucement ,  avec 
«  une  éponge  imbibée  d'eau  ou  de  petit  lait  chaud. 
»  On  boit  dans  le  bain  ,  les  premiers  jours  ,  une 
»  infufion  de  fleurs  de  fureau  modérément  chaude 
»  avec  un  peu  de  fucre.  Pendant  le  tems  de  l'érup- 
«  tion  on  fait  cette  infufion  dans  le  lait.   Quand  les 
»  puftules  s'élèvent,  on  donne  le  lait  pur,  ou  coupé 
>>  de  quelque  infufion  diapnoïque ,   telle  que  celle 
»  des  fleurs  de  fureau  ;  quelquefois  un  léger  caffé  au 
»  lait. 

»  Le  feul  inconvénient  de  cette  méthode ,  eft  que 
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»  la  chemife  s'attache  à  la  peau  du  malade  Iorfque 
»  les  puftules  s'ouvrent ,  &C  qu'elle  ne  s'en  fépare 
»  qu'en  caufant  de  la  douleur.  On  y  obvie  en  faiiant 
»  mettre  le  malade  dans  le  bain  avec  fa  chemife , 
»  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  affez  détrempée  pour  quit- 
»  ter  la  peau  fans  violence. 

»  Quant  à  la  faignée  ,  M.  Fifcher  croit  qu'il  n'y  a 
»  pas  à  balancer  pour  l'employer  dans  les  fujets 
»  pléthoriques ,  même  quand  on  doit  les  traiter  par 
»  l'ufage  du  bain  ;  pour  prévenir  la  raréfaâion  du 
»  fang.  Mais  Comme  les  enfans  ne  font  gueres  les 
»  fautes  du  régime  qui  occafionnent  la  pléthore  chez 
»  les  adultes  ,  elle  peut  n'être  point  effentielle  en 
»  traitant  la  petite  Vérole  de  cet  âge. 

»  Les  vomitifs  ne  paroiflènt  pas  à  M.  Fifcher  devoir 
>>  être  employés  indiftinûement.  Us  font  avantageux 
»  (dit-il),  pourvu  qu'on  emploie  les  plus  doux  au  com- 
»  mencement  de  l'attaque  ,  pour  débarraffer  les  pre- 
»  mieres  voies  des  impuretés  crues  &  bilieufes  qui 
»  peuvent  s'y  trouver  ;  mais  ils  lui  paroiflènt  dépla- 
»  ces  dans  l'ufage  du  bain ,  parce  que  l'émétique  don- 
»  ne  aux  liqueurs  une  détermination  oppofée  à  celle 
»  que  donne  le  bain.  Il  eft  aifé  de  concevoir  que  le 
»  même  raifonnement  doit  s'appliquer  aux  purgatifs  ; 
»  qui  peuvent  être  fort  bons  avant  l'éruption  pour 
»  dégager  les  premières  voies ,  mais  qui  feroient 
»  nuifibles  quand  la  matière  morbifique  eft  détermi- 
»  née  ou  dépofée  à  la  peau. 

»  On  commencera  à  donner  le  lait  intérieurement 
(  pur ,  ou  coupé  avec  l'infufion  des  fleurs  de  fu- 
reau ,  ou  une  légère  infufion  de  caffé ,  avec  du  fucre), 
»  Iorfque  l'éruption  des  puftules  fera  achevée ,  ÔC 
»  que  la  fièvre  fera  calmée.  On  le  donnera  à  plu- 
»  fleurs  reprifes  dans  un  jour  :  le  lendemain  les  puf- 
»  tules  ou  vuides  ou  affaiffées  feront  remplies  ck  éle- 
»  vées.  On  en  interrompra  l'ufage  Iorfque  la  fuppu- 
»  ration  fera  bien  établie.  »  [  Nous  omettons  nom- 
bre de  chofes  qui  méritent  d'être  lues  dans  cet  arti- 
cle du  Journal.] 

M.  Martin ,  Médecin  de  Laufanne  ,  bafllnoit  la 
peau  du  vifage  &  de  tout  le  corps  avec  un  linge  mol- 
let trempé  dans  l'eau  tiède  ,  &  cela  de  quatre  en 
quatre  heures  ,  jufqu'à  l'éruption  des  puftules. 
Les  grands  accidens  fe  calmoient  fort  vite  par  ce 
moyen  ;  les  puftules  paroiflbient  de  bonne  heure  , 
&  elles  ne  laiffoient  aucune  cicatrice  remarquable. 
*  Biftoire  de  VAcad.  des  Se.  de  Paris  ,  an.  1737, 
p.  48. 

Pour  ce  qui  eft  de  l'ufage  des  Narcotiques  dans 
cette  maladie  :  confultez  le  Traité  de  Silva  fur  L'u- 
fage des  Saignées ,  T.  II ,  depuis  la  p.  7 1 . 

Pendant  que  la  petite  Vérole  pouffera  au  dehors, 
on  ne  mettra  rien  fur  le  vifage  ,  qui  foit  froid ,  ni 
aftringent  ;  de  crainte  de  la  faire  rentrer  :  ce  qui 
feroit  fort  dangereux.  On  baffinera  feulement  le 
dehors  des  paupières  avec  une  plume  trempée  dans 
un  collyre  compofé  de  deux  onces  d'eau-rofe ,  ou 
d'eau  de  plantain  ,  ou  de  chardon-bénit ,  ou  de  fea- 
bieufe  ;  dans  laquelle  on  aura  mêlé  douze  grains  de 
fafran  en  poudre.  Sinon  l'eau-rofe  fuffira  ,  avec  du 
blanc  d'oeuf ,  &  gros  comme  un  poix  d'aloës  hépa- 
tique en  poudre  :  on  pourra  en  faire  couler  quel- 
que goutte  dans  les  yeux.  Le  fang  de  pigeon  tout 
chaud  peut  fervirau  défaut  de  ces  collyres  :  &  en  cas 
qu'il  paroifle  quelque  tache  dans  les  yeux ,  on  y 
foufflera  du  fucre  en  poudre  ;  le  fucre  candit  y  eft 
meilleur  que  le  commun. 

Souvent  il  furvient  des  ulcères  aux  yeux..  Alors 
on  aura  recours  au  traitement  indiqué  dans  l'article 
Œ 1  L.    Confultez-le  ,  p.  690. 

Si  la  gorge  eft  remplie  de  puftules  ,  on  donnera 
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■des  mûres  confites ,  ou  leur  firop  ,  ou  du  firop  de 
rofes  lèches  :  ou  bien  on  fera  un  gargarifme  avec 
de  l'orge ,  du  plantain  ,  de  l'aigremoine  ,  des  rofes 
de  Provins ,  du  furnac  ;  y  mêlant  un  peu  de  miel 
blanc  ,  ou  du  firop  de  grenades. 

Lorfque  la  petite  Vérole  commencera  à  fe  fé- 
cher,  ce  qui  fera  après  le  neuvième  jour,  on  pourra 
frotter  le  vifage  avec  cette  Pommade  :  Prenez  qua^ 
ire  onces  de  vieux  lard  ;  découpez-le  bien  mince  , 
&  le  faites  fondre  dans  de  l'eau  tiède  :  paffez-le  en- 
fuite  ;  &£  le  battez  peu-à-peu  avec  de  l'eau-rofe  juf- 
qu'à  ce  qu'il  devienne  blanc  comme  la  neige.  Vous 
en  frotterez  le  vifage  avec  une  plume,  les  foirs  & 
les  matins.  Il  eft  à  propos  de  laver  le  lard  dans  plu- 
sieurs eaux  claires  ,  avant  de  le  battre  avec  l'eau- 
rofe  ;  afin  de  le  bien  deffaler.  Nous  donnerons  ci- 
après  une  autre  préparation  de  Pommade  de  vieux 
lard  ;  ,p.  714. 

Il  y  en  a  qui  recommandent  le  fang  de  lièvre  , 
•chaudement  &  fouvent  appliqué  fur  le  vifage.  On 
pourra  fe  fervir  ou  d'onguent  rofat  ,  ou  de  pom- 
made de  cérufe  ,  ou  de  cérat  de  Galien ,  avec  fuc- 
■cès. 

Les  Médecins  Arabes  humeûoient  avec  de  l'eau 
tin  peu  falée  où  ils  avoient  fait  infufer  du  fafran  ,  les 
pullules  dès  qu'elles  étoient  mûres.  En  Europe ,  on 
n'a  pas  adopté  un  remède  de  cette  efpece  ;  qui  fem«- 
bloit  être  capable  d'irriter  la  peau  &  d'p  rappeller 
l'inflammation  :  nos  Médecins  ont  préféré  les  huiles 
■anodynes ,  les  re^nedes  mucilagineux ,  propres  à 
relâcher  &  affouplir  la  peau ,  ou  à  adoucir  l'âcreté 
du  pus  ,  &  par-là  prévenir  ou  du  moins  corriger 
les  défordres  que  les  pullules  pouvoient  faire» 

On  purgera  après  le  quatorze  ou  le  quinze  ;  foit 
avec  la  cafte ,  ou  les  tamarins ,  foit  avec  la  rhubarbe, 
ouïe  catholicon  double,  ou  le  firop  de  rofes,  ou 
de  fleurs  de  pêcher.  On  les  dofera  fuivant  les  âges  ; 
ce  qui  ne  fera  pas  difficile  à  faire  :  car  un  peu  plus 
eu  moins  de  ces  remèdes ,  ne  fauroit  faire  de  mal. 
On  pourra  encore  employer  la  manne ,  furtout  pour 
les  tempéramens  plétoriques  Si  humides. 

Quand  les  jeunes  gens  n'auront  pas  de  très-fâ- 
cheux fymptômes ,  ni  beaucoup  de  fièvre  après 
l'éruption  ;  on  pourra  fans  danger  leur  donner  au 
dîner  &C  au  fouper  un  petit  potage  mitonné  ,  avec 
une  aile  ou  une  cuifle  de  volaille  ;  pour  leur  boif- 
fon  de  la  tifanne  ordinaire  ;  Bi  entre  les  repas  quel- 
ques fruits  cuits ,  ou  quelque  confiture  ,  comme 
fêlée  de  grofeilles  ,  cotignac ,  &  autres  fembla- 
les. 

A  l'égard  des  autres ,  la  prudence  en  fera  la 
règle. 

■Remède  indiqué  comme  Spécifique  pour  la  Petite 
Vérole. 

Mettez  dans  un  pot  de  terre  vernifle ,  racines  de 
régliffe  &£  de  myrrhis  odorata  (  cerfeuil  mufqué  )  , 
demi-once  de  chacune  ;  racines  d'angélique  &C  de 
fcôrfonnere  ,  de  chacune  deux  onces  ;  raclure  de 
corne  de  cerf,  &c  pulpe  de  tamarins ,  une  once  de 
chaque  (s'il  y  a  dévoiement ,  au  lieu  de  pulpe  de 
tamarins ,  vous  mettrez  demi-once  de  gomme  adra- 
ganth)  ;  femences  de  fenouil,  &C  de  chardon-bénit, 
«ne  dragme  &  demie  de  chaque  ;  pulpe  de  raifms  de 
Damas  ,  deux  onces  ;  une  vingtaine  de  figues  féches 
bien  grades  ;  camphre  ,  un  tcrupule  ;  iafran  ,  une 
demi-dragme  ;  épine-vinette ,  une  demi-once.  Ayant 
vërfé  par-deffus  ,  trois  pintes  d'eau  de  fontaine  , 
vous  ferez  bouillir  doucement  jufqu'à  diminution 
dis  deux  tiers  :  enfuite  vous  pâfferez  la  liqueur  par 
Terne  III, 
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la  chauffe ,  &  vous  la  remetrrez  fur  le  feu  avec  urt 
blanc  d'œuf  battu,  pour  la  clarifier  à  la  manière  des 
firops.  Vous  prendrez  trois  livres  de  cette  décoc- 
tion ;  &  y  ajouterez  huit  onces  de  firop  de  limons  ï 
puis  vous  mettrez  ce  mélange  dans  une  phiole  bien 
bouchée  ,  que  vous  garderez  dans  un  lieu  frais. 

On  prend  une  ou  deux  cuillerées  de  ce  remède  , 
cihq  ©u  fix  fois  par  jour. 

Il  fait  fortir  bénignement  la  petite  Vérole  ';  &  pré» 
ferve  la  gorge  ,  les  poumons  &  l'eftomac  ,  contré 
les  fuites  fâcheufes  de  cette  maladie  ,  en,  (ùbtililant 
les  humeurs  ,  &  émouffant  les  fels  coJrofifs  dont 
elles  font  chargées  ;  fortifiant  les  parties  nobles ,  &C 
pouffant  au  dehors  tout  le  venin. 

Quant  à  la  manière  de  l'adminiftrer,  il  faut  faigner 
le  malade  avant  que  la  petke  Vérole  paroifle  :  mais 
jamais  le  faigner ,  ni  purgenf  pendant  le  cours  de  la 
maladie  ,  &  l'ufage  de  ce  remède  ,  à  moins  que  la 
petite  Vérole  ne  fortît  qu'avec  difficulté  -,  ou  que  la 
plénitude  fût  fi  grande  qu'elle  empêchât  la  nature  de 
donner  le  cours  libre  aux  humeurs. 

Il  faut  tenir  le  malade  fuffifamment  couvert  ;  lui 
frotter  les  narines  de  bonne  huile  de  feorpion  ;  &  lui 
faire  prendre  deux  fois  le  jour  dans  fes  bouillons  un 
peu  de  confection  d'alkermès ,  ou  de  -confection 
d'hyacinthe,  ou  un  peu  de  bézoard  préparé. 

Pour  faire  fortir  la  petite  Vérole  des  ènfans*. 

Délayez  dans  leur  tifanne  de  la  fiente  fraîche  de 
cheval  :  paffez  ce  mélange  ;  &  donnez-le  leur  à 
boire.  Ce  remède  eft  dégoûtant  :  mais  on  prétend 
qu'il  eft  infaillible. 

Avicenne  confeille  des  fomentations  de  décodfiort 
de  lupins  ,  pour  les  enfans  qui  ont  la  petite  Vérole  ; 
&  leur  en  fait  recevoir  la  vapeur  extérieurement» 
Hollerius  &  Boerhaave  propofent  de  faire  ces  fomen- 
tations avec  de  la  camomille. 

Pour  faire  fortir  la  petite  Vérole  Rentrée. 

Délayez  trois  ou  quatre  grains  fl'ambre  gris  J 
dans  de  l'eau  de  chardon-bénit  ;  faites  prendre  ce 
remède  au  malade  ;  &  tenez-le  bien  couvert. 

M.  le  Baron  de  Haller ,  qui  blâme  l'ufage  des  cho-1 
fes  échauffantes  ,  dans  cette  maladie  ;  confeille 
comme  un  remède  excellent,  de  donner  tous  les 
jours  dix  grains  de  camphre  en  émulfion  ;  furtout 
iorfqus  les  pullules  étant  de  mauvaife  qualité  elles 
s'applatiffent  :  il  a  vu  le  camphre  faire  reparoître  les 
pullules. 

Pour  le  Mal  de  Gorge  caufé  par  la  petite  Vérole. 

Mettez  une  bonne  cuillerée  de  fafran  bien  fec  l 
dans  un  nouet  de  linge  fin;  faites-le  bouillir  dans 
un  demi-fetier  de  lait,  jufqu'à  ce  que  vous  en 
ayez  extrait  toute  la  teinture.  Quand  le  lait  fera 
bien  jauni ,  vous  y  ferez  bouillir  un  morceau  de 
linge  ;  que  vous  attacherez  enfuite  à  la  gorge  du 
malade,  fous  le  menton  :  le  premier  linge  étant 
refroidi ,  vous  y  en  mettrez  un  autre  trempé  dans  le 
même  lait.  Ce  remède  eft  prompt  &C  affuré. 

Remède  contre  la  petite  Vérole  &  les  maladies 
Pourpreufes. 

Dès  qu'on  aura  quelque  foupçon  d'être  attaqué 
de  ces  fortes  de  maladies ,  il  faut  (dit-on)  prendre  un 
morceau  d'écarlate  ;  le  tremper  dans  de  l'efprit  de 
vin  ou  de  l'eau-de-vie  la  plus  forte  qu'on  pourra  trou* 
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ver  ;  l'appliquer  le  plus  chaudement  qu'il  fera  pof- 
fible  lur  la  région  du  cœur  de  la  perfonne  malade  ; 
&.  réitérer  de  tems  en  tems  la  même  choie. 

Pour  empêcher  que  la  petite  Virole  ne  marque  ou  quelle 
ne  laijfe  des  cavités. 

i .  Faites  infufer  dans  du  vin  blanc  deux  ou  trois 
grains  de  fafran  bien  fée  ,  dans  un  nouet  de  linge 
fin ,  jufqu'â  ce  que  vous  en  ayez  tiré  toute  la  tein- 
ture. Enluite  paffez-la ,  en  exprimant  fortement  le 
nouet;  S? la  faites  prendre  au  malade  ,  qu'il  faut 
tenir  chaudement  dans  le  lit.  [  Ce  remède  facilite 
l'éruption  :  mais  on  ne  peut  pas  affurer  qu'il  garan- 
tifle  contre  les  marques.  ] 

2.  foye{  Gale,  t^LV. 

3.  Prenez  un  jaune  fffieuf  dur  ;  &  autant  pefant 
de  bon  beurre  frais  :  Battez  le  tout  enfemble  :  met- 
tez-en deux  ou  trois  fois  ,  ou  plus  s'il  le  faut ,  fur 
les  pullules.  Cela  les  defTéche  ,  les  fait  tomber  d'el- 
les-mêmes ,  &c  empêche  qu'on  ne  foit  marqué.  Ce 
remède  eft  encore  bon  pour  la  Gale. 

4.  Prenez  deux  gros  de  couperofe  blanche ,  &  un 
gros  de  verd  de  gris.  Réduiiez  le  tout  en  poudre  ; 
mettez-le  dans  un  pot  de  grais  ou  de  terre  verniffée  : 
verfez  par-deffus  trois  pintes  d'eau  chaude  ;  &  re- 
muez bien  avec  une  fpatulc  de  bois ,  ou  un  bâton  , 
jufqu'à  ce  que  l'eau  foit  froide.  Quand  les  pullules 
feront  venues  à  fuppuration,  appliquez-y  deux  lin- 
ges fins  trempés  dans  cette  eau  ;  &  les  en  humeûez 
par-deffus  (toujours  bien  chaudement)  à  mefure 
qu'ils  lécheront.  [-  L'on  n'a  aucun  danger  à  craindre 
de  ce  remède  ;  déjà  annoncé  avec  confiance  dans  le 
T.  1,/;.  862.] 

5.  Prenez  de  la  graiffe  qui  eft  autour  du  rognon 
de  boeuf  ou  de  veau  ;  faites-la  fondre  fur  une  affiete  : 
&  ayez  foin  d'en  oindre  avec  une  plume  le  plus 
chaudement  que  vous  pourrez ,  le  vifage ,  lorfque 
les  pullules  commenceront  à  blanchir ,  ou  même 
auparavant.  Ce  liniment  empêche  la  démangeaifon  , 
&  fait  qu'on  n'eft  point  du  tout  marqué. 

6.  Battez  bîen  enfemble  de  l'huile  d'amandes  dou- 
ces ,  &  une  décodfion  épaiffe  d'orge  mondée.  Fai- 
tes-en une  efpece  d'onguent  ;  &  mettez-en  tiède  , 
fur  les  pullules  avec  la  barbe  d'une  plume ,  dès  qu'el- 
les commenceront  à  blanchir.  Il  faut  en  ufer  foir  & 
matin.  Ce  liniment  appaife  ordinairement  la  déman- 
geaifon ,  fans  empêcher  que  les  grains  parviennent  à 
une  jufte  maturité.  Après  le  8e  ou  le  9e  jour,  vous 
appliquerez  fur  tout  le  vifage  une  purée  de  lentil- 
les ,  de  l'épaiffeur  d'un  écu  :  &  l'y  laifferez  jufqu'à 
ce  qu'elle  fe  defféche  &  tombe  d'elle-même  par 
écailles  ;  ce  qui  arrivera  dans  l'efpace  de  vingt-qua- 
tre heures.  Cette  purée  ,  en  fe  chargeant  du  pus , 
fait  tomber  plus  promptement  les  pullules.  Elle 
empêche  auffi  que  la  matière  né  fane  impreffion  fur 
les  chairs ,  &  ne  les  creufe.  Quand  la  purée  fera 
entièrement  tombée  ,  vous  oindrez  le  vifage  toutes 
les  quatre  heures  avec  la  Pommade  de  vieux  Lard  ; 
dont  voici  la  compofition.  Prenez  une  livre  de  lard 
bien  vieux  &  bien  épais  ;  mais  qui  ne  foit  pas  rance  : 
ôtez-en  la  couenne  &  le  deffous  ;  piquez-le  partout  & 
de  près  avec  de  l'aveine.  Paffez-le  enfuite  dans  une 
broche  ;  faites-le  tourner  &C  cuire  à  petit  feu  ,  fans 
qu'il  puiffe  brûler  ;  &  mettez  au-deffous  une  lèche- 
frite propre,  à- demi  pleine  d'eau,  pour  recevoir 
la  graiffe.  Quand  elle  fera  refroidie  &  figée ,  vous 
la  laverez  plufieurs  fois  dans  de  l'eau  fraîche ,  de  fon- 
taine ;  &  la  battrez  bien  avec  quelques  brins  de  bou- 
leau ,  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  devenue  blanche  comme 
la  neige.   Gardez  cette  pommade  dans  un  pot  de 
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fayance  ,  affez  grand  pour  qu'elle  y  nage  dans  de- 
l'eau  fraîche  ;  que  vous  renouvellerez  tous  les  jours. 
Pour  vous  en  fervir  ,  vous  en  ferez  fondre  un  peu 
dans  une  affiette  ;  &  l'appliquerez  foir  &  matin  lur 
le  vifage ,  avec  la  barbe  d'une  plume.  Voy.  ci-deffus  , 

P-71}- 

7.  Ii  faut  fricaffer  de  la  plante  nommée  Reine  des 
Prés  ,  avec  du  beurre  frais  ;  &  auffitôt  que  le  neu- 
vième jour  fera  paflé  ,  en  frotter  les  croûtes  :  elles 
fécheront  &  tomberont  en  vingt-quatre  heures. 

8.  Après  l'éruption ,  lorfque  les  boutons  com- 
menceront à  groflir  &  à  fe  remplir  de  pus  ,  on 
prendra  de  la  craie  bien  pulvérifée  ;  que  l'on  mê- 
lera avec  de  la  crème  nouvelle.  On  en  fera  une 
efpece  de  pommade  un  peu  liquide  ,  afin  de  pouvoir 
en  frotter  le  malade  avec  une  plume  :  &c  on  aura 
foin  de  la  renouveller  à  mefure  qu'on  s'appercevra 
qu'elle  féche.  Il  n'y  pas  à  craindre  que  le  malade 
fe  gratte;  la  fraîcheur  de  la  crème  4mpêchant  la 
démangeaifon  :  en  même  tems  que  la  craie  deffé- 
chant  infenfiblement  la  matière  du  pus ,  prévient  les 
cavités. 

9.  Il  faut ,  avant  l'éruption,  émétifer  le  malade, 
&  lui  tenir  le  ventre  libre  par  des  lavemens  ;  ce  qui 
diminue  considérablement  la  quantité  d'humeur  qui 
fe  porteroit  à  la  peau  ;  cela  empêche  auffi  la  mali- 
gnité &  la  corruption  des  humeurs.  On  peut  même , 
pendant  ldfcems  de  l'éruption ,  donner  quelque  po- 
tion dans  laquelle  on  ajoutera  quelques  grains  de 
kermès  :  ce  médicament  eft  unâévacuant  tonique. 
Avec  de  telles  précautions  rarement  les  petites  Vé- 
roles font-elles  confluentes  ;  &  prefque  toujours  la 
tête  eft  garantie  des  fymptômes  ôc  accidens  les  plus 
fâcheux. 

On  fent  bien  que  dans  tout  ceci  l'on  doit  s'en 
rapportet  à  l'habileté  d'un  Médecin  ,  qui  connoiffe 
la  force  du  tempérament ,  la  nature  de  la  maladie  , 
&  les  cas  particuliers  qui  font  fujets  à  exception. 
Ces  préceptes  font  trop  généraux  pour  s'en  rappor- 
ter à  fa  propre  prudence  fur  cet  article. 

Le  feptieme  jour .  tems  où  commence  la  fuppu- 
ration  ,  on  peut  mettre  fur  les  grains ,  la  Pommade 
de  Limaçons  ,  qu'on  peut  regarder  comme  un  bon 
remède  éprouvé.  D'autres  perfonnes  fe  fervent  de 
la  pommade  faite  avec  le  vieux  lard  ;  ou  de  l'eau  de 
plantain  avec  le  fafran  ;  ou  encore  d'huile  d'amandes 
douces  &de  blanc  de  baleine.  Enfin  le  douzième  jour 
on  peut  commencer  à  purger  ,  pour  éviter  une  nou- 
velle fuppuration  qui  arrive  quelquefois  ,  &  pour 
hâter  l'exficcation  des  grains  qui  ont  fuppuré. 

Les  marques  rouges  fe  diffipent  plus  tôt ,  fi  on 
les  étuve  avec  le  vin  &  le  beurre  mêlés  enfemble. 
Le  lait  d'âneffe  ,  avec  lequel  on  peut  fe  laver  ,  eft 
excellent  dans  ce  cas-là  ;  &  empêche  le  tein  de 
brunir. 

10. 

Pommade  de  Limaçons. 

Faites  cuire  des  limaçons  piles  ,  fans  leurs  co- 
quilles ,  dans  fuffifante  quantité  d'huile  d'amandes 
douces  ;  paffez  ;  &  ajoutez  une  once  de  cire  vierge 
fur  quatre  onces  de  cette  huile.  Lavez  bien  le  tout 
dans  l'eau  de  fray  de  grenouilles  ;  &C  ajoutez  quel- 
ques gouttes  d'effence  de  citrons  pour  corriger 
l'odeur. 

11. 

autres  Pommades. 

1.  Prenez  demi-livre  de  beurre  frais  bien  lavi, 
&  demi-livre  de  feuilles  de  joubarbe;  pilez  les  feuil- 
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Jes.  Quand  elles  feront  bien  pilées  ,  ajoutez  le 
beurre  ;  que  vous  y  incorporerez  autant  qu'il  fera 
poiîible.  Mettez  enîitite  ce  mélange  fur  le  feu  ;  Se 
ne  le  retirez  que  lorfqu'il  aura  acquis  la  conliitance 
d'onguent. 

i  2.  Faites  bouillir  une  fraife  de  veau.  Jettez  la 
graille  qui  fumage  ,  dans  l'eau  de  puits;  battez;  en- 
fuite  mêlez  avec  égales  parties  d'eau-rofe  ôc  de  plan- 
tain; ajoûtez-y  un  peu  de  fafran. 


12. 


Eau  de  Beauté. 

Jettez  une  once  &  demie  de  fel  commun  dans 
une  livre  d'eau  de  menthe  :  faites-les  bouillir  ;  & 
les  écumez.  On  s'en  lave  le  vifage,  pour  faire  tom- 
ber les  croûtes ,  empêcher  la  démangeaifon,  &C  ôter 
les  rougeurs. 

Voyez  Eav  de  Beauté. 

Avicenne  paroît  faire  un  cas  particulier  de  la  fai- 
gnée  des  veines  du  nez,  pour  empêcher  que  l'érup- 
tion des  pullules  ne  fe  porte  au  vifage.  *  Silva , 
Uj'age  des  Saignées ,  T.  II,  p.  54. 

Si  on  tient  le  malade  au  lit ,  qu'on  le  couvre  extra- 
ordinairementjulqu'au  cou  en  multipliant  les  couver- 
tures ,  &C  que  l'on  approche  le  lit  de  la  fenêtre  qui 
demeure  ouverte  pendant  tout  le  tems  de  l'érup- 
tion ;  les  boutons  fortent  abondamment  depuis  les 
pies  jufqu'à  la  gorge  ,  &  l'on  n'en  a  que  peu  ou 
point  au  vifage.  Voyez  les  Mém,  de  UAcad.  des  Se. 
de  Paris,  an.  1758,/^.  472-3. 

En  général  ,  il  faut  effayer  de  porter  le  fort  de 
l'éruption  vers  les  extrémités ,  par  les  demi-bains 
tiedes  ou  les  bains  de  vapeurs ,  en  tenant  ces  parties 
couvertes;  entretenir  frais  l'air  de  la  chambre;  chan- 
ger ,  de  tems  à  autres ,  les  coëffes  de  nuit.  Il  peut 
«tre  même  très-avantageux  de  tenir  le  malade  hors 
du  lit.  L'air  frais,  que  le  malade  refpire  ,  lui  elt  fa- 
lutaire. 

On  a  eflayé  de  traiter  la  petite  Vérole  en  perçant 
tous  les  boutons ,  à  l'effet  de  procurer  la  fortie  de 
toute  la  matière  ,  &  empêcher  le  pus  de  fe  porter 
ailleurs  où  il  ieroit  dangereux.  Le  pus  s'eft  augmenté 
à  proportion  des  iffues  qu'on  lui  a  fournies  ;  la  ma- 
ladie a  été  tout  auffi  dangereufe  ,  &  plus  cruelle. 
Auffi  a-t-on  abandonné  cette  pratique.  Voyez  les 
pp.  195-6-7  des  Réfiex.  de  M.  Gatti  fur  les  préjugés 
qui  s'oppofent  à  .  .  .  .  l'inoculation. 
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Baume 

cicatrices,  &  cavités 


Blanc  pour  effacer  les  marques  ,   rugojltés  , 
ices ,  &  cavités  ,  que  laiffe  la  petite  vérole. 

Mettez  dans  un  mortier  de  verre ,  ou  de  marbre 
blanc  ,  qui  ait  fon  pilon  de  la  même  matière  ,  envi- 
ron une  dragme  de  baume  blanc  pur  &  naturel.  Fai- 
tes diffoudre  ce  baume  avec  le  jaune  d'un  œuf  bien 
frais.-  Ajoûtez-y  deux  bonnes  cuillerées  de  décoc- 
tion de  fleurs  de  mauves  ,  ou  de  mucilage  de  fe- 
mences  de  mauves  ou  de  guimauves.  La  décoction 
ne  doit  être  que  tiède  ;  pour  ne  pas  cuire  l'œuf, 
-&  ne  le  point  convertir  en  grumeaux.  Il  faut  agiter 
doucement  ce  mélange  avec  le  pilon ,  pendant  un 
bon  quart-d'heure  ,  ou  une  demi-heure  ;  &  s'en  fer- 
vir  enfuite. 

D'abord  on  fait  tomber  les  croûtes  de  la  petite 
.Vérole,  en  expofant  le  malade  à  la  vapeur  d'une  dé- 
coction bouillante  de  fon  &c  de  mauve  ;  ou  en  lui 
Tome  III, 


baffinant  doucement  le  vifage  avec  cette  décoaion ,. 
s'il  étoit  trop  foible ,  pour  en  recevoir  la  vapeur. 
Les  croûtes  étant  tombées ,  on  efTuie  légèrement 
les  cicatrices ,  avec  des  linges  doux  &  chauds  :  en- 
fuite  on  y  applique  avec  les  barbes  d'une  plume  ; 
le  baume  blanc  dont  nous  venons  de  donner  la  pré' 
paration.  On  réitère  le  même  remède  deux  ou  trois 
fois  par  jour,  jufqu'à  ce  que. les  cicatrices  foient  en- 
tièrement remplies.  Alors  on  emploie  cet  autre. 
Baume  Blanc. 

) Baume  blanc  dont  on  oint  le  vifage,   après  que  les 
cicatrices  font  rempliesi 

On  fait  diffoudre  du  baume  blanc  naturel ,  de 
la  même  manière  que  ci-deffus.  Etant  diffout ,  on 
y  ajoute  deux  onces  de  liqueur  de  Saturne  (ou  lait 
virginal  fait  avec  le  fucre  de  Saturne  &  le  vinaigre 
diitillé)  ;  on  mêle  le  tout  enfemble  ,  en  agitant  avec 
le  pilon  pendant  un  bon  quart-d'heure  ,  pour  en 
former  une  efpece  de  nutritum  :  dont  on  oint  le 
vifage,  pour  fortifier  la  peau ,  l'adoucir,  en  effacer 
les  taches  ;  empêcher  les  cicatrices  de  croître  trop  , 
&  arrêter  le  calus  au  niveau  de  l'épiderme. 

Nota.  Si  les  cicatrices  font  toutes  récentes  ,  & 
qu'elles  ne  foient  pas  profondes  ,  il  n'eft  nullement 
néceffaire  d'expofer  le  malade  à  la  vapeur  de  l'eau 
bouillante  ;  mais  il  n'y  faudra  pas  manquer  fi  elles 
font  vieilles,  ou  profondes.  Il  feroit  aufli  à  propos, 
en  ce  dernier  cas,  de  les  oindre  avec  la  pommade 
de  vieux  lard  ,  dont  nous  avons  donné  fa  com- 
pofition  ;  faupoudrer  par-deffus  ,  bien  également  , 
de  l'alun  brûlé  ,  en  poudre  tres-fubtile  :  6c  conti- 
nuer d'en  mettre  ,  une  fois  chaque  jour,  jufqu'à  ce 
que  les  coutures  fuffent  entièrement  applanies.  Pour 
lors  il  faudroit  expofer  le  vifage  de  la  perfonne  , 
lequel  feroit  extrêmement  rouge,  à  la  vapeur  de 
la  décoction  bouillante  dont  nous  avons  parlé  ci- 
defliis  ;  tk.  l'ayant  effuyé  avec  des  linges  ,  de  la  ma* 
niere  que  nous  l'avons  auffi  marqué  ,  y  appliquer  le 
baume  blanc  de  la  féconde  préparation. 

Autre  remède  pour  effacer  les  taches  ,   &  remplir  les 
cavités  ,  que  laiffe  la  petite  Vérole. 

Prenez  huiles  des  quatre  grandes  femencés  froi- 
des ,  d'œufs ,  &C  d'amandes  douces ,  de  chacune 
demi-once  ;  eaux  de  plantain  &C  de  folanum  ,  fix 
dragmes  de  chaque  ;  litharge  d'or ,  &  cérufe  pré-* 
parée  &c  lavée  dans  l'eau-rofe  ,  de  chacune  une; 
dragme.  Mettez  ces  deux  dernières  drogues  dans  un 
mortier  de  bronze  ;  &  les  ayant  mêlé  en  y  verfant 
peu-à-peu  les  huiles  ci-deffus ,  ajoûtez-y  les  eaux  de 
plantain  &  de  folanum  :  puis  ayant  mêlé  encore  , 
formez  de  ce  mélange  un  Uniment ,  ou  une  efpece 
de  nutritum  ;  dont  vous  oindrez  le  vifage  du  ma- 
lade ,  auffitôt  que  les  gales  commenceront  à  tom- 
ber. 

Voyez  Onguent  Citreum. 

Eau  de  limaçons  pour  effacer  les  taches  &  applànif. 
les  coutures  que  laiffe  la  petite  Vérole. 

Pilez,  &  mettez  dans  un  pot  de  terre  verniffé.; 
telle  quantité  qu'il  vous  plaira  de  limaces  grifes ,  qui 
fe  trouvent  dans  les  caves  &  autres  lieux  fombres 
&  humides  :  aioûtez-y  autant  de  cendres ,  &  de 
caffonnade  ,  oit  de  fucre  cartdit  pulvérifé  :  bou- 
chez bien  le  pot  :  quand  les  limaces  feront  réduites 
ea  eau,  vous  diftillerez  la  matière  dans  un  alembie 
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«je  verre;  &  vous  en  cohferverez  l'eau  dans  une 
phiole  ,  pour  laver  tous  les  jours  plusieurs  fois  le 
vifage  ;  ayant  foin  d'y  appliquer  ,  un  linge  trempé 
dans  la  même  eau. 

Pour  Prévenir  V Eruption  de  la  petite  Vérole. 

ï.  Prenez  un  poulet  :  coupez-lui  la  tête.  Après 
lui  avoir  plumé  le  col ,  mettez-le  fans  le  féparer  du 
corps ,  dans  l'anus  de  la  perfonne  qui  eft  menacée  de 
la  petite  Vérole.  On  prétend  que  l'animal  enfle  ex- 
traordinairement  ;  &C  qu'il  faut  prendre  garde  de 
ne  l'y  pas  laiffer  trop  longtems  :  parce  qu'il  tire  le 
venin  avec  tant  de  violence ,  que  le  malade  pourroit 
y  fuccomber. 

Il  ne  faut  pas  fe  fervir  de  ce  préfervafif  lorfque  les 
boutons  ont  paru  ;  mais  feulement  dans  le  commen- 
cement de  la  maladie  ,  lorfque  les  maux  de  cœur  tk. 
de  tête  fe  déclarent. 

2.  On  prétend  que  des  pigeonneaux  fendus  en 
deux ,  &  appliqués  chauds  fous  la  plante  des  pies , 
produifent  le  même  effet.  On  peut  réitérer  ce  re- 
mède. 

3.  Prenez  une  petite  poignée  de  verveine  :  fai- 
tes-la infufer  dans  un  poiffon  de  lait  bouillant.  Il 
faut  prendre  cette  infufion  dans  le  tems  des  lafiïtu- 
des ,  avant  l'éruption  des  grains  de  la  petite  Vé- 
role ;  &  réitérer  pendant  plufieurs  jours. 

4.  Voyez,  ci-deffus ,  le  n.  13. 

£  Au  refte ,  nous  ne  garantirions  aucune  de  ces 
recettes.  Il  faudrait  un  grand  nombre  d'expérien- 
ces bien  décifives  ,  pour  conftater  l'effet  de  remèdes 
fi  fimples.  Confultez  les  Réflex.  de  M.  Gatti  fur  les 
préjug.  qui  s'oppofent  aux  progrès  6*  à  la  perfecl.  de 
[Inoculation  ,  pp.  188-9  »  I9°  »  ^c  •  ^es  Mém,  de 
l'Acad.  dis  Se.  de  Paris  ,  an.  1758,  p.  473.] 

Inoculation. 

Délirant  de  fe  garantir  des  fâcheufes  fuites  de 
ce  mal  dangereux  ,  qu'on  regarde  comme  inévita- 
ble ,  &  dont  la  beauté  reçoit  fouvent  de  redou- 
tables atteintes  ;  on  a  encore  imaginé  de  choifir 
des  circonftar.ces  &  des  moyens  commodes  pour 
donner  à  fon  gré  la  Petite  Vérole  :  afin  que  l'ayant 
eu  de  la  forte  ,  on  pût  préfumer  d'en  être  exemt 
pour  toujours. 

Il  paroît  que  l'époque  de  la  petite  Vérole  Arti- 
ficielle remonte  à  une  grande  antiquité  ;  &  que  les 
Chinois  font  les  premiers  qui  aient  inféré  dans  le 
nez  des  enfans  une  tente  de  cotton  ,  ou  des  paftil- 
les ,  imprégnées  de  la  matière  des  pullules  defféchées 
de  la  petite  Vérole  ,  réduites  en  poudre.  C'eft  ce 
qu'on  nomme  Semer  la  petite  Vérole.  Voyez  les  Let- 
tres Edif.  &  Cur.  T.  XX  :  &  les  Mém.  de  l'Acad. 
des  Se.  de  Paris  ,  an.  1758  ,  p.  441  ,  note  (a). 

L'Inoculation  peut  être  auiïï  ancienne  en  di- 
vers endroits  de  TAfie ,  de  la  Grèce ,  de  la  Turquie , 
&  de  l'Afrique.  La  manière  de  la  pratiquer  n'y  a  pas 
été  uniforme.  Voyez  les  Mém.  de  l'Acad.  des  Se.  de 
Paris  ,  an.  1754,  pp.  616  ,  630;  &  an.  1758  ,  p. 

440"1- 

Les  uns  introduifoient  la  matière  liquide  encore 

chaude ,  tirée  quelques  momens  auparavant  des  bou- 
tons d'une  petite  Vérole  naturelle  &  bien  condi- 
tionnée ,  dans  fept  ou  huit  piquûres  faites  en  dif- 
férentes parties  du  corps.  Voyez  les  Mém.  de  l'Acad. 
1754  ,  p.  629  ,  630  :  &  an.  1758  ,  p.  441. 

D'autres  ,  à  l'exemple  des  Chinois  ,  inoculoient 
indiftinûement  avec  la  matière  prife  d'une  petite 
Vérole  foit  naturelle ,  foit  artificielle  ;  &  éprou- 
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voient  un  fuccès  égal.  *  Mém.  de  l'Ac.  1754,  p.  630.   ' 

Il  y  en  avoit  qui  portoient  le  patient  chez  un 
malade  de  la  petite  Vérole  naturelle ,  &  y  faifoient 
l'inoculaticn  par  des  piquûres  fur  différentes  parties 
du  vifage  &  du  corps ,  avec  trois  épingles  liées  en- 
femble.  Voyez  les  Mém.  de  l'Acad.  1754,  p.  630, 
63 1  ,  note  (c). 

L'Inoculation  ,  après  avoir  été  longtems  prati- 
quée dans  divers  Etats  dépendans  de  la  Turquie , 
trouva  du  crédit  à  Conftantinople  même.  Une 
Theffalienne  y  pratiquoit  l'inoculation  avec  les 
plus  grands  fuccès  fur  une  multitude  de  jeunes 
Chrétiens  ,  vers  la  fin  du  dernier  fiecle  ,  &  au  com- 
mencement de  celui-ci;  elle  affuroit  avoir  inoculé 
fix  mille  perfonnes  dans  la  feule  année  1713.  *  Mém. 
de  l'Acad.  an.  17545  p.  616-7-8-9. 

Cette  Inoculatrice  &  les  autres  Grecques,  qui 
piquoient  quatre  ou  cinq  endroits  ,  avoient  foin 
de  bien  mêler  le  fang  avec  la  matière  varioleufe , 
au  moyen  de  leur  aiguille  ;  &  couvraient  les  piquû- 
res avec  une  coque  de  noix.  Cinq  ou  fix  heures 
fuffifoient  pour  que  l'opération  eût  enfuite  fon  effet. 
*  Mém.   de  l'Acad.  1754,  p.  631. 

Les  Anglois  (  Négocians ,  Perfonnes  de  Qua- 
lité ,  èl  autres  )  témoins  de  ces  nouveautés ,  s'em- 
preflerent  d'en  informer  leurs  compatriotes.  Com- 
me ces  avis  fe  multiplièrent  depuis  171 3  ;  &  que 
Kennedi  publia  à  Londres  en  171 5  un  livre  où 
il  faifoit  mention  de  ce  qu'il  avoit  vu  pratiquer 
à  Conftantinople  ';  cette  affaire  occupant  beau- 
coup le  public  ,  les  Médecins  de  Londres  obtin- 
rent en  1722  que  l'on  y  fît  l'inoculation  fur  fix 
criminels  ,  dont  on  commua  la  peine  de  mort 
en  cette  épreuve  ;  qui  leur  fauva  la  vie.  D'autres 
fuccès  contribuèrent  à  accréditer  l'inoculation.  Sir 
Hans  Sloane ,  &  les  Docteurs  Arbuthnot ,  Fuller , 
Jurin ,  Mead ,  Lobb  ,  &  autres  célèbres  Médecins 
écrivirent  en  fa  faveur.  On  écrivit  aufli  contre.  Les 
Théologiens  fe  partagèrent  de  même.  Les  Adver- 
faires  de  l'Inoculation  publièrent  qu'elle  répandoit 
la  contagion.  Le  Docteur  Jurin  y  répondit  ,  & 
crut  être  victorieux  en  prouvant  que  la  grande  mor- 
talité de  1723  en  Angleterre ,  qu'on  nomma  l'Année 
de  t Inoculation  ,  eut  lieu  en  Janvier  Se  Février  ; 
&  que  l'on  n'avoit  commencé  (  cette  année  )  d'ino- 
culer qu'au  27  Mars.  Voyez  le  premier  Rapport  de 
M.  Petit,  p.  123.  M.  Jurin  publia  des  liftes  de  ma- 
lades &  de  morts ,  tant  de  la  petite  Vérole  natu- 
relle que  de  l'artificielle ,  avec  des  comparaifons 
de  leurs  effets.  Le  réfultat  de  fes  calculs  étoit  qu'il 
mourait  communément  un  feptieme  ,  un  fixieme  , 
&  quelquefois  un  cinquième ,  de  ceux  que  la  pe- 
tite Vérole  naturelle  attaquoit  ;  tandis  qu'à  peine 
il  en  étoit  mort  un  fur  quatre-vingt  onze  ,  de  ceux 
qui  l'avoient  reçue  par  Infertion  (  ou  Inoculation  )  ; 
&  qu'il  n'étoit  même  nullement  prouvé  que  cette 
mort  en  eût  été  l'effet.  Nous  aurons  lieu  de  parler 
de  ces  calculs ,  dans  le  corps  de  cet  article.  Quel- 
ques fujets  de  diftinclion  étant  enfuite  morts  ino- 
culés ,  on  en  prit  occafion  de  faire  de  nouvelles 
plaintes.  En  Amérique  le  Magiftrat  ne  permit  d'ino- 
culer ,  qu'avec  des  reftriûions  qui  reffembloient  à 
une  défenfe  de  le  faire.  On  publia  que  l'inoculation 
ne  mettoit  pas  à  l'abri  de  la  petite  Vérole  natu- 
relle. Les  plus  fages  ,  les  plus  modérés ,  conclurent 
qu'il  falloit  attendre  que  le  tems  &  les  expériences 
multipliées  euffent  donné  plus  de  lumières.  Confultez 
les  Mém.  de  CAcad.  des  Se.  an.  1754 ,  pp.  617-8-9. 
620-1-2-4  :  &  an.  1758  ,  p.  442  ,  469. 

Une  petite  Vérole  épidémique  défolant  la  Cara» 
line  en  1738  ,  on  fe  reffouvint  de  ce  qui  aveit  été 
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dît  des  fuccès  de  l'Inoculation  dans  la  Nouvelle  An- 
gleterre quinze  ans  auparavant.  Ce  remède  qu'on 
avoit  négligé ,  fût  repris  de  manière  à  l'accréditer 
de  nouveau  :  de  mille  perfonnes  inoculées  il  n'en 
mourut  que  huit.  Trois  cent  efclaves ,  inoculés  de- 
puis ,  à  Tille  de  S.  Chriftophe  ,  font  tous  demeurés 
fains  &  faufs.  *  Mém.  de  UAcad.  1754,  pp.  625-6-7. 
Dans  la  même  année  1738  on  recommença  aurfi  à 
pratiquer  l'inoculation  en  Angleterre.  Le  Do&eur 
Kirkpatrick  en  annonça  les  fuccès  les  plus  avanta- 
geux. Les  habitans  de  Londres  fondèrent  un  Hô- 
pital ,  tant  pour  inoculer  la  petite  Vérole  aux  pau- 
vres ,  que  pour  fecourir  ceux  que  cette  maladie 
attaque  naturellement  :  &  on  fit  de  même  ailleurs. 

*  Mém.  de  CAcad.  1754,  p.  626-7.  Voye{  ceux  de 
1758,  p.  450:  ck  le  premier  Rapport  de  M.  Petit  , 

p'  *37"  •  1 

Nous  avons  dit  qu'en  1712  on  fit  fubir  l'inocula- 
tion à  des  criminels  Anglois.  Voulant  pareillement 
eflàyer  la  Méthode  Chinoife  ,  on  la  pratiqua  en 
Angleterre  ,  en  172 1  ,  fur  une  fille  condannée  à 
mort  :  mais  comme  la  patiente  fut  plus  malade  que 
tous  ceux  qui  étoient  inoculés  par  la  voie  ordi- 
naire ;  on  jugea  à-propos  par  la  fuite  de  s'en  tenir 
à  l'inoculation.  *  Mém.  de  UAcad.  1754  ,  p.  629. 
■Voyez-y  cependant  la  p.  624. 

Dans  les  Mémoires  de  1758  ,p.  441 ,  M.  De  la 
Condamine  avance  que  l'inoculation  de  la  petite 
Vérole  avoit  pénétré  dans  la  Principauté  de  Galles  3 
peut-être  dis  le  tems  des  Croifades. 

Les  écoliers  de  cette  partie  de  l'Angleterre  fe  font 
donné  mutuellement  la  petite  Vérole  en  fe  piquant 
avec  une  aiguille ,  ou  feulement  en  fe  frottant  juf- 
qu'au  iang  le  bras  ou  la  main  fur  des  boutons  d'une 
petite  Vérole  qui  commençoit  à  fécher.  L'acqué- 
reur donnoit  quelques  fols  à  celui  dont  il  emprun- 
tons la  matière  ;  &  cet  ufage  n'a  pas  d'autre  nom 
dans  le  pays  ,  que  celui  d? Acheter  la  petite  Vérole, 

*  Mém.  de  UAcad.  1754,  p.  630- 1.  Voyez  le  Rapport 
de  M.  De  l'Epine  p.  7  ,  8  ,  93» 

Une  longue  expérience  a  fait  donner  en  Angle- 
terre la  préférence  à  la  Méthode  fuivante  ,  que  l'on 
a  vue  longtems  pratiquée  avec  fuccès  par  M.  Ranby. 
»>  Après  avoir  préparé  le  fuiet  pendant  quelques 
»  jours  par  une  diète  modérée ,  un  ou  deux  légers 
»  purgatifs ,  une  faignée  s'il  eft  néceflaire ,  &  quel- 
»  quefois  des  bains  ;  on  fait  aux  deux  bras  ,  dans  la 
»>  partie  externe  au-deffous  du  tendon  du  mufcle 
»  deltoïde ,  pour  ne  pas  gêner  la  liberté  des  mouve- 
»  mens  >  une  incifion  longue  d'un  pouce  tout  au 
»  plus,  qui  entame  à  peine  la  peau.  On  y  infère  un 
»  fil  de  la  même  longueur ,  imprégné  de  la  matière 
»  d'un  bouton  mûr  &  fans  rougeur  à  fa  bafe  ,  d'une 
»  petite  Vérole  ,  foit  naturelle  foit  artificielle ,  prife 
m  d'un  enfant  fain.   On  a  reconnu  que  cette  matière 
»>  conferve  fon  efficacité  pendant  plufieurs  mois ,  & 
»  de  l'automne  au  printems.  On  levé  cet  appareil 
»>  après  quarante  heures  ;  &  on  panfe  les  plaies  une 
»  fois  par  jour.  Au  refte ,  le  Docteur  Kirkpatrick 
m  rapporte  qu'une  jeune  perfonne  qui  ôta,  quelques 
»  momens  après  l'opération ,  le  fil  imprégné  de  pus , 
»  ne  laiffa  pas  de  prendre  la  petite  Vérole.    Quoi- 
»  que  le  malade  foit  en  état  de  fortir  ,  les  premiers 
»  jours  après  l'opération  ;  on  lui  fait  garder  la  cham- 
»  bre  ,   &  continuer  le  régime.   Il  fe  met  au  lit  le 
»  fixieme  ou  le  feptieme  jour ,  quand  la  fièvre  fur- 
»  vient  :  elle  eft  rarement  accompagnée  d'accidens 
»  graves  ;  mais  tous  les  fymptômes  ceflent  par  l'é- 
»>  ruption ,  le  feptieme  ou  le  huitième  jour  ,  &  ils 
1»  n'ont  aucune  fuite.  L'inflammation  des  plaies  dimi- 
s>  nue  alors  ;  elles  donnent  plus  de  matière  ;  &  une 


VER  7î? 

»  grande  partie  du  venin  s'échappe  par,  cette  voie. 
»  Le  dixième  jour  après  l'éruption  ,  elles  commen- 
»  cent  à  fe  remplir  ;  le  quinzième,  à  fe  cicatrifer* 
»  &  le  vingtième  ,  elles  fe  ferment  d'elles-mêmes 
»  pour  l'ordinaire  ;  fi  elles  continuent  à  fluer  ,  il  ne 
»  faut  pas  fe  hâter  de  les  fermer.  On  a  reconnu. 
»  qu'une  incifion  fuffifoit.  Si  l'on  en  fait  deux  ,  c'eft 
»  pour  s'aflurer  davantage  que  l'infertion  a  bien  pris, 
»  &  pour  faciliter  par  un  double  canal  l'épanché* 
»  ment  de  la  matière  varioleufe  ;  &  rendre  par-là 
«  celle  qui  forme  les  boutons ,  moins  acre  &  moins 
»  corrofive ,  &  la  nature  de  la  petite  Vérole  plus 
»  bénigne.  La  théorie  s'accorde  très  -  bien  en  ce 
»  point ,  avec  l'expérience.  Le  venin  s'échappe  quel* 
»  quefois  tout ,  ou  prefque  tout ,  par  les  deux  ia- 
»  cifions  ,  &  le  malade  n'a  qu'une  ou  deux  puftules  , 
»  quelquefois  même  pas  une  feule.  Il  n'en  eft  pas 
»  moins  purgé  des  difpofitions  qu'il  pouvoit  avoir  à 
»  la  petite  Vérole ,  ni  moins  à  l'abri  de  la  contracter 
»  de  nouveau.  Plus  la  matière  fort  abondamment  des 
»  plaies ,  plus  le  nombre  des  boutons  eft  petit  &  dif- 
»  tinû  :  au  lieu  que  dans  la  petite  Vérole  naturelle  , 
»  chaque  parcelle  de  la  matière  du  foyer  fait  fon 
»  bouton  particulier  ;  ce  qui  la  rend  fouvent  con- 
»  fluente ,  &  par-là  d'autant  plus  dangereufe.  Ceux 
»  qui  reçoivent  la  petite  Vérole  par  infertion  ,  n'en 
»  font  prefque  jamais  marqués  ;  à  moins  qu'ils  ne 
»  s'écorchent ,  ou  qu'ils  n'aient  pas  été  fuffifamment 
»  préparés.  Un  état  des  plus  dangereux  de  la  petite 
»  Vérole  naturelle ,  la  fièvre  fecondaire  qui  furvient 
»  quand  la  fuppuratiort  commence ,  eft  prefque  nul 
»  dans  la  petite  Vérole  artificielle ,  furtout  parmi 
»  les  enfans  :  à  peine  font-ils  malades.  Confultez  les 
Mém.  de  tAcad.  an.  1754,  p»  631-2-3-5.  Voyez 
auffi  ceux  de  1758 ,  p.  462-6-8  >  473  :  le  Rapport 
de  M.  de  l'Epine ,  p.  1 5  3  69 ,  &c.  &  86  :  M.  Gatti, 
Réjlex.fkr  Les  Préjug.  p.  98,  188,  191. 

M.  De  la  Condamine  {Mérn.  de  l'Acad.  des  Scj 
an.  1758  j  p.  441  )  obferve  que  l'ufage  d'inoculer 
là  petite  Vérole  étoit  déjà  introduit  avant  17 15 
dans  le  Duché  de  Cleves  Se  dans  le  Comté  de 
Meurs  ;  &  qu'on  le  connoiflbit  en  Danemarck  dès 
l'an  1673  ,  date  de  la  publication  à  Copenhague 
d'une  lettre  de  Bartholin  fur  la  Tranfplantation  des 
Maladies. 

Cet  Académicien  dit  aufii  que  l'on  trouve  des 
veftiges  d'Inoculation  dans  quelques  Provinces  de 
France ,  particulièrement  en  Auvergne  &  en  Péri- 
gord.  f 

M.  Boyer  ,  depuis  Médecin  de  la  Faculté  de 
Paris  ,  foutint  à  Montpellier  ,  en  Février  1717, 
une  Thefe ,  on  il  dit  expreflement  que  »  les  inci- 
»  fions  (  de  l'Inoculateur  )  par  un  artifice  falutaire  , 
»  tranfportent  dans  les  parties  externes  &  charnues 
»  le  fiege  de  l'inflammation  ,  en  le  détournant  des 
»  parties  internes  où  elle  ne  peut  agir  qu'au  péril 
»  de  la  vie  ».  Comme  cette  méthode  étoit  vraifem- 
blablement  alors  inconnue  en  France  ,  il  conclus! 
dans  la  même  Thefe  ,  que  »  le  tribut,  que  tout 
»  homme  doit  payer  une  fois  en  fa  vie  à  la  petite 
»  Vérole  ,  paroiflant  inévitable  ,  il  eft  plus  à-propos 
»  d'en  exciter  une  bénigne  par  cet  artifice ,  que 
«d'abandonner  une  affaire  de  cette  importance 
»  aux  foins  de  la  nature  ;  qui  dans  la  plupart  des 
»  autres  cas  agiffant  en  mère  tendre  ,  femble  fou- 
»  vent  dans  celui-ci  ne  fe  montrer  que  fous  les  de- 
»  hors  d'une  cruelle  marâtre  ».  *  Mém.  de  tAcad* 
des  Se.  1758,  pp.  441  ,  443- 

[  Quelle  nécefllté  de  fe  donner  une  maladie  ,  quel- 
quefois très-fâchetfe  ;  pour  fe  garantir  d'une  autre  , 
qui,  fi  elle  furvient,  peut  être  très-bénigne;  ou 
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qui ,  a  la  vérité  ,  peut  être  fouvent  plus  fâcheufe 
encore,  mais  dont  on  a  lieu  de  croire  qu'on  iera 
exempt  :  dit  M.  Cochu ,  Obf.  Somm.  p.  9  ?  ]  Voyez 
îe  II  Rapport  de  M.  Petit ,  p.  70-1. 

On  avoit  Inoculé  à  Paris  en  1719  :  Voyez  la 
3=  page  des  Réflexions  de   M.   Gatti  fur  les  Pré- 
jugés qui  s'oppofent  aux  progrès   &   à.  La  perfection 
de  l'Inoculation  :  &C  les  Mém.  de  l'Acad.  des  Se.  an, 
175B  ,  p.  442.  /;/ 

En  1713  ,  nous  primes  auffi  part  à  la  fatneufe 
queftion  agitée  parmi  les  Anglois  ,  touchant  le  bien 
ou  le  mal  qu'on  pouvoit  opérer  en  Inoculant. 

M.   Burette   Médecin  de   la   Faculté   de  Paris  , 
donna  fon  approbation  pour  publier  une  Lettre  de 
M.  De  la  Gofte  à  M.  Dodart  premier  Médecin  du 
Rcâ  :  ck  cette  Lettre  fut  alors   imprimée  à  Paris 
avec  Privilège.  Elle  étoit  toute  en  faveur  de  l'Ino- 
culation. L'on  y  voit  neuf  Docteurs  de  Sorbonne 
dire  »  qu'il  eft  licite ,  dans  la  vue  d'être  utile  au 
s)  Public,  de   faire   des  expériences -de  cette  mé- 
»  thode  ».  L'Auteur  s'appuie  auffi  du  témoignage 
de  célèbres  Médecins  François  ,  tels  que  MM.  Chi- 
rac ,  Helvetius ,   A-fîruc  :  il  fait  dire  par  ce  der- 
nier ,  »  qu'il  ne  juge  pas  que  cette  opération  pût 
»  avoir  aucun  danger ,  &  qu'il  eft  fort  aife  qu'on 
»  veuille  la  pratiquer  à  Paris  ».  Le  Public  s'intéref- 
fant  à  cet  événement ,  on  parla  pour  &c  contre  ,  ' 
ainfi  qu'il  arrive  d'ordinaire.  La  multitude  ,  accou- 
tumée à  s'en  rapporter  à  ceux  qui  prononcent  d'un 
ton  décidé  ,  accueillit  eu  réprouva  l'inoculation  , 
fuivant  qu'étoient  affectés  fes  Docteurs.  M.  De  la 
Vigne  fbutint  contre  -elle  en  Médecine  une  Thefe  , 
le  30  Décembre.  Bientôt  après  parurent  les  Raifons 
de  doutes  contre  L'Inoculation  ,  ouvrage  du  Docteur 
Hecquet  ;  avec  l'Approbation  du  Docteur  Burette 
fon  confrère  ,  le  même  qui  avoit  approuvé  la  Lettre 
de  M.  De  la  Cofte.  En  1724,  M.  Noguez ,  auffi 
Médecin  de  Paris  ,  appuya  de  nouvelles  preuves  la 
caufe  des  Inoculateurs ,  dans  une  Differtation  à  la 
tête  de  la  Relation  de  M.  Jurin  qu'il  publioit  traduite 
de  l'Anglois.  D'autres  écrits  oppofés  fe  fuccederent 
de  près.  Enfuite  on  en  vint  prefque  à  oublier  l'Ino- 
culation :  elle  fe  pratiqua  rarement  ;  &C  fans  que 
cela  produisît  de  fenfation  dans  le  public.  *  Mém,  de 
L'Acad.  des  Se.  17545  pp.  620-1-2-3-4-5.  Mais  en 
1752  ,  M.  Butini  publia  un  Traité  en  faveur  de 
l'Inoculation  ;  &  M.  Bagard  fit  réimprimer  à  Nancy 
quelques  ouvrages  tendant  directement  au  même 
but.  .M.  De  la  Condamine  contribua  beaucoup  à  ex- 
citer les  efprits  en  faveur  de  cette  pratique  ;  en 
lifant  ,  à  des  affemblées  publiques  de  l'Académie 
des  Sciences ,  en  1754  ,  un  premier  Mémoire  ;  puis 
un  fécond  en  1758.  M.  Tiflot  publia  à  Laufanne  en 
1754  ,  dans  notre  langue  ,  un  ouvrage  fort  étendu, 
fous  le  titre   de   l'Inoculation  juftifiée.    L'on  vit  fe 
former  des  partis  contradictoires.  On  écrivit.  On 
inocula  beaucoup  ,  peut-être  trop  :  Voyez  les  Mém. 
de  l'Acad.  an.  1758  ,  p.  45  3-4  ,  471.  Le  Parlement 
de  Paris  rendit ,  le  8  Juin  1763  ,  un  Arrêt  qui  fuf- 
pendoit  toute  opération  de  ce  genre  ,  jufqu'à  ce 
que  les  Facultés  de  Théologie  &C  de  Médecine  lui 
euffent  donné  leur  Avis  fur  cet  objet  de  Police  Gé- 
nérale. En  conféquence  M.  De  l'Epine  lut  en  1764, 
aux  Anemblées  de  Médecine  ,  un  Rapport  ;  qui  fut 
imprimé  par  ordre  de  la  Faculté  en  1765  ,  irc-40.  de 
125  pages.  En  voici  la  Conclufion.  »  En  attendant 
»  qu'une  plus  longue  fuite  d'expériences  heureufes 
s>  puifle   mériter  à  l'Inoculation  une    approbation 
»  univerfelle  ,  nous  n'eftimons  pas  que  la  Faculté 
»  puifle  donner  fon  fentiment  définitivement ,  & 
«d'une  manière  irrévocable.    Elle  peut  conclure 
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»  feulement  que  la  théorie  des  Inoculateurs  n'eft 
»  pas  allez  fondée  ;  que  la  pratique  de  cette  mé- 
»  thode  ne  répond  point  encore  à  leur  théorie  ; 
(  Voyez  M.  Gatti  ,  Réflexions  fur  les-Préjugés  ,  pag. 
»  95-6  )  qu'elle  eft  ,'  quant  à  prélent  trop  impar- 
faite, (M.  Gatti  fondent  le  contraire,  p.  96  )  & 
»  fujette  à  trop  d'inconvéniens  &  de  dangers  ,  pour 
»  qu'on  en  puifle  confeiller  l'établiflement ,  ni  même 
»  en  tolérer  l'ufage  ;  qu'il  faut  attendre  &C  voir  fi  les 
»  Nations  qui  !a  protègent  actuellement  le  plus 
»  la  porteront  au  point  de  perfection  néceffaire  : 
»  ou  bien ,  fi  ,  rebutées  d'une  continuation  ,  &  peut- 
>>  être  d'une  augmentation  ,  de  mauvais  fuccès ,  elles 
»  ne  feront  pas  les  premières  à  l'abandonner  , 
»  comme  elles  ont  déjà  fait  autrefois.  » 

Le  21  Novembre  1763  ,  année  même  rie  l'Arrêt 
du  Parlement,  M.  Cochu  avoit  lu  à  la  Faculté  de 
Médecine ,  des  Obfervations  Sommaires  :  qu'il  ter- 
minoit  par  dire  qu'on  ne  pouvoit  pas  permettre 
l'inoculation  ,  comme  étant  fujette  à  trop  d'incon- 
véniens ;  que  cependant  on  ne  devoit  point  la  re- 
jetter  ;  mais  qu'elle  étoit  tolérable  ,  fauf  à  la  ref- 
treindre  par  certaines  loix  de  prudence  qu'il  fugge- 
roit.  Ces  Obfervations  ont  été  imprimées  à  Paris 
en  1765  ,  in-40-.  -19  pages  ,  peu  de  tems  après  le 
Rapport  de  M.  De  l'Epine  :  tous  deux  chez  Quillau. 

M.  Petit  lut  aufli  en  1764  &C  1766,  à  la  même 
Faculté  ,  deux  Rapports  en  faveur  de  L 'Inoculation  • 
lefquels  ont  été  imprimés  enfemble  en  1766,  par 
ordre  de  la  Faculté  ,  Paris ,  (  Voyez  le  ie.  Rapport 
p.  2  )  Deflain  Junior  ,  2  vol.  in-S°.  Ils  font  très-à 
l'avantage  de  l'Inoculation.  L'Auteur  infifte  pour 
que  la  Faculté  ne  prononce  point  ;  qu'elle  laifle  aller 
le  cours  des  chofes  ;  &  qu'elle  compte  que  l'expé- 
rience que  fera  le  public,  des  bons  ou  des  mauvais 
effets  de  cette  Méthode  ,  fera  plus  forte  pour  ou 
contre ,  que  toutes  les  décifions  &  les  loix  même. 
Voyez  fpécialement  le  premier  Rapport,  p.  143,  &c. 
Ces  nouveaux  Rapports  ferviront  à  contrebalancer 
celui  de  M.  De  l'Epine  ;  dont  les  allégations  y  font 
fouvent  infirmées  ou  contredites. 

Il  en  eft  donc  de  cette  caufe  comme  de  la  plupart 
des  autres  affaires  contentieufes.  Les  faits ,  qui  font 
une  partie  très-effentielle  ,  fe  trouvent  réduits  pour 
ainfi  dire  à  un  état  de  problême.  On  nie  d'un  côté 
ce  que  l'autre  attefte.  Les  Mémoires  de  M.  De  la 
Condamine  citent  ppur  l'Angleterre  ,  des  garants 
publics.  On  s'inferit  aujourd'hui  en  faux  contre  eux. 
MM.  De  la  Condamine ,  Butiny ,  Gatti ,  &  nombre 
d'autres  fembloient  offrir  en  faveur  de  l'Inoculation 
une  forte  de  Notoriété  ;  admife  en  partie  par  M.  Co- 
chu ,  &  fortement  réclamée  par  M.  Petit.  Mais  M. 
De  l'Epine  a  réeufé  les  témoins  ,  nié  les  faits ,  & 
décidé  nulles  les  preuves.  On  lui  a  répondu  ,  d'une 
manière  qui  doit  lembarrafler.  Voyez  les  Mém.  de 
CAcad.  des  Se.  an.  1758  ,p.  45  1  ,  avec  la  Note  (c); 
pp.  469,  476-7,  480-1  :  &  les  deux  Rapports  de 
M.  Petit. 

Quant  aux  Objections;  qui  i°.  avancent 
que  la  maladie  communiquée  par  inoculation  eft 
plus  dangereufe  que  celle  qu'on  veut  prévenir  ; 
i°.  qu'elle  ne  met  pas  à  l'abri  de  la  petite  Vérole 
naturelle  ;  30.  que  la  particule  du  venin  tranlmife 
dans  le  iang  par  l'inoculation  ,  peut  être  l'enveloppe 
ou  le  germe  d'autres  maux  qui  iè  communiqueroient 
par  la  même  voie,  tels  que  le  feorbut ,  les  écrouel- 
les ,  &c  ;  40.  que  l'inoculation  laifle  quelquefois  de 
fâcheux  reftes,  comme  des  plaies  ou  des  tumeurs; 
50.  que  peut-être  celui  que  l'on  inocule  n'auroit  jaJ 
mais  eu  la  petite  Vérole  ;  6''.  que  le  fuccès  de  l'ino- 
culation n'étant  pas  infaillible ,  on  expofè  là  vie  en 
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s'y  ibumettant  :  voici  en  fubftance  ce  qu'y  répon- 
dent les  partifans  de  cette  méthode.  Je  joindrai  quel- 
quefois des  citations  ;  les  unes ,  propres  à  fervir  de 
preuves  plus  complètes  ;  &  les  autres  ,  défavora- 
bles» 

M.  De  la  Condamine  foutient  dans  fon  Mémoire 
de  1754J  p-  636,  que  »  la  matière  de  l'inocula- 
»  tion  ,  quoique  prife  d'une  petite  Vérole  compli- 
»  quée  ,  confluente  ,  mortelle  même  ;  ne  laifle  pas 
»  de  communiquer  une  petite  Vérole  fimple  ,  dif- 
»  crête  ,  bénigne  ,  exempte  de  la  fièvre  de  fuppu- 
»  ration  ;  une  petite  Vérole  enfin  qui  ne  laiffe  pas 
»  de  cicatrices.  Voyez  encore  fon  Mémoire  de  1758, 
p.  466  :  &  le  Rapport  de  M.  De  l'Epine ,  pp.  13, 
14,  91-7-8. 

M.  De  la  Condamine  regardoit  comme  une  vérité 
inconteftable  (Mém.  de  1754,  p.  636-7)  que  »  de- 
s>  puis  qu'on  a  les  yeux  ouverts  fur  les  fuites  de 
»  l'inoculation  ,  &  que  tous  les  faits  ont  été  difcutés 
»  contradiâoirement,  il  n'a  jamais  été  prouvé  qu'une 
»  perfonne  inoculée  ait  contracté  la  petite  Vérole 
»  une  féconde  fois.  C'eft  improprement ,  dit-il  p. 
638  ,  »  qu'on  met  au  nombre  des  inoculés  celui  fur 
»  qui  l'inoculation  a  été  tentée  fans  effet.  L'opéra- 
it tion  bien  ou  mal  faite  ,  quand  elle  ne  produit  ni 
»  puftule  ou  éruption ,  ni  fuppuration  abondante 
»  des  plaies ,  laiffe  le  fujet  dans  le  même  état  où  il 
»  étoit.  Si  donc  il  eft  attaqué  dans  la  fuite ,  de  la 
»  petite  Vérole  naturelle  ,  on  ne  peut  dire  qu'il  l'a 
»  reprife ,  puifqu'il  l'a  pour  la  première  fois.  »  Après 
avoir  rapporté  des  tentatives  combinées  avec  foin , 
&  toujours  infrucïueufes ,  pour  redonner  la  petite 
Vérole  à  dgs  inoculés  ;  il  conclud  que  fi  on  pouvoit 
alléguer  contre  lui  un  feul  fait  bien  avéré  ,  ce  fait 
parmi  la  multitude  des  fuccès  ne  nuiroit  pas  plus 
à  l'inoculation  ,  que  des  monftres  ne  préjudicient  à 
l'ordre  réputé  confiant  dans  la  nature.  Confultez 
les  pp.  638 ,  639  ,  640  :  &  ,  dans  les  Mémoires  de 
1758  ,  les  pp.  448  ,  450  ,  457  ,  461  ,  475-6  , 
479,  481.  [  Voyez  auffi  M.  Gatti,  Réflexions  fur  les 
Préjugés  ,  p.  16 1-2-3 -4,  xo9  '■  'e  R-aPPort  de  M.  De 
l'Epine  ,  pp.  6  ,  8  ,  14 ,  1 5  ,  28  ,  29  ,  30-1  ,  49 , 
.50-1,  124-5  :  ^e  Prem'er  Rapport  de  M.  Petit,  p.  6: 
fon  fécond  Rapport,  p.  53,  &c ,  79,  170,  173, 
2.25  ,  &c.  M.  Petit  dit  que  le  Dofteur  Maty,  dans 
un  Mémoire  remis  en  1763  à  Mc.  le  Duc  de  Ni- 
vernois  lors  de  fon  départ  de  Londres  ,  affure  que 
depuis  qu'on  inocule  en  Angleterre  ,  on  n'a  pu  en- 
core ,  malgré  les  perquifitions  le»  plus  exaftes  ,  trou- 
ver un  feul  homme  à  qui  là  petite  Vérole  foit  furve- 
nue  après  avoir  été  inoculé  :  voyez  fon  premier  Rap' 
jiort ,  p.  16,  17,  18,  19,  20:  fon  fécond  Rap- 
port ,  p.  67.]  »  Il  eft  très-probable  (  ajoute  M.  De 
la  Condamine) ,  »  fi  l'opération  a  été  bien  faite ,  que 
»>  le  virus  variolique  porté  dans  les  veines  n'ayant 
»  pu  fermenter  avec  le  fang ,  les  perfonnes  font  pour 

»  toujours  à  l'abri  d'une  pareille  fermentation 

»  On  a  pris  pour  des  rechutes  après  l'inoculation , 
»  certaines  éruptions  cutanées  tout-à-fait  différentes 
»  de  la  petite  Vérole,  dont  celle-ci  ne  garantit  point, 
»  &  qui  peuvent  indifféremment  la  précéder  ou  la 
»  fuivre  ;  mais  qui  s'annoncent  par  des  fymptômes 
»  communs  à  ces  éruptions  Se  à  la  petite  Vérole 
»  ordinaire.  La  différence  effentielle  &  caraftérifti- 
»  que  d'avec  la  vraie  petite  Vérole  eft  que  les  puf- 
»  tules  de  l'autre  efpece  d'éruption  font  claires , 
»  tranfparentes  ,  remplies  de  férofités  ;  &  qu'elles 
»  s'affaiffent  &C  fe  féchent  le  troifieme  jour ,  fans  fup- 
»  puration.  C'eft  ce  qu'on  nomme  la  petite  Vérole 
»  Volante,  la  Vérolette,  &c.  En  France  ,  en  Angle- 
terre ,  en  Allemagne,  &  en  Italie,  depuis  plus 


VER  V9 

»à\m  fiecle  on  eft  d'accord  pour  en  Jàire  une 
»  maladie  abfolument  différente  de  la  pecite  Vérole  ï 
»  avec  laquelle  des  gens  peu  expérimentés  l'ont  quel- 
»  quefois  confondue.  »  *  Mlm.  de  l'Académie  17c 8 
pp.  475-61  Voyez-y  aufli  les  pp.  479  ,  481  :  &  \t 
premier  Rapportée.  M.  Petit,  p.  20-1  :  fon  fécond 
Rapport ,  pag.  66.  »  Après  tout ,  (ajoute  M.  De 
la  Condamine,  pag.  481  &  482)  »à  quoi  bon 
»  difputer  fur  les  rechûtes  après  l'inoculation , 
»  comme  fi  le  fort  de  cette  pratique  en  dépen- 
»  doit  ?  Voyons  feulement  de  combien  cette  pof- 
»  fibilité  fuppofée  augmente  le  rifque  de  l'opéra» 
»  tion.  Parmi  les  faits  qu'on  nous  oppofe  ,  je  reçois 
»  comme  vrais  tous  ceux  dont  la  faufleté  n'eft  pas 
»  évidemment  prouvée  :  ce  feront  trois  ou  quatre 
»  rechûtes  ,  fur  plus  de  deux  cent  mille  inoculations 
»  que  l'on  compte  depuis  plus  de  quarante  ans  dans 
»  les  feuls  Etats  de  la  Couronne  Britannique  [V.  la 
Note  (b  )  ]  :  »  je  ne  parle  pas  de  millions  d'inoculés 
»  depuis  plufieurs  fiecles  à  la  Chine  ,  dans  l'Inde  t 
»  en  Turquie  ,  &C  en  Afrique.  Sur  cinquante  mille 
»  inoculations  il  y  aura  donc  une  rechute  à  craindre  t 
»  j'en  fuppofe  une ,  fur  dix  mille. ....  Cette  féconde 
»  petite  Vérole  doit  naturellement  être  moins  dan- 
»  gereufe  que  la  première  (  V.  le  premier  Rapp.  de 
M.  Petit,  ^.24,  25  );  mais  je  veux  que  le  péril 
»  des  deux  foit  égal  :  de  fept  rechûtes  une  fera  donc 
»  mortelle.  Or  fur  dix  mille  inoculations  j'accorde 
»  une  récidive  :  donc  il  faudra  fept  fois  dix  mille 
»  inoculations  pour  qu'il  y  ait  fept  récidives  dont 
»  une  foit  funefte  :  ainfi  fur  foixante  &  dix  mille  ino- 
»  culés  ,  fept  auront  une  féconde  petite  Vérole ,  &C 

»  de  ces  fept ,  un  mourra Loin  de  tirer  de 

cet  aveu  un  avantage  qui  prouve  que  l'inoculation 
eft  en  général  inutile  ;  la  feule  conféquence  qui  en 
réfulte  eft  que  »  le  danger  de  la  rechute ,  fuppofé 
»  réel  ,  rend  l'inoculation  inutile  à  un  fur  dix 
»  mille.  »  Voyez  le  premier  Rapport  de  M.  Petit , 

»  Pour  celui  qui  délibère  s'il  doit  fe  faire  inocu- 
»  1er ,  c'eft  la  même  chofe  que  la  petite  Vérole  ne 
»  revienne  jamais ,  ou  qu'elle  ne  revienne  que  très- 
»  rarement  :  dit  M.  Gatti  (  Réflex.  fur  les  Préjugés  , 
»  p.  180).  Car  s'il  eft  infiniment  probable  que  celui 
»  qui  s'eft  fournis  à  l'inoculation  n'aura  pas  une  deu-> 
»  xieme  petite  Vérole  ,  cette  probabilité  doit  fuffire 
»  pour  déterminer  les  hommes  dans  leur  conduite  à 
»  l'égard  de  l'inoculation ,  comme  elle  fuffit  pour  les 
»  guider  dans  toutes  les  autres  circonftances  de  la 
»  vie.  » 

Ce  Dofteur  infifte  après  cela  fur  la  queftion  du 
Retour  de  la  petite  Vérole  naturelle  :  pp.  182-3, 
Il  regarde  comme  un  argument  viftorieux ,  que  »  la 
»  duplicité  de  cette  maladie  foit  niée  par  les  plus 
«  grands  Maîtres  en  Médecine.  Depuis  Rhafès  , 
»  Avicenne  ,  Averroës  ,  &c  ,  jufqu'à  Boerhaave  , 
»  jufqu'à  nos  jours ,  on  en  peut  citer  une  infinité 
»  qui  foutiennent  tous  qu'on  n'a  la  petite  Vérole 
»  qu'une  fois.  Or  il  eft  impofîible  que  cette  opinion 
»  fe  fût  établie  dans  leur  tête  ,  fi  le  retour  de  la  pe- 
»tite  Vérole  étoit  fréquent.  Il  eft  impofîible  qu'on 
»  n'eût  pas  recueilli  un  nombre  de  faits  qui  confta- 
»  teroient  la  fréquence  de  ce  retour  ,  &  que  ces 
»  faits  euffent  échappé  aux  Médecins  les  plus  habi- 
»  les  &  les  plus  accrédités  :  réflexion  (dit-il)  qui 
»  devient  prefque  une  démonftration  lorfque  l'on 
»  confidere  la  pratique  de  ces  Médecins,  l'étendue  des 
»  pays  où  ils  ont  pratiqué ,  &  le  nombre  de  petites 
»  Véroles  qu'ils  ont  vues  ;  puifqu'il  faut  que  ,  pen- 
»  dant  plufieurs  fiecles  ,  &  fur  plufieurs  millions 
»  de  petites  Véroles ,  un  feul  exemple  du  retour  de 
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w  cette  maladie  ne  fe  foit  paspréfenté  à  leurs  yeux.» 
M.  Petit  appuie  ce  fentiment  par  la  perfuafion  géné- 
i-ale  que  l'on  -en  a  :  Voyez  ion  premier  Rapport , 
,pp.  9 ,  10 ,  1 1 ,  ia  :  &  ù-dzjfous ,  p.  727.  M.  Gatti 
•ajoute  (p.  186)  :  »  L'inoculation  s'eft  confervée  & 
«tendue  de  plus  en  plus  partout  où  elle  a  été  établie. 
»>  Aucune  Nation  ne  Pa  abandonnée  après  l'avoir  adop- 
w  tée.  Or  fi  la  petite  Vérole  revenoit  après  l'inocula- 
a  tion  on  eût  certainement  quitté  une  pratique  inu- 
»>  tile ,  crui  ne  garantiffoit  pas  des  dangers  qu'on  avoit 
»  voulu  éviter  en  s'y  foumettant.  »  M.  Petit  infifte  fur 
«et  argument,  dans  fon  premier  Rapport,  p.  1 5,  &c. 
Voyez  néanmoins  le  Rapport  de  M.  De  l'Epine ,  pp. 

,46-7-8-9 ,50.  ..,,., 

M.  De  la  Condamine  laiflè  indécis  (  Mémoire  de 
1754 ,  p.  637)  fi  on  peut  avoir  deux  fois  naturel- 
lement une  petite  Vérole  complète  ;  ce  qu'il  difcute 
néanmoins  en  cet  endroit.  Voyez  auffi  les  Mémoires 
de  1758,  p.  48 1-.  / 

Quant  au  danger  de  prendre  d'autres  maladies 
avec  la  petite  Vérole  empruntée  d'un  fujet  mal  fain 
d'ailleurs  :  je  mettrai  ici  fa  réponfe  entière  ,  parce 
qu'elle  eu:  courte.  »Le  rifque  de  prendre  ces  mala- 
?>  dies  en  même  tems  que  la  petite  Vérole ,  ne  ferok 
■»  pas  moins  grand  lorfqu'on  prendroit  celle-ci  natu- 
*>  r-ellement,  que  quand  on  la  reçoit  par  inoculation. 
»>  Cependant  on  n'a  vu  aucun  exemple  de  fcorbut, 
»>  ou  d'écrouelles ,  contractés  par  la  contagion  de  la 
»  petite  Vérole  naturelle  :  pourquoi  le  danger  feroit- 
»>  il  plus  grand  à  cet  égard  par  la  voie  de  l'inocula- 
*>  tion?  Ce  n'eft  pas  tout  :  l'on  ....  fait  aujourd'hui 
»  par  expérience  que  la  matière  variolique ,  quoique 
s>  prife  d'un  corps  infecté  du  virus  Vénérien  ,  n'a 
»>  communiqué  qu'une  petite  Vérole  fimple  &  béni- 
■»  gne  ;  comme  le  rapporte  le  Docteur  Maty  (  Jour- 
nal Britannique ,  Avril,  1754,  p.  403-)  [Voyez en- 
core les  Mémoires  de  lAcad.  an.  1758 ,  p.  465-6  ; 
Je  Rapport  de  M.  De  l'Epine,,/,  ia  :  le  premier  Rap- 
port de  M.  Petit ,  p.  58,59,  60-1  :  &  ci-deflbus, 
y.  724.]  »Mais  puîfqu'on  efl  maître  de  choifir  la  ma- 
■»  tiere  de  l'inoculation  ,  rien  n'empêche  de  la  pren- 
■j»  dre  d'un  fujet ,  &  furtout  d'un  enfant ,  bien  fain  , 
»  &  qui  n'ait  aucun  autre  mal  que  la  petite  Vérole 
»  même.  »  *  Mém.  delAcad.  1754,^1.  640.  Con- 
fultez  le  Rapport  de  M.  De  l'Epine ,  pp.  56-7  :  le  fé- 
cond Rapport  de  M.  Petit ,  p.  93-4-5-6-7-8.  On  cite 
«des  exemples  d'inoculés  chez  qui  la  Rougeole  ne  s'eft: 
pas  compliquée  avec  la  petite  Vérole  inoculée ,  quoi- 
que leurs  venins  femblent  être  des  plus  analogues  : 
l'effet  de  l'une  efl;  fufpendue  tant  que  l'autre  a  fon 
cours  naturel.  *  Mém.  de  VAcad.  des  Se.  an.  1758, 
p.  450  :  Rapport  de  M.  De  l'Epine  ,  p.  50. 

Le  zélé  Académicien  dit  positivement  que  les  fâ- 
cheux reftes ,  accidens  qui  ne  font  que  trop  ordi- 
naires après  la  petite  Vérole  naturelle  ,  font  infini- 
ment rares  à  la  fuite  de  l'inoculation  :  »  On  les  pré- 
»  vient  par  la  purgation.  M.  Ranby  attefte  que , 
»  fur  cent  perfonnes  inoculées  ,  à  peine  s'en  trouve- 
»  t-il  une  à  laquelle  il  furvienne  le  moindre  clou. 
»  Une  fimple  faignée  occafionne  quelquefois  de  plus 
»  grands  &C  plus  dangereux  accidens.  Il  faut  donc 
»  commencer  par  proferire  ce  remède  ,  avant  de 
»  faire  le  procès  à  l'inoculation.  »  *  Mém.  de  1754, 
p.  640.  Voyez-y  encore  la  Note  (£)  de  la  p.  642  : 
&  la  Note  de  la  p.  664  ,  où  M.  Maty  dit  qu'en  vifi- 
tant  à  Londres  l'Hôpital  de  la  petite  Vérole  on  ob- 
ferve ,  entre  les  inoculés  Si  ceux  qui  ont  eu  la  petite 
Vérole  naturelle ,  un  contrafte  étonnant  du  côté 
des  effets  que  la  maladie  produit  fur  le  vifage  ;  & 
que  cela  peut  fuffire  feu}  pour  déterminer  ceux  qui 
comptent  pour  quelque  chofe  l'avantage  de  n'être 
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pas  défigurés.  Confultez  les  Mém.  de  1758,  p.  4^0  i 
458  ,  462,  464-6,  474-5  :  le  Rapport  de  M.  De 
l'Epine,/;,  il,  59,61,  62,  86-7,  97  col.  2 ,  100- 
i-2-4,  119:  le  premier  Rapport  de  M.  Petit  ,.^,83  , 
99,  100-5-7-8-9,  iio-i  :  fon  fécond  Rapport,  p. 
30,  112-3-6-7,   136,  138,  &c. 

La  crainte  de  donner  par  l'inoculation  la  petite 
Vérole  à  une  perfonne  qui  peut-être  mourrôit  fans 
l'avoir  eue ,  cefie  fi  l'on  convient  avec  M.  De  la 
Condamine  (Mém.  de  1754,  p.  644-5  )  que  »l'on 
»  ne  donne  pas  cette  maladie  à  celui  qui  ne  l'auroit  ja» 
»  mais  eue  naturellement. .,  . .  L'expérience  (dit-il) 
»  a  prouvé  qu'il  y  a  des  fujets  qui  n'ont  pu  prendre 
»  la  petite  Vérole  par  inoculation  ,  quoique  l'opéra- 

»  tion  ait  été  répétée  plufieurs  fois Celui  qui 

»  n'en  a  pas  le  principe  dans  le  fang  en  fera  quitte 
»  pour  une  opération  mçins  douloureufe  qu'une  fai- 
»  gnée  ;  les  incifions  fe  fécheront  comme  une  fim» 
»  pie  coupure.  »  Voyez  M,  Gatti  ,  Réfiex.  fur  les 
■Préjugés,  pp.  208-9  :  le  Rapport  de  M.  De  l'Epine, 
p.  28,  29,  43  :  le  premier  Rapport  de  M.  Petit, y» 
36,  40  :  fon  fécond  Rapport-,  p.  39,  41-3-4,  70-1- 

9'  8l*  -,  V  ■■•    ' 

Expofe-t-on  réellement  fa  vie  en  fe  foumettant 

à  l'inoculation  ?  Ce  problême  efl  traité  de  différen- 
tes manières  par  M.  de  la  Condamine.  D'abord  il 
répète  ce  qu'il  a  dit  ailleurs  ,  qu'on  ne  meurt  pas  de 
la  petite  Vérole  inoculée  ;  &  que  les  accidens  attri- 
bués à  l'inoculation  ont  une  toute  autre  caufe  ,  telle 
que  l'imprudence  du  malade  ou  celle  du  Médecin  ; 
une  cohvulfion  ,  une  colique  ,  accidens  ordinaires  à 
tous  les  enfans  ;  &c.  »  M.  Tronchin  (ajoûte-t-il) 
»  en  efl:  fi  perfuadé  ,  qu'il  dit  hautement  que  s'il 
»  perdoit  un  feul  malade  de  la  petite  Vérole  artifi- 
»  cielle,  il  n'oculeroit  de  fa  vie.  *  Mém.  de  1754, 
pp.  647,  653.  Voyez  aufli  les  pp.  643-4,  661  :  «Se 
les  Mémoires  de  1758,  p.  45b' ,  466  :  le  premier 
Rapport  de  M.  Petit,  p.  95-6-7  :  fon  fécond  Rap- 
port, p.  14,  15  1-2-3  »  24°. 

Enfuite  M.  De  la  Condamine  fait  fentir  que  l'on 
s'expofe  certainement  à  mourir  en  fe  faifant  faigner 
du  bras  ;  puifqu'on  peut  citer  Un  aflez  grand  nom- 
bre de  morts  occafionnées  par  la  feule  piquûre  d'une 
artère.  Il  efl  prouvé  par  les  dénombremens  que ,  de 
foixante  femmes  en  couche ,  il  en  meurt  une  :  toute 
fille  qui  fe  marie  s'expofe  donc  à  courir  plufieurs  fois 
ce  rifque.  *  Mém.  de  1754  ,  pp.  647  ,657. 

Puis  venant  à  ceux  qui  reprochent  à  l'inoculation , 
qu'elle  donne  un  mal  que  l'on  n'a  pas  :  il  dit  que  ce 
Préfervatifa  cela  de  commun  avec  beaucoup  de  re- 
mèdes très-ufités  ;  puifque  la  Médecine  ne  guérit  les 
maladies  naturelles  que  par  des  maux  artificiels  (qui 
ne  font  pas  même  exempts  de  danger  )  ,  tels  que  les 
faignées  ,  les  purgatifs ,  les  cautères  ,  les  véficatoi- 
res,  les  vomitifs,  &c.  *  Mém.  de  1754,  ».  647, 
660:  Gatti,  Réflexions  fur  les  Préjugés,  &Cc.  p.  58- 
9 ,  &c.  Voyez  encore  la  p.  660  :  &  le  premier  Rap- 
port de  M.  Petit ,  p.  21-2-3  ,  37-8-9  ,  77  ,  90-1  :  foa 
fécond  Rapp.  p.  40  ,  74 ,  98-9.  »  D'ailleurs  (  dit  M. 
De  la  Condamine,/.  645-6)  en  inoculant  la  petite 
»  Vérole  on  fait  la  même  chofe  que  quand  on  excite 
»  l'accès  de  goûte  lorfque  les  particules  de  cette  dou- 
»  loureufe  maladie  font  difperfées  dans  toute  la 
»  maflë  du  fang  :  dans  l'un  &  l'autre  cas  on  donne 
»  moins  une  maladie  à  un  corps  exempt  de  la  con- 
»  tracter  ,  qu'on  ne  choifit  le  tems  le  plus  favora- 
»  ble  pour  développer  le  ferment  qui  l'occafionne  ; 
»  développement  prefque  inévitable  à  l'égard  de  la 
»  petite  Vérole,  ce  beaucoup  plus  dangereux  quand 
»  il  fe  fait  au  hafard ,  &  furtout  dans  un  tems  d'épi- 
»  demie.  »  Voyez  encore  ce  qu'il  dit  dans  la  p.  6}  5  : 
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&  le  fécond  Rapport  de  M.  Petit ,  p.  1 04-  5  ,  1 1  o- 1 . 

Si  l'on  dit  qu'en  bonne  morale  il  n'eft  pas  permis 
d'expofer  la  vie  de  quelqu'un  fans  néceffité  ;   on 
peut  demander  encore  fi  la  faignée  &  tant  d'autres 
remèdes,  ainfi  que  le  mariage,  font  néceffaires  dans 
îous  les  cas  où  on  les  emploie  :   car  M.  De  la  Con- 
damine  vient  d'en  montrer  les  dangers.  »  La  morale 
»  défend-elle  à  l'homme  charitable  de  vifiter  des 
»  malades  en  tems  de  contagion  ;   de  féparer  des 
»  gens  qui  fe  battent  ;  de  fauver  du  feu  fes  meubles 
»  &  ceux  de  fon  voifin  ;  de  monter  fur  un  toît 
»  pour  raccommoder  une  tuile  ?  Dans  tous  ces  cas 
»  &  dans  mille  autres  ,  on  expofe  fa  vie  fans  une 
»  néceffité  proprement  dite.  Tout  ce  qu'on  eft  donc 
»  en  droit  de  prétendre ,  c'eft  qu'il  n'eft  pas  permis 
»  d'expofer  fa  vie  ou  celle  d'un  autre  gratuitement , 
»  inutilement ,  ou  témérairement.    Encore ,  pour 
»  peu  qu'on  y  faffe  réflexion  ,  l'on  verra  combien 
»  on  eft  peu  fcrupuieux  fur  l'obfervation  de  cette 
»  maxime,  (Confultez  les  pp.  659  &  670  du  même 
Mémoire  :  &  le  premier  Rapport  de  M.  Petit ,  p. 
90 ,  9 1  )  »  Mais  plus  on  jugera  qu'il  eft  criminel 
»  d'expofer  fa  vie  fans  néceffité  ,  plus  on  doit  con- 
»  venir  que  nous  devons  veiller  à  la  conferver ,  & 
»  que  par  conféquent  il  eft  de  notre  devoir  d'éviter 
»  les  dangers  dont  notre  vie  eft  menacée  ;  &  de  di- 
»  minuer  le  danger  autant  que  l'on  peut ,  quand  le 
«péril  eft  inévitable.  (Voyez  encore  les  Mémoires 
de  1758,  p.  470-1  :  le  premier  Rapport  de  M.  Pe- 
tit ,  p.  91-6-7  :  fon  fécond  Rapport ,  p.  15  ,   197- 
8-9  ,  204)  Cette  induftion  habilement  tirée  con- 
duit M.  De  la  Condamine  à  développer  ce  qu'il 
établit  comme  un  principe  exactement  vrai  :  que 
le  rifque  d'avoir  un  jour  la  petite  Vérole  &  peut- 
être   d'en  mourir  ,  eft  inévitable  pour  quiconque 
ne  l'a  jamais  eue.   Il  .emploie,  pour  le  prouver,  la 
voie  du  calcul  :  dans  le  reffort  duquel  il   confine 
l'état  de  la  queftion ,  prétendant  que  l'on  a  tort  de  la 
foumettre  ,  comme  une  affaire  de  confcience  ,  à  la 
Morale  Se  à  la  Théologie.  S'il  admet  (j>.  669)  les 
Facultés  de  Théologie  &  de  Médecine  ,  à  traiter 
cette  matière  ;    il  fouhaite  pareillement  que  les 
Académies ,  les  Savans ,  les  Gens  de  Lettres ,  coa- 
courent  avec  elles  ,  &  avec  les  chefs  de  la  Magistra- 
ture :  mais  tous  à  l'effet  de  »  bannir  des  fcrupules 
»  fomentés  par  l'ignorance  ;  &  de  faire  fentir  au 
'  »  peuple  que  fon  utilité  propre ,  la  charité  chré- 
»  tienne  ,  le  bien  de  l'Etat ,  la  confervation  des  hom- 
»  mes ,  font  intérefles  à  l'établiffement  de  l'inocula- 
»>  tion.  »  *  Mém.  de  1754 ,  p.  648. 

Dans  le  Mém.  de  1757  ,  M.  De  la  Condamine 
ajoute  (/?.  386  )  que  »  l'affaire  du  Médecin  par  rap- 
»  port  à  l'inoculation  eft  feulement  d'examiner  fi 
»>  les  difpofitions  particulières  de  celui  qui  fe  pré- 
»  fente  ne  le  rendent  pas  inhabile  à  recevoir  le  fruit 
»  de  cette  opération.  A  cet  égard  le  Médecin  le  plus" 
»  habile  &  le  plus  expérimenté  doit  fans  doute  être 
»  confulté  par  préférence.  Mais  pour  la  queftion  gé- 
»>  nérale ,  fi  l'inoculation  eft  une  pratique  falutaire  ; 
»  ou  même  cette  autre  queftion,  eft-il  à  propos 
»  d'inoculer  les  enfans  :  la  décifion  ne  roule  que  fur 
»  un  pur  calcul  de  probabilités.  »  &c.  Voyez  les  Ré- 
flexions de  M.  Gatti  fur  les  Préjugés  ,  pp.  2  1 5-6-7  > 
&c  :  le  Rapport  de  M.  De  l'Epine ,  p.  1 1 3 . 

Outre  les  Médecins  déjà  cités  comme  favorables 
à  l'inoculation ,  M.  De  la  Condamine  en  indique 
plufieurs  autres  de  Paris  ;  8c  des  Thefes  foutenues 
tant  à  Paris  que  dans  les  autres  Ecoles  du  Royaume; 
qui  décident  hautement  à  l'avantage  de  cette  prati- 
que :  Mém.  de  VAcad.  des  Se.  an.  1758,  p.  445-7-8  , 
454.  Il  avançoit  même  alors  (p.  452  j  que  »  la  lifte 
Tome  III. 
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»  des  Médecins  François  qui  avoient  écrit  ouverte- 
»  ment  contre  l'inoculation ,  commençoit  &c  finif- 
»  foit  à  M.  Hecquet.  »  Mais  il  faut  confulter  la  p. 
445.  Pour  ce  qui  eft  du  fuffrage  des  Médecins  An- 
glois ,  V.  le  premier  Rapport  de  M.  Petit  ,^.13  6-7. 

Je  reviens  aux  Calculs  du  célèbre  Académicien. 
Un  père  (dit-il)  n'héfiteroit  pas  à  faire  inoculer 
fon  fils ,  fi  cette  opération  n'avoit  jamais  été  fuivie 
d'aucun  accident.  Mais  comme  on  en  cite  quelques- 
uns  ,  il  craint  que  fon  fils  ne  foit  la  vidtime  d'un 
malheureux  hazard  ;  c'eft-là  tout  ce  qui  le  retient  : 
dans  une  circonstance  fi  délicate ,  il  ne  veut  rien 
hazarder.  »Faifons-lui  voir  (dit  M.  De  la  Conda- 
mine )  »  qu'il  eft  dans  l'erreur  ;  qu'il  ne  dépend  pas 
»  de  lui  de  ne  rien  hazarder  ;  que  la  vie  de  fon  fils 
»  eft  néceflairement  expofée  ,  foit  qu'il  le  faffe  ino- 
»  culer ,  foit  qu'il  laiffe  agir  la  nature  ;  qu'il  ne  lui 
»  refte.  que  le  choix  entre  deux  hazards ,  &  que  la 
»  prudence  exige  qu'il  choififle  le  moindre  :  enfin 
»  comparons  les  deux  rifques ,  pour  l'aider  à  fe  dé- 
terminer. »  (Mém.  de  1754,^7.  649)  Il  dit  ailleurs 
qu'une  expérience  malheureufe ,  fur  quarante-neuf 
qui  réuffiffent  ,  n'eft  nullement  capable  d'intimider, 
puifqu'on  ne  peut  nier  que  fur  un  pareil  nombre  de 
malades  de  la  petite  Vérole  naturelle ,  il  en  feroit 
mort  au  moins  quatorze  ;  &  que  l'inoculation  admife 
rend  donc  la  petite  Vérole  quatorze  fois  moins 
meurtrière.  [ Voyez  le  Rapport  de  M.  De  l'Epine, 
p.  125  :  le  premier  Rapport  de  M.  Petit ,  p.  40 , 
41 ,  96,  97,  98  :  fon  fécond  Rapport,  pag.  14. 1 
M.  De  la  Condamine   fuppofe  au  moins  comme 
probable  (Mémoire  de  1754,   pag.  650)  que  tous 
les  hommes  fqnt  fujets  à  ia  petite  Vérole ,  de  même 
que  tous  les  chevaux  ont  la  maladie  qu'on  nomme 
gourme  ;  Ht  qu'il  n'y  a  d'exceptés  que  ceux  qui  ne 
vivent  pas  affez  longtems  pour  fubir  cette  crife.  II 
obferve  que  beaucoup  d'enfans  ont  eu  la  petite  Vé- 
role à  la  mammelle ,  fans  qu'enfuite  ils  le  fâchent, 
parce  que  les  Nourrices  en  font  fouvent  myftere  aux 
parens.    (Voyez  encore  les  fingularités  qu'il  rap- 
porte ,  dans  Ion  Mém.  de  1758  ,  pp.  457  ,  472-3-4, 
457).  Si  on  a  lieu  de  préfumer  que  quelques  adultes 
meurent  dans  un  âge  très-avancé  fans  avoir  fubi  la 
petite  Vérole,  ceux  qui  en  font  actuellement  exempts 
peuvent  fe  flatter  d'un  femblable  privilège  :  mais  le 
nombre  des  exempts  eft  toujours  extrêmement  petit. 
On  pourrpit  le  réduire  à  un  fur  plufieurs  centaines. 
M.  De  la  Condamine  l'accorde  à  un  dixième  des 
hommes  faits.  »  Environ  la  moitié  du  genre  humain 
»  meurt  fans  avoir  eu  la  petite  Vérole  :  &  à-peu- 
»  près  une  quatorzième  partie   de  l'autre  moitié 
»  meurt  de  cette  maladie  ;  »  fuivant  les  liftes  mor- 
tuaires de  quarante-deux  ans  recueillies  par  M.  Ju-, 
rin.  Si  de  quatorze  malades  de  la  petite  Vérole  natu- 
relle ,  il  en  meurt  un  ;  c'en  font  dix  qui  meurent , 
fur  cent  quarante.  En  fuppofant  qu'un  dixième  des 
hommes  faits  eft  exempt  de  ce  fléau  ,  il  faut  retran- 
cher quatorze  de  cent  quarante  :  il  en  refte  cent 
vingt-fix  expofés  au  péril.    Un  de  quatorze  y  fuc- 
combera  ;  la  quatorzième  partie  de  cent  vingt-fix; 
eft  neuf:  il  en  mourra  donc  neuf,  au  lieu  de  dix  qui 
feroiënt  morts  fi  tous  les  cent  quarante  avoient  effuié 
la  maladie.  [  Nota.  Ces  calculs  ,  vrais  pour  l'Angle- 
terre ,  ne  font  peut-être  pas  une  règle  pour  les  autres 
climats.   Confultez  le  Rapport  de  M.  De  l'Epine  , 
pp.  20  &  fuiv.  1 1 1-2  :  le  fécond  Rapport  de  M.  Petit , 
p.  17,  18,  19,  &c].  D'un  autre  côté  plus  de  fix  mille 
expériences  autonfent  à  réduire  à  un  feul ,  fur  près 
de  quatre  cent ,  le  rifque  de  mourir  à  la  fuite  de  l'ino- 
culation. Ainfi  le  danger  eft  vingt-cinq  à  trente  fois 
moindre  ,  que  dans  la  petite  Vérole  naturelle.  Nous, 
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«e  pouvons  expofer  ici  les  détails  oii  entre  M.  De 
la  Condamine  pour  infifter  fur  ces  calculs,  les  déve- 
lopper ,  &:  en  taire  ientir  toute  la  force.  Ils  occu- 
pent les  pp.  650-1-1-3-4-5-6-7-8,  663-6.  »Croira- 
»  t-on  (gioûte-t-il/7.  658)  que  toutes  ces  réflexions 
»  n'aient  pas  été  faites  avant  de  fe  déterminer  à  faire 
»  courir  au  Prince  de  Galles  les  prétendus  rifques  de 
»  l'inoculation  ?  [Voyez  le  Rapport  de  M.  De  l'E- 
pine ,/.  113  :  le  premier  Rapp.  de  M.  Petit,/;.  78, 
79,  80-2-3-4-5-6-7-8-9,  90-2-4-6  :  fon  fécond  Rap- 
port,?. 13  ,28,29,31-4-8,72-3-4,  103-4-5,  &c, 
1 14-5  ].  M.  Gatti  obferve  pareillement  que  M.  le 
Duc  d'Orléans  >>  a  donné  à  la  Nation  l'exemple 
»d'un  amour  paternel  tendre  &  éclairé  tout-à- 
»  la-fois,  en  faifant  inoculer  à  Paris  en  1757  fes 
»  deux  enfans  :  Réflexions  fur  les  Préjugés,  Sic.  p.  4. 
»  Choififfez  un  fujet  fain,  jeune  ,  &  bien  conftitué; 
»  qu'un  Médecin  habile  veille  à  le  préparer  ;  préfer- 
»  vez-le  de  la  contagion  épidémique  ;  inoculez-le 
»  hardiment ,  fa  vie  eft  en  fureté  :  »  dit  enfin  M.  De 
la  Condamine  (Mémoire  de  1754,  p.  662-8).  Con- 
fultez  les  Mém.  de  17585  p.  450-9 ,  460-1-2-4-5-6, 
47 1 ,  480  :  le  Rap.  de  M.  De  l'Epine  ,p.6,j,  27, 
64-5  ,  83-4-9 ,  90,  &c  :  le  premier  Rapport  de  M. 
Petit ,  p.  48  ,  49  ,  50,  51-5-6,70-1-2-5-7,93,  104: 
fon  fécond  Rapport ,  147,  178,  &c. 

M.  De  la  Condamine  allègue  en  divers  endroits 
du  Mémoire  de  1754  le  fuffrage  de  plufieurs  Théo-  , 
logiens ,   François  6c  autres ,  en  faveur  de  l'ino- 
culation ;   particulièrement  dans  les  pages  641-2  : 
Voyez  encore,    ci-defTus,  pag.  717.    Dans  un 
autre  Mémoire,  de  l'année  1757,  on  lit  que  fon 
Mémoire  de  1754  avoit  été  accueilli  en  Italie,  tra- 
duit deux  fois  en  la  langue  du  pays ,  imprimé  & 
diftribué  publiquement  à  Rome  &t  ailleurs  ,  (  Voyez 
le  Mémoire  de  1758  ,  p.  467)  &  que  les  Théolo- 
giens de  cette  capitale  »  avoient  jugé  très-conforme 
»  aux  principes  de  la  charité  Chrétienne ,  de  rendre 
»  nul  ou  prefque  nul  un  danger  évident  de  mort  :  » 
Mém.  de  1757,^.  384-5.  M.  De  la  Condamine  y 
annonce  aufii  (/>.  386)  que  M.  Chais  a  répondu 
d'avance  à  toutes  les  objections  Morales  &c  Théolo- 
giques ,  dans  fon  Ejfai  apologétique  de  l'Inoculation , 
La  Haie,  DeHondt,  1754:  &  que  le  P.  Berti,  Au- 
guftin  de  Florence ,  entre  autres  Dofteurs  Italiens , 
a  pris  publiquement  la  défenfe  de  la  petite  Vérole 
artificielle.  Voyez  encore  les  Mém.  de  VAcad.  an. 
1758,  p.  446,  456,  468-9.  Les  Gazettes  ayant 
parlé  de  l'inoculation  dans  les  tems  où  cette  nou- 
velle pratique  étoit  fort  célèbre  en  Europe  ,  un  Mif- 
fionnaire  Carme  qu'elles  feules  inftruifirent ,  voyant 
la  petite  Vérole  enlever  rapidement  fes  Indiens,  pré- 
fuma qu'en  ufant  de  ce  remède  il  rendroit  au  moins 
douteufe  une  mort  qui  n'étoit  que  trop  certaine  vis- 
à-vis  des  remèdes  ordinaires.  Quoique  n'ayant  qu'u- 
ne connoiflance  très-fuperficielle  de  la  méthode  de 
l'inoculation ,  il  ofa  faire  inférer  la  petite  Vérole  à 
tous  ceux  qui  n'en  étoient  pas  encore  attaqués  :  & 
il  n'en  perdit  plus  un  feul.  Un  autre  Millionnaire  de 
la  Rivière  Noire  fuivit  fon  exemple  avec  le  même 
fuccès.    *  Mém.  de  VAcad.  des  Se.  an.   1745  ,  pp. 
478-9.  Voyez  encore  le  premier  Rapport  de  M.  Pe- 
tit, p.  136. 

L'affaire  de  l'inoculation  feroit  imparfaite- 
ment inftruite  fi  nous  ne  fuivions  pas  l'hiltoire  de 
cette  méthode  dans  les  divers  endroits  de  l'Europe 
où  elle  a  eu  lieu. 

En  1748  le  Dofteur  Tronchin ,  Genevois,  alors 
Infpeaeur  du  Collège  des  Médecins  d'Amfterdam , 
effrayé  du  danger  auquel  il  avoit  vu  expofé  un  de  fes 
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fils  par  la  petite  Vérole  naturelle ,  inocula  fon  aîné. 
Bientôt  après  il  dirigea  neuf  autres  inoculations.  On 
commença  à  inoculer  beaucoup  en  1753  àAmfter- 
dam  ;  à  La  Haie  :  &  cette  méthode  s'étendit  dans  plu- 
fieurs villes  de  Hollande.  *  Mém.  de  l'Acad.  des  Se. 
1754  ,  p.  627-8.  Il  eft  à  propos  de  confulter  les  Mé- 
moires de  1758  ,  p.  460-1  ;  &  le  Rapport  de  M.  De 
l'Epine,  p.  114. 

L'inoculation ,  pratiquée  avec  fuccès  à  Hanovre 
en  1723  ,  fur  le  Prince  de  Galles  &  fur  divers  parti- 
culiers ,  le  fut  encore  pendant  quelques  années.  On 
la  négligea  enfuite.  Elle  fe  renouvella  environ  trente 
ans  après ,  &  fe  répandit  dans  tout  l'Elecforat ,  ainfi 
que  dans  les  villes  voifines  ,  avec  des  fuccès  brillans. 
Lorfqu'on  fut  témoin  de  la  manière  dont  elle  avoit 
réufli  fur  les  enfans  de  M.  le  Comte  de  Lynard  ,  le 
Magiftrat  de  Brème  établit  exprès  une  maifon  pour 
inoculer.  *  Mémoires  de  V Académie  des  Se.  1758, 
p.  461. 

Nous  avons  déjà  (p.  717)  affigné  une  date  an- 
cienne à  l'inoculation  dans  le  Duché  de  Cleves , 
le  Comté  de  Meurs  ,  &  le  Danemarck.  Nous 
laiffons  aux  Ledfeurs  à  confulter  les  détails  hiftori- 
ques  rapportés  par  M.  De  la  Condamine  au  fujet 
des  progrès  que  l'inoculation  a  faits  en  Danne* 
marck ,  depuis  l'heureufe  épreuve  que  les  Gazettes 
annoncèrent  en  avoir  été  faite  fur  Madame  la  Corn- 
tefle  de  Bernfdorff:  Mém.  de  VAcad.  1758,  p.  461-2. 
On  y  lit ,  entre  autres  chofes  intéreftantes ,  que 
Sa  Maj.  Dan.  accorda  en  1755  »un  fonds  annuel 
»  pour  l'inoculation  des  pauvres  enfans  ;  que(  les 
«préparatifs  &  l'opération  fe  font  dans  une  mai- 
»  fon  deftinée  à  cet  effet  ;  &  qu'enfuite  on  tranf- 
»  porte  dans  une  autre  les  enfans  inoculés ,  pour  les 
»  traiter.  »  [Voyez  le  Rapp.  de  M.  De  l'Epine ,  p. 
114,  col.  1  :  &  le  premier  Rapport  de  M.  Petit , 

Le  Docfeur  Schultz-,  envoyé  de  Suéde  à  Lon- 
dres par  ordre  du  Gouvernement  pour  s'inftruire 
fur  la  pratique  de  l'inoculation;  étant  de  retour  en 
1755  ,  »  on  lui  confia  les  enfans  qu'on  élevé  à 
»  Stockholm  aux  dépens  de  l'Etat  :  pour  les  inocu- 
»  1er.  Les  fuccès  encouragèrent  beaucoup  de  parti- 
»  ailiers  à  fuivre  cet  exemple.  La  ville  de  Gottem- 
»  bourg  établit  un  Hôpital  pour  l'inoculation.  Stock- 
»  holm  &C  d'autres  villes  fe  font  difpolees  à  de  pa- 
rt reils  établiffemens.  »  Voyez  les  Mém.  de  l'Acad. 
1758,  p.  463  :  le  Rapport  de  M.  de  l'Epine, 
p.  114. 

Genève  adopta  cette  pratique  en  1750.  On  affura 
qu'elle  y  a  conftamment  été  fuivie  d'heureux  effets. 
Poyei  le  Traité  de  M.  Butiny  fur  l'Inoculation  :  & 
les  Mém.  de  l'Acad.  an.  1758  ,  p.  463.  [  «Genève 
»  femble  l'avoir  adopté  ,  mais  plutôt  (  dit  M.  De 
l'Epine ,  Rapport ,  p.  1 1 3  )  »  pour  fervir  d'entrepôt 
'»  à  ceux  qui  viennent  de  loin  s'y  faire  inoculer , 
»  que  pour  l'ufage  de  fes  citoyens  ;  &  les  grandes 
»  précautions  qu'y  apporte  M.  Guyot ,  un  des  plus 
>>  célèbres  Inoculateurs  de  cette  ville ,  font  voir  com- 
»  bien  eft  redoutable  cette  opération.  ] 

Laufanne  ,  Neufchatel ,  Berne  ,  Baie  ,  &  d'au- 
tres villes  de  Suiffe  ,  ont  éprouvé  l'inoculation 
avec  fuccès.  M.  le  Baron  de  Haller ,  dont  le  fuf- 
frage  fait  autorité  ,  a  inoculé  à  Berne  fa  propre 
fille ,  aptes  avoir  perfuadé  à  beaucoup  de  pères 
que  cette  pratique  étoit  avantageufe.  Confultez  les 
Mém.  de  VAcad.  1758,  p.  464. 

Depuis  1754  ,  Paris  ,  Lyon  ,  Nifmes  ,  Bor- 
deaux |,  Nantes,  Rennes,  Angers,  &  autres  en- 
droits du  Royaume  ,  ont  fourni  quantité  d'exemples 
de  petites  Véroles  inoculées  avec  tout  le  fuccès  de- 
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firabîe ,  fur  des  perfonnes  de  tout  état ,  de  difîérens 
âges,  &  de  l'un  &  l'autre  fexe.  M.  De  la  Conda- 
mine  a  confervé  affez  de  ces  noms  pour  opérer  une 
forte  préfomption.  Voyez  les  Mém.  de  CAcad.  1758, 
pp.  449,  45  5-6-7-8*9  :  &  le  premier  Rapport  de 
M.  Petit,  p.  138  :  fon  fécond  Rapport,  p.  61-1-3  > 
124-5-6,  147-8-9,  150. 

L'Italie  avoit  été  informée,  dès  171 5,  de  ce 
que  c'étoit  que  la  petite  Vérole  artificielle.  Pyla- 
rini,  Médecin  Grec,  qui  l'avoit  vu  pratiquer  de- 
puis 1701  ,  fans  vouloir  l'approuver,  s'en  déclara 
enfin  l'apologifle  par  un  petit  ouvrage  imprimé  à 
Venife  en  171 5,  avec  l'attache  de  l'Inquifiteur  ; 
fous  le  titre  de  Nova  &  tuta  Variolas  excitandi  per 
Tranfplantationem  mahodus.  Voy.  les  Mém.  de  CAcad. 
des  Scan.  1754  ,  p.  617  ,  note  (  b  ).  L'exemple  de 
Genève  facilita  l'introduction  de  la  pratique  d'Ino- 
culer,  dans  l'Etat  Eccléfiaftique,  en  1750,  parle 
Dofteur  Peverini  Médecin  de  Citerna.  Tout  y  fut, 
&  ailleurs  en  Italie  dans  la  fuite  ,  extraordinaire- 
ment  favorable.  Confultez  les  Mém.  de  CAcad.  des 
Se.  an.  1757,  p.  385  ;  &  an.  1758,  p.  464-5,  &ç. 

La  première  inoculation  de  Peverini  étoit  des 
plus  remarquables  :  il  la  fit  fur  une  fille  de  cinq  ans , 
prefque  hétique  ,  couverte  de  gale  ,  &  nourrie  par 
.une  mère  infeâée  du  mal  vénérien.  Ayant  plongé 
la  pointe  d'une  épingle  dans  une  puftule  d'une  petite 
Vérole  confluente  dont  le  malade  mourut ,  il  s'en 
fervit  deux  heures  après  pour  faire  une  légère 
piquûre  à  l'enfant  ;  qui  ne  s'en  apperçut  pas.  Le 
feptieme  jour  la  piquûre  s'enflamma  ;  la  fièvre  fur- 
vint  le  dixième  ;  la  petite  Vérole  fuivit ,  il  ne  parut 
qu'onze  grains  :  nulle  fièvre  de  fuppuration  :  l'on 
ne  put  contenir  l'enfant  au  lit  :  elle  guérit  en  même 
tems  de  fa  gale  ;  &  prit  de  la  couleur  &  de  l'embon- 
point. Cet  exemple  d'inoculation  fut  bientôt  fuivi  dans 
le  canton ,  &  ne  tarda  pas  à  faire  des  progrès  dans 
les  divers  Etats  voifins.  M.  le  Comte  de  Richecour 
établit  à  Sienne  en  1755  '  l'inoculation  par  autorité 
du  Gouvernement  :  M.  Le  Maréchal  Botta  a  pareil- 
lement établi  à  Florence ,  fous  l'autorité  du  Gou- 
vernement ,  un  Hôpital  pour  l'inoculation.  Confultez 
les  Mem.  de  CAcad.  an.  1758  ,  pp.  464-5-6-7-8  : 
&  les  Réflexions   de   M.  Gatti  fur  les  Préjugés , 

Quoiqu'il  foit  vrai  que  l'Inoculation  a  pénétré 
dans  une  partie  confidérable  de  l'Europe  :  M.  de 
l'Epine  fait  obferver  qu'on  a  interdit  cette  méthode 
dans  tout  l'Etat  Eccléfiaftique;  que  des  premiers 
eflais  ,  tous  malheureux ,  l'ont  exclue  de  l'Autriche 
&  de  la  Bohême  ;  qu'on  ne  l'a  point  pratiquée  dans 
le  Royaume  de  Naples  ,  ni  en  Sicile ,  en  Sardaigne  , 
ni  en  Piémont ,  non  plus  qu'en  Efpagne  &  en  Por- 
tugal. Voyez  fon  Rapport,  pp.  113  &C  114:  &  le 
premier  Rapport  de  M.  Petit  ,p.  134. 

Dans  les  premières  inoculations  en  Italie  ,  on  a 
tantôt  employé  la  lancette  avec  un  fil  de  cotton 
imprégné  de  la  matière  ;  &  tantôt  une  feule  pi- 
quûre d'épingle  ,  furtout  dans  les  campagnes , 
où  les  mères  ,  fouvent  à  l'infçu  de  leurs  maris , 
înoculoient  leurs  enfans  pendant  le  fommeil  ;  Se 
toujours  avec  fuccès.  Mémoires  de  CAcad.  1754, 
pag.  633  :  année  1757,  pag.  385  :  année  1758, 
p.  466. 

Le  Doûeur  Tronchin  peut  être  le  premier  qui 
ait  inoculé  en  rompant  le  tiffu  de  l'epiderme  avec 
un  emplâtre  veficatoire  ;  comme  un  moyen  moins 
douloureux ,  &  moins  effrayant  pour  les  enfans. 
Il  les  applique  aux  jambes  plutôt  qu'aux  bras ,  dans 
la  vue  de  procurer  au  malade  alité  plus  de  liberté 
dans  fes  mouvemens.  *  Mémoires  de  CAcad,  1754, 
Tome  III, 
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p.  633.  M.  De  l'Epine  ajoute  que  l'intention  de 
cette  méthode  eft  »  d'ouvrir  un  accès  moins  libre 
»  dans  la  mafle  du  fang  :  Rapport,  p.  85.  Confultez 
M.  Gatti  Réjlex.  fur  les  Préjug.  p.  171-3  :  l'Hifi.  de 
CAcad.  des  Se.  de  Paris  ,  an.  1761 ,  p.  43-4-1;. 

M.  Petit  (fécond  Rapport,  p.  110)  croit  que  l'on 
éviterait  les  dépôts  glanduleux  fubaxillaires ,  en  ino. 
culant  vers  le  bas  de  l'avant-bras  ;  &  appliquant  de  s 
émolliens  fous  les  aiffelles,  ou  y  faifant  mordr  e  quel- 
ques fangfues. 

Pour  ce  qui  eft  du  Régime  qu'il  convient  dé- 
faire obferver  aux  inoculés  ,  on  ne  fuit  pas  (  &  on 
doit  ne  pas  fuivre  )  une  marche  uniforme. 

Les  Nègres  des  Côtes  d'Afrique  ,  dont  l'ufage  eft 
d'inoculer  généralement  les  jeunes  gens  dès  que 
la  petite  Vérole  naturelle  gagne  leur  voifinage ,  les 
aftreignent  furtout  à  s'abftenir  de  toute  forte  de 
viande  ,  &  à  boire  abondamment  de  l'eau  acidulée 
avec  le  jus  de  citron.  *  Mém.  de  CAcad.  an.  1758  , 
p.  440.  [  V.  le  Rapport  de  M.  De  l'Epine  ,  p.  1 17.  ] 

Une  Lettre  du  Docteur  Ranieri  Gamucci ,  Pro- 
feffeur  en  Médecine  à  Borgo  San-Sepulcro ,  inférée 
dans  les  Nouvelles  Littéraires  de  Florence  en  1756, 
expofe  la  préparation  &  le  régime  qu'il  faifoit  ob- 
ferver à  fes  malades.  Mais  en  même  tems  il  avoue 
que  »  ceux  qui ,  moins  fcrupuleux  que  lui ,  n'ont 
»  pas  apporté  les  mêmes  attentions  ,  n'ont  pas 
»  moins  bien  réuffi.  *  Mémoires  de  CAcad.  des  Se. 
1758,  p.  468. 

Le  Docteur  Gatti ,  Médecin  de  Pife  ,  qui  a  beau- 
coup inoculé  parmi  nous  ,  dit  expreffément  que 
l'inoculation  eft  »  une  pratique  très-fimple  &  plus 
»  facile  que  le  traitement  de  la  plupart  des  maladies 
»  les  mieux  connues  »  :  Réflexions  fur  les  préjugés 
qui  s'oppofent  aux  progrès  &  à  la  perfection  de  C Ino- 
culation, pp.  2  &  9.  »  C'eft  (ajoûte-t-il ,  p.  9)  le  point 
»  de  vue  fous  lequel  elle  doit  être  regardée.  L'air 
»  d'importance  &  de  difficulté,  qu'on  lui  a  donné  , 
»  eft  ce  qui  a  le  plus  contribué  à  groffir  le  nombre 
»  des  obftacles  qui  s'oppofent  à  fon  établiffement  ». 
V.  aufli  le  II  Rapp.  de  M.  Petit  ,p.  69 ,  70.  M.  Gatti 
trouve  divers  préjugés  dans  ce  que  l'on  appelle 
Préparation  des  fujets  avant  de  les  inoculer.  Il  com- 
bat (p.  54  &  fuivantes )  la  théorie  qui  traite  la 
petite  Vérole  ,  de  maladie  inflammatoire  ;  &  qui 
conféquemment  preferit  toujours  des  faignées ,  des 
purgations ,  un  régime  antiphlogiftique  ,  &c.  »  L'in- 
»  flammation.,  qui  conftitue  effentiellement  les  ma- 
»  ladies  inflammatoires  ,  n'eft  (  dit-il  )  qu'un  fymp- 
»  tome  dans  la  petite  Vérole  ;  &  elle  eft  un  fymp- 
»  tome  néceffaire ,  puifque  ce  n'eft  que  par  l'in- 
»  flammation  &  la  fuppuration  des  boutons,  que 
»  la  nature  fe  délivre  de  la  matière  morbifique.  Un 
»  jeune  homme  fain  ,  robufte  6k  fanguin ,  dont  le 
»  fang  a  par  conféquent  la  plus  grande  difpofition 
»  à  l'inflammation ,  a  quelquefois  une  petite  Vérole 
»  (  foit  naturelle  foit  inoculée  )  très-Iégere  &  très- 
»  bénigne  ;  tandis  qu'une  fille  foible  &  délicate , 
»  ck  qui  a  le  moins  de  cette  difpofition  inflamma- 
»  toire ,  a  une  petite  Vérole  confluente  &  mortelle.  » 
*  pp.  54-5-  L'Auteur  obferve  (/>.  56)  que  la  petite 
Vérole  peut  devenir  très-dangereufe  pour  un  cro- 
cheteur ,  à  la  fleur  de  fon  âge  ,  plein  de  force , 
accoutumé  au  travail  &  au  vin  ;  fi  les  faignées  ,  les 
purgations ,  la  diète ,  Sec ,  parviennent  à  rendre  fon 
fang  prefque  entièrement  diffout ,  aqueux  ,  &  fem- 
blable  à  celui  d'un  hydropique.  Il  veut  encore 
(p.  58)  que  l'on  inocule  très-fouvent  fans  purger 
&  fans  autre  préparation  ;  parce  que  le  plus  grand 
nombre  des  fujets  n'en  ont  pas  befoin.  »  Plulïeurs 
«grands  Médecins  ont   obfervé  que  les  faignées 
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Les 


„  faites  avant  l'arrivée  de  la  petite  Vérole  pour 
»  préparer  le  fujet  à  l'avoir  bénigne,  ne  iervenl 
»  rien  ,  &  nuifent  fort  fou  vent  »  :  pp.  59 
V.  le  fécond  Rapport  de  M.  Petit,  p.  91,  92 
purgatifs  ne  font  pas  traités  plus  favorablement  par 
M.  Gatti ,  pp.  61-2.  »  Pour  ne  parler  que  des  îno- 
«  dilations  que  j'ai  faites  à  Paris ,  de  cent  &  tant 
«  de  fujets  ,  il  y  en  a  (  dit-il  p.  63  )  quelques-uns 
»  que  j'ai  faignés  &  purgés  :  j'ai  prefcrit  le  régime 
»  antiphlogiftique  à  la  plupart  ;  &  le  régime  con- 
»  traire  ,  à  quelques  autres.  J'en  ai  préparé  quel- 
«  ques-uns  pendant  plufieurs  mois.  Il  y  en  a  une 
«trentaine  que  je  n'ai  point  du  tout  préparés  ,  & 
«qui  n'ont  rien  changé  dans  leur  fyftême  de  vie , 
»  à  qui  je  n'ai  rendu  d'autre  fervice  que  d'appliquer 
»  à  leur  corps  un  peu  de  matière  variolique  ,  & 
«que  j'ai  abandonnés  entièrement  à  la  nature  :  & 
»  j'attefte  que  ces  derniers  que  je  n'ai  pas  préparés , 
»  parce  que  j'ai  cru  qu'il  n'y  avoit  rien  à  changer 
«dans  leur  état,  font  ceux  même  qui  ont  eu  la 
«maladie  la  plus  légère.  On  aura  beau  me  dire 
»  qu'il  valoit  mieux  que  leur  maladie  fût  plus  grave  ; 
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«  geoit  de  nouveaux  fecours ,  que  la  malade  ne 
«reçut  point  à-propos:  »  la  frayeur  augmenta  le 
danger  :  la  malade  iuccomba.  Sa  fœur ,  qui  riitoit 
point  dans  les  mêmes  circonftances  ,  eut  une  petite  Vé- 
role très-bénigne..  [  Au  refte  confultez ,  par  rapport  à 
ce  fait ,  la  Differtation  neutre  fur  l'Inoculation  ,  page 

De  pareils  accidens  ,  qui  frappent  plus  qu'un 
grand  nombre  de  fuccès  ,  font  bien  capables  de 
décréditer  une  méthode  qui  n'eft  pas  encore  fuffi- 
famment  établie.  V.  le  premier  Rapport  de  M.  Petit, 
p.  3  7-9  :  fon  fécond  Rapport  ,p.  153,  1 9 1  -  2 ,  &c. 

Il  paroît  que  M.  De  la  Condamine  ne  regarde 
pas  la  pratique  de  l'inoculation  comme  étant  aufli 
fimple  &  aufli  facile  que  la  prétend  M.  Gatti  :  puif- 
qu'il  convient  (  Mém.  de  1758 ,  p.  471  )  que  »  dans 
«  les  commencemens  on  a  inoculé  fans  précaution 
»  &  fans  choix  des  fujets  ,  avant  que  la  méthode 
«  fût  perfectionnée  ».  On  a  vu  effectivement  en 
fuivant  les  différentes  manières  de  donner  la  petite 
Vérole  artificielle  ,  foit  en  Chine  ,  foit  en  Grèce  , 
foit  dans  nos  climats  ,  que  certaines  attentions  ont 


»  je  ne  connois  point  cet  avantage  prétendu rendu  les  fuccès  plus  certains.  La  Thefl'alienne  ,  par 
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«Je  n'adopterai  jamais  l'art  .cruel  de  changer  une 
»  indifpofition  naturellement  légère ,  en  une  ma- 
»  ladie  importante  &c  longue  ».  Voyez-y  encore  les 
pp.  67 ,  98-9,  188,  189,  190-15-6-8  :  &les  Mém. 
de  lAcad.  an.  1758  ,/>/>.  458  ,  466 ,  468  :  le  Rap- 
port de  M.  De  l'Epine ,  p.  5  5-9  ,  1 17-8  :  &  le  pre- 
mier Rapport  de  M.  Petit,  pp.  51-2-3-4,  113  ,  125  : 
fon  fécond  Rapport ,  pp.  80-6-7  ,  240-1. 

Les  indices  de  cette  heureufe  difpofition  qui 
difpenfe  de  préparer  à  l'inoculation  de  la  petite 
Vérole  font  ,  félon  M.  Gatti  (/>.  67-8  )  l'haleine 
douce ,  la  peau  fo'uple  ;  &C  qu'une  petite  bleffure 
fe  cicatrife  promptement.  On  peut  alors  inoculer 
fans  crainte ,  fans  danger  ;  &  pronoftiquer  que  la 
maladie  fera  légère.  Voyez-le  encore,  pp.  52,  53  , 

69  >  7°>  71"1-  r     ,       , 

On  a  fouvent  inoculé ,  avec  fuccès ,  des  enfans 

à  la  mammelle.  Mais  comme  les  convulfions  ordi- 
naires à  l'âge  tendre  peuvent  emporter  en  peu  de 
tems  les  enfans  inoculés ,  (  Voyez  le  Rapport  de 
M.  De  l'Epine  ,  p.  81  )  on  a  pris  le  parti  de  ne 
pratiquer  cette  opération  qu'à  l'âge  de  quatre  ou 
cinq  ans.  Le  Docteur  Gatti  (Réjlex.fur  les  Préjug. 
p.  172  )  fouhaite  que  l'on  rende  univerfel  l'ufage 
d'inoculer  les  enfans  fains ,  avant  la  dentition.  V.  le 
premier  Rapport  de  M.  Petit,  p.  31 ,  32-3  ,  &c,  48, 

114,  133- 

II  y  a  aufli  des  cas  extraordinaires  où ,  félon  M.  De 
la  Condamine  (Mém.  de  1757  ,  p.  387)  ,  la  prudence 
diffuade  de  pratiquer  l'inoculation.  Tel  elt  le  cas  dont 
il  fait  mention  dans  les  Mémoires  de  CAcad.  année 
1758  ,  p.  453-4-  Une  mère  prit  la  rélolution  de 
faire  inoculer  fa  fille  aînée ,  âgée  de  dix-fept  ans. 
Sa  fœur  cadette  ,  qui  en  avoit  quatorze ,  demanda 
la  même  grâce  à  fa  mère  avec  inftance  ;  alléguant 
pour  raifon  ,  le  rifque  qu'elle  courroit  de  prendre 
par  contagion  la  maladie  de  fa  fœur  ,  dont  elle  ne 
pouvoit  pas  s'éloigner.  »  La  jeune  perlonne  avoit 
«  été  réglée  pour  la  première  fois  fix  mois  aupa- 
»  ravant ,  &  n'avoit  eu  depuis  aucune  évacuation 
«  périodique.  Comme  fa  fanté  ne  paroifîbit  pas  en 
»  être  altérée  ,  on  ne  fit  pas  attention  à  cette  fup- 

»  preflion >  Un  habile  Inoculateur  augura  mal 

de  l'événement ,  avant  même  que  la  malade  (  qu'il 
ne  connoiffoit  pas)  fût  en  danger.  Les  règles  fur- 
vinrent  en  forme  de  perte.  Cet  accident  rentroit 
dans  le  cas  des  petites  Véroles  naturelles  &  impré- 
vues ,  dans  lefquelles  il  eft  affez  ordinaire  :  »  il  exi- 


exemple,  moins  fuperftitieufe  que  les  autres  ino- 
culatrices ,  mais  plus  capable  d'obférver ,  réufliflbit 
conftamment  beaucoup  mieux  qu'elles.  D'ailleurs, 
ne  pourroit-on  pas  dire  que  des  opérations  qui  fem- 
blent  très-grofîieres ,  Se  exécutées*  comme  au  ha- 
zard  ,  font  fujettes  à  réuflir  plus  certainement , 
(dans  l'infertion  d'une  maladie  ,  comme  dans  la 
Greffe  des  Arbres),  que  de  iémblables  opérations 
dirigées  avec  art  par  une  main  délicate  ? 

Nous  avons  jufqu'ici  préfenté  l'Inoculation 
fous  le  jour  favorable  que  lui  ont  ménagé  lès  par- 
tifans.  L'intérêt  de  la  Vérité,  &C  celui  du  Bien 
Public  exigent  que  nous  expofions  pareillement 
ce  qui  peut  être  au  défàvantage  de  cette  prati- 
que. 

M.  Gatti  ,  quoique  apologifte  de  l'Inoculation  , 
a  la  bonne  foi  de  convenir  qu'il  lui  eft  arrivé  de 
donner  la  rougeole ,  &  la  fièvre  fcarlatine ,  en  même 
tems  que  la  petite  Vérole  ;  s'étant  fervi ,  pour  ino- 
culer ,  du  pus  des  boutons  de  perfonnes  qui  avoient 
ces  maladies  ,  fans  qu'il  s'en  fût  apperçu.  Il  ajoute 
que  cette  duplication  de  maladie  ne  produifit  aucun 
accident  confidérable.  Mais  ces  faits  lui  fuffifent 
pour  dire  »  qu'il  eft  certain  qu'on  peut  communi- 
»  quer  avec  la  petite  Vérole  les  maladies  qui  font 
»  contagieufes  »  :  ce  qui  fembleroit  ne  pas  s'accor- 
der avec  l'aflertion  du  Docteur  Hofty ,  rapportée 
ci-deffus- (  p.  720)  d'après  les  Mém.  de  C Académie. 
On  y  trouve  expreflement  exclus  de  la  commu- 
nicabilité  par  inoculation ,  le  Virus  Vénérien.  Le 
Docteur  Gatti  excepte  pareillement  la  Pulmonie. 
Ces  deux  maux  ne  font-ils  donc  pas  contagieux  ? 
Notre  auteur  affure  que  »  l'on  ne  communiquera 
»  pas   la  pulmonie  ,  la  paralyfie  ,  le  feorbut  ,  la 

»  goûte  ,  en  inoculant  la  petite  Vérole comme 

»  on  ne  communiqueroit  pas  ces  maladies ,  en  in- 
»  troduifant  une  goutte  du  fàng  de  celui  qui  en  eft 
«  attaqué  ,  dans  une  incifion  faite  à  un  homme 
»  fain  ;  &C  comme  elles  ne  fe  communiquent  point 
»  par  le  contact ,  par  la  refpiration.  En  un  mot  la 
»  matière  variolique  ne  communique  pas  les  ma- 
»  ladies  du  fujet  dans  lequel  on  la  prend  ,  à  moins 
«  que  ces  maladies  ne  foient  contagieufes  ,  &  que 
»  leur  poifon  ne  foit  contenu  dans  la  matière  des 
»  boutons  ».  Une  éruption  de  petite  Vérole  dans 
un  fujet  attaqué  de  virus  vénérien  ,  lors-mcme  que 
ce  virus  fe  manifeftera  par  des  boutons  particuliers, 
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ne  contiendra  donc  pas  ce  dernier  poifon  ?  Si  cette 
fuppofition  n'eft  pas  bien  fondée  ,  n'aura-t-on  point 
à  craindre  que  le  virus  s'arrête  dans  le  tiflu  de  la 
peau ,  tandis  que  la  matière  variolique  s'alliera  avec 
le  fang  ?  Confultez  le  Rapport  de  M.  de  l'Epine , 
p.  58-9  ,  60-1  :  &  le  fécond  Rapport  de  M.  Petit  , 
p.  93-4.  Cependant  le  fait  très -grave  du  Doc- 
teur Peverini ,  s'il  n'eft*  pas  un  de  ces  événemens 
dont  le  retour  dépend  de  circonftances  rares  , 
peut  beaucoup  raffurer  contre  la  crainte  de  com- 
muniquer le  virus  vénérien  ,  la  gale  ,  le  fcorbut , 
avec  la  petite  Vérole  {Mémoires  de  l'Acad.  1758  , 
pp.  465-6).  M.  Neumann  indique  des  faits  qui  y 
t'ont  analogues  :  Voyez  le  Rapport  de  M.  De  l'Epine , 
p.  16  &  94.  Pour  ce  qui  eft  de  la  pulmonie ,  il  n'eft 
rien  moins  que  décidé  qu'on  ne  puifle  pas  la 
prendre  par  la  refpiration  ,  ou  par  les  voies  de  la 
tranfpiration.  Le  Docteur  Gatti  ajoute  même  un 
aveu  ,  propre  à  augmenter  les  craintes.  »  Il  y  a 
»  (  dit-il  )  plus  de  maladies  contagieufes  que  l'on  ne 
»  s'imagine  communément  ;  &  j'ai  toujours  penfé 
»  qu'une  partie  de  celles  qu'on  appelle  fimplement 
»  épidémiques  ,  font  vraiment  contagieufes  ,  bien 
»  que  le  poifon  qui  les  porte  foit  inconnu ,  &  que 
»  la  communication  s'en  faffe  par  des  voies  incon- 
»  nues  ».  Voici  cependant  la  conféquence  qu'il  en 
tire.  »  Quoique  la  petite  Vérole  foit  quelquefois 
»  unie  à  quelque  autre  maladie  contagieufe ,  &C  que 
»  la  matière  variolique  jmiffe.  contenir  quelque 
»  autre  poifon  contagieux  ,  &  communiquer  par 
»  conféquent  deux  maladies  à  la  fois  ;  ce  danger  , 
»  loin  d'éloigner  de  la  pratique  de  l'inoculation  , 
»  forme  un  argument  décijîfen  fa  faveur.  Le  danger 
»  de  la  combinaifon  d'une  maladie  contagieufe  avec 
»  la  petite  Vérole  eft  bien  plus  grand  lorfqu'on 
»  attend  cette  maladie  ,  que  lorfqu'on  la  prend  par 
»  la  voie  de  l'inoculation  ,  &c.  *  Réflexions  fur  les 
Préjugés  qui  s'oppofent  &c.  pp.  80-1-2. 

M.  De  l'Epine  objecte  {Rapport  p.  53-4-5  )  que 
les  Inoculateurs  refufent  d'inoculer  des  goûteux, 
des  afthmatiques  ,  des  fcorbutiques ,  des  dartreux , 
des  écrouellés ,  des  perfonnes  du  fexe  qui  ont  les 
pâles  couleurs  ou  dont  les  règles  viennent  difficile- 
ment ,  &  quantité  d'autres  qui  ont  de  moindres 
maux.  Il  ne  leur  faut  que  des  fujets  abfolument 
fains.  Les  autres ,  déjà  en  proie  à  un  mal  qui  affoi- 
blit  leur  tempérament  ,  ont  plus  à  redouter  les 
atteintes  de  la  petite  Vérole  naturelle  ,  que  ces 
perfonnes  faines  dont  la  vigueur  eft  capable  d'y 
réfifter.  »  Ceux  qui  auroient  le  plus  befoin  d'un 
»>  préfervatif  affuré  ....  font  précifément  (  dit-il  ) 
»>  ceux  que  vous  répudiez  ;  &C  s'il  arrive  quelque 
»>  malheureux  événement  ,  vous  ne  manquez  pas 
»  d'improuver  le  choix  qu'on  a  fait  d'un  pareil  ino- 
»  Culé ,  &  d'imputer  fa  mort  à  la  mauvaife  difpo- 
»  fition  qui  a  précédé  ,  &  qui  eût  dû  empêcher  de 
»  l'admettre  à  l'opération.  Vous  les  abandonnez 
»  donc  impitoyablement  à  leur  malheureux  fort , 
»  à  toutes  les  fuites  déplorables  de  la  petite  Vérole 

»  naturelle Les  Anti-inoculateurs  refufent-ils 

♦>  leur  fecours  à  ces  infortunés  lorfqu'ils  font  atta- 
»  qués  de  la  petite  Vérole  naturelle  ;  qui ,  de  votre 
»  aveu  ,  les  met  en  plus  grand  péril  que  ceux  que 
»  vous  inoculez  ?  Cependant  ces  fecours  font  infi- 
»  niment  plus  fouvent  falutaires  &  heureux ,  qu'inu- 
»  tiles.  Il  faut  donc ,  fi  l'on  veut  oppofer  fuccès  à 
»  fuccès ,  &  faire  une  comparaifon  ridelle  &  légi- 
»  time  ,  compter  pour  rien  ,  de  part  &  d'autre , 
»  dans  le  nombre  des  cures  que  font  les  Inoculateurs 
»  &  leurs  adverfaires  ,  celles  qui  fe  font  fur  des 
»  fujets  affeftés  d'ailleurs  de  quelque  indifpofition  j 
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»  puifque  les  Inoculateurs  les  abandonnent  abfolu- 
»  ment ,  &  qu'il  feroit  injufte  d'imputer  à  l'huma- 
»  nité  de  leurs  adverfaires  les  finiftres  événemens 
»  qui  peuvent  arriver  dans  ces  complications  de 

»  maladies Le  bénéfice  qui  réfulte  du  choix 

»  que  l'on  fait  pour  inoculer  eft  tout  à  l'avantage 
»  de  l'Inoculateur ,  &  nullement  au  profit  de  l'Ino- 
»  culé.  Rien  n'en  eft  reverfible  au  bien  public  -,  à 
»  l'état ,  à  l'humanité. ...  Si ,  à  la  faveur  des  pré- 
»  parations  employées  par  la  plupart  des  Inocula- 
»  teurs  ,  l'inoculation  devenoit  favorable  aux  per- 
»  fonnes  difgraciées  de  la  nature  ou  à  celles  qui 
»  ont  une  foible  fanté  ,  alors  on  pourroit  dire  que 
»  l'on  a  fait  en  cette  méthode  une  découverte  bien 
»  précieufe  à  l'humanité  ».  On  peut  cependant  op- 
pofer à  M.  De  l'Epine  ce  qu'il  rapporte  lui-même 
dans  les  pp.  16  &  94;  &  ce  que  nous  avons  obfervé, 
p.  723  ,  col,  1  ,  au  fujet  du  Docfeur  Peverini.  Voyez 
auffi  le  premier  Rapport  de  M.  Petit,/»/?.  44-5-6-7, 
89  :  &  fon  fécond  Rapport,  p.  85  &  fuivantes,  011 
entre  autres  chofes  il  nie  plufieurs  faits  allégués  par 
fon  Confrère,  &c  répond  aux  réflexions  qu'on  vient 
délire.  Voyez-y  encore  h  p.  188. 

De  l'aveu  de  M.  Pringle  ,  on  éprouve  quel- 
ques abfcès  dans  les  glandes  axillaires ,  à  la  fuite  • 
de  l'inoculation.  Il  en  furvient  de  dangereux  en- 
core ailleurs.  Voyez  le  Rapport  de  M.  De  l'Epine  , 
pages  69  ,  70-2-3-4-5-8-9  ,  87 ,  92  :  les  Obfer- 
vations  Sommaires  de  M.  Cochu,  art.  8.  Sir  Hans 
Sloane  mandoit  à  M.  De  la  Cofte  en  1723  ,  que , 
quoique  les  inoculés  dont  il  avoit  connoiffance 
fuffent  tous  réchappes  ;  il  ne  diffimule  pas  que  la 
fièvre  ,  les  abattemens  ,  les  inquiétudes ,  &  même 
quelquefois  les  convulfions  ,  &  d'autres  accidens 
furvenus  à  quelques-uns  d'eux  ,  l'ont  un  peu  effrayé. 
Voyez  le  Rapport  de  M.  De  l'Epine  ,  pp.  70-5  :  le 
premier  Rapport  de  M.  Petit,/".  68  ,  69 ,  101-2-3-4: 
îbn  fécond  Rapport,  p.  96-7,  118-9,  120-1 ,  &c, 
127-8-9,  130-1  ,  &c  ,  153-4-5-6-7-8-9  &  fui- 
vantes. 

U  N  génie  fupérieur  ,  accoutumé  à  réfléchir ,  & 
à  raifonner  très-jufte  ,  a  fait  ufage  de  fa  fagacité 
pour  répandre  du  jour  fur  cet  objet.  Il  a  publié  une 
Differtation  Neutre  fur  {Inoculation  de  la  petitt 
Vérole  :  Amfterdam  (Paris)  1764,  ïn-iz,  68  pages. 
Comme  cet  excellent  morceau  eft  devenu  fart  rare  , 
je  croi  devoir  au  Public  d'en  inférer  ici  tout  ce  qui 
tend  direct ement  à  éclairer  notre  manière  de  penfer 
fur  l'inoculation  :  les  endroits  renfermés  entre 
deux  [  ]  font  des  obfervations  que  j'ajoute  au 
texte.  v 

I. 

Nombre  de  partifans  rde  l'inoculation  avancent 
comme  une  chofe  inconteftable ,  que  tous  les  hom- 
mes viennent  au  monde  avec  un  germe  de  la  petite 
Vérole  ,  qui  doit  fe  développer  tôt  ou  tard  par 
cette  maladie.  Le  Docfeur  Mead ,  un  des  plus  éclai- 
rés partifans  de  l'inoculation  ,  ne  parle  point,  de 
germe  inné ,  mais  il  foutient  que  tous  les  hommes 
doivent  avoir  la  petite  Vérole  ;  nous  examinerons 
dans  la  fuite  fi  cette  petite  réferve  doit  être  admife. 

Ceux  qui  ont  recherché  l'origine  de  cette  ma- 
ladie ,  fans  avoir  aucunement  en  vue  l'inoculation , 
difent  que  la  petite  Vérole  étoit  inconnue  du  tems 
d'Hippocrate  ;  qu'elle  parut  en  Egypte  après  Ma- 
homet. On  foupçonne  que  les  Arabes  l'y  avoient 
apportée ,  &  que  le  Commerce  du  Levant  en  a 
infect é  l'Europe ,  d'où  elle  eft  parlée  en  Amérique. 
En  admettant  ces  faits ,  qui  au  moins  paroiffent 
vraifemblables ,  il  eft  certain  que  le  germe  variolir 
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que  n'étok  point  individuel  aux  Européens  avant 
que  cette  maladie  leur  eût  été  apportée  du  Levant. 
Je  ne  crois  pas  qu'on  ofe  dire  férieufement  qu'à 
l'arrivée  de  cette  maladie  en  Europe  ,  elle  ait  tout/ 
d'un  coup  affefté  non-feulement  tous  les  Européens 
qui  vivoient ,  mais  encore  toute  leur  pojlérité. 

Aimera-t-on  mieux  penfer  que  les  Européens 
ont  eu  d'abord  la  petite  Vérole  par  communication , 
&  que  ceux-ci  en  ont  tranfmis  le  germe  à  leurs 
defcendans  ;  deforte  que  depuis  ce  tems  la  petite 
Vérole  foit  devenus  héréditaire  ?  Les  partifans  de 
l'inoculation  fourniffent  un  fort  argument  contre 
ce  fentiment ,  puisqu'ils  affurent  que  la  maladie  de 
la  petite  Vérole  dépure  le  fang  de  toute  affection 
variolique,  au  point  que  prefque  toujours  celui  qui  a 
éprouvé  cette  maladie ,  n'eft  plus  fufceptible  de  la 
contracter,  ni  naturellement ,  ni  par  communication, 
ni  par  l'inoculation.  Si  cette  affertion  eft  auffi  vraie 
que  les  Ino.culateurs  le  prétendent ,  il  s'enfuit  que  tous 
ceux  qui  ont  eu  la  petite  Vérole  font  auffi  exempts 
■de  cette  maladie  que  l'étoient  nos  pères  ,  avant 
que  la  petite  Vérole  eût  été  apportée  d'Orient  : 
car  je  demande  fi  des  pères  peuvent  communiquer 
à  leur  poftérité  une  maladie  dont  ils  n'ont  plus  le 
moindre  veftige.  D'où  l'on  peut  tirer  cette  confé- 
quence  ,  que  les  enfans  de  ceux  qui  ont  eu  la  petite 
Vérole  ,  font  abfolument  exempts  du  germe  vario- 
lique ;  & ,  fi  cela  eft ,  plus  il  y  auroit  de  gens  mariés 
qui  auroient  eu  la  petite  Vérole  ;  moins  il  y  auroit 
d'enfans  fufceptibles  de  prendre  cette  maladie ,  ni 
naturellement  ni  par  communication  ,  ni  par  l'ino- 
culation ;  &  la  petite  Vérole  devroit  s'éteindre 
d'elle-même  :  ce  qui  n'eft  pas. 

Ainfi  les  Inoculateurs  dont  nous  parlons  fournif- 
fent fans  y  penfer  ,  un  fort  argument  contre  le 
germe  inné  de  la  petite  Vérole.  C'eft  néanmoins  la 
bafe  fondamentale  de  leur  fyftême.  Car ,  fuivant 
eux  ,  tous  les  hommes  apportent  en  naiffant  un 
.germe  variolique;  ou,  fuivant  le  Dofteur  Mead, 
une  difpofition  à  avoir  néceffairement  cette  ma- 
ladie ;  dont  ils  ne  peuvent  être  délivrés  qu'en 
éprouvant  la  petite  Vérole ,  ou  naturellement ,  ou 
par  l'Inoculation,  Mais  il  feroit  à  defirer  qu'on 
expliquât  clairement  ce  qu'on  entend  par  ce  germe; 
par  cette  difpofition  nécejfaire.  Prétend-on  que  les 
humeurs  de  tous  les  hommes  font  fufceptibles  d'ac- 
quérir «ne  certaine  altération ,  une  putridité ,  quand 
il  fe  préfente  quelque  caufe  capable  de  la  produire  ? 
Si  le  prétendu  germe  variolique  fe  réduifoit  à  ce 
point ,  je  l'accorde.  Mais  en  cela  je  napperçois  rien 
qui  foit  propre  ou  particulier  à  la  petite  Vérole , 
&  qui  ne  foit  commun  à  une  infinité  d'autres  mala- 
dies ;  la  rougeole ,  le  pourpre ,  le  millet ,  la  gale  , 
la  pefte  ,  &  toutes  les  maladies  contagieufes.  Ainfi  , 
en  prenant  la  chofe  dans  ce  fens  ,  on  peut  dire  que 
tous  les  hommes  naiffent  avec  le  germe  d'une  infinité 
de  maladies,  c'eft-à-dire,  avec  la  poffibilité  d'en  être 
affligés.  Cependant  je  crois  que  perfonne  ne  voudra 
en  conclure  qu'il  feroit  utile  à  la  population,  de 
trouver  des  moyens  de  faire  contracter  toutes  ces 
maladies  aux  gens  qui  jouiffent  d'une  bonne  fanté. 
[Voyez  le  Rapport  de  M.  De  l'Epine,  p.   18, 

Mais  nombre  de  partifans  de  l'inoculation  avan- 
cent &  foutiennent  qu'il  y  a  un  levain  particulier 
&C  variolique ,  qui  exifte  dans  les  liqueurs  ;  que , 
tant  qu'il  n'eft  pas  affez  abondant  pour  produire  leur 
corruption ,  il  circule  avec  elles  ,  fans  caufer  de 
trouble  fenfible  ;  qu'il  faut  que  ce  levain  s'accumule 
de  lui-même  ,  &  peu-à-peu  ,  jufqu'à  ce  qu'étant  en 
allez  grande  quantité ,  il  produife  une  fermentation 
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générale ,  d'oii  réfulte  la  dépuration  des  liqueurs. 
D'après  cette  théorie  on  croit  pouvoir  abréger  ce 
terme  en  introduifant  dans  le  fang  une  quantité  de 
ce  levain  :  car  alors  la  fomme  du  virus  étant  fuffi- 
fante  pour  faire. fermenter  les  liqueurs ,  la  petite  Vé- 
role fe  déclarera,  &  il  s'enfuivra  une  dépuration  pa- 
reille à  celle  que  peut  opérer  la  petite  Vérole  natu- 
relle. [Voyez  le  premier  If  apport  de  M.  Petit ,  p.  13. 
M.  Gatti  prétend  prouver  qu'il  ne  paroît  aucune 
forte  de  fermentation  dans  le  fang  ,  à  l'occafion  de 
la  petite  Vérole  :  Réflexions  fur  les  Préjugés  ,  p.  19  , 

20-I-Z.] 

En  fuivant  les  faits ,  je  vois  un  homme  qui  fe 
porte  bien  ;  car  on  a  foin  de  le  choifir  en  cet  état  : 
on  lui  fait  une  petite  incifion  à  la  peau ,  dans  la- 
quelle on  met  un  peu  de  pus  variolique  :  quelque 
tems  après  il  a  mal  à  la  tête  ;  quelquefois  il  a  peu  de 
fièvre  ;  d'autres  fois  la  fièvre  eft  confidérable  :  il  fur- 
vient  prefque  toujours  une  éruption  à  la  peau  ;  ra- 
rement abondante  ;  fouvent  peu  confidérable  ;  les 
boutons  s'affaiffent  ;  &  on  dit  cet  homme  ,  quitte 
de  la  petite  Vérole  pour  toute  fa  vie. 

Je  vois  clairement  dans  les  faits  qu'une  petite 
quantité  du  levain  variolique  a  produit  une  effer- 
vefeence  &  une  corruption  dans  la  maffe  des  hu- 
meurs qui  fe  font  dépurées  par  une  éruption  à  la 
peau.  Ce  font  des  faits  qu'on  ne  peut  révoquer  en 
doute.  J'accorde  même  que  fuivant  l'état  des  liqueurs 
de  l'inoculé  ,  l'altération  des  humeurs  aura  été  plus 
ou  moins  confidérable  ;  &  quelquefois  l'introduc- 
tion du  virus  variolique  n'aura  produit  aucun  effet. 
Mais  il  n'eft  point  prouvé  qu'il  exiftoit  dans  les  ino- 
culés un  principe  de  petite  Vérole  ;  &  qu'il  falloit 
un  atome  du  pus  variolique  pour  exciter  la  mala- 
die. Je  ne  dis  pas  que  cette  affertion  foit  fauffe , 
mais  je  nie  que  la  vérité  en  foit  démontrée  :  car  il 
me  femble  qu'on  pourroit  en  dire  autant  de  la 
gale  ;  &  fuppofer  qu'il  y  avoit  dans  les  humeurs 
de  celui  qui  l'a  gagnée ,  une  certaine  quantité  du 
virus  propre  à  cette  maladie ,  &  qu'une  petite  quan- 
tité de  virus  qu'on  y  ajoute  étoit  néceffaire  pour 
produire  l'éruption  de  la  gale. 

/Si  l'on  dit ,  pour  prouver  qu'il  faut  un  germe  de 
petite  Vérole  inhérent  dans  le  fang ,  qu'il  y  a  des 
fujets  qui ,  faute  de  ce  virus  ,  ne  contractent  point 
la  petite  Vérole  par  l'inoculation  :  je  dirai  de  même  , 
qu'il  fe  trouve  des  perfonnes  qui  ne  prennent  point 
la  gale  en  couchant  dans  des  draps  imbus  du  virus 
de  la  gale.  Ainfi  on  pourroit  dire  à  l'égard  de  la 
gale  ,  comme  à  l'occafion  de  ceux  qui  ne  peuvent 
prendre  la  petite  Vérole ,  qu'ils  n'avoient  point  le 
germe  de  la  gale  dans  le  fang. 

Pour  fuivre  plus  loin  cette  comparaifon  :  je  dis 
que  fi ,  entre  les  perfonnes  inoculées  avec  un  même 
virus  variolique ,  on  en  voit  qui  ont  des  éruptions 
confidérables ,  pendant  que  d'autres  en  ont  feule- 
ment de  légères  ;  il  en  eft  de  même  de  ceux  qui 
gagnent  la  gale.  Car  pour  les  uns ,  c'eft  une  légère 
incommodité  qui  fe  guérit  aifément  ;  &C  pour  d'au- 
tres ,  c'eft  une  maladie  rebelle  qu'on  a  beaucoup  de 
peine  à  guérir.  Ce  que  je  viens  de  dire  de  la  gale 
&  de  la  petite  Vérole ,  peut  s'entendre  de  toutes  les 
maladies  contagieufes  qui  s'étendent  par  communi- 
cation ,  ôc  fans  qu'on  ait  jamais  imaginé  que  cha- 
cune eût  un  germe  particulier  &  inné  dans  les 
humeurs.  Ce  n'eft  donc  pas  fans  fondement  que  je 
regarde  le  germe  variolique  inné,  comme  une  fuppofi- 
tion  dénuée  de  preuves. 

Nous  conviendrons  volontiers  que  l'éruption  va- 
riolique produit  une  dépuration  des  humeurs  :  mais 
je  ne  vois  pas  qu'on  en  pût  tirer  cette  conféquence , 
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qu'on  n*a  pins  à  craindre  le  retour  de  la  petite  Vé- 
role. . . .  Car ,  ii  le  germe  variolique  inné  n'eft  plus 
admis  ,  il  me  femble  qu'un  ou  deux  ans  après  qu'on 
a  eu  la  petite  Vérole ,  la  mafle  des  humeurs  eft  re- 
venue à-peu-près  dans  le  même  état  où  elle  étoit 
avant  leur  dépuration.  Ainli  je  loupçonne  qu'elles 
l'ont  capables  de  contracter  les  mêmes  arFeftions 
d'eftervefcence  &  de  putridité  qu'elles  avoient  avant 
leur  dépuration  :  ce  qui  porteroit  à  conclure  qu'un 
homme  qui  a  eu  une  fois  la  petite  Vérole  ,  peut  l'a- 
voir une  féconde  par  communication  ;  comme  un 
homme  guéri  de  la  gale ,  peut  la  gagner  de  nouveau 
en  couchant  avec  un  galeux.  Mais  ne  nous  pref- 
fons  point  de  prendre  un  parti  fur  ce  point  délicat, 
il  mérite  d'être  difeuté  féparément.  [  Confultez  les 
Obfervations  Sommaires  de  M.  Cochu ,  art.  3 .  M.  Pe- 
tit (  premier  Rapport,  p.  7  )  dit  que  les  Inoculiftes 
modernes ,  ne  penfent  plus  que  tous  les  hommes 
apportent  en  nailîant ,  le  germe  de  la  petite  Vé- 
role ;  ni  que  perfonne  n'en  foit  exempt ,  ou  que 
tous  fans  exception  foient  deftinés  à  avoir  la  petite 
Vérole  naturelle.  Mais  ces  fentimens  font  propres 
à  un  très-petit  nombre.] 

Au  lieu  du  prétendit  germe  inné ,  fur  lequel  nous 
Venons  de  jetter  des  doutes  ;  regardons  la  petite 
Vérole  comme  une  Maladie  Contagieufe  ,  qui  atta- 
que d'autant  plus  d'individus ,  qu'il  y  en  a  un  plus 
grand  nombre  qui  en  font  affligés.  Chaque  malade 
eft  alors  un  foyer  de  contagion ,  qui  s'étend  aux 
environs.  L'embrâfement  ne  réfide  point  dans  les 
corps  inflammables  ;  ils  reftent  des  fieeles  fans  fe 
confumer  :  mais  l'embrâfement  s'y  établit  bientôt 
quand  on  en  approche  un  corps  enflammé.  Voilà  ce 
qui  réfulte  de  la  Contagion.  Nos  liqueurs  font  fuf- 
ceptibles  d'un  nombre  infini  de  différentes  altéra- 
tions ,  qu'elles  contractent  fuivant  les  circonftances  : 
ici  le  pourpre  ;  là  ,  la  pefte  ;  ailleurs  la  petite  Vé- 
role. [  Le  Dofteur  Gatti  a  difeuté  fi  la  petite  Vé- 
role eft  toujours  contagieufe ,  ou  quelquefois  fpon- 
tanée  ;  &  s'eft  décidé  pour  le  premier  fentimertt  : 
Réflexions  fur  les  Préjugés ,  p.  41^2 ,  &CC.  Voyez  auffi 
le  fécond  Rapport  de  M.  Petit ,  p.  107-  8 .] 

L'exemple  de  la  pefte  que  nous  adoptons  ici ,  ne 
peut  être  affoibli  par  la  prétention  d'un  célèbre  Mé- 
decin qui  a  ofé  foutenir  qu'aucune  maladie  n'étoit 
contagieufe.  Il  n'eft  pas  douteux  qu'il  y  a  des  tem- 
péramens  fur  lefquels  la  contagion  n'a  pas  de  prife  : 
on  a  vu ,  dans  toutes  les  peftes ,  des  perfonnes  qui 
fe  font  livrées  avec  un  zèle  vraiment  héroïque  au 
foulagement  des  peftiférés ,  fans  en  avoir  reçu  la 
moindre  atteinte  ;  on  cite  encore  en  Provence , 
M.  l'Evêque  de  Marfeille  ,  M»  Verre  Apothicaire 
des  Galères ,  quelques  Médecins ,  plufieurs  Con- 
fuls ,  &c.  Je  connois  de  même  des  perfonnes  qui 
n'ayant  jamais  eu  la  petite  Vérole ,  ne  l'ont  point 
gagnée  en  fecourant  ceux  qui  étoient  affligés  de 
cette  maladie.  On  a  bien  entendu  rapporter  contre 
la  contagion  de  la  petite  Vérole ,  qu'une  femme  qui 
n'avoit  point  la  petite  Vérole  étoit  accouchée  d'un 
enfant  qui  l'avoit  eu  avant  de  naître.  Nous  pour- 
rions révoquer  ce  fait  en  doute  ;  &  dire  qu'on  a 
pris  pour  l'impreflion  de  la  petite  Vérole  ,  une  ma- 
ladie de  la  peau  :  mais  bornons-nous  à  dire  que 
ces  exemples  rares  ne  perfuaderont  jamais  que  la 
pefte  &  la  petite  Vérole  ne  font  point  contagieufes. 
[  Confultez  le  Rapport  de  M.  De  l'Epine  ,p.  16.  ] 

Au  contraire ,  de  ce  que  je  viens  de  dire  ,  il  eft 
certain  qu'il  fe  trouve  des  tempéramens  qui ,  je  ne 
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fai  pour  quelle  raifon,  ont  une  grande  difpofition  à 
prendre  toutes  les  maladies  contagieufes. 

Il  demeure  donc  très-douteux  que  tous  les  hom- 
mes apportent  en  naiffant ,  le  germe  de  la  petite 
Vérole  :  &C  fans  nier  qu'elle  peut ,  comme  quantité 
d'autres  maladies ,  être  héréditaire  ,  nous  regardons 
comme  probable  que  cette  maladie  contagieufe  s'é* 
tend  proportionnellement  au  nombre  de  ceux  qui  en 
font  attaqués.  Je  me  confirme  dans  ce  fentiment 
par  l'obfervation  que  j'ai  faite  dans  la  petite  fphere 
d'hommes  que  je  connois  ;  qu'il  s'en  trouve  plu- 
fieurs qui  terminent  une  carrière  aflez  longue  ,  fans 
avoir  jamais  eu  la  petite  Vérole.  Si  le  Docleur  Mead 
a  raifon  pour  l'Angleterre ,  je  ne  puis  me  départir  de 
ce  que  j'ai  vu  en  France  ,  011  je  connois  beaucoup 
de  gens  aflez  âgés  qui  n'ont  jamais  eu  la  petite  Vé- 
role :  &  j'ai  eu  plufieurs  de  mes  proches  qui  ont 
terminé  une  carrière  fort  longue  fans  avoir  jamais 
eu  cette  maladie.  Je  pourrois  même  citer  plufieurs 
Médecins  aflez  âgés  qui  ne  l'ont  point  encore  eue. 
[  Quoique  l'Auteur  ait  jugé  à  propos  de  ne  pas  fe 
nommer ,  les  faits  qu'il  allègue  doivent  n'être  nulle- 
ment fufpefts.  J'ofe  me  porter  pour  garant  de  Fe- 
Xaûe  véracité  qui  fait  partie  du  caraftere  de  cet 
illuftre  Anonyme.  D'ailleurs,  M.  De  l'Epine  (Rap- 
port, p.  10)  cite  un  célèbre  Anglois  qui  convient  que 
ces  exceptions  font  plus  communes  en  France  qu'en 
Angleterre.  Confultez-le  encore,  pp.  24-5-6-7  :  &C 
le  fécond  Rapport  de  M.  Petit ,  p.  yz.  ] 

Je  l'ai  dit  (  continue  notre  Auteur  )  :  quand  je  re- 
garde comme  douteux  que  tous  les  hommes  appor- 
tent en  naiflant  un  germe  variolique  ,  j'entends  par- 
ler d'une  affeftion  originelle  à  la  petite  Vérole.  Car 
je  conviendrai  volontiers  qu'il  n'y  a  point  d'ani- 
mal qui  n'ait  quelque  difpofition  particulière  à 
quelque  maladie  ;  des  poitrines  foibles  ;  de  la  dif- 
pofition aux  obftrudtions  ,  aux  catarrhes  ,  à  la 
goûte ,  aux  fcrofules ,  aux  rhumatifmes ,  &c.  Dans 
ce  fens  général  j'admets  de  même ,  que  certaines 
perfonnes  ont  un  fang  très-difpofé  à  l'inflammation  s 
le  fang  de  quelques  autres  peut  tendre  à  la  putré- 
faction ;  ou  à  cette  effervefeence  qui  produit  la  pe- 
tite Vérole.  Je  vais  plus  loin  :  je  conviens  que , 
comme  quantité  de  maladies  font  héréditaires ,  puif- 
que  l'on  voit  toute  une  famille  être  affligée  de  la 
goûte ,  ou  avoir  une  grande  difpofition  à  la  pulmo- 
nie ,  aux  fcrofules  ;  il  peut  s'en  trouver  qui  aient 
plus  de  difpofition  que  d'autres  à  la  petite  Vérole. 
Mais  dans  toutes  ces  obfervations ,  on  n'ap  perçoit 
rien  qui  caractérife  quelque  trait  particulier  à  la  pe- 
tite Vérole  :  &  on  ne  peut  en  conclure  que  l'efpece 
humaine  foit  plus  affeftée  du  germe  de  la  petite  Vé- 
role, que  de  celui  de  toute  autre  maladie  héréditaire 
ou  contagieufe.  Car  je  crois  qu'il  en  eft  de  la  petite 
Vérole  ,  comme  du  mal  vénérien  :  on  peut  l'appor- 
ter en  naiflant  :  &C  quand  on  eft  né  de  parens  fains , 
on  peut  gagner  ces  maladies  de  bien  des  façons  diffé- 
rentes. Je  me  borne  pour  le  préfent  à  ces  réfle- 
xions :  on  en  trouvera  de  plus  concluantes  ,  dans  la 
fuite. 

Comme  mon  intention  n'eft  point  d'engager  à 
proferire  l'Inoculation ,  mais  uniquement  d'exami- 
ner fi  les  moyens  qu'on  emploie  pour  l'établir  font 
exempts  de  tout  reproche  ,  &  fi  on  ne  donne  pas 
comme  des  principes  généraux  &  incontestables  des 
faits  qui  fouffrent  beaucoup  d'exceptions  ;  je  ne  dif- 
fimulerai  point  que  j'ai  connu  plufieurs  perfonnes  qui 
n'ont  joui  que  d'une  fanté  chancelante  ,  jufqu'à  ce 
qu'elles  aient  eu  la  petite  Vérole ,  &  qu'enfuite  leur 
tempérament  s'eft  confidérablement  fortifié.  C'eft , 
dira-t-on,  parce  que  ces  perfonnes  avoient  un  germe 
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de  petite  Vérole,  qui  devoit  fe  développer:  mais 
d'autres  grandes  maladies  produifent  ce  même  bon 
effet.  Je  jouiffois  d'une  fanté  fort  incertaine  :  une 
petite  Vérole  des  plus  confluentes  ne  l'a  point  affer- 
mie ;  j'ai  éprouvé  une  terrible  fièvre  maligne ,  &C 
depuis  ce  tems  j'ai  joui  d'une  fort  bonne  fanté.  On 
dira  donc  que  j'avois  un  germe  de  fièvre  maligne 
dont  il  falloit  que  mon  fang  fe  dépurât.  Il  paroît 
plus  naturel  de  penfer  que  les  fecouflés  de  cette 
violente  maladie  ,  &  la  quantité  de  remèdes  que  j'ai 
été  forcé  de  prendre ,  ont  changé  mon  tempéra- 
ment. N'en  peut-on  pas  dire  autant  de  la  petite  Vé- 
role ?  Cependant  il  ne  faut  pas  croire  que  toutes  les 
iievres  malignes  ,  ni  toutes  les  petites  Véroles , 
foient  fuivies  d'un  aufli  bon  fuccès.  Ces  maladies 
produifent  quelquefois  des  effets  tout  contraires  ; 
&  on  refte  affligé  de  maux  qui  ne  finiffent  qu'avec 
la  vie. 

III. 

On  prétend  que  quiconque  a  eu  une  fois  la  petite 
Vérole  ,  en  eft  exempt  pour  toujours  :  &  il  importe 
aux  partifans  de  l'inoculation ,  qu'on  en  foit  per- 
fuadé  ;  puifqu'aucun  autre  motif  ne  pourrait  en- 
gager aufli  efficacement  à  chercher ,  de  deffein  pré- 
médité ,  une  maladie  que  l'on  craint.  [V.  le  fécond 
Rapport  de  M.  Petit ,  p.  83-4.] 

Je  ne  difeonviens  point  qu'il  eft  rare  qu'on  ait 
plufieurs  fois  la  petite  Vérole.  Il  paroit  même  que 
ceux  qui  ont  éprouvé  une  fois  cette  maladie  ,  cou- 
rent beaucoup  moins  de  rifque  de  la  gagner ,  que 
ceux  qui  ne  l'ont  jamais  eue.  Mais  aufli  l'on  géné- 
ralité trop  cette  propofition ,  qui  fouffre  un  affez 
grand  nombre  d'exceptions  :  rarement  on  fe  trou- 
vera dans  une  compagnie  nombreufe,  fans  rencontrer 
plufieurs  des  afliftans  qui  affurent  avoir  eu  plufieurs 
fois  la  petite  Vérole.  Il  eft  vrai  qu'auffitôt  un  zélé  par- 
tlfan  de  l'inoculation  nie  le  fait  à  celui-là  même  qui 
fe  donne  pour  exemple.  Vous  avec  eu  ,  lui  dit-on , 
une  petite  Vérole  volante  ;  une  maladie  qui  a  produit 
des  boutons  fur.  la  peau  -:  mais  cette  maladie  n eft  point 
du  tout  une  petite  Vérole.  J'examinerai  dans  un  inf- 
tant  fi  cette  affertion  n'eft  point  controuvée  par 
les  partifans  de  l'inoculation.  J'ai  trouvé  au  moins 
deux  perfonnes  qui  m'ont  affuré  avoir  eu  ,  trois 
fois  ,  la  petite  Vérole  :  une  fois  en  nourrice  , 
»  (  qu'on  ne  la  compte  pour  rien  ,  difoient-elles  ; 
y>  qu'on  la  regarde  comme  une  petite  Vérole  vo- 
»  lante  )  :  Mais  je  l'ai  eu  deux  fois  en  âge  de  raifon  ; 
»>  j'en  ai  été  très-malade  ;  &  toutes  les  deux  ont 
»>  laiffé  de  leurs  marques  fur  mon  vifage.  Inutilement 
»>  tous  les  Inoculateurs  fe  réuniroient  pour  me  per- 
»  fuader  qu'une  de  ces  deux  maladies  n'étoit  point 
m  la  petite  Vérole  :  les  Médecins  qui  m'ont  traité 
»  dans  ces  maladies  ,  ont  reconnu  tous  les  fymptô- 
»  mes  de  cette  terrible  maladie  ;  ils  m'ont  traité  en 
»  conféquence  ;  j'en  ai  éprouvé  tous  les  effets  ;  j'en 
»  porte  les  marques  ;  il  ne  peut  me  refter  fur  cela 
»  le  moindre  doute.  » 

Je  le  répète  :  ces  cas  font  rares.  Mais  fi  l'on  eft 
de  bonne-foi ,  on  conviendra  qu'il  arrive  très-rare- 
ment qu'on  ait  deux  fois  une  fièvre  maligne  ou  d'au- 
tres grandes  maladies.  Il  y  a ,  au  refte  ,  cette  diffé- 
rence que  ,  comme  la  petite  Vérole  eft  une  maladie 
plus  contagieufe  que  la  fièvre  maligne  ,  on  eft  plus 
expofé  à  la  reprendre.  Mais  je  puis  conclure  de  ce 
que  je  viens  de  dire  ,  que  la  règle  générale  qu'on 
veut  établir  ne  laiffc  pas  de  fouffrir  un  affez  grand 
nombre  d'exceptions.  [  Confultez  le  Rapport  de 
M.  De  l'Epine  ,  pp.  15  ,  3  1-2-3-4-5-6-7-9  :  le  fécond 
Rapport  de  M.  Petit ,  p.  33"5~6-7  ,  43-6-7-8-9 ,  50- 
jl-z-3 ,  66-8.] 
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IV. 


Avant  qu'on  fongeât  à  établir  l'Inoculation ,  les 
Médecins  diftinguoient  la  petite  Vérole  en  diferete, 
&  confluente  ;  &  l'une  &  l'autre  encore  en  fimple 
(  ou  bénigne  )  ,  &  maligne.  Si ,  dans  la  petite  Vé- 
role fimple  j  il  y  avoit  peu  de  boutons  ;  on  l'appel- 
loit  volante.  Ainfi ,  dans  des  tems  où  il  y  avoit  d'ha- 
biles Médecins  ,  on  penfoit  que  les  différentes  pe- 
tites Véroles  dépendoient  de  la  quantité  &  de  la 
qualité  du  virus  :  deforte  que  la  petite  Vérole  étoit 
dite  volante ,  quand  le  virus  étoit  en  petite  quan- 
tité ;  bénigne,  lorfque  le  virus  étoit  plus  abondant j 
&  confluente ,  quand  il  l'étoit  encore  plus.  Je  m'abf- 
tiendrai  d'affurer  que  tous  les  Médecins  avant  l'ino- 
culation penfoient  de  cette  façon  :  mais  je  puis 
certifier  que  c'étoit  la  doctrine  de  plufieurs  Méde- 
cins célèbres.  Il  y  en  a  encore  qui  penfènt  que  les 
petites  Véroles  volante,  folle,  ou  adultérine  même, 
différent  beaucoup  moins  des  diferetes  &  bénignes  , 
que  celles-ci  ne  différent  des  confluentes  graves  : 
&  je  crois  que  les  Inoculateurs  auroient  peine  à  en 
afîigner  les  caractères  diftindlifs  ,  li  précifément 
qu'on  n'apperçût  beaucoup  d'intermédiaires.  [V.  le 
fécond  Rapport  de  M.  Petit,  p.  187-8,  190.] 

Les  partifans  de  l'inoculation  ont  bien  fenti  qu'on 
pouvoit  établir  fur  ces  principes  un  furieux  argu- 
ment contre  le  fyftême  de  l'inoculation  :  car ,  1  °.  on 
pouvoit  dire  :  Si  toutes  les  petites  Véroles  béni- 
gnes ,  ne  différent  que  par  l'abondance  du  virus  ; 
comme  il  eft  certain  que  quantité  d'hommes  ont  eu 
la  petite  Vérole  diferete  ou  confluente,  après  avoir 
eu  ce  qu7on  nomme  \a  petite  Vérole  volante  ;  il  feroit 
hors  de  doute ,  qu'il  n'y  a  rien  de  fi  commun  que 
d'avoir  plufieurs  fois  la  petite  Vérole.  Je  ne  crains 
pas  qu'on  ofe  avancer  qu'une  petite  Vérole  volante 
n'eft  point  affez  confidérable  pour  épurer  la  malle 
du  fang,  du  virus  variolique  :  car  je  rétorquerois 
l'argument ,  en  difant  que ,  comme  l'inoculation  n'eft 
fouvent  fuivie  que  de  l'éruption  d'un  petit  nombre 
de  boutons  ,  qui  ordinairement  ne  font  qu'une 
légère  impreflion  fur  la  peau  ;  cette  légère  maladie 
ne  peut  pas  plus  dépurer  le  fang ,  qu'une  petite  Vé- 
role volante.  C'eft  fans  doute ,  pour  éviter  de  pa- 
reilles objections ,  que  des  Inoculateurs  ont  pris  le 
parti  de  foutenir  contre  le  fentiment  de  plufieurs  cé- 
lèbres Médecins ,  que  ce  qu'on  nomme  la  petite  Vé- 
role Volante ,  n'étoit  point  une  vraie  petite  Vérole , 
mais  une  maladie  éruptile ,  d'un  tout  autre  genre. 
On  va  plus  loin  :  s'il  furvient  à  un  homme  qui  a  été 
inoculé  ,  une  maladie  qui  ait  tous  les  fymptômes  de 
la  petite  Vérole  ,  des  boutons  qui  fuppurent  &  qui 
gravent  la  peau  ,  comme  cela  eft  arrivé  plufieurs 
fois  ;  on  nie  fermement  que  ce  foit  une  petite  Vé- 
role :  ou  bien  on  donne  à  cette  maladie  le  nom  de 
petite  Vérole  de  Cochon  ;  nouveau  genre  de  maladie 
inconnu  des  '  Anciens  ,  &  imaginé  pour  foutenir  , 
contre  la  dépofltion  des  faits,  l'efficacité  de  l'Inocu- 
lation. 

Si  je  m'étois  permis  de  faire  des  expériences  fur 
des  hommes ,  j'en  aurois  inoculé  avec  du  pus  de 
petite  Vérole  volante;  avec  celui  de  cette  petite 
Vérole  qu'il  a  plu  de  nommer  de  Cochon  :  &C  après 
avoir  répété  plufieurs  fois  les  expériences ,  j'aurois 
pu  décider  fi  ces  petites  Véroles  fe  communiquent 
par  l'inoculation  ;  fi ,  fuppofé  qu'elles  fè  communi- 
quent ,  elles  avoient  conlervé  leur  caraftere  bénin; 
ou  fi  elles  avoient  produit  des  petites  Véroles',  tan- 
tôt diferetes ,  &c  tantôt  confluentes.  Mais  je  ne  fâche 
pas  qu'on  ait  exécuté  ces  fortes  d'expériences  ;  elles 
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auraient  été  pénibles  :  il  efl  plus  tôt  fait  de  décider. 
J'ai  dit  les  raifons  qui  m'ont  détourné  de  faire  les 
expériences  que  je  viens  d'indiquer  ;  c'efl  pourquoi 
je  me  garderai  de  prononcer  fur  l'identité  des  virus 
des  différentes  petites  Véroles ,  &  je  ne  blâmerai 
point  ceux  qui  n'ont  pas  voulu  expofer  des  hom- 
mes à  des  épreuves  qui  pouvoient  leur  être  funefles. 
Mais  je  dis  qu'on  n'apporte  point  de  preuves  fuf- 
fifantes  pour  me  déterminer  à  abandonner  le  lente- 
ment des  Anciens. 

Je  trouve  des  Médecins,  partifans  de  l'inocula- 
iion  ;  qui  me  difent ,  dans  la  vue  de  mettre  à  l'écart 
les  petites  Véroles  volantes  &  de  cochon  :  »  Je  ne 
»  reconnois  pour  petites  Véroles  que  celles  qui  com- 
v  mencent  par  un  friffon  qui  eft  fuivi  d'une  chaleur 
»  très-forte  ,  d'un  mal  de  tête  violent ,  de  douleurs 
»  dans  le  dos  ,  de  vomiffemens  ,  de  lueurs  abondan- 
»  tes  ,  quelquefois  d'affoupiffement ,  de  Ihipeurs  ou 
»  de  convulfions  ;  il  faut  que  ces  accidens  foient  fui- 
»  vis  d'une  éruption  ,  de  pullules  d'un  rouge  pâle , 
»  qui  fe  montrent  d'abord  à  la  face ,  au  corps  ,  à  la 
»  poitrine  ;  enfuite  fur  tout  le  corps  ,  qui  devient 
»  .bouffi.  Les  pullules  groffiffent  :  elles  fe  remplif- 
»  fent  de  pus  :  tous  ces  petits  abfcès  caufent  de  gran- 
»  des  douleurs ,  &  excitent  la  lièvre  :  l'enflure  dimi- 
»  nue ,  les  pullules  s'affaiffent ,  il  fe  forme  des  croû- 
»>  tes  qui  fe  détachent  :  enfin  il  relie  fur  la  peau  des 
»  taches  rouges  &  des  enfoncemens.  » 

J'avoue  que  voilà  à-peu-près  les  fymptômes  les 
plus  ordinaires  de  la  petite  Vérole  ;  mais  ces  fymp- 
tômes ne  fe  rencontrent  pas  toujours  réunis  dans 
une  même  maladie  :  quelquefois  la  petite  Vérole 
n'efl  point  précédée  de  maux  de  cœur  ;  le  mal  de 
tête  n'efl  pas  toujours  violent  :  certaines  petites 
Véroles  allez  abondantes  n'ont  point  laifTé  de  gra- 
vures conlidérables  à  la  peau  ;  &C  j'ai  connu  des  ma- 
lades attaqués  de  petites  Véroles  confluentes ,  qui 
ont  guéri  fans  avoir  eu  de  fièvre. 

D'ailleurs ,  d'autres  maladies  que  la  petite  Vérole, 
s'annoncent  par  des  fymptômes  à-peu-près  pareils; 
&  dans  ces  cas  les  Médecins  ne  connoiffent  décidé- 
ment la  petite  Vérole  ,  que  quand  l'éruption  ell 
faite.  [  M.  De  la  Condamine  ajoute  au  témoignage 
de  Boerhaave,  des  faits  qui  font  venus  à  fa  connoif- 
fance  ;  pour  avertir  qu'il  y  a  de  vraies  petites  Véro- 
les qui  fe  terminent  fans  aucune  éruption  :  Mém. 
de  CAcad.  des  Se.  an.  1758  ,  pp.  471-3.  Confultez 
aulfi  le  Rapport  de  M.  De  l'Epine,  p.  14.  Ces  allé- 
gations femblent  embarraffantes  pour  les  Inocula- 
teurs.  Mais  ils  ont  un  ligne  caraclériftique.  »  Quand 
»  l'inoculation  a  produit  fon  effet ,  il  fe  fait  aux  lieux 
»  par  lefquels  le  levain  a  été  introduit ,  un  efearre 
»  blanchâtre  ;  après  la  chute  duquel  les  plaies  fup- 
»  purent  ,  &  laiffent  enfuite  une  cicatrice  à-p'eu- 
»  près  femblable  à  celle  d'un  cautère  fermé.  Quand 
»  l'opération  efl  manquée ,  ces  mêmes  plaies  fe  fer- 
»  ment  comme  une  faignée.  »  Voyez  le  fécond  Rap- 
port de  M.  Petit,/".  65-6.  Voyez-y  encore  les  pages 
218-9,  233-4-5-6-7-8.] 

Je  ne  crois  pas  qu'on  refufe  de  m'accorder  que 
fi  on  retranchoit  de  la  claffe  des  petites  Véroles  , 
celles  où  il  manque  quelques-uns  des  fymptômes 
que  je  viens  de  rapporter  ,  cette  maladie  ne  feroit 
pas  auffi  fréquente  qu'elle  l'eft.  Je  dis  plus;  on 
pourroit  avancer  hardiment  que  prefque  aucun  ino- 
culé n'auroit  eu  la  petite  Vérole  :  car ,  entre  un 
nombre  que  j'ai  été  à  portée  de  connoître  ,  qu'on 
difoit  très-bien  inoculés  ,  &  qu'on  afluroit  être 
exempts  pour  toute  leur  vie  de  la  petite  Vérole  ; 
la  plupart  n'avoient  eu  que  les. fymptômes  de  la  pe- 
tite Vérole  volante  la  plus  légère.  D'où  je  ferois 
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porté  à  conclure  que  fi  les  petites  Véroles  volan- 
tes ,  celles  qu'on  nomme  de  Cochon  ,  ou  même  cel- 
les qu'on  nomme  très-benignes  &c  diteretes ,  ne  pré- 
fervent point  d'avoir  dans  la  fuite  la  petite  Vérole  - 
prefque  toutes  les  petites  Véroles  qu'on  a  par  inocu- 
lation ne  doivent  pas  plus  en  préferver  :  6c  que 
c'efl  chercher  à  faire  illufion  que  d'affurer  ceux  qui, 
fix  mois,  un  an,  ou  plus,  après  avoir  été  inoculés, 
ont  des  maladies  éruptiles  où  il  fe  forme  des  bou- 
tons qui  fuppurent ,  &  qui  gravent  la  peau;  que  la 
maladie  qu'ils  éprouvent ,  n'efl  point  une  petite  Vé- 
role  

Ne  difputons  point  fur  les  termes  ;  &  foyons  de 
bonne  foi  :  on  ne  peut  difeonvenir  que  des  perfon- 
nes  qui  ont  été  inoculées,  ont  enfuite  eu  la  petite 
Vérole  naturelle  ;  mais  aulfi  ceux  qui  font  oppofés 
à  l'inoculation ,  doivent  accorder  que  ces  exemples 
font  fort  rares.  [Confultez  le  Rapport  de  M.  De 
l'Epine,/»/;.  38-9,  40-  i -1-3 -4- 5 -6-7- 8,  50* 

Je  fai  qu'on  prétend  prouver  que  la  petite  Vé- 
role ne  prend  plus  ceux  qui  l'ont  eue  une  fois  ;  en. 
difant  que  l'inoculation  ne  peut  pas  réuffir  fur  ceux; 

qui  ont  déjà  eu  la  petite  Vérole Il  ne  fuffiroit 

pas  que  deux  ou  trois  perfonnes  fe  fuffent  foumiiès 
à  cette  expérience  ;  puifqu'il  efl  très-avéré  que  des 
gens  qui  n'avoient  jamais  eu  la  petite  Vérole ,  ont 
été  obligés  de  fe  faire  inoculer  deux  ou  trois  fois , 
pour  obtenir  l'éruption  qu'ils  défiroient.  On  allure 
même  que  quelques  perfonnes  n'ont  jamais  pu  fe 
procurer  cette  fatisfaftion  :  &  ,  pour  les  tranquil- 
lifer,  on  a  imaginé  de  les  affiner  que  l'inoculation 
n'avoit  manqué ,  que  parce  qu'elles  n'avoient  point 
de  virus  variolique  dans  le  fang  ,  &  qu'elles  étoient 
auffi  exemptes  de  reprendre  la  maladie ,  que  fi  elles 
avoient  eu  une  éruption  abondante.  Comme  il  fal- 
loit  trouver  des  moyens  de  confolation  pour  tous 
ceux  qui  avoient  la  bonté  de  fe  faire  inoculer ,  on  a 
dit  à  ceux  à  qui  il  étoit  relié  un  ulcère  à  l'endroit 
où  l'on  avoit  appliqué  l'inoculation ,  que  tout  le 
virus  variolique  s'échappoit  par  la  plaie  ;  &  que  leur 
fang  en  étoit  auffi  dépuré ,  que  s'ils  euflent  louffert 
une  forte  éruption. 

Si  cette  dernière  aflertion  étoit  fuffifammént  prou- 
vée, je  dirois  (avec  M.  Rafl)  :  au  lieu  d'inoculer 
ceux  qui  craignent  la  petite  Vérole ,  appliquons- 
leur  des  véficatoires  ;  faifons-leur  des  cautères ,  des 
fêtons.  [Voyez  le  Rapport  de  M.  De  l'Epine ,  p.  59  : 
le  premier  Rapport  de  M.  Petit,  p.  101]  Il  efl 
vrai  que  ces  lecours  ont  paru  utiles  à  ceux  qui 
avoient  actuellement  la  petite  Vérole  :  cependant  je 
crois  que  fi  l'on  fe  donnoit  la  peine  de  faire  des  re- 
cherches ,  on  trouveroit  des  gens  chargés  de  cautè- 
res qui  n'ont  point  évité  la  petite  Vérole. 


Tous  les  partifans  de  l'inoculation  conviennent 
que  la  petite  Vérole  naturelle  exempte  d'avoir  une 
féconde  fois  cette  maladie  ;  au  moins  aulfi  efficace- 
ment ,  que  peut  le  faire  la  petite  Vérole  donnée  par 
inoculation.  Malgré  ce  que  j'ai  dit  plus  haut ,  il  me 
paroît  affez  généralement  vrai  qu'on  a  tarement  deux 
fois  la  petite  Vérole.  Mais  ce  qu'il  faut  examiner , 
c'efl  s'il  y  a  de  l'avantage  à  fe  la  procurer  par  ino- 
culation. 

D'abord  je  me  trouve  difpofé  à  croire  que  la  pe- 
tite Vérole  vient  prefque  toujours  par  communica- 
tion. Qu'on  ait  fait  des  incifions  à  la  peau  pour  y 
introduire  le  venin  variolique  :  qu'on  ait  pris  le  virus 
en  poudre  par  le  nez  :  qu'il  fe  foit  introduit  par  les 
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pores  de  la  peau ,  en  couchant  dans  d«s  draps  imbus 
de  ce  venin  ,  ou  en  fecourant  les  malades;  il  femble 
que  toutes  ces  chofes  foient  fort  indifférentes  ;  &  que 
dans  ces  cas  il  en  réfulte  une  vraie  inoculation.  Ce- 
pendant ,  il  faut  convenir  que  très-fouvent  la  petite 
Vérole  qu'on  donne  par  inoculation ,  eft  moins  dan- 
gereufe  que  celle  qu'on  prend  naturellement.  Ef- 
fayons  de  découvrir  quelle  en  eft  la  raifon. 

i  °.  On  a  grand  foin  de  ne  donner  la  petite  Vé- 
role qu'à  des  gens  fains  ,  Se  d'un  âge  convenable  : 
dans  la  petite  Vérole  naturelle ,  les  valétudinaires  en 
font  attaqués  comme  les  autres  ;  &  peut-être  plus 
fréquemment.  Il  eft  vrai  que  s'il  n'y  avoit  que  cet 
avantage ,  on  n'y  gagneroit  pas  beaucoup  du  côté  de 
la  population;  puifque  les  gens  fains  qui  prendroient 
naturellement  la  petite  Vérole ,  s'en  tireraient  com- 
munément bien  ;  Se  que  la  mortalité  tomberait  fur 
les  perfonnes  valétudinaires ,  qu'on  refufe  d'inocu- 
ler. Mais  un  homme  de  bon  tempérament  ne  jouit 
pas  toujours  d'une  bonne  fanté.  On  choifit  pour 
l'inoculation  le  tems  le  plus  favorable  ;  au  lieu  que 
la  petite  Vérole  naturelle  ne  fait  aucun  choix.  Voilà 
un  premier  avantage  pour  l'inoculation.  [Voyez  le 
premier  Rapport  de  M.  Petit ,  p.  48 ,  49  ,  50.  ] 

20.  On  peut  éviter  d'inoculer  dans  les  tems  de 
grande  chaleur  ,  où  l'on  a  à  craindre  des  .orages. 
Car  ces  tems ,  qui  fatiguent  beaucoup  ceux  qui  le 
portent  le  mieux  ,  font  fouvent  cruels  quand  on  eft 
accablé  par  de  grandes  maladies  ;  Se ,  pour  les  per- 
fonnes peu  opulentes ,  dans  le  tems  des  grands  froids. 
La  petite  Vérole  naturelle  faifit  dans  toutes  les  fai- 
fons  :  c'eft  un  fécond  avantage  pour  l'inoculation. 
[Voyez  le  premier  Rapport  de  M.  Petit,  p.  54-5.] 

30.  On  choifit,  pour  inoculer,  le  pus  d'une  pe- 
tite Vérole  bénigne  ;  au  lieu  que  ceux  qui  la  pren- 
nent naturellement ,  peuvent  la  contracter  d'une  pe- 
tite Vérole  d'un  mauvais  caractère.  Ce  point  eft  im- 
portant. Car,  quoique  l'on  conçoive  qu'un  même 
virus  pourroit  contracter  un  caractère  de  malignité 
plutôt  dans  un  fujet  que  dans  un  autre  ;  Se  qu'on  re- 
marque effectivement  qu'entre  plufieurs  perfonnes 
inoculées  avec  un  même  virus,  les  unes  font  plus 
malades  que  d'autres  ;  il  paroît  vraifemblable  qu'en 
inoculant  avec  le  pus  d'une  petite  Vérole  maligne  , 
la  petite  Vérole  qu'on  recevroit  auroit  un  caractère 
plus  ou  moins  malin  :  Se  je  crois  qu'il  eft  arrivé  bien 
rarement  qu'un  inoculé  avec  un  pus  bénin  ait  éprou- 
vé une  petite  Vérole  vraiment  maligne.  Ce  point 
paroît  très-favorable  à  l'inoculation.  Car  on  fait 
que  les  petites  Véroles  bénignes  Se  diferetes  ne  font 
point  dangereufes. 

J'ai  dit  que  rarement  la  petite  Vérole  donnée  par 
l'inoculation  prenoit  un  mauvais  caractère  :  afin  qu'on 
ne  prenne  pas  cette  propofition  comme  générale. 
Car  il  eft  certain  que  quelques-unes  ont  pris  un  mau- 
vais caractère  ;  Se  quelque  foin  qu'on  ait  eu  de  ca- 
cher ces  faits  au  public ,  il  y  a  eu  quelques  victimes 
de  cette  opération.  Effectivement ,  il  paroîtroit  bien 
fingulier  qu'un  virus  ,  quelque  bénin  qu'on  le  fuppo- 
fât,  ne  produisît  pas  des  effets  différens ,  étant  mêlé 
avec  le  iang  Si  les  humeurs  de  différentes  perfon- 
nes. Voici  un  fait  allez  généralement  connu.  Une 
fille  de  chambre  qui  paroilloit  très-faine  ,  fut  à  toute 
extrémité  d'une  petite  Vérole  qu'elle  avoit  gagnée 
en  foignant  ia  maitrellc  qui  avoit  été  inoculée.  J'a- 
voue que  cette  Demoifelle  inoculée  avoit  eu  beau- 
coup de  boutons;  mais  elle  étoit  fort  jeune  &  faine; 
elle  avoit  été  inoculée  avec  une  petite,  Vérole  bé- 
nigne. La  fille  de  chambre  avoit  donc  dû  prendre 
le  même  caraâere  de  petite  Vérole.  Néanmoins 
elle  fut  très-mal ,  6c  on  craignit  pour  fes  jours.  Il  fe 
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peut  que  cette  fille  ait  été  fatiguée  par  les  foins 
qu'elle  avoit  eus  de  fa  maîtreffe.  Je  conclurai  volon- 
tiers de  ces  remarques  que  le  foin  que  l'on  a  de 
choifir  le  virus  qui  fert  à  inoculer ,  peut  rendre  la 
plupart  de  ces  petites  Véroles  beaucoup  moins  dan- 
gereufes que  celles  qu'on  prend  naturellement.  Mais 
il  y  auroit  de  la  témérité  à  vouloir  nous  perfuader 
qu'on  ne  court  aucun  danger  en  fe  faifant  inoculer. 
[Voyez  le  Rapport  de  M.  De  l'Epine  ,  p.  27 ,  Sec. 
63  ,  75  &  fui  vantes  :  le  premier  Rapport  de  M.  Pe- 
tit ,  p.  90-1-2-3  :  fon  fécond  Rapport,  p.  90.] 
'  40.  Il  eft  certain  qu'il  y  a  des  petites  Véroles 
épidémiques  qiii  font  prefque  toutes  fimples  ,  & 
dont  prefque  tout  le  monde  guérit  :  au  lieu  qu'il 
règne  quelquefois  des  petites  Véroles  malignes  & 
très-meurtrieres.  Affurément  les  Inoculateurs  évite- 
ront de  faire  leur  opération  dans  cette  dernière  cir- 
conftance  ;  Se  c'eft  un  avantage  réel ,  &  propre  à 
la  petite  Vérole  inoculée.  Car  la  petite  Vérole  na- 
turelle ne  choifit  point  les  circonftances  favora- 
bles. [Voyez  le  premier  Rapport  de  M.Petit ,  pp.  41- 
2-- 3  ,  62-3  Se  fuivantes. 

50.  On  prépare  les  malades  qu'on  fe  propofe 
d'inoculer.  J'avoue  que  je  n'ai  pas  grande  confiance 
dans  la  plupart  de  ces  préparations  ,  que  les  Inocu- 
lateurs ont  variées  d'une  façon  ridicule.  Car  qui  fait 
précifément  le  vice  du  corps  qu'on  veut  préparer? 
qui  en  connoît  exactement  le  remède  ?  qui  pourroit 
en  fixer  les  dofes  avec  jufteffe  ?  En  voulant  prépa- 
rer un  homme  qui  jouit  d'une  bonne  fanté  ,  on  s'ex- 
pofe  à  altérer  fon  tempérament  :  je  fufpecte  d'igno- 
rance ou  de  mauvaife  foi  ceux  qui  promettent  trop. 
[  Voyez  M.  Gatti ,  Réflexions  fur  les  Préjugés  ,  pp. 
88  Se  fuivantes.]  Ce  qui  m'a  femblé  le  meilleur 
dans  ces  préparations  (  quand  on  les  a  jugées  nécef- 
faires  )  ,  c'eft ,  après  les  remèdes  généraux  (  la  fai- 
gnée,  l'émétique,  quelques  purgations  ,  la  diète), 
de  faire  baigner  les  malades ,  afin  d'amollir  la  peau , 
pour  que  l'éruption  fe  faffe  plutôt  au  corps  qu'à  la 
tête.  Cependant  il  faut  avouer  que  ,  malgré  ces  pré- 
cautions ,  plufieurs  inoculés  ont  eu  beaucoup  de 
boutons  à  la  tête.  Peut-être  fe  feroit-on  mieux 
trouvé  de  mettre  le  corps  des  malades  ,  lors  de  l'é- 
ruption ,  dans  un  bain  de  vapeurs  ;  pendant  que 
leur  tête  auroit  refté  expofée  à  l'air  frais. 

On  dira  que  les  bons  Praticiens  emploient ,  ces 
moyens  ;  au  moins  dans  les  tems  d'épidémies  ; 
quand  ils  apperçoivent  les  avant  -  coureurs  de  la 
petite  Vérole.  Mais  lorfqu'on  fe  prépare  à  faire  une 
inoculation ,  on  eft  toujours  plus  à  portée  de  pren- 
dre ces  précautions  ,  Se  de  tenir  à  un  régime  con- 
venable ceux  qu'on  va  inoculer  :  pendant  que  ceux 
qui  prennent  la  petite  Vérole  naturellement ,  n'é- 
tant point  prévenus  de  ce  qui  doit  leur  arriver ,  s'ex- 
pofent  à  l'air  froid  ,  fe  furchargent  l'eftomac  d'ali- 
mens,  &c.  &c.  C'eft  donc  un  avantage  réel  pour 
ceux  qui  fe  font  inoculer ,  que  de  pouvoir  prévoir 
la  maladie  dont  ils  vont  être  attaqués.  [V.  le  fécond 
Rapport  de  M.  Petit ,  p.  24 1 .  ] 

6°.  Les  partifans  de  l'inoculation  qui  ne  font 
point  trop  préoccupés ,  pourront  dire  :  »  Je  vous 
»  accorde  qu'on  a  vu  quelques  perfonnes  inocu- 
>>  lées  qui  ont  néanmoins  gagné  la  petite  Vérole  : 
»  Mais  ,  comme  vous  avouez  que  ces  cas  l'ont 
»  rares  ,  il  fera  toujours  prudent  d'avoir  recours 
»  à  l'inoculation  ;  puilque  cette  précaution,  qui 
»  probablement  eft  ibuvent  utile  ,  n'eft  nuifible 
»  que  dans  des  cas  très-rares.  C'clt  une  maladie 
»  prefque  toujours  légère  qu'on  prend  par  précau- 
»  tion ,  dans  felpérance  qu'on  en  évitera  une  fort 
»  grave.  Les  vomitifs  font  des  remèdes  violens  :  ils 
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»  ne  produifcnt  pas  toujours  les  bons  effets  qu'on, 
,»)  s'en  promet.  Il  feroit  néanmoins  fâcheux  de  les 
»  profcrire.  »  [  Voyez  le  premier  Rapport  de  M.  Pe- 
tit,/". 21.]  Voilà ,  je  crois ,  un  point  de  vue  des  plus 
avantageux  fous  lequel  il  faut  préfenter  l'inocula- 
•  tion  ;  &l  alors  je  ne  chercherai  point  à  détourner 
ceux  qui  ont  confiance  à  ce  remède ,  d'en  faire 
ufage.  Mais  je  ne  veux  pas  qu'on  promette  plus 
qu'on  ne  peut  tenir.  Je  ne  veux  pas  qu'on  faffe  un 
étalage  outré  des  grands  avantages  de  l'inoculation; 
pendant   qu'on  cache  foigneuiement  tout  ce   qui 

tpourroit  lui  être  défavorable  :  je  ne  veux  pas  que, 
pour  difculper  l'inoculation  de  la  mort  d'un  enfant 
chéri ,  on  fuppofe  des  accidens  évidemment  faux. 
Je  ne  veux  pas  qu'on  me  parle  d'un  germe  inné  ; 
qu'on  m'affure  qu'aucun  ne  peut  être  exemt  de  la 
petite  Vérole  ,  qu'il  eft  impoffible  qu'on  l'ait  deux 
fois.  Je  veux  qu'on  avoue  de  bonne  foi  qu'un  père 
zélé  pour  l'inoculation  ,  a  fait  inoculer  inutilement 
&  par  deux  fois  un  fils  qu'il  chériflbit  ;  qu'à  la  troi- 
fieme  fois  ce  fils  prit  la  petite  Vérole  ;  &  qu'il  mou- 
rut   [Voyez  le  Rapport  de  M.  De  l'Epine, 

pp.  81-2-4-5,  91-2-3-4-5-6-8-9,  IOO-I- 
2-3  ,    125  :  le  fécond  Rapport  de  M.  Petit,  pag. 

Je  voudrois  que  ,  d  un  côté  on  ne  fit  point  de 
difficulté  d'avouer  que  l'inoculation  a  quelquefois 
été  fuivie  d'accidens  fâcheux  ;  &  que  d'un  autre 
côté  on  ne  s'efforçât  pas  d'exagérer  ces  faits  rares, 
&  très-rares  en  comparaifon  des  fuccès.  Les  hom- 
mes (il  faut  l'avouer)  ont  bien  de  la  peine  à  obfer- 
Ver  une  iufte  neutralité.  [Voyez  le  Rapport  de  M.  De 
l'Epine ,  pp.  88-9  ,  90-4-5-7  :  le  premier  Rapport  de 
M.  Petit ,  p.  102-3  ,  &c  :  Ion  fécond  Rapport,  p.  1 13, 
14^,153-5.-?»  l83-4,aoi.] 

Pour  moi  je  fuis  difpofé  à  penfer  que  l'inoculation 
bien  faite  peut  être  utile  à  plufiears  particuliers  ; 
qu'elle  pourra  mettre  dans  le  cas  d'avoir  moins  à 
craindre  d'être  attaqués  de  cette  maladie  :  quoique 
je  ne  puiffe  admettre  que  le  germe  variolique  foit 
une  chofe  prouvée  ;  quoique  je  ne  regarde  point 
la  petite  Vérole  comme  une  maladie  néceffairement 
inévitable  ;  quoique  je  fois  perfuadé  qu'il  y  a  eu 
quelques  perfonnes  qui ,  après  avoir  eu  ou  naturel- 
lement ou  par  inoculation  la  petite  Vérole,  ont  eu 
une  féconde  fois  cette  maladie  ;  quoiqu'enfin  je  croie 
qu'on  ne  peut  nier  que  l'inoculation  a  quelquefois 
été  fuivie  d'accidens  funeftes.  Je  penfe  que ,  comme 
tous  ces  faits  font  rares  ,  il  n  eft  point  du  tout  ridi- 
cule d'avoir  recours  à  l'inoculation. 

Mais  je  crois  que  cette  opération  ,  qui  peut  être 
utile  à  des  particuliers  ,  peut  auffi  devenir  contraire 
au  bien  général  Si  à  la  population  :  ne  pouvant  me 
difpenfer  de  regarder  la  petite  Vérole  naturelle ,  ou 
celle  qui  réfulte  de  l'inoculation  ,  comme  une  ma- 
ladie contagieufe  ;  qui  s'étend  d'autant  plus ,  qu'il  y 
a  plus  de  malades  qui  en  font  attaqués.  Je  penfe 
pareillement  que  ,  fi  l'on  veut  àutorifer  l'inocula- 
tion ,  ce  ne  peut  être  qu'en  prenant  des  précautions 
pour  que  ceux  qui  fe  font  inoculer  ne  portent  point 
la  contagion  dans  leur  voifinage.  [  Voyez  le  pre- 
mier Rapport  de  M.  Petit ,  p.  15:  le  fécond  ,  p.  3. 
On  pourra  auffi  confulter  le  troifieme  chapitre  des 
Réflexions  de  M.  Gatti  fur  les  Préjugés  :  le  Rapport 
de  M.  De  l'Epine,  p.  16,  106,  6cc,  122,  cpl.  2: 
les  Obfervations  Sommaires  de  M.  Cochu,  p.  8  &  18: 
le  premier  Rapport  de  M.  Petit,  p.  80-1-2-3-5-6-7- 
8-9 ,111,  &c ,  1 3 1  &  fuivantes  :  ion  fécond  Rap- 
port ,  pag.  90  ,  208 ,  &c.  ]  Au  refle  ,  pour  borner 
ces  précautions  aux  juftes  limites  qu'elles  doivent 
avoir ,  il  faudroit  être  plus  inftruit  qu'on  ne  l'eft 
Tome  III. 
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fur  là  Propagation  des  Maladies  Contagieufe.  C'eft 
ce  qui  engage  à  terminer  cette  Différtation ,  par 
quelques  réflexions  fur  la  propagation  de  ces  mala- 
dies. 

Le  célèbre  Médecin  qui  a  effayé  d'établir  qu'au'' 
cune  maladie  n'étoit  contagieufe ,  penfoit  que  là 
pefte  ne  devenoit  épidémique ,  qu'à  l'occation  de  la 
trifteffe  &  de  l'inquiétude  qui  s'emparoit  de  l'efprit 
de  ceux  qui  fe  trouvoient  dans  les  pays  affligés  de 
cette  contagion.  Ce  fentiment  n'a  eu  que  peu  de 
partifans  ;  &  il  eft  entièrement  abandonné  depuis  la 
mort  de  fon  auteur.  Néanmoins  l'idée,  que  les  mala- 
dies contagieufes  peuvent  fe  communiquer  par  l'ima- 
gination ,  a  encore  quelques  partifans  ;  qui  citent  des 
exemples  de  perfonnes  qui  ont  été  atteintes  de  la 
petite  Vérole  ,  après  avoir  eu  des  peurs  extraordi- 
naires de  cette  maladie.  Mais  on  peut  prouver  que 
le  trouble  de  l'imagination  ne  fuffit  pas  pour  la  faire 
prendre  ;  en  citant  nombre  d'exemples  de  perfon- 
nes qui  font  tombées  en  foibleffe ,  à  la  vue  de  cens 
qui  fortoient  d'avoir  la  petite  Vérole  &  qui  cepen- 
dant ne  l'ont  pas  eue  :  les  faits  fe  croifent  ;  ainfi  il 
n'en  faut  rien  conclure.  [Voyez  le  premier  Rap- 
port de  M.  Petit ,  pag.  23-4-5  :  fon  fécond  Rapport, 
pag.  100-1-2.] 

On  croit  aifez  communément  qu'il  y  a  dans  les 
épidémies  un  miafme  mêlé  avec  l'air  ,  qui  porte  là 
contagion  partout  où  il  fe  répand.  Ce  fentiment  , 
qui  d'abord .  paroît  inconteftable  ,  eft  contraire  à 
quantité  d'obfervations.  La  dernière  pefte  de  Pro- 
vence ne  pénétra  point  dans  les  couvens  de  filles  , 
qui  n'avoient  aucune  communication  avec  le  dehors; 
ni  dans  les  maifons  où  les  familles  s'étoient  exacte- 
ment renfermées  ;  ni  dans  l'arfenal  des  Galères  , 
dont  l'entrée  étoit  févereraent  interdite  ;  ni  dans 
l'Intendance  d'Aix.  Ailurément  l'air  de  la  ville  pé- 
nétroit  dans  les  maifons  ;  furtout  dans  l'Intendance 
d'Aix  ,  où  il  y  avoit  un  balcon  affez  peu  élevé  au- 
deffus  de  la  rue  ,  pour  qu'on  pût  donner  à  la  main 
les  expéditions  qui  étoient  néceflaires  pour  la  Po- 
lice. On  voyoit  tous  les  jours  des  peftiférés  tomber 
morts  au  bas  de  ce  balcon  ;  néanmoins  la  pefte  n'a 
jamais  pénétré  dans  cette  maifon.  On  fait  que  ,  de- 
puis la  pefte  dont  je  parle  ,  cette  maladie  a  été  plu- 
fieurs  fois  dans  le  Lazaret  de  Marfeille  ,  fans  que  le 
vent  l'ait  portée  dans  la  ville. 

Ajoutons  ici  un  fait ,  qui ,  pour  être  d'un  autre 
genre ,  n'en  eft  pas  moins  concluant.  Dans  la  der- 
nière maladie  des  beftiaux ,  qui  a  fait  périr  en  Eu- 
rope un  nombre  prodigieux  de  boeufs  &  de  vaches  ; 
il  y  avoit  beaucoup  de  vaches  dans  deux  grofles  fer- 
mes qui  n'étoient  féparées  que  par  un  mur  mitoyen. 
La  maladie  ayant  gagné  les  beftiaux  d'une  de  ces 
fermes  ,  le  Fermier  voifin  fit  fermer  fon  étable  à  la 
clef;  défendit  féverement  à  fes  fervantes  d'entrer 
dans  la  ferme  voifine  ;  fit  nourrir  fes  vaches  dans 
fon  étable  ;  elles  n'en  fortoient  pour  prendre  l'air  , 
que  le  foir ,  quand  la  porte  étoit  fermée  à  la  groffe 
clef;  fi  un  Boucher  venoit  pour  acheter  un  veau, 
on  ne  le  laiffoit  point  entrer  dans  l'étable  :  on  faifoit 
fortir  le  veau ,  le  Boucher  le  regardoit ,  &  on  ne 
lui  permettoit  pas  de  le  manier.  Par  ces  précautions , 
ce  Fermier  qui  avoit  trente  ou  trente-cinq  vaches  , 
n'en  perdit  pas  une  :  &  fon  voifin  renouvella  trois 
fois  fon  troupeau.  Ainfi ,  ayant  eu  foin  de  couper 
entièrement  la  communication  ,  un  feul  mur  a  fuffi 
pour  arrêter  la  contagion. 

De  même  un  Berger  ayant  apperçu  dans  fon  trou- 
peau deux  bêtes  malades ,  il  en  avertit  le  Fermier 
au  retour  des  champs.  Celui-ci,  ayant  vifité  ces 
bêtes  ,   apperçut  fous  le  ventre ,  des  boutons  de 
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clavelée;  qu'on  regarde  comme  la  petite  Vérole  des 
bêtes  à  laine.  Sur  le  champ  il  fépara  ces  deux  bêtes , 
du  troupeau  :  elles  moururent  ;  _  mais  aucune  autre 
bête  ne  fut  attaquée  de  la  maladie. 

Je  ne  fai  fi  je  me  fais  illuûon  ,  mais  il  me  paroît 
que  ces  faits  établiffent  très-pofitivement  que  la  con- 
tagion ne  réfide  pas  dans  l'air.  Auffi  quand  il  arrive , 
de  pays  contagiés  ,  dans  le  Lazaret  de  Marléille ,  des 
eottons  ou  des  étoffes ,  qu'on  fait  par  une  longue 
expérience  être  finguliérement  dangereux  pour  com- 
muniquer la  perte  :  les  ouvriers  chargés  de  défaire 
les  balles ,  évitent  la  maladie  ,  en  les  déchirant  avec 
dés  crocs  qui  font  au  bout  de  longues  perches. 
Donc  encore  la  pelle  ne  fe  propage  point  par 
l'air. 

Cependant  l'air  diffipe  le  principe  de  contagion. 
Car ,  après  avoir  bien  étendu  les  marchandifes  dont 
nous  venons  de  parler  ;  après  les  avoir  parfumé  le 
mieux  qu'on  a  pu  ;  elles  ceffent  d'être  contagieufes. 
Ce  fait  très-certain  paroît  indiquer  que  le  principe 
contagieux  confifle  en  une  fubflance  très-volatile 
qui  fe  mêle  avec  l'air  :  apparemment  que  quand  il 
y  eft  fort  étendu ,  il  ceffe  d'être  contagieux.  Les 
plus  violens  poifons  ,  pris  à  très-petite  dofe ,  devien- 
nent quelquefois  des  remèdes  falutaires. 

Il  paroît  bien  difficile  d'affigner  oii  réfide  le  prin- 
cipe de  la  contagion  ;  en  quoi  il  confifte  :  mais  juf- 
qu'à  préfent ,  on  ne  voit  point  d'autre  moyen  effi- 
cace de  s'en  préferver  ,  que  d'éviter  le  contaû  des 
corps  qui  en  font  infectés.  Car  on  fait  que  géné- 
ralement ceux  qui  manient  les  hardes  d'un  peftiféré , 
font  fur  le  champ  faifis  de  la  pefte  ;  &  fi  d'un  côté  , 
comme  nous  venons  de  le  dire  ,  ce  miafme  fe  dif- 
fipe  dans  l'air  par  les  parfums  &C  les  leffives  ;  on 
rapporte  d'un  autre  côté ,  des  faits  qui  prouvent  qu'il 
fe  conferve  dix  ou  douze  ans  dans  des  hardes ,  qu'on 
a  tenues  pendant  ce  long  efpace  de  tems  renfermées 
dans  des  armoires.  On  fait  qu'une  boule  de  foufre 
rendue  électrique  par  le  frottement  ,  a  conferve 
très-longtems  cette  vertu  ;  étant  foigneufement 
renfermée  dans  du  cotton.  Ayant  brûlé  du  foufre 
dans  une  citerne ,  qui  fut  fur  le  champ  exactement 
fermée  ;  au  bout  de  fix  mois  ,  quand  on  vint  à  dé- 
boucher cette  citerne  ,  plufieurs  perfonnes  furent 
fuftoquées  par  la  vapeur  du  foufre  ;  mais  une  heure 
après  on  y  entroit  fans  danger  ;  on  ne  fentoit  qu'une 
légère  odeur  de  foufre ,  qui  n'incommodoit  per- 
ibnne.  Il  refte  bien  des  chofes  qu'il  faudroit  con- 
ftater  par  des  expériences  bien  faites  :  malheureu- 
fement  dans  les  tems  de  pefte ,  on  a  autre  chofe  à 
penfer  qu'à  des  expériences  de  Phyfique.  En  atten- 
dant des  connoiffances  plus  précifes ,  on  brûle  les 
hardes  des  peftiférés  ;  les  harnois  des  chevaux  mor- 
veux :  &C  en  Tofcane  il  a  été  ordonné  ,  en  1755  , 
de  brûler  les  vêtemens  de  ceux  qui  feroient  morts 
de  la  phthifie. 

Si  j'avois  eu  la  commodité  d'inoculer  des  ani- 
maux ,  avec  des  précautions  fuffifantes  pour  ne  point 
étendre  la  maladie  ;  j'aurois  fait  beaucoup  d'expé- 
riences qui  euffent  probablement  jette  un  grand 
jour ,  &  fur  l'inoculation  &  fur  la  communication 
des  maladies  contagieufes.  Si ,  par  exemple  ,  j'avois 
pu  faire  prendre  la  petite  Vérole  à  des  moutons , 
j'aurois  tenté  d'en  inoculer  avec  du  pus  de  petite 
Vérole  volante  ;  d'autres  avec  du  pus  de  petites  Vé- 
roles bénigne  ,  diflrete  ,  &c  confluente  ;  d'autres 
avec  une  petite  Vérole  maligne  :  &  j'aurois  mis 
dans  le  même  endroit  ,  des  bêtes  qui  n'auroient 
point  été  inoculées  ,  pour  connoître  fi  elles  feroient 
plus  fulceptibles  de  prendre  la  maladie,  &c.  J'au- 
rois été  à  même  d'efïayer  toutes  les  différentes  mé- 
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thodes  d'inoculer,  &  de  connoître  celles  qui  réuflï- 
roient  le  mieux.  J'aurois  de  plus  tenté  différentes 
méthodes  de  traiter  ces  petites  Véroles  :  les  unes 
auraient  été  tenues  dans  des  lieux  chauds  ;  d'autres 
dans  des  lieux  tempérés ,  ou  même  au  froid  :  j'en 
aurois  expofé  quelques-unes  à  des  bains  de  vapeur , 
pendant  que  leur  tête  auroit  été  dans  un  air  frais , 
pour  effayer  de  procurer  une  grande  éruption  au 
corps  &  d'en  préferver  la  tête  :  on  auroit  tenté' 
l'effet  des  véficatoires  &  des  faignées  abondan- 
tes. 

Pour  étendre  mes  recherches  à  la  propagation 
des  maladies  contagieufes  ,  j'aurois  mis  des  mou- 
tons fains  dans  des  loges  un  peu  élevées  ;  où  ils 
auroient  pu  recevoir  l'air  des  bergeries  où  il  y  au- 
roit eu  des  bêtes  malades  de  la  petite  Vérole ,  ou 
de  la  clavelée.  J'aurois  mis  des  couvertures  de  laine 
fur  des  animaux  malades  ;  &  je  les  aurois  tranfpor- 
té  fur  des  bêtes  faines  :  pour  connoître  fi  la  conta- 
gion fe  répandroit  ainfi  plus  efficacement  que  par 
l'air. 

J'aurois  enfuite  expofé  à  l'air  ,  &  parfumé  ces 
efpeces  de  vêtemens  ;  pour  m'affurer  fi  par  ces 
moyens  on  peut  leur  faire  perdre  le  miafme  con- 
tagieux. 

J'aurois  répété  la  belle  expérience  de  M.  le  Mar- 
quis de  Courtivron ,  qui  eft  rapportée  dans  les  Mi- 
moins  de  I 'Académie  ,  an.  1745  :  voici  en  gros  en 
quoi  elle  confifte.  Dans  le  tems  de  la  maladie  des 
vaches ,  il  renferma  plufieurs  vaches  faines  dans  un 
bâtiment  où  il  n'y  avoit  point  eu  de  vaches  :  il  fit 
couvrir  ces  vaches  avec  des  peaux  qui  venaient 
d'être  levées  fur  des  vaches  mortes  de  la  maladie  : 
&c  il  en  fit  tendre  l'écurie  :  fans  que  fes  vaches  faines 
en  aient  été  du  tout  incommodées. 

Enfin  ,  par  un  grand  nombre  de  preuves  combi- 
nées de  différentes  manières,  j'aurois  effayé  de  dif- 
fiper  les  doutes  ;  &C  d'avoir  des  connoiffances  cer- 
taines ,  tant  fur  l'inoculation  des  maladies  contagieu- 
fes ,  que  fur  leur  propagation.  Ces  recherches  font 
pénibles  &  couteufes  :  mais  elles  fourniflent  des  con- 
noiffances fur  lefquelles  on  peut  plus  compter  que 
fur  des  raifonnemens  vagues,  &c  des  décifions  précis 
pitées. 

[  Les  grandes  vues  ,  la  fage  impartialité  ,  & 
l'habile  difeuffion ,  qui  caradt ériiènt  l'ouvrage  dont  je 
viens  d'enrichir  cet  article  ;  font  très-propres  à  fug- 
gérer  aux  perfonnes  qui  ne  font  point  prévenues  , 
le  jufte  milieu  qu'il  convient  de  tenir  dans  l'apprécia- 
tion de  la  méthode  dont  il  s'agit.  On  voit  que  l'ino- 
culation de  la  petite  Vérole  a  eu  des  fuccès  nom- 
breux ÔC  inconteftables  ;  &  qu'à  plufieurs  égards 
cette  pratique  peut  avoir  une  utilité  réelle.  Mais  il 
faut  prendre  garde  de  l'adopter  avec  un  zèle  trop  em- 
preffé  ,  ni  de  dire  encore  qu'elle  foit  néceflaire.  Les 
faits  bien  confiâtes  doivent  fervir  de  règle.  Il  faut 
que  des  obfervations  multipliées  forment  la  métho- 
de de  l'Inoculateur.  Le  beau  plan  d'expériences 
que  nous  venons  de  tracer ,  ne  pourroit  être  que 
d'un  grand  fecours  pour  établir  une  théorie  judi- 
cieufe.  On  trouvera  encore  de  bons  principes  de 
conduite  à  cet  égard  dans  les  Réflexions  de  M.  Gatti 
fur  les  Préjugés  qui  s'oppofent  aux  progrès  &  à  la.  per- 
fection de  t 'Inoculation  ,  Bruxelles  (  Paris  ,  Mufier 
fils)'  J764>  ïn-\T.;pp.  13  ,  14,  15,  16,  17,84- 
5-6-7  ?  99  >  IOi"4-5>  &c0 
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VÉRONIQUE:  en  Latin  Veronica: 
Sptedwell ,  en  Anglois.  Genre  de  plantes  dont  la 
fleur  a  fon  calyce  découpé  en  quatre  ou  cinq  feg- 
mens  aigus  Si  étroits.  Le  pétale  eft  un  tuyau  court , 
percé  par  en-bas  ,  &  dont  l'extrémité  fupérieure 
eft  divifée  en  quatre  parties  de  forme  ovale  ;  dont 
celle  d'en-bas  eft  plus  étroite  &c  plus  pointue,  & 
l'oppofée  plus  large  que  les  deux  autres.  Dans  l'in- 
térieur font  deux  ou  trois  étamines  ,  furmontées  de 
fommets  oblongs.  L'embryon ,  placé  à  la  baie  du 
pétale  ,  eft  applati  ;  &  fert  de  fupport  à  un  ftyle 
fort  menu.  Il  y  fuccede  une  capfule  applatie ,  faite 
comme  en  cœur ,  féparée  en  deux  loges  ,  qui 
s'ouvre  de  la  pointe  à  la  bafe  ;  &  où  font  des 
femences  arrondies  Se  affez  plates. 

Efpeces. 

t.  Veronica  fpicata  longifolia  Inft.  R.  Herb.  Cette 
plante ,  originaire  d'Italie  &  de  nos  Provinces  Mé- 
ridionales ,  vient  également  bien  dans  nos  jardins. 
Ses  tiges ,  cylindriques ,  hautes  de  deux  à  trois  pies, 
font  garnies  de  feuilles  longues  d'environ  trois  pou- 
ces ,  fur  fix  lignes  de  largeur ,  très-profondément 
dentelées  en  feie  ,  terminées  en  pointe  ,  difpo- 
fées  par  quatre  ,  puis  par  trois  ,  &  par  deux, 
avec  des  paquets  de  fort  petites  feuilles  ,  dans  les 
aiffelles.  En  Juin  &C  Juillet  l'épi  fe  termine  par 
de  longs  épis  de  fleurs  bleues ,  dont  quelques-uns 
fortent  des  aiffelles  des  feuilles.  Cette  plante  a  été 
mile  anciennement  au  nombre  des  Lyjîmachia.  Voyez 
la/>.  2.01  aa.Bota.nic.  Parif  in- fol. 

2.  Veronica  Virginiana  procerior ;  foliis  ternis ,  qua- 
ternis ,  &  etiam  quinis ,  caulem  amplexantibus  ;  fpicis 
florum  candidifjimis  Pluk.  Cette  plante  nous  vient 
de  l'Amé<||ue  Septentrionale.  Ses  tiges  font  cylin- 
driques ,  &  s'élèvent  à  la  hauteur  de  quatre  ou  cinq 
pies.  Autour  de  chaque  nœud  font  trois ,  quatre  , 
ou  cinq  feuilles  ,  faites  en  fer  de  lance  ,  terminées 
en  longue  pointe  ,  bordées  de  dentures  aiguës,  lon- 
gues de  près  de  quatre  pouces ,  fur  douze  à  treize 
lignes  de  largeur  à  leur  partie  moyenne.  Vers  la  fin 
de  Juillet  on  voit  à  l'extrémité  des  tiges ,  plusieurs 
épis  très-ferrés ,  longs  de  fix  à  fept  pouces  fur  deux 
lignes  de  diamètre  ,  &  compofés  de  fleurs  extrê- 
mement blanches.   Cette  plante  eft  vivace. 

3.  Veronica  Mas  fupina  &  vulgatifjima  C.  B.  Les 
Anglois  l'appellent  Fluellin.  La  Véronique  Mâle.  On 
la  connoît  encore  fous  le  nom  de  Betonica  Pauli. 
Elle  vient  dans  les  bois ,  les  taillis ,  les  bruyères , 
&  fur  le  bord  des  champs  fabloneux  ;  plus  fouvent 
à  l'ombre  '  qu'au  foleil.  Ses  racines  font  vivaces  , 
ameres ,  brunes  ,  garnies  de  fibres ,  rouffâtres ,  peu 
chevelues  ,  menues  ,  longues  de  deux  ou  trois  pou- 
ces. Les  tiges  font  couchées  fur  terre ,  noueufes , 
velues  ,  quelquefois  longues  de  plus  d'un  pié  :  elles 
jettent ,  des  premiers  nœuds  ,  quelques  fibres  fem- 
blables  à  celles  de  la  racine  :  ces  tiges  font  d'un  verd 
pâle ,  rougeâtres  en  quelques  endroits  ,  ligneufes , 
cylindriques  ,  accompagnées  de  feuilles  oppofées 
deux  à  deux  :  lefquelles  font  ameres  ,  un  peu  acres , 
pointues  à  leur  bafe ,  avec  un  pédicule  fort  court , 
longues  d'un  à  deux  pouces  fur  moitié  autant  de  lar- 
geur, arrondies  même  à  leur  extrémité,  finement 
dentées  en  feie  fur  les  bords  ,  terminées  par  une 
pointe  peu  fenfible ,  d'un  verd  pâle  ,  parfemées  de 
poils  qui  les  rendent  affez  douces  au  toucher.  De- 
puis le  milieu  des  tiges  les  feuilles  ont  plus  de  vo- 
lume ,  perdent  prefque  leur  pédicule ,  &  ont  à  leur 
extrémité  une  pointe  plus  fenfible.   Dans  toute  la 
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longueur  des  tïges ,  les  aiffelles  des  feuilles  donnent 
naiflance  à  des  épis  ,  quelquefois  branchus ,  com- 
pofés de  fleurs  dont  le  bleu  eft  teildre  &  rayé  de 
lignes  plus  foncées  :  d'autres  fois  ces  fleurs  font 
blanchâtres  ;  ou  de  couleur  de  chair  ;  ou  blanches  & 
joliment  pointillées  de  pourpre.  Cette  plante  fleurit 
en  May  ,  Juin  ,  &  Juillet ,  félon  la  nature  du  climat  : 
on  la  voit  même  quelquefois  en  fleur  au  mois  de 
Novembre ,  dans  des  jardins.  On  dit  avoir  remar- 
qué qu'elle  ne  fe  trouve  ordinairement  que  dans 
les  climats  tempérés  ,  &  en  aucun  pays  chaud;  ce 
qui  vraifemblablement  ne  s'entend  pas  de  nos  Pro- 
vinces Méridionales.  Voyez  la  77.  Herborif.  de  M. 
Tournefort  :  &  le  Botanicon  Parif.  in-fol. 

4.  Veronica  fupina  ,  fade  Teucrii  pratenfis  Lobel. 
La  Germandrée  vulgaire  Mâle  de  Fuchfius.  Elle  fe 
trouve  dans  nos  prairies  ;  &  forme  des  touffes  con- 
fidérables.  Sa  racine  eft  longue ,  rampante ,  fibreufes 
ligneufe ,  vivace.  Ses  tiges  font  menues  ,  fermes  , 
tantôt  couchées  ,  tantôt  en  partie  élevées  ,  longues 
d'environ  un  demi-pié.  Les  feuilles  font  attachées 
par  de  très-courts  pédicules  ,  oppofées  par  paires 
affez  voifines  les  unes  des  autres  :  elles  font  en  fer 
de  pique  ,  terminées  en  pointe  ,  &  échancrées  fur 
les  bords  ,  enforte  qu'elles  ont  du  rapport  à  celles 
de  la  Germandrée  ;  mais  elles  n'en  ont  ni  la  fer- 
meté ,  ni  le  brillant ,  ni  la  couleur  ,  &  font  un  peu 
plus  étroites  pour  la  longueur.  Voyez  la  //.  Herborif. 
de  M.  Tournefort.  Les  fleurs  font  bleues. 

5.  Veronica  minor ,  foliis  imis  rotundioribus  Morif. 
La  Germandrée  vulgaire  Femelle  de  Fuchfius.  La  Fauffe 
Véronique;  la  Véronique  des  Bois,  ou  des  Haies;  nom- 
mée en  quelques  endroits  Herbe  de  la  Couaile.  Cette 
plante  eft  commune  prefque  partout  dans  les  prés. 
Sa  tige ,  haute  de  fix  à  dix-huit  pouces  ,  eft  cylin- 
drique ,  noueufe ,  velue ,  purpurine  à  l'a  partie  in- 
férieure. Les  feuilles  font  oppofées  par  paires  , 
prefque  fans  pédicule  ,  profondément  dentées ,  ve- 
lues ,  un  peu  rudes  ,  d'un  verd  pâle  ,  oblongues  , 
pointues  ,  formées  en  triangle  dont  les  angles  de  la 
bafe  font  arrondis  :  mais  le  premier  &  le  fécond 
rang  d'en-bas  ont  leurs  feuilles  plus  courtes ,  &  d'une 
forme  plus  arrondie.  Depuis  la  fin  d'Avril,  jufqu'en 
Juin ,  félon  les  circonftances  du  climat ,  plufieurs  des 
rangs  d'en-haut  donnent  naiffance  à  de  longs  épis  , 
menus  ;  dont  les  fleurs  ,  affez  diftantes  les  unes  des 
autres  ,  font  petites  ,  tantôt  blanches  ,  tantôt  pur- 
purines. Voyez  le  Botanic.  Parif  in-folio  ,  p.  2,01  : 
&  la  II.  Herborif.  de  M.  Tournefort. 

6.  Veronica  pratenfis  Serpillifolia  C.  B.  La  yéro- 
nique  Femelle  de  Dodonée.  Elle  vient  dans  des  prai- 
ries humides  ;  eft  en  grande  partie  couchée,  &  gar- 
nie de  beaucoup  de  fibrilles  à  fa  bafe.  Ses  feuilles  , 
affez  petites  ,  pointues ,  faites  en  fer  de  lance ,  oppo- 
fées, &  prefque  entières  ,  tiennent  à  des  pédicules 
fort  courts ,  &  font  oppofées  par  paires  peu  éloi- 
gnées les  unes  des  autres.  Depuis  l'endroit  où  les  tiges 
fe  relèvent,  les  rangs  de  feuilles  font  plus  éloignées  ; 
on  apperçoit  fenfiblement  des  dentelures  aiguës  fur 
leurs  bords.  D'entre  leurs  aiffelles  ,  &  à  l'extrémité 
des  tiges ,  naiffent  des  épis  plus  ou  moins  confidéra- 
bles  ;  dont  les  fleurs  font  tantôt  blanches ,  tantôt 
bleues. 

7.  Veronica  maxima  Lugd.  Hift.  La  Fauffe  Ger- 
mandrée. On  la  trouve  particulièrement  fur  le  mont 
Baldo  ,  en  Italie.  Ses  tiges  font  menues  ,  fermes  & 
droites.  Les  feuilles  font  oppofée?  deux  à  deux, 
rudes  ,  échancrées  en  cœur  ,  dentées  fur  les  bords  , 
petites  en-bas  de  la  tige  &£  vers  le  haut ,  beaucoup 
plus  larges  dans  le  milieu  de>fa  longueur.  Les  fleurs 
îbrtent  des  aiffelles  à  la  partie  fupérieure  de  la  tige, 
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difpofées  en  longs  épis  d'un  bleu  éclatant ,  Se  font 
en  état  au  mois  de  Mai. 

8.  Veronica  aquatica  ,  folio  fubrotundo  Monf.  Le 
Bccabunga;  la  Véronique  d'Eau;  le  Mouron  d'Eau; 
le  Brooklime  des  Anglois.  Quelques  uns  la  nomment 
auffi  Berle.  On  la  trouve  communément  dans  des 
ruiffeaux.  Ses  tiges  font  affez  groffes ,  fucculentes  , 
Mes,  cylindriques,  fouvent  purpurines  en  plufieurs 
endroits  ,  Se  légèrement  pointillées  de  pourpre  : 
elles  jettent ,  de  leurs  nœuds  ,  des  fibres  qui  fournif- 
fent  abondamment  de  racines  cette  plante.  Les  feuil- 
les font  oppofées ,  plus  ou  moins  grandes ,  en  ovale , 
arrondies ,  fucculentes ,  mollettes  ,  Mes.  Toute  la 
plante  a  une  faveur  légèrement  piquante  Se  amere  , 
avec  quelque  ftypticité.  Les  fleurs  font  d'un  bleu 
d'azur  ,  en  affez  longs  épis  ;  Se  fubfiflent  depuis  le 
mois  de  Mai ,  fort  avant  dans  l'Eté. 

On  en  voit  auffi ,  dont  la  Feuille  eft  Oblongue  , 
plus  ou  moins  confidérable. 

D'autres  l'ont  fort  Etroite  :  celles  -ci  fleuriffent 
blanc. 

9.  Nous  avons  décrit ,  dans  l'article  Linaire  , 
n.  3  ,  VElatine ,  ou  Velvote ,  à  qui  on  a  donné  le 
nom  de  Véronique  Femelle.  La  fuite  du  préfent  arti- 
cle nous  donnera  lieu  d'en  parler  encore. 

Culture. 

Comme  le  n.  3  jette  des  racines ,  de  chacun  de 
fes  nœuds ,  Se  que  ces  mêmes  endroits  produifent 
des  branches  ;  il  eft  aifé  de  le  multiplier ,  en  cou- 
pant un  peu  au-deffus  de  chaque  nœud  ,  Se  plan- 
tant en  terre  ce  qui  eft  au-deffous.  La  reprife  eft 
comme  infaillible.  Cette  Véronique  réuffit  prefque 
partout. 

On  peut  multiplier  les  efpeces  de  Becabunga  com- 
prifes  fous  le  n.  8 ,  comme  le  Creffon  Aquatique. 
Voye{1.  I,/>.733.  '  \ 

En  général ,  toutes  les  Véroniques  fe  multiplient 
bien  en  éclatant  les  racines  ,  tous  les  deux  ans. 
Quand  on  ne  fait  pas  ce  retranchement ,  elles  font 
fujettes  à  former  de  trop  groffes  touffes,  qui  incom- 
.  modent  dans  les  bordures  de  petits  jardins.  Au  refte 
il  faut  toujours  laiffer  au  maître  pié ,  de  quoi  faire 
une  touffe  fuffifante  ;  fans  quoi  fon  effet  paffe  très- 
vîte.  L'opération  dont  il  s'agit ,  fe  fait  à  la  fin  de 
Septembre ,  pour  que  les  plantes  profitent  avant 
l'hiver  Se  fe  trouvent  déjà  vigoureufes  au  prin- 
tems. 

Le  n.  1  pare  bien  les  jardins.    . 

Les  efpeces  qui  s'élèvent  à  une  certaine  hauteur 
font  propres  à  mafquer  des  endroits  difgracieux. 
Celles  qui  traînent  forment  une  agréable  variété 
fur  des  coteaux  ou  de  pentes  éminences  où  il  y  a 
de  l'ombre. 

Toutes  ces  plantes  réfiftent  bien  au  froid.  L'om- 
bre leur  eft  favorable ,  Se  fait  fubfrfter  longtems 
leurs  fleurs. 

Il  eft  à  propos  de  les  lever  de  terre ,  tous  les  deux 
ou  trois  ans. 

Si  on  veut  les  multiplier  de  femence ,  il  vaut  mieux 
le  faire  en  automne  qu'au  printems. 

Ufages. 

Tragus  affure  que  le  n.  4  eft  apéritif;  qu'il  guérit 
Thydropilie  naill'ante,  les  fleurs  blanches,  Se  la  toux 
convulfivi.-. 

Selon  Pena  Se  Delobel ,  le  n.  5  eft  très-utile  pour 
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défobftruer  les  vife ères,  &  pour  guérir  les  pâles- 
couleurs.  On  peut  mettre  cette  plante  dans  les  tifan- 
nes ,  Se  dans  les  bouillons  apéritifs  ;  ou  s'en  fervir 
à  la  manière  du  thé.  Les  vaches  Se  chevaux  que 
l'on  voit  maigrir  Se  tomber  en  langueur  (état  qu'en 
quelques  Provinces  on  nomme  Couaile  )  ,  fe  réta- 
bliffent  fi  on  leur  fait  manger  habituellement  cette 
plante. 

Le  Becabunga  eft  antifeorbutique  ,  déterfif ,  vul- 
néraire ,  adouciffant.  On  le  fubftitue  au  cochléaria. 
Dans  lesaffeftions  feorbutiques  Foreftus  faifoit  grand 
ufage  de  firop  du  fuc  de  cette  plante  ,  Se  du  lue  de 
cochléaria.  Le  fuc  de  Becabunga ,  bu  depuis  deux 
onces  jufqu'à  quatre  dans  un  verre  de  petit  lait ,  fou- 
lage beaucoup  les  feorbutiques  :  lorsqu'ils  ont  des 
taches  fur  le  corps ,  ou  quelque  membre  engourdi  , 
on  les  expofe  au  bain  vaporeux  préparé  avec  cette 
plante.  La  fomentation  Se  le  cataplafme  de  Beca- 
bunga guériffent  les  hémorrhoïdes.  Il  y  a  des  per- 
fonnes  qui,  pour  purifier  le  fang,  font  prendre  tous 
les  matins  pendant  trois  mois  ,  un  gros  Se  demi  de 
conferve  des  feuilles  de  cette  plante. 

On  a  coutume  d'employer  principalement  l'ef- 
pece  à  feuilles  rondes.  M.  Tournefort  (Herborif.  IV  ) 
dit  que  les  autres  efpeces  comprifes  fous  le  n.  S  ont 
à-peu-près  les  mêmes  vertus  que  celle-là. 

Le  n.  3  eft  fudorifique ,  vulnéraire,  déterfif, 
diurétique  ;  Se  propre  à  débarraffer  les  poumons 
chargés  de  matières  gluantes  Se  purulentes.  Tragus 
dit  que  ,  dans  la  fièvre  maligne  ,  deux  onces  d'Ef- 
prit  de  Véronique  ,  mêlées  avec  un  peu  de  théria- 
que  ,  font  fuer  considérablement  :  la  préparation  de 
cet  Efprit  confifté  à  diftiller  le  vin  où  la  Véronique 
a  été  en  digeftion  pendant  quelques  jours.  L'Eau 
diftillée  de  cette  plante  eft  fort  utile  pour  les  ulcères 
des  poumons ,  la  gravelle  ,  les  vapeurs  ;  furtout  fi 
dans  huit  onces  Se  demie  de  cette  eau  l'onfait  infufer 
un  gros  des  feuilles  mêmes  ,  Se  autant  de  la  féconde 
écorce  de  Dulcamara.  Le  Sirop  Se  l'Extrait  de  cette 
Véronique  purifient  le  fang  ;  Se  font  utiles  pour  les 
maladies  de  la  peau  :  mais  en  même  tems  les  parties 
affe&ées  doivent  être  fomentées  d'eau  diftillée  de 
Véronique  ,  où  l'on  aura  diffout  du  vitriol.  On 
vante  ,  pour  la  colique  ,  le  fréquent  ufage  de  lave- 
mens  faits  avec  une  livre  de  décoction  de  cette 
plante  ,  une  once  de  beurre  ,  Se  autant  de  fucre  : 
quelques-uns  font  bouillir  la  Véronique  avec  de 
la  camomille  dans  du  lait  ;  puis  y  ajoutent  du 
fucre. 

Bien  des  perfonnes  ufent  de  cette  Véronique,  en 
manière  de  Thé. 

On  la  mêle  ,  avec  les  plantes  vulnéraires  ,  dans 
les  bouillons ,  les  potions  Se  les  tifannes.  Elle  en- 
tre dans  la  compofition  de  l'eau  vulnéraire. 

L'infufion  de  cette  plante  eft  utile  pour  le  ver- 
tige ;  pour  fortifier  la  mémoire  ,  chaffer  les  vents  , 
fondre  les  humeurs  groflieres  ,  mondifier  les  ulcères 
de  la  matrice  Se  ceux  de  la  veflîe. 

Le  fuc  guérit  les  plaies  ,  foit  nouvelles  foit  -in- 
vétérées; les  ulcères  malins,  ou  même  chancreux; 
les  tumeurs  enflammées  ,  la  gratelle  Se  autres  mala- 
dies de  la  peau.  On  affure  que  fon  fréquent  ufage  , 
Se  les  fomentations  avec  l'eau  diftillée  ,  guériffent  la 
ladrerie  :  effectivement  cette  plante  eft  quelquefois 
nommée  Herbe  aux  Ladres. 

Il  eft  à  propos  de  cueillir  cette  plante  dans  le 
tems  où  elle  eft  près  de  fleurir.  On  la  fait  fécher 
à  l'ombre  :  Se  on  la  conferve  dans  des  boîtes  ou  des 
facs. 

Francus ,  Médecin  d'Ulm  en  Suabe ,  a  comparé 
la  Véronique  avec  le  Thé  de  la  Chine  ;  Se  a  conclu 
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qu'elle  pouvoit  recevoir  le  nom  de  Thé  de  P Europe  : 
affurant  que  l'on  pouvoit  en  attendre  ,  &  même  au- 
delà  ,  tous  les  effets  attribués  au  Thé.  L'ouvrage 
dont  nous  parlons  eft  intitulé  :  Veronica  Theefans  , 
id  cfl ,  collatïo  Veronicœ.  Europeœ  cum  Thee  Ckinico. 
Suabaci,  1693  ,  in-ix  ;  Lipfce  &  Coburgi,  1701, 
z/2-11  :  traduit  en  François,  Paris.  1074,  i/z-11;  & 
Rheims  ,  1707  &  1746  ,  in-ÊËm  fous  le  titre  de 
Le  Thé  de  l'Europe  ou  les  projMétés  de  la  Véro- 
nique :  avec  un  petit  nombre  d'Additions.  Nous 
allons  en  donner  un  extrait. 

Analyfe  de  cette  plante. 

Ayant  pris  des  feuilles  &  des  fommités  toutes 
fraîches ,  &  les  ayant  pilé  ,  on  peut  les  mettre  dans 
l'alembic  fans  leur  donner  le  tems  de  fermenter  ;  ou 
les  laiffer  en  fermentation  jufqu'à  ce  que  leur  odeur 
tire  fur  l'aigre.  On  prétend  que  les  réfultats  font 
les  mêmes. 

Huit  livres  de  cette  plante,  (non  fermentées) 
diftillées  au  bain  -  marie  ,  ont*  donné  cinq  livres 
&  fix  onces  d'eau  ;  que  l'on  a  divifées  en  treize 
portions ,  d'environ  fix  onces  chacune.  Les  dix  pre- 
mières étoient  fort  claires  ,  d'une  odeur  affez  forte , 
mais  d'une  faveur  affez  fade  &  douçâtre;  les  der- 
nières étoient  d'un  jaune  couleur  de  paille ,  &  leur 
odeur  approchoit  de  l'empyreume. 

La  première  portion  a  teint  la  folution  de  tourne- 
fol  en  rouge-brun. 

La  deuxième  lui  a  donné  une  belle  couleur  de  vin 
de  Bourgogne. 

La  troiiieme  l'a  rendu  couleur  de  cerife. 

La  quatrième  l'a  fait  paroître  rouge  -  orangé  , 
mais  vif. 

La  cinquième ,  &  les  autres  jufqu'à  la  neuvième 
inclufivement ,  ont  fait  de  même. 

Les  quatre  dernières  ont  coloré  la  même  folu- 
tion d'un  rouge  plus  fort  ;  c'eft  -  à  -  dire  moins 
orangé. 

Toutes  ces  portions  n'ont  point  changé  étant  mê- 
lées avec  l'huile  de  tartre ,  ou  avec  l'efprit  volatil  de 
fel  ammoniac. 

Il  paroît  donc  que  l'Eau  de  Véronique  eft  mani- 
feftement  acide  :  mais  cet  acide  eft  extrêmement 
volatil  ;  car  fi  on  la  laiffe  évaporer  jufqu'à  ficcité  , 
elle  ne  laiffe  aucune  forte  de  réfidence. 

Après  la  diftillation  de  la  Véronique ,  on  a  mis 
dans  une  cornue  de  grès  ce  qui  s'eft  trouvé  dans  la 
cucurbite.  On  en  a  tiré ,  par  un  feu  très-modéré , 
deux'  portions  d'Efprit  ;  qui  pefoient  treize  onces 
cinq  gros.  Cet  efprit  a  la  même  odeur  que  l'efprit 
de  tartre  ;  mais  il  eft  moins  acide  :  car  il  ne  colore 
la  folution  du  tournefol  qu'en  rouge-brun  ;  il  altère 
bien  moins  l'huile  de  tartre  ;  &  n'épaiffit  pas  fi  fort 
l'efprit  de  fel  ammoniac.  Il  eft  vrai  que  cet  acide , 
dans  l'efprit  de  Véronique ,  eft  modéré  par  une  lé- 
gère portion  de  fel  alkali  ;  car  il  blanchit  la  folu- 
tion de  fublimé  ,  au-delà  de  ce  qu'on  appelle  le 
louche ,  &c  enfuite  on  s'apperçoit  de  quelques  gru-  . 
meaux. 

Ayant  pouffé  le  feu ,  l'Huile  fétide  a  paffé  dans 
le  balon ,  mêlée  avec  quatre  onces  d'efprit  ,  de 
même  caradfere  que  le  précédent  :  cène  huile  étoit 
fort  épaiffe  :  &  il  en  paffa  dix  onces  trois  gros.  La 
tête-morte ,  bien  calcinée  &c  leffrvée ,  a  donné  trois 
gros  de  Sel  fixe  ,  &  dix  gros  de  Terre. 

Il  y  a  donc  apparence  que  la  Véronique  ,  dans  fon 
état  naturel  ,  contient  beaucoup  d'acide  ;  lequel 
étant  mêlé  avec  la  terre ,  forme  une  matière  fembla- 
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ble  à  ce  qu'on  appelle  fel  de  corail,  qui,  comme 
tout  le  monde  fait ,  n'eft  qu'une  terre  raffafiée  d'a- 
cide. Dans  la  Véronique  il  y  en  a  beaucoup  plus 
qu'il  n'en  faut  pour  raffafier  la  terre  qui  s'y  trouve. 
D'ailleurs  ces  deux  principes  font  unis  avec  beau- 
coup de  foufre  :  &  l'on  ne  fauroit  difconvenir  qu'il 
n'y  ait  auffi  quelque  légère  portion  d'efprit  urineux 
mais  en  fi  petite  quantité ,  qu'elle  ne  doit  prefque 
pas  entrer  en  ligne  de  compte. 

Il  eft  bon  de  remarquer  auffi  que  l'infufion  de  Vé- 
ronique devient  affez  noire  ,  par  fon  mélange  avec 
du  vitriol  :  celle  du  foin  fait  de  même  :  &C  c'eft  un 
indice  que  ces  infufions  tiennent  de  la  noix  de  galle  ; 
ce  qui  leur  donne  un  petit  degré  de  ftypticité  ,  que 
l'on  peut  rapporter  à  l'acide  &  à  la  terre  qui  s'y 
trouvent. 

Vertus  de  la  Véronique  ;  autres  que  celles  dont  nous 
avons  fait  mention. 

I.  Pour  les  douleurs  de  tête  caufées  par  des  indi- 
geftions ,  la  Véronique  agit  plus  promptement  & 
plus  efficacement  que  le  thé.  Ces  têtes  vaporeufes 
qui  (dit  Francus  )  reffemblent  à  des  bombes  prêtes 
à  éclater ,  fe  tranquillifent  comme  par  enchante- 
ment par  l'infufion  de  la  Véronique  ;  pourvu  que 
l'on  ait  foin  de  tenir  le  ventre  libre  à  ces  mala- 
des par  l'ufage  de  l'aloës  ,  ou  de  quelque  autre 
laxatif;  d'où  dépend  le  foulagement  des  hypocon- 
driaques :  car  fans  ce  fecours  les  autres  remèdes , 
bien  loin  d'agir  ,  ne  font  le  plus  fouvent  qu'irriter 
le  mal. 

I I.  La  Véronique  tient  les  fens  dans  une  vigueur 
admirable.  Les  Gens  de  Lettres  fe  trouvent  parfai- 
tement bien  de  fon  ufage  en  manière  de  thé.  Elle  ré- 
jouit le  cerveau  ;  Si  diffipe  cette  limphe  épaiffie  , 
qui  empêche  les  ëfprits  de  briller ,  &  qui  dans  la 
fuite  produit  des  affections  foporeufes  &  même  l'a- 
poplexie. Cette  plante  éclaircit  la  vue  ;  &  rend  l'or» 
gane  de  Fouie  bien  plus  délicat.  Elle  furpaffe  la  bru- 
nelle  pour  les  maux  de  gorge ,  tant  en  cataplafme 
qu'en  gargarifme  ;  furrout  fi  ce  gargarifme  eft  animé 
par  quelques  grains  de  fel  ammoniac.  '  La  décoction 
de  cette  plante  ,  mêlée  avec  du  miel  rofat ,  remet 
la  luette  ,  fortifie  les  gencives ,  affermit  les  dents  ; 
&  guérit  les  ulcères  fcorbutiques  ,  fi  l'on  y  ajoute 
quelques  gouttes  de  teinture  de  gomme-lacque. 

III.  La  tifanne  de  Véronique  eft  fpécifique  pour 
la  toux  féche  :  elle  eft  d'un  grand  fecours  pour  la 
fièvre  lente  ;  ainfi  que  l'eau  diftillée  de  la  même 
plante.  C'eft  un  remède  incomparable  pour  arrêter 
les  paroxifmes  d'afthme  ;  &  pour  faire  vuider  cette 
colle  qui  farcit  les  véficules  Se  les  bronches  du  pou- 
mon. Selon  Hofmann ,  on  voit  des  phthifiques  fe 
rétablir  par  l'ufage  du  lait  ou  cette  plante  a  bouilli  j 
&  des  ulcères  du  poumon  fe  confolider  par  le  firop 
fait  avec  le  jus  de  la  Véronique. 

Zwelfer  fe  fervoit  du  rob  de  Véronique  ,  pour 
le  crachement  de  fang,  pour  les  ulcères  du  poumon  ; 
&  pour  faire  évacuer  les  mauvaifes  humeurs  par  les 
urines.  Rivière  l'eftimoit  beaucoup  pour  les  mêmes 
maladies.  Pour  préparer  ce  Rob  on  prend  deux 
livres  de  fuc  de  Véronique ,  &  une  livre  de  fucre 
ou  de  miel  :  le  fuc  de  Véronique  étant  bien  dépuré 
par  une  légère  ébullition  ,  enfuite  paffé  par  la 
chauffe ,  on  y  met  le  fucre  ,  ou  le  miel  bien  écume; 
&  l'on  fait  cuire  le  tout  à  un  feu  très-doux ,  juf- 
qu'à confiftance  de  miel  :  on  doit  le  fervir  d'un  vaif- 
feau  de  terre  verniffé.  Ce  Rob  purifie  le  fang  ,  & 
évacue  par  les  urines  toutes  les  mauvaifes  humeurs» 
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Il  eft  rapporté  dans  des  Journaux  d'Allemagne , 
qu'une  perlonne  qui  avoir  un  ulcère  fiftuleux  dans 
la  poitrine,  fut  guérie  par  l'ufage  fréquent  de  l'Eau 
de  Véronique  ;  cette  nftule  avoir  réfifté  à  une  infi- 
nité de  remèdes  bien  indiqués. 

Le  Sirop  de  Véronique,  compofi,  eft  encore  utile  dans 
ces  fortes  d'occafions  :  voici  la  manière  de  le  faire. 
Prenez  Véronique  entre  fleur  &  graine ,  deux  poi- 
gnées ;  feuilles  de  feabieufe ,  de  fuccife ,  de  bugle ,  de 
fanicle ,  de  rhue  de  muraille ,  de  pulmonaire ,  de  con- 
foude  ,  une  poignée  de  chacune  ;  ache ,  cinq  ou  fix 
feuilles  ;  fleurs  de  bourrache ,  de  buglolé ,  de  violet- 
tes ,  de  pas-d'âne ,  une  demi-once  de  chacun.  Lavez  le 
tout  proprement  ;  &  le  mettez  infufer  dans  quatre 
pintes  d'eau  de  rivière  :  puis  les  faites  bouillir  jufqu'à 
la  diminution  de  moitié.  Enfuite  paffez  la  décoction 
par  un  linge  ;  &  la  faites  bouillir  avec  demi-once 
de  réglifle ,  autanr  de  jujubes  &  de  febeftes ,  une 
once  de  raifîns  de  Damas  ,  de  dattes  &  de  figues  , 
jufqu'à  ce  que  le  tout  foit  réduit  à  trois  chopines. 
Alors  vous  la  reparlerez  par  un  linge  ;  &  y  ajou- 
terez une  livre  de  miel  ou  de  fucre  ,  pour  faire  un 
firop  :  [dont  on  voit  que  la  Véronique  ne  fait  qu'une 
irès-perite  partie.] 

IV.  Une  femme  ,  après  avoir  longtems  ufé  de 
la  décoction  de  cette  plante ,  rendit  une  pierre  qui 
l'incommodoit  depuis  environ  feize  ans.  Craron , 
Erafte  ,  Gefner ,  qui  ont  été  des  plus  fameux  Mé- 
decins de  leur  tems ,  s'en  fervoient  très-utilement 
pour  le  gravier  &  autres  maladies  de  la  veflïe. 
Pour  la  colique  néphrétique  ,  après  les  faignées  né- 
ceffaires  ,  on  fait  mettre  le  malade  dans  un  bain 
préparé  avec  la  décoction  de  Véronique  ;  oh  ap- 
plique le  marc  de  cette  décoction  fur  le  bas  ven- 
tre ;  on  donne  des  lavemens  avec  la  Véronique  ; 
&C  on  en  fait  boire  l'infufion  ,  à  laquelle  on  ajoute 
des  yeux  d'écreviffe.  Ou  a  vu  des  hydropiques , 
dont  les  parties  nobles  n'étoient  pas  abfolument 
viciées  ,  guérir  par  l'ufage  de  cette  plante»  Son  Ex- 
trait préparé  avec  les  baies  de  genièvre  ,  comme 
l'enfeigne  Fabricius  Hildanus ,  eft  d'un  grand  fecours 
dans  toutes  les  obftruûions  du  bas  ventre.  L'ufage 
de  fa  Poudre  fortifie  la  matrice ,  &c  en  éloigne  les 
caufes  de  ftérilité  :  Hofman ,  par  le  moyen  de  cette 
poudre  délayée  dans  de  l'eau ,  a  rendu  fécondes  des 
femmes  qui  avoient  perdu  l'efpérance  de  conce- 
voir ,  après  plufieurs  années  de  mariage. 

V.  La  Véronique  eft  un  puîflant  fudorifique  : 
c'étoit  le  grand  fecret  de  Craton  ,  Schroder  ,  Ce- 
falpin  ,  Tragiis  ,  Zwelfer  ;  dans  la  pefte ,  &  dans 
les  fièvres  malignes. 

VI.  Pour  les  fièvres  intermittentes  ,  on  boit  un 
grand  verre  de  décoction  de  Véronique,-  à  l'en- 
trée de  l'accès  ;  ou  trois  cuillerées  de  fon  jus  :  on 
couvre  rai fonnable ment  le  malade  ;  &  on  le  laiffe 
quatre  heures  fans  lui  donner  de  nourriture. 

VII.  L'Eau  de  Véronique  eft  merveilleufe  pour 
arrêter  la  gangrené  ;  elle  éloigne  toutes  fortes  de 
corruption  des  plaies.  Les  glandes  baflinées  de 
cette  eau ,  en  même  tems  qu'on  y  applique  les  feuilles 
de  la  plante  pilées  ,  guérilîent  en  peu  de  tems.  Pour 
les  fimples  plaies  ,  bleffures  ,  coupures  ,  &  pour 
toutes  fortes  de  contufions  ;  il  ne  faut  que  broyer 
grofliérement  les  feuilles  ,  &£  les  mettre  fur  la 
partie.  L'eau  diftillée  defléche  les  ulcères  des  jam- 
bes ,  fuppofé  qu'il  n'y  ait  point  de  carie  dans  les  os. 
Horftius  arrêtoit  avec  ce  remède  les  ulcères  qu'on 
nomme  ambulans  ,  Si  qui  font  de  fi  grands  progrès 
en  peu  de  tems  :  Durenou  la  donne  pour  un  fpéci- 
fic|tic  dans  le  cancer.  11  y  a  des  perfonnes  qui  font 
.un  grand  fecret  de  l'eau  de  Véronique  pour  effacer 
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les  taches  du  vifage  ;  il  eft  certain  que  c'eft  un 
excellenr  cofmétique. 

Manière  de  préparer  la  Véronique  en  guife  de  Thé, 

On  fait  bouillir  de  l'eau  dans  un  vaifteau  bien  net: 
on  y  met  des  feirULeg  de  Véronique  léchées  comme 
nous  avons  dit  ■Pevant.  Quand  elle  a  jette  un 
bouillon ,  on  la  retire  du  feu  &  on  la  laifle  infufer 
pendant  un  demi-quart-d'heure.  Il  faut  boire  cette 
eau  la  plus  chaude  que  Ton  peut;  &c  comme  elle  eft 
amere ,  on  y  peut  mettre  un  peu  de  fucre  pour 
l'adoucir.  (La  dofe  eft  d'une  pincée  pour  chaque 
verre  d'eau  ,  fi  c'eft  de  la  Véronique  mâle  ;  &  deux 
pincées ,  fi  c'eft  de  la  femelle  :  on  peut  en  mettre 
plus  ou  moins ,  tant  de  l'une  que  de  l'autre  efpeces, 
îuivant  que  l'on  veut  la  boiflon  plus  forte  ou  plus 
foible).  Plufieurs  font  infufer  de  ces  feuilles  dans 
du  vin  blanc  ou  dans  de  l'eau  de  pluie ,  pour  diffiper 
dans  le  moment  les  plus  grandes  douleurs  de  tête 
&  les  indigeftions  :  on  a  cependant  éprouvé  que 
l'infufion  dans  l'eau  bouillante  fait  le  même  effet. 

Obfervatiom  du  même  Francus  fur  les  vertus  de  la 
Véronique. 

ï.  Une  pauvre  femme  âgée  de  foixante-qltinze 
ans  ,  tourmentée  d'un  afthme  &  d'une  toux  qui  ne 
lui  donnoient  aucun  relâche  ,  a  été  guérie  parfaite- 
ment par  l'ufage  de  la  poudre  de  Véronique  mêlée 
avec  un  peu  de  miel  :  on  mêle  un  gros  de  poudre 
avec  une  once  de  miel  :  le  malade  prend  ce  remède 
le  matin  à  jeun  ;  l'après  midi ,  trois  heures  après 
avoir  dîné  ;  &c  le  foir ,  deux  heures  après  fouper. 

II.  Une  femme  afthmatique  &  hydropique  ,  après 
avoir  inutilement  éprouvé  plufieurs  remèdes ,  fit 
bouillir  dans  une  fufKfante  quantité  d'eau  de  pluie  , 
deux  poignées  de  Véronique  avec  une  once  de 
réglifle ,  exprima  le  tout  par  un  linge  ,  &i  ajouta  à 
la  colature  fix  onces  de  vinaigre  ,  avec  une  quantité 
raifonnable  d'extrait  de  genièvre.  Elle  ufa  de  ce 
remède  pendant  quelques  jours;  Si  fut  parfaitement 
guérie. 

III.  Une  malade  tourmentée  depuis  longtems 
d'une  toux  des  plus  opiniâtres ,  a  été  guérie  en  pre- 
nant feulement  deux  fois  le  jour  un  demi-gros  de 
poudre  de  Véronique  dans  de  l'eau  de  faugé. 

IV.  Un  homme  que  des  douleurs  de  reins  met- 
toient  à  une  fi  grande  extrémité ,  qu'on  auroit  crû 
qu'il  alloit  expirer ,  a  été  entièrement  délivré  de 
la  gravelle  en  prenant  fouvent  de  la  Véronique 
mêlée  avec  de  l'hydromel  ;  favoir  un  gros  de  pou- 
dre de  cette  plante  dans  deux  onces  d'hydromel. 
Cet  homme  a  été  fi  bien  guéri ,  qu'il  s'eft  marié 
depuis ,  &  a  eu  plufieurs  enfans. 

V.  Je  fai  certainement  (  dit  Francus  )  que  la  pou- 
dre dont  le  favant  Michel  Etmuller  fe  fervoit  avec 
tant  de  fuccès  contre  la  pierre ,  n'étoit  que  la  pou- 
dre de  Véronique. 

V I.  Un  enfant  de  dix  ans ,  ayant  été  mordu  d'un 
chien  enragé  ,  fut  guéri  en  quatorze  jours ,  par 
les  feuilles  de  Véronique  ,  que  l'on  appliquoit  fur, 
la  plaie  après  les  avoir  écrafées. 

VII.  Un  payfan  qui  fauchoit  du  foin  ,  étant  dan- 
gereulement  bleflé  au  pié  par  un  de  les  camarades , 
mit  fur  la  plaie  des  feuilles  de  Véronique  broyées  ; 
&  fut  parfaitement  guéri. 

VIII.  Un  homme  âgé  de  quarante  ans  ,  ma- 
lade d'une  hydropilie  accompagnée  de  fièvre ,  eut 
le  malheur  de  le  mettre  entre  les  mains  d'une  femme 
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qui  augmenta  fon  mal,  parplufieurs  remèdes  qu'elle 
lui  fit  prendre.  Le  malade  étant  prefque  à  l'ex-- 
irêmité  ,  on  fit  influer  pendant  deux  heures  fur 
des  cendres  chaudes  ,  deux  poignées  de  Véronique 
dans  une  pinte  de  bon  vin  ;  enfuite  on  exprima  la 
liqueur  ,  dans  laquelle  on  fit  infufer  de  même  deux 
autres  poignées  de  Véronique  ;  on  exprima  de  nou- 
veau ,  &  l'on  fit  une  troilieme  infufion  de  Véro- 
nique ,  que  l'on  fit  bouillir  légèrement  :  après  quoi 
Ton  mit  ce  Vin  dans  une  bouteille.  Le  malade  prit 
plufieurs  fois  le  jour  trois  cuillerées  de  ce  vin  , 
mêlé  avec  un  peu  de  vin  ordinaire.  La  fièvre  cefla  j 
&  l'enflure  fut  tout-à-fait  diflipée. 

IX.  Un  homme,  qu'un  morceau  de  verre  avoit 
bleue  à  l'œil ,  &  qui  ne  voyoit  plus ,  recouvra  la 
vue  ,  en  badinant  cette  partie  (  où  il  y  avoit  un  dé- 
pôt confidérable)  ,  avec  du  fuc  de  Véronique  bien 
dépuré ,  auquel  on  avoit  ajouté  un  peu  de  cam- 
phre ;  couvrant  la  bleffure  avec  un  cataplafme  adou- 
cira nt. 

X.  Une  Dame  âgée  de  quarante-deux  ans ,  extrê- 
mement malade  après  un  accouchement  laborieux, 
où  il  avoit  fallu  tirer  fon  enfant  par  morceaux ,  ne 
trouva  pas  de  meilleur  moyen  pour  remédier  à 
l'enflure  &  à  l'inflammation  ,  que  l'accouchement 
avoit  laiflees  dans  les  parties ,  que  d'y  faire  appli- 
quer un  cataplafme  '  de  Véronique  cuite  dans  du 
lait. 

X I.  Une  femme  de  qualité  ,  qui  avoit  la  fièvre 
double  tierce  depuis  fix  mois  ,  guérit  parfaitement 
par  l'ufage  du  vin  de  Véronique  ,  dont  on  vient  de 
parler  ,  ci-deflus  n.  VIII.  On  y  ajoûtoit  quelques 
gouttes  d'huile  effentielle  de  romarin.  La  malade 
avoit  d'abord  été  purgée  avec  l'antimoine  préparé. 

XII.  Un  Bavarois  homme  de  qualité,  que  le 
trop  fréquent  ufage  de  la  rhubarbe  avoit  rendu  fujet 
à  des  vertiges  ;  après  avoir  été  purgé  plufieurs  fois 
fans  en  recevoir  aucun  foulagement ,  fut  entière- 
ment guéri  par  la  tifanne  de  Véronique  ,  où  il  met- 
loit  un  peu  de  coriandre  &  de  raifins  fecs. 

XIII.  Un  malade  âgé  de  vingt-fept  ans  ,  qui  avoit 
un  empyeme  ;  ayant  fait  ufage  de  la  Véronique , 
rendit  par  la  bouche  beaucoup  de  pus  ramafîe  en 
pelotons  ,  qui  avoient  la  confiftance  de  fuif.  Après 
quoi ,  continuant  l'ufage  de  cette  plante  ,  il  fut  par- 
faitement guéri. 

XIV.  Une  payfanne  tourmentée  d'une  violente 
difurie ,  fe  trouvant  entre  les  mains  d'un  Eriipy- 
rique  qui  ne  faifoit  qu'augmenter  fes  douleurs  ,  a 
été  délivrée  de  cette  maladie ,  par  des  cataplafmes 
de  Véronique ,  pilée  ,  &  pafTée  à  la  poêle  avec  du 
beurre  frais  ;  on  appliqua  feulement  deux  ou  trois 
de  ces  cataplafmes  fur  la  région  du  pubis. 

XV.  Une  femme  qui  rendoit  du  fang  par  les 
urines  depuis  un  an  ,  pour  avoir  reçu  de  fon  mari 
plufieurs  coups  de  bâton  fur  la  plante  des  pies  ,  fut 
guérie  par  l'ufage  de  la  Véronique. 

XVI.  Un  Gentilhomme  qui  avoit  un  ulcère  dans 
le  poumon  ,  &  qui  d'ailleurs  étoit  tourmenté  d'une 
violente  toux  &  d'un  afthme  fâcheux  ,  fut  parfaite- 
ment guéri  par  la  décoction  de  Véronique ,  dont  il 
fit  ufage  pendant  quelques  femaines. 

XVII.  La  femme  de  Francus  même.,  étant  atta- 
quée d'une  toux  fi  violente  ,  qu'elle  lui  caufoit  de 
grands  vomiflemens  ,  &  fouffroit  cruellement  pen- 
dant la  nuit  :  il  lui  fit  prendre  une  tifanne  avec  la 
régliffe  ,  les  figues  ,  la  racine  d'iris  de  Florence  ,  & 
celle  à'enula  campana.  Mais  ne  pouvant  pas  s'accom- 
moder de  cette  boiflbn ,  il  lui  en  fit  préparer  une  au- 
tre avec  la  Véronique ,  les  raifins  fecs  ,  &C  la  cannelle. 
La  toux  fut  appailée  le  quatrième  jour  ;  de  forte 
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qu'elle  ne  jugea  plus  à-propos  de  prendre  de  remède;, 
Dans  ce  tems-là  une  pauvre  femme,  d'une  confti- 
tution  affez  féche  ,  8t  qui  avoit  la  poitrine  retreflie  ; 
étant  fatiguée  d'une  horrible  toux  ,  pafla  par  chez 
lui  pour  mandier,  &  le  pria  de  lui  enlèigner  par 
charité  quelque  remède  :  il  s'avifa  de  lui  donner  le 
refte  de  la  tifanne  ,  dont  fa  femme  ne  prerioit  plus  ; 
&  y  ajouta  de  nouvelles  herbes.  La  malade  en  but 
pendant  quelques  jours  :  &  tut  rétablie  fi  parfaite- 
ment ,  qu'elle  vint  l'en  remercier  toute  tranfportée 
de  joie. 

XV III.  Il  n'y  a  gueres  de  remède  plus  fur  pour 
guérir  les'  petits  ulcères  qui  rongent  le  nez ,  que 
de  les  graiffer  avec  la  compofition  fuivante  :  mêlez 
avec  un  peu  de  graifle  d'anguille  une  once  de  pou- 
dre de  Véronique  &£  trois  gros  de  eérufe. 

XIX.  Quelques  Chirurgiens  guériffoient  les  go- 
norrhées  ,  en  faifant  des  injections  avec  le  fie  de 
Véronique  bien  dépuré.  On  peut  faire  prendre  ce 
fuc  par  la  bouche. 

X  X.  Un  malade  tourmenté  d'un  mal  de  tête  i, 
caufé  par  le  vice  de  l'eftomac  ,  voulut  fe  guérir  par 
l'ufage  du  thé  ;  mais  en  vain.  Il  fe  fervit  de  Véroni- 
que au  lieu  de  thé  ,  pendant  quelques  jours  :  & 
guérit. 

XXI.  Francus  a  guéri  par  l'ufage  de  la  Véroni- 
que une  peribnne  qui  étoit  tous  les  jours  attaquée 
d'un  grand  mal  de  tête  ,  provenant  d'affettion  fcor- 
butique.  Il  ordonna  d'abord  un  vomitif:  enfuite  il 
mit  le  malade  à  l'ufage  d'une  tifanne  faite  avec  la 
Véronique  ,  le  menianthe  (  ou  Trifolium  fibrinum  )  , 
&  les  raifins  fecs.  Le  malade  recouvra  la  fanté  en 
peu  de  tems.  Un  homme  de  qualité  à  qui  l'on  avait 
donné  mal-à-propos  le  mercure  ,  en  fut  guéri  très- 
heureufement  par  l'ufage  de  la  Véronique. 

XXII.  Un  petit  garçon  ayant  toute  la  région 
des  hypocondres  très-enflée  ,  on  lui  appliqua  de  la 
Véronique  fricaffée  avec  du  beurre.  On  continua  lé 
remède  pendant  quatre  jours  :  après  quoi  le  malade 
fe  porta  tout-à-fait  bien. 

XXIII.  Un  jeune  écolier  qui  avoit  le  corps  tout 
couvert  de  gale ,  a  été  parfaitement  guéri  fans  faire 
d'autre  remède  que  de  boire  tous  les  jours  de  la  dé- 
coûion  de  Véronique  ;  ayant  pris  une  médecine  or- 
dinaire ,  pour  fe  difpofer  à  la  guérifon. 

XXIV.  Une  fille ,  par  le  feul  ufage  de  cette 
plante ,  s'eft  guérie  d'une  grande  difficulté  d'uriner  , 
qui  fubfiftoit  depuis  trois  jours  ;  elle  but  de  la  tifanne 
de  Véronique,  à  laquelle  on  ajouta  demi-gros  d'yeux 
d'écrevifles. 

XXV.  Un  enfant  de  dix  ans  &  demi ,  qui  avoir 
le  vifage  tout  rempli  de  puftules  ,  a  été  guéri  de 
cette  difformité  par  le  fecours  de  l'antimoine  dia^- 
phorétique  ;  puis  de  la  tifanne  de  Véronique  -,  dont 
il  ufoit  extérieurement  &  intérieurement. 

XXVI.  Francus  a  vu  une  pauvre  femme,  que 
l'ufage  de  la  Véronique  avoit  guérie  d'une  gale  féche 
qui  la  tenoit  depuis  quinze  ans. 

XXVII.  Une  fille  âgée  d'un  an,  fujette  à  de 
grands  gonflemens  des  hypocondres ,  ne  pouvoit 
guérir  par  tous  les  remèdes  que  les  Charlatans  lui 
faifoient  ;  on  crut  le  mal  incurable.  Cependant  afin 
de  n'avoir  pas  à  fe  reprocher  de  l'avoir  lahTé  mourir 
fans  appeller  aucun  Médecin ,  fes  parens  prièrent 
Francus  de  la  voir.  Il  ordonna  fur  le  champ  la- dé- 
coction de  Véronique  en  lavement  ;  que  l'on  réitéra 
dans  la  fuite  :  &C  fit  préparer  un  julep  eompofé  avec 
l'eau  de  Véronique  &  la  décoftion  de  raifins  fecs  ; 
on  le  fit  prendre  à  la  malade  par  cuillerées  :  elle 
guérit  ,  &  fe  porta  parfaitement  bien  depuis  ce 
tems-là.  Il  eft  bon  de  remarquer  que  cet  enfant 
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rendit  des  urines  d'une  odeur  fi  puante ,  que  per- 

fonne  ne  pouvoit  les  fouffrir. 

XXVIII.  Un  Tifferand  âgé  de _  quarante-deux 
ans  ,  étoit  fouvent  fort  incommodé  d'une  fluxion 
qui  couloit  de  la  tête  par  le  nez  :  il  fit  une  tifanne 
avec  la  Véronique  ,  les  baies  de  genièvre  ,  &  la 
graine  de  fenouil  ;  en  but  pendant  quelques  jours  : 
&  lé  rétablit  fi  parfaitement ,  qu'il  ne  fut  plus  fujet 
à  ces  fortes  d'incommodités. 

XXIX.  Un  étranger  âgé  d'environ  vingt-fix  ans, 
fort  pauvre ,  étoit  prefque  dans  le  marafme  ;  fa 
refpiration  étoit  fort  embarraffée  ;  il  avoit  une 
cruelle  toux  ,  &  rendoit  des  matières  purulentes 
par  les  crachats.  Comme  il  n'étoit  pas  en  état  de 
faire  de  la  dépenfe  en  remèdes,  Francus  lui  con- 
feilla  de  prendre  pendant  un  mois  du  rob  de  Véro- 
nique (  qui  n'étoit  que  le  fuc  de  cette  plante  ,  épaiffi 
fur  le  feu)  ;  il  s'en  trouva  fort  bien.  Ce  Médecin 
le  mit  enluite  à  l'ufage  de  l'élixir  de  propriété ,  de 
Paracelfe  ;  dont  il  prenoit  quelques  gouttes  dans  du 
vin.  Cet  homme  recouvra  la  fanté  peu-à-peu. 

XXX.  On  fit  boire  de  la  tifanne  de  Véronique 
à  un  enfant  qui  venoit  de  tomber  fur  dès  degrés , 
&  qui  s'étoit  rudement  bleffé  :  ce  feul  remède 
diffipa  toutes  les  contufions  ;  &  le  guérit ,  fans  qu'on 
eût  befoin  d'autre  fecours. 

XXXI.  Une  payfanne  arrêta  plufieurs  fois  des 
pertes  de  fang  très-fâcheufes ,  qui  étoient  des  fuites 
de  règles  immodérées  ;  par  la  poudre  de  Véronique 
mêlée  avec  l'acacia ,  ou  extrait  de  prunelles. 

XXXII.  Un  payfan  qui  avoit  la  tête  rongée  de 
teigne  ,  &  que  bien  des  fortes  de  remèdes  n'avoient 
pu  guérir ,  fut  délivré  de  ce  mal  par  la  feule  dé- 
coction de  Véronique. 

XXXIII.  Un  jeune  homme  ,  après  avoir  été 
cinq  mois  malade  d'une  jauniffe  ,  qui  l'avoit  jette 
dans  la  cachexie ,  accompagnée  d'infomnies  cruel- 
les ,  &  d'une  fièvre  qui  le  minoit  peu-à-peu  ;  ne 
trouvant  du  foulagement  dans  l'ufage  d'aucun  re- 
mède :  une  bonne  femme  lui  confeilla  de  boire  le 
matin  à  jeun ,  &  le  foir  en  fe  couchant ,  du  vin 
rofé ,  où  l'on  avoit  fait  bouillir  de  la  Véronique. 
Il  fut  entièrement  rétabli. 

XXXIV.  Un  Charpentier  s'étant  bleffé  avec 
une  hache ,  prit  de  la  Véronique  ;  la  mâcha ,  &  l'ap- 

.    pliqua  fur  fa  bleffure  :  il  fut  guéri  dans  deux  jours. 

XXXV.  Un  malade  qui  urinoit  le  fang  ,  &  qui 
ne  vouloit  prendre  aucun  remède  par  la  bouche , 
fut  guéri  par  un  cataplafme  fait  avec  la  Véronique 
&  de  l'eau  de  forgeron ,  qu'on  lui  appliqua  de  tems 
en  tems  fur  le  dos. 

XX XVI.  Un  homme  qui  depuis  fept  jours  étoit 
tourmenté  d'une  cruelle  douleur  de  reins  ,  qui  s'é- 
tendoit  vers  les  uretères  (  ce  qu'on  appelle  propre- 
ment colique  néphrétique  )  ,  ne  recevant  aucun  fou- 
lagement des  remèdes  que  lui  donnoit  un  charlatan 
en  qui  il  avoit  beaucoup  de  confiance  ,  envoya 
quérir  Francus.  Il  lui  fit  appliquer  chaudement  fur 
le  périnée  un  cataplafme  de  Véronique ,  broyée 
avec  de  l'huile  de  lin.  Peu  de  tems  après  l'applica- 
tion de  ce  remède,  le  malade  urina  abondamment; 
&  fut  quitte  de  fa  douleur. 

XXXVII.  Une  lavandière  avoit  été  longtems 
attaquée  d'une  grande  douleur  ,  qui  la  prenoit  par 
intervalles  à  la  cu.iffe  gauche  :  elle  avoit  tenté  inu- 
tilement plufieurs  remèdes  ,  pour  adoucir  ce  mal  : 
enfin  elle  s'en  délivra  en  appliquant  fur  la  partie 
malade ,  de  la  Véronique  bouillie  dans  du  vin  &c 
de  l'eau. 

XXXVIII.  La  fervante  d'un  Curé  avoit,  à 
ibixante  ans ,  des  ulcères  aux  jambes  ;  &  founroit 
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de  grandes  douleurs  de  cette  maladie.  Le  Chirur- 
gien du  lieu  ,  qui  la  traitoit  depuis  cinq  ans  par  des 
topiques   &   des  pilules  ,  n' avoit  fçu  la  foulager  : 
Francus  fut  mandé  ;    &  reconnut  que  la  malade 
avoit  une  affection  feorbutique  ,  qu'il  falloit  traiter 
par  des  fpécifiques.  Il  la  mit  donc  pendant  vingt 
jours  à  l'ufage  d'une  tifanne  compofée  avec  la  Vé- 
ronique ,  le  menianthe  ,  &C  la  cannelle.  11  fit  auffi 
appliquer  fur  les  ulcères  le  fuc  de  Véronique.  Au 
bout  de  vingt  jours  elle  fut  guérie.  (  On  voit  par-là 
de  quelle  conféquence  il  efl: ,  dans  les    maladies 
chroniques  ,  d'examiner  s'il  n'y  a  rien  qui  approche 
du  feorbut.) 

XXXIX.  Ce  Médecin  guérit  de  la  manière 
fuivante ,  une  perfonne  qui  avoit  des  puftules  vé- 
nériennes aux  jambes ,  aux  parties  de  la  généra- 
tion ,  &  à  la  bouche.  Il  la  fit  vomir  :  &  lui  fit  pren- 
dre enfuite  une  tifanne  compofée  avec  la  Véroni- 
que ,  le  bois  &  l'extrait  de  genièvre. 

X  L.  Un  homme  qui  depuis  un  an  avoit  un  cra- 
chement de  fang  mêlé  de  pus ,  avec  un  dégoût  ex- 
trême ,  &  qui  féchoit  fur  pié  ;  après  avoir  tenté 
plufieurs  remèdes ,  ufa  de  la  tifanne  de  Véronique 
pendant  un  mois  :  &C  guérit. 

La  Vdvott  ,  nommée  Véronique  Femelle 
par  Francus  &  autres ,  efl  plus  abondante  &  plus 
commune  que  le  n.  3  ,  du  côté  de  Rheims  &  en 
divers  cantons  du  Royaume.  Auffi  l'on  y  en  fait 
principalement  ufage  ,  fous  le  titre  de  Véronique  , 
furtout  pour  la  diftillation  :  &  l'on  reconnoit  qu'elle 
produit  les  mêmes  effets  que  le  n.  3. 

I.  Une  femme  qui  avoit  trop  de  lait ,  eut  d'a- 
bord au  fein  une  dureté  qui  s'ouvrit  8t  forma  une 
plaie  ,  d'où  fortoit  une  grande  quantité  de  pus  ;  ce 
qui  la  mit  en  danger  de  mourir.  Elle  fit  plufieurs 
remèdes ,  mais  toujours  fans  effet  :  une  de  fes  voi- 
fines  qui  fe  fervoit  fort  utilement  de  l'eau  de  Véro- 
nique femelle  ,  qu'elle  cueilloit  elle-même  &  faifoit 
diftiller  ,  lui  confeilla  de  s'en  fervir  La  malade  en 
baffina  fa  ^plaie  avec  tant  de  fuccès  ,  qu'au  bout  de 
deux  jours  elle  ne  fentit  plus  aucune  douleur.  Quel- 
que tems  après ,  ayant  continué  le  remède ,  elle  fut 
entièrement  guérie. 

II.  Une  femme  ayant  un  clou  à  la  joue,  y  mit 
un  emplâtre  de  diapalme  qui  le  fit  percer.  Mais 
comme  elle  continuoit  le  même  remède ,  &  que  la 
plaie  augmentoit  tous  les  jours  avec  de  grandes  dou- 
leurs ,  elle  eut  recours  à  une  Dame  charitable  ;  qui 
lui  confeilla  de  mettre  deffus  l'abfcès  une  feuille  de 
Bete-rave ,  tant  pour  ôter  le  feu  qui  y  étoit ,  qu'une 
groffe  croûte  qui  s'y  étoit  formée.  Après  quoi  elle 
lui  donna  de  l'eau  diftillée  de  Véronique  ,  pour  en 
baffiner  fa  plaie  :  ce  qu'elle  fit  pendant  quelque 
tems  ;  &  fut  parfaitement  guérie. 

III.  Un  homme  de  Pont-Favergé  étoit  en  dan- 
ger de  perdre  une  jambe  par  une  plaie  où  la  gan- 
grené s'étoit  mife.  Après  avoir  inutilement  tenté 
plufieurs  remèdes ,  il  le  fervit  de  l'eau  de  Véroni- 
que diftillée  ,  dont  il  baffina  fa  plaie  ,  &C  appliqua 
l'herbe  pilée  de  cette  plante  en  cataplafme.  Ayant 
renouvelle  plufieurs  fois  le  même  remède ,  la  gan- 
grené difparut  entièrement  :  &  dans  la  fuite  il  fe 
trouva  dans  un  état  de  parfaite  guérifon. 

IV.  Une  femme  âgée  de  foixante  ans  étoit  fort 
fujette  à  des  ctourdiffemens  qui  rcxpofoient  à  faire 
des  chutes  :  elle  prit  de  cette  Véronique  en  forme 
de  thé.  Au  bout  de  quelques  mois  les  étourdiffe- 
mens  cefferent  ;  &c  dans  la  fuite  elle  n'en  fut  plus 
incommodée. 

V.  Un  Ecolier  âgé  de  quatorze  ans  avoit  un  mal 
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de  tête  qui  l'empêchoit  d'étudier ,  ou  même  de  lire 
une  demi-heure  de  fuite.  Il  prit  de  la  Véronique  en 
thé  ;  fe  fit  rafer  la  tête  ,  &  pendant  une  quinzaine 
de  jours  la  frotta  avec  un  linge  mouillé  d'eau  de 
Véronique  diftillée  :  ce  qui  le  guérit  parfaitement. 

Onguent  de  Véronique  femelle. 

Ayant  fait  macérer  pendant  vingt-quatre  heures  , 
les  feuilles  de  cette  plante  ,  dans  autant  de  vin 
blanc  qu'il  en  faut  pour  les  couvrir  ;  on  en  expri- 
mera le  fuc  :  qu'on  fera  bouillir  enfuite  ,  jufqu'à 
diminution  d'un  tiers.  Puis  on  y  ajoutera  autant  de 
fain-doux  qu'il  en  faut  pour  lui  donner  la  conftftance 
d'onguent. 

■  Il  eft  très-utile  pour  les  ulcères  ,  les  cancers ,  les 
tumeurs  fcrophuleufes  ,  les  écrouelles  ,  la  lèpre ,  la 
gale  ,  &  toutes  fortes  de  maladies  de  la  peau. 

VERRAT.  Porc  qui  n'eft  point  châtré  ,  & 
qu'on  garde  pour  fervir  avec  les  truies  à  la  multi- 
plication des  cochons.  Voye^  fous  le  mot  Co- 
chon. 

VERRE.^C'eft  un  corps  artificiel;  qui  eft  tranf- 
pareiit ,  fragile  ,  fufible  ,  &  fufceptible  de  prendre 
toutes  fortes  de  formes  quand  il  eft  en  fufion  ou 
amolli  par  le  feu.  Voyez  Terre,  Terme  de  Chy- 
mie  :  Anatron:  Soude:  Sable:  Ver- 
rerie. Il  y  a  plufieurs  fortes  de  Verres  ;  félon 
les  fels  ëc  les  fables  qui  entrent  dans  la  compofition. 
Le  fel  de  cendres  de  fougère ,  mêlé  avec  des  cail- 
loux blancs  ou  du  fable  bien  lavé  ,  forme  le  Verre 
çomnron.  Si  on  mêle  parmi  ce  fable  quelque  fel 
alkali ,  ou  du  fel  de  cendres  de  foude  ,  on  a  un 
Verre  plus  fin. 

La  matière  du  Verre  en  fufion  fert  à  fabriquer 
des  bouteilles  &C  quantité  d'autres  vafes  creux  ,  tels 
■que  les  verres  à  boire ,  des  tubes ,  des  féaux.  On 
en  fait  auffi  des  pièces  planes  ,  dont  lé  principal 
ufage  eft  pour  les  vitres  qui ,  pendant  le  jour ,  éclair 
rent  les  appaf  temens  ,  &  en  excluent  le  vent ,  la 
pluie ,  la  pouiïere ,  &c.  Ces  Verres  plats  fervent 
encore  à  la  fabrique  des  lunettes  ,  &  des  glaces  ;  à 
garantir  des  eflampes  encadrées ,  &  expofées  à  l'air  ; 
des  tableaux  en  paftel  ;  des  infeftes  ;  des  plantes  dé- 
licates qui  ont  befoin  d'abri  aour  végéter  dans  nos 
climats  ;  &c.  . 

Voye^  Boules,:  Cloche  pour  les  Jardiniers  : 
Bouteille:  Châssis  de  Jardinage. 

Le  Verre  blanc  eft  le  plus  clair.  On  en  fabrique 
beaucoup  en  Lorraine ,  &  à  Cherbourg  en  Nor- 
mandie. Le  Verre  de  France  pour  les  vitres  eft  un 
peu  verdâtre.  Il  fe  fait  en  plat  ou  rond ,  avec  un 
nœud  ou  boudiné  au  milieu  ;  en  Picardie  &C  en  Nor- 
mandie. Le  Verre  de  Lorraine  eft  le  moins  beau  ; 
parce  qu'il  eft  verdâtre  ,  graveleux  &  fombre  :  il  fe 
jette  en  fable ,  par  tables  barlongues.  Il  y  a  du  Verre 
double  pour  les  vitraux  d'Eglife  ;  qui  a  jufqu'à  deux 
lignes  d'épaiffeur. 

On  appelle  Verre  Défectueux  tout  Verre  qui  a  des 
défauts  :  comme  1! 'Aigre ,  qui  fe  caffe  lorfqu'on  le 
taille  ;  le  MoucJieté  ,  qui  a  de  petites  taches  ;  YOndé, 
qui  a  des  veines  ;  &  ceux  qui  ont  des  Bouillons , 
Boutons  ,  Boudins  ,  Graviers  ,  &c. 

Le  Verre  eft  fort  fujet  à  fe  caffer  de  lui-même 
dans  les  verreries  lorfque  fon  refroidiffement  eft 
précipité.  Il  importe  beaucoup  que  ce  refroidiffe- 
ment foit  très-lent. 

Ce  qu'on  nomme  Verre  Dormant ,  eft  un  panneau 
de  vitre  fcellé  en  plâtre  dans  une  vue  de  fervitude. 
Voyez  la  Coutume  de  Paris  ,  art.  201.  Il  y  a  auffi 
Tome  III. 
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de  ces  Verres  dormans  feellés  en  plâtre  dans  les  croi- 
fillons  des  vitraux  des  Eglifes  Gothiques. 

On  peint  fur  le  verre.  On  a  nommé  Verre  Peint , 
celui  qui,  étant  peint  fort  épais  ,  eft  pénétré  d'une 
feule  couleur ,  fans  apprêt  ni  demi-teinte. 

Le  Verre  d'Apprêt  eft  celui  où  les  carnations ,  dra- 
peries &C  dégradations  de  couleurs  ne  fe  donnent 
que  par  l'opération  du  feu.  Voyez  les  Principes  des 
Ans,  de  Felibien,  liv.  1,  ch.  21. 

Il  y  a  des  Verres  peints  qui  ne  le  font  que  fuper- 
ficiellement ,  en  mettant  des  émaux  colorés ,  fur  du 
verre  blanc.  D'autres  font  peints  intimement  ;  toute 
la  matière  contenue  dans  le  pot  ou  creufet  étant  co- 
lorée. Cette  dernière  efpece  a  les  couleurs  bien  plus 
intenfes.  On  s'en  fervoitbeaucoup  lorfqu'on  étoit 
dans  l'ufage  de  colorer  les  vitres  des  Eglifes  :  main- 
tenant les  armoiries  ou  autres  ornemens  ne  font 
qu'une  peinture  fuperficielle. 

Voyei  Peinture;  PIERRES  Précieu- 
ses Artificielles. 

S 1  on  met  de  l'eau  jufqu'à  la  moitié  d'un  Verre  à 
boire  ,  bien  net  ;  fa  furface  eft  concave.  Que  l'oa 
y  trempe  un  autre  Verre  net ,  l'eau  s'y  attache  & 
devient  convexe.  Une  bouteille  très-légère ,  d'un 
Verre  bien  net ,  tk.  vuide ,  étant  pofée  fur  le  milieu 
de  cette  même  fuperficie  concave  ;  elle  fumage ,  va 
gagner  les  bords ,  d'abord  lentement,  puis  plus  vite 
par  degrés  ,  &  toujours  en  montanrdu  centre  vers 
la  circonférence.  Ces  effets ,  très-fimples  en  eux- 
mêmes  ,  &  qui  paroiffent  des  bagatelles  ,  font  ce- 
pendant dérangés  par  la  feule  circonftance  d'un  Verre 
qui  fera  gras  :  la  furface  de  l'eau  fera  alors  toujours 
convexe  ;  elle  évitera  le  Verre  gras  qui  y  fera  plon- 
gé :  &  la  bouteille  en  nageant  s'éloignera  toujours 
des  bords. 

Pour  Couper  le  Verre. 

Les  Vitriers  &  les  Miroitiers  coupent  le  Verre 
avec  un  diamant. 

Les  Chymiftes ,  pour  raccourcir  lé  col  des  ma» 
tras ,  plongent  un  fil  dans  du  foufre  &  de  l'huile  ; 
puis  en  environnent  l'endroit  où  ils  veulent  faire  la 
Réparation  :  allument  cette  mèche;  &  la  laiffent  brû- 
ler jufqu'à  ce  que  le  lieu  foit  bien  échauffé.  Auffîtôt 
après  ils  environnent  le  même  endroit ,  d'un  fil 
trempé  dans  l'eau  froide  :  &  le  Verre  s'y  rompt  t 
comme  fi  on  l'eût  tracé  avec  un  diamant. 

Pour  Amollir  le  Verre» 

1.  Le  plomb  y  fert ,'  principalement  par  une  lon- 
gue cuiffon  ;  il  le  rend  gluant  &  tenace  :  il  faut  en 
premier  lieu  réduire  le  plomb  en  chaux. 

2.  L'eau-forte  diffout  quelquefois  le  Verre  que 
l'on  a  fait  rougir  &  que  l'on  à  enfoncé  dans  du  plomb 
fondu.  *  Hifi.  de  CAcad.  des  Se.  de  Paris  ,  T.  II  , 
p.  208  :  Mémoires,  an.  1727,  p-  }8-  M.Dufay  rap- 
porte ,  dans  ces  derniers  Mémoires  ,  diverfes  expé- 
riences pour  fabriquer  de  mauvaifes  bouteilles  qui  fe 
diffolvoient  enfuite  dans  la  plupart  des  liqueurs  aci- 
des. Confultez  encore  un  Mémoire  de  M.  Geoffroy 
le  Cadet,  entre  ceux  de  l'année  1724,/».  380  &fui- 
vantes.  Ces  Verres  attaquables  par  des  acides  ,  gâ- 
tent le  vin. 

La  même  Hijloire  (  an.  1708  ,  p.  22)  fait  mention 
d'une  pâte  de  blanc  d'Efpagne  ,  &  de  colle  de  gant , 
qui  étant  expofée  au  grand  foleil  fur  un  morceau  de 
glace  ,  en  arracha  un  affez  confidérable  feuillet  de 
Verre. 

Voyez  Poudre  de  Verre  ;  dans  l'article  G  RAVEL- 
L  E  ,  p.  222  ,  col.  2. 

A  a  a  a  a  ij 
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On  prétend  avoir  vu  du  Verre  tout  vermoulu 
comme  du  bois  ,  &  en  avoir  délogé  des  vers  qui  y 
étoient  encore.  Voyez  les  Mém.  de  VAcad.  des  Se. 
de  Paris,  T.  X  ,  p.  462. 

Une  des  propriétés  du  Verre  eft  d'être  prodigieu- 
fement  Duclile  ;  enforte  qu'à  la  lampe  on  le  réduit 
en  fils  auflî  fins  que  la  foie  des  araignées.  Voyez  les 
Mém.  de  PAcad.  des  Se.  de  Paris ,  an.  1 7 1 3  ,  p.  208 , 
209  ,  '2.10-1-2. 

Pour  Coller  des  morceaux  de  Verre. 

1.  Frottez-en  les  bords  avec  de  vieux  vernis 
gras,  &  aflez  liquide  pour  ne  pas  faire  d'épaiffeur  ; 
joignez-les  bien  ,  6c  les  liez  tellement  qu'ils  ne  fe 
déjoignent  en  aucune  manière  ;  puis  mettez-les  au 
foleil ,  ou  au  four ,  durant  plufieurs  jours ,  jufqu'à 
ce  que  le  vernis  foit  bien  féché.  Enfin  vous  raclerez 
adroitement  avec  le  couteau  ce  qui  débordera.  Les 
pièces  feront  tellement  collées ,  qu'aucune  liqueur, 
fi  elle  n'eft  bouillante ,  ne  les  diffoudra. 

2.  Le  blanc  d'eeuf ,  battu  &  mêlé  avec  de  la  chaux 
•vive  ,  foude  le  Verre. 

3 .  Confultei les  mots  Ciment:  Mastic. 

4.  Délayez  de  la  colle  de  poiflon  dans  une  cuiller 
fur  des  charbons  avec  de  l'efprit  de  vin  ;  quand  elle 
fera  bien  liquide  ,  vous  en  frotterez  les  pièces  de 
Verre  ;  qui  étapt  réunies  fe  recolleront  en  un  demi- 
quart-d'heure. 

5.  Mêlez  enfemble  du  bitume  ,  des  coquilles 
d'œufs ,  &  de  vieilles  tuiles  bien  broyées  ;  &  y  ajou- 
tez des  blancs  d'œufs. 

6.  Prenez  de  la  poix  réfine  ,  un  peu  de  cire  ,  un 
peu  de  térébenthine  de  Venife ,  &  du  Verre  pilé 
bien  fin  :  broyez  &  mêlez  bien  le  tout. 

Fortifier  du  Verre  Fêlé. 

Voyez  l'article  Distillation  ,  p.  803  , 

col,  I. 

Pour  empêcher  quune  bouteille  de  Verre  ne  fe  caffe 
fur  le  feu.- 

1.  Il  faut  la  faire  bouillir  dans  l'huile  d'olives,  ou 
même  dans  de  l'eau  ,  l'efpace  de  trois  ou  quatre  heu- 
res. 

2.  Confultei  l'article  DISTILLATION,». 
803. 

On  a  l'expérience  qu'un  vaiffeau  de  Verre ,  mis 
devant  le  feu ,  pendant  l'hiver ,  caffe  s'il  eft  plein 
d'eau;  &  encore  plus  aifément ,  s'il  l'eft  de  mer- 
cure. On  fait  aufïi  qu'un  vaiffeau  de  Verre ,  vuide 
&  fans  bouchon ,  étant  chauffé  brufquement  devant 
le  feu  ,  caffe  ordinairement  s'il  eft  épais  ;  &  que  ce- 
lui qui  eft  mince  foutient  cette  chaleur.  Voyez  l'Hift. 
de  CAcad.  des  Se.  de  Paris  ,  an.  1706  ,  p.  5.  En  Gé- 
néral ,  les  Verres  tendres ,  c'eft-à-dire  ceux  dans  la 
compofition  defquels  il  eft  entré  moins  de  fable  que 
de  fel  ;  ou  ceux  qui ,  ayant  plus  de  fable  ,  font  fort 
minces  ;  font  peu  fujets  à  caffer  au  feu.  Voyez  VHiJi. 
de  CAcad.  an.  1708  ,  p.  21. 

Pour  Peindre  une  E (lampe  fur  h  Verre, 

Faites  chauffer  à  un  feu  doux  un  morceau  de 
Verre ,  qui  foit  de  la  grandeur  de  votre  eftampe  : 
&  y  ayant  étendu  également  &  affez  mince  ,  fur  un 
des  côtés  ,  de  belle  térébenthine  de  Venife ,  appli- 
quez-y votre  eftampe  du  côté  de  l'impreffion ,  après 
lavoir  fait  bouillir  pendant  un  quart-d'heure  dans 
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l'efprit  de  vin.  Quand  votre  Verre  fera  refroidi ,  vous 
mouillerez  le  bout  du  doigt ,  &  frotterez  doucement 
fur  le  derrière  de  l'eftampe  collée  ;  pour  enlever  le 
papier  ,  enforte  qu'il  n'y  ait  que  les  traits  de  l'im- 
preffion qui  reftent  fur  le  Verre.  Enfuite  vous  ferez 
bouillir  au  bain-marie  pendant  un  quart-d'heure,  une 
partie  de  bonne  térébenthine ,  fur  quatre  d'efprit 
de  vin  ;  &  donnerez  deux  couches  de  cette  compo- 
fition fur  les  traits  de  l'eftampe.  Quand  la  dernière 
couche  fera  féche ,  vous  y  appliquerez  des  couleurs 
avec  la  gomme. 

Plus  l'eftampe  eft  nouvellement  tirée ,  mieux  cette 
opération  réuffit. 

Au  lieu  de  faire  bouillir  l'eftampe  dans  de  l'efprït 
de  vin  ,  on  peut  y  verfer  de  l'eau  chaude  ,  l'y  laiffer 
tremper  pendant  une  demi-heure  ;  au  bout  de  ce 
tems,  la  retirer,  &  l'étendre  fur  un  linge  blanc  pour 
qu'il  pompe  l'eau. 

Confultez  le  Journal  économique,  mois  d'Août 
''17.5a  >P-99>  100-1. 

Pour  Defjiner  fur  le  Verre» 

Servez-vous  de  noir  broyé  avec  de  l'eau  gom- 
tée ,  6c  falée  de  fel  commun? 

Lavis  pour  le  Verre, 

Broyez  fur  le  porphyre ,  ou  fur  un  baflin  de  cui- 
yre ,  avec  une  molette  d'acier ,  parties  égales  de 
pailles  de  fer ,  &  de  rocaille.  Pour  faire  un  beau 
rouge ,  ajoûtez-y  des  morceaux  bien  menus  de-cuivre 
rouge ,  du  borax,  du  fel  commun ,  de  la  gomme  arr  « 
bique ,  &  autant  d'eau  claire  qu'il  en  faut  pour  broyer 
le  tout  enfemble  un  peu  clair.  Ce  lavis  étant  préparé,' 
vous  en  coucherez  à  plat,  fur  le  deffein  que  vous  aurez 
"fait  la  veille. 

Pour  Ombrer  fur  le  Verre. 

Après  que  vous  aurez  couché  votre  lavis,  vous 

le  laifferez  fécher  jufqu'au  lendemain  :  puis  vous 

ombrerez  ,  &  rehaufferez  les  jours  ,  de  même  qu'au 

deffein  fur  le  papier  gris  ;  en  vous  fervant  d'une  plu- 

r  me  de  coq  d'inde ,  qui  ne  doit  pas  être  fendue. 

Pour  coucher  les  couleurs ,  &  carnations  ,  fur 
le  Verre.  « 

Après  que  vous  aurez  ombré  votre  lavis ,  vous 
y  appliquerez  les  couleurs  différentes  que  vous  vou- 
drez employer. 

Pour  le  rouge  ;  vous  emploierez  de  la  lacque  broyée 
avec  l'eau  gommée  &  falée  :  &c  pour  ombrer ,  vous 
mettrez  plufieurs  couches. 

Pour  le  violet  ;  vous  appliquerez  de  la  lacque,  & 
un  peu  d'inde  broyés ,  avec  l'eau  gommée  &  fa- 
lée :  les  ombres  fe  font  en  mettant  plufieurs  cou- 
ches. 

Pour  le  jaune  ;  fervez-vous  de  gomme  -  gutte  , 
broyce.avec  l'eau  gommée  &  falée. 

Pour  le  verd  ;  prenez  bois  d'Inde ,  &  gomme- 
gutte  ,  broyés  enfemble  avec  l'eau  gommée  &C 
■falée. 

Pour  le  blanc  ;  il  faut  rehauffer  fortement ,  avec 
la  plume  ,  les  endroits  blancs. 

Voyei  le  mot  Peinture. 

Vernis  pour  mettre  fur  le  Verre. 
Ce  Vernis  fe  fait  avec  la  litharge ,  la  couperofe 
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blanche  calcinée  ,  &  la  raclure  de  plomb  ,  bouillies 
dans  l'huile  de  noix. 

Pour  peindre  fur  le  Verre  ,  fans  le  cuire. 

Il  faut  broyer  les  couleurs  avec  l'eau  dans  laquelle 
vous  aurez  fait  diflbudre  du  fel  commun  ,  &  de  la 
gomme  arabique.  Si  les  couleurs  ne  s'attachent  pas 
affez  fur  le  Verre ,  il  faut  mettre  davantage  de  fel 
dans  l'eau  avec  laquelle  on  les  broyé. 

Dorer  le  Verre, 

Voyez  l'article  Dorer. 

Bien  Boucher  un  vaiffeau  de  Verre. 

Voyez  Boucher. 

Bien  Luter  les  vaiffeaux  de  Verre» 

Voyez  M  a  s  t  i  c  ,  p.  488 ,  col.  2. 

Pour  que  le  foleil  ne  donne  pas  à  travers  le  Verre. 

Voyez  dans  l'article  Vernis. 

Ecume,  ou  Sel ,  de  Verre. 

Voyez  Anatron. 

Verre  de  Plomb ,  ou  de  Saturne. 

Voyez  l'article  Pierres  Prècieufes  Artificielles , 
p.  25. 

VERRE.  Sorte  de  Mefure ,  ou  de  petit  vaif- 
feau ,  dont  on  fe  fert  pour  mefurer  ,  ou  pour  boire 
les  liqueurs.  Le  grand  Verre  contient  demi-feptier  ; 
le  petit  Verre  contient  environ  quatre  onces  de 
liqueur  ;  &  le  Verre  commun  en  contient  fix ,  ou 
environ. 

VERRERIE.  Grand  corps  de  bâtiment  dis- 
tribué en  plufieurs  parties  &  logemens ,  bûchers  , 
fourneaux  ,  falles  ,  galleries  &  magazins  ;  pour  faire 
les  ouvrages  de  Verre. 

On  a  établi  des  Verreries  dans  différens  endroits 
où  les  bois,  qui  étoient  en  abondance ,  ne  pou- 
voient  gueres  être  employés  à  un  meilleur  ufage , 
faute  de  moyens  pour  les  tranfporter  ailleurs.  Mais 
l'avantage  des  bois ,  quoique  l'objet  principal  pour 
une  Verrerie ,  n'eft  pas  tqujours  fuffifant  pour  la 
faire  réuffir.  II  faut ,  ou  trouver  fur  les  lieux ,  ou 
pouvoir  faire  venir  commodément  d'ailleurs ,  des 
terres  propres  à  la  conftruûion  des  fourneaux  ;  & , 
ce  qui  eft  encore  plus  difficile ,  des  glaifes  capables 
de  réfifter  à  la  violence  du  feu  ,  pour  faire  les  pots 
ou  creulets  :  fans  quoi  les  ouvrages  font  imparfaits , 
ou  les  frais  deviennent  trop  confidérables.  Si  on  veut 
faire  des  flacons  pour  le  vin ,  il  faut  aufli  avoir  un  ter- 
rein  d'où  l'on  puiffe  tirer  du  fable  convenable ,  qui , 
fondu  avec  des  cendres ,  produife  un  bon  verre  capa- 
ble de  foutenir  les  efforts  du  vin  le  plus  violent ,  fans 
y  caufer  aucune  altération.  Faute  de  ces  commodités 
on  voit  tomber  des  Verreries ,  parce  que  leurs  bou- 
teilles font  inutiles.  Confultez  les  Mémoires  de  CAc. 
des  Se.  de  Paris  ,  an.  1714  ,  p.  381  ,  &c. 

V  E  R  R  O  T.  Efpece  de  Robinet  de  bois.  Con- 
fultez l'article  Savon. 

VERRUCARIA.  Nom  latin  de  l'Herbe  aux 
Verrues.  Voye^  Tournesol,  p.  589. 
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VERRUE;  Poireau ,  ou  Porreau.  Petite  ex- 
croiffance  ,  arrondie ,  courte  ,  affez  dure  ,  fans  in- 
flammation ,  &  privée  de  fentiment.  Ces  tumeurs 
viennent  ordinairement  aux  doigts  &  fur  les  mains. 
Elles  fe  multiplient  quelquefois  enforte  qu'elles  s'en- 
tâffent  les  unes  fur  les  autres. 

Moyens  dt  les  faire  pajfer. 

1.  Frottez  ces  tumeurs  avec  du  vinaigre  dans  le» 
quel  on  aura  pilé  de  l'aigremoine  &  du  fel. 

2.  Frottez-les  (  dit-on  )  avec  du  fang  de  fouris , 
nouvellement  tiré. 

3.  Le  remède  fuivant  a  été  très- vanté.  Coupez 
une  pomme  en  deux  :  frottez  la  Verrue  avec  la  pulpe 
interne ,  jufqu'à  ce  qu'elle  devienne  comme  tiède 
par  le  mouvement  de  la  friction.  Enfilez  enfemble 
las  deux  moitiés  de  pomme  ;  &  les  ferrez  en  un  en- 
droit où  aucun  animal  ne  puiffe  les  manger.  La  Ver- 
rue fe  diffipera  à  mefure  que  la  pomme  pourrira. 
Mais  (  di,t-on  )  ce  remède  fera  fans  effet ,  fi  quel- 
que animal  mange  la  pomme  avant  qu'elle  foit  pour- 
rie. [Je  fuis  fur  que  toutes  ces  précautions  ayant 
été  prifes  par  plufieurs  perfonnes ,  les  Verrues  n'ont 
point  changé.] 

4.  On  dit  que  fi  les  Verrues  font  touchées  de 
feuilles  de  figuier ,  elles  périffent.  Quelques-uns  at- 
tribuent la  même  vertu  au  cœur  de  pigeon. 

5.  Coupez  la  tête  à  une  anguille  vivante  ;  &  frot- 
tez-les du  fang  qui  en  découle  :  dit  J.  Bapt.  Porta. 

6.  Mettez  les  pies  d'une  poule  fur  le  brafier 
chaud  ,  jufqu'à  ee  qu'ils  fe  pèlent  ;  &  frottez ,  chau- 
dement avec  la  peau  qui  s'en  féparera  ,  les  Verrues 
trois  ou  quatre  fois  :  elles  tomberont.  [  Autre  Re- 
cette inutile.] 

7.  Roffelus  affure  que  fi  on  frotte  les  Verrues 
avec  un  oignon  rouge ,  bien  pilé,  avec  du  fel ,  elles 
fe  diffiperont. 

8.  Frottez  fouvent  ces  excroiffances  avec  du  pour- 
pier ;  &  en  enveloppez  même  les  mains  pendant  la 
nuit. 

9.  On  recommande  les  laits  de  figuier^,  d'éfule  , 
de  dent  de  lion ,  de  chélidoine  &  d'herbe  aux  Ver- 
rues. 

10.  Comme  ces  excroiffances  ne  cèdent  pas  tou- 
jours à  ces  remèdes  ,  ayez  recours  au  fel  ammoniac 
diffout  dans  l'eau.  Ce  remède  eft  infaillible  lorfqu'il 
eft  employé  avec  attention.  Evitez  furtout  de  vous 
fervir  des  eaux-fortes  :  elles  enlèvent ,  il  eft  vrai ,  les 
Verrues  ;  mais  c'eft  avec  douleur ,  &c  elles  laiffent 
une  cicatrice  défagréable. 

1 1.  Lorfque  les  Verrues  ont  une  bafe  fort  étroite, 
on  en  lie  fortement  le  pédicule  avec  un  crin,  ou  une 
aiguillée  de  foie ,  ou  du  fil  ciré.  Les  Verrues  fe  def- 
féchent  ainfi ,  &  tombent.  Mais  la  racine  refte  ;  & 
fouvent  elle  pouffe  de  nouveau. 

12.  D'autres  coupent  les  Verrues ,  mais  il  en  ré- 
fulte  deux  inconvéniens  :  1  ".  la  racine  reftant  en- 
tière ,  il  paroît  enfuite  une  nouvelle  Verrue ,  peut- 
être  plus  groffe  que  la  précédente.  Le  fécond  incon- 
vénient eft  que  la  peau  peut  s'enflammer ,  &  cette 
inflammation  caufer  un  petit  ulcère. 

1 3 .  Pour  les  brûler  on  fait  chauffer  une  aiguille 
que  l'on  paffe  dans  la  bafe  du  poireau.  Les  uns  fe 
fervent  d'un  fer  rouge  qu'ils  approchent  peu-à-peu 
de  la  Verrue ,  jufqu'à  ce  qu'ils  fentent  vivement  la 
chaleur.  D'autres  prennent  une  moitié  de  coque  de 
noix ,  à  laquelle  ils  font  un  trou  qu'ils  adaptent  à  la 
Verrue  ;  enfuite ,  dans  la  partie  concave  de  la  coque , 
ils  mettent  du  foufre  ,  qu'ils  allument.  Toutes  ces 
manières  font  affez  efficaces  :  mais  outre  qu'elles  font 
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■douloureufes  ,  elles  attirent  quelquefois  une  inflam- 
mation ou  un  ulcère  à  la  peau.  Il  en  eft  de  même  de 
l'amadou ,  qu'on  y  laiffe  brûler  &  fe  confumer. 

14.  Pour  les  deflecher  on  fe  fert  des  efcarotiques. 
Tous  font  dangereux ,  &  ne  doivent  être  employés 
qu'avec  beaucoup  de  circonfpeûion. 

1 5.  Les  feuilles  de  fouci  ;  les  fucs  de  fcrophulaire 
&  de  fabine  ;  le  fel  pilé  dans  du  fuc  de  raifort  ;  le  fel 
marin  fondu  dans  le  vinaigre  ;  les  limaçons  ;  font  des 
remèdes  très-eftimés. 

16.  Il  y  a  quelques  perfonnes  qui  fe  font  guéries 
en  mettant  feulement  fur  leurs  Verrues ,  des  mouches 
faites  avec  le  diapalme. 

j  7.  Prenez  un  morceati  de  bœuf,  crud  ;  & ,  le  foir 
«n  vous  couchant ,  frottez-en  les  Verrues  ,  jufqu'à  ce 
qu'à  force  de  frotter  ,  le  bœuf  foit  chaud.  Faites  de 
même  trois  ou  quatre  fois  de  fuite  :  obfervant  tou- 
jours de  ne  laver  l'endroit  où  font  les  Verrues  ,  cjli« 
le  lendemain  matin.  Au  bout  de  quelques  jours ,  vous 
verrez  vos  Verrues  fe  détacher  de  la  peau ,  &  tom- 
ber par  grains. 

Ce  remède  paroît  d'abord  auffi  ridicule  que  beau- 
coup d'autres  qu'on  donne  pour  de  pareils  maux  : 
mais  voici  comme  l'on  eflaye  d'expliquer  le  méca- 
nifme  de  l'effet  qu'il  produit.  La  Verrue  eft  (dit-on) 
compofée  de  grains  :  en  la  frottant  violemment ,  on 
ébranle  ces  grains ,  on  les  fépare  tant  foit  peu  l'un 
de  l'autre  ;  le  fuc  de  la  viande  s'y  infinue ,  pénètre 
jufqu'à  la  racine  de  la  Verrue  ,  s'y  corrompt ,  & , 
devenu  extrêmement  acre  par  fa  corruption ,  ronge 
la  Verrue  par  la  racine  ,  &  la  fait  tomber.  Ce  rai- 
sonnement mené  à  croire  que  toute  autre  viande 
conviendroit  auffi  bien  que  le  bœuf.  Quoi  qu'il  en 
foit ,  la  perfonne  qui  a  communiqué  ce  remède  ne 
s'étoit  jamais  fervi  que  de  bœuf;  &C  il  lui  avoit  tou- 
jours réuffi. 

I  8.  Mêlez  parties  égales  de  favon  noir ,  chaux 
vive ,  Si  falive;  faites-en  une  pâte  :  &  l'ayant  étendu 
fur  du  linge  ou  de  la  peau ,  appliquez  cet  emplâtre. 
Vingt-quatre  heures  après ,  vous  le  lèverez  ;  &  vous 
attirerez  le  poireau  avec  fa  racine. 

ï  9.  Voyez  Herbe  aux  Fermes  ;  dans  l'article  TOUR- 
NESOL. 

II  Y  A  des  Poireaux  Vénériens.  Confultez l'arti- 
cle Maladie  VÉNÉRIENNE,  p.  673. 

VERS;  ou  Ver.  Nous  ferons  ici  mention  de 
plufieurs  fortes  de  ces  Reptiles.  Voye^  Vermine. 

On  nomme  Vers  de  Terre  ,  ou  de  Pluie ,  ceux 
qui  fe  tiennent  habituellement  en  terre  ;  &  que  la 
pluie ,  ou  autre  abondance  d'eau ,  oblige  d'en  fortir. 
Voyei  Achée.  L'on  s'en  fert  pour  attirer  le  poif- 
fon  ;  qui^,  fe  jettant  fur  l'hameçon  pour  les  dévorer, 
y  eft  arrêté.  Nous  avons  indiqué  dans  l'article  Hui- 
X  E ,  la  préparation  de  deux  Huiles  de  Vers  ;  fort 
utiles  pour  les  plaies  ,  les  douleurs  de  rhuma- 
tifme ,  &c. 

Dans  la  p.  145  de  l'article  Poule,  nous  avons 
indiqué  la  façon  de  préparer  les  Amas  de  Vers ,  iî 
utiles  pour  nourrir  la  volaille.  Les  poulets  préfèrent 
auffi  les  Vers  à  toute  autre  nourriture.  Il  y  a  plufieurs 
moyens  d'en  recueillir  abondamment:  on  peut  les 
voir  détaillés  par  M.  De  Réaumur ,  dans  fa  Pratique 
de  l  Art  de  faire  éclore  &  d'élever  en  toute  faifon  des 
cifeaux  domejliques  ,  pages  129,  1 30-1-2.. 

Les  Vers  de  Terre  font  diurétiques ,  fudorifiques , 

iithontriptiques ,  étant  pris  en  poudre  après  leur  cal- 

cination. 

VERS  Blanc,  7>  „  „    . 

^  f  Voyez  Taon  ,  p.  509  :  Ble, 

VERS  de  Blé.V-ll6>  nn-  ï  &9- 
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VERS  de  Chapelet.  Confultez  l'article  Blé, 
p,  317,  n.  12. 

VERS  qui  rongent  le  Bois,  Voyez  Vers  Va- 
lant  :  A  R  T  I S  O  N. 

VERS  qui  gâtent  les  Etoffes.  Il  en  eft  parlé  fous 
les  mots  de  Habits  ,  &  Teigne. 

VERS  Volant.  Confultez  l'article  Sapin,' 
p.  566, 

Vers  de  l'intérieur  des  Animaux. 

Confulte^  l'article  Oiseau,/.  725. 

Le  foie  des  Moutons  eft  fujet  à  des  Vers ,  quand 
ces  animaux  font  malades ,  particulièrement  après 
avoir  mangé  de  l'herbe  que  nous  avons  décrite  fous 
le  n.  6  de  l'article  Betoine  ( Betonica  arvenjîs 
annua,  flore  ex  albo  flavefeente  Inft.  R.  Herb.).  Con- 
fultez les  Mém.  de  CAcad.  des  Se.  de  Paris,  T.  X, 
pp.  476-7  :  M.  Andry  ,  De  la  Générât,  des  Vers  dans 
le  corps  de  (Homme,  Paris,  D'Houry,  17 14,  i/z-12, 
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Du  côté  de  Chartres,  dit-on,  les  Souris  ont  ordi- 
nairement des  Vers  dans  le  foie.  *  Mém.  de  CAcad, 
des  Se.  T.  10 ,  p.  476. 

M.  Du  Verney  montra  en  1694  à  l'Académie  le 
rein  d'un  Chien ,  oïl  étoient  trois  petits  Vers ,  & 
un  quatrième  long  de  deux  pies  deux  pouces  ;  qui 
avoient  rongé  en  grande  partie  la  fubftance  du  rein , 
&  fort  dilaté  l'uretère.  *  Hifloire  de  CAcad.  des  Se. 
T.  II,  p.  213.  Voyez-y  encore  M  p.  338. 

On  prétend  qu'il  y  a  des  chiens  fous  la  langue 
defquels  on  trouve  attaché  un  Ver  ;  qui  leur  occa-* 
lionne  une  faim  &  une  maigreur  extraordinaires , 
puis  la  mort.  Confultez  l'Hi/î.  de  CAcad.  des  Se. 
1743  ,  p.  48  &  49  :  &  notre  1.  Volume ,  p.  596-9. 

Dans  l'eftomac  parfaitement  vuide  ,  d'une  Bonite 
que  l'on  prit  dans  la  mer ,  on  trouva  affez  forte- 
ment attaché  un  Ver  fingulier  ;  décrit  &  figuré  dans 
VHiJl.  de  l'Acad.  des  Se.  an.  1730,  pp.  43-4. 

L'Homme  paroît  être  un  des  animaux  les  plus 
fujets  aux  Vers.  Il  n'y  a  prefque  aucune  de  fes 
parties  où  l'on  n'en  ait  découvert  :  &  la  forme  de 
ces  Vers  deftru&eurs  varie  beaucoup.  II  y  en  a  qui 
ont  la  forme  de  fangfues  :  d'autres  font  ronds  &£ 
longs  ;  d'autres  plats  ;  de  courts  ;  &c ,  &c.  Confultez 
les  Mém.  de  CAcad.  des  Se.  T.  X.  p.  350  :  fon  Hifl. 
an.  1708,  p.  43  :  an.  1730,  p.  42  :  an.  1733, 
p.  34  :  an.  1740,  p.  52  :  Andry  ,  Générât,  des  Vers, 
pp.  41-3-8-9  ,  50-1-4-5-6-7-8-9  ,  60-1-2-3-4-8  , 
70-1-3-4-5-6-7,  97,  &c.  113-7-9  ,  130,  165; 
188-9  »  1 90-1-6-7. 

On  voit  des  gens  vomir  des  quantités  de  Vers, 
prefque  tous  les  jours  ;  ou  en  rejetter  par  la  bou- 
che plus  ou  moins  fréquemment.  Confultez  les  Mém. 
de  CAcad.  des  Se.  T.  X  ,  p.  3  50  :  l'Hifl.  de  CAcad. 
an.  1730  ,  p.  42. 

On  en  r.end  auffi  par  les  folles  ;  par  le  nez.  Voyez 
YHiJl.  de  l'Acad.  des  Se.  an.  1708  ,  p.  42  :  an.  1733  , 
p.  34  :  Andry ,  Générât,  des  Vers ,  p.  45-6  ,  3  55- 

On  en  a  trouvé  fur  la  dure-mere  ;  entre  les  ven- 
tricules du  cerveau  ;  dans  la  glande  pinéale.  *  Andry, 
p.  41  &  fuivantes.  Au  refte  voyez-le ,  p.  147. 

Il  s'en  engendre  dans  les  conduits ,  tant  interne 
qu'externe ,  de  l'oreille  ;  dans  les  dents  cariées  ; 
fur  les  dents  où  la  négligence  a  laillé  fe  former  une 
incruftation  ;  fous  la  langue;  dans  le  pancréas;  dans 
les  poumons  ou  dans  la  poitrine.  Voyez  Andry  , 
pp.  46-7-8-9,  102,  220-1-2-3-4,  347,  359: 
Oreille  ,  p.  759. 

Le  foie  n'en  eft  pas  exempt  ;  non  plus  que  la 
rate.  *  Andry,  p.  49  ,  50-1-5  ,  102-3 ,  224. 
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Il  y  en  a  dans  le  cœur  ;  &  dans  le  péricarde. 
*  Andry,  p.  407-8  ,  5  i-i-*3  ,  103-4,  225-6.  V~oye{ 

PÉRICARDI  AIRES. 

Des  faignées  ont  fait  fortir  des  Vers  par  l'ouver- 
ture de  la  veine  ,  mêlés  avec  le  fang.  *  Andry , 
p.  53-4-5-6,  103  ,  148,  226. 

On  en  trouve  dans  la  veffie  ;  dans  les  reins  :  & 
Ton  en  rend  par  les  urines.  *  Andry, p.  56-7-8, 
104,  148  ,  226. 

Les  ulcères  ,  les  tumeurs  ,  les  abfçès  ,  les  chairs 
gangrenées  ,  en  nourriffent.  Les  pullules  de  la  pe- 
tite vérole  en  font  quelquefois  toutes  pleines.  *  An- 
dry ,  p.  58  ,  103-4,  226  ,  348-9  ,  398  ,  405-6. 

Sous  la  peau  fe  forment  différentes  efpeces  de 
Vers.  On  a  nommé  mal-à-propos  Crinons  ,  ce  que 
l'on  a  cru  être  des  Vers  qui  attaquant  furtout  les 
enfans ,  &  s'attachant  à  leur  dos  ,  les  jette  dans 
le  marafme.  *  Andry,  p.  59,  60-1.  Voyez-le  en- 
core pp.  104-5-6 ,  149  ,  227.  Le  Ciron  ,  en  Latin 
Acarus  ,  fe  traîne  fous  la  peau  ,  en  la  rongeant 
peu-à-peu ,  y  occafionnant  des  démangeaifons  & 
de  petites  am  poulies  fous  lefquelles  on  le  trouve 
quand  on  les  perce  :*  Andry ,  p.  61.  Ceux  que  l'on 
appelle  Bouviers  (  parce  que  les  Bœufs  y  font  pareil- 
lement fujets  )  rampent  auffi  fous  la  peau  ,  mais 
font  plus  gros ,  eaufent  des  démangeaifons  prefque 
univerfelles  ,  fortent  fouvent  d'eux-mêmes  par  des 
trous  qu'ils  pratiquent  en  plufieurs  endroits  de  la 
peau ,  en  un  mot  produifent  ce  qu'on  nomme  PaJJio 
Bovïna;  qui  a  befoin  d'un  prompt  fecours  :  *  Andry, 
pp.  61-2.  D'autres,  appelles  Veines  ou  Soies ,  {s 
manifeftent  aux  cuiffes  &  aux  jambes  :  ils  paroiffent 
être  particuliers  aux  climats  chauds  de  l'Ethiopie , 
des  Indes ,  de  l'Amérique  ;  &C  s'attachent  auffi  aux 
Chardonnerets  :  *  Andry  ,  pp.  62-3-4-5-6-7. 

Les  Toms  font  de  petits  Vers  qui  affectent  les 
pies ,  furtout  en  Amérique.  Voyez  Andry  ,pp6j, 
68,  347-8. 

Etmuller  &  Sennert  parlent  de  Vers  qui  s'atta- 
chant au-dedans  du  nombril  des  enfans  ,  les  tour- 
mentent ,  &  les  réduifent  ait  marafme.  Voyez 
Andry  ,  pp.  68-9,  70-1-2. 

On  prétend  auffi  qu'il  y  a  des  Vers  dans  prefque 
toutes  les  parties  du  corps  des  perfonnes  atteintes 
de  maladie  vénérienne.  On  les  nomme  Vers  Véné- 
riens. Voyez  Andry  ,pp.  106-7-8 ,  228  ,  369 ,  &c. 

Les  Vers  des  inteftins  ,  de  l'eftomac  ,  &£  de  l'œ- 
fophage  ,  font  des  plus  communs.  Il  y  en  a  de  ronds 
&  longs  ,  que  l'on  appelle  à  caûfe  de  cela ,  Stron- 
ghs  ,  d'après  les  Grecs  ;  &  Vermes  Teretes.  Ils  habi- 
tent l'eftomac  &  les  inteftins  grêles ,  &  particuliè- 
rement le  duodénum.  D'autres,  ronds  &  courts, 
menus  comme  des  aiguilles ,  ramaffés  ordinairement 
par  pelotons ,  font  dans  un  mouvement  continuel. 
On  les  nomme  Afcarides.  Ils  fe  tiennent  le  plus  fou- 
vent  dans  le  reftum  &C  les  gros  inteftins.  Il  y  a  auffi 
un  Ver  plat ,  nommé  Tania ,  Fafcia ,  Solium  ;  ou 
Ver  Solitaire  ,  ou  Platée  ;  qui  fe  nourrit  dans  le 
pylore ,  ou  dans  les  inteftins  grêles  :  il  eft  dur ,  bien 
liffé ,  tranfparent ,  large  ,  plat  comme  un  ruban  , 
extrêmement  blanc ,  fort  long  ,  divifé  fur  fa  lon- 
gueur en  une  multitude  d'anneaux  ou  articulations , 
&  terminé  par  une  queue  fort  mince  &  étroite. 
Voyez  Andry  ,;y.  73-4-5-6-7,  24,  &c  ,  115  & 
fuivantes ,  1 56.  Il  croit  que  ce  qu'on  a  nommé  Vers 
Cucurbitaires  (  Cucurbitini  Vermes  )  ,  reffemblant  à  la 
femenee  de  courge ,  &  qui  fe  font  trouvé  dans  le 
rectum  ,  n'étoient  que  des  portions  du  Taenia. 

Cet  Auteur  regarde  comme  le  chyle  dont  le  Ver 
fe  nourrit ,  une  liqueur  laiteufe  qu'il  rend  toujours 
dès  qu'il  entre  dans  de  l'eau-de-yie  {p.  75 ,  79  ). 
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Ce  Tœnia  eft  ordinairement  feul;  &  s'étend  fur  pref- 
que toute  la  longueur  des  inteftins  grêles  ,  dont  il 
fuit  toutes  les  circonvolutions ,  6c  fe  colle  à  leur 
furface  interne. 

Les  Animaux  aquatiques  ,  le  faumon  furtout 
font  fort  fujets  au  Ver  folitaire.  Une  domeftique 
de  Rouen  a  eu  la  curiofité  de  raffembler  autour  de 
fa  cuifine  ceux  qu'elle  trouvoit  dans  des  lièvres, 
des  lapins ,  des  perdrix ,  des  canards ,  &  quantité 
d'autres  animaux  :  &  l'on  obfervoit  que  dans  cha- 
que efpece  d'animal  ce  Ver  affeûe  quelque  forme 
différente. 

Les  Vers  font  caufes  ,  ou  fymptômes ,  de  beau- 
coup de  maladies.  Confultez  YHiji.  de  CAcad.  des  Se. 
an.  1708  ,  p.  42  :an.  171  5  ,  p.  14:  an.  1733  ,  p.  34: 
an.  1740,  pag.  52  :  Andry  ,  Génération  des  Vers  t 
pag.  41-2-3-4-7-8-9,  50-1-2-7-9,  60-1-2-3-5,  68, 
70-8  ,  108-9  ,  1 10 ,  &cc ,  127 ,  133-4 ,  152,  189 
&  fuivantes,  241 ,  Sic. 

L'exiftence  des  Vers  dans  notre  corps ,  devient 
en  certains  cas  une  maladie  mortelle  ,  même  endé- 
mique ,  ou  épidémique.  Voyez  l'ffift.  de  VAcad* 
des  Se.  an.  1 7  3  o ,  p .  42  :  Andry,  Génération  des  Vers, 
p.  41-2-3-4  5  ,  51-2-3  ,65-6-7,  231. 

Cette  maladie  même  étant  négligée  ,  menace  de 
faim  canine ,  d'épilepfie  ,  de  fyncope  ,  de  coliques  , 
nommément  de  celle  de  Miferere. 

Si ,  dans  les  commencemens  des  fièvres ,  on  jette 
des  Vers  parmi  les  excrémens  ,  c'eft  un  indice  de 
malignité  dans  les  humeurs ,  &  un  figne  mortel.  S'il 
en  fort  avec  du  fang,  foit  par  haut  foit  par  bas, 
cela  eft  encore  mauvais  ;  d'autant  que  l'on  voit  par- 
là  que  les  parties  font  excoriées. 

Les  Vers  eaufent  divers  accidens  félon  les  parties 
qu'ils  occupent  ;  comme  une  diftention  &  de  vives 
douleurs  avec  bruit ,  dans  le  ventre  :  ils  excitent 
auffi  la  pâleur  du  vifage ,  une  démangeaifon  aux 
narines  ,  &  Famaigriffement  de  tout  le  corps.  S'ils 
s'élèvent  jufqu'à  l'eftomac  ,  ils  en  piquent  tellement 
les  membranes  ,  ou  fon  orifice  fupérieur  ,  qu'ils 
eaufent  des  fyncopes  ,  des  défaillances  avec  de  la 
toux  ,  l'épilepfie  ,  &  un  fentiment  de  fuffocation. 

Les  Vers  des  inteftins  dévorent  les  alimens  ,  pri- 
vent le  corps  d'une  partie  de  fa  nourriture  ,  gâtent 
&  corrompent  le  chyle  ,  &  font  un  obftacle  à  la 
digeftion  &  au  cours  des  matières  dans  les  inteftins. 
Faute  d'aliment ,  ils  s'attachent  aux  parois  des  intef- 
tins ,  les  picotent ,  les  déchirent ,  &  y  attirent  des 
inflammations.  Ils  excitent  des  fièvres  continues  pu- 
trides appellées  vermineufes  ;  furtout  lorfque  la  ma- 
tière vermineufe  pafle  dans  le  fang. 

Les  tempéramens  gras  ,  pituiteux ,  font  fujets  aux 
Vers  en  Automne  &  en  Été.  Ceux  qui  vivent  dans 
la  crapule  ,  &  qui  ne  fe  règlent  point  fur  le  manger  , 
contractent  fouvent  cette  maladie.  La  plupart  des 
vieillards  en  font  exempts. 

Au  refte ,  la  qualité  des  alimens  n'eft  pas  tou- 
jours une  caufe  de  la  génération  des  Vers.  On  voit 
dans  un  même  canton  cette  maladie  attaquer  indif- 
tinflement  les  perfonnes  qui  fe  nourriffent  bien, 
&  qui  ufent  de  vin  ;  &  le  peuple  accoutumé  à  une 
mauvaife  nourriture  :  Hifi.  de  l'AcatL  des  Se.  année 
1730,  p.  42. 

Les  enfans  font  plus  fujets  aux  Vers  ,  que  les 
adultes.  Quand  ils  en  font  attaqués  ils  ont  l'haleine 
mauvaife  ,  des  rapports  aigres  ;  &  fe  frottent  le 
nez ,  à  caufe  (dit-on)  de  l'impreffion  que  fait  fur  la 
membrane  pituitaire  la  vapeur  qui  s'exhale  de  la  pour- 
riture contenue  dans  l'eftomac  &  les  inteftins. 

On  prétend  que  grincer  les  dents  ,  mâcher  à 
vuide ,  fonger  des  chofes  horribles  ,  s'éveiller  en 
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furiàut ,  fe  lever  endormi ,  fe  tourmenter  la  nuit 
en  fe  retournant  tantôt  d'un  côté ,  tantôt  d'un  au- 
tre, avoir  les  joues  vermeilles  dans  un  moment  Si 
pâles  auffitôt  après,  le  pouls  inégal ,  une  fièvre 
non  réglée ,  des  -envies  de  vomir  ,  du  dégoût  pour 
le  manger  ,  une  démangaifon  au  fondement  comme 
fi  c'étoient  des  fourmis ,  Si  des  picotemens  dans  le 
ventre  ;  font  autant  d'indices  que  l'on  a  des  Vers.- 
Au  refte ,  confultez  le  livre  de  M.  Anàry, pp.  102, 
&  fuivantes;  350-1-1-3-4. 

Cure  de  cette  maladie. 

ïl  faut  avoir  égard  au  dérangement  des  digeftions  ; 
à  la  matière  capable  de  faire  naître  les  Vers  Si  de 
les  entretenir  ;  Si  aux  Vers  en  particulier. 

Les  remèdes  qui  font  employés  à  cet  effet ,  font 
de  trois  efpeces.  Ou  bien  ils  évacuent  la  pourriture 
des  premières  voies  ;  comme  les  purgatifs  Si  éméti- 
ques  :  ou  bien  ils  rétabliffent  les  digeftions;  tels  font 
les  ftomachiques  Si  les  amers  :  d'autres  enfin  agiffent 
directement  fur  les  Vers ,  Si  les  font  périr- 

Par  l'atfion  des  purgatifs  Si  émétiques  ,  le  mou- 
vement périftaltiqtie  des  inteftins  heurtant  Se  froif- 
fant  les  vers  en  différens  fens  ,  il  les  oblige  à  céder 
Si  fe  laiffer  entraîner  par  les  voies  ordinaires.  Les 
ftomachiques  &  amers  corrigent  le  caractère  de  la 
matière  vermineufe  ;  ils  empêchent  le  développe- 
ment des  germes  ;  8c  les  Vers  ,  déjà  exiftans ,  ne 
trouvant  plus  la  même  nourriture ,  s'affoibliffent  & 
périffent  peu-à-peu.  Les  remèdes  qui  guériffent  les 
vers  en  les  attaquant  directement ,  font  les  huiles  : 
qui  par  leurs  parties  rameufes  &  branchues  bou- 
chent les  trachées  Si  organes  de  ces  animaux  ;  lef- 
quels  en  conféquence  périffent  bientôt.  Enfin  il  y  a 
des  remèdes  qui  détruifent  la  contexture  des  parties 
des  Vers ,  Si  qui  corrompent  leur  fluide  ;  comme  le 
mercure,  Si  fes  préparations. 

On  ne  peut  pas  efpérer  que  les  Vermifuges  Am- 
plement amers  Se  ftomachiques  détruifent  la  matière 
vermineufe  Se  les  Vers ,  à  moins  d'avoir  fait  précé- 
der les  purgatifs  Si  les  ëmétiques  pour  vuider  les 
premières  voies  &C  emporter  la  plus  grande  partie 
des  matières  qui  y  croupiffent.  On  ne  fauroit  conti- 
nuer longtems  l'ufage  des  purgatifs  :  c'eft  pourquoi 
s'ils  n'ont  pas  d'abord  entièrement  diffipé  la  femence 
des  Vers ,  il  faut  recourir  aux  vermifuges  amers  & 
ftomachiques  ;  pour  rétablir  les  fonctions  de  l'efto- 
mac  &  des  inteftins  ;  pour  foutenir  les  digeftions  , 
&  par-là  prévenir  un  nouveau  développement  de 
Vers.  L'ufage  des  huiles  eft  excellent ,  Se  convient 
furtout  aux  enfans  ;  dans  les  cas  de  colique  Si  d'in- 
flammation ,  excitées  par  la  préfence  des  Vers. 

Les  Vermifuges  Purgatifs  font  les  fleurs  &  feuilles 
de  pêcher,  la  coralline  ,  la  gratiole.  Les  Amers  Sto- 
machiques font  l'abfmthe ,  l'aurone  ,  la  fantoline  ou 
garderobe ,  la  tanéfie  ,  la  verveine ,  le  chamaras  ou 
lcordium ,  la  fcabieule ,  la  petite  centaurée ,  la  fume- 
terre  ,  la  fabine ,  le  pourpier  fauvage  ;  les  racines  de 
fougère  ,  de  fraxinelle  ;  les  gouffes  d'ail.  Les  Vermi- 
fuges Huileux  font  les  huiles  d'olives ,  d'amandes  dou- 
ces ,  de  lin,  Si  généralement  toutes  les  huiles  qui  ne 
font  point  cauftiques. 

Nous  n'avons  pas ,  entre  les  végétaux  ,  de  vermi- 
fuges aufii  puiffans  ,  que  parmi  les  minéraux  :  tels 
que  le  mercure  &  les  préparations ,  le  kermès  mi- 
néral ou  poudre  des  Chartreux. 

Souvent  les  remèdes  les  plus  actifs  ont  de  la  peine 
à  faire  lortir  les  Vers  ,  Si  ne  réuffiffent  pas  à  les 
tuer. 

Les  Afcarides  font  très-importuns,  Si  extrême- 
ment diffkues  à  danue. 


V     E     R 

On  emploie  comme  vermifuges  internes  les  Raci- 
nes d'afclepias,  d'ariftoloche,  biftorte,  diâame  blanc, 
gentiane  ,  fougère ,  carline ,  aunée ,  orcanette  ,  mor* 
fus  diaboli ,  tormentille ,  rhubarbe  ,  garance ,  barda- 
ne  ,  pétafites  ;  les  Ecorces  des  racines  de  mûrier  Si 
de  câpres  ;  les  Feuilles  d'abfinthe  ,  de  thim ,  de  men- 
the ,  rhue ,  polium  ,  piffenlit ,  labine  ,  marrube  ,  ta- 
néfie ,  calament ,  chardon-bénit ,  pêcher  ,  perficai- 
re  ,  agripaume  ,  Si  de  ruta  capraria  ;  les  Fleurs  de 
la  petite  centaurée  ,  du  houblon  ,  de  l'hyfope  ;  les 
Semences  de  lupins ,  de  choux ,  pourpier  ,  oran- 
ges ,  citrons  ,  arroche  ,  nielle  ,  creflbn ,  roquette , 
coriandre  préparé  ,  livêche ,  ofeille  ,  chanvre  ,  por- 
reau  ,  navet ,  Si  de  femen-contra  ,  ainfi  que  les  fe- 
mences  contenues  dans  les  baies  de  laurier  ;  la  Gom- 
me de  genévrier ,  la  myrrhe  ;  la  Raclure  de  corne 
de  cerf ,  Si  d'ivoire  ;  le  Bol ,.  la  terre  figillée  ;  le 
Soufre  ,  le  nitre ,  le  vif-argent ,  le  corail  rouge  ;  le 
Verjus  ;  le  Suc  de  limons ,  Si  celui  de  pourpier  ;  les 
Ecorces  de  citrons  Si  d'oranges ,  confites  ;  les  Eaux 
Diftillées  d'abfinthe ,  de  chiendent ,  de  gentiane  ,  de 
pourpier  ,  d'endive ,  de  chicorée  ,  de  fleurs  de  pru- 
nier fauvage  ;  les  Sirops  des  mêmes  plantes  ,  ceux 
de  limons  ,  d'oranges ,  de  fuc  d'ofeille  ,  Si  de  fleurs 
de  pêcher  ;   les  Conferves  de  Fleurs  de  pêcher , 
d'oranges  ,  de  citrons  ;  les  Huiles  d'amandes  ame- 
res ,  Si  de  noyaux  de  pêches  ;  le  fel  &c  l'efprit  de 
Vitriol  ;  la  thériaque  Si  le  mithridate. 

Les  Vermifuges  Externes  font  les  huiles  de  rhue  , 
d'abfinthe  ;  l'huile  laurin  ;  l'Onguent  d'arthanita  ;  les 
Fiels  appliqués  fur  le  ventre  &L  particulièrement  fur 
le  nombril  ;  la  coloquinte  infufee  &c  cuite  dans  de 
l'huile. 

Nota.  Lorfqu'il  n'y  a  point  de  fièvre  ,  il  faut  fe 
fervir  des  plus  chauds  ;  Si  lorfqu'il  y  en  a ,  des  aci- 
des feulement, 


Remèdes  pour  les  Vers  des  Enfans*. 

Il  y  a  tant  de  gens  qui  indiquent  des  remèdes 
pour  cette  maladie ,  que  le  moindre  payfan  paroît 
aller  de  niveau  à  cet  égard  avec  le  plus"  grand  Doc- 
teur. Toutefois  on  ne  laiffera  pas  d'en  fpécifier  ici 
quelques-uns  ,  que  peut-être  ils  ignorent.  Tel  eft 
1°.  celui  de  faire  prendre  dans  quelque  confiture  , 
ou  autrement ,  de  la  poudre ,  foit  de  rhue ,  foit  de 
rhubarbe ,  de  petite  centaurée ,  d'origan  ,  de  men- 
the ,  d'écorce  d'orange  ,  d'abfinthe  ,  de  gentiane , 
de  graines  de  chicorée  fauvage ,  ou  de  la  corne  de 
pié  de  bœuf. 

La  plus  forte  dofe  fera  d'une  dragme  ;  à  continuer 
cinq  ou  fix  jours  de  fuite. 

IL  II  eft  à-propos  de  commencer  par  purger 
avec  une  décoction  de  pourpier  &c  de  feuilles  de 
chicorée  fauvage,  dans  laquelle  vous  ferez  infufer 
demi-dragme  de  rhubarbe  domeftique  ,  avec  un 
peu  d'écorce  d'orange  ou  de  citron  ;  Si  y  délayerez 
une  once  de  firop  foit  de  rofes  pâles  foit  de  fleurs 
de  pêcher.  Voyez  Andry  ,  pp.  138-9. 

Ce  remède  purgatif  pourra  fervir  aux  adultes 
même  ;  en  augmentant  la  dofe  de  rhubarbe  ,  &c  y 
ajoutant  deux  dragmes  de  fenné. 

Incontinent  après  que  cette  potion  fera  prife 
vous  donnerez  un  lavement  de  décoefion  d'orge  , 
de  Ion  Si  de  racine  de  régliffe  ;  y  mêlant  une  once 
de  fucre  rouge  ,  ou  deux  onces  de  miel  commun. 

III.  Le  mercure  dulcifié  ,  donné  aux  enfans  juf- 
qu'à  fix  grains  ,  (  Si  aux  autres  jufqu'à  douze  )  ,  eft 
un  excellent  purgatif  contre  les  Vers  ;  fi  vous  le 
donnez  avec  un  peu  de  conferve  de  rofes  rouges , 

ou 
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ou  un  peu  de  moelle  de  pomme  cuite.  Voy.  Andiy , 
p.  409  ,410. 

IV.  On  donne  aux  enfans  une  demi-dragme  de 
femence  contre  les  Vers  (qu'on  nomme  ordinaire- 
ment  femen  contra)  ;  pilée  avec  un  peu  de  moelle  de 
pomme  cuite  :  6c  un  verre  d'eau  de  pourpier , 
immédiatement  après.  Mais  comme  l'expérience  a 
fait  connoître  que  ce  remède  excite  preique  tou- 
jours de  la  fièvre ,  il  eft  plus  utile  de  leur  donner 
la  poudre  fuivante. 

Prenez  deux  dragmes  de  corne  de  cerf  brûlée 
jufqu'à  ce  qu'elle  devienne  blanche  ,  une  dragme  de 
femence  contre  les  Vers  ,  &  pareille  quantité  de 
feuilles  de  fcordium  :  réduifez  le  tout  en  poudre  : 
&  donnez -en  depuis  demi-dragme  jufqu'à  une 
«dragme  ,  avec  un  peu  de  miel.  Sur  ce  remède ,  on 
boira  un  verre  de  tilànne  faite  avec  la  racine  de 
chiendent  &  la  raclure  de  corne  de  cerf  ;  qui  fer- 
vira  pour  boiffon  ordinaire. 

V.  Le  vin  dans  lequel  vous  aurez  fait  infufer  les 
feuilles  d'abfinthe  &  de  fcordium  eft  très-utile  ; 
fi  l'on  en  prend  chaque  matin  un  demi-verre  à  jeun. 

VI.  Lecorce  d'orange ,  pulvérifée  ,  donnée  de- 
puis dix  grains  jufqu'à  quinze  ,  fait  fortir  les  Vers  5 
fi  l'on  en  prend  un  peu  longcems. 

VII.  Faites  boire  aux  enfans  à  tous  leurs  repas, 
l'eau  ,  le  vin  ,  ou  la  bierre  ,  dans  lefquels  vous  aurez 
fait  bouillir  dans  un  nouet  une  once  de  vif  argent: 
qui  fervira  plufieurs  fois  à  cet  effet,  Voye^  Mer- 
cure, p.  517. 

Il  faut  ,  pendant  l'hiver ,  faire  bouillir  ce  vif  ar- 
gent ;  &  en  Eté ,  lorfqu'on  veut  s'en  fervir ,  en  peut 
le  contenter  de  le  faire  infufer  ,  pendant  fix  ou  fept 
heures  ,  dans  une  chopine  de  bierre  ,  d'eau ,  ou  de 
vin ,  ou  de  ces  deux  mêlés  enfemble  ,  par  portions 
«gales  ou  inégales.  On  fait  boire  de  cette  infufion 
au  malade  ,  cinq  ou  fix  fois  chaque  jour.  Le  même 
vif-argent  peut  fervir  pour  plufieurs  infufions.  Voy, 
Andry ,  Gen.  des  Vers  p.  aoo. 

VIII.  On  peut  appliquer  fur  le  nombril  des  en- 
fans l'extrait  de  genièvre  ;  ou  la  poudre  de  feuilles 
d'abfinthe  &:  de  fcordium ,  avec  du  fiel  de  bœuf  & 
un  peu  de  cire. 

IX.  S'il  y  a  des  aCcidens  fâcheux  qui  tourmentent 
les  malades  ,  comme  douleurs  de  ventre  &C  de  tête  , 
opiniâtres  ;  avec  convulfions  :  il  faut  en  ce  cas  foup- 
çonner  quelques  Vers  extraordinaires  ;  &  alors 
donner  le  firop  émétique  ,  depuis  une  demi-once 
jufqu'à  une  once  ,  félon  les  forces  du  malade. 

X.  On  aflure  avoir  fait  fortir  des  Vers  des  enfans 
en  leur  donnant  à  manger,  au  matin  à  jeun  fans 
autre  choie ,  des  raifins  de  cabas  :  les  chofes  douces , 
prifes  en  abondance  ,  font  contraires  aux  Vers, 
comme  les  ameres. 

XI.  Il  eft  bon  de  faire  ufer  de  rhubarbe  confite  5 
ou  de  la  conferve  de  fleurs  de  pêcher  ;  boire  l'eau 
diftillée  de  gentiane  ;  le  jus  de  menthe  ,  ou  de  ba- 
fiUc  ,  ou  de  pourpier  ,  ou  de  rhue  ,  ou  d'aluine  ;  ou 
bien  leur  faire  avaler ,  avec  un  peu  de  vin  d'ab- 
finthe ,  une  dragme  de  poudre  de  chardon  bénit. 

XII.  On  peut  encore  leur  appliquer  fur  le  nom- 
bril un  cataplafme  fait  d'abfinthe  ,  tanaifie  ,  &  fiel 
de  bœuf. 

XIII.  Voyez  Vers  ,  dans  l'article  Enfant. 

XIV.  L'aloës  fuccotrin ,  pilé  &  détrempé  avec 
du  jus  d'orange,  ou  de  citron ,  &  appliqué  fur  le 
cœur  ou  fur  le  nombril ,  avec  un  peu  de  poudre  de 
jafmin ,  ou  d'écorce  d'orange  ,  paffe  pour  un  re- 
mède très-utile. 

XV.  Lavez  &  frottez  la  poitrine  de  l'enfant , 
jivec  de  bonne  eau-de-vie  ;  enfuite  faupoudrez  la 

Jqïïh  IIL, 


V    E    il  74î 

partie  fouillée  avec  de  la  poudre  fine  de  myrrhe. 
Il  faut  faire  la  même  chofe  aux  narines. 

XVI.  Faites  boire  à  l'enfant  de  l'eau  de  pour- 
pier dans  laquelle  vous  aurez  fait  infufer  du  vif 
argent. 

XVII.  Tâchez  de  faire  avaler  à  l'enfant  une 
cuillerée  de  jus  de  citron  ;  dans  lequel  vous  aurez 
fait  infufer  du  fafran  ,  pendant  vingt-quatre  heures. 
Il  faut  réitérer ,  quelques  jours  de  fuite. 

XVIII.  Prenez  une  bonne  pincée  de  farine  de 
froment  bien  fine  ;  détrempez-la  dans  de  l'eau  de 
puits  ou  de  fontaine  ;  &  faites ,  de  ce  mélange  , 
une  efpece  de  lait  un  peu  épais  :  que  vous  ferez 
avaler  à  l'enfant. 

XIX.  Prenez  un  citron;  coupez-en  une  petite 
rouelle  ;  &  faites  fortir  tout  le  jus.  Enfuite  creufez 
le  milieu;  mettez-y  du  jus  de  rhue  &  d'abfinthe > 
de  l'huile  de  laurier ,  de  la  farine  de  lupin ,  &  de 
la  thériaque.  Faites  bouillir  &  cuire  doucement  es 
mélange  :  &  l'ayant  verfé  fur  une  affiette ,  oignez- 
en  l'eftomac  ,  le  nombril ,  les  tempes ,  les  narines  , 
&C  le  pouls  ,  de  l'enfant. 

XX.  Donnez  à  l'enfant  une  demi-dragme  de 
graine  de  pourpier ,  mêlée  dans  du  lait. 

XXI.  Faites  infufer  dans  l'eau  commune,  pen- 
dant une  nuit ,  un  oignon  coupé  par  tranches  ;  & 
faites  prendre  cette  infufion  à  l'enfant  par  cuil- 
lerées. 

XXII.  Mêlez  une  cuillerée  de  fuc  de  grenade.; 
avec  une  demi-cuillerée  de  bonne  huile  d'olives  > 
eu  d'huile  d'amandes  douces  ;  &  faites  prendre  ce 
mélange  à  l'enfant. 

XXIII.  Prenez  des  raifins  fecs  :  les  ayant  mondé 
de  leurs  pépins  ,  fubftituez-y  de  la  corne  de  cesf 
réduite  en  poudre  fubtile  :  &  faites  prendre  ce  re- 
mède à  l'enfant. 

Remèdes  généraux  pour  les  Vers  des  enfans   &  des 
adultes. 

1.  Prenez  deux  cuillerées  de  fuc  de  limons  ou 
citrons  ,  &  deux  cuillerées  d'huile  d'olives  ,  ou  de 
vin  blanc.  Mêlez  le  tout  :  &  le  faites  prendre  le 
matin  à  jeun  ,  fi  c'eft  une  grande  perfonne  :  mais  fî 
c'eft  un  enfant  ,  il  ne  faut  lui  en  donner  qu'une 
cuillerée,  ou  deux  tout  au  plus,  à  chaque  fois.  Si  le 
remède  n'opère  point ,  on  doit  le  réitérer. 

a.  Prenez  graine  de  pourpier ,  &  racine  de  zé- 
doaire  ,  réduites  en  poudre  ,  de  chacune  douze- 
grains  ;  corne  de  cerf  brûlée  &  pulvérifée  ,  demi- 
dragme.  Mêlez  le  tout  enfemble  ;  &  donnez-le  au 
malade ,  dans  de  la  pulpe  de  pomme ,  dans  du  vin 
blanc ,  ou  dans  du  pain  à  chanter. 

3.  Prenez  une  dragme  d'écorce  d'orange  ,  ré-, 
duite  en  poudre  ;  &  faites-la  avaler  dans  du  vin 
blanc  ,  le  matin  à  jeun ,  trois  jours  de  fuite. 

4.  La  graine  de  tanaifie ,  réduite  en  poudre ,  & 
mêlée  au  poids  d'une  dragme ,  &  même  davantage  , 
dans  fufRfante  quantité  de  firop  violât ,  produit  le 
même  effet  ;  fi  l'on  en  réitère  la  prife  ,  trois  jours 
confécutifs ,  le  matin  à  jeun. 

5.  La  racine  de  fougère,  pulvérifée,  &  prife 
dans  un  véhicule  convenable ,  eft  vantée  comme  un 
remède  affuré  pour  chaffer  toutes  fortes  de  Vers. 

Autres  Remèdes  pour  les  Vers  des  Adultes. 

1.  Les  perfonnes  grafles  &  replètes,  pourront 
prendre  une  demi-dragme  d'aloës  ,  ou  mêler  les 
poudres  énoncées  dans  le  premier  article  qui  con- 
cerne les  enfans .  avec  une  once  foit  de  firop  de 
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fleurs  de  pêcher,  foit  de  firop  de  chicorée  eom- 

P°2!'  On  nfera  de  vin  d'abfifit-he  ;  ou  de  thériaque  ; 
ou  d'orviétan. 

3,  Ceux  qui  auront  de  la  répugnance  a  prendre 
par  la  bouche  ,  fe  feront  appliquer  fur  le  nombril 
cette  emplâtre  :  Prenez  de  la  poudre  de  petite  cen- 
taurée ,  du  fiel  de  bœuf,  de  la  farine  de  lupins  ^  de 
chacun  une  demi-once  ;  aloës  ,  une  dragme.  Mêlez 
t  le  tout  enfemble  avec  un  peu  de  miel. 
I  4.  Prenez  du  fuc  de  feuilles  de  pêcher  ,  &  du 
fuc'd'abfinthe  ,  une  once  de  chacun;  fiel  de  bœuf 
•ou  de  quelque  autre  animal ,  &  vinaigre ,  de  cha- 
cun une  demi-once  ;  aloës  &  coloquinte  ,  de  chacun 
une  dragme  ;  huile  d'amandes  ameres  une  once  & 
demie.  Mélangez  le  tout  enfemble  ,  pour  appliquer 
de  même. 

Nota.  L'aloës  ,  ou  la  coloquinte,  ou  la  gentiane, 
ou  le  fiel  d'un  animal ,  ou  l'abfinthe  piléê ,  ou  la 
petite  centaurée  ;  mêlés  avec  un  peu  d'huile  ou  du 
miel ,  &  mis  fur  le  nombril  ;  font  fouvent  prefque 
autant  d'effet ,  que  tant  de  mélanges  enfemble.  On 
pourra  encore  les  faire  bouillir  avec  du  lait  &  du 
îucre  ,  &C  les  donner  en  lavement. 

5.  Prenez  de  la  rapure  de  corne  de  cerf ,  eh 
tifanne.  En  poudre ,  la  dofe  eft  depuis  dix  grains 
jufqu'à  une  dragme. 

6.  Rhubarbe  de  même.  Pulvérifée ,  la  dofe  eft 
depuis  douze  grains  jufqu'à  une  dragme.  Ce  remède 
eft  furtout  utile  quand  il  y  a  flux  de  ventre. 

7.  Voyez  Vin  pour  Cindigejlion ,  &c  :  V I N  pour 
les  tranchées  &  les  Vers  :  Vers  ,  entre  les  maladies 
des  Oiseaux  :  Herbe  à  Etemuer  :  PIÉ  d'Oi- 
SON  ,yz.  cj:Tablettes. 

Remèdes  Chymïques. 

Panacée  mercurielle  :  la  dofe  eft  depuis  fix  grains 
jufqu'à  deux  fcrupules. 

Sublimé  doux  ;  depuis  quatre  grains  jufqu'à 
trente. 

Précipité  couleur  de  rofe  ;  depuis  quatre  grains 
jufqu'à  vingt. 

Mercure  précipité  noir  ;  depuis  douze  grains  juf- 
qu'à une  demi- dragme. 

Sel  de  genièvre  ;  depuis  dix  grains  jufqu'à  quinze. 

L'huile  de  bois  de  genièvre  ,  reftifiée  ;  ou  celle 
du  bois  de  noifetier  eft  utile  ;  fi  l'on  donne  de  cha- 
cune une  goutte  pour  les  enfans  dans  un  bouillon 
de  pourpier ,  ou  trois  gouttes  pour  ceux  qui  font 
plus  âgés. 

JEthiops  mineralis  ;  depuis  deux  grains  jufqu'à 
douze. 

Mercure  précipité  rouge  fans  addition  ;  la  dofe 
eft  depuis  deux  grains  jufqu'à  fix. 

Extrait  de  rhubarbe  ;  depuis  dix  grains  jufqu'à 
deux  fcrupules. 

Extrait  d'aloës  ;  depuis  quinze  grains  jufqu'à  une 
dragme. 

Remèdes  éprouvés  dans  des  cas  Jïnguliers. 

1.  Il  y  a  des  Vers  que  la  chaleur  rend  plus  vigou- 
reux. Prefque  tous  les  amers  &  les  purgatifs ,  étant 
des  remèdes  échauffans  ,  le  malade  n'en  eft  pas 
foulage.  Alors  l'eau  froide  ,  Si  même  la  glace  ,  ava- 
lées ,  peuvent  devenir  les  remèdes  fpécifiques. 
Voyez  les  Mim.  de  CAcad.  des  Se.  de  Paris ,  T.  X , 
p-  551  :  Andry  ,  p.  411-1. 

1.  On  a  vu  des  malades  rendre  des  Vers  par  le 
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nez  ,  après  avoir  pris  par  cet  organe  ,  durant  quel- 
que tems  ,  du  tabac  en  poudre.  *  Hijl.  de  l'Acad. 
des  Se.  de  Paris  ,  an.  1708  ,  p.  43. 

Un  fait  rapporté  dans  la  même  Hiftoire,  année 
1733  ,  p.  34  &:  35  ,  lëmble  indiquer  que  le  tabac 
ne  fait  pas  grand  mal  à  certains  Vers.  Mais  on  y 
voit  que  quelques  gouttes  d'huile  d'amandes  dou- 
ces ,  mifes  dans  l'oreille  ,  déterminèrent  un  Ver 
à  fortir  par  le  nez  :  voyez  les  pp.  35  &  36  :  &  le 
Traité  De  la  Gêner,  des  Vers  ,  p,  202  ,  &c ,  209  , 
483  ,  &c. 

3 .  Outre  le  tabac  ;  dans  les  cas  où  de  violens 
maux  de  tête  font  foupçonner  qu'il  y  a  un  Ver 
dans  cette  partie  ;  M.  Littre  conseille  de  tirer  for- 
tement par  le  nez ,  des  fucs  acres  ou  acides ,  de 
l'huile ,  &c.  Confultez  Y  Hijl.  de  CAcad.  des  Se.  an. 
1708  ,  pp.  41-3-4-5  :  Andry,  p.  219. 

4.  En  1667  ,  il  y  eut  en  Efpagne  une  maladie 
épidémique  à  laquelle  on  donna  le  nom  de  S  c  O- 
LÉCIE,  parce  que  l'eftomac  des  malades  étoit 
rempli  de  Vers.  L'unique  remède  efficace  fut  de 
boire  du  Vin.  *  Journal  des  Savans  ,  7  Mars  1667. 
£  D'autres  fois  ,  l'excès  même  du  vin  n'a  été  d'au- 
cun fecours  :  Voyez  VHiJloire  de  CAcad.  des  Se.  de 
Paris  ,  an.  1730  ,  p.  41  :  Andry,  p.  403  ,  481.] 

5.  M.  Andry  fait  mention  de  maladies  mortelles, 
occasionnées  par  des  Vers  cantonnés  dans  la  tête  , 
contre  lefquels  tout  fut  inutile  excepté  le  vin  de 
Malvoifie  où  l'on  fit  bouillir  des  raiforts.  On  en 
boit  une  fuffifante  quantité ,  à  jeun.  Voyez  fon  livre 
De  la  Général,  des  Vers  dans  le  corps  humain ,  pages 
41-2-3  ,  218  , 235  ,  401-2. 

6.  Il  y  a  des  Vers  que  l'eau  feule  entretient  vi- 
vans.  *  Andry  ,p.  43  ,  5 1  ,  57. 

7.  Des  malades ,  trépanés  pouf  de  violens  maux 
de  tête  ,  ont  été  abfolument  guéris  lorfque  l'opé- 
ration eut  facilité  d'en  tirer  des  Vers.  Voy.  Andry , 
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8.  Une  injection  de  lait  de  femme  dans  l'oreille, 
attira  dehors  un  Ver  qui  y  caufoit  de  grandes  dou- 
leurs &  autres  accidens.  *  Voyez  Andry, p.  47, 
220. 

9.  D'autres  Vers  foVtiennent  une  fort  longue 
privation  d'alimens.  Un  régime  auftere  ne  leur  eft 
donc  pas  préjudiciable.  *  Voyez  Andry,  ^.59, 
361. 

10.  Quelquefois  on  réuffit  à  tirer  de  très-longs 
Vers  ,  lorfqu'ils  préfentent  dehors  une  de  leurs 
extrémités  ;  en  tortillant  cette  partie  autour  d'un 
bâton  fort  menu ,  puis  continuant  de  le  tourner 
fur  le  même  axe  avec  précaution,  pour  les  tirer 
bien  entiers.  *  Andry, p.  63  ,  65. 

11.  Pour  ce  qui  eft  des  Vers  dits  Umbilicaux,  ou 
du  Nombril  ;  nous  laiffons  aux  Lecteurs  à  confulter 
les  pp.  68  ,  69,  70-1-2  de  M.  Andry. 

12.  Cet  Auteur  rapporte,  p.  209,  110-1-2-3-4- 
5-6,  445-7,  différentes  fubftances  qui  paroifîant 
devoir  détruire  les  Vers,  ne  le  font  cependant  pas. 

Vers  Solitaire. 


1.  M.  Andry  affure  qu'il  a  fait  rendre  à  des  ma- 
lades ,  tantôt  de  ces  Vers  entiers  avec  la  tête  ,  tan- 
tôt en  morceaux  d'une  longueur  prodigieufe.  Vqye> 
le,  pp.  86-7.  Ceft  probablement  avec  fon  Eau  dt 
Fougère;  qui  a  une  légère  amertume  (/>.  224)  ;  & 
qu'il  dit  être  préparée  avec  les  racines  de  fougère 
femelle  &  de  mûrier  :  Voyez  les  pp.  246-7-8-9.  On 
préfume  qu'il  ajoute  du  Gallium  luteum. 

z.  On  prétend  que  ce  Ver  cède  abfolument  à 
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la  décoction ,  Ou  à  l'extrait ,  de  Romarin  ;  cet  ex- 
trait doit  avoir  la  confiftance  de  miel  épais. 

3.  Il  paroît  que  l'eau  lui  eft  affez  indifférente. 
Voye^  Andry,  pp.  88-9. 

4.  La  Salade  de  laitue  en  prépare-t-elle  la  fortie  ? 
Voye{  Andry,  pp.  88-9. 

5.  La  manne ,  prife  avec  un  peu  de  tartre  éméti- 
que ,  en  a  fait  rendre.  *  Andry,  p.  125. 

6.  Foyei  Andry,  p.  136  comparée  avec  139  :  & 
les  pp.  25  1-3-4-5-6-7-8  ,  260-1 ,  Sic. 

7.  On  a  éprouvé  avec  iiiccès  les  vermifuges  ordi- 
naires ;  l'ariftoloche  ;  l'eau  de  méliffe  ;  le  iirop  émé- 
tique  fébrifuge  décrit  ci-deffus ,  p.  43  5.  Mais  com- 
me ce  Ver  s'accoutume  à  tout ,  on  doit  avoir  la  pa- 
tience de  varier  à  l'infini  les  remèdes  jufqu'à  ce  que 
la  tête  de  l'infecte  foit  fortie  :  la  guérifon  fera  alors 
complète. 

VERS  A  SOIE:  en  Latin ,  Bombyx.  Infecte, 
nommé  dans  nos  Provinces  Méridionales  Magniau, 
Magnau  ou  Magnan  ;  Si  que  M.  Bazin  dit  être  la 
plus  laide  de  toutes  les  Chenilles  (  Abr.  de  l'Hift.  des 
Inf.  T.  I,  p.  154).  Son  corps  eft  divifé  en  neuf 
anneaux  :  fur  chacun  defquels  on  apperçoit  un  petit 
mammelon  noir ,  que  les  Naturaliftes  ont  nommé 
Stigmate ,  6c  que  l'on  croit  être  les  endroits  par 
ou  le  Ver  refpire.  Ces  bouches  répondent  à  des 
poumons ,  d'une  ftrufture  particulière  ;  qu'on  ap- 
pelle des  Trachées.  Voyez  le  premier  volume  de  YHift. 
Nat.  des  Abeilles  ,  de  M.  Bazin,  pp.  71-2,  255  : 
Swammerdam  ,  p.  162-3  de  la  Collecl.  Académiq. 
T.  VII  :  le  SpeÉl.  de  la  Nat.  T.  I ,  p.  72-3-4-6  :  L'Art 
de  cultiver  les  Mûriers  blancs  ,  Paris ,  1 7  5  4 ,  in-%  °,  p„ 
64-5-6.  M.  Pomier  (  Traité  fur  la  Cuit,  des  Mûr.  Sic. 
Orléans,  1762  Si  1763  ,  i/z-8°  ,  p.  160)  a  obfervé 
«qu'à  mefure  que  le  Ver  change  de  peau  Si  qu'il  grof- 
fit,  les  fligmates  &  l'anus  donnent  naiffance  à  des 
tuyaux  ,  qui  s'allongent  à  chaque  mue.  Le  tuyau  de 
l'anus  a  cinq  ou  fix  lignes  de  longueur  ;  Si  ceux  des 
fligmates  ,  deux  à  trois.  Avant  de  fê  métamorpbo- 
fer  en  ehryfalide  ,  cet  infecte  fait  quatre  Mues  ; 
c'eft-à-dire ,  change  quatre  fois  de  peau.  Sa  vie  eft 
ordinairement  de  fix  femaines  :  durant  lefquelles  on 
dit  qu'il  éprouve  quatre  maladies  ;  parce  qu'en  effet 
il  eft  très-malade  pendant  ces  mues.  Aux  approches 
du  changement  de  peau,  l'intervalle  qui  fépare  celle 
qui  doit  refter  fur  l'animal ,  Si  celle  qui  s'en  déta- 
chera, eft  rempli  d'une  liqueur  gluante  qui  disjoint 
l'une  de  l'autre  :  alors  le  corps  devient  luifant  &  . 
comme  tranfparent  (V.  Swammerdam ,  p.  159);  la 
tête  groffit  ;  le  Ver  fe  raccourcit  ;  fouvent  il  s'en- 
fonce dans  la  litière  ,  Si  file  quelques  brins  de 
foie  pour  fe  donner  un  point  d'appui  qui  l'aide  à 
fortir  de  fa  peau.  L'infecte  s'agite  en  divers  fens  : 
la  peau  commence  prefque  toujours  par  la  tête ,  à  fe 
détacher.  Il  achevé  de  fe  dégager  de  fa  dépouille 
avant  qu'elle  foit  endurcie.  Auffitôt  que  la  tête  & 
les  premières  pattes  font  débarraffées  de  la  peau  qui 
doit  quitter ,  il  fe  fert  de  ces  pattes  pour  achever  de 
fe  tirer  de  ion  fourreau.  Comme  il  eft  alors  durant 
quelques  jours  renfermé  dans  la  litière  fans  manger; 
on  a  coutume  de  dire  qu'il  Dore. 

Le  Ver  à  foie  a  quatorze  pattes  :  dont  les  fix  anté- 
rieures font  plus  courtes  que  les  huit  autres.  Voyez 
le  Spe3.  de  la  Nat.  T.  I ,  p.  554. 

On  diftingue  en  Europe  deux  forles  de  Vers  à 
foie.  Les  uns  font  blancs  ,  &  deviennent  fort  gros. 
Les  autres  lbnt  gris  ,  Si  reftent  plus  petits.  C'eft 
cette  dernière  forte  que  l'on  regarde  communément 
comme  la  meilleure.  Mais  on  les  élevé  affez  indiflinc- 
tement. 

Tome  J1I, 
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jufqu'à  la  première  mue  le  Ver  gris  eft  noirâtre  j 
&  fa  tête  d'un  noir  plus  brillant ,  tant  qu'il  fe  porte 
bien  :  c'eft  mauvais  ligne  quand  il  eft  rougeâtre ,  ou 
d'un  brun  clair.  Ces  jeunes  Vers  n'ont  gueres  que 
deux  lignes  &  demie  de  longueur  quand  ils  font  près 
de  fe  dépouiller  pour  la  première  fois  ;  ce  qui  arrive 
ordinairement  du  cinquième  au  feptieme  jour  depuis 
leur  naiffance.  Le  figne  de  cette  mue  eft  que  les  an- 
neaux les  plus  voifins  de  la  tête  blanchiffent ,  le  refte 
du  corps  devenant  d'un  brun  clair  &  luifant.  Ils  fe 
cachent  alors  dans  la  litière  ;  y  reftent  un  ou  deux 
jours  fans  manger ,  Si  n'en  fortent  que  quand  ils  ont 
quitté  leur  dépouille.  Cette  première  mue  eft  rare- 
ment dangereufe.    Confultez  Swammerdam  ,  pages 

195-6-      .  .... 

Lorfqu'ils  en  fortent  ils  font  de  couleur  de  caffé 
au  lait ,  &  marqués  de  taches  noires  que  l'on  n'ap- 
perçoit  qu'avec  beaucoup  d'attention  ;  auprès  de  la 
tête  les  anneaux  font  d'un  gris  plus  clair. 

Le  terme  d'une  mue  à  l'autre  varie  félon  le  degré 
de  chaleur ,  Se  félon  la  qualité  de  la  nourriture  ou 
du  tempérament.  Pour  l'ordinaire ,  fix  ou  fept  jours 
après  la  première  mue  ,  l'infecte  ayant  environ  qua- 
tre lignes  de  longueur  j  il  prend  une  couleur  cendrée 
un  peu  verdâtre ,  les  taches  noires  difparoiffent  ab- 
folument ,  fa  tête  enfle  ;  il  ceffe  de  manger ,  s'en- 
fonce dans  la  litière  ,  y  refte  deux  ou  trois  jours  » 
puis  s'agite  beaucoup  pour  fe  dépouiller  une  féconde 
fois  de  fa  peau  :  les  efforts  qu'il  fait  le  rendent  pref- 
que rouge  :  fa  peau  fe  ride ,  Si  fe  retire  par  plis. 

Après  cela  il  eft  couleur  de  petit-gris  5  marqué  de 
taches ,  les  unes  noires  les  autres  brunes  ,  qui  for- 
ment comme  des  chevrons  brifés  :  Si  fur  le  quatriè- 
me anneau ,  du  côté  de  la  tête  ,  on  apperçoit  deux 
appendices.  Les  pattes  deviennent  blanches ,  ou  jau- 
nes :  on  prétend  que  cette  différence  de  couleur  an- 
nonce quelle  fera  celle  des  cocons. 

Les  Vers  reftent  de  fix  à  dix  jours  avant  d'être  en 
mue  pour  la  troifieme  fois.  Ils  ont  alors  à-peu-près 
huit  lignes  de  longueur.  Cette  mue  s'annonce  com- 
me les  précédentes  :  Si  ils  demeurent  quelquefois 
plus  de  quatre  jours  dans  la  litière. 

Au  fortir  de  cette  maladie  ils  font  d'un  gris  très- 
clair  ,  prefque  fans  taches  ;  les  deux  appendices  fub- 
fiftent  ;  le  mufle  eft  brun  ;  toute  la  longueur  des 
Vers  eft  d'environ  un  pouce.  Ils  reftent  fix  à  neuf 
jours  en  cet  état  :  puis  ,  étant  longs  d'à-peu-près 
quinze  lignes  ,  ils  fe  difpofent  à  la  quatrième  mue  ; 
durant  laquelle  ils  fe  tiennent  quatre  à  huit  jours 
enfoncés  dans  la  litière.  Il  en  périt  plus  à  cette  mue 
qu'aux  trois  premières.  Quelques-uns  aufli ,  au  lieu 
d'entrer  dans  la  litière ,  cherchent  alors  à  faire  leurs 
cocons  :  Voyez  les  Mémoires  de  M.  de  Sauvages  fur 
réduc.  des  Vers  à  foie,  2  part.  p.  145-6-7. 

Ceux  qui  ont  fiipporté  la  quatrième  mue  ont  une 
couleur  de  chair ,  qui  s'éclaircit  dans  l'efpace  de  deux 
ou  trois  jours.  Ceux  chez  qui  elle  jaunit,  meurent 
infailliblement.  Les  vigoureux  deviennent  comme 
cendrés ,  ont  un  appétit  vorace ,  prennent  une  lon- 
gueur de  trois  à  quatre  pouces  ;  Si  au  bout  de  huit  à 
dix  jours  depuis  la  dernière  mue  ,  fe  difpofent  à 
Monter,  c'eft-à-dire  à  faire  leurs  cocons. 

Quand  leur  voracité  eft  paffée  ,  leur  corps  ac- 
quiert à-peu-près  la  couleur  de  la  foie  qu'ils  doivent 
filer;  ils  deviennent  tranfparens;  ceffent  de  manger, 
fe  vuident  d'une  eau  gluante  Si  verdâtre  ;  s'agitent 
pour  chercher  un  endroit  où  ils  puiffent  commodé- 
ment travailler  à  leurs  Cocons ,  Coucons ,  ou  Coques,. 
Ce  font  des  efpeces  d'eeufs ,  fouples ,  tiffus  avec 
beaucoup  d'art ,  Si  fabriqués  avec  la  matière  que 
nous  nommons  Soie  ;  &C  qui  eft  jaune  ou  blanche. 
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Voyez  M.  Bazin  ,  FUJI.  Nat.  des  Ab.  T.  ï  ,  p.  264  : 
la  Ay/  Expirim.  de  M.  l'Abbé  Nollet ,  T.  I ,  p.  41  : 
le^psS.  de  la  Nat.  T.  I,  p.  74-5-67  •'  Mém.  pour 
fervir  à  la  cuit,  des  Mûr.  p.  3 1-. 

L'infeûe  y  eft  dans  l'état  de  Chryfalide  ou  Fève; 
■couvert  d'une  peau  qui  lui  fert  d'enveloppe.  Con- 
sultez M.  Bazin  ,  Hifi.  Nat.  des  Ab.  T.  I,  p.  255  , 
2.60  :  Svammerdam  ,  p.  196,  206  :  le  Specl.  de  la. 
Nat.  TA,  p.  78,  554- 

Un  Ver  vigoureux  fait  fa  coque  en  quatre  ou 
■cinq  jours.  Il  refte  une  vingtaine  de  jours  dans  l'état 
«le  chryfalide.  Puis  il  rompt  fes  enveloppes  ,  &  fort 
«le  fa  coque  fous  la  forme  d'un  de  ces  Papillons  que 
l'on  nomme  Phalènes.  Voyez  M.  Geoffroy ,  Hifi. 
abr.  des  Infecl.  des  envir.  de  Paris  ,  T.  II ,  pp.  96  , 
98  ,  685  ,  &  Planche  12  :  M.  Bazin,  Hifi.  Nat.  des 
Ab.  T.  I  ,  p.  255  :  Svammerdam,  pp.  374-5  du 
feptieme  vol.  de  la  Collecl.  Acad.  :  L'Art,  de  cuit.  Us 
Mûriers  blancs ,  p.  64  :  Mém..  pour  fervir  à  la  cuit, 
des  Mûr.  &  à  l'éduc.  des  Vers  à  foie,  Poitiers,  1754, 
i/z-12,  p.  32-3-4. 

On  prétend  communément  que  les  cocons  longs 
&  pointus  font  ceux  dont  fortent  les  mâles  ,  &  que 
les  femelles  affectent  des  cocons  plus  gros  &  arron- 
dis. Cette  règle  ,  nullement  certaine,  en  même 
réputée  faillie  par  de  bons  obfervateurs.  Il  feroit 
avantageux  de  l'avoir  fe  procurer  plus  de  femelles 
que  de  mâles  ;  un  papillon  mâle  pouvant  féconder 
•deux  femelles  :  au  lieu  que  les  mâles  qui  n'ont  pas 
de  femelles  font  perdus. 

Quand  les  papillons  ont  reffuyé  leurs  aîles ,  au 
fortir  des  cocons ,  ils  s'accouplent  promptement  : 
ne  mangeant  point ,  &  ne  faifant  prefque  aucun 
ufage  de  leurs  aîles ,  ils  n'ont  à  s'occuper  que  de  la 
multiplication  de  leur  elpece.  Confultez  Swammer- 
dam  ,  p.  282.  Leur  accouplement  dure  fix  à  huit 
heures,  &  quelquefois  bien  davantage.  A  mefure 
que  la  femelle  fe  fépare  du  mâle ,  elle  évacue  une 
liqueur  vifqueufe  qui  probablement  endommageroit 
les  œufs  :  après  quoi  elle  ne  tarde  pas  à  faire  fa 
ponte  ;  qui  eft  d'environ  trois  cent  cinquante  œufs. 
Puis  elle  meurt.  Voyez  le  Mém.  pour  fervir  à  la  cuit, 
des  Mûr.  p.  34-5-6. 

Ces  œufs  nouvellement  fortis  de  la  femelle  font 
de  couleur  jonquille.  Au  bout  de  quelques  jours , 
ceux  qui  ont  été  bien  fécondés  deviennent  couleur 
de  cendre  :  les  autres  blanchiflent ,  ou  ont  une  toute 
autre  couleur  que  cendrée.  Voyez  le  Mém.  pour 
fervir, à  la  cuit,  des  Mûr.  p.  36» 

Avantages  de  cette  partie  de  I '(Economie. 

1.  Le  foin  des  Vers  ne  demande  pas  de  forces. 
Il  fuffit  d'être  capable  d'en  conduire  la  nourriture 
&  l'entretien.  De  jeunes  enfans  ,  garçons  ou  filles  , 
peuvent  y  aider  :  il  n'eft  befoin  que  d'un  peu  d'a- 
dreffe.  Quand  les  plus  âgés  ou  les  plus  adroits  de 
ces  enfans  y  feront  inftruits  ,  ils  changeront  les 
Vers  à  foie ,  &  poferont  la  feuille.  Les  autres  amaf- 
feront  la  feuille ,  &  l'apporteront.  Ce  travail ,  qui 
n'occupe  pas  les  journées  entières ,  ne  dure  qu'en- 
viron fix  femaines.  Voyez  De  Serres  Thédt.  a"Agric. 
L.  5  ,  Ch.  15. 

2.  Cette  occupation  ne  détourne  point  des  au- 
tres occupations  de  la  campagne.  La  récolte  de  la 
plupart  des  grains  ne  vient  qu'après  que  les  Vers 
ont  filé  leur  loie. 

3.  Il  eft  vrai  qu'il  faut  bien  du  bâtiment  pour 
retire;  une  fomme  confidérable  de  la  foie.  Mais  les 
bâtirnens  de  cette  efpece  coûtent  peu  dans  des  en- 
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droits  où  l'on  a  le  bois  commodément.  De  plus  rien 
n'empêche  de  faire  conftruire  &  boufiller  ces  bâ- 
tirnens par  les  gens  de  la  maifon.  Enfin  ces  mêmes 
bâtimens  peuvent  fervir  à  d'autres  ufages  lorfque 
les  Vers  n'y  font  plus. 

4.  On  donne  pour  vrai  que  ,  communément 
cent  papillons  donnent  une  once  de  graine  de  Vers  ; 
qui  étant  paffablement  nourris  font  fept  ou  huit 
livres  de  foie  ,  produit  de  quatre-vingt  quatre  livres 
de  cocons.  En  ne  vendant  que  treize  fols  la  livre  de 
cocons  (elle  peut  en  valoir  dix-fept)  ,  on  en  retire 
cinquante-quatre  livres  douze  fols.  Si  on  en  déduit 
douze  livres  pour  les  feuilles  de  mûrier ,  le  profit 
net  eft  de  quarante-deux  livres  douze  fols  :  que  l'on 
gagne  en  fix  femaines.  Une  livre  de  beaux  cocons 
peut  donner  l'expeefative  d'une  once  de  graine. 
Confultez  De  Serres  Thédt.  £Agûc.  L.  5  ,  Ch.  is> 
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Notre  article  Mûrier  contient  d'amples  inf- 
truttions  fur  l'ufage  des  feuilles  de  cet  arbre  ,  qui 
nourriffent  ces  infectes  ;  &  fur  fa  culture.  Au  lieu 
de  répéter  ici  ce  que  nous  y  avons  dit ,  il  faut  fircr- 
plement  ajouter  les  éclairciffemens  convenables  qui 
ont  été  omis. 

Le  Mûrier  blanc  de  Piémont  a  de  grandes  feuilles 
entières  ,  d'un  verd  clair  tirant  fur  le  jaune  ,  bril- 
lantes ,  douces  au  toucher.  Cette  efpece  eft  fingu^ 
liérement  eftimée  par  ceux  qui  élèvent  des  Vers 
à  foie.  Ses  grandes  feuilles  fournifTent  beaucoup  de 
nourriture  aux  Vers  quand  ils  font  gros  :  &  comme 
elles  font  tendres,  ils  les  mangent  toutes.  C'eft  pour- 
quoi on  dit  que  ce  font  des  Mûriers  de  bonnes  feuilles. 
Il  paroît  que  c'eft  ce  qu'on  appelle  en  Languedoc 
Mûriers  Romains  ;  &  peut-être  ,  dans  nos  pépi- 
nières ,  Mûriers  d'Efpagne. 

Les  mûriers  qu'on  élevé. de  femences  offrent  une 
grande  quantité  de  variétés.  On  en  obtient  qui  ont 
leurs  feuilles  prefque  auffi  belles  que  ceux  de  Pié- 
mont. D'autres  les  ont  grandes  Se  échancrées  :  ou 
bien  elles  font  petites  ,  ■  ôt  plus  ou  moins  échan- 
crées :  le  défaut  de  ces  arbres  eft  de  fournir  peu  de 
nourriture  aux  Vers  ;  qui  d'ailleurs  en  mangent  très- 
bien  les  feuilles.  Cependant  les  mûriers  à  petites 
feuilles  fort  échancrées  font  réputés  de  mauvaifes 
feuilles;  furtout  quand,  outre  ces  défauts,  leurs  feuil- 
les font  dures  ,  épaiffes ,  &  rudes  au  toucher. 

Toutes  ces  différences  ne  font  que  des  variétés. 
Car  ayant  étêté  des  mûriers  qui  avoient  tous  les 
défauts  dont  nous  venons  de  parler,  les  pouffes 
vigoureufes  qui  fe  développèrent  enfuite  furent 
chargées  de  belles  &  grandes  feuilles  peu  décou- 
pées ,  &  affez  approchantes  de  la  belle  efpece  de 
Piémont. 

Nous  avons  décrit  (  n.  6  )  un  Mûrier  véritable- 
ment d'Efpagne ,  qui  peut  fournir  une  nourriture 
abondante  pour  les  Vers.  Mais  comme  ces  feuilles 
font  fermes  &  un  peu  rudes  au  toucher ,  il  vaut 
mieux  ne  les  leur  donner  que  quand  ils  font  près  de 
Monter  ;  comme  on  fait  quelquefois  à  l'égard  des 
feuilles  du  Mûrier  Noir. 

Outre  l'avantage  de  pouffer  fort  vite ,  &  de  faire 
de  longs  jets  ;  les  Mûriers  blancs  durent  beaucoup , 
furtout  quand  ils  ne  font  pas  greffés  :  &  les  infectes 
en  endommagent  peu  les  feuilles.  On  prétend  aufli 
que  les  Vers  nourris  de  feuilles  de  mûrier  noir  font 
une  foie  qui  eft  moins  fine  :  mais  cette  foie  forte  &. 
élaftique  eft  regardée  comme  très-bonne  par  des 
connoiffeurs. 

Si  l'on  a  affez  de  feuilles  d'une  même  efpece  de 
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mûrier  pouf  nourrir  les  Vers  ,  il  fera  à  propos  de 
ne  pas  leur  en  mélanger  de  diverfes  efpeces.  On  fe 
gardera  furtout  de  leur  donner  des  feuilles  de  mûrier 
blanc ,  après  leur  en  avoir  donné  de  mûrier  noir  :  la 
blanche  étant  plus  délicate,  ils  en  mangeroient  avec 
excès  ,  &£  par  ce  moyen  mourroient  ou  devien- 
draient luifans.  Mais  fi  au  commencement  on  leur 
donne  des  feuilles  blanches,  &  que  l'on  n'en  ait 
pas  affez  pour  achever  de  les  nourrir ,  on  pourra 
leur  donner  des  feuilles  de  mûrier  noir  jufqu'à 
la  fin. 

M.  Le  Page  (  Hijl.  de  la  Louif.  T.  III  )  rapporte 
le  rëfultat  d'obfervations  qui  femblent  prouver  que 
les  Vers  à  Soie  aiment  également  les  feuilles  de 
mûrier  noir  (qu'il  nomme  rouge')  ,  &  de  mûrier 
blanc  ordinaire  ;  mais  qu'ils  préfèrent  aux  uns  &c  aux 
autres  le  mûrier  blanc  fucré  :  que  ceux  qui  ont  été 
nourris  de  mûrier  noir  ou  de  mûrier  blanc  com- 
mun ,  donnent  beaucoup  de  foie  ,  laquelle  eft  égale 
en  force  &C  en  fineffe  ;  &  que  ceux  à  qui  l'on  n'a 
donné  que  du  mûrier  blanc  fucré  ,  font  une  foie 
peu  abondante ,  aufli  fine  que  celle  des  autres ,  mais 
fi  foible  Se  ii  caffante  que  l'on  a  beaucoup  de  peine  à 
la  dévider.  Voyez  encore  De  Serres ,  Théâtre  d'A- 
gric.  Lieu  5  ,  ch.  1  5 . 

On  fera  bien  de  planter  des  mûriers  le  long  des 
murailles  expofées  au  Levant  ou  au  Midi,  pour 
avoir  de  bonne  heure  des  feuilles  Se  être  en  état 
de  nourrir  les  Vers  qui  auront  éclos  plus  promptë- 
ment  que  les  autres ,  ou  encore  pour  fubvenir  à 
nourrir  les  Vers  quand  les  gelées  du  printems  auront 
endommagé  les  feuilles  des  autres  mûriers.  Cette 
même  railbn  doit  engager  à  planter  des  mûriers  en 
différentes  expofitions ,  quand  on  fe  trouve  dans  des 
pays  de  montagnes. 

On  peut  obferver  que  nombre  d'endroits  où  on 
recueille  d'excellente  foie  font  voifins  de  la  mer ,  Se 
tous  prefque  fous  une  même  latitude.  Suivant  le 
Mufeum  Rujlicum  &  Commerciale  ,  or  Selecl  Papers 
on  Agricult.  Sec.  (T.  I,  n.  3  ,  p.  16)  ,  les  mûriers 
finies  au  bord  de  la  mer  donnent  abondamment  de 
très-bons'  fruits  ;  leurs  feuilles  font  fort  faines  pour 
les  Vers  ;  &  on  ne  croit  pas  avoir  jamais  vu  de  mû- 
riers endommagés  par  les  vents  d'Eft ,  auprès  de  la 
mer.  Olivier  de  Serres ,  Théâtre  a" Agricult.  L.  5  , 
ch.  15,  dit  que  Me  la  Ducheffe  d'Afcot  fit  nourrir  à 
Leyde  en  Hollande,  dans  les  années  1 593-4-5,  affez 
de  Vers  pour  que  leur  foie  fuffît  à  habiller  fes  De- 
moifelles.  Les  établiffemens  de  mûriers  &  de  Vers  à 
foie  réuffirent  pareillement  dans  le  Duché  de  Wir- 
temberg  :  Thèât.  d'Agric.  L.  5  ,  ch.  15.  Cet  habile 
Auteur  d'CEconomie  Rurale  eut  beaucoup  de  part  à 
de  pareils  établiffemens  à  Paris  Se  ailleurs  dans  le 
Royaume  fou?  le  règne  de  Henri  IV.  »  Quelque 
»  froid  que  foit  lé  pays  (dit- il)  ;  puifque  les  Vers 
»  font  logés  dans  la  maifon  non  pas  à  la  campagne , 
»  Se  encore  en  faifon  qui  n'eft  du  tout  froide.  ...  : 
»  tout  l'intérêt  qu'on  peut  alléguer ,  eft  que  la  cueil- 
»  lette  de  la  foie  fera  plus  tardive  qu'en  un  pays  mé- 

»  ridlqnal.   [Qu'importe  ] pourvu  qu'on  aiti 

»  abondance  &  belle  foie  ?  Si  l'on  ne  moiffonne  es 
»  pays  feptentrionaux  en  Mai  Se  Juin  ,  comme  l'on 
»  fait  en  Languedoc  Se  Provence  ;  on  moiffonne  en 
»  Juillet  Se  Août.  De  même  ou  ne  lailîè  pas  d'avoir 
5>  beaucoup  de  vin  en  France  ,  encore  qu'on  n'y  ven- 
»  dange  pas  fitôt  qu'es  pays  plus  chauds.  »  Confultez 
L'Art  de  cuit,  les  Mûr.  Sec.  pp.  xij  Se  xiij.  Au  refle , 
on  peut  voir  dans  le  XVIe  Liv.  des  Mémoires  de  Sully 
les  raifons  que  ce  iage  Politique  alléguoit  au  Roi 
pour  le  diffuader  de  faire  tant  multiplier  la  foie  ; 
qu'il  regardoit  comme  contraire  à  notre  climat ,  & 
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d^ailleurs  autant  propre  à  augmenter  le  luxe  dans 
toutes  les  conditions  qu'à  entretenir  la  molleffe,  par 
la  foibleffe  de  ce  travail ,  parmi  les  gens  de  la  cam- 
pagne déjà  trop  énervés.  Confultez  encore  les  Mé- 
moires de  l'Ac.  des  Se.  de  Paris  ,  I749  ,  p.  142-7-4. 

Bénigne  Le  Roy  Se  J.  Vander  Vekene  \  Infrac- 
tion du  plantage  &  propriétés  des  Mûriers  ^  &■  du. 
gouvernement  des  Vers  à  foie ,  Paris,  '697,  in- 4°.) 
lûggerent  comme  un  moyen  de  rendre  tous  les  cli- 
mats de  la  France  égaux  par  rapport  à  l'avantage  de 
fe  procurer  beaucoup  de  bonne  foie  ;  d'avoir  une 
petite  quantité  de  jeunes  mûriers  blancs  ,  ou  former 
des  pépinières  ou  des  efpeces  de  taillis  de  ces  jeunes 
mûriers  plantés  fur  quelque  lieu  éminent  Se  élevé  , 
ou  en  quelqu'autre  endroit  où  le  foleil  du  levant  Se 
du  midi  frappe  vivement  :  ce  qui  fera  pouffer  la 
feuille  dix  ou  douze  jours  avant  celle  des  grands  roîp 
riers.  On  en  donnera  aux  Vers  une  fois  le  jour 
feulement ,  jufqu'à  ce  que  les  autres  arbres  aient 
pouffé. 

Si  les  Vers  étoient  éclos  trois  ou  quatre  jours 
avant  que  les  petits  mûriers  euffent  pouffé  (dilent- 
ils  encore  )  ,  donnez-leur  quelque  peu  de  feuilles  dé 
jeune  laitue  ,  ou  de  ronces.  Ou  bien  choififfez  tou- 
tes les  années  un  ou  deux  mûriers  du  fécond  âge , 
qui  eft  depuis  fix  ans  jufqu'à  douze  ,  fi  vous  avez 
quantité  de  Vers  à  nourrir  :  fi  vous  en  avez  peu  ,  il 
faut  prendre  d'autres  mûriers  au  deffous  dudit  âge  : 
au  pié  defquels  vous  jetterez  tous  les  jours  ,  de  l'eau 
chaude ,  jufqu'à  ce  que  la  feuille  foit  entièrement 
pouffée.  Ayant  cueilli  toute  la  feuille  vous  couperez 
ces  arbres ,  Se  jetterez  à  leur  pié  durant  quelques 
jours  ,  de  l'eau  froide  :  par  ce  moyen ,  le  peu  de 
fève  qui  reftera  en  eux  fera  poufler  de  nouvelles 
racines,  Se  de  nouveaux  jets.  L'automne  étant  venue,' 
fi  vous  voyez  que  la  racine  fur  laquelle  vous  aviez 
jette  l'eau  chaude  foit  morte  ,  ou  peu  vigoureufe  , 
vous  la  couperez  ;  Se  laifferez  la  nouvelle  qu'ils  au- 
ront produite.  De  cette  façon  vous  aurez  de  la  feuille 
pour  nourrir  au  commencement  vos  Vers  ;  Se  en 
même  tems  vous  conferverez  vos  arbres.  Ou  bien 
vous  les  ferez  déchauffer  de  trois  pies  tout  autour  j 
Se  à  pareille  profondeur  jufqu'à  ce  que  vous  ayez 
découvert  toute  la  racine  ;  laquelle  vous  recouvri- 
rez de  chaux  vive  ,  Si  y  remettrez  la  terre  que  vous 
aurez  tirée  de  la  fouille.  Durant  les  huit  jours  fui- 
vans  ,  vous  les  arroferez  avec  de  l'eau  froide  une  fois 
par  jour  :  Se  fitôt  que  vous  verrez  les  boutons  s*en- 
fler ,  il  faudra  être  foigneux  de  les  couvrir  tous  les 
foirs  avec  un  drap  ,  pour  les  défendre  contre  la 
gelée.  Vous  en  ferez  autant  lorfqu'il  neigera,  Se  vous 
les  tiendrez  couverts  tant  qu'il  tombera  de  la  neige. 
.  Cette  m^fiiere  de  fe  procurer  des  feuilles  ,  de  très- 
bonne  heure ,  eft  infaillible  ;  mais  auffi  elle  perd  les 
mûriers.  [Si  on  employoit  du  fumier,  au  lieu  de 
chaux ,  on  fauverojt  peut-êrre  les  arbres  en  les  étê- 
tant ,  Se  coupant  les  racines  altérées.  V.  L'Art  de  cuU 
tiver  les  Mûriers  ,  p.  54  Se  5  5.] 

Pour  mieux  faire  (  difent  encore  Le  Roy  Se  Van- 
der Vekene  )  prenez  le  verd  de  deffous  l'écorce  du 
bois  des  jets  de  vos  mûriers  ;  hachez-la  fort  menue  ; 
Se  donnez-en  a  vos  Vers  :  vous  les  conferverez  vi- 
vans  par  ce  moyen  ,  jufqu'à  ce  que  les  petits  mû- 
riers aient  jette  leur  feuille. 

M.  De  l'Ecluie  rapporte  effectivement  que  ver9 
1605  un  Fabricant  Provençal  entreprit  de  faire  des 
étorFes  avec  la  plus  fine  écorce  de  mûriers  :  Mém.  de 
Sully,  Liv.  ii,  note  10.  Mais  l'Auteur  de  L'Art 
di  cultiver  les  Mûriers  dit  que  cette  écorce  n'eft 
pas  encore  la  vraie  nourriture  des  Vers  ;  Se  qu'ils 
s'en  fentent  toujours  :  p.  54. 
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Les  Chinois,  pour  n'être  pas  furprîs ,  cueillent 
en  automne  les  feuilles  de  mûrier  avant  qu'elles 
commencent  à  jaunir  ;  ils  les  font  fécher  au  four  , 
&  les  broient  prefque  en  poudre  :  puis  les  confer- 
vent  dans  des  pots  de  terre  bien  bouchés  ,  que  l'on 
garantit  exactement  de  toute  fumée.  Cette  poudre 
fert  de  nourriture  aux  Vers  nouvellement  éclos ,  au 
printems.  *  Art  de  cultiver  les  Mûriers ,  p.  5  4. 

Si  l'on  -manque  de  feuilles  de  mûrier ,  on  peut 
en  attendant  leur  donner  quelques  feuilles  de  laitue 
ou  de  choux  ;  qui  cependant  ne  leur  plaifent  que 
médiocrement ,  &c  dont  ils  ne  font  ufage  que  par 
néceffité  :  dit  M.  Pluche  ,  Spectacle  de  la  Nat.  T.  I, 
p.  70.  Mais ,  ajoûte-t-il,  la  foie  qu'ils  donneront  fe 
fentira  du  manquement  de  leur  nourriture  ordinaire  ; 
elle  péchera  en  qualité.  D'autres  propofent  les 
feuilles  de  rofier  ,  de  ronce ,  d'ortie  ,  ou  (  encore 
mieux)  d'ormeau  ;  mais  qui  ont  le  même  inconvé- 
nient :  Art  de  cuit,  les  Mûr.  blancs,  p.  53  &  54. 
Peut-être  auffi  feroit-on  bien  de  préfenter  aux 
Vers ,  des  feuilles  de  toutes  fortes  de  plantes  :  car  il 
feroit  fort  avantageux  de  multiplier  le  nombre  de 
celles  qui  pourroient  fuppléer  efficacement  au  défaut 
•de  feuilles  de  mûrier. 

Après  tout ,  comme  les  feuilles  font  la  partie  la 
plus  utile  des  mûriers ,  il  eft  à  -propos  de  raccourcir 
quelques  branches  tous  les  ans  pour  faire  produire 
de  nouveau  bois  &  plus  de  bonnes  feuilles  :  car  on 
obferve  que ,  quand  les  mûriers  font  trop  chargés 
de  branches  ,  leurs  feuilles  deviennent  fort  petites 
&  de  mauvaife  qualité  pour  les  Vers.  Auffi  les  Pié- 
montois  font-ils  dans  l'ufage  de  divifer  leurs  planta- 
tions de  mûriers  en  trois  ,  quatre ,  ou  cinq  coupes  ; 
&C  d'en  étêter  une  tous  les  ans  :  cette  pratique  rend 
la  feuille  plus  aifée  à  cueillir ,  &  plus  large.  Nous 
avons  parlé  des  mûriers  tenus  toujours  bas  pour  le 
même  effet;  dans  l'article  Mûrier. 

Les  mûriers  reprennent  de  nouvelles  feuilles , 
environ  un  mois  après  avoir  été  dépouillés  :  &  ils 
montrent  alors  autant  de  vigueur  &  de  verdure, 
qu'ils  en  avoient  auparavant.  Ce  renouvellement 
étant  achevé  à  la  fin  de  Juin ,  fans  que  les  arbres 
paroiffent  recevoir  aucun  dommage  d'être  ainfi  dé- 
pouillés tous  les  ans ,  dans  des  pays  même  èc  des  fai- 
sons ou  l'ardeur  du  foleil  eft  fort  grande  ;  M.  l'Abbé 
Nollet  conjectura  qu'avec  la  féconde  feuille  &  plus 
de  deux  mois  de  tems  fuffifamment  chaud  fur  les- 
quels on  pourroit  compter ,  l'on  auroit  la  commo- 
dité d'élever  une  féconde  famille  de  Vers  à  foie. 
Cette  penfée  d'un  bon  Phyficien  fut  combattue  en 
Piémont  par  les  aflurances  qu'on  lui  donna  que 
cette  tentative  avoit  fait  périr  pendant  l'hiver  fui- 
vant  ,  les  mûriers  fur  qui  l'on  avoit  tir?  une  fé- 
conde récolte.  Néanmoins  ,  comme  rien  n'échappe 
à  un  Obfervateur  bien  éclairé  ,  M.  Nollet  remarqua 
que  les  Florentins  ,  avec  moins  de  mûriers  qu'il  n'y 
en  avoit  en  Piémont  ,  nourriffoient  annuellement 
beaucoup  plus  de  Vers  :  &  il  apprit ,  à  n'en  pouvoir 
douter  ,  que  c'étoit  en  faifant  éclore  fucceffivement 
deux  familles  ,  &  que  les  arbres  dépouillés  deux  fois 
de  leurs  feuilles  fourniffoient  autant  que  s'il  y  en 
avoit  deux  pies  pour  un.  Cet  ufage  ,  très -établi  en 
Tofcane  ,  donne  même  quelquefois  lieu  d'élever 
des  Vers  à  foie  avec  une  troifieme  feuille  quand  les 
mauvais  tems  des  mois  de  Mai  &c  Juin  ont  fait  man- 
quer les  premiers  Vers.  Confultez  les  Mémoires  de 
l'Acad.  des  Se.  de  Paris ,  an.  1749  ,  pp.  466-7-8-9. 
M.  Nollet  y  fait  encore  obferver  que  ,  depuis  le 
commencement  de  Mai  jufqu'à  la  fin  de  Septembre, 
le  mûrier  ne  fait  autre  choie  que  perdre  fes  feuilles 
.&  en  reprendre  de  nouvelles,  dans  un  pays  tel 
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que  la  Tofcane  où  il  eft  expofé  à  la  plus  grande^ 
ardeur  du  foleil  :  Voyez  la/>.  468.  Cet  Académicien 
fouhaiteroit  que  le  Languedoc ,  la  Provence ,  Se  le 
Dauphiné ,  élevaffent  de  même  fucceffivement  deux 
familles  de  Vers  à  foie.  Confultez  De  Serres  Théât. 
d'Agric.  L.  5  ,  ch.  1 5  :  L'Art  de  cuit,  les  Mûr.  &c , 
p.  87-8  :  &  ci-deffous,  p.  752. ,  col.  1  &  1. 

M.  Pluche  (  SpeU.  de  la  Nat.  T.  I ,  p.  66-7-8  ) 
fait  mention  de  Vefs  que  l'on  laiffa  croître  &  courir 
en  liberté ,  en  France  ,  fur  des  mûriers  ;  au  lieu  de 
les  tenir  au  logis  dans  une  place  uniquement  deftinée 
à  cet  ufage ,  en  leur  donnant  de  nouvelles  feuilles 
tous  les  jours.  Ces  Vers  rétiffirent  bien ,  fans  aucun 
foin  de  ia  part  du  propriétaire.  On  les  laine  ainfi  , 
dit-il ,  à  la  Chine  ,  au  Tunquin ,  &  dans  d'autres 
pays  chauds.  Les  papillons  choififlent  fur  l'arbre  un 
endroit  convenable  pour  y  pofer  leurs  œufs  :  &  ils 
les  attachent  avec  cette  glu  -dont  la  plupart  des  in- 
fectes font  fournis  pour  divers  befoins.  Voyez  L'Art 
de  cuit,  les  Mûr.  p.  -1 27.  Ces  œufs  paffent  ainfi  l'au- 
tomne &  l'hiver  fans  danger  ;  la  manière  dont  ils 
font  placés  &  collés  les  met  à  couvert  d'une  gelée 
qui  n'épargne  quelquefois  pas  le  mûrier  même.  Les 
feuilles  commençant  à  fortir  des  boutons ,  le~jeune 
Ver  perce  fa  coque  ,  fe  répand  fur  la  verdure, 
groffit  peu-à-peu  ,  fe  métamorphofe ,  &  multiplie 
enfuite.  Confultez  L'Art  de  cuit,  les  Mûriers  blancs  , 
pp.  66-7-8.  Cette  façon  de  nourrir  les  Vers  à  foie  pa- 
roît  être  favorable  à  leur  fanté  :  &  elle  eft  fùrement 
la  plus  commode  pour  nous.  Mais  l'air  inégal  des  cli- 
mats de  la  France  rendroit  cette  pratique  fujette  à 
nombre  d'inconvéniens ,  auxquels  on  ne  connoît  pas 
de  remède.  Il  eft  vrai  qu'avec  des  filets ,  ou  autre 
ment ,  on  peut  préferver  les  Vers  contre  les  infultes 
des  oifeaux.  Mais  il  y  a  des  mouches  &  d'autres  in- 
fectes qui  attaquent  les  Vers ,  &  dont  on  ne  pourroit 
fe  garantir  par  des  filets.  D'un  autre  côté  les  grands 
froids  qui  furviennent  tout  d'un  coup  après  les  pre^ 
mieres  Chaleurs  ;  les  pluies  ;  les  grands  vents  ;  enlè- 
veraient &  perdroient  des  familles  entières.  On  a 
donc  cru  devoir  prendre  le  parti  d'élever  tés  infec- 
tes dans  l'intérieur  des  maifons. 

On  a  beaucoup  vanté  l'ufage, de  nourrir  les  Vers 
feulement  avec  de  la  Pourette ;  c'eft-à-dire,  avec 
de  jeunes  mûriers  laiffés  deux  ou  trois  ans  dans  le 
lieu  où  ils  ont  été  femés.  On  prétend  que  c'eft  une 
pratique  commune  dans  le  Levant ,.  que  de  faire  de 
grands  femis  de  mûriers  pour  fe  procurer  beaucoup 
de  pourette  ;  que  l'on  arrache  pour  en  nourrir  les 
Vers  depuis  qu'ils  font  éclos  jufqu'à  ce  qu'ils  aient 
monté.  Ce  moyen  feroit ,  fans  doute ,  fort  avanta- 
geux fi  on  pouvoit  femer  de  la  graine  de  mûrier 
autant  que  l'on  voudroit ,  &  auffi  facilement  que 
de  l'orge.  Mais  on  fait  que  cette  graine  eft  très- 
fautive  ,  furtout  quand  on  feme  en  grand.  L'on  ne 
peut  pas  ,  dans  l'étendue  d'un  arpent  de  terre ,  fans 
s'expofer  à  de  grandes  dépenfes ,  couvrir  &  garantir 
les  jeunes  arbres  contre  les  intempéries  des  faifons  , 
la  gelée ,  le  grand  haie  ,  &c  ;  commff  cela  eft  pra- 
ticable dans  de  petits  femis  ,  qui  fuffifent  pour  pro- 
curer une  bonne  provifion  de  grands  arbres ,  mais 
non  pour  fournir  autant  de  pourette  que  l'on  en  a 
befoin  pour  des  familles  entières  de  Vers  à  foie. 

Un  autre  inconvénient  eft  que  les  farclages ,  bi- 
nages ,  &  autres  cultures ,  qu'on  fera  obligé  de 
donner  aux  mûriers  tenus  près- à -près  dans  tout 
un  arpent  de  terre ,  coûteront  beaucoup  :  au  lieu 
que  les  grands  arbres  diftribués  autour  des  héritages 
n'exigent  aucune  culture.  Comme  cet  arpent  doit 
être  occupé  pendant  deux  Ou  trois  ans  par  la  pou- 
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rette  avant  qu'elle  foit  en  état  de  fournir  de  la  nour- 
riture aux  Vers  ;  les  frais  de  culture  &  de  loyer 
de  la  terre  feront  égaux  à  ceux  que  l'on  feroit  pour 
deux  ou  trois  arpens^  Suppofons  qu'un  arpent  de 
pourette  fuffife  pour  nourrir  la  quantité  de  Vers 
qu'on  fe  propofe  d'élever  ;  il  faudra  interrompre 
la  culture  de  ce  terrein  pendant  deux  ans  ;  ou 
avoir  trois  arper.s  en  pourette  :  ce  qui  feroit , 
par  rapport  à  la  location  Se  aux  façons  ,  comme 
ïi  l'on  cultivoit  neuf  arpens  pendant  deux  ou  trois 
ans.  Au  lieu  qu'en  bordant  les  terres  en  filets 
de  mûriers  on  eft  difpenfé  de  toute  culture  :  ôc 
il  s'en  faut  très-peu  que  ces  terres  ne  produifent 
autant  de  grains  &  de  légumes  >  que  fi  elles  étoient 
fans  mûriers.  Car ,  après  la  cueillette  des  feuilles , 
on  peut  femer  plusieurs  fortes  de  légumes  &  d'her- 
bages fous  ces  arbres.  Je  dis  ,  après  que  la  feuille 
fera  cueillie  ;  attendu  que  les  grains  d'hiver  ne  man- 
queroient  pas  d'être  dévaftés  par  les  cueilleurs.  On 
doit  aufîi  éviter  de  femer  du  fainfoin ,  de  la  luzerne, 
&  autres  prairies  vivaces ,  affez  près  des  mûriers  " 
pour  que  ces  arbres  puiffent  en  fouffrir.  Mais  en 
îemant ,  par  exemple.,  de  groffes  fèves,  fous  les 
mûriers  après  la  cueillette ,  on  donne  aux  mûriers 
une  culture  utile  :  &  fans  cela  on  perdroit  beaucoup 
de  terrein. 

D'un  autre  côté ,  il  faut  convenir  qu'une  feule 
perfonne  arrache  plus  de  pourette  en  un  jour  ,  que 
douze  ou  quinze  ne  peuvent  cueillir  de  feuilles  :  ce 
qui  efl  une  ceconomie  confidérable. 

Comme  on  préfente  aux  Vers  les  pies  entiers  de 
pourette  ,  il  ne  le  forme  prefque  pas  de  fumier;  les 
excrémens  tombant  fous  les  branches  font  aifément 
emportés  aufîîtôt  que  l'on  préfente  aux  Vers  des 
branches  feuillées  :  ils  vont  deffus  ,  &  on  retire 
fans  aucune  difficulté  les  anciennes.  Ainfi  l'odeur 
forte  des  feuilles  pourries  mêlées  avec  les  excré- 
mens n'incommodent  pas  les  Vers.  Les  avantages 
compris  dans  cet  article  font  dignes  d'attention. 
Mais  on  obtient  la  même  chofe  en  fe  fervant  de 
claies,  ou  de  filets  ,  comme  on  le  dira  dans  la' fuite. 

Une  raifon  qui  rend  très-fenfible  l'avantage  d'em- 
ployer la  pourette  préférablement  aux  feuilles  arra- 
chées fur  les  arbres  ,  efl  qu'il  fe  fait  alors  une  moin- 
dre cenfemmation  de  feuilles.  Car  celles  que  l'on 
cueille  en  paffant  rudement  la  main  le  long  de  cha- 
que branche  font  meurtries  ;  puis  ,  lorfqu'elles  font 
entas  elles  s'échauffent,  les  unes  fe  racorniffent , 
les  autres  fe  pourriffent ,  &  aucunes  enfuite  ne  font 
propres  à  nourrir  les  Vers  :  au  lieu  qu'en  arrachant 
les  pies  de  pourette  on  ne  prive  pas  les  feuilles  de 
continuer  à  tirer  quelque  fubftance  de  leurs  arbres , 
elles  font  bien  entières ,  &  confervent  tellement 
leur  verdeur  que  les  Vers  les  mangent  fans  rien  laif- 
fer,  &  dévorent  même  les  tendres  bourgeons. 

Enfin  les  branches  de  pourette  laiffent  au-deffous 
d'elles  des  efpaces  vuides;  les  vers  s'y  logent  comme 
s'ils  étoient  fur  un  arbre.  Probablement  ils  y  font 
plus  à  l'aile.  Cela  fait  auffi  qu'il  en  tient  fur  les 
tablettes  un  plus  grand  nombre  que  quand  ils  font 
épars  à  l'ordinaire  parmi  les  feuilles  jettées  au  hazard 
fur  les  tablettes. 

M.  Pomier  dit  avoir  éprouvé  que  les  jeunes  pouf- 
fes que  ,  faute  de  feuilles  formées  ,  on  avoit  donné 
aux  Vers  ,  leur  font  nuifibles  ;  &  qu'ils  devien- 
nent gras  (  efpece  de  maladie  )  quand  on  les  réduit 
à  cette  nourriture  :  Traité  fur  ia  Cuit,  des  Mur.  &c. 
pp.  171  &C  171.  On  peut  tirer  de-là  un  fort  argu- 
ment contre  la  pourette. 

.    D'ailleurs  ,  dans  celles  de  nos  Provinces  qui  ne 
font  pas  Méridionales ,  les  pouffes  des  jeunes  mû- 
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riers  gèlent  très-fréquemment.  Ainfi  l'on  ne  peut 
gueres  compter  fur  leur  produit  que  quand  ils  ont 
acquis  l'âge  de  trois  ans.  La  méthode  de  nourrir 
les  Vers  avec  de  la  pourette,  cette  méthode  (dis-je) 
très-bonne  dans  le  Levant ,  pourroit  ne  pas  réufïir 
parmi  nous  dans  les  Provinces  de  l'intérieur  du 
Royaume  ;  les  pouffes  de  la  pourette  pouvant  être 
prefque  tous  les  ans  endommagées  par  la  gelée. 

Plufieurs  pèrfonnes  verfées  dans  l'Œconomie  Ru- 
rale prétendent  que  les  Vers  élevés  toute  leur  vie 
avec  des  feuilles  de  jeunes  arbres  ne  donnent  qu'une 
foie  foible.  En  attendant  que  ce  fait  foit  bien  con- 
ftaté  ,  nous  croyons  que  c'efl  agir  prudemment  que 
d'avoir  certaine  quantité  de  pourette  à  un  bon  abri , 
pour  en  nourrir  les  Vers  dans  leur  jeuneffe  ;  ainfi 
qu'avec  les  tontes  délicates  de  mûriers  en  paliffades. 

Vente  &  Acquifition .  des  feuilles  de  Mûrier. 

Il  y  a  des  Particuliers  qui ,  jouiffant  d'une  cer* 
tame  quantité  de  mûriers ,  élèvent  autant  de  Vers 
qu'il  en  faut  pour  confommer  leurs  feuilles. 

D'autres  vendent  la  dépouille  des  feuilles  à  ceux 
qui  fe  livrent  à  l'éducation  des  Vers.  La  plupart  de 
ces  marchés  fe  font  avant  la  poufîè  :  &  il  eft  à  pro- 
pos que  cela  foit  ainfi ,  afin  d'avoir  de  la  feuille  pe- 
tite &  nouvelle  quand  les  Vers  font  jeunes  ,  &  de 
plus  grande  pour  le  tems  où  ils  feront  plus  âgés. 

Les  Payfans  qui  ont  des  mûriers  en  propriété  fe. 
chargent  quelquefois  de  cueillir  la  feuille  ,  &  de  la 
vendre  à  ceux  qui  élèvent  des  Vers.  Cette  vente  fe 
fait  à  tant  le  cent  pefant  ,  de  feuilles  cueillies.  Le 
propriétaire  ménage  fes  arbres  en  les  éfeuillant  :  &C 
les  feules  conteftations  qui  peuvent  furvenir  entre 
l'acquéreur  &  le  vendeur,  fe  bornent  à  deux  articles 
quand  la  feuille  devient  chère.  1  °:  Le  Vendeur  qui 
fe  croit  lézé  par  fon  marché  effaie  de  fournir  une 
partie  de  fa  feuille  à  d'autres  qui  la  lui  payent  davan- 
tage :  &  celui  qui  a  paffé  un  marché  ,  voyant  fes 
Vers  manquer  de  nourriture ,  fait  affigner  fon  Ven- 
deur ;  lequel  eft  quelquefois  condamné  à  des  dé- 
dommagemens  ,  à  moins  qu'il  ne  fe  foit  pas  engagé 
à  fournir  toute  la  feuille  de  fes  mûriers ,  ou  tout  ce  qui 
efl  niceffaire  pour  l'éducation  d'une  certaine  quantité 
de  Vers  ;  mais  feulement  qu'on  lui  payera  pour  un 
prix  fixé  tout  ce  qu'il  livrera.  On  ne  fait  gueres  de 
pareils  marchés ,  qui  feroient  au  défavantage  de 
celui  qui  élevé  des  Vers  :  il  fe  mettroit  dans  le  cas 
ou  d'être  rançonné  par  celui  à  qui  les  mûriers  ap- 
partiennent ,  ou  de  Voir  fes  Vers  périr  de  difette. 

20.  Une  autre  conteftation  ordinaire  entre  ceux 
qui  vendent  &  qui  achètent  la  feuille  à  tant  le  cent, 
eft  que  le  Vendeur  a  foin  de  la  livrer  mouillée  foit 
par  la  rofée  foit  par  la  pluie ,  parce  qu'alors  elle 
pefe  confidérablenlent  davantage.  Mais  l'acquéreur, 
qui  fait  qu'en  cet  état  elle  fait  mourir  les  Vers ,  ne 
veut  la  recevoir  que  féche. 

Quand  on  acheté  les  arbres  ou  avant  la  pouffe  des 
feuilles  ou  pendant  qu'ils  en  font  garnis  ,  l'eftimation 
de  ces  arbres  fefait  au  cent  de  feuilles  :  c'eft-à-dire 
que  l'on  juge  par  habitude  combien  un  mûrier  pourra 
en  fournir  de  cents  pefans  ;  &  on  fixe  fur  ce  pié  fa 
valeur.  Voye^,  ci-deffous  ,  p.  751. 

Attendu  que,  dans  le  cas  où  les  arbres  font  en 
feuilles ,  l'acquéreur'  peut  juger  de  leur  qualité  ;  il  y 
a  rarement  lieu  à  conteftation.  Le  Vendeur  eft  feu- 
lement autorifé  à  exiger  une  indemnité  fi  on  rompt 
quelque  groffe  branche  ;  quand  il  peut  prouver  que 
l'accident  eft  arrivé  parce  que  plufieurs  cueilleurs 
s'étant  établi  fur  une  branche  ils  l'avotent  fur- 
chargée.  S'il  fe  plaint  qu'on  a  gâté  fes  arbres  en 
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cueillant  mal  la  feuille  ,  le  Juge  nomme  des  Ex- 
perts pour  fixer  le  délit  tk.  le  dédommagement. 

Mais  il  naît  quantité  de  conteftations  lorfqu'on  a 
acheté  les  arbres  avant  la  pouffe  des  feuilles.  Ceux 
qui  font  morts  en  tout  ou  en  partie  ne  font  pas  à 
là  charge  de  l'acquéreur  :  on  fait  déduction  de  ces 
arbres,  au  dire  d'Experts. 

Si  la  feuille  vient  à  être  gelée,  ou  tachée,  oa 
ïiomme  des  Experts  de  part  &  d'autre  pour  eftimer 
le  dommage  ;  dont  chacune  des  parties  fupportera 
la  moitié.  Mais  le  propriétaire  des  mûriers  n'eft  ja- 
mais refponfable  des  accidens  qui  arrivent  aux  Vers, 
quand  même  ils  dépendroient  de  la  mauvaife  qualité 
de  la  feuille. 

On  fixe  un  certain  tems ,  paffé  lequel  la  feuille 
qui  rcfte  fur  les  arbres  n'appartient  plus  il  l'acqué- 
reur, mais  au  propriétaire  des  mûriers. 

Il  eft  expreffément  défendu  en  France,  fous  peine 
de  dédommagement  envers  le  propriétaire ,  de  cueil- 
lir deux  fois  dans  l'année  la  feuille  d'un  même  arbre. 
Foye*  ,  ci-deffus  ,  p.  750  ;  &  la  col.  fuiv. 

Le  propriétaire  des  mûriers  peut  obliger  l'acqué- 
ïeur ,  à  cueillir  en  entier  la  feuille  d'un  arbre  avant 
d'en  entamer  un  autre  ;  afin  qu'on  puiffe  tailler  les 
arbres  auffitôt  après  la  cueillette  des  feuilles.  V.  De 
Serres ,  Théâtre  d'Agric.  L.  5  ,  ch.  1 <> . 

Ceux  qui  n'ayant  que  peu  de  feuilles  font  éclore 
beaucoup  de  Vers  ,  fe  propofant  d'en  acheter  à 
mefure  qu'ils  en  auront  befoin  ,  courent  de  grands 
niques.  Car  le  prix  de  la  feuille  augmente  toujours 
proportionnellement  au  fuccès  des  Vers.  S'ils  réuf- 
fiffent  bien  ils  en  confomment  beaucoup ,  ck  prefque 
tout  le  monde  en  a  befoin.  Dans  le  cas  où  ils  réuf- 
fiffent  mal  ,  la  confommation  diminue  ;  &  la  feuille 
devient  commune.  Ainfi  celui  qui  n'a  pas  le  foin  de 
s'approvifionner  de  feuilles  affez  tôt  ,  ne  peut  efpé- 
rer  d'en  avoir  à  bon  compte  que  dans  le  cas  où  il 
arriverait  de  la  mortalité  fur  les  Vers  :  &C  alors  fes 
Vers  pourroient  auffi  fubir  le  fort  des  autres.  Il  eft 
vrai  que  l'on  juge  difficilement  par  avance ,  de  la 
quantité  de  mûriers  dont  on  aura  befoin.  On  fait 
bien  à-peu-près  qu'il  faut  deux  milliers  de  feuilles 
your  avoir  un  cent  pefant  de  cocons  :  Voyez  De 
Serres  Théâtre  dAgricult.  L.  5 ,  ch.  15.  Mais  quel- 
quefois une  partie  de  la  graine  ne  réuffit  pas  ;  ou  il 
arrive  des  maladies  qui  font  mourir  beaucoup  de 
Vers  avant  qu'ils  aient  Monté.  C'eft  pourquoi  l'on 
doit  rabattre  bien  au-deffous  des  deux  milliers  de 
feuilles  quand  on  fait  de  grandes  couvées.  Voyez, 
ci-deffous,  p.  754.  Au  refte,  la  quantité  de  Vers 
que  l'on  a  d'écios  ,  fait  appercevoir  de  bonne  heure 
fi  on  aura  fufEfamment  de  feuilles  ;  étant  prévenu 
que  depuis  la  quatrième  mue  jufqu  a  la  Montée  les 
Vers  confomment  le  double  de  ce  qu'ils  ont  con- 
fommé  de  feuilles  depuis  leur  naiffance  jufqu'à  cette 
mue.  Si  l'on  prévoit  qu'on  fera  court  de  feuilles ,  on 
fera  bien  de  jetter  aux  poules  les  plus  petits  Vers  ; 
à  moins  qu'on  ne  trouve  à  les  vendre  à  quelqu'un 
qui  ait  moins  de  Vers  que  de  feuilles ,  ou  que  l'on  ne 
foit  à  portée  de  fe  procurer  de  la  feuille  à  un  prix 
modique. 

Cueillette  des  feuilles. 

On  doit  ne  les  cueillir  que  quand  le  foleil  en  a 
diffipé  la  rofee.  Ou  fi  l'intempérie  de  la  faifon  force 
à  en  cueillir  d'humides  ,  il  faut  ne  les  donner  aux 
Vers  qu'après  les  avoir  féchées  comme  nous  le  di- 
rons dans  la  fuite. 

Les  cueilleurs  ont  coutume  de  monter  dans  les 
arbres ,  ôc  de  s'échafauder  iùr  les  branches  ;  qui 
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rompent  fouvent  fous  leurs  pies ,  au  préjudice  des 
arbres  :  ces  cueilleurs  même  lont  bleffés  ,  &  quel- 
quefois tués. 

Comme  les  meilleures  feuilles  font  vers  le  bout 
des  greffes  branches  ,  on  fe  fert  quelquefois  de  lon- 
gues échelles  ,  de  même  que  pour  cueillir  les  fruits. 
Mais  le  plus  fur  feroit  de  porter  auprès  des  mûriers, 
des  échelles  doubles  fott  légères  &  plus  ou  moins 
hautes  fuivant  la  grandeur  des  arbres. 

On  rogne  avec  l'ongle  ,  &c  on  met  dans  des  cor- 
beilles ,  les  plus  petites  feuilles  6k  les  plus  tendres , 
telles  qu'il  en  faut  pour  les  jeunes  Vers.  Cette  pré- 
caution n'eft  pas  à  charge,  parce  que  ces  petits 
Vers  mangent  peu.  En  France  l'ufage  eft  de  cueillir 
les  autres  feuilles  en  empoignant  une  branche  à  fon 
origine  ,  &  arrachant  ainfi  avec  la  main  jufques  près 
du  bout  celles  qui  fe  préfentent  :  on  nomme  cela, 
en  beaucoup  d'endroits  ,  Efrouler-, 

L'on  dit  qu'en  Efpagne ,  lors  même  que  les  Vers 
font  gros  ,  les  cueilleurs  étendent  des  draps  fous  les 
mûriers  ;  &  qu'ils  coupent  les  feuilles  avec  de  grands 
cifeaux  ,  les  laiffant  tomber  fur  les  draps  qui  font 
deftinés  à  les  recevoir:  *  De  Serres,  Théâtre  d'Agric. 
L.  5,  ch.  15.  Cette  pratique  endommage  certaine- 
ment moins  les  arbres  :  &  les  feuilles  cônfervées 
dans  leur  entier  font  plus  de  garde.  Voyez  cepen- 
dant le  Mémoire  pourfervir  à  la.  culture  des  Mûriers  &  à 
Véducat.  des  Fers  à  foie,  p.  17. 

En  éfroulant  il  faut  eflayer  de  ne  brifer  les  feuil- 
les'que  le  moins  qu'il  fera  poffiblc  ;  ne  ferrant  pas 
trop  la  main  ;  &  ne  la  tirant  point  trop  brufque- 
ment.  Il  eft  à  propos  auffi  de  laiffer  quelques  feuilles 
à  l'extrémité  des  branches  :  elles  y  font  utiles  ;  &  fi 
on  tiroit  la  main  jufqu'à  ce  bout  qui  eft  tendre,  on 
ne  manqueroit  pas  de  le  rompre.  A  mefure  qu'on 
détache  les  feuilles  on  les  met  dans  des  facs  ou  dans 
des  paniers  fans  les  fouler  beaucoup. 

L'Auteur  du  Mémoire  pour  fervir  à  la  culture  des 
Mûriers  confeille  de  s'attacher ,  pour  aller  plus  vite  , 
à  cueillir  les  bourgeons  qui  font  dans  les  aiffelles  de 
la  féconde  pouffe  de  l'année  précédente  ;  lefquels 
ne  produiroient  que  des  jets  de  cinq  à  fix  pouces  de 
longueur ,  &  fouvent  même  deviendroient  (dit-il) 
épineux  &  fe  fécheroient.  A  l'égard  des  beaux  jets  , 
depuis  fept  à  huit  pouces  ,  &  au-delà  ,  il  veut  que 
l'on  en  cueille  les  feuilles  les  unes  après  les  autres  , 
fans  toucher  à  celles  de  l'extrémité.  Quant  aux  mû- 
riers qui  ont  plus  de  dix  ans ,  on  peut  y  cueillir  in- 
diftinciement  tous  les  bourgeons  ;  &  il  eft  à  propos 
de  ne  leur  laiffer  (  dit-il  )  aucunes  feuilles  :  la  fève 
fe  portant  abondamment  au  peu  qui  en  refteroit , 
les  branches  qu'on  a  entièrement  dépouillées  fouf- 
friroient  un  préjudice  confidérable.  L'Auteur  veut 
donc  que  l'on  dépouille  chaque  arbre  dans  un  feul 
jour.  *  pp. -17,  18,  19. 

De  Serres  confeille  de  ne  pas  abufer  de  la  difpo- 
fition  du  mûrier  à  foutenir  l'effeuillement  mieux 
que  d'autres  arbres  :  »  l'effeuiller  inconfidérément  , 
»  c'eft  le  rabougrir ,  pour ,  finalement  devenu  ché- 
»  tif ,  fe  mourir  de  langueur.  »  Confultez  cet  en- 
droit de  fon  Théâtre  d'Agric.  où  il  me  paroit  donner 
de  très-bons  avis  ceconomiques  fur  le  ménagement 
des  mûriers.  Nous  avons  obiervé  ci-deffus  (/>.  751) 
que  ,  fuivant  M.  Pomier  ,  les  Vers  s'accommodent 
médiocrement  de  bourgeons  :  De  Serres  le  dit  auffi  : 
ce  qui  eft  contraire  à  l'avis  de  l'Auteur  du  Mémoire. 
Au  refte ,  il  feroit  inutile  de  laiffer  des  feuilles  aux 
vieux  mûriers  qui  doivent  être  taillés  auffitôt  après 
la  cueillette.  De  Serres  convient  même  que  l'ex- 
périence a  appris  que  le  retranchement  des  bour- 
geons leur  eft  plus  utile  que  nuifible. 

Les 
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Les  feuilles  nouvellement  cueillies  font-elles  les 
meilleures  pour  les  Vers  ?  On  eft  partagé  fur  cet 
article.  De  Serres  dit  qu'il  vaut  mieux  les  garder 
douze  ou  quinze  heures ,  que  de  les  donner  aux 
Vers  dès  qu'elles  font  cueillies. 

Toujours  eft-il  vrai  que  ,  fi  le  tems  efl:  difpofé  à 
la  pluie  ,  on  fera  bien  de  fe  précautionner  de 
feuilles  ,  &  les  étendre  fur  des  draps  ou  fur  des 
claies  dans  un  lieu  frais  ;  les  foulever  même ,  les  re- 
muer &  les  retourner  de  tems  en  tems ,  pour  qu'elles 
ne  s'échauffent  point  &  ne  fe  defféchent  pas  trop. 
Car  les  feuilles  en  partie  deflechées  &  racornies  de- 
viennent dures ,  &  incapables  de  fournir  aux  Vers 
une  bonne  nourriture.  On  peut ,  dans  les  tems  fecs , 
étendre  les  feuilles  fur  un  drap  mouillé  &  bien  expri- 
mé ;  &  ,  de  crainte  du  hâle ,  les  couvrir  avec  des 
draps.  Pour  toutes  ces  opérations  il  faut  avoir,  près 
de  la  chambre  où  on  élevé  les  Vers  ,  un  lieu  frais 
&  fec ,  percé  de  grandes  croifées  qu'on  puifle  ouvrir 
pour  s'y  procurer  de  l'air  dans  le  befoin. 

Si  les  pluies  deviennent  continuelles  ,  &  que  l'on 
foit  contraint  de  cueillir  la  feuille  encore  mouillée 
pour  la  donner  auffitôt  aux  Vers  ,  on  aura  foin  de  la 
îecouer  dans  un  drap  blanc ,  &  de  l'effuier  jufqu'à 
ce  qu'elle  foit  bien  féche.  Voyez  De  Serres,  Théâtre 
d'Agriculture,  Ed.  z/2-40.  p.  411.  Quelques-uns  pré- 
fèrent de  laiffer  jeûner  les  Vers  ,  plutôt  que  de  leur 
donner  des  feuilles  mouillées  ;  qui  les  dévoyent  :  mais 
en  les  privant  de  nourriture  on  retarde  leur  accroif- 
fement  ;  ce  qui  eft  toujours  un  grand  inconvénient. 
On  lit  dans  les  Tranfa3ions  Philofophiques  ,  année 
1665,  n.  %,  qu'en  Virginie,  les  Vers  mangeoient 
très-bien  des  feuilles  cueillies  depuis  vingt-quatre 
heures,  que  l'on  avoit  arrofées  d'eau  pour  empê- 
cher qu'elles  ne  fe  féchaffent ,  &  que  l'on  donnoit 
à  ces  infectes  fans  être  effuyées.  Si  l'on  efl:  contraint 
de  mettre  les  feuilles  dans  une  cave  pour  les  garder, 
il  faut  les  expofer  à  un  air  libre ,  durant  une  heure 
ou  une  demi-heure  avant  de  les  diftribuer  aux  Vers. 
Vander  Vekene  propofe  une  ceconomie  ;  qui  efl: 
de  commencer  à  cueillir  chaque  journée  tous  les 
rejets  d'en  bas  de  chaque  mûrier ,  fans  toucher  à 
d'autres  endroits  ;  lorfque  ces  jets  feront  cueillis , 
prendre  les  pouflès  plus  hautes  ,  tout  autour  des 
mûriers  ;  &  ainfi  fucceflivement.  On  a  vu  ci-devant , 
que  plulieurs  Auteurs  font  d'avis  de  dépouiller  de 
fuite  un  arbre  entier.  Cet  autre  confeil  mérite  ce- 
pendant d'être  éprouvé  avec  attention. 

Je  ne  fai  ce  que  l'on  doit  penfer  de  l'avis  que 
donne  encore  Vander  Vekene  ,  que  le  lierre  com- 
munique aux  feuilles  de  mûrier  une  forte  de  poifon 
pour  les  Vers  à  foie. 

On  recommande  expreflement  que  les  cueilleurs 
aient  les  mains  nettes  ;  fans  odeur  de  mule ,  d'ail , 
de  tabac ,  Sic.  Peut-être  cet  article  n'eft-il  pas  bien 
important  :  car  le  peuple  en  Provence ,  en  Langue- 
doc ,  &C  en  Italie ,  fent  l'ail  à  l'excès  ;  &  certains 
ceconomes  prétendent  qu'on  ranime  les  Vers  en  les 
parfumant  avec  la  fumée  de  Tabac. 

Il  paroît  plus  effentiel  de  rebuter  les  feuilles  qui 
font  jaunes  ,  tachées ,  rouillées  ;  elles  ne  peuvent 
fournir  aux  Vers  une  bonne  nourriture. 

Une  conféquence  naturelle  de  tout  ce  que  nous 
venons  de  dire ,  eft  qu'il  eft  néceffaire  que  les  mû- 
riers fe  trouvent  à  portée  de  l'endroit  où  on  élevé 
les  Vers. 

Choix  de  la  Graine* 

On  fe  pourvoit  d'une  fuffiTante  quantité  d'œufs 
(  ce    que   l'on    nomme  vulgairement  Faire  de  la 
Graine  )  ;  fuivant  les  précautions  indiquées  ci-def- 
Tome  III. 
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fous.  Mais  lorfqu'on  n'en  a  point ,  on  en  acheté  :  il 
y  a  alors  un  choix  à  faire. 

Celle  d'Efpagne  eft  eflimée.  On  la  nomme  Incar- 
nadin.  Elle  eft  affez  grofle  ,  de  couleur  grife  avec 
une  légère  teinte  de  pourpre  laie.  On  croit  que  les 
Vers  qui  en  viennent  font  un  peu  délicats  •  mais 
qu'ils  donnent  de  meilleurs  cocons  que  les  autres 
&  que  leur  foie  eft  fine  &c  luftrée.  Les  cocons  font 
luftrés  &c  ont  une  légère  teinte  de  rouge.  Voyez 
De  Serres ,  p.  416  &  417  de  l'Edit.'m-  40  :  6c  L'Art 
de  cuit,  les  Mûr.  &CC.  p.  81-2-3. 

La  graine  qui  vient  du  Milanois  eft  moins  groffe  ; 
d'un  gris  cendré  brun.  Les  Vers  font  vifs  :  mais 
leurs  cocons  font  petits. 

Quand  on  n'a  pas  de  graine  naturalifée  de  notre 
climat ,  il  vaut  mieux  en  tirer  de  Languedoc  ou  de 
Provence ,  que  de  tout  autre  climat  étranger.  Voyez 
De  Serres  ,p.  416  &  417  ,  Ed.  in-40.  Cet  Auteur 
penfe  qu'il  faut  changer  de  graine  ,  tous  les  quatre 
ans  ;  fans  quoi  elle  dégénère. 

On  regarde  d'un  œil  de  préférence  les  œufs  dont 
une  partie  fe  trouve  ramaflee  en  flocons  ;  apparem- 
ment parce  qu'ils  ne  courent  pas  le  rifque  d'être 
rompus  en  les  détachant  avec  le  couteau ,  lorfqu'on 
veut  ou  les  éprouver  ou  les  mettre  éclore.  Voye^  ce- 
pendant, ci-deflbus;  &Cp.  754,  col.  2  ,  p.  755,  & 
p.  76  j  ,  col.  i. 

Nous  avons  déjà  obfervé  que  toute  la  graine  , 
au  fortir  du  papillon  ,  eft  de  couleur  jonquille.  La 
bonne  graine  devient  cendrée ,  au  bout  de  fix  ou 
fept  jours  :  au  lieu  que  celle  qui  n'a  pas  été  fécondée 
refte  jonquille  ,  ou  blanchit  abfolument ,  fe  defféche 
même  &C  s'applatit.  Ainfi  on  doit  donner  la  préfé- 
rence à  une  graine  ronde  &  cendrée  ;  &  rebuter 
les  graines  blanchâtres,  ou  fort  brunes,  &  appla- 
ties  ,  qui  ne  craquent  point  fous  l'ongle  ,  &  ne  ré- 
pandent pas  une  liqueur  vifqueufe.  Ces  mauvaifes 
graines  ne  tombent  pas  au  fond  de  l'eau.  La 
graine  qui  a  été  confervée  dans  un  lieu  frais  &C 
humide  ,  eft  pleine ,  &  craque  fous  l'ongle  ;  mais 
comme  elle  s'eft  moifie ,  elle  eft  pleine  d'une  lym- 
phe fluide  ,  qui  indique  la  mort  de  l'infecte.  La  cou- 
leur de  cette  graine  eft  fort  brune.  Elle  ne  vaut 
abfolument  rien  :  mais  il  faut  être  connoifleur ,  pour 
la  juger  telle.  Voyez  De  Serres,  p. 417. 

Pour  Conferver  la  Graine  il  faut  ne  pas  en  entafler 
beaucoup  enfemble  ;  ni  la  tenir  dans  un  fac  ou  une 
boîte  ,  elle  s'y  échauffe  &  fe  gâte.  Il  eft  préférable 
d'en  faire  de  petits  paquets  d'environ  une  demi-once, 
une  once,  ou  au  plus  deux  onces  ;  tk.  les  arranger, 
fans  les  fouler ,  dans  une  boîte  plate ,  ou  dans  un 
linge  garni  de  cotton. 

M.  Duhamel  du  Monceau  (  qui  a  bien  voulu  m& 
gratifier  des  Mémoires  qu'il  avoit  rajfemblés  par  rap- 
port aux  Vers  à  foie  )  obferve  que  M.  de  la  Nux  ,' 
Correfpondant  de  l'Acad.  des  Se.  de  Paris  ,  a  expé- 
rimenté que  le  mieux  eft  conftamment  de  faire 
pondre  la  femelle  fur  des  morceaux  de  toile  ;  n'en 
pas  détacher  les  œufs  ;  mettre  une  moufléline  entre 
ces  toiles  ;  enfuite  plier  le  tout  ,  &  le  renfermer 
comme  une  lettre  dans  une  enveloppe  de  papier  : 
puis  faire  éclore  les  Vers  fur  la  toile ,  attendu  le 
rifque  d'en  écrafer  beaucoup  lorfqu'on  veut  en  dé- 
tacher les  œufs.  Confultez  De  Serres  ,  Th.  cfAgric. 
L.  5  ,  ch.  1  5  :  &,  ci-deffous,  p.  763. 

L'hiver  eft  la  plus  favorable  faifon  pour  tranf- 
porter  la  graine  :  les  chaleurs  de  l'Été  pourroient 
la  faire  éclore  en  route. 

L'humidité  eft  très- contraire  à  ces  œufs.  On  doit 
auflï  les  garantir  du  grand  froid  ;  &  au  printems  les 
préferver  furtout  d'un  degré  de  chaleur  capable  de 
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les  faire  éclore  avant  le  tems  ou  l'on  peut  avoir  de 
quoi  nourrir  les  Vers.  IL  faut  un  froid  affez  vif  pour 
faire  périr  le  germe  dans  les  œufs  :  mais  trois  ou 
quatre  degrés  au-deffus  du  Terme  de  la  Glace 
(  Therm.  de  M.  de  Réaumur  )  les  rendent  lents  à 
éclore.  Et  ce  qu'il  y  a  de  plus  fâcheux ,  eft  que  les 
uns  ayant  éprouvé  plus  de  froid  que  les  autres ,  ils 
éclofent  dans  des  tems  difFérens. 

On  prétend  que  pour  que  toute  une  graine  éclofe 
en  même  tems ,  il  faut  qu'étant  jettée  dans  l'eau 
elle  conferve  fa  couleur  grife  :  &  que  fi  une  partie 
change  de  couleur  ,  tout  n'éclora  pas  à  la  fois. 

Les  payfans  les  plus  attentifs  fe  contentent  de 
mettre  leur  graine  pendant  l'Été  au  fond  d'un  coffre 
dans  un  cellier  :  quand  les  grandes  chaleurs  font 
paffées  ils  la  fufpendent  au  plancher  de  la  chambre 
qu'ils  habitent  :  &  lorfqu'il  gelé ,  ils  l'attachent  au 
ciel  du  lit  où  ils  couchent. 

En  un  mot  il  faut  effayer  qu'elle  n'éprouve  point 
le  terme  de  la  glace  ;  ni  quatorze  ou  quinze  degrés 
de  chaleur.  Car  feize  degrés  de  chaleur  longtems 
foutenus  la  font  éclore.  L'Auteur  du  Mém.pourfervir 
à  la  cuit,  des  Mûr.  &c  (  p.  3  8  )  dit  même  que  douze 
ou  treize  degrés  peuvent  hâter  la  naiffance  des  Vers. 

Quelques-uns  tiennent  la  graine  dans  des  vafes 
d'étaim  ,  pour  qu'elle  foit  fraîchement  en  Été ,  & 
à  l'abri  des  fouris  &  des  teignes. 

Avant  de  faire  éclore  il  eft  important  de  fe 
décider  fur  la  quantité  de  graine  ,  proportionnelle- 
ment à  la  quantité  de  feuilles  de  mûrier  dont  on 
pourra  difpofer. 

Le  bon  ou  mauvais  fuccès  des  Vers  règle  leur 
confommation  de  feuilles.  Si  les  mues  fe  fuivent 
de  près  ,  &  que  les  Vers  ne  tardent  pas  à  monter , 
ils  confomment  moins  que  quand  ils  vivent  long- 
tems. S'il  en  meurt  beaucoup  à  la  quatrième  mue, 
ou  auparavant ,  on  a  toujours  de  la  feuille  de  refte. 
Comme  il  eft  très-incertain  quel  fera  le  fuccès  des 
Vers  ,  on  ne  peut  donc  prévoir  avec  une  forte  de 
précifion  ce  qu'ils  confommeront.  Cependant  comme 
il  faut  partir  ,  au  moins  ,  d'un  à-peu-près  ;  on  peut 
ftatuer  que  ,  tout  allant  affez  bien  ,  on  aura  befoin 
de  douze  à  treize  cent  pefant  de  feuilles  pour  nourrir 
jufqu'à  la  montée  les  Vers  qui  viendront  d'une  once 
de  bonne  graine.  Mais  nous  avons  dit  ci-deffus  qu'il 
eft  difficile  d'eftimer  un  peu  exactement  combien 
pefant  de  feuilles  peuvent  fournir  des  arbres  ;  dont 
les  uns  font  grands  les  autres  petits ,  les  uns  ont 
beaucoup  de  branches  les  autres  peu ,  les  unes  pro- 
duifent  de  grandes  feuilles  ,  d'autres  de  fort  peti- 
tes ,  &c.  C'eft  le  cas  de  s'en  rapporter  à  ceux  qui , 
ayant  contracté  une  longue  habitude  de  ces  fortes 
d'eftimations  ,  s'y  trompent  moins  que  d'autres. 
Voye{  p.  752. 

L'art  de  les  faire  éclore  exige  beaucoup  d'atten- 
tions ;  1  °.  pour  que  les  Vers  naiffent  dans  le  tems 
précis  où  on  a  dequoi  les  nourrir  ;  i°.  pour  n'en 
mettre  éclore  qu'une  quantité  proportionnée  à 
celle  des  feuilles  que  l'on  a  en  fa  difpofition  ; 
30.  pour  faire  enforte  que  tous  éclofent  dans  l'ef- 
pace  de  quatre  à  cinq  jours.  Sans  cette  dernière 
circonftance  les  uns  mueroient  &  monteroient 
plus  tôt  que  les  autres  :  ce  qui  cauferoit  beaucoup 
d'embarras. 

On  peut  empêcher  pendant  longtems  la  naiffance 
des  Vers ,  en  tenant  les  œufs  dans  un  air  frais  & 
fec  :  de  même  que ,  pour  les  faire  éclore  prompte- 
inent ,  on  peut  les  expofer  à  un  air  médiocrement 
chaud.  Celui  qui  feroit  trop  chaud  les  cuiroit ,  & 
feroit  périr  les  germes.  En  Tofcane.  on  conferve 


VER 

ainfi  dans  un  lieu  frais  la  graine  dont  les  Vers  doi- 
vent être  nourris  de  la  féconde  feuille.  Et  par  curio- 
fité  quelques  perfonnes  ont  fait  éclore  de  la  graine 
en  France ,  au  mois  d'Août. 

Suivant  l'ufage  ordinaire  on  effaie  de  faire  éclore 
les  Vers  auflîtôt  que  les  boutons  des  mûriers  com- 
mencent à  s'ouvrir  ;  parce  que  ,  dans  l'efpace  du 
peu  de  jours  que  la  graine  met  à  éclore  ,  les  feuil- 
les s'étendent  fufHfamment  pour  nourrir  les  Vers. 
On  fe  hâte ,  penfant  que  les  Vers  éprouvent  d'au- 
tant moins  d'accidens  qu'ils  font  plus  précoces. 
Mais  on  a  à  craindre  l'adverfité  de  la  faifon  :  fou- 
vent  les  gelées  qui  furviennent  au  printems  ,  dé- 
truifant  toutes  les  feuilles  tendres  ,  ôtent  la  nour- 
riture aux  Vers  que  l'on  s'eft  preffé  de  faire  éclore. 
On  peut  bien  alors  les  faire  fubfifter  avec  d'autres 
feuilles,  comme  nous  l'avons  dit  p.  749  &750.  Mais 
pour  fauver  les  Vers  il  faut  que  la  difette  de  feuilles 
de  mûrier  ne  foit  que  paffagere.  C'eft  dans  ces  cir- 
conftances  que  l'on  fent  l'avantage  d'avoir  de  ces 
arbres  le  long  des  murs ,  ou  à  de  bons  abris ,  ou 
en  paliffades  baffes  ,  ou  en  nature  de  pourette  ; 
le  peu  de  feuilles  que  l'on  en  tire  étant  fuffifant 
pour  nourrir  de  très-jeunes  Vers  ;  &c  les  paliffa- 
des baffes  pouvant ,  ainfi  que  la  pourette ,  être 
garanties  de  la  gelée.  Si  l'on  a  négligé  ces  précau- 
tions ,  on  eft  obligé  de  faire  éclore  de  nouvelle 
graine  quinze  jours  ou  trois  femaines  après  ,  lorfque 
les  mûriers  commencent  à  produire  de  nouvelles 
feuilles  :  ce  qui  eft  un  avertiffement  général  pour 
réferver  de  la  graine  ;  &  même  pour  ne  pas  fe 
preffer  de  faire  éclore  quand  les  mûriers  pouffent 
de  bonne  heure ,  dans  les  cantons  fujets  aux  gelées 
du  printems  qui  détruifent  les  fruits.  Nous  croyons 
donc  être  en  droit  de  dire  qu'on  ne  peut  prudem- 
ment compter  que  fur  les  feuilles  du  commence- 
ment de  Mai.  Voyez  le  Mém.  pour  fervir  à  la  cuit, 
des  Mûr.  &c.  p.  43.  Il  y  a  néanmoins  des  années 
facheufes  où  il  eft  impoflible  de  parer  à  tous  les 
accidens.  Ainfi  l'on  fera  bien  de  regarder  comme 
une  précaution  très-importante  Si  prefque  nécef- 
faire  ,  celle  d'avoir  toujours  des  mûriers  à  bon  abri , 
&  de  les  couvrir  tous  les  foirs  quand  le  tems  fera 
difpofé  à  la  gelée.  Il  faut  en  avoir  une  certaine 
quantité  ;  attendu  que  les  mûriers  brouis  par  la 
gelée  font  au  moins  quinze  jours  à  produire  de  nou- 
velles feuilles. 

Comme  il  eft  avantageux  d'avoir  des  Vers  éclos 
de  bonne  heure  ;  ôc  que  quand  les  mûriers  fe  hâtent 
de  montrer  des  feuilles ,  elles  deviennent  dures  & 
nullement  propres  à  nourrir  les  jeunes  Vers  dont 
la  naiffance  fera  tardive  ;  ce  peut  être  une  bonne 
méthode  que  de  mettre  alors  couver  une  partie  de 
fa  graine  ,  afin  de  profiter  de  la  faifon  hâtive  s'il 
n'arrive  point  de  contre-tems  :  fauf ,  en  cas  de 
gelée  ,  a  nourrir  les  Vers  avec  les  feuilles  de  mû- 
riers que  l'on  aura  à  l'abri  ;  ou  à  jetter  aux  poules 
les  premiers  Vers ,  &  faire  éclore  d'autre  graine 
quand  les  mûriers  fe  garniront  de  nouvelles  feuilles. 

Manière  de  faire  Éclore. 

A  l'imitation  de  Jardiniers  peu  inftruits ,  qui  font 
tremper  dans  du  vin  la  graine  de  melons  ;  beaucoup 
de  gens  mettent  tremper  pendant  une  demi-heure 
dans  du  vin  la  graine  de  Vers  ,  qu'ils  veulent  mettre 
à  éclore.  Mais  fûrement  les  Vers  n'en  ont  pas  plus 
de  force  :  &  on  en  perd  beaucoup  lorfqu'on  fait 
tremper  la  graine  dans  du  vin  de  liqueur.  Voyez 
VArt  de  cuit,  les  Mûr.  &c.  p.  89 ,  90. 

On  ne  peut  dcfapprouver  ceux  qui  la  mettent 
dans  l'eau ,  pour  féparer  enfuite  la  mauvaife  graine 


VER 

qui  fufnage  ,  la  bonne  tombant  au  fond.  Il  ne  faut 
y  laiflèr  la  graine  que  le  tems  néceffaire  pour  cette 
îéparation.  Après  quoi  on  mettra  promptement 
fécher  la  bonne  graine  fur  un  linge  en  plufieurs 
doubles  ,  ou  fur  du  papier  bien  net ,  foit  au  foleil 
foit  devant  le  feu  ,  avec  du  linge  ou  du  papier  fin 
par-deffus  pour  empêcher  la  trop  grande  adfion  de 
la  chaleur. 

Nous  avons  déjà  dit  que  l'on  diftribue  la  graine 
en  petits  paquets.  On  les  met  dans  un  linge  fin , 
noué  avec  un  fil ,  Si  que  l'on  enveloppe  d'étoffe 
fans  trop  comprimer  la  graine. 

Il  eft  allez  d'ufage  que  pendant  le  jour ,  les  hom- 
mes portent  ces  paquets  dans  les  poches  de  leur 
vefte  ;  les  filles  ou  femmes  ,  dans  celles  de  leurs 
tabliers.  Les  poches  de  culottes ,  le  fein  des  fem- 
mes ,  ou  le  tour  de  leur  ceinture  entre  les  jupes , 
font  des  endroits  trop  chauds,  Si  d'ailleurs  dangereux. 
La  nuit  on  en  met  dans  fon  lit  ;  ou  fur  le  lit ,  entre 
les  couvertures  ou  les  hardes.  Voyez  L'Art  de  cuit. 
les  Mûr.  Sic.  p.  91-5  :  la  Nouv.  Mai/.  Rufi.  l'c.  part, 
liv.  5  ,  ch.  2  ,  art.  1  ,  p.  483  ,  Edit.  de  1755  :  Si 
De  Serres  Thédt.  d'Agric.  Il  m'en  eft  éclos  à  Paris 
fans  aucun  de  ces  foins  ,  dans  une  chambre  échauffée 
au  printems  par  le  foleil  :  la  graine  étoit  Ample- 
ment dans  une  boîte  de  carton.  Ces  Vers  réufîîrent 
bien.  Voyez  le  Mém.  pour  fervir  à  la  cuit,  des  Mûr. 
Sic  ,  p.  44-5-6-7-8-9  ,  50-1-2-3-4. 

Pour  que  les  œufs  éclofent ,  on  a  foin  de  les  en- 
tretenir dans  une  chaleur  douce  ,  qui  ne  foit  pas 
interrompue.  Trop  peu  de  chaleur  fait  que  les  Vers 
font  longtems  à  fortir  ,  Se  fe  montrent  languiffans  : 
fi  on  en  donne  trop  ,  ils  fortent  promptement  ;  mais 
ils  font  rouges ,  ou  d'un  brun  clair ,  &  déjà  malades. 

Bien  des  gens ,  tous  les  jours  d'abord  une  fois  , 
êi  enfuite  deux  fois  par  jour ,  ouvrent  les  paquets 
dans  un  lieu  qui  ne  foit  point-  frais  ,  &  remuent  dou- 
cement la  graine  pour  que  tous  les  œufs  prennent 
un  même  degré  de  chaleur.  D'autres  ne  développent 
rien  ,  qu'au  troifieme  jour  ;  puis  font  encore  deux 
ou  trois  jours  fans  y  regarder.  Pendant  cet  inter- 
valle il  fe  trouve  des  Vers  éclos.  Quand  la  graine  , 
de  grife  qu'elle  étoit ,  prend  une  couleur  d'ardoife 
claire  ,  c'eft  figne  que  les  chenilles  ou  Vers  s'ap- 
prêtent à  fortir  de  leurs  œufs. 

Dès  qu'il  y  en  a  environ  la  moitié  d'éclos ,  on 
met  toute  la  graine  dans  une  ou  plufieurs  boîtes  de 
bois  mince  qui  n'aient  aucune  odeur  ,  feulement 
épaiffes  de  deux  ou  trois  pouces  ,  &  dont  le  dedans 
eft  garni  de  cotton  ou  d'étouppe ,  puis  de  papier 
blanc  bien  fec  comme  l'on  fait  pour  y  mettre  des 
confitures  lèches.  On  étend  des  œufs  dans  toute  la 
boîte  ,  à  l'épaiffeur  de  deux  ou  trois  lignes  :  on  les 
recouvre  entièrement  avec  une  feuille  de  papier 
blanc ,  percée  de  quantité  de  petites  découpures 
faites  avec  des  cifeaux  ou  avec  un  emporte-pièce 
tel  que  celui  des  cribles  :  on  répand  enfuite  fur  ce 
papier  quelques  bourgeons  ou  jeunes  feuilles  de  mû- 
rier ;  auxquels  s'attachent  les  premiers  Vers  éclos. 
Beaucoup  de  perfonnes  ,  fans  déplacer  les  Vers  de 
deffus  la  graine ,  mettent  alors  le  tout ,  avec  le  linge 
même  qui  y  fert  d'enveloppe ,  dans  la  boîte  avec  les 
autres  attentions  que  nous  venons  de  décrire.  Voyez 
VArt  de  cuit,  les  Mûr.  p.  92-3. 

Il  faut  enfuite  entretenir  la  boîte  dans  une  cha- 
leur d'environ  quinze  degrés  ;  pour  que  tous  les 
Vers  fortent  de  leurs  œufs  Si  qu'ils  foient  vigoureux. 
Car  ils  font  très-fenfibles  au  froid  durant  leur  jeu- 
neffe.  Pour  cela  on  peut  envelopper  les  boîtes  dans 
!  des  linges  chauds  ;  qu'on  mettra  entre  deux  oreil- 
lers ,  traverfins ,  lits  de  plumes  ,  ou  matelas.  Les 
Terne  III. 
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uns  entretiennent  la  chaleur  convenable ,  en  met* 
tant  entre  ces  matelas  des  bouteilles  pleines  d'eau 
chaude  ,  à  un  demi-pié  des  boîtes  ,  &  les  renouvel- 
lant  à-propos.  D'autres  baflinent  les  matelas  comme 
un  lit ,  &c  mettent  des  couvertures  deffus.  Il  y  en 
a  qui  ayant  fait  chauffer  les  deux  oreillers  ou  tra- 
verfins ,  les  placent  fous  un  lit  de  plumes.  Ces 
attentions  ne  font  néceffaires  que  pendant  le  jour: 
car  la  nuit  il  fufKt  que  les  boîtes  l'oient  dans  le  lit 
oit  quelqu'un  eft  couché.  Voy.  De  Serres ,  p.  420. 

A  mefure  que  les  Vers  écloiènt  ils  gagnent  les  bour- 
geons ou  feuilles,  en  paffant  par  les  trous  du  papier. 
Il  eft  important  de  vifiter  les  boîtes  au  moins  deux  fois 
par  jour  ,  le  matin  Si  le  foir ,  pour  faire  doucement 
les  levées  &c  tranfporter  les  Vers  fur  les  mêmes 
feuilles  de  mûrier  dans  de  plus  grandes  boîtes , 
pareillement  garnies  de  papier  avec  de  nouvelles 
petites  feuilles.  A  chaque  fois  on  met  d'autres 
feuilles  à  la  place  de  celles  qu'on  a  ôtées  de  deffus 
la  graine.  Ce  travail  dure  quatre  ou  cinq  jours.  On 
a  l'attention  de  mettre  dans  autant  de  différentes 
boîtes  les  Vers  qui  éclofent  chaque  jour.  L'Auteur 
du  Mémoire  fur  la  cuit,  des  Mûr.  Sic  ,  dit  avoir 
obfervé  qu'aucun  des  Vers  nés  le  premier  jour,  n'a 
manqué  ;  qu'il  lui  en  a  manqué  beaucoup  de  ceux 
du  troifieme  jour  ;  Si  que  ceux  du  quatrième  Si  du 
cinquième  font  encore  plus  fufpedis  (p.  55).  Le 
fixieme  jour  on  peut  jetter  comme  inutile  la  graine 
dont  il  n'eft  pas  forti  de  Vers.  Pour  compenlèr  ce 
déchet  on  a  coutume  de  mettre  éclore  un  quart  de 
graine  ,  de  plus  qu'on  ne  juge  en  avoir  befoin.  Au 
refte  ,  la  graine  éclos  prefque  toute  quand  on  a  eu 
la  précaution  de  ne  prendre  que  celle  qui  tombe 
au  fond  de  l'eau. 

Lorfqu'on  fait  de  grandes  couvées  on  met  les 
Vers  nouvellement  éclos ,  dans  un  cabinet  où  l'on 
entretient  à  quinze  degrés  la  température  de  l'air  : 
Si  au  lieu  de  mettre  les  jeunes  Vers  dans  des  boîtes, 
on  met  les  familles  de  chaque  journée  fur  des  car- 
tons ,  de  petites  planches ,  ou  dans  des  coffrets  de 
papier  gris  ;  prétendant  que  les  Vers  font  plus  vi- 
goureux quand  ils  jouiffent  d'un  air  tempéré. 

Ce  qui  donne  lieu  à  féparer  ce  qui  eft  éclos  dans 
l'efpace  d'un  même  jour ,  eft  que  les  Vers  de  cha- 
cune de  ces  efpeces  de  familles  différentes  muent  , 
montent ,  Si  filent ,  refpeâivement  à-peu-près  en- 
femble  :  d'oii  il  réfulte  une  commodité  pour  les  gou- 
verner uniformément.  Il  y  a  même  des  perfonnes 
qui,  pour  avoir  tous  ces  Vers  d'un  même  âge,  laiffent 
jeûner  la  levée  du  matin  jufqu'au  foir  ;  pour  la  retar- 
der un  peu. 

On  doit  ne  pas  mettre  trop  de  Vers  dans  une 
même  boîte  ou  un  même  coffret  de  papier  :  il  con- 
vient qu'ils  foient  au  large.  Il  faut  auffi  les  entretenir 
chaudement  au  moins  pendant  quatre  ou  cinq  jours, 
Après  quoi  on  les  accoutume  peu-à-peu  à  l'air  :  ou 
bien  on  leur  conferve  la  chaleur  de  quinze  degrés, 
jufqu'après  la  troifieme  mue. 

M.  L'Abbé  Boiflier  de  Sauvages  (  Mémoires  fur 
Céducation  des  Fers  à  Soie  ,  Nifmes  1763  ,  irc-8°  , 
2  part.  p.  22-3  Si  fuivantes)  prétend  que  rien  ne 
contribue  autant  à  garantir  de  tout  accident  ces  in- 
fères ,  que  de  les  entretenir  conftamment  dans  un 
air  échauffé  de  quinze  à  dix-huit  degrés  d'un  Ther- 
momètre conftruit  fur  les  principes  de  M.  De  Réau- 
mur.  On  ne  peut  douter  qu'un  trop  grand -Chaud 
Se  un  froid  trop  vif  font  également  nuifibles  à  la 
réuffite  des  Vers. 

Avec  une  légère  attention  on  peut  ramener  à  un 
égal  degré  de  force  tous  les  Vers  qui  ont  éclos  en 
trois  ou  quatre  jours  :  ce  qui  épargne  enfuite  beau; 
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coup  de  peine.  Il  y  a  deux  moyens  d'y  parvenir. 
L'un  eft  de  donner  à  manger ,  trois  fois  par  jour  , 
aux  Vers  moins  hâtifs  ;  &  feulement  deux  fois  aux 
plus  forts ,  jufqu'à  ce  que  ceux-là  les  aient  atteint. 
L'autre  moyen  eft  de  tenir  les  foibles  dans  un  air 
plus  chaud,  que  les  forts.  Voyez  les  Mém.  de  M.  De 
Sauvages ,  part,  i ,  p.  %r.  Une  preuve  de  réuffite 
eft  lorfqu'à  la  première  mue  ils  font  tous  malades 
à  la  fois.  Au  cas  qu'une  partie  fe  montre  encore 
tardive ,  il  faut  la  mettre  à  part ,  lui  donner  plus  à 
manger  qu'aux  autres  ,  &  la  tenir  dans  un  air  plus 
chaud  :  afin  que  tous  aient  en  même  tems  la  féconde 
maladie. 

Les  Vers  tranfportés  dans  des  coffrets  de  papier 
ou  dans  des  corbeilles  que  l'on  double  de  papier 
gris  bien  fec  ,  &  que  l'on  tient  dans  un  air  tempéré , 
n'exigent  d'autre  foin  que  celui  de  leur  donner  des 
feuilles  de  mûrier  tendres  ,  fucculentes  &  bien 
féches  ;  &  en  outre ,  de  les  Changer  pour  les  ôter 
de  deffus  leur  fumier.  Cette  opération  doit  fe  faire 
exactement  tous  les  jours.  En  voici  la  pratique. 
Ayant  préparé  des  coffrets  de  papier  gris ,  ou  des 
corbeilles  garnies  en-dedans  avec  de  ce  papier  bien 
fec  ;  on  donne  de  nouvelle  feuille  aux  Vers ,  la  pla- 
çant uniformément  &  fans  la  fouler ,  dans  toute 
l'étendue  du  coffret  ou  de  la  corbeille  où  ils  font. 
Dans  l'efpace  d'une  ou  deux  heures  tous  montent 
fur  ces  nouvelles  feuilles  :  qu'on  enlevé  alors  douce- 
ment avec  eux  ,  pour  les  arranger  bien  également 
fur  toute  l'étendue  des  autres  coffrets  ou  corbeilles 
que  l'on  a  préparés.  Auffitôt  on  leur  diftribue  en- 
core de  nouvelles  feuilles.  On  leur  en  donne  deux 
fois  par  jour  :  mais  il  fuffit  ordinairement  de  les 
changer  toutes  les  vingt-quatre  heures. 

Difpojition  d'une  Salle  pour  élever  beaucoup  de  Vers, 

Durant  les  quinze  premiers  jours  ,  les  Vers  étant 
petits  tiennent  fi  peu  de  place  qu'on  n'eft  jamais 
embarraffé  pour  les  loger.  Mais  à  mefure  qu'ils 
grandiffent  il  faut  augmenter  leur  logement.  Tant 
qu'ils  font  petits  c'eft  aflez  d'avoir  des  coffrets  de 
papier  ;  enfuite  ,  des  boîtes  ,  ou  des  corbeilles  de 
jonc ,  de  paille ,  de  rofeau ,  ou  d'ozier ,  qu'on  place 
dans  la  petite  chambre  qui  leur  eft  deftinée  ,  ayant 
foin  qu'ils  ne  foient  pas  trop  près  les  uns  des  au- 
tres. Les  payfans  qui  n'élèvent  qu'une  fort  petite 
quantité  de  Vers  multiplient  le  nombre  des  cor- 
beilles à  proportion  que  les  Vers  groflîffent  :  &  ils 
placent  ces  corbeilles  fur  des  tablettes  ,  attachées 
aux  murailles  foit  dans  les  chambres  qu'ils  habitent 
foit  dans  des  efpeces  de  granges.  Des  corbeilles 
qui  ont  trois  pies  de  longueur  ,  fur  une  largeur 
d'un  pié  &  demi  ou  deux  pies ,  avec  des  rebords 
hauts  de  trois  pouces ,  font  préférables  aux  tablet- 
tes :  on  peut  les  transporter  fur  une  table  vis-à-vis 
d'une  croifée  vitrée  ,  où  étant  aflis  on  nettoie  com- 
modément toutes  les  corbeilles  ;  au  lieu  qu'on  eft 
mal  à  fon  aife  fur  des  gradins  qui  élèvent  aux  ta- 
blettes ,  lefquelles  font  mal  éclairées  ;  on  fe  fatigue  , 
&  on  précipite  l'ouvrage ,  qui  fe  trouve  mal  fait. 

Mais  il  faut  un  grand  emplacement  ,  quand  on 
fe  propofe  d'élever  beaucoup  de  Vers.  Pour  juger 
à-peu-près  de  fon  étendue,  on  peut  compter  fur  une 
falle  de  cinquante  pies  de  longueur  ,  large  de  vingt 
pies ,  &  haute  de  douze  à  quatorze  ,  pour  élever 
les  Vers  qui  proviendront  de  dix  onces  de  graine. 
D'après  cette  idée  on  proportionnera  la  grandeur  des 
falles  à  la  quantité  de  Vers  que  l'on  voudra  élever. 
Cependant  il  faut  fe  fouvenir  que  les  petites  cham- 
bres réunifient  conftamment  mieux  que  celles  qui 
font  fort  grandes.  Les  Vers ,  comme  les  autres  ani- 
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maux  ,  font  fujets  à  des  maladies  contagleufes  ; 
dont  on  évite  en  partie  les  défordres  en  élevant  ces 
infectes  dans  plufieurs  chambres  féparées. 

Une  orangerie ,  ou  une  gallerie  au-deffus  d'une 
orangerie  ,  font  des  endroits  convenables  .pour 
élever  des  Vers ,  dans  des  pays  bien  tempérés.  Il 
faut  que  ces  lieux  ne  foient  pas  humides. 

Dans  les  pays  fort  chauds  il  eft  à-propos  de  les 
loger  en  des  endroits  bas  ,  tels  que  des  rez-de- 
chauffée  :  Voyez-en  la  raifon  dans  De  Serres ,  p.  419 
de  l'Ed.  in-40.  Lyon  1675.  Dans  un  climat  plus 
tempéré,  tel  qu'eft  celui  de  toute  la  France ,  il  vaut  . 
mieux  les  loger  aux  premier  &  deuxième  étages. 

On  choifit  volontiers  une  chambre  expofée  en 
bon  air  ;  dont  la  face  (  autant  que  l'on  peut)  foit  au 
levant  :  on  condamne  les  fenêtres  expofées  au  plein 
nord ,  quelquefois  celles  du  midi  :  &  on  la  garantit 
des  vents  par  des  fenêtres  bien  vitrées  ou  par  des 
chaffis  garnis  de  forte  toile.  On  a  foin  que  les  murs 
en-dedans  foient  bien  enduits  ,  les  planchers  plafo- 
nés  ou  exaûement  clos  ;  en  un  mot ,  d'interdire 
toutes  les  avenues  aux  vents  ,  à  la  poufliere,  à 
l'humidité  ,  au  froid  ,  à  la  pluie ,  aux  lézards  ,  aux 
mauvaifes  odeurs  ,  aux  infettes  ,  aux  rats ,  &  aux 
oifeaux.  Voyez  UArt  de  cuit,  les  Mûr.  &c ,  p.  71  & 
fuivantes. 

Quelques  perfonnes  prétendent  que  les  Vers  fe 
portent  mieux  quand  il  n'y  a  pas  de  platfond  ,  en- 
forte  que  l'on  voie  les  tuiles.  S'il  étoit  bien  certain 
que  cet  avantage  fût  réel ,  ce  feroit  parce  que  l'air 
imprégné  de  la  mauvaife  odeur  des  Vers  fe  diflipe- 
roit  entre  les  tuiles  :  mais  on  peut  s'aflurer  d'un  re- 
nouvellement d'air  fans  permettre  l'entrée. aux  fou- 
ris  &  autres  animaux  deftrufteurs  des  Vers ,  & 
fans  expofer  ces  infeftes  à  des  vents  froids.  Par 
exemple  ,  on  procurera  une  iflue  aux  vapeurs  en 
ménageant  des  croifées  tout  auprès  du  platfond ,  ou 
des  lucarnes  en  lunettes ,  qu'on  ouvrira  quand  on  le 
jugera  à  propos;  ou  bien  on  pratiquera,  de  diftance 
en  diftance ,  de  larges  tuyaux  de  cheminée ,  ouverts 
au  niveau  du  platfond  :  ces  ouvertures  font  très- 
propres  à  renouveller  l'air  ;  &  on  les  ferme  lors- 
qu'elles donnent  du  froid.  On  peut  aufli  diftribuer 
çà  &  là  des  poêles  de  terre  fort  épais ,  pour  qu'ils 
donnent  une  chaleur  douce  &  permanente  :  8c  fi  les 
tuyaux  de  ces  poêles  enfilent  les  ventoufes ,  leur 
effet  pour  le  renouvellement  de  l'air  fera  beaucoup 
augmenté. 

Un  article  très-important  eft  que  la  falle  ou  cham- 
bre foit  affez  exactement  fermée ,  pour  qu'il  ne  s'y 
introduife  aucuns  oifeaux  ou  autres  animaux  capables 
de  détruire  beaucoup  de  Vers  en  peu  de  tems. 

Pour  avoir  moins  à  craindre  les  rats  &  les  fouris , 
il  faut  que  l'endroit  qu'on  deftine  aux  Vers  foit  éloi- 
gné des  greniers  à  grains. 

On  prétend  que  le  bruit  des  forgerons  ,  celui  des 
voitures  roulantes ,  &c,  font  nuifibles  aux  Vers  4  fur- 
tout  quand  ils  fe  difpofent  à  former  leur  coque. 

Il  n'eft  pas  poflible  de  les  garantir  du  bruit  du  ton- 
nerre. Mais  au  moins  on  doit  leur  dérober  la  vue  des 
éclairs ,  qui  les  incommodent  extrêmement. 

Comme  les  Vers  occupent  plus  de  place  à  me- 
fure qu'ils  profitent ,  on  élevé  au  milieu  de  la  falle 
ou  de  la  chambre ,  &  dans  toute  fa  longueur ,  des 
corps  de  menuiferie  légers  &  cependant  bien  foli- 
des ,  compofés  de  plufieurs  étages  de  tablettes  ;  que 
l'on  multiplie  relativement  à  l'élévation  du  platfond, 
les  mettant  à  un  pié  &  demi  ou  deux  pies  les  unes 
au-deffus  des  autres.  Leur  largeur  doit  être  fixée  à 
la  longueur  du  bras ,  afin  de  pouvoir  atteindre  com- 
ïnodément  au  milieu.   Il  eft  bon  qu'elles  aient  un 
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rebord  de  deux  ou  trois  pouces ,  pour  empêcher 
que  les  Vers  &  les  feuilles  ne  tombent.  V.  L'Art  de 
cultiver  les  Mûriers ,  &c.  p.  76  &  fuivantes  :  De  Ser- 
res ,  Théâtre  d'Agricult.  L.  5  ,  ch.  I  5 . 

Les  perfonnes  qui  font  des  couvées  confidérables 
ont  quelquefois  des  filets  de  fil  retors ,  ou  du  treillis 
de  laiton  ,  dont  les  mailles  font  de  différentes  gran- 
deurs pour  les  proportionner  à  la  groffeur  des  Vers. 
On  étend  les  feuilles  fur  ces  réfeaux  ,  que  l'on  pofe 
fur  les  Vers  ;  qui  fentant  la  feuille  fraîche  paflent  par 
les  mailles  ,  &C  s'établiffent  fur  cette  feuille.  En 
levant  enfuite  le  réfeau  on  emporte  tous  les  Vers  ;  la 
litière  refte  fur  l'ancien  réfeau ,  on  l'ôte  aifément  :  &C 
s'il  eft  tombé  un  peu  de  crottin  fur  les  tablettes  on  le 
nettoie  fans  embarras. 

La  dépenfe  des  filets  n'eft  pas  capable  d'effrayer. 
Il  fuffit ,  pour  dix  onces  de  graine ,  d'avoir  dix  ou 
douze  filets  ,  longs  de  fix  pies  ,  fur  cinq  à  cinq 
pies  &  demi  de  largeur,  montés  fur  des  baguettes, 
une  à  chaque  extrémité ,  pour  pouvoir  les  enlever 
plus  facilement  :  ils  doivent  aufli  être  légers ,  pour 
ne  pas  furcharger  les  Vers  à  foie ,  ce  qui  les  empê- 
cherait de  paffer  à  travers.  *  Traité  fur  la  cuit,  des 
Mûr.  par  M.  Pomier,  p.  169. 

Jufqu'à  la  féconde  mue  on  peut  élever  les  Vers 
dans  des  corbeilles  qui  ont  des  rebords.  Dans  ce 
cas ,  au  lieu  de  tablettes  de  planches ,  on  fait  les  éta- 
ges à  jour  ;  à-peu-près  comme  des  échelles  légères  : 
fur  lefquels  on  pofe  les  corbeilles.  Ceux  qui  élèvent 
peu  de  Vers  peuvent  en  continuer  l'éducation  dans 
des  corbeilles.  Mais  pour  de  grandes  couvées  on  eft 
obligé ,  après  la  féconde  mue ,  d'abandonner  les  cor- 
beilles pour  mettre  les  Vers  fur  des  tablettes.  V.  De 
Serres  ,p.  41 1 . 

En  Provence  ,  en  Languedoc ,  &  ailleurs  ,  on 
forme  les  étages  avec  des  claies  travaillées  fort  pro- 
prement, qui  font  de  ces  rofeaux  dont  on  fe  fert  à 
faire  des  cannes  légères.  Ces  claies  ont  le  grand 
avantage  de  ne  pas  retenir  l'humidité.  On  feroit 
prelque  auffi-bien  en  entrelaçant  de  l'ofier  propre- 
ment écorcé.  Les  Vers  s'attachent  aux  baguettes 
quand  les  feuilles  font  rongées  ;  fe  fufpendant  par 
un  fil  quand  ils  en  ont  befoin  pour  ne  pas  tomber 
rudement.  Mais  ces  claies  fe  nettoient  plus  difficile- 
ment que  des  tablettes  de  bois  blanc  ;  qu'on  peut 
gratter  &  laver  :  &  les  excrémens  des  Vers ,  en 
tombant  d'une  claie  fur  l'autre  ,  endommagent  les 
Vers  qui  font  au-deffous.  Cet  inconvénient  n'a  point 
lieu  quand  chaque  claie  eft  pofée  fur  une  planche 
avec  un  rebord ,  &  qu'au  moyen  d'une  couliffe  ces 
claies  Se  planches  le  placent  ou  déplacent  à  vo- 
lonté. 

Du  refte  les  pratiques  peuvent  varier  à  cet  égard 
fans  perdre  de  grands  avantages.  C'eft  la  plus  réelle 
osconomie  qui  doit  déterminer  à  prendre  un  parti  : 
V.  le  Mém.  pourfervir  à  la.  culture  des  Mûriers ,  Sic. 
p.  69,  70,  71-2-3-4. 

On  doit  laiffer  au  moins  trois  pies  quelques  pou- 
ces d'intervalle  entre  les  corps  de  tablettes ,  pour 
que  l'on  puiffe  y  paffer  un  gradin  roulant ,  à  l'aide 
duquel  on  s'élèvera  pour  atteindre  aux  étages  les 
plus  élevés.  Il  faut  pouvoir  aller  &  venir  librement 
tout  autour. 

Tous  les  jours  on  leur  jette  de  nouvelles  feuilles 
légèrement  &  d'une  manière  égale.  Ils  quittent  aufli- 
îôt  les  relies  des  feuilles  du  jour  précédent  ;  que  l'on 
retire  en  prenant  foin  de  ne  pas  emporter  de  Vers 
avec  eux.  Il  faut  pour  cela  une  perlbnne  aftive,  in- 
telligente ,  qui  ait  furtout  l'attention  de  faire  à  pro- 
pos fes  provifions ,  &  de  bien  nettoyer  ;  la  mal-pro- 
preté étant  fort  préjudiciable  aux  Vers  à  foie. 
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La  netteté  &  le  bon  air  contribuent  beaucoup  à 
leur  fanté  &  à  leurs  progrès.  On  doit,  de  tems  à 
autre  ,  donner  de  l'air  à  la  chambre  quand  il  fait  un 
beau  loleil  ;  durant  les  grandes  chaleurs  ouvrir  les 
fenêtres  feulement  vers  le  foir  pendant  deux  ou 
trois  heures  :  &  tenir  dans  la  plus  grande  propreté 
non-feulement  les  planches  deftinées  à  recevoir  les 
débris  des  feuilles  avec  les  excrémens ,  mais  en  géné- 
ral la  place  entière. 

En  les  garantiffant  des  injures  de  notre  climat  on 
doit  cependant  leur  procurer  un  air  pur ,  tempéré  , 
&  continuellement  renouvelle.  Le  grand  jour  con- 
tribue encore  à  les  entretenir  vigoureux. 

La  plupart  de  ceux  qui  gouvernent  cesinfeûes, 
ferment  les  croifées  lorfqu'il  pleut,  &  quand  l'air 
eft  humide.  M.  De  Sauvages  confeille  de  les  ouvrir 
même  alors  ;  aflurant  que  la  mauvaife  odeur  eft  plus 
contraire  aux  Vers  à  foie  que  l'humidité  de  l'air.  Au 
refte ,  Confultez  fon  y  Mémoire,  p.  84  &c  fuivantes. 

Comme  les  Vers  font  plus  de  litière  à  mefure 
qu'ils  deviennent  plus  gros ,  il  faut  alors  les  nettoyer 
plus  fouvent. 

Enfin  pour  maintenir  en  fanté  ces  précieux  in- 
feftes ,  on  doit  avoir  attention ,  comme  nous  l'avons 
dit,  de  cueillir  les  feuilles  par  un  tems  fec  ;  les  ferrer 
dans  un  endroit  qui  ne  foit  pas  humide  ;  &  prévenir 
prudemment  la  pluie  ,  pour  n'être  point  dans  le  cas 
de  faire  fécher  les  feuilles  &  laiffer  quelquefois  jeû- 
ner toute  la  famille ,  ce  qui  pourroit  y  caufer  en  peu 
de  tems  beaucoup  de  défordre  :  car  ces  infeûes  man- 
gent prefque  continuellement. 

Traitement  particulier  des  Vers  avant  &  après  leurs 
Mues. 

Jufqu'à  la  première  Mue  on  les  entretient  de  jeu- 
nes feuilles ,  qu'on  étend  une  à  une  ,  tout  près  les 
unes  des  autres ,  dans  toute  l'étendue  du  coffret  ou 
de  la  corbeille.  Ces  feuilles  doivent  être  cueillies 
une  heure  auparavant  :  félon  B.  Le  Roy  &  V.  Ve- 
kene  Inft.  du  pi.  &  propr.  des  Mûr.  &c ,  p.  19  :  ils 
difent  de  n'en  donner  qu'une  fois  par  jour ,  vers 
midi.  M.  Pomier  veut  qu'elles  aient  une  teinte  un 
peu  verte  ;  Si  que  fans  cela ,  les  Vers  ne  les  man- 
gent pas  s'ils  n'y  font  forcés  par  la  faim  :  Tr.  de  la 
cuit,  des  Mûr.  p.  172. 

Depuis  cette  mue  jufqu'après  la  féconde  on 
donne ,  trois  fois  par  jour  ,  des  feuilles  tendres  qui 
ne  foient  pas  humides  ,  &  qui  foient  affez  formées 
pour  avoir  perdu  une  teinte  jaunâtre  qu'a  la  nou- 
velle feuille.  Les  Vers  ne  mangent  les  feuilles  à-demi 
formées  ,  que  dans  le  befoin  :  &  on  a  éprouvé 
q.i'elles  leur  caufent  des  maladies.  B.  Le  Roy  6c 
V.  Vekene  {p.  19  )  difent  que  ,  depuis  la  première 
mue  jufqu'à  ce  que  les  Vers  faffent  leur  foie  ,  il 
faut  ne  leur  point  donner  de  feuilles  qui  ne  foient 
cueillies  d'un  jour  à  l'autre.  Entre  la  première  &  la 
féconde  mues  ils  confeillent  de  donner  de  la  feuille 
feulement  deux  fois  par  jour  ,  le  matin  &  le  foir  , 
petitement  &  clairement  :  p.  20. 

Il  faut  nettoyer  la  litière  toutes  les  vingt-quatre 
heures.  Et  quand  ils  fortent  de  la  litière  après  avoir 
quitté  leur  peau  ,  il  eft  bon  de  ne  pas  mettre  de 
feuilles  fur  les  Vers  jufqu'à  ce  que  la  plupart  foient 
dehors  de  la  litière.  Alors  on  étend  un  filet  affez 
fin  fur  la  litière  où  font  les  Vers  qui  fe  dépouillent; 
on  met  de  nouvelle  feuille  fur  le  filet;  &  les  Vers 
paflent  par  les  mailles  pour  s'attacher  à  ces  feuilles. 
Quand  on  juge  qu'il  y  en  a  fufïifamment ,  deux  per- 
fonnes foulevent  le  filet  par  les  coins  ,  Se  le  tranf- 
portent  fur  des  tablettes.  On  remet  auffitôt  un  autre 
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filet  fur  la  même  litière  ;  on  le  couvre  de  feuilles  ; 
de  nouveaux  Vers  y  montent  :  ce  que  l'on  répète 
jufqû'à  ce  qu'il  n'en  refte  plus  dans  la  litière.  Si  on 
apperçoit  qttelques  pareffeux,on  les  tranfporte  avec 
les  autres  ,  pour  ne  pas  les  perdre.  Ordinairement 
à  la  féconde  mue  l'étendue  de  deux  filets  fuffit  pour 
loger  à  faite  les  Vers  qui  n'occupoient  que  l'éten- 
due d'un  filet  avant  la  féconde  mue.  La  prochaine 
fois  que  l'on  changera  de  filet ,  on  nettoiera  celui 
fur  lequel  étoient  les  Vers  &c  une  partie  de  leur 
litière  ;  &  on  le  fera  lécher ,  pour,  s'en  fervir  une 
autre  fois. 

Le  gouvernement  des  Vers  ,  depuis  la  féconde 
jnue  julqu'à  la  troijieme  ,  eft  à-peu-près  le  même 
ou  e  depuis  la  première  jufqu'à  la  féconde.  On  leur 
entretient  la  chaleur  entre  quinze  &  dix-huit  degrés. 
On  leur  donne  beaucoup  de  feuille  ,  deux  ou  trois 
ibis  par  jour. 

Il  périt  ordinairement  peu  de  Vers  à  la  féconde 
mue.  Mais  c'eft  alors  que  fe  manifefte  la  maladie 
nommée  le  Gras.  Les  Vers  qu'on  appelle  Gras  font 
luifans  au  fortir  de  la  mue  ;  &  leur  tête  eft  enflée. 
Quand  cette  maladie  n'a  pas  fait  tout  fon  progrès , 
on  fauve  en  partie  les  Vers  par  un  bain  d'eau  fraî- 
che. On  les  guérit  encore  en  les  faifant  jeûner ,  & 
les  parfumant.  Mais  comme  on  prétend  que  cette 
maladie  dépend  en  grande  partie  de  l'excès  de  cha- 
leur :  en  conféquence  on  dit  que  le  remède  fpécifî- 
que  eft  de  les  arrofer  d'eau  fraîche  ,  les  laiffer  fe  fé- 
cher  d'eux-mêmes  ,  puis  les  changer  de  litière  ,  & 
les  expofer  pendant  une  heure  au  foleil.  Cette  mé- 
thode a  quelquefois  eu  d'heureux  fuccès.  On  a  en- 
core fauve  des  Vers  malades  du  Gras ,  en  les  trans- 
portant dans  une  chambre  où  la  chaleur  de  l'air  n'é- 
toit  qu'à  douze  ou  treize  degrés.  Confultez  le  Livre 
de  M.  Pomier ,  p.  173-4-5. 

Dans  toute  la  durée  de  la  vie  des  Vers  on  s'ap- 
perçoit  quelquefois  qu'ils  font  parejfeux  &  comme 
engourdis.  On  attribue  cette  indifpofition  à  un  air 
froid  Se  humide  ,  ou  à  ce  qu'ils  auront  été  fatigués 
de  quelques  odeurs  qui  leur  font  nuifibles.  Alors 
on  les  parfume  avec  du  Thim  que  l'on  brûle  ,  ou  de 
la  fumée  de  Tabac  ,  &c.  Voyez  cependant  hp.  68 
du  Mém.  pour  fervir  à  la  'cuit,  des  Mûr.  &c.  Mais  un 
fouverain  remède  eft  de  les  baigner  dans  l'eau  froide  : 
ainfi  que  pour  les  guérir  d'une  Tumeur  gui  leur  vient 
à  VAnus  ,  tk  qui  fans  cette  précaution  les  fait 
périr. 

Si ,  en  tems  de  pluie  ,  vos  Vers  font  aflbupis  & 
engourdis  ,  donnez-leur  peu  de  feuilles  ;  &  avant 
de  leur  en  donner ,  parfumez-les  avec  de  l'encens 
jette  fur  la  braize  dans  un  réchaud  ;  que  vous  laiffe- 
rez  dans  la  chambre  :  difent  B.  Le  Roy  ôi  V.  Ve^ 
kene. 

Selon  bien  des  perfonnes  ,  les  parfums  font  alors 
plus  néceffaires  aux  Vers  ,  que  la  nourriture.  Le 
parfum  du  vin  ,  ou  du  vinaigre  fort ,  leur  eft  très- 
bon  :  il  faut  faire  chauffer  une  brique  ou  une  pelle, 
puis  jetter  le  vin  ou  le  vinaigre  deflus.  Ils  font  prin- 
cipalement néceffaires  &C  profitables  ,  quand  les 
Vers  fe  difpofent  à  faire  leur  foie  ;  cette  odeur  leur 
donne  du  courage  &c  de  la  vivacité  pour  monter. 
L'Auteur  du  Mém.  pour  fervir  à  la  cuit,  des  Mûr.  &c, 
confeille  de  mêler  avec  l'encens  le  benjoin ,  des 
pelures  de  pomme  de  reinette  féchees  :  p.  57.  11 
dit  auiïi  {p.  68)  que  les  Vers  le  plailent  parmi  des 
fleurs  de  rôle.  On  vante  même  le  parfum  de  jam- 
bon ,  ou  de  lard.  Mais  tout  le  monde  ne  convient 
pas  de  ce  grand  avantage  des  fumigations. 

Toutes  lbrtes  de  bonnes  odeurs  (  pourvu  qu'elles 
ne  foient  pas  extrêmement  violentes ,  comme  le 
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mufe,  &  toutes  fortes  d'épiceries,  mais  douces) 
comme  le  thim  ,  la  lavande  ,  le  romarin ,  le  fenouil 
en  herbe  ,  &  autres  de  femblable  nature  ,  peuvent 
leur  être  bonnes. 

En  Italie  ,  outre  les  fumigations  de  lard  ,  pour  les 
fains  comme  pour  les  malades  ;  on  frotte  les  nattes 
ou  claies  avec  de  l'abfinthe  :  dans  l'intention  de  pré- 
ferver  de  maladie. 

Confultez  De  Serres,  Théâtre  d'Agriculture,  i/z-40, 
p.  416-7  :  L'Art  de  cuit,  les  Mûr.  Sic,  p.  117-8-9, 
112-3. 

Les  Vers  qu'on  nomme  Pacis  ou  Paffis  font  lan- 
guiffans ,  &  plus  courts  que  les  autres.  Cette  mala- 
die fe  manifefte  à  toutes  les  mues.  Elle  vient  ordi- 
nairement de  ce  que  les  Vers  n'étant  pas  de  même 
âge ,  quand  on  veut  ôtef  ceux  qui  font  fortis  les  pre- 
miers de  la  mue ,  on  dérange  les  autres  dans  leur 
opération  :  ils  retient  malades  ;  6c  périffent  avant 
la  montée.  On  a  peu  de  Pacis  ,  quand  on  fe  fert  du 
filet  pour  enlever  les  Vers  à  mefure  qu'ils  fortent  de 
la  mue  :  on  ne  caufe  aucun  trouble  à  ceux  qui  font 
dans  la  litière.  On  fera  tçujours  bien- de  mettre  à 
part  les  plus  tardifs. 

Il  eft  important  que  l'opération  de  changer  de 
peau  fe  faffe  promptement.  Ainfi  on  doit  prendre 
garde  de  déranger  les  Vers  pendant  qu'ils  font  occu- 
pés à  leur  mue. 

Quelques  (Economes  regardent  comme  un  avan- 
tage, que  les  Vers  trouvent  alors  une  certaine  épaif- 
feur  de  litière  ;  qui  entretienne  leur  peau  fouple ,  & 
dans  laquelle  ils  puiffent  fe  fourrer  pour  quitter  plus 
aifément  cette  peau.  D'autres  affurent  qu'on  ne 
peut  pas  les  tenir  trop  nettement.  Il  eft  toujours 
bon  de  jetter  un  peu  de  feuilles  fraîches  fur  les  Vers 
qui  entrent  en  maladie  :  afin  que  ceux  qui  fé  dé- 
pouillent plus  tard  que  les  autres  ,  trouvent  à  man- 
ger. Il  n'en  eft  pas  de  même,  quand  les  Vers  fe  ré- 
veillent ;  on  laiffe  jeûner  un  ou  deux  jours ,  les  pre-r 
miers  qui  fortent  de  maladie  ,  pour  que  ceux  qui 
font  plus  tardifs  les  regagnent  :  cette  diète  ne  fait  au- 
cun tort  à  ceux  qui  la  fupportent.  Quelques  perfon- 
nes prétendent  les  faire  fortir  de  Fengourdiffement , 
en  les  fumigeant ,  ou  en  répandant  des  plantes  aro- 
matiques. 

On  nettoie  foigneufement  les  tablettes  après  cha- 
que mue. 

Comme  le  tems  des  mues  eft  celui  où  il  meurt  le 
plus  de  Vers ,  &c  que  l'on  croit  qu'un  air  trop  chaud 
ou  trop  froid  leur  eft  également  nuifible  ;  on  ouvre 
les  contrevents  quand  il  fait  chaud  ;  &  fi  l'air  eft 
froid ,  on  diftribue  dans  la  falle  quelques  poêles  on. 
il  y  a  de  la  cendre  chaude. 

Après  la  troifieme  Mue  les  Vers  devenus  fort  gros 
ne  peuvent  plus  tenir  dans  des  corbeilles  :  il  faut 
les  mettre  fur  les  tablettes,  claies,  &c.  On  leur 
donne  de  la  feuille  trois  ou  quatre  fois  le  jour ,  &C 
par  poignées  ;  leur  en  jettant  de  grand  matin  ,  ôc 
fort  tard,  pour  qu'ils  ne  jeûnent  point  pendant  la 
nuit.  On  prétend  que  le  degré  de  chaleur  qui  leur 
convient  alors  eft  de  quatorze  degrés. 

Nous  avons  dit  qu'avant  la  quatrième  mue  il  y  en 
a  qui ,  au  lieu  de  manger ,  fe  promènent  la  tête  le- 
vée ,  &C  témoignent  vouloir  faire  leurs  cocons.  Quoi- 
que  ces  cocons  foient  ordinairement  de  médiocre 
valeur,  on  ne  laiffe  pas  de  mettre  les  Vers  ,  pour  en 
tirer  parti ,  dans  un  endroit  féparé  où  l'on  a  difpofé 
de  la  bruiere  comme  nous  allons  le  dire  bientôt. 

Au  fortir  de  la  quatrième  mue  ,  les  premiers  jours 
on  continue  de  donner  de  la  feuille  quatre  fois  par 
jour.  Mais  lorfque  les  Vers  ont  grand  appétit  on 
doit  ne  les  pas  laiffer  manquer  :  il  faut  toujours  avoir 
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des  feuilles  prêtes  pour  leur  en  donner  auffitôt  qu'ils 
ont  confommé  les  anciennes.  C'eft  alors  furtout 
qu'on  peut  faire  ufage  des  feuilles  de  mûrier  noir ,  Se 
de  mûrier  d'Efpagne. 

Vers  ce  tems  principalement  les  Vers  font  fujets 
à  la  maladie  nommée  le  Jaune  ,  ou  la  Jaunijfe.  On  a 
coutume  de  les  jetter.  Cependant  on  peut  effayer 
le  remède  que  voici.  Parfumez-les  promptement 
avec  du  thim  que  vous  brûlerez  fur  de  la  braife  dans 
un  réchaud  :  ne  leur  donnez  point  de  feuille  :  &  une 
heure  après .  ouvrez  les  fenêtres  qui  ne  feront  pas 
du  côté  du  vent.  Fermez-les  au  bout  d'un  quart- 
d'heure  &  donnez  quelques  feuilles  aux  Vers.  Vous 
les  laifferez  ainfi  ,  pendant  quatre  ou  cinq  heures  , 
fans  leur  donner  rien  de  plus.  La  plupart  repren- 
dront alors  leur  couleur  naturelle  &  leurs  forces. 
V.  la  Nouv.  Mai/.  Rufl.  T.  I,  p.  403-4  :  UArt  de 
cuit,  les  Mûr.  p.  1 21-2.  :  le  y  Mémoire  de  M.  De  Sau- 
vages fur  Péduc.  des  fers  à  foie ,  p.  91 ,  &c  :  M.  Po- 
mier ,  Traité  fur  la  culture  des  Mûriers ,  p.  174-ï. 

En  général ,  lorfqu'ils  font  malades  il  faut  diminuer 
la  ration  de  feuilles. 

On  nomme  Mufcardins ,  ou  Mufcadins ,  les  Vers 
qui  femblent  raccornis  comme  s'ils  euflent  été  dans 
de  l'eau-de-vie.  Il  y  a  de  ces  Mufcardins  qui  périf- 
fent  au  fortir  des  différentes  mues.  D'autres ,  après 
avoir  monté  à  la  bruyère ,  font  leurs  cocons  ;  & 
meurent  en  fe  transformant  en  chryfalides  :  on  con- 
noît  ces  cocons  en  les  fecouant ,  ils  fonnent  comme 
s'ils  renfermoient  un  corps  dur.  Leur  foie  eft  auffi 
abondante  &  auffi  belle  que  celle  des  autres.  Mais 
on  perd  fur  le  poids  :  parce  que  la  chryfalide  eft  bien 
plus  légère  qu'elle  ne  devroit  être.  On  attribue  cette 
maladie  (Mufcardine)  à  ce  que  l'air  eft  trop  chaud 
&  pas  affez  renouvelle.  C'eft  pourquoi  il  y  a  des 
perfonnes  qui  fouhaitent  que  les  Vers  foient  immé- 
diatement fous  les  tuiles ,  fans  lambris  :  V oye{  p. 
756.  Plufieurs  expériences  femblent  prouver  que  ce 
mal  n'eft  pas  contagieux.  Mais  il  faut  apporter  toute 
l'attention  poffible  à  Cabaner  promptement  les  Vers 
qui  fe  portent  bien  :  car  ils  pourraient  fe  fatiguer  par 
leur  mouvement  continuel ,  &  n'être  plus  en  état  de 
former  de  bons  cocons:  Voyez  le  troifieme  Mémoire 
de  M.  De  Sauvages ,  p.  74  &  fuivantes. 

Il  eft  à  propos  de  ne  Cabaner  que  ceux  qui  font 
prêts  à  faire  leurs  cocons  :  parce  qu'on  nettoie  diffi- 
fc  cilement  les  traîneurs  lorfqu'ils  font  fous  les  cabanes, 
'  fans  déranger  ceux  qui  Montent  ou  qui  ont  commen- 
cé à  travailler. 

On  a  reconnu  par  plufieurs  expériences ,  qu'il  eft 
avantageux  de  porter ,  pendant  la  Montée  ,  la  cha- 
Jeur  à  dix-neuf  degrés  au-defius  de  zéro  ;  les  Vers  y 
ayant  plus  tôt  fait  leurs  cocons. 

Dans  le  tems  où  les  Vers  ont  le  plus  grand  appé- 
tit ,  il  faut  fe  preffer  de  faire  les  cabanes. 

On  nomme  Vers  en  Fraife ,  ou  en  Freçe  (que  quel- 
ques-uns écrivent  Freine) ,  ceux  qui  commencent  à 
fe  mûrir  ;  c'eft-à-dire  cuire  &  digérer  la  matière  de 
la  foie  qui  doit  former  leur  coque.  Au  heu  que , 
quelques  jours  auparavant ,  le  Vers  bien  gros  n'eft 
rempli  intérieurement  que  d'une  fubftance  verte 
mêlée  de  phlegme  ;  fi  on  le  déchire  lorfqu'il  eft  en 
fraife  ,  on  trouve  la  matière  de  la  foie  plus  ou  moins 
formée  dans  fon  corps ,  tranfparente  ,  tenace  ,  & 
d'un  jaune  clair.  Dans  ce  tems  le  bec  ou  mufeau 
de  l'infefte  s'allonge ,  latêtefubit  quelques  change- 
mens  ,  le  corps  devient  peu-à-peu  d'un  jaune  doré. 
Le  Vers  eft  infatiable  durant  les  quatre  à  huit  jours 
que  cet  état  fubfilîe  :  &  il  évacue  beaucoup  d'eau 
verdâtre.  Il  faut  donc  ne  pas  le  laiffer  un  inftant  fans 
nourriture.  Il  a  aufli  befoin  de  beaucoup  d'air  :  non- 
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feulement  on  doit  ouvrir  fouvent  les  fenêtres  à 
moins  que  le  tems  ne  foit  pluvieux  ;  mais  encore 
tenir  les  Vers  éloignés  les  uns  des  autres. 

Quand  ils  font  mûrs ,  la  matière  de  la  foie  étant 
entièrement  formée  dans  leur  corps ,  la  couleur 
jaune  qu'ils  avoient  dans  l'état  de  fraife  fe  change  en 
une  efpece  de  couleur  de  chair ,  principalement  vers 
la  queue  ;  &  cette  couleur  eft  comme  tranfparente. 
Us  acquièrent  une  forte  de  mollene  ,  c'eft-à-dire 
une  confiftance  tendre  &  fort  douce  ;  fi  on  y  appuis 
le  doigt  légèrement ,  la  peau  fe  relevé  auffitôt ,  de- 
même  que  quand  on  pefe  fur  une  veffie  gonflée. 
Enfin  ils  témoignent  de  l'inquiétude ,  errent  de  côté 
&  d'autre  ,  la  tête  levée  &  avancée  ;  ils  ceffent  de 
manger  ;  &  ne  s'occupent  plus  que  de  faire  leur  foie. 
V.  L'Art  de  cuit,  les  Mur.  p.  132-3-4. 

ConflruUion  des  Atteliers  ou  Cabanes  fur  lef quels  les, 
Vers  doivent  faire  leurs  cocons. 

Les  Cabanes  font  de  petites  allées  de  branchages,* 
formées  en  berceau  fur  les  étages  auparavant  occu- 
pés par  les  Vers  ;  ou  fur  d'autres.  Voyez  le  Mémoire 
pourfervir  à  la  culture  des  Mûriers ,  &c.  p.  75.  Leur 
longueur  égale  la  largeur  des  tablettes.  Elles  ont  en- 
viron un  pie  de  large  ;  &  en  hauteur  toute  la  dis- 
tance d'un  étage  à  l'autre.  On  y  emploie  les  menues 
branches  de  différens  arbriffeaux,  quelquefois  aro- 
matiques ,  comme  la  lavande  fauvage  ;  d'autres  fans 
odeur,  tels  que  de  petites  branches  d'olivier,  de 
menus  farmens  de  vigne,  du  genêt ,  de  la  bruyère, 
du  bouleau ,  du  chiendent ,  ou  même  de  la  paille  de 
feigle.  On  prétend  que  les  Vers  aiment  beaucoup  le 
chiendent  ;  &  fort  peu  le  bouleau. 

L'Auteur  de  L'Art  de  cultiver  les  Mûriers  dit  quô 
les  Vers  font  leur  coque  très-promptement ,  avec 
beaucoup  de  facilité ,  &  peu  de  fleuret ,  dans  les 
pelures  d'ozier;  qu'on  peut  avoir  à  bon  compte  chez 
les  Vaniers.  Mais  il  confeille  d'y  mêler  du  farment 
ou  du  genêt,  pour  les  foutenir.  Voyez-le, />/>.  128-9, 
130-1  :  la  Nouv.  Maif.  Ruftiq.  T.  I,  p.  496. 

Comme  la  bruyère  eft  d'un  fréquent  ufage  pour 
ces  cabanes ,  on  en  amafle  par  avance  :  on  la  choifit 
longue  ,  droite ,  &  peu  branchue  ;  on  la  bat  fur  un 
morceau  de  bois ,  on  la  fecoue  pour  en  faire  tomber 
les  feuilles  ;  on  l'épluche  de  petites  branches  &c  de 
chicots ,  jufqu'à  huit  pouces  du  pié  ;  on  en  forme 
des  poignées  comme  de  petits  balais  ,  qu'on  coupe 
à  une  longueur  un  peu  plus  grande  que  la  diftance 
qu'il  y  a  d'une  tablette  à  l'autre.  On  en  forme  des 
files  qui  traverfent  les  tablettes  ;  plaçant  ces  balais 
de  forte  que  les  files  foient  efpacées  d'un  pié ,  &c 
que  dans  le  fens  des  rangées  les  ,balais  le  foient  de 
deux  pouces.  Ayant  pofé  le  pié  du  balai  fur  la 
tablette  d'en-bas  on  en  partage  le  haut  en  deux  par- 
ties ,  qu'on  écarte  courbées  à  droite  &  à  gauche  , 
pour  que  le  tout  forme  de  vrais  berceaux.  Les  Vers 
y  montent  pour  faire  leurs  cocons  ;  &  fe  diftribuent 
fous  les  berceaux.  Quand  il  y  en  a  trop  qui  veulent 
fe  loger  à  la  fois  fur  des  bruyères  trop  rapprochées 
les  unes  des  autres ,  plufieurs  fe  réunifient  &  font 
ainfi  des  cocons  doubles  ;  ce  qui  produit  un  déchet 
confidérable. 

B.  Le  Roi  &  V.  Vekene  confeillent  de  border 
chaque  étage  avec  du  farment  de  vigne ,  ou  de  la 
paille  de  fegle  ;  comme  chofes  bien  agréables  aux 
Vers.  D'autres  propofent  le  chiendent  pour  le 
même  ufage.  Ces  bords  fervent  à  arrêter  les  Vers  , 
qui  en  courant  çà  &  là  fe  laiffent  quelquefois  tom- 
ber du  haut  des  arcades  ;  &  encore  à  loger  les  Vers 
courts  ou  foibles  qui  ne  peuvent  pas  grimper. 
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Les  deux  Auteurs  que  nous  venons  de  citer  font 
auffi  d'avis  de  mettre  à  part  les  Vers  courts  fur  quel- 
ques ais  ou  étages  qui  ne  foient  point  enramés  :  où. 
l'on  distribuera  de  petits  bouchons  ,  bouquets  ,  ou 
touffes  de  chiendent  pas  trop  preffés  ;  afin  que  les 
Vers  aient  de  l'efpace  pour  faire  leur  cocon. 

On  peut  encore  leur  former  des  cabanes  très- 
baffes,  foi  t  avec  de  la  bruyère,  foit  avec  des  touffes 
de  lavande.  On  en  conftruit  auffi  quelquefois  avec 
des  branches  de  châtaignier  ,  ou  de  chêne  blanc  , 
garnies  de  leurs  feuilles  ;  qui  fe  roulent  en  fe  fé- 
«hant ,  &c  forment  des  cornets  où  les  Vers  font  com- 
modément pour  faire  leur  cocon.  Il  y  a  même  des 
perfonnes  qui  mettent  les  Vers  foibles  dans  des  cor- 
nets de  papier. 

Les  Vers  inquiets ,  qui  après  avoir  parcouru  la 
bruyère  fans  s'y  fixer ,  tombent  fur  les  tablettes , 
font  fujets  à  s'y  métamorphofer  en  chryfalides  fans 
avoir  fait  leur  coque.  Etant  trop  raccornis  &C  en- 
durcis ils  ne  peuvent  fe  tenir  fur  les  bruyères.  On 
fe  trouve  bien  en  général  de  les  tirer  de  la  litière , 
les  nettoyer  délicatement  fans  les  bleffer  ,  &  de  les 
mettre  dans  des  cornets  de  papier. 

Il  eft  à  propos  de  laiffer -les  planches  &  les  plan- 
tes expofées  au  foleil ,  quelques  jours  avant  de  for- 
mer les  cabanes  ;  frotter  partout  de  fenouil  en 
herbe  ;  &C  que  rien  de  ce  qui  compofera  ces  atteliers 
ne  foit  tant  foit  peu  humide. 

Dans  des  chambres  où  on  ne  tient  que  peu  de 
Vers  ,  6c  où  on  les  laiffe  monter  librement  le  long 
de  la  tapifferie ,  il  fuffit  d'y  attacher  des  cornets  de 
papier  :  ou  de  leur  abandonner  des  coins  de  boîte  : 
les  Vers  s'y  logent  ,  y  filent ,  &  forment  leurs 
coques. 

Manière  de  les  Cabantr. 

Tout  étant'difpofé ,  on  prend  les  Vers  que  l'on 
voit  prêts  à  filer  leur  foie  ;  Ô£  on  les  tranfporte  éloi- 
gnés les  uns  des  autres. 

Comme  ils  ne  fe  déterminent  pas  auffitôt  à  mon- 
ter aux  rames;  &  que  quelques-uns  ,  après  y  avoir 
monté,  delcendent  pour  manger,  &  remontent  en- 
fuite  pour  travailler  tout  de  bon  ;  on  leur  donne  de 
la  feuille  comme  à  l'ordinaire ,  au  moins  les  pre- 
miers jours  :  &  à  mefure  qu'il  en  monte  on  dimi- 
nue la  quantité  de  feuilles.  Mais  quand  il  ne  refle 
plus  que  quelques  Vers  pareffeux  qui  paroiffent  lan- 
guiflans  ,  on  les  ôte  pour  les  mettre  lbus  des  caba- 
nes particulières  ;  non-feulement  parce  que  leurs  co- 
cons font  moins  bons ,  mais  aufli  parce  qu'il  importe 
que  tous  montent  à-peu-près  en  même  tems.  Car  fi 
des  Vers  pareffeux  alloient  faire  leur  coque  fur  l'ou- 
vrage des  autres  ;  ceux-ci ,  étant  métamorphofés  en 
papillons ,  pourroient  percer  leurs  propres  cocons 
avant  que  ceux  des  pareffeux  fuffent  finis  :  ce  qui 
occafionneroit  un  déchet  fur  la  foie. 

On  confeille  d'exciter  les  pareffeux  ,  en  ôtant  la 
litière  des  étages  où  ils  font  ;  &C  ne  les  y  remettant 
qu'après  les  avoir  fort  légèrement  arrofé  de  bon 
vinaigre  :  puis  frotter  les  étages  avec  du  fenouil  en 
herbe  ,  de  la  lavande  ,  ou  du  thim.  Ils  fe  hâteront 
bientôt  de  monter:  ièlon  ÏInJlr.  du  plant.  &  propr. 
des  Mûr.  &c.  p.  29. 

Nous  avons  déjà  dit  que  les  Vers ,  avant  de  for- 
mer leurs  cocons  ,  fe  vuident  d'une  eau  verdâtre  & 
gluante.  Cette  eau  fe  répand  fous  les  berceaux  ,  & 
fouvent  tombe  fur  ceux  qui  ne  font  pas  encore 
montés  ;  ce  qui  leur  eft  très-nuifible  :  car  enfuite  ils 
ne  font  que  vaguer,  ou  bien  ils  s'arrêtent  tout  court 
fans  travailler.  Pour  prévenir  cet  inconvénient,  on 
peut  faire  alternativement  une  allée  en  berceau ,  & 
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une  qui  foit  découverte  ;  &  mettre  dans  celle-ci 
feule  ,  des  feuilles ,  &.  les  Vers  qui  ne  font  que  fe 
difpofer  à  monter.  Comme  ceux  qui  auront  monté 
fe  rangeront  fur  les  berceaux  au-deffous  defquels  il 
n'y  aura  pas  de  Vers  ;  leurs  excrémens  n'endomma- 
geront pas  les  Vers  qui  feront  moins  avancés.  Tout 
l'inconvénient  eft  que  cette  méthode  exige  plus  de 
place.  On  a  encore  affez  bien  réuffi  en  paffant  fous 
les  cabanes  trois  baguettes  menues ,  fur  lefquelles 
on  étendoit  des  feuilles  de  papier  :  cette  efpece  de 
plancher  couvroit  les  Vers  qui  n'avoient  pas  encore 
monté  ;  &  recevoit  les  excrémens  de  ceux  d'en- 
haut. 

Pour  fauver  la  plus  grande  partie  des  Vers  qui 
auront  été  falis  par  l'humeur  vifqueufe  de  ceux  qui 
fe  curent  :  il  faut  (dit  M.  Pomier  Tr.  aT la  cuit,  des 
Mûr.  p.  190)  les  mettre  fur  une  ou  plufieurs  claies, 
&  y  jetier  doucement  quelques  féaux  d'eau  fraîche, 
obfervanî  de  les  remuer  pour  détacher  cette  gomme. 
Auffitôt  après  on  les  tranfporte  fur  d'autres  claies  où, 
il  y  a  un  peu  de  litière  féche.  Quand  ils  y  font  reftés 
quelque  tems  pour  s'effuyer  on  les  expofe  au  (oleil  , 
pendant  deux  ou  trois  minutes.  Puis  on  les  remet 
fous  les  cabanes ,  où  on  leur  donne  de  la  feuille.  La 
plupart  ne  tardent  pas  à  monter ,  comme  s'ils  n'euf- 
fent  point  été  malades. 

M.  Pomier  {p.  191)  eft  d'avis  de  traiter  pareille- 
ment les  Vers  tardifs ,  pour  leur  donner  de  la  vi- 
gueur. Quelques-uns  prétendent  les  fortifier  encore 
en  les  parfumant  avec  la  vapeur  des  plantes  aroma- 
tiques. Un  avantage  qu'il  faut  compter  pour  beau- 
coup dans  cette  opération ,  eft  de  retirer  tous  les 
Vers  foibles  de  dedans  une  athmofphere  infèfte, 
pour  les  mettre  dans  un  air  pur  ,  &  plus  à  l'aile  que 
les  autres  ;  afin  qu'ils  ne  faflent  point ,  ou  que  très- 
peu  de  cocons  doubles. 

Les  Vers  vigoureux  montent  eh  vingt-quatre  heu- 
res ,  ou  au  plus  tard  en  deux  jours. 

On  fera  bien  de  nettoyer  les  tablettes  de  deffous 
les  cabanes.  Mais  on  doit  prendre  garde  de  déran- 
ger les  bruyères  :  les  Vers  veulent  n'être  pas  trou- 
blés dans  leur  travail.  Voyez  le  Mémoire  fur  la  cuU 
ture  des  Mûriers  ,tkc,  p.  78  :  L'Art  de  cuit,  les  Mûr. 
p.  138. 

M.  Pomier  affure  (/>.  194)  que  des  Vers  vigou- 
reux font  convertis  en  chryfalides  au  bout  de  qua- 
tre jours.  Mais  comme  tous  ne  font  pas  auffi  dili- 
gens  ,  on  a  coutume  de  ne  déramer  (  c'eft-à-dire  ,  ' 
défaire  les  cabanes  de  branchages  pour  retirer  les 
cocons)  qu'au  bout  de  huit  à  neuf  jours. 

On  doit  ne  pas  détacher  les  cocons  auffitôt  qu'ils 
font  faits.  Car  l'infefle  continue  à  les  perfectionner 
en-dedans  ,  après  que  le  dehors  eft  achevé. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  croient  bien  faire  de  laif- 
fer la  litière  pour  entretenir  fur  les  cocons  une  humi- 
dité qu'elles  préfument  être  favorable  aux  chryfali- 
des. D'autres  penfent  que  la  mauvaife  odeur  qu'exha- 
le la  litière  ,  eft  fort  nuifible  aux  chryfalides.  Peut- 
être  que  les  deux  partis  ont  raifon.  Si  l'air  eft  chaud 
&  fec  ,  &c  que  la  litière  ne  foit  pas  corrompue  ,  il 
peut  être  avantageux  de  la  laiffer  :  au  contraire  il 
fera  à  propos  de  l'ôter  quand  il  fera  humide  ,  &  que 
la  litière  répandra  une  mauvaife  odeur.  Dans  le  cas 
oii  même  on  auroit  beloin  d'humidité ,  ne  feroit-il 
pas  mieux  d'ôter  la  litière  &  y  fubftituer  des  feuil- 
les vertes  de  quelques  plantes  aromatiques  ? 

Il  ne  faut  pas  trop  différer  de  déramer.  Attendu 
qu'il  y  a  des  circonftances  où  les  chrylalides  fe  trans- 
forment bien  promptement  en  papillons  ;  ils  perec- 
roient  beaucoup  de  cocons  :  ce  qui  porteroit  un 
grand  dommage  au  propriétaire. 
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En  déramant  à  propos ,  on  fe  procure  un  tems 
fuffifant  pour  retirer  la  foie  fans  qu'il  foit  néceiiaire 
de  mettre  les  cocons  au  foleil  ou  au  four  ,  pour  em- 
pêcher les  papillons  de  fortir.  Si ,  aulïitôt  que  l'on 
aura  déramé  ,  on- fait  tirer  la  foie ,  on  aura  une  foie 
plus  belle,  plus  luftrée ,  &  plus  forte.  Au  contraire ,  fi 
l'on  tarde  douze  ou  quinze  jours  à  déramer,  le  papil- 
lon gravonne  Si  coupe  le  cocon  par-dedans  :  ce  qui 
fait  que  quand  on  vient  à  dévider ,  le  fil  manque 
d'abord  du  côté  que  le  papillon  a  entamé  ;  &  ainfi  le 
refte  du  cocon  ne  vaut  rien  que  pour  faire  de  la  fîlo- 
felle. 

On  commence  toujours  à  déramer  par  en-bas  : 
afin  que  les  faletés  qui  fe  détachent  de  la  bruyère 
ne  tombent  point  fur  les  cocons  des  étages  infé- 
rieurs. 

Prenant  le  pié  de  chaque  petit  balai  de  bruyère 
on  examine  s'il  n'y  a  pas  de  Vers  qui  foient  morts 
&C  pourris  avant  de  faire  leur  cocon.  En  ce  cas  on 
les  ôte  promptement ,  afin  qu'ils  ne  faliflènt  pas  le 
refte. 

On  met  dans  de  grandes  mannes  les  cocons  bien 
formés  :  &c  dans  une  autre,  i°.  les  fondus,  dans 
lefquels  la  chryfalide  eft  morte ,  qui  font  mous  & 
tachés  par  le  bout;  2°.  ce  qu'on  nomme  les  peaux, 
c'eft-à-dire ,  des  cocons  commencés  mais  dont  les 
Vers  font  morts  avant  de  les  avoir  achevé  (  V.  le 
Mém.  fur  la  cuit,  des  Mûr.  &c ,  p.  80);  30.  ce  qu'on 
appelle  des  flûtes ,  qui  font  des  cocons  longs  dont  le 
bout  n'eft  pas  fermé. 

A  l'égard  des  mufcardins  ;  des  veloutés  ,  dont  les 
grains  ne  font  pas  unis  ;  &  des  doubles  :  on  peut  les 
mettre  avec  les  cocons  marchands. 

Il  y  a  néanmoins  des  perfonnes  qui  affurent  que 
l'on  fouffre  une  perte  confidérable  à  ne  pas  faire  qua- 
tre fortes  de  bons  cocons  :  favoir  les  cocons  fins  , 
dont  le  tiffu  extérieur  préfente  un  grain  bien  fin  & 
ferré  ;  les  demi-fins ,  qui  ont  le  grain  plus  gros  &C 
plus  lâche;  Itsfatinés,  qui  n'ont  point  dû  tout  de 
grain  ;  &  enfin ,  les  doubles.  Voyez  V Art  de  cuit, 
les  Mûriers  ,  p.  218-219,  220:  &C  les  Mémoires  de 
FAcad.  des  Se.  de  Paris ,  ah.  1749 ,  p.  144.  On  y  lit 
que  les  demi-fins  ,  tirés  avec  précaution  (  c'eft-à- 
dire  avec  une  eau  moins  chaude  )  rendent  une  foie 
prefque  égale  à  celle  des  cocons  fins  ;  mais  que  celle 
des  farinés  eft  toujours  très-inférieure  ;  &C  celle  des 
doubles ,  mauvaife. 

Comment  on  Etouffe  les  Chryfalides  :  &  dans  quelle 
circonllance  on  le  fait. 

Si  l'on  eft  dans  un  endroit  où  il  y  ait  des  mar- 
chands qui  achètent  les  cocons  ,  &  que  l'on  ne  fe 
propofe  pas  d'établir  un  tirage  ,  on  fera  bien  de 
vendre  fes  cocons  auflitôt  après  les  avoir  tiré  des 
rames  ;  non-feulement  parce  qu'étant  gardés  ils 
diminuent  de  poids  ,  mais  encore  parce  que  l'on 
court  rifque  qu'une  partie  foit  percée  par  les  pa- 
pillons. 

Si  au  contraire  on  fe  propofe' de  tirer  la  foie  de 
fes  cocons  ,  &  qu'on  ne  puiflè  pas  le  faire  affez-tôt 
foit  à  raifon  de  leur  grand  nombre  foit  pour  d'autres 
caufes  ;  ou  fi  on  eft  dans-  le  cas  de  les  vendre  à  des 
marchands  éloignés  :  il  faut  choifir  les  cocons  dont 
on  veut  laiffer  fortir  les  papillons  pour  en  avoir  la 
graine  ;  &  étouffer  promptement  les  autres.  On 
aura  foin  de  les  tenir  dans  des  corbeilles  où  il  n'y 
en  ait  qu'une  mince  épaiffeur  ;  parce  que  quand  ils 
font  raflemblés  à  une  épaiffeur  un  peu  confidérable , 
ils  s'échauffent  ,  molliffent  ,  &  perdent  de  leur 
poids. 
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Il  n'eft  pas  douteux,  comme  nous  l'avons  dit, 
que  l'on  auroit  une  plus  belle  foie  fi  on  pou- 
voit  la  retirer  auflitôt  que  les  cocons  font  dé- 
tachés de  la  rame.  On  prétend  même  que'  quand 
on  les  dévide  au  fortir  des  rames  ,  la  foie  fe 
tire  aifément  ,  fans  effort  &  fans  aucun  déchet  - 
mais  qu'en  les  gardant  on  donne  lieu  à  la  nomme 
qui  affemble  les  brins  ,  de  fe  fécher  ,  Se  coniéquem- 
ment  d'endurcir  le  cocon  au  point  que  la  l'oie  eft 
difficile  à  dévider  ,  qu'il  en  refte  toujours  dans  le 
baflin ,  &  que  celle  que  l'on  tire  eft  d'autant  plus 
défeefueufe  &  plus  mal-aifée  à  obtenir  qu'on  a  re- 
tardé plus  longtems  :  Voyez  De  Serres  p.  433  -4: 
la  Maif.  Rujl.  T.  I ,  p.  499.  Mais  comme  les  Vers  , 
pour  achever  leur  métamorphofe  ,  doivent  devenir 
papillons  &  fortir  de  leur  coque  ,  ils  la  percent  ait 
bout  de  vingt  ou  vingt-un  jours  ,  à  compter  du 
tems  où  ils  fe  font  changés  en  chryfalides.  Ceux 
qui  lont  tardifs  obligeant  de  ne  déramer  que  fix 
ou  fept  jours  après  la  formation  des  cocons;  on 
n'auroit  que  treize  à  quatorze  jours  pour  tirer  la 
foie  ;  ce  qui  n'eft  pas  à  beaucoup  près  fuffifant ,  quand 
on  en  a  beaucoup.  On  eft  donc  contraint  d'étouffer 
la  plus  grande  partie  des  chryfalides  :  après  quoi  on 
peut  conferver  les  cocons  fort  longtems  fans  rifque  , 
même  d'une  année  à  l'autre  :  Voyez  néanmoins  le 
Mém.  pour  fervir  à  la  cuit,  des  Mûr.  p.  81  ,  &C  166. 
Sans  cette  précaution  la  foie  feroit  coupée  par  bouts 
fort  courts  ,  qu'il  faudroit  carder  :  &c  le  proprié- 
taire fupporteroit  une  perte  confidérable  ;  car  ce 
fleuret  eft  beaucoup  moins  cher  que  la  foie.  Il  faut 
donc  (  dit-on  )  faire  périr  les  chryfalides  auflitôt 
que  les  cocons  font  détachés  de  la  bruyère.  Peut- 
être  cependant  que  l'on  réuflîroit  à  empêcher  pen- 
dant aflez  de  tems  les  chryfalides  de  percer  leurs 
coques  ,  en  les  tenant  bien  au  froid  :  Confultez 
M.  Bazin  Hifioire  Nat.  des  Ab.  T.  I,  p.  290  jul'qu'à 
298. 

Quand  on  veut  faire  périr  les  chryfalides ,  on 
commence  par  enlever  avec  les  doigts  ,  fans  y  em- 
ployer les  ongles  ,  la  bourre  ou  le  duvet  qui  couvre 
la  foie.  Voyez  V 'Art  de  cuit,  les  Mûr.  p.  166. 

Les  uns  étouffent  les  chryfalides  dans  un  four 
chaud  ;  d'autres  au  foleil  ;  &  les  autres  ,  à  la  vapeur 
de  l'eau  bouillante.  Laquelle  de  ces  méthodes  que 
l'on  fuive  ,  il  faut  toujours  mettre  à  part  les  co- 
cons dont  on  veut  qu'il  forte  des  papillons  pour 
graine. 

Pour  étouffer  les  chryfalides  dans  un  Four  on 
prend  des  mannes  d'ozier  ,  longues  de  trois  ou 
quatre  pies  ,  larges  de  douze  à  quinze  pouces  ;  fur 
quatre  ,  huit ,  à  neuf  pouces  de  profondeur.  Les 
ayant  doublé  de  papier  gris  on  les  emplit  de  co- 
cons ;  6c  on  les  couvre  de  feuilles  de  papier  dont 
les  bords  garniffent  l'efpace  d'entre  les  cocons  &C 
l'ozier.  D'autres  mettent  les  cocons  dans  un  fac 
bien  net  ;  ou  les  enveloppent  d'un  drap  :  qu'ils 
pofent  fur  une  planche  &c  non  fur  l'aire.  D'autres 
les  expofent  fur  des  claies  garnies  de  papier.  Voye'z 
la  Maif.  Ruft.  T.  I ,  p.  499. 

On  les  met  dans  un  four  dont  on  vient  de  tirer 
le  pain.  On  fait  ordinairement  trois  fournées.  Il 
vaudroit  mieux  n'en  faire  que  deux  ;  le  four  étant 
fouvent  trop  chaud  à  la  première  ,  &  pas  affez  à  la 
troifieme.  Le  plus  avantageux  terme  de  la  chaleur 
eft  de  cent-vingt  à  cent-trente  degrés  du  Thermo- 
mètre de  M.  De  Réaumur.  On  peut  connoître  ce 
degré  en  tenant  dans  le  four  le  bras  nud  jufqu'au 
coude  ,  pendant  deux  ou  trois  minutes  ;  ou  une 
plume  ,  pendant  le  même  tems ,  au  bout  d'un  bâton, 
qu'on  avancera  jufqu'au  milieu  ,  en  l'air  &  non  fur 
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le  carreau ,  &  qui  doit  ne  pas  griller  :  Mém.  pour 
fervir  à  là  cuit,  des  Mûr.  &c ,  p.  38-9.  Quand  on 
ne  veut  faire  que  deux  fournées  ,  on  attend  une 
demi-heure  après  que  le  pain  eft  tiré  :  on  met  alors 
les  mannes  dans  le  four  ,  que  l'on  bouche  bien  ;  & 
les  y  ayant  laiffé  pendant  une  demi-heure  ,  trois 
quarts-d'heure  ,  ou  une  bonne  heure  ,  on  les  retire 
pour  en  mettre  d'autres  :  qu'on  y  laiffe ,  cinq  quarts- 
d'heure  ou  une  heure  &  demie. 

On  les-  retire  du  four  quand  on  entend  dans  les 
corbeilles  un  craquement  femblable  à  celui  de 
miettes  de  pain  jettées  dans  le  feu. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  attendent  que  le  pain 
ait  été  tiré  du  four  depuis  une  heure  ,  pour  y  met- 
ire  les  cocons  :  alors  elles  les  y  laiffent  trois  ou  qua- 
tre heures.  *  Injlrucl.  du  plant.  & propr.  des  Mûr.  &c. 
p.  31. 

En  général  il  convient  mieux  de  laiffer  plus  long- 
tems  les  corbeilles  au  four  lorfqu'il  efl  tempéré ,  que 
de  les  y  mettre  quand  il  eft  fort  chaud  :  dans  ce 
dernier  cas  une  partie  de  la  foie  fe  trouve  grillée.  Il 
peut  même  en  arriver  d'autres  préjudices  :  Voyez 
De  Serres  Thédt.  d'Agric.  p.  433. 

On  peut  s'affurer  de  la  mort  des  chryfalides ,  en 
ouvrant  quelques  cocons  fufpeûs.  Si  on  les  trouve 
encore  vivantes ,  on  les  remet  au  four. 

Au  fortir  du  four  on  range  les  cocons  les  uns  à 
côté  des  autres  ,  &c  on  y  étend  une  couverture  de 
laine  pour  conferver  la  chaleur  &c  achever  de  faire 
périr  les  chryfalides  qui  ne  feroient  pas  encore 
mortes.  Au  bout  de  vingt-quatre  heures  on  expofe 
les  cocons  au  foleil  pour  deffécher  les  chryfalides  ; 
afin  qu'elles  ne  pourriffent  pas  :  ce  qui  tacheroit  la 
foie. 

La  Méthode  de  là  Vapeur  d'Eau  Bouillante  eft 
plus  certaine  pour  les  étouffer ,  plus  expéditive  ,  & 
fans  rifque  de  roùffir  la  foie.  On  monte  une  chau- 
dière fur  un  fourneau  de  brique  i  on  a  deux  can- 
nevas  tendus  fur  un  cercle  de  gros  fil  de  fer  de 
Chauderonnier ,  qui  remplit  exactement  l'ouverture 
de  la  chaudière  ;  au-deffous  du  cannevas  font  quel- 
ques traverfes  du  même  fil  de  fer  ,  pour  empêcher 
que  le  cannevas  ne  plie  fous  le  poids  des  cocons  : 
On  met  de  l'eau  dans  la  chaudière  jufqu'à  fix  ou 
huit  pouces  de  fon  bord  ;  6c  on  allume  le  fourneau. 
En  attendant  que  l'eau  bouille  on  arrange  des  co- 
cons fur  un  cannevas  ,  à  l'épaiffeur  de  quatre  doigts. 
Lorfqu'elle  bout  on  le  pofe  fur  le  bord  de  la  chau- 
dière :'  &  on  couvre  les  cocons  avec  des  planches 
affemblées  &  bien  jointes  ,  qui  empêchent  la  fumée 
de  s'échapper.  Ces  vapeurs  réverbérées  fur  les 
cocons  produifent  une  grande  chaleur  ;  qui  étouffe 
les  chryfalides  en  moins  de  fix  minutes. .  On  enlevé 
alors  le  cannevas  par  le  moyen  de  trois  ficelles  qui 
tiennent  au  bord  du  chaffis  :  &  fur  le  champ  on  en 
remet  un  autre ,  que  l'on  a  préparé  d'avance.  On 
peut  fe  fervir  de  crible  ;  au  lieu  de  cannevas. 

Après  quoi  on  enveloppe  les  cocons  tout  hu- 
mides ,  dans  une  couverture  ;  au  bout  d'une  heure 
on  les  expofe  au  grand  air ,  ou  au  foleil  :  &  on  les 
conferve  jufqu'au  tirage  ,  dans  un  lieu  fec  ,  à  l'abri 
des  rats  &  des  fouris.  Ou  bien  on  les  va  vendre 
dans  les  villes.  C'eft  ce  dernier  parti  que  doivent 
prendre  ceux  qui ,  ayant  peu  de  cocons  ,  n'ont  pas 
ordinairement  les  uftenciles  néceffaires  pour  tirer 
la  foie  ;  ou  ceux  qui  n'ont  pas  contracté  l'adreffe 
du  tirage  ,  lefquels  gâteroient  plus  de  foie  qu'ils  n'en 
mettroient  en  écheveau. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  font  périr  les  chryfalides 
au  Soleil.  Pour  cela ,  auffitôt  après  avoir  déramé 
on  expofe  les  cocons  à  la  grande  chaleur  de  cet 
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aftre  ,  fur  un  drap  ,  éloignés  les  uns  des  autres.  On 
les  y  laiffe  deux ,  trois  ,  ou  quatre  heures  ;  en  les 
retournant  doucement ,  de  tems  à  autre.  Puis  on 
les  enveloppe  ainfi  échauffés  ,  dans  le  drap  :  &  on 
les  met  dans  un  endroit  frais.  Voyez  De  Serres 
Tkéât.  d'Agric.  p.  433  :  la  Mai/.  Rujl.  T.  I ,  p.  499. 
On  continue  de  même  ,  pendant  trois ,  quatre ,  ou 
cinq  jours  de  fuite.  Mais  il  faut  pouvoir  compter 
fur  la  durée  de  ce  beau  tems.  *  Injlrucl.  des  plant.  & 
propr.  des  Mûr.  ëcc  ,  p.  31.  Voyez  le  Mémoire  pour 
fervir  à  la  cuit,  des  Mûr.  &CC.  p.  40. 

L'Auteur  de  L'Art  de  cuit,  les  Mûr.  propofe  en- 
core d'autres  moyens  de  fuffoquer  les  chryfalides: 
pp.  168-9,  I7°- 

Choix  des  Cocons  pour  fe  procurer  de  bonne  graine. 

Si  on  étouffoit  toutes  les  chryfalides  il  faudrait 
ou  renoncer  à  élever  des  Vers  l'année  fuivante , 
ou  fe  déterminer  à  acheter  de  la  graine.  On  court 
rifque  d'en  acheter  de  mauvaife  ;  &c  c'eft  prefque 
toujours  une  dépenfe  affez  confidérable.  Il  eft  vrai 
que  plufieurs  prétendent  qu'à  l'égard  de  la  graine 
de  Vers  à  foie ,  comme  Iprfqu'il  s'agit  de  graines 
potagères ,  on  fait  bien  de  l'échanger  contre  celle 
d'une  autre  province.  Mais  outre  que  tout  le  monde 
ne  convient  pas  que  les  échanges  foient  avantageux  , 
nombre  de  gens  préfèrent  de  conferver  la  graine 
qu'ils  ont  faite  avec  foin ,  plutôt  que  de  courir  le 
rifque  d'en  avoir  de  mauvaife.  Après  tout  ,  ces 
échanges  fe  font  prefque  toujours  fans  bourfe  délier. 
Ainfi  il  faut  effayer  de  fe  ménager  une  provifion 
de  bonne  graine. 

Il  ne  fort  qu'un  papillon  de  chaque  cocon.  Ce 
papillon  eft  ou  mâle  ou  femelle.  On  n'a  point  d'in- 
dice fur  pour  les  diftinguer  à  l'infpecfion  des  cocons. 
On  choifira  donc  les  cocons  qui  auront  été  les  pre- 
miers faits  ,  les  plus  beaux ,  les  plus  fermes ,  &  les 
mieux  conditionnés  en  toute  manière.  Pour  s'ac- 
commoder au  préjugé  ,  contre  lequel  on  n'a  rien 
de  pofitif ,  on  pourra  en  prendre  moitié  qui  foient 
longs  &  menus  ;  &  une  autre  moitié  de  gros,  courts, 
&  dont  les  bouts  foient  inégalement  arrondis, 
comme  ceux  des  œufs  :  nous  avons  dit  ci-devant , 
que  les  premiers  parlent  pour  contenir  des  mâles ,  & 
que  l'on  préfume  que  les  autres  doivent  donner  des 
■  femelles.  Voyez  De  Serres  Thédt.  d'Agric.  p.  43 1 , 
Ed.  in-40.  Le  choix  fait ,  on  mettra  ces  cocons  à 
part  ;  afin  de  ne  pas  en  étouffer  les  chryfalides ,  & 
d'en  laiffer  fortir  les  papillons. 

On  a  coutume  de  ne  point  prendre  de  cocons 
doubles  ou  triples  ;  attendu  qu'il  eft  difficile  d'en 
tirer  une  belle  foie.  Mais  comme  ce  défaut  ne  dé- 
pend ordinairement  que  de  ce  que  les  Vers  fe  font 
trouvé  eh  trop  grande  quantité  dans  les  cabanes  ; 
il  peut  bien  ne  pas  en  réfulter  un  vice  héréditaire. 
En  les  réfervant  par  préférence  on  auijoit  l'avantage 
de  ne  facrifier  pour  la  graine  que  des  cocons  de 
moindre  valeur  que  ceux  qui  font  fimples  :  ces  co- 
cons doubles  ne  rendant  qu'une  foie  groffiere , 
noueufe ,  &  pleine  de  bourillons.  Voyez  De  Serres 
Thédt.  d'Agric.  p.  431  ,  Ed.  in-40. 

Quant  à  la  couleur ,  on  préfère  les  cocons  qui 
font  d'un  blanc  de  lait ,  ou  d'un  jaune  incarnat.  Il  y 
a  des  expériences  qui  donnent  à  penfer  qu'il  eft 
avantageux  de  faire  accoupler  des  papillons  qui  for- 
tent  de  deux  cocons  d'une  même  couleur. 

Nous  avons  eu  occafion  de  dire  ,  dans  le  com- 
mencement de  cet  article ,  que  cent  papillons  ou 
une  livre  de  beaux  cocons  donnent  à-peu-près  une 
once  de  graine.  Cela  fervira  donc  pour  déterminer 
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au  moins  en  partie  la  quantité  de  cocons  qu'il  fau- 
dra mettre  à  part. 

Après  avoir  choifi ,  on  dépouille  ces  cocons  de 
leur  duvet ,  ou  bourre  ;  ce  qui  facilite  la  l'ortie  des 
papillons.  Puis  on  en  forme  des  efpeces  de  chapea 
lets  ,  en  paffant  un  fil  à  l'extrémité  du  plus  gros 
bout  ;  avec  l'attention  de  ne  pas  bleffer  la  chryfa- 
lide  :  on  les  arrange  fur  une  perche ,  afin  de  les 
mettre  hors  d'atteinte  des  rats  &  fou  ris  :  Se  on  les 
tient  dans  un  lieu  tempéré  ,  à  l'abri  du  foleil ,  pen- 
dant vingt  jours  ;  à  compter  de  celui  où  les  Vers 
ont  commencé  à  fe  renfermer  dans  leurs  cocons. 

A  mefure  que  les  papillons  en  fortent,  &  qu'ils 
ont  reffuyé  leurs  ailes ,  on  les  tranfporte  par  les 
ailes  ou  par  le  corps  (  prenant  garde  de  les  bleffer  ) 
fur  une  table  ou  dans  une  corbeille  garnies  de  drap 
noir  ou  verd ,  qui  foit  ufé  &  fort  ras.  Cette  étoffe 
peut  auffi  être  une  étamine ,  ou  une  ferge.  B.  Le  Roy 
&  V.  Vekene  (/>.  32)  ne  veulent  pas  que  l'on  fe 
ferve  de  papier  ,  ni  de  linge  :  bien  des  perfonnes 
font  d'un  avis  contraire.  V.  ci-deflus,  p.  753.  Ce- 
pendant ,  comme  on  ne  peut  détacher  les  œufs  de 
deffus  le  linge  ou  le  papier  ,  on  eft  privé  de  l'avan- 
'  tage  d'en  faire  l'épreuve  dans  de  l'eau  avant  de  les 
mettre  éclore.  Voyez  la  Mai/on  Rujlique ,  T.  I,  p. 
502.  L'Auteur  de  L'Art  de  cuit.  les  Mûriers  confeille 
beaucoup  l'ufage  de  petits  clayons  :  Voyez-le  p.  146 
&  1 47  ;  &  encore  p.  1 5  1-2.  Au  refle  ,  il  préfère  le 
drap  ou  le  camelot,  à  toute  autre  matière. 

Quoi  qu'il  en  foit ,  V.  Vekene  &  fon  affocié 
difent  (/>.  34)  que  le  mieux  eft  de  mettre  les  papil- 
lons fur  une  feuille  de  noyer  ;  où  ils  s'accoupleront, 
&  la  femelle  y  dépofera  fes  œufs.  Quelques  jours 
après  ,  ces  œufs  étant  devenus  gris  ,  on  froiffera 
doucement  ces  feuilles  entre  les  mains  ;  pour  que 
la  graine  de  Vers  s'en  détache ,  &c  tombe  dans  de 
petites  boîtes ,  où  on  la  confervera.  De  Serres  con- 
feille de  faire  des  faifeeaux  de  feuilles  de  noyer  , 
&  de  ne  pas  mettre  les  feuilles  à  plat  fur  une  table  5 
cette  attitude  fufpendue  étant  (  dit-il  )  plus  favorable 
à  l'accouplement. 

On  a  foin  de  mettre  les  mâles  auprès  des  femelles. 
Ils  s'accouplent  promptement  ;  &  ont  coutume  de 
refter  accouplés  pendant  plus  de  lîx  à  huit  heures  : 
Voyez  la  Maifon  Rujlique ,  T.  I ,  p.  502.  Quand  on 
ne  manque  point  de  mâles  on  les  laiffe  fe  féparer 
d'eux-mêmes  ,  fuppofé  que  cet  accouplement  ne 
dure  pas  plus  de  huit  heures  :  Voyez  néanmoins 
L'Art  de.  cuit,  les  Mûr.  p.  159.  Mais  fi  on  a  plus  de 
femelles  on  les  fépare  après  cinq  ou  fix  heures  :  & 
on  préfente  un  mâle  à  une  autre  femelle  pour  rif- 
quer  un  nouvel  accouplement  ;  lequel  eft  toujours 
incertain. 

•  Trouve-t-on  des  papillons  qui  fe  foient  féparés 
trop  tôt  :  on  les  rapproche  l'un  de  l'autre  ;  ck  ils 
ne  tardent  pas  à  fe  rejoindre. 

Les  mâles  font  plus  vifs  &  plus  menus  que  les 
femelles  ;  &  ils  battent  des  ailes.  Les  femelles  font 
encore  beaucoup  plus  blanches. 

•  A  mefure  que  les  femelles  fe  féparent  des  mâles , 
ou  même  avant  ,  elles  évacuent  une  liqueur  vif- 
queufe  qui  endommageroit  les  œufs  :  Voyez  la  Maif. 
Ruft.  T.  I ,  p.  501-2.  Après  qu'elles  fe  font  ainfi 
vuidées ,  on  les  laiffe  courir  librement  fur  la  ma- 
tière qu'on  a  préparée  fur  une  table  pour  recevoir 
les  œufs  :  ou  on  porte  ces  femelles  fur  des  mor- 
ceaux de  ferge  noire  ufée  &  bien  rafe  ,  qu'on  a 
tendus  à  une  muraille  par  un  bout  ;  &  on  relevé 
l'autre  pour  l'attacher  avec  des  épingles  enforte 
que  chaque  morceau  faffe  une  efpece  de  fac  dont 
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l'ouverture  baille.    C'eft  où  tombent  les  œufs. 

S'il  arrive  que  la  graine  ait  été  mouillée  de  la 
liqueur  vifqueufe  dont  nous  venons  de  parler ,  on 
doit  In  laver  dans  de  l'eau  avant  de  la  mettre  à 
éclore.  Nous  avons  dit  ailleurs  (/>•  753)  que  l'on 
'  eftimoit  la  graine  raffemblée  en  flocons.  Cette  difpo- 
fition  dépendant  fouvent  de  la  même  liqueur ,  une 
partie  des  œufs  n'écloroient  pas  ,  fi  on  n'avoit  point 
la  précaution  de  les  laver.        , 

Quand  toutes  les  femelles  font  fécondées,  on  jette 
les  mâles  aux  poules  ;  qui  en  font  très-friandes.  Les 
femelles  ont  le  même  fort  après  leur  ponte. 

Nous  avons  parlé  ci-devant ,  des  manières  de 
Conferver  la  Graine. 

Plufieurs  anciens  Ecrivains  d'CEconomie  Rurale  , 
ont  dit  qu'en  nourriffant  feulement  de  feuilles  de 
mûrier  une  vache  pleine  &  enfuite  fon  veau  ;  puis 
coupant  le  veau  par  morceaux  &  le  laiffant  pourrir, 
on  y  trouvoit  une  génération  de  Vers  à  foie.  Les 
Modernes  ,  plus  oblèrvateurs  ,  ont  détrompé  de 
cette  fable.  Voyez  De  Serres,  Théâtre  d'Agriculture, 
L.  5,  ch.  15.  M.  Bazin  attribue  la  même  chofe  à 
l'Auteur  de  la  Maifon  Ruftique  (  Hijï.  Nat.  des  Abeil- 
les, T.  I ,  p.  1 5  5)  :  mais  on  ne  l'y  trouve  point  dans 
la  faptieme  Edition. 

Différens  Produits  des  Cocons. 

On  fait  que  les  cocons  font  couverts  d'une  efpece 
de  bourre  ,  blaife  ,  (  ou  blefe  )  ,  ou  duvet  cottoneux. 
Le  Vers  fait  ce  premier  travail  pour  attacher  fon 
cocon  à  la  bruyère  :  peut-être  auffi  à  quelque  au- 
tre deffein  ;  V.  le  Specl.  de  la  Nat.  T.  I ,  p.  79  :  VArt 
de  cuit,  les  Mûr.  &Cc.  1 3  6-7. 

Sous  cette  bourre,  eft  une  petite  quantité  de  foie 
imparfaite.  C'eft  en  quelque  forte  le  vrai  fil  de  foie  , 
chargé  d'un  peu  de  bourre. 

On  trouve  enfuite  la  vraie  ou  belle  foie  ;  qui 
forme  un  fil  continu  :  de  manière  que ,  quand  on  a 
faifi  un  bout ,  tout  ce  qu'il  y  a  de  fil  fur  un  cocon  fe 
dévide  comme  du  fil  à  coudre  qui  feroit  fur  un  pe- 
loton. Mais  lorfque  le  cocon  a  été  percé  en  tout  ou 
en  partie ,  cette  foie  refte  par  petits  bouts  fur  le  co- 
con :  il  n'eft  pas  poffible  de  la  dévider  ;  il  faut  la  re- 
tirer en  bourre ,  &C  la  carder. 

Enfin  quand  toutes  ces  fubftances  font  enlevées 
il  fe  préfente  une  efpece  de  parchemin  fait  de  foie, 
dont  les  brins  font  collés  les  uns  aux  autres  par  une 
gomme  fortie  de  l'animal  :  Voyez  le  Specl.  de  la  Nat. 
T.  I ,  p.  80- 1 .  On  parvient  à  emporter  cette  gomme 
&C  retirer  les  brins  de  foie  ;  à  la  vérité  en  bourre  y 
que  l'on  carde  &.  file. 

Toutes  les  parties  du  cocon  peuvent  donc  deve- 
nir utiles.  Ce  qui  n'eft  pas  vraie  foie  ,  propre  à  faire 
de  Porganfin  ,  fournit  différentes  filofelles  ;  dont  les 
unes  font  meilleures  que  les  autres. 

L'Auteur  du  Mémoire  pour  fervir  a  la  cuit,  des  Mû- 
riers ,  &c ,  dit  avoir  plufieurs  fois  obfervé  que  cha- 
que Vers  ne  dépenfe  dans  toute  fa  vie  que  deux  gros 
cinquante  grains  &c  demi  de  feuilles ,  données  avec 
œconomie  ;  tous  ceux  qui  ont  fervi  à  fon  épreuve 
lui  ont  fait  de  très-bons  cocons  :  qu'il  faut  deux  mille 
cinq  cent  cocons  choifis ,  pour  faire  une  livre  de  foie 
poids  de  marc  ;  ce  qui  fait  pour  chaque  cocon  trois 
grains  &  demi ,  &  un  demi-quart  de  grain  :  il  y  en 
a  qui  rendent  jufqu'à  quatre  grains  &  demi ,  &  mê- 
me quatre  grains  trois  quarts  :  le  brin  de  ceux-ci  con- 
tient neuf  cent  aunes  ;  ceux  de  trois  grains  &  demi , 
fept  cent  cinquante.  Voyez-le  pp.  64  &  8 1  :  &  le 
Specl.  de  la  Nat.  T.  I,  p.  85  :  L'Art  de  cuit,  les  Mûr. 
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p.  137  :  les  Mém.  de  tAcad,  dis  Se.  de  Paris,  année 
1710,  p.  405. 

FilofdU  (ou  Fleuret)  qu'on  retire  de  deffus  les  cocons; 
&  que  l'on  nomme  Etoupe ,  &  Blele  ou  Blaife. 

Lorfqu'on  a  détaché  les  cocons  des  bruyères  on 
fépare  de  leur  fuperficie  une  Bourre  ;  tant  fur  ceux 
dont  on  veut  faire  mourir  les  chryfalides ,  que  de 
ceux  dont  on  fe  propofe  d'avoir  de  la  graine.  Mais 
on  ne  la  retire  des  cocons  dont  on  dévidera  la  foie, 
qu'avant  de  les  mettre  dans  la  baffine.  Quelquefois 
on  fe  contente  de  battre  &  laver  cette  bourre  ;  puis 
on  la  file.  Souvent  on  la  carde  :  &  elle  devient  plus 
belle.  Au  refte  cette  filofelle  eft  la  moindre  de  tou- 
tes :  elle  prend  mal  la  teinture  :  ck  elle  diminue  de 
moitié ,  tandis  que  les  autres  qualités  de  fleuret  ne 
diminuent  que  d'un  quart. 

.Manières  de  Tirer  la  Soie  des  cocons, 

Lorfqu'ayant  entamé  le  cocon  pour  faire  fortir  la 
chryfalide ,  quatre  ou  cinq  jours  après  avoir  déra- 
illé ,  on  en  dévide  la  foie  fans  fe  fervir  d'eau  bouil- 
lante ;  cette  foie  eft  qualifiée  de  Crut  :  pour  la  dif- 
tinguer  de  celle  qu'on  nomme  Cuite ,  parce  que  les 
cocons  ont  bouilli  dans  l'eau  ,  afin  que  le  devidage 
fût  plus  facile.  M.  Macquer  (  Art  de  la  Teinture  en 
Soie,  pag.  2  ék  84)  femble  déterminer  la  lignifica- 
tion du  terme  de  foie  Cuite  ,  à  la  foie  qui  a  bouilli 
dans  de  l'eau  de  favon  ou  autre  leffive  pour  la  dé- 
creufer  &  la  blanchir. 

La  foie  crue  fert  à  faire  des  gazes ,  6k  d'autres 
ëtofFes.  Elle  eft  d'excellente  qualité  ;  pourvu  qu'on 
la  fépare  de  la  bourre ,  6k  qu'on  n'y  mêle  rien  du 
parchemin.  Il  eft  défendu  de  mêler  la  foie  crue  avec 
la  Cuite.  Cette  dernière  fert  à  faire  les  velours ,  fa- 
tins  ,  damas,  brocards,  crêpes,  ckc.  Confultez  le 
Dictionnaire  de  Commerce. 

Une  perfonne  fe  tient  à  la  Baffine  ,  ou  elle  a  foin 
des  cocons  :  on  la  nomme  la  Tireufe.  Une  autre,  que 
l'on  nomme  Tourneufe  ou  Vireufe ,  eft  occupée  à 
faire  tourner  le  Dévidoir  ou  Tour. 

La  Tireufe  emplit  d'eau  claire  6k  bien  nette  une 
baffine ,  placée  fur  un  fourneau  ,  où  elle  entretient 
un  feu  convenable  enforte  que  l'eau  foit  toujours 
également  chaude.  Le  degré  pour  les  cocons  fins  eft 
l'eau  prefque  bouillante  :  elle  doit  être  un  peu  moins 
chaude ,  pour  les  demi-fins  ;  6k  encore  moins ,  pour 
les  fatinés.  L'eau  étant  au  degré  convenable  pour 
la  qualité  des  cocons ,  la  Tireufe  y  jette  deux  ou 
trois  poignées  de  cocons  :  6k  avec  un  balai  de  bruyè- 
res bien  fines  ,  dont  toutes  les  pointes  font  coupées 
comme  une  broflè  6k  forment  un  plan  droit ,  elle  les 
enfonce  légèrement  6k  à  plufieurs  reprifes.  On  ap- 
pelle ce  travail ,  Faire  la  Battue.  Voyez  la  p.  224  de 
L'Art  de  cuit,  let  Mûriers. 

Quand  les  cocons  font  bien  détrempés  ,  les  brins 
de  foie  s'attachent  aux  pointes  du  balai.  La  Tireufe 
prend  alors  ces  brins  avec  la  main  ;  elle  les  enlevé 
jufqu'à  ce  qu'ils  viennent  bien  nets  êk  fans  aucun 
bouillon  ;  6k  elle  coupe  tout  ce  qui  n'eft  pas  abfolu- 
ment  net.   Cela  s'appelle  Purger- la  Soie. 

Tous  les  brins  étant  purgés  ,  la  Tireufe  en  prend 
quatre ,  cinq ,  fix  ,  ou  même  jufqu'à  quinze ,  fuivant 
la  groffeur  de  la  foie  qu'on  veut  faire  ;  6k  elle  les 
patTe  dans  le  trou  d'une  filière  ,  puis  égal  nom- 
bre dans  une  autre  filière.  Tous  ces  brins  ,  au 
fortir  des  filières ,  ne  forment  plus  que  deux  fils  de 
foie. 

Si  on  tire  la  foie  à  la  Bobine  (  ce  qui  n'eft  plus 
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guërès  d'ufage  )  ,  la  Vireufe  prend  les  deux  fils  ;  6k 
elle  les  fait  pafl'er  fur  deux  cylindres  ou  bobines  qui 
fe  trouvent  au  haut  du  Tour  (ou  de  la  Bobiniere)  , 
à  deux  doigts  l'un  de  l'autre.  Enfuite  elle  les  pafle 
dans  les  boucles  des  guides  ;  les  attache  féparément 
fur  le  dévidoir  ;  6k  auffitôt  prenant  la  manivelle , 
fait  tourner  le  dévidoir  avec  une  très-grande  vîteffe. 
Ces  deux  fils  vont  alors  fe  coucher  fur  le  dévidoir  ; 
011  ils  forment  deux  écheveaux  féparés.    Confultez 
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de  F  Académie,  année  1749,  p.  146-7.  Veut-on  tirer 
la  foie  à  la  Croifade ,  comme  les  Piémontois  :  au  for- 
tir des  filières  on  croife  l'un  fur  l'autre  les  deux  fils 
de  trois  ,  quatre  ,  6k  même  dix ,  tours  ;  on  les  pafle 
enfuite  chacun  dans  une  boucle  des  guides  ;  6k  on  les 
attache  fur  le  dévidoir,  que  l'on  tourne  comme  nous 
venons  de  dire.  Voyez  L'Art  de  cuit,  les  Mûr.  p.  193- 
4-5.  Dans  la  méthode  de  M.  De  Vaucanfon,  que 
l'on  nomme  Tirage  à  la  Double  Croifade  ;  la  Tireufe, 
après  avoir  paffé  les  fils  de  foie  dans  les  deux  filiè- 
res ,  les  donne  à  la  Tourneufe  :  qui  les  pafle  dans  les 
petites  boucles  d'un  cercle  de  bois ,  puis  dans  les 
boucles  des  guides ,  pour  les  attacher  enfin  fur  le  ^ 
dévidoir.  Pendant  que  la  Tourneufe  fait  cette  opé-* 
ration  ,  la  Tireufe  fait  les  Croifures  :  ce  qu'elle  exé- 
cute en  tournant  Amplement  la  petite  manivelle  qui 
eft  à  fa  main  droite.  Chaque  tour  de  manivelle  fait 
faire  un  tour  à  Ja  poulie  ;  la  corde  fans  fin  qui  va  de 
la  poulie  au  cercle  de  bois ,  fait  faire  de  même  un 
tour  à  ce  cercle  :  lequel ,  en  tournant  fur  lui-même  , 
fait  croifer  les  fils  en  deux ''points  ,  favoir  entre  les 
filières  &  le  cercle  ,  puis  entre  le  cercle  &  les  gui- 
des. Suivant  qu'on  veut  que  les  fils  foient  plus  ou 
moins  croifés ,  on  fait  plus  ou  moins  de  tours  de 
manivelle.  Voyez  L'Art  de  cultiver  les  Mûr.  p.  222. 
L'Auteur  y  décrit  {p.  172  6k  fuivantes)  l'ancien 
Tour  ,  dont  on  fe  fert  communément  en  France 
pour  le  tirage  de  la  foie  ;  puis  il  en  fait  fentir  les  dé- 
fauts ,  6k  rapporte  les  moyens  qu'on  a  employés 
pour  perfectionner  cette  machine.  Après  quoi  il  dé- 
taille le  Tour  tel  qu'il  a  été  corrigé  en  Languedoc 
fous  les  aufpices  çje  M.  de  Saint-Prieft  :  p.  195  ,  6kc. 
Enfin ,  après  avoir  dit  en  quoi  conftfte  Je  Tour  inventé 
par  M.  De  Vaucanfon  (  décrit  dans  les  Mémoires  de 
- 1 'Acad.  des  Se.  de  Paris  en  1749  ,  depuis  la  p.  148)  , 
il  propofe  deux  objections  qui  ont  été  faites  contre 
cette  nouvelle  Machine,  &  il  y  répond,  pp.  214- 
5-6.  Au  lieu  de  copier  des  chofes  dont  chacun  peut 
aifément  fe  procurer  la  ledure ,  je  vais  inférer  ici 
des  obfervations  faites  en  1763  par  M.  Fouge- 
roux  de  Bondaroy,  voyageant  alors  en 
Italie.  Cet  Académicien  de  Paris  a  vu ,  »  à  Vicence, 
»  dans  une  très-grande  Manufacture  ,  toutes  les  ma- 
»  chines  pour  le  tirage  ,  le  devidage  6k  l'organfi- 
»  nage  ,  mues  par  un  filet  d'eau  courante.  Deux 
»  roues  élèvent  l'eau  dans  un  canal  d'oîi  elle  fe  diftri- 
»  bue  pour  faire  mouvoir  les  machines.  La  conduite 
»  d'eau  fait  le  tour  d'une  efpece  de  Cloître ,  dont  las 
»  côtés  font  garnis  de  cent  cinquante  chaudières , 
«placées  fur  autant  de  fourneaux,  6k  chacune  gou- 
»  vernée  par  une  Tireufe.  L'eau  tombe  de  l'Aque- 
»  duc  ,  en  un  petit  filet  au-deflus  de  la  chaudière , 
>>  un  peu  vers  le  bord.  Elle  eft  reçue  fur  un  petit 
»  moulinet  enfermé  dans  une  caille  ;  lequel  entraî- 
»  nant  l'axe  d'un  rouet  ,  fait  mouvoir  un  dévidoir 
»  aflez  femblable  à  ceux  dont  nous  nous  fervons 
»  pour  tirer  la  foie.  Veut-on  raccommoder  quelque 
»  chofe  au  fil ,  on  ferme  un  robinet  :  6k  l'eau  cef- 
»  fant  alors  de  couler  ,  il  n'y  a  plus  de  mouvement 
»  dans  le  moulinet ,  ckc. 

»  Un  fcul  homme  chauffe  tous  les  fourneaux  :  il 
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»  fe  promené  le  long  du  cloître  ;  &C  met  du  bois  oit 
»  il  le  juge  néceffaire. 

»  La  Tireufe  fe  fert  encore  de  cette  eau  pour  ra- 
»  fraîchir  celle  de  la  chaudière.  Quoiqu'elle  ait  à 
»  côté  d'elle  un  petit  baffin  d'eau  froide  où  elle 
»  trempe  fouvent  l'es  doigts ,  ils  ne  biffent  pas  d'être 
»  tout  brûlés. 

>>  Après  avoir  été  la  caufe  motrice  des  Dévidoirs, 
»  l'eau  retombe  ailleurs  ;  où  jointe  à  d'autres  elle 
►>  peut  encore  faire  aller  différentes  machines.  » 

A  Bologne  en  Italie  un  enfant  donne  le  mouve- 
ment à  un  Dévidoir  ou  Rouet  qui  eft  plus  élevé  que 
les  autres  parties.  Ce  rouet  dévide  la  foie  ,  que 
deux  femmes  lbnt  occupées  à  tirer  de  deffus  les 
cocons.  Il  fait  agir  par  fon  axe  un  bâton  placé  hori- 
zontalement ;  qui  fait  aller  6c  venir  une  tringle  à 
l'aide  d'une  rouelle  ou  roulette  placée  horizontale- 
ment, à  laquelle  tient  une  manivelle  affemblée  avec 
la  tringle  èc  dont  le  centre  eft  différent  de  l'axe  de 
la  rouelle.  Tout  ce  mécanifme  ,  affez  iimple  ,  eft  fur 
un  même  plan.  Le  mouvement  que  l'on  donne  à  la 
tringle  (ou  au  Fa-&-vient^  eft,  comme  on  fait, 
deftinée  à  faire  porter  les  brins  de  foie  tantôt  dans 
un  endroit  6c  tantôt  enfuite  dans  un  autre  ;  à  l'effet 
d'empêcher  que  le  fécond  tour  ne  s'applique  immé- 
diatement fur  le  premier  :  ce  qui  les  collerait  en- 
femble  ,  &C  feroit  ce  qu'on  nomme  un  Vitrage  : 
Voyez  les  pp.  181-1-3  &i  fuivantes,  avec  les  fig.  de 
L 'Art  Je  cuit,  les  Mûriers.  Depuis  le  va-5c-vient ,  la 
foie  des  deux  poignées  de  cocons  fe  croife ,  &  vient 
fe  rendre  à  une  autre  tringle  de  fer  plate  &  mince , 
laquelle  eft  fituée  plus  baflé  &C  horizontalement.  Il  y 
a  peu  de  diftance  entre  cette  tringle  &  la  bafline  où 
font  les  cocons.  Le  refte  de  la  machine  eft  conforme 
aux  Tours  ufités  en  Touraine  &c  ailleurs.  M.  Fouge- 
roux  a  remarqué  qu'en  Italie  on  tire  généralement 
à  peu  de  brins  ;  6c  que  leur  nombre  eft  fouvent 
fort  au-deffous  de  huit ,  prefque  jamais  au-delà.  La 
récolte  de  foie  dans  le  Bolonois  feul  eft  évaluée  à 
quatre- vingt  milliers.  Il  y  a  des  propriétaires  qui , 
pour  obliger  de  dévider  la  foie  à  un  petit  nombre  de 
fils  ,  comptent  le  nombre  d'écheveaux  qui  doivent 
former  une  livre. 

M.  Fougeroux  a  encore  vu  des  endroits  où  la  ma- 
nivelle du  dévidoir  entre  par  le  bout  dans  une  petite 
planche  percée  6i  mobile  ;  à  laquelle  tient  une 
corde  lâche.  Cette  corde  paffe  affez  près  du  bas  du 
fourneau  ,  &  va  s'attacher  à  un  poteau  qui  répond 
en  ligne  droite  à  la  jumelle  qui  fupporte  l'extré- 
mité du  dévidoir  où  eft  la  manivelle.  La  Tireufe , 
debout  contre  le  fourneau ,  appuyant  alternative- 
ment fon  pié  fur  la  corde  ,  met  &  entretient 
tout  en  mouvement.  (  Il  y  a  quelque  chofe  de  pa- 
reil ,  à  Tours.  )  Le  dévidoir  confifte  en  fix  tra- 
verfes  ,  chacune  defquelles  eft  foutenue  par  deux 
rayons  ,  qui  entrent  dans  un  arbre  horizontal;  que 
fupportent  deux  forts  montans.  Il  n'y  a  point  d'au- 
tre charpente.  A  un  des  coins  de  la  partie  pofté- 
rieure  du  fourneau  ,  eft  établi  un  poteau  qui  foutient 
un  cylindre  vertical ,  fur  lequel  tourne  une  corde 
fans  fin  ,  qui  va  enlùite  faire  quelques  révolutions 
autour  de  l'arbre  du  dévidoir  vers  la  manivelle  :  ce 
cylindre  eft  fur  la  même  ligne  que  la  manivelle  ;  & 
il  communique  fon  mouvement  à  un  Va-&-vient 
horizontal ,  qui  a  des  crochets  de  verre.  Le  mou- 
vement du.  va-ôc-vient  s'exécute  par  une  manivelle 
fixée  hors  du  centre  du  cylindre  ,  &C  dont  la  tête 
paffe  dans  un  trou  pratiqué  au  va-&-vient  :  à  me- 
fure  que  la  corde  fait  tourner  le  cylindre ,  la  mani- 
velle eft  forcée  de  décrire  avec  lui  un  cercle  étroit  ; 
qui  fuffit  pour  déplacer  continuellement  le  va-Sc- 
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vient.  Un  peu  plus  avant ,  fur  le  fourneau ,  font  fcellés 
deux  montans  ,  traverfés  vers  le  haut  par  une  trin- 
gle où  font  des  poulies  en  nombre  deux  fois  égal 
à  celui  des  fils.  Au  fortir  des  mains  de  la  Tireule  , 
chaque  fil  va  paffer  dans  une  poulie ,  puis  dans  la  fui- 
vante  ,  pour  fe  tordre  au-deffous  ,  &c  fuivre  une  di- 
rection oppofée  à  celle  qu'il  avoit  en  montant  :  par 
exemple  s'il  a  monté  de  droite  à  gauche  en  plan  in- 
cliné ,  il  defeend  de  même  incliné  de  gauche  adroite. 
Après  quoi  il  rencontre  le  va-6i-vient  ;  dont  un  cro- 
chet le  tient  écarté  du  fil  voifin  :  &C  le  mouve- 
ment de  cette  tringle  fait  que  le  fil  parvient  au  dé- 
vidoir en  confervant  cette  diftance.  Le  nombre  des 
fils  qui  fe  croifent  ainfi ,  forme  en  apparence  un 
réfeau  de  lozanges-:  mais  ce  n'eft  qu'auprès  des  pou- 
lies ,  que  le  haut  des  mailles  forme  une  forte  d'union, 
au  point  011  les  fils  fe  tordent. 

Voici  ce  que  De  Serres  difoit ,  dans  le  commen- 
cement du  dix-feptieme  fiecle  (  Théâtre  SAgricult. 
L.  5 ,  ch.  1 5  vers  la  fin  )  :  »  De  la  façon  des  fotir- 
»  neaux ,  des  baffins  ,  des  roues  ou  tours  (  nommés 
»  à  Paris  Defvuidoirs ,  &  à  Tours  ,  des  Guindres)  ; 
»  o»  comment  on  les  doit  mouvoir ,  fi  ce  fera  à  la 
»  main  ,  au  pié  ,  ou  à  l'eau  ,  pour  le  tirage  :  il  n'eft 
»  pas  befoin  d'en  parler  en  cet  endroit  ;  les  ouvriers 
»  ne  s'accordant  prefque  jamais  enfemble  ,  chacun 
»  ayant  fon  ftyle    particulier.    Je  dirai  feulement 

»  que les  Roues  doivent  être  grandes ,  pour 

«l'avancement  de  l'œuvre  :  lefquelles  on  pourra 
»  accommoder  à  y  faire  deux  écheveaux  à  la  fois. 
»  Que  le  feu  du  fourneau  foit  du  charbon ,  ou  du 
»  moins  du  bois  bien  fec  ;  afin  que  le  feu  foit  fans 
»  fumée  ,  tant  pour  la  commodité  du  Tireur  ,  que 
»  pour  la  beauté  de  la  foie  ;  laquelle  ,  pour  fa  délica- 
»  teffe ,  fe  noircit  facilement  à  la  fumée.  » 

Quelque  méthode  que  l'on  fuive ,  partout  où  l'on 
connoît  l'importance  de  dévider  le  fil  bien  égal  ;  à 
mefure  que  chaque  cocon  fe  développe  ,  la  Tireufe 
en  fournit  de  nouveaux ,  pour  conferver  toujours  la 
même  égalité  de  fils  de  foie.  C'eft  ce  qu'on  appelle 
Nourrir  la  Soie.  Voyez  les  pp.  111-3-4-5  ,  de  VArt 
de  cuit,  les  Mû-.  6cc  :  &C  les  Mém.  de  CAcad.  ij^<)  , 

P-  !47-8- 

La  Vireufe  doit  faire  tourner  le  dévidoir  non- 
feulement  avec  égalité ,  mais  auffi  le  plus  vite  qu'elle 
peut.  La  foie  eft  d'autant  plus  belle  ,  plus  luftrée  , 
&C  plus  abondante  ,  qu'elle  féjourne  moins  dans  la 
bafline.  En  y  demeurant  longtems  elle  fe  détrempe 
trop  ,  &C  monte  en  bourre. 

De  Serres  (  Théâtre  d'Agrieulture,  ^-434)  prétend" 
que  les  baflines  de  plomb  rendentla  toie  plus  claire, 
que  celles  de  cuivre  ;  celles-ci ,  dit-il ,  étant  fujettes 
au  verd-de-gris.  M.  Fougeroux  a  trouvé  les  Bolonois 
perfuadés  que  les  chaudières  de  plomb  brûlent 
moins  les  mains  des  Tireufes  ,  &  endommagent 
moins  les  cocons. 

La  Tireufe  doit  avoir  auprès  d'elle ,  du  charbon 
&  de  l'eau  fraîche.  Le  charbon  lui  fert  à  entretenir 
le  feu  :  elle  en  augmente  le  degré  quand  les  brins 
de  foie  ne  fe  dévident  pas  aiiément.  Si  l'eau  s'é- 
chauffe trop,  elle  en  jette  de  fraîche  dans  la  bafline 
Se  fur  les  cocons.  Cette  ouvrière  a  auffi  un  petit 
vaf'e  plein  d'eau  fraîche  ,  pour  y  tremper  fes  doigts; 
qui  fans  cela  ne  réfifteroient  point  à  la  chaleur  de 
l'eau  bouillante. 

On  connoît  que  l'eau  eft  trop  chaude ,  quand  on 
voit  que  la  foie  s'élève  par  bourrillons  :  &  elle  n'eft 
pas  affez  chaude ,  lorfque  la  foie  fe  développe  diffi- 
cilement ;  ce  qui  la  fait  caffer. 

La  Tireufe  doit  encore  avoir  auprès  d'elle  une 
écumoire  ;  afin  d'ôter  les  Vers  ôc  leurs  dépouilles 
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qui  reftent  au  fond  de  la  baffine  lorfque  la  foie  des 
cocons  eft  tirée.  11  faut  qu'elle  changéfeau  de  tems 
â  autre,  quand  elle  lui  paroît  fale  :  on  la  change  au 
moins  deux  ou  trois  fois  par  jour  ;  &  on  choifit 
pour  cela  le  tems  oh  la  Tireufe  prend  fes  repas. 

Cette  ouvrière  doit  empêcher ,  autant  qu'il  dé- 
pend d'elle  ,  que  le  bout  de  foie  ne  caffe  :  accident 
affez  fréquent  ;  &  que  l'on  peut  prefque  toujours 
mettre  fur  le  compte  de  la  Tireufe  ,  qui  n'aura  pas 
eu  foin  de  Nourrir  la  foie,  bien  purger  les  cocons, 
-en  faire  le  triage  &  l'examen ,  &c, 

La  foie  tirée ,  mais  qui  n'ayant  point  paffé  au 
moulinet  ,  n'eft  pas  torfe  ,  a  le  titre  de  Sok 
"Flou. 

Cotte  ;  &  Frifon  :  Efpeces  de  Filofelle, 

Quand  lesTirenfes  ont  mis  les  cocons  dans  l'eau 
chaude  de  la  baffine ,  elles  parviennent  à  faifir  les 
bouts  de  foie  a~vec  un  petit  balai ,  aux  brins  duquel 
les  filamens  de  foie  s'attachent.  Ces  brins  ne  font 
pas  d'abord  de  la  foie  pure  ;  ils  font  chargés  de 
bourre. 

Pour  ne  pas  mêler  cette  foie  imparfaite  avec  l'or- 
ganfin ,  les  Tireufes  (comme  nous  avons  dit)  ne 
l'attachent  point  fur  le  Tour  ;  elles  la  tirent  à  la 
main  jufqu'à  ce  que  la  foie  paroiffe  nette.  Si  le  bout 
qu'elles  ont  tiré  ne  forme  qu'une  aiguillée  ,  elles  la 
mettent  à  part  :  c'eft  ce  qu'on  appelle  Cotte.  S'il  faut 
en  tirer  plus  long  pour  arriveT  à  la  bonne  foie  ,  elles 
dévident  cette  foie  imparfaite  fur  leurs  doigts  juf- 
qu'à ce  que  le  brin  de  foie  devienne  net.  Cette  foie 
entortillée  autour  des  doigts  de  la  Tireufe  fe  nomme 
Frifon.  Toute  la  différence  entre  le  Frifon  &  la 
Cotte  confifte  donc  en  ce  que  la  foie  de  la  Cotte 
eft  un  fil  droit  ;  &  que  celle  du  Frifon  fait  un  fil  chif- 
fonné. Cependant  ces  deux  efpeces  de  filofelle  ont 
des  qualités  différentes ,  &  ne  fe  préparent  pas  de  la 
-même  manière. 

7 
Comment  on  fait,   avec  les  Cottes  ,    de  la  Filofelle 
Blanche ,  ou  Fantaifie. 

■  On  fait  chauffer  de  l'eau  dans  un  chauderon.  Lorf- 
qu'elle  eft  tiède ,  on  y  met  cinq  à  fix  onces  de  favon , 
pour  livres  de  cotte.  On  fait  bouillir  cette  eau  à 
gros  bouillons  ôc  à  feu  clair.  Puis  on  y  jette  les  cot- 
tes :  &  on  les  laiffe  bouillir  pendant  environ  une 
heure  ;  obfervant  qu'elles  foient  toujours  dans  l'eau. 
On  les  retire  enfuite  ;  pour  les  laver  fur  le  champ  à 
la  rivière ,  jufqu'à  ce  que  l'eau  en  forte  claire.  Après 
quoi  l'on  fait  lécher  cette  foie  au  foleil  :  &  on  la 
carde.  La  première  barbe  que  le  Cardeur  tire ,  fait 
k  première  qualité  de  cette  foie  :  c'eft  ce  qu'on 
nomme  Fantaifie.  Comme  elle  eft  cuite  au  favon 
elle  eft  décreulée  &  blanche. 

On  la  file  au  rouet  ou  à  la  quenouille  ;  pour  en 
faire  des  bas ,  des  gants ,  &cc. 

Son  prix  n'eft  pas  tout-à-fait  la  moitié  de  celui  de 
la  foie. 

Le  Cardeur  tire  ,  de  ce  qui  refte  dans  fa  carde , 
une  filofelle  de  qualité  inférieure  ;  qui  fe  vend  une 
fois  moins  cher.  On  la  file  au  grand  rouet ,  pour  en 
faire  la  Trame  de  petites  étoffes. 

Ce  qui  refte  dans  la  carde ,  &  que  l'on  nomme  le 
Groffier,  fe  vend  au  plus  le  quart  de  la  féconde  ef- 
pece  de  filofelle.  On  en  file  au  grand  rouet ,  pour 
faire  des  Couvertures  de  foie.  On  en  file  auffi  à  la 
quenouille ,  pour  faire  la  Trame  de  petites  étoffes 
qui  fe  vendent  à  bas  prix. 
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No  f  A.  Comme  les  Soies  de  ces  pays-ci  décreufées 
par  le  favon  ont  plufieurs  défauts ,  particulièrement 
celui  d'être  moins  luftrées  que  les  foies  de  la  Chine  ; 
qu'on  dit  être  décreufées  fans  favon  :  l'Académie 
de  Lyon  propofa  pour  le  fujet  de  fon  prix  ,  en 
176 1  ,  de  trouver  une  méthode  de  décreufer  les 
foies  fans  favon.  M.  Rigaut ,  de  S.  Quentin,  déjà 
connu  par  plufieurs  recherches  chymiques  très-utiles 
pour  la  perfection  des  arts  &  des  objets  de  com- 
merce ,  propofa  de  fubftituer   au  favon  (  dans  la 
composition  duquel  ii  entre  dé  l'huile ,  que  l'on 
croit  être  la  caufe  des  défauts  en  queftion  )  une  Am- 
ple diffolution  de  fel  de  fonde  ,    étendu  dans   une 
îufKfante  quantité  d'eau  pour  ne  point  altérer  & 
énerver  la  foie.  On  lui  adjugea  le  prix.  Le  Diclion- 
■naire  de  Commerce  ,  article  Soie,  ne  faifoit  aucune 
mention  de  favon  pour  le  décreufage  des  foies  : 
M.  Savary ,  qui  avoit'fçu  fe  mettre  au  fait  des  prin- 
cipales circonftances  relatives  aux  grands  objets  de 
commerce ,  y  difoit  Amplement ,  par  rapport  aux 
fleurets  ;  que  ,  »  après  avoir  ouvert  les  coques  avec 
»  des  cifeaux ,  &  en  Svoir  tiré  les  fèves ,  on  les 
»  laiffe  tremper  trois  ou  quatre  jours  dans  des  terrines  , 
»  dont  on  change  Peau  tous  les  jours  pour  empêcher 
»  qu'elle  ne  s'empuantiffe  ,  &  pour  faire  plus  tôt 
»  blanchir  les  fleurets.  Quand  ils  font  amollis  par  ce 
»  léger  décreufement  qui  difpofe  à  la  folution  cette 
»  gomme  dont  le  Ver  a  enduit  le  tiffu  de  fa  coque  , 
»&  qui  la  rend  impénétrable   à  l'eau  &  à  l'air 
»  même  ;  on  les  fait  bouillir  ,  pendant  une  demi- 
»  heure  ,  dans  une  leffive  de  cendres  bien  coulée  & 
»  bien  claire  ,  &c  ».  Le  même  Dictionnaire  {Article 
Décreusement) rapporte  que  les  Teinturiers 
font  bouillir  la  foie  avec  de  bon  favon  ;  puis  la 
lavent  &  la  font  dégorger  dans  de  l'eau  de  rivière 
ou  de  fontaine  ;  qu'enfin  ils  la  laiffent  tremper  dans 
un  bain  a" alun  à  froid  :  &  que  c'eft  de  cet  apprêt 
que   dépend  le  beau  luftre  des  foies.   Au   refte  , 
M.  Rigaut  peut  n'avoir  pas  été  informé  du  procédé 
qui  étoit  ufité  en  France  dans  les  meilleures  Manu- 
factures ,  fous  le  règne  de  Louis  XIV.    Les  lumiè- 
res de  M.  Rigaut ,   d'autant  plus  étendues  qu'el- 
les appartiennent  à  fon   génie  propre   aux   con- 
noiffances  &  recherches  de  la  Phyfique  ,  lui  ont 
fait  fentir  qu'il  fufEfoit  de  fupprimer  l'huile  ,  puif- 
que  l'on  convenoit  qu'elle  étoit  préjudiciable  ;  mais 
que  le  fel  alkali  devoit  être  confervé  comme  né- 
ceffaire. 

,       Manière  de  faire  de  la  Filofelle  avec  des  Frifons. 

Elle  n'eft  pas  auffi  belle  que  celle  des  Cottes: 
parce  que  les  brins  de  foie  ,  au  fortir  du  cocon  & 
de  l'eau  chaude  de  la  baffine ,  font  couverts  d'une 
fubftance  vifqueufe  que  l'eau  chaude  a  attendrie. 
Cette  fubftance  ,  en  fe  refroidiflant ,  colle  enfemble 
tous  les  brins  qui  fe  touchent  immédiatement.  Auffi 
les  voit-on  en  cet  état  quand  ils  ont  été  dévidés 
fur  les  doigts.  Voyez  Y  Art  de  la  Teinture-en  Soie  , 
par  M.  Macquer ,  entre  ceux  qu'a  décrits  lAcadé- 
mie  des  Sciences  ,  de  Paris  ;  p.  1  ,  r  ,  3  ,  4  ,  5  ,  6  ,  7. 

Pour  les  défunir  on  met  deux  livres  de  frifons 
fur  un  bloc  de  bois  dur  ;  où  deux  perfonnes  les 
battent  durant  une  heure ,  avec  un  rouleau  du  même 
bois  ,  long  de  deux  pics  &  demi  :  enfuite  on  les  bat 
auffi  longtems  avec  de  fortes  verges  ,  pour  en  faire 
fortir  la  pouffiere.  Puis  on  les  carde. 

Il  paroît  qu'en  battant  ainfi  les  frifons  on  brife 
&  réduit  en  pouffiere  la  gomme  :  que  l'on  emporte 
quand  on  fait  de  la  Fantaifie  ,  en  la  mettant  cuire 
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dans  de  l'eau  de  favon.  Peut-être  parviendroit-on 
à  décreulèr  les  frifons  ,  comme  on  décreufe  les 
cottes. 

En  cardant  les  frifons  on  en  retire  trois  filofelles. 
La  première  fe  vend  environ  le  quart  du  prix  de  la 
foie  :  la  féconde  ne  vaut  que  le  fixieme  :  &  ce  qui 
refte  dans  la  carde  ,  qu'on  nomme  le  Grqffïer,  ne 
vaut  pas  le  tiers  de  la  féconde. 

L'ulage  de  ces  fleurets  de  frifons  eft  le  même  que 
celui  des  cottes  ;  à  cela  près  que  les  ouvrages  en 
font  moins  bons. 

FUofclk  des  Cocons  de  Graine. 

On  met  dans  un  baquet ,  d'environ  trois  pies  de 
diamètre  ,  de  ces  cocons  bien  jaunes  ,  à  l'épaiffeur 
d'à-peu-près  quatre  pouces  :  on  les  arrofe  de  tems 
en  tems  avec  de  l'eau  tiède  :  &  on  les  foule  avec 
les  pies ,  pendant  environ  deux  heures.  Comme  il 
faut  que  l'eau  foit  toujours  à-peu-près  au  même 
degré  de  chaleur  ,  on  ajoute  de  l'eau  plus  chaude 
quand  celle  du  baquet  fe  refroidit  ;  obfervant  de  ne 
la  mettre  qu'en  petite  quantité  ,  Se  telle  qu'il  la 
faut  pour  feulement  les  humecter.  On  les  retourne 
de  tems  à  autre.  On  connoît  qu'ils  font  affez  foulés  , 
lorl'qu'en  les  frottant  on  détache  aifément  leur  foie. 
Alors  on  les  lave  à  la  rivière  jufqu'à  ce  que  l'eau  en 
forte  claire  ;  on  les  fait  fécher  ;  Si  on  les  met  dans 
un  fac  pour  les  battre  quelque  tems.  Après  quoi 
ils  font  en  état  d'être  cardés. 

Cette  fîlofelle  jaune  eft  eftimée. 

Si  on  manquoit  cette  opération ,  ou  que  l'on 
voulut  avoir  de  la  filofelle  blanche  ,  on  traiterait 
<es  cocons  de  la  même  manière  que  les  cottes. 

La  filofelle  jaune  de  la  première  qualité  fe  vend 
à-peu-près  les  deux  tiers  du  prix  de  la  foie  ;  la  fé- 
conde qualité  ,  le  quart  du  prix  de  la  foie  :  &  la 
grofliere  eft ,  comme  pour  les  autres  filofelles ,  de 
peu  de  valeur. 

Il  eft  poftible  de  filer  les  cocons  au  fortir  du  fac , 
fans  les  carder.  Pour  cela  on  les  ouvre  par  un  bout , 
comme  un  bonnet  ;  &  on  les  entaffe  fur  la  que- 
nouille. Mais  le  fil  qui  en  provient  eft  toujours  cot- 
îoneux  ,  parce  que  les  trois  qualités  de  filofelle  font 
confondues  dans  le  même  fil.  Auffi  ce  fil  ne  fe 
vend-il  que  la  moitié  du  prix  de  la  foie. 

On  prépare  encore  autrement  la  filofelle  des  co- 
cons de  graine.  On  les  tient  pendant  huit  jours  dans 
de  l'eau  laie  prife  d'un  ruiffeau ,  fans  la  changer  : 
on  les  tire  enfuite  du  baquet  pour  les  laver  en  eau 
courante  ,  jufqu'à  ce  qu'elle  en  forte  bien  nette. 
Puis  on  les  fait  fécher  au  foleil  ;  on  les  bat  avec  des 
maffes ,  pour  les  mettre  en  état  d'être  filées  fans 
pafler  par  la  carde  :  on  fe  contente  de  les  écharpir 
un-à-un  entre  les  doigts ,  avant  de  les  mettre  à  la 
quenouille.  Mais  ce  fil  eft  cottoneux. 

Filofelle  qu'on  retire  des  Baffinets  ou  Bajfins. 

Quelquefois  les  papillons  ne  percent  pas  entiè- 
rement les  cocons  :  mais  il  y  a  toujours  une  partie 
de  la  foie ,  qui  eft  coupée.  Au  tirage  ces  cocons 
donnent  leur  foie  jufqu'à  l'endroit  où  elle  a  été  cou- 
pée. Comme  donc  ils  relient  dans  les  badins  fans 
fournir  de  foie  pendant  que  les  autres  en  donnent 
encore ,  on  les  nomme  Baffinets.  Ces  cocons  peu- 
vent être  comparés  à  ceux  de  graine  ;  excepté 
qu'ils  contiennent  moins  de  foie  :  &c  d'autant  moins, 
qu'ils  en  ont  plus  fourni  au  tirage  ;  ce  qui  dépend 
de  la  quantité  de  foie  que  l'infecte  a  coupée.  On 
pourroit  certainement  retirer  la  filofelle  de   ces 
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baffinets  comme  des  cocons  de  graine.  Cependant 
on  a  coutume  de  fuivre  un  autre  procédé. 

On  foule  ces  baffinets  pendant  une  heure  dans 
l'eau  fale  où  on  a  foulé  des  cocons  de  graine  ;  on  les 
y  laifTe  encore  cinq  ou  fix  heures  expofés  à  l'ardeur 
du  foleil.  On  connoît  s'ils  ont  affez  trempé  ,  en  les 
écharpifîànt  entre  les  doigts.  Puis  on  les  tire  de 
cette  eau  ,  pour  les  laver  jufqu'à  ce  que  l'eau  en 
forte  claire  :  &c  on  file  ces  cocons  ou  cette  filo- 
felle ,  au  petit  rouet  au  pié  ,  fans  la  carder. 

Le  prix  de  cette  filofelle  ,  non  cardée ,  eft  à-peu« 
près  le  quart  de  celui  de  la  foie. 

Si  l'on  n'a  pas  d'eau  qui  ait  fervi  à  fouler  des  co- 
cons de  graine  ,  on  peut  fe  fervir  d'eau  de  favon  , 
comme  nous  l'avons  dit  pour  les  coques.  Mais  alors 
on  eft  obligé  de  les  carder  avant  de  les  filer. 

On  voit  que  le  but  de  ces  différens  procédés  eft 
de  difïbudre  la  fubftance  vifqueufe  qui  s'oppofe  à 
la  féparation  des  brins  de  foie.  Ainfi  il  femble  que 
l'on  pourroit  fè  procurer  ,  avec  les  cocons  de  graine 
&£  les  baffinets  ,  une  belle  filofelle  blanche  ,  en  firi- 
vant  le  procédé  que  nous  avons  décrit  en  parlant 
des  Cottes.  Mais  en  faifant  ainfi  cuire  ,  ou  décreu- 
fant ,  la  filofelle  ,  on  éprouveroit  fur  le  poids  un 
déchet  ;  qui  feroit  d'autant  plus  confidérable  ,  qu'on 
ne  pourroit  fe  difpenfer  de  la  carder. 

Manière  de  retirer  la  filofelle  de  la  Membrane  Intérieure 
des  cocons. 

Nous  avons  déjà  dit  que  cette  membrane ,  dé- 
pouillée de  toute  la  foie  qui  la  recouvroit ,  eft  for- 
mée par  du  fil  de  foie  qui  ne  peut  fe  dévider  à  caufe 
d'une  fubftance  collante  qui  en  réunit  enfemble  tou- 
tes les  révolutions.  On  jette  ces  membranes  dans 
l'eau  qui  a  fervi  à  fouler  des  cocons  de  graine  ;  on  les 
laiffe  expofées  pendant  quelques  heures  au  foleil  j 
on  les  lave  enfuite  ;  on  les  fait  fécher  comme  nous 
avons  dit  ci-deffus  :  &  les  filamens  foyeux  fe  défu- 
niffent  affez  pour  qu'on  puifle  les  carder  &  filer. 

On  vend  cette  filofelle  environ  un  fixieme  du 
prix  de  la  foie. 

Les  Chinois  détachent  une  partie  du  tiffu  exté- 
rieur de  cette  membrane  ;  &  s'en  fervent  comme 
de  tamis  pour  purifier  le  verni.  Voye^ ,  ci-deffus , 
p.  700  :  &  L'Art  de  cuit.  Us  Mûr.  p.  1 37. 

11  y  a  des  perfonnes  qui  colorent  cette  même 
membrane  ,  &  en  font  des  fleurs  artificielles. 

O  n  n'emploie  gueres  les  filofelles  feules.  On  en 
fait  des  tiffus  avec  de  la  foie ,  du  cotton ,  du  fil , 
ou  même  de  la  laine  ;  pour  des  étoffes  qui  fe  ven- 
dent à  bas  prix ,  &  dont  le  débit  eft  confidérable. 
Voyez  De  Serres  Théâtre  eTAgric.  L.  5  ,  ch.  15, 
à  la  fin. 

Lyon  &  Avignon  font  en  poffeffion  de  fournir 
d'excellentes  Cardes  :  qui  ont  environ  deux  pies 
&  demi  de  large  ,  fur  cinq  pouces  de  haut.  Elles  fe 
vendent  trente  livres  la  paire.  Quand  elles  ont  déjà 
fervi  cinq  ou  fix  jours  ,  elles  valent  mieux  que  lors- 
qu'elles font  neuves.  On  s'en  fert  comme  des  Drouf- 
fettes  de  Drapiers  :  l'une  eft  mobile  ;  &  l'autre, 
attachée  fur  une  efpece  de  pupitre. 

L'ouvrier  couche  environ  une  demi  -  once  de 
fleuret  fur  la  carde  immobile  ;  &  il  la  peigne  avec 
la  cardfe  fupérieure  ,  jufqu'à  ce  que  tous  les  filamens 
foient  bien  féparés  les  uns  des  autres.  Alors  ,  au 
moyen  des  crochets  &  des  anneaux  qui  font  aux 
extrémités  des  cardes ,  il  attache  les  deux  enfemble  , 
de  manière  que  la  partie  inférieure  foit  plus  ferrée. 
Enfuite  il  tire  avec  les  doigts  de  la  main  droite, 
&  par  deffous ,  la  matière  cardée  ;  il  la  tord ,  à 
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mefure  ,  -de  la  main  gauche  ,  mais  légèrement  ;  il 
préfente  au  grand  jour  cette  portion  cardée,  pour 
en  ôter  les  bouchons  &  les  parties  cottoneufes  qui 
auroient  pu  échapper  aux  dents  des  cardes.  Il  répète 
cette  opération  jufqu'à  ce  qu'il  ne  refte  plus  dans 
les  cardes  que  le  Groffier.  Un  quart-d'heure  fuffit 
à  un  habile  ouvrier ,  pour  faire  fa  Cardée.  Quand 
il  fait  bien  chaud  ;  pour  empêcher  que  le  duvet  le 
plus  fin  ne  s'envole  ,  on  paffe  légèrement  avec  une 
plume  une  eau  de  favon  fur  la  foie  que  l'on  carde. 

Obfervations, 

En  général  le  fil  de  foie  eft  double  dans  toute  fa 
longueur  ,  fur  le  cocon. 

Il  n'eft  pas  douteux  que  l'air  en  augmente  la  con- 
fiftance. 

On  obferve  qu'il  y  a  des  cocons  dont  la  foie  a 
plus  de  corps  ,  &  eft  plus  forte  ;  de  manière  que 
quatre ,  cinq ,  ou  fix  brins  fufHfent  pour  faire  le  fil 
d'organfin  :  au  lieu  qu'il  y  en  a  d'autres ,  qui  four- 
niffent  des  brins  de  foie  foibles  &  très-menus ,  dont 
il  faut  huit  ou  neuf  pour  filer  de  l'organfin.  On 
a  attribué  cette  différence  à  l'état  de  la  lune  qui  a 
répondu  à  la  fabrication  des  coques  :  Se  en  conlé- 
quence  on  dit  qu'il  y  a  un  avantage  réel  à  mettre 
éclore  la  graine  dans  un  tems  qui  conduife  les  Vers 
à  faire  leur  coque  dans  toute  autre  phafe  que  le 
déclin  de  la  lune.  *  Inftrucl.  fur  le  plant.  6-  les  propr- 
des  Mûr.  &CC  ,  p.  9  ,  &  36. 

y  Auteur  de  L'Are  de  cultiver  les  Mûriers  rapporte 
^  p.  1 5 1-3  )  le  procédé  de  plufieurs  bains  ôi  exfic- 
cations  qui  fe  fuccedent  dans  une  méthode  Chi- 
noife^  en  partie  à  l'effet  de  rendre  la  foie  plus 
forte ,  &  plus  aifée  à  dévider. 

Il  fouhaiteroit  qu'on  ne  mît  parmi  les  fleurets 
que  ce  dont  on  ne  peut  abfolument  tirer  aucun  autre 
parti.  Il  obferve  que  cette  efpece  de  foie  coûte 
beaucoup  à  filer  ;  que  le  profit  le  plus  fur ,  mais 
toujours  médiocre  ,  eft  d'en  faire  des  ouattes  ;  & 
qu'on  feroit  bien  de  tirer  ,  autant  qu'il  feroit  poffi- 
ble ,  les  cocons  au  tour  ou  en  foie  fine  ou  en  foie 
groffiere  :p.  1x6-7.  C'eft  pourquoi  il  invite  (/>.  163  ) 
à  fuivre  l'exemple  des  Piémontois  ;  qui  ayant  une 
foie  greze  parfaite  ,  ont  bien  fenti  qu'ils  gagneroient 
davantage  à  la  vendre  en  Organfin  ,  qu'en  foie  de 
Trame.  Voyez  les  Mém.  de  CAcad.  des  Se.  de  Paris , 
1749  ,  p.  144. 

La  Soie  Gre^e  ,  eft  la  foie  Amplement  tirée  des 
cocons  par  le  moyen  du  tour  ,  &:_  nullement  apprê- 
tée. Les  différentes  préparations  qu'on  lui  donne 
enfuite  &  dont  nous  allons  parler  ,  la  rendent  pro- 
pre pour  les  manufactures.  UOrganJîn  fert  à  faire 
la  Chaîne  des  étoffes  :  ce  font  plufieurs  brins  de 
foie  greze  tordus  chacun  en  particulier  fur  un  moulin 
(  ce  qu'on  nomme  Premier  Apprêt  )  ;  puis  retordus 
tous  enfemble  fur  un  autre  moulin ,  en  fens  con- 
traire à  celui  dans  lequel  chaque  fil  particulier  a  été 
tordu  :  c'eft  le  Second  Apprêt ,  le  vrai  Organfinage. 
Ce  fil  Organfiné  a  une  force  &c  une  élafticité  qui 
le  rendent  propre  foit  à  obéir  foit  à  réfifter  aux 
différens  efforts  qu'il  fubit  à  la  teinture  &  lur  le 
métier  ,  lors  de  la  fabrication  des  étoffes.  L'Organfin 
doit  être  fait  avec  la  plus  belle  &  la  plus  fine  (oie; 
parce  que  c'eft  de  la  Chaîne  que  dépend  la  beauté 
des  étoffes.  Voyez  les  Mém.  de  l'Acad.  des  Se.  de 
Paris,  année  1751  ,p.  m.  L'Organfin  fe  vend  un 
tiers  plus  que  la  loie  de  Trame. 

La  Soie  pour  les  Trames  eft  ordinairement  com- 
pofée  de  deux  ou  trois  brins  de  foie  greze ,  qu'on 
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met  fur  un  moulin  pour  y  être  tordus  tous  enfemble 
fort  légèrement.    Cette  feule  préparation   fuffit 
parce  que  le  fil  de  trame  ne  fatigue  point  fur  le 
métier. 

Quand  la  Trame  n'eft  compofée  que  d'un  feul 
brin  de  foie  greze  ,  tordu  foiblement  lur  lui-même  , 
on  donne  à  ce  brin  le  nom  de  Poil. 

Il  eft  affez  indifférent  que  les  cocons  aient  une 
couleur  ou  une  autre  :  elles  fe  perdent  ordinaire- 
ment quand  on  décreufe  la  foie  ,  &  reviennent 
toutes  à  la  couleur  blanche  ;  ce  qui  rend  la  loie  fuf-. 
ceptible  des  diverfes  teintures.  Voyez  M.  Macquer, 
Art  de  la  Teinture  en  Soie  ,  p.  1..    • 

Il  y  a  des  gens  qui  mettent  de  la  Gomme  Ara- 
bique dans  l'eau  où  ils  tiennent  les  cocons  pour  tirer 
la  foie.  Leur  but ,  difent-ils ,  eft  de  rendre  la  foie 
plus  belle  &  plus  luftrée.  Mais  le  vrai  eft  qu'elle  en 
devient  plus  pelante.  La  vue  &  le  toucher  décèlent 
cette  fupercherie  ;  la  foie  étant  alors  un  peu  rude , 
&  ayant  un  autre  œil  que  toute  autre  foie  qui  a  été 
tirée  avec  l'eau  fimple.  D'autres  ,  encore  à  l'effet 
d'augmenter  le  poids  de  la  foie ,  mêlent  du  fel  ou 
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fe  découvre  aifément  par  la  falure  que  l'on  apper- 
çoit  en  mâchant  un  peu  la  foie.  *  Injlrucl.  fur  le  plant. 
&  les  propr.  des  Mûr.  6cc.  p.  40-1. 

Propriétés  de  Veau  du  chauderon  d'où,  ton  tire  les 
cocons. 

Cette  eau  eft  propre  à  ôter  toutes  fortes  de  ta- 
ches nouvellement  faites  ;  fi ,  lorsqu'elle  eft  chaude  , 
on  y  trempe  le  drap  ou  autre  étoffe  tachée ,  &  qu'on 
les  batte  &  frotte  bien  dans  la  même  eau. 

Elle  eft  utile  pour  toutes  les  douleurs  qui  viennent 
aux  jambes.  Si  vous  n'avez  point  de  cette  eau,  lorf- 
que  la  douleur  vous  preffera  (  car  on  ne  peut  la  gar- 
der fans  qu'elle  devienne  puante  &  infeâe)  ,  ayez 
de  celle  de  filofèlle  ,  non  encore  préparée  ;  faites-la 
bouillir  beaucoup  dans  de  l'eau  jufqu'à  ce  que  cette 
autre  eau  devienne  toute  trouble  :  puis  ,  l'eau  étant 
tiède ,  frottez-en  les  jambes  ;  &  laiffez-les  un  peu 
dans  l'eau. 

On  affure  même  que  l'écorce  intérieure  de  mû- 
rier ,  hachée  menue ,  &  bien  bouillie  dans  de  l'eau  y 
produit  le  même  effet  fur  les  douleurs  de  jambes. 

La  Soie  Crue  contient  beaucoup  d'Efprit  Volatil. 
Confultez  l'article  Gouttes  Céphaliques  d'An- 
gleterre :  &C  les  Mémoires  de  l'Acad.  des  Se.  de  Paris  , 
an.  1700,  p. 71-3-4. 

Organfinage  de  la  Soie. 

Nous  avons  déjà  donné  une  idée  de  cette  pré- 
paration ;  col.  précédente. 

Il  y  a  peu  de  perfonnes  qui  ne  fâchent  que  M.  De 
Vaucanfon  a  donné  des  idées  neuves  pour  des 
Moulins  propres  à  l'exécutât  dans  un  degré  excel- 
lent. On  peut  confulter  ce  qu'il  en  a  publié  dans 
les  Mém.  de  CAcad.  des  Se.  de  Paris,  an.  175  1  , 
p.  1 1 1  &  fuivantes. 

En  1762,  M.  Poivre  introduifit  à  Lyon  une  mé- 
thode pour  tirer  les  foies ,  imitée  de  celle  de  Nankin. 
Cet  homme  vraiment  habile  conduilît  dès-lors  un 
tirage  de  huit  à  neut  filculès  ;  en  fe  fervant  du  Tour 
de  M.  De  Vaucanlon  ,  auquel  il  avoit  fait  quelques 
changemens  à  la  Chinoile.  Il  s'eft  principalement 
attaché  à  imiter  le  blanc  &C  le  luftre  argenté  des 
foies  de  Nankin. 

j'ajouterai  feulement  ici,  d'après  les  Mémoires 

de 
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de  M.  Fougeroux ,  quelques  obfervations  relatives 
aux  Moulins  qui  fervent  à  Organliner ,  en  Italie. 
Dans  plufieurs  des  Moulins  de  Bologne ,  les  bobines 
fur  lesquelles  la  foie  fe  dévide  font  mues   par  un 
plan  incliné  ;  qui  paffe  le  long  d'elles  ,  de  moment 
en  moment.  D'autres  bobines  doivent  leur  mouve- 
ment à  une  courroie  qui  entoure  toute  la  cage  du 
moulin.  Il  y  a  certains  moulins ,  que  fait  mouvoir 
un  axe  placé  par  dehors  ;  lequel  s'engraine  dans 
l'arbre ,  &  communique  auffi  le  mouvement  à  une 
roue  horizontale  ,  Se  à  une  manivelle  qui  fans  être 
au  centre  de  la  roue  ,  fait  aller  le  va-&-vient ,  fur 
lequel  pafie    la  foie.    M.   Fougeroux  a   remarqué 
douze  ou  quinze   moulins  ,  dans  une  même  fabri- 
que  ,    mus  limplement  par  un  filet  d'eau.   Un  de 
ces  moulins  faifoit  mouvoir  neuf  rangées  de  bobines  ; 
chaque  rangée  étoit  de  deux  cent  vingt-fix  ;  ce  qui 
fait  deux  mille  trente-quatre  bobines  pour  un  feul 
moulin  :  de  lix  en  fix  bobines  il  y  avoit  un  montant , 
affemblé  avec  la  cage  du  moulin. 

Il  y  a  à  Turin  une  Salle  quron  nomme  de  Condi- 
tion. :  où  l'on  eft  obligé  d'apporter  les  foies  pour 
leur  y  faire  perdre  l'humidité  qu'on  auroit  pu  leur 
donner  ,  dans  le  deflein  d'augmenter  leur "pefanteur. 
On  y  entretient  des  poêles  allumés.  Les  foies  y 
reftent  vingt-quatre  ou  trente  heures  ;  fuivant  la 
quantité  d'humidité  qu'elles  doivent  laiffer  éva- 
porer ,  &c  qui  dépend  du  plus  ou  moins  d'eau  dont 
les  foies  fe  trouvent  chargées.  Ce  détail  eft  fournis 
à  l'infpection  vigilante  d'un  Magiftrat.  On  n'y  paye 
qu'un  très-petit  droit  pour  l'entrée  &  la  fortie  des 
foies  :  la  Communauté  paye  les  frais  du  feu  ,  &c. 

Les  Moulins  dont  on  fe  fert  en  Piémont  pour  le 
premier  &  le  fécond  Apprêts  ,  y  ont  été  apportés 
de  Bologne  ;  feul  Etat  où  il  y  en  eût  d'auffi  parfaits. 
Le  Maître  aûuel  de  la  Manufacture  doit  fon  opu- 
lence &  fa  Nobleffe  à  leur  établiffement  en  Pié- 
mont :  où  fon  ayeul  les  tranfporta. 


Blanchir  la  Soie. 

Voyez  au  mot  Blanchir.  Confultez  auffi 
l'An  de  la  Teinture  en  Soie,  publié  par 
M.  Macquer  au  nombre  de  ceux  dont  l'Académie 
des  Sciences  de  Paris  a  entrepris  la  defeription. 

Ocer  les  taches  des  étoffés  de  foie. 

Voyez  à  l'article  Ta  c  h  e. 

.  [NOTA.  Je  me  fais  un  devoir  de  rappeller  que  cet 
Article  a  été ,  dans  fa  meilleure  partie  ,  formé  d'après 
des  Mémoires  Mff.  de  MM.  Duhamel  du  Monceau  ,  & 
Fougeroux  de  Bondaroy.  Si  par  la  fuite  ces  deux  Aca- 
démiciens jugeoient  à  propos  d'employer  dans  quelqu'un 
de  leurs  ouvrages ,  des  ckofes  qui  fe  trouvent  ici  ;  le 
Public  voudra  bien  fe  fouvenir  qu'alors  ces  Meffieurs 
à 'auront  fait  qu'ufer  de  leurs  propres  richeffesA 

No  us  ne  ferons  qu'indiquer  ici  qu'il  y  a  d'au- 
tres Chenilles  dont  on  pourroit  tirer  avantage  pour 
la  foie.  Telle  eft ,  entre  autres ,  celle  que  M.  De 
Réaumur  appelle  la  Chenille  du  Pin.  Con- 
fultez fes  Mémoires  pour  fervir  à  tHifloire  des  Infectes, 
T.  II,  p.  149  &  Suivantes  :  le  Mercure  de  France, 
Juillet  1761 ,  premier  vol.  p.  127,  &c  :  le  Journal 

Etranger,  Octobre  175S,  p.  23  5  &  fuivantes;  où  accompagnés  de  pluie  abondante,  affure  que  l'état 
l'Auteur  n  eft  pas  toujours  d'accord  avec  le  Mémoire  de  ces  blés  médiocrement  verfés  ,  bien  loin  d'être 
inféré  dans  le  Mercure  :  &  encore  les  pp.  195,  &c,  préjudiciable  aux  grains  ,  leur  eft  très-falutaire  ,  fur- 
du  Journal  Etranger,  Mars  1760.  rout  dans  les  années  pluvieufes,  ou  dans  celles  où  il 

Voyez  encore  L  Art  de  cultiver  les  Mûriers ,  &C  ,     furvient  des  rofées  froides  dans  le  tems  de  la  maturi- 
pp.  66-7-8.  té.  L'inçLinaifon  des  tuyaux  n'eft  pas  même,  dit-il, 

Tome  III.  E  e  e  e  e 


VER  $S9 

V  E  R  S  A  I  N  E.  L'on  nomme  ainfi  en  Champa* 
gne  ce  qu'ailleurs  on  appelle  Jachère. 

VERSÉ  (BU).  De  grands  vents  ,  ou  des  pluies 
abondantes ,  font  incliner  plus  ou  moins  les  tuyaux 
du  froment  &  des  plantes  fromentacées. 

On  ne  peut  exactement  nommer  Blés  Verfés  ceux 
qui  étant  expofés  au  vent  du  Couchant,  panchent 
fous  le  poids  des  épis.  La  récolte  n'en  fouffre  point. 

Les  blés  Amplement  panchés  continuent  à  croî- 
tre en  cet  état  ;  ils  s'allongent  ;  lej  épis  groffiiiènt  -, 
fe  rempliffent  également  de  grain  jufqu'à  la  pointe  ; 
&  ces  grains  font  fuffifamment  pourvus  de  fubftancé 
farineulé  ,  qui  eft  bonne  &  très-nourriffante.  Ainlî 
l'on  n'éprouve  aucune  perte  :  &  cette  iîtuation  des 
tuyaux  n'interrompt  point ,  comme  dans  les  blés 
verfés  ,  les  fonctions  des  lues  nourriciers.   Si  la  vé- 
gétation étoit  interrompue  ,  les  plantes  ne  feroient 
pas  de  tels  progrès.  En  effet ,  j'ai  oui  dire  à  de  bons 
Fermiers  que  leur  récolte  n'étoit  jamais  meilleure 
que  dans  les  cas  où  leurs  grains  étoient  ainfi  pan7 
chés  :  leurs  terres  étoient  excellentes ,  préparées 
avec  le  plus  grand  foin ,  &  les  tuyaux  de  blé  fort 
près  les  uns  des  autres. 

Lorfque  les  blés  verfent  peu  de  tems  après  qu'ils 
font  défleuris ,  &  qu'au  lieu  d'être  redreffés  par  un 
vent  contraire  ils  s'applatiffent  ;  les  pigeons  s'abat* 
tent  deffus;  les  herbes  s'élèvent  entre  les  pailles} 
celles-ci  pourriflènt  :  Si  on  ne  recueille  que  peu  de 
grain ,  qui  même  eft  retrait ,  5c  ne  contient  prefque 
pas  de  farine. 

Quand  les  tuyaux  fe  trouvent  mêlés  par  des  tour- 
billons de  vent,  les  moiffonneurs  ne  peuvent  pas 
tout  ramaffer,  &  il  en  refte  néceffairement  beaucoup 
pour  les  glaneufes  :  il  s'en  égraine  auffi  une  quantité 
confidérable ,  qui  eft  perdue. 

La  Nouvelle  Culture  de  M.  Tull  procure  l'avan- 
tage de  pouvoir  fouvent  y  remédier.  En  réchauffant 
promptement  les  plantes  on  leur  communique  une 
vigueur  qui  les  rétablit ,  &  qui  les  rend  outre  cela 
capables  de  réfifter  enfuite  aux  mêmes  accidens  qui 
les  avoient  couché.  D'ailleurs ,  l'air  qui  traverfe  les 
rangées  durcit  la  paille ,  &  amfi  la  rend  plus  capable 
de  réfifter  au  vent.  Voyez  le  Tr.  de  la  Cuit,  des  Terres^ 
deM. Duhamel, T. III,/'.  10,  n,  15;  T.W,p.6,  7. 

M.  Diancourt  y  dit  (  T.  III ,  p.  11)  que  dans  les  ' 
labours  depuis  le  commencement  du  printems  il  fait 
toujours  renverfer  la  terre  du  côté  des  rangées  de 
froment  :  ce  qui  donnant  une  nouvelle  nourriture 
aux  plantes ,  les  foutient ,  &  fait  qu'elles  verfent 
plus  difficilement,  Voye{-en  la  preuve  encore  dans 
la^.  15,  &  dans  le  IVe  Vol.  p.  339. 

Confultez  notre  article  Blé,  p.  319,  col.  2  : 
&  celui  de  Culture,  p.  753. 

M.  Vanduffel  avertit  que  s'il  furvient  un  vent  vio- 
lent, immédiatement  après  qu'on  a  donné  un  labour 
tout  près  des  rangées  ,  le  grain  n'eft  pas  garanti  de 
verfer  ;  furtout  lorfque  les  pailles  font  déjà  grandes 
&  chargées  de  leur  épi.  Cet  accident  fera  plus  rare 
il ,  à  tous  les  labours ,  on  a  foin  de  chauffer  les  ran- 
gées en"  y  renverfant  la  terre.  *  Traité  de  la  Cuit, 
des  Terres ,  Tome  IV,  p.  101  &  102  :  Tome  II,  pag„ 
19  &  20. 

Au  refte  M.  De  Châteauvieux ,  en  convenant  que 
les  blés  de  la  nouvelle  culture  ne  font  pas  absolument 
en  état  de  réfifter  aux  vents  d'une  extrême  violence  , 
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actifs;  la  maladie  étant  plus  rebelle.  Nous  difons 
donc  que  les  remèdes  qui  paroiffent  avoir  beaucoup 
d'énergie  par  rapport  au  Vertige ,  font  utiles  dans 
l'épilepfie  ;  &  que  plusieurs  de  ceux  quifoulagent 
les  épileptiques ,  peuvent  guérir  le  Vertige. 

Ainfi ,  outre  ce  qui  a  été  indiqué  ,  dans  l'article 
Epilepsie,  on  pourra  encore ,  ayant  fait  pré- 
céder la  faignée ,  Purger  avec  une  décoction  de  ra- 
cine de  pivoine ,  Ô£  de  feuilles  de  bétoine  &  de  mé- 
liffe;  dans  laquelle  on  fera  infufer  trois  dragmes  de 
fenné ,  y  délayant  une  demi-dragme  de  poudre  d'her- 
moda£tes ,  &  vingt  grains  de  poudre  de  gui  de  chêne. 

III.  Les  Machicatoires  produifent  un  bon  effet 
dans  cette  occafion  :  mais  les  Sternutatoires  font 
dangereux  ;  par  l'agitation  qu'ils  caufent ,  ils  aug- 
mentent manifestement  le  mal  :  il  en  eft  fouvent 
de  même  des  Véficatoires  appliquées  derrière  les 
oreilles. 

IV.  Quelques-uns  fe  fervent  avec  fuccès  du  mer- 
cure dulcifié  ,  qu'ils  donnent  depuis  huit  grains  jus- 
qu'à quinze  &C  au-delà  ,  avec  un  peu  de  conferve  de 
fleurs  de  bétoine  :  &  même  on  réuflit ,  quand  on 
en  donne  jufqu'à  exciter  le  flux  de  bouche.  [Il  faut 
que  le  cas  du  Vertige  foit  grave.] 

V.  Quand  le  mal  ne  cède  pas  aux  remèdes  ordi- 
naires ,  on  peut  avoir  recours  au  firop  émétique  ;  ou 
au  tartre  émétique  ;  qui  font  d'un  très-grand  effet 
dans  cette  maladie. 

V I.  "Vous  pourrez  auflî  donner  du  vitriol  vomitif 
(appelle  Gilla)  ;  jufqu'à  une  dragme ,  par  trois  fois  , 
de  deux  jours  l'un  ;  avec  l'eau  de  fleurs  de  tilleul  : 
comme  auflî  une  cuillerée  d'eau  de  fleurs  de  mu- 
guet ,  avec  laquelle  vous  mettrez  trois  gouttes  d'ef- 
prit  de  vitriol ,  &  fix  gouttes-d'efprit  de  tartre. 

VII.  Si  le  malade  eft  d'un  tempérament  pitui- 
teux  ,  vous  lui  ferez  obferver  la  diète  durant  trois 
femaines  ;  &  en  même  tems  vous  lui  donnerez ,  foir 


un  obflacle  qui  empêchât  un  Laboureur  adroit  &  at- 
tentif à  l'on  travail ,  de  donner  encore  un  labour  fi  on 
le  jugeoit  néeeffaire.  Ce  grand  Cultivateur  l'a  fait 
exécuter,  fans  qu'aucun  épi  en  ait  été  détruit  ou  gâté. 
Confultez  le  Tr.  de  la  Cuit,  des  Terr.  T.  IV ,  pp.  340- 
3-4-5-6-7-8-9. 

Les  blés  verfent  encore  par  excès  de  force.  C'eft 
fouvent  l'effet  des  engrais  prodigués  qui  font  beau- 
coup grandir  la  paille ,  fans  lui  donner  affez  de  corps. 
Voyez  le  Traité*  de  la  Culture  des  Terres  ,  T.  II , 

p.  19. 

VERSÉS  {Bois).  Voyez  Chablis. 

-V  E  R  S  O  I R  :  ou  Ecujfon.  Voyez  Charrue 
à  Verfoir. 

VERSURA.  VoyezRETOUR,  Termed'Ar- 
chiteclure. 

VERSURA,  five  Margines  Agrorum.  Les  La- 
tins qui  ont  écrit  fur  l'Agriculture  nomment  ainfi  les 
Bords  d'une  terre  labourée  &  fertile  ,  qui  font  cou- 
verts d'herbe  comme  celle  des  prés. 

VERTEBRES  {Luxation  des).  Voyez  l'ar- 
ticle Bosse. 

VERTICILLÉES  {Plantes).  VoyezRu- 

BIACÉES. 

VERTIGE.  Indifpofition  du  cerveau  ;  dans 
laquelle  il  femble  à  ceux  qui  en  font  attaqués  ,  que 
tous  les  objets  qui  les  environnent ,  tournent  ;  & 
qu'ils  tournent  eux-mêmes ,  quoiqu'ils  foient  en  re- 
pos. 

On  diftingue  deux  degrés  de  Vertige  :  l'un  qu'on 
nomme  Vertige  Simple ,  qui  confifte  en  ce  que  les 
objets  externes  femblent  tourner ,  fans  que  la  vue 
en  foit  troublée  :  dans  l'autre ,  que  l'on  nomme  Sco- 
tomie  ou  Vertige  Ténébreux ,  nonfeulement  le  malade 
s'imagine  que  tout  ce  qu'il  voit  près  de  lui ,  tourne  ; 
mais  encore  fes  yeux  s'obfcurciffent  comme  s'ils 
étoient  couverts  d'un  nuage.   Ce  fécond  Vertige  eft 

ordinairement  un  avant-coureur  de  l'apoplexie  ou  de     &  matin  ,  des  décodions  faites  avec  les  bois  de  buis 
l'épilepfie.  &  de  genièvre ,  ou  autres. 


Le  Vertige  eft  quelquefois  précédé  d'une  douleur 
ou  pefanteur  à  la  tête  :  &  il  eft  fouvent  fuivi  de  tin- 
temens  d'oreille ,  &  de  vomiflement. 

La  caufe  immédiate  de  cette  maladie  eft  l'irrita- 
tion ou  la  compreflïon  des  nerfs  du  cerveau. 

Les  caufes  éloignées  ou  médiates  font  le  tour- 
noyement  du  corps  ,  un  air  lourd  &  épais  ,  des  ali- 
mens  grofîiers  &  gluans ,  le  grand  ufage  du  vin  & 
des  liqueurs  fpiritueufes ,  l'oifiveté  ,  l'excès  de  fom- 
meil  ou  de  veille ,  la  trop  longue  abftinence  d'ali- 
mens ,  les  paflîons  impétueufes ,  l'afpect  d'un  préci- 
pice plus  ou  moins  profond,  ou  du  cours  rapide 
foit  de  l'eau  foit  d'une  roue  ,  la  vapeur  du  charbon , 
les  chûtes ,  les  coups ,  les  fuppreflîons  des  règles 
ou  des  hémorrhoïdes ,  le  fang  trop  échauffé.  Les 
Gens  de  Lettrés  ;  ceux  qui  mènent  une  vie  féden- 
taire ,  ou  qui  ont  le  ventre  pareffeux ,  ou  l'eftomac 
foible  ;  les  hypocondriaques  ;  les  femmes  fujettes 
aux  vapeurs  ;  les  débauchés  ;  y  font  plus  expofés 
que  d'autres. 

Remèdes. 


I.  Prenez  de  la  coriandre  préparée,  de  la  muf- 
cade  ,  du  gui  de  chêne ,  du  galanga ,  de  chacun  deux 
onces  ;  du  poivre  long  ,  du  gingembre  ,  de  la  tor- 
mentille ,  du  romarin  ,  de  chacun  une  once  :  &c  ré- 
duifez  le  tout  en  poudre.  La  dofe  eft  de  deux  gros, 
foir  &C  matin. 

II.  Les  remèdes  du  Vertige  peuvent  être  les  mê- 
mes que  ceux  de  l'épilepfie  ;  avec  cette  différence 
que  quand  on  les  emploie  pour  l'épilepfie  ,  on  doit 
les  donner  en  plus  forte  dofe ,  Se  choifir  les  plus 


:  genièvre , 

VIII.  Vous  donnerez  au  malade  une  demi-cuil- 
lerée d'efprit  de  vin  ,  avec  pareille  quantité  d'eau 
de  muguet  ;  y  ajoutant  fix  grains  de  cajloreum  :  &C 
en  même  tems  vous  exprimerez  dans  l'oreille ,  avec 
du  cotton,  égales  parties  d'huile  de  rhue,  de  fuc  de 
fureau ,  &  d'eau-de-vie. 

IX.  Appliquez  fur  la  tête  un  emplâtre  compofé 
de  fleur  de  foufre ,  &  de  blancs  d'œufs ,  mêlés  &C 
incorporés  enfemble.  . 

X.  Le  Cofiis  hortenfis  { ou  coq  de  jardin  )  eft 
*  fort  propre  à  foulager  ceux  qui  font  attaqués  de  ce 

mal  ;  il  en  faut  boire  la  décoction ,  &  en  frotter  la 
tête. 

XL  La  bétoine  ,  &  la  petite  fauge ,  infufées  dans 
du  vin  pendant  une  nuit ,  font  très-bonnes  pour  le 
Vertige  ,  &C  autres  maux  de  tête.  Le  malade  doit 
prendre  tous  les  matins  cette  infufion,  à  jeun. 

XII.  Le  caille-lait  (Gallium)  eft  très-recommandé 
en  infufion  pour  le  Vertige. 

XIII.  Voye{  ETOURDISSEMENT. 

XIV.  Servez-vous  des  Remèdes  Pajloraux. 
X  V.    L'exercice  violent  eft  prefque  toujours  urï 

fouverain  remède. 


VERTUGADIN:  Terme  de  Jardinage.  Il 
fignifioit  autrefois  un  glacis  de  gazon  en  amphithéâ- 
tre ,  dont  les  lignes  circulaires  qui  le  renferment  ne 
font  point  parallèles. 

VERVAIN.   Voyei  Verveine. 

V  E  R  VA  I  N  Mallow.  Voyez  Alcea. 

VERVEINE:  en  Latin ,  Verbena  ;  Herba  Sa- 
cra ;  Verbenaca  ;  Hierabotane  Mas  j  Columbaris ,  &c. 
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{ Voyez  Peristereon).  Les  Anglois  donnent 
le  nom  de  Vervaln  à  ce  genre  de  plantes  :  dont  la 
fleur  a  un  calyce  d'une  feule  pièce  ,  en  tuyau  angu- 
leux ,  dont  la  partie  fupérieure  a  cinq  dentures.  Il 
n'y  a  qu'un  pétale  ;  lequel  eft  un  tuyau  cylindrique , 
courbé ,  découpé  par  le  haut  en  quatre  divifions 
pointues  ,  prefque  égales ,  écartées  :  la  divifion  d'en- 
haut  eft  droite ,  &  louveni  fourchue  ;  les  autres  font 
difpofées  comme  dans  toutes  les  fleurs  labiées.  Dans 
l'intérieur  font  quatre  étamines  courtes  ,  dont  deux 
font  plus  baffes  que  les  autres  :  leurs  fommets  font 
courbés  :  on  trouve-affez  fouvent  deux  de  ces  étami- 
nes ,  dépourvues  de  fommets.  L'embryon  ou  ovaire 
eft  marqué  de  quatre  angles  :  ion  ftyle  eft  menu  ;  & 
terminé  par  un  ftigmate  obtus.  Il  y  fuccede  deux 
ou  quatre  femences  longuettes ,  menues ,  bien  en- 
fermées dans  le  calyce  qui  fubfifte  pour  leur  fervir 
de  capfule. 

Ces  fleurs  font  prefque  toujours  éparfes  le  long 
de  baguettes  menues  ,  8t  leur  donnent  une  forme 
d'épi.  On  en  voit  de  raffemblées  en  tête. 

EJpeces. 

i.  Verbena  commuais,  cœruleo  flore  C.  B.  Cette 
plante  eft  fort  commune  fur  les  chemins  ,  &  prefque 
toujours  à  peu  de  diftance  de  quelque  habitation. 
Aufli  les  Anglois  lui  donnent-ils  le  nom  de  Slmplers 
Joy  ;  pour  lignifier  que  fi  on  fe  trouve  éloigné  en 
herborifant  Se  que  l'on  foit  inquiet  d'un  azile  ,  on  a 
lieu  de  fe  réjouir  quand  on  rencontre  cette  plante  , 
&c  de  préfumer  qu'en  cherchant  aux  environs  à  peu 
de  diftance ,  on  découvrira  quelque  maifon.  Plu- 
sieurs Auteurs  la  qualifient  de  Verveine  Mâle.  Sa 
racine ,  menue  ,  garnie  de  fibres  affez  fortes  mais 
courtes  ,  s'étend  en  tous  fens.  Il  en  fort  une  touffe 
de  feuilles  longues  d'environ  fix  à  neuf  lignes  fur 
deux  ou  deux  &  demie  de  large  non  compris  leur 
long  pédicule  :  les  unes  font  comme  arrondies  à  leur 
extrémité  ;  les  autres  pointues  :  toutes  affez  profon- 
dément découpées  ;  quelques-unes  même  laciniées  : 
elles  font  d'un  verd  obfcur.  De  cette  touffe  naiffent 
des  tiges  quarrées  ,  fermes ,  menues ,  affez  fouvent 
rougeâtres  au  moins  en  partie  ,  les  unes  droites  , 
mais  la  plupart  courbes  ,  dont  l'élévation  n'affecfe 
pas  de  degré  confiant.  A  chaque  nœud  font  deux 
feuilles  oppofées  ,  qui  ont  en  largeur  à-peu-près  le 
tiers  de  leur  longueur ,  dentées  &  comme  déchique- 
tées fort  inégalement ,  mais  dont  chaque  denture 
eft  aiguë  :  un  peu  au-deffous  du  milieu  font  deux  dé- 
coupures oppofées ,  bien  plus  profondes ,  &  qui 
agrandiffent  en  cet  endroit  le  volume  de  la  feuille  ; 
qui  fe  rétrécit  enfuite ,  puis  diminuant  par  degrés 
fans  découpure ,  fe  termine  par  le  bas  en  pointe  ,  & 
continue  à  accompagner  d'un  feuillet  membraneux 
les  deux  côtés  du  pédicule.  Ces  feuilles  font  un  peu 
ridées ,  &  d'un  verd  obfcur.  D'entre  leurs  aiffelles  il 
en  naît  d'autres  oppofées  dans  un  fens  contraire  à 
elles.  L'extrémité  des  tiges  forme  des  baguettes ,  les 
unes  fimples ,  les  autres  branchues ,  où  font  épar- 
fes de  petites  fleurs ,  tantôt  blanches  tantôt  diverfe- 
ment  nuées  de  bleu. 

2.  Verbena tenuifollaC.B.  L'efpece  ordinaire  d'Ef- 
pagne  &  de  Portugal  ;  &  qui  eft  affez  commune  dans 
nos  Provinces  Méridionales.  Elle  eft  bifannuelle  :  fes 
tiges  ont  environ  deux  pies  de  longueur  ;  &  produi- 
fent  quantité  de  rameaux  :  chacune  de  leurs  articu- 
lations eft  accompagnée  de  deux  feuilles  oppofées  , 
moins  confidérables  que  celles  du  n.  i  ;  auxquelles 
reffemblent  d'ailleurs  tant  celles  d'en-bas  que  celles 
Tome  III. 
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de  la  tige.  Les  fleurs  font  d'un  bleu  tendre ,  &  "lus 
apparentes  que  celles  du  n.  i.  On  l'appelle  Ver- 
veine Femelle  :  &  Fabricius  (Bibliotk.  Gr.  L.  ï  ,  ch. 
26 ,  p.  641)  dit  que  ce  furnom  eft  relatif  à  la  fitua- 
tion  habituelle  de  cette  plante ,  que  Dodonée  nom- 
me Verbenaca  Suplna. 

3.  Verbena  Modifiera  CB.  La  Verveine  Noueufe  ; 
ainfi  appellée  de  ce  que  fa  tige  eft  remplie  de  nœuds 
dont  chacun  produit  des  feuilles  &  des  épis  de  fleurs. 
Ses  feuilles  l'ont  courtes,  épaiflés.  Les  épis  font  fer- 
rés ,  courts  ,  &  gros. 

4.  Verbena  NodijLora  frutefeens  ,  Salvlce  follh.  Cet 
arbriffeau  tient  lieu  de  la  Petite  Sauge,  dans  plu- 
fieurs  de  nos  Mes  :  on  le  nomme  même ,  Sauge  de 
Saint-Domingue.  Il  a  une  odeur  pénétrante  ,  peu 
agréable.  Ses  feuilles  font  entières ,  chagrinées ,  ve- 
lues ,  légèrement  dentelées.  Les  fleurs  ,  qui  naiffent 
de  chaque  nœud  des  tiges  &  branches ,  font  couleur 
d'azur. 

Ufages. 

Le  n.  1  eft  vulnéraire  ,  déterfif ,  apéritif,  fé- 
brifuge ,  incifif ,  céphalique.  On  en  fait  ufage 
pour  les  maladies  de  la  poitrine  ;  &  pour  la  co- 
lique venteufe.  Oh  lui  attribue  la  propriété  de 
brifer  la  pierre  des  reins  &  de  la  veflïe  ;  &  de 
procurer  du  lait  aux  nourrices.  Cette  plante  fou- 
lage les  douleurs  de  tête  &  de  dents.  Auflî  Hoff- 
mann lui  a-t-il  donné  le  nom  de  Herba  Cephalalgica. 
On  applique  fur  la  tête  un  cataplafme  de  feuilles  de 
Verveine  ,  pour  guérir  la  migraine ,  &  pour  difliper 
les  férofités  qui'  caufent  un  froid  confidérable  à  la 
tête.  On  mêle  les  feuilles  pilées ,  avec  la  farine  de 
feigle  &  les  blancs  d'eeufs  ,  pour  faire  des  cataplaf- 
mes ,  qui  font  très-réfolutifs.  Céialpin  recommande 
la  poudre  de  cette  plante  ,  pour  l'hydropifie.  A  rai- 
fon  de  fa  vertu  defficcative ,  la  Verveine  convient 
aux  ulcères  de  la  bouche  ;  eft  fmguliérement  bonne 
pour  les  affections  de  la  peau ,  comme  gratelle  , 
teigne ,  mal  de  Saint-Mein  ;  fi  on  s'en  fert  en  forme 
de  bain,  ou  en  fomentation  faite  aufli  avec  de  la 
fumeterre  dans  de  l'eau  &C  du  vinaigre. 

Si  on  écrafe  cette  plante  ,  &C  qu'on  l'applique  fur 
le  côté ,  elle  en  appaife  la  douleur ,  dans  la  pleuré- 
fie.  Avant  d'appliquer  fes  feuilles ,  d'autres  les  amor- 
tiffent  fur  une  pèle  chaude ,  ou  les  fricaflënt  dans  la 
poêle  avec  un  peu  de  vinaigre.  Outre  la  douleur  de 
côté  qu'elles  ôtent ,  elles  en  attirent  aufli  une  féro- 
fité  urineufe ,  que  fon  mélange  avec  le  fuc  de  la 
plante  fait  paroître  comme  du  fang.  On  en  prend 
encore  le  lue  intérieurement  dans  cette  maladie.  Ce 
fuc  nouvellement  exprimé  eft  purgatif.  Lémery  a 
reconnu  par  expérience,  qu'il  évacuoit  finguliére- 
ment  la  pituite  ;  étant  pris  depuis  trois  onces  jufqu'à 
fix. 

Les  feuilles  de  Verveine  font  propres  pour  la  jau- 
nifle,  &  les  pâles-couleurs  :  on  les  fait  infuiêr  dans  du 
vin  blanc,  pendant  la  nuit;  &  l'on  prend  le  matin  à 
jeun ,  trois  ou  quarre  onces  de  cette  infufion.  La 
décoction  des  feuilles  ,  dans  laquelle  on  a  fait  bouil- 
lir des  écreviffes  de  rivière ,  prévient  (dit-on)  l'avor- 
renient.  On  fait  un  gargariime  de  la  décoction  de 
cette  plante,  pour  les  maux  de  gorge.  L'eau  diftillée, 
ou  le  fuc  clarifié ,  de  la  Verveine ,  éclaircit  la  vue  ; 
il  modère  aufli  l'accès  des  fièvres  intermittentes ,  & 
même  les  guérit  quelquefois.  L'extrait  produit  le 
même  effet.  Dans  ce  cas  ,  la  dofe  du  fuc  eft  depuis 
deux  onces  jufqu'à  quatre  ;  &  celle  de  l'extrait  eft 
d'un  gros  ;  que  le  malade  doit  prendre  deux  fois  par 
jour ,  avant  le  friffon  ,  &  fur  le  déclin  de  la  fièvre  , 
les  jours  d'accès.    Le  quinquina  réuflït  beaucoup 
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mieux  étant  mêlé  avec  le  foc  ou  l'extrait  de  Ver- 
veine. Son  foc  ,  ou  l'on  huile  par  infufion ,  guériffent 
les  plaies  ,  tant  récentes  qu'invétérées.  On  fait  ufer 
des  feuilles  de  cette  plante ,  en  manière  de  thé,  aux 
perfonnes  fojettes  aux  vapeurs. 

Cette  plante  entre  dans  l'eau  d'arquebufade.  On 
la  donne  quelquefois  pour  la  dyfentene.  Voyez 
Flux  de  Sang,  dans  l'article  Bétail.  La  Ver- 
veine entre  dans  quelques  remèdes  contre  la  rage. 

J'omets  d'autres  effets  qu'on  lui  attribue  ,  &  qui 
ne  font  pas  bien  conftans.  On  peut  confolter  à  ce 
fujet  Fabricius,  Biblioth.  Gr.  vol.  II,  pp.  641-1-3  : 
Garidel ,  Hlfloirc  des  Plantes  des  environs  d'Aix. 
Voyez auffi notre  article  Peristereon. 

VERVELLE:  Terme  de  Fauconnerie.  C'eft 
une  efpece  d'anneau  ou  de  plaque  qu'on  attache  au 
pié  de  l'oifeau  de  proie  ;  &  où  font  les  armes  du  Sei- 
gneur à  qui  il  appartient. 

VERVEUX.   Pbyrç  Filet,  «.XIII. 

V  E  S 

V  E  S  C  E  :  que  quelques-uns  écrivent  Vejfe. 
Genre  de  plantes  ,  nommé  en  Latin  Vicia  ;  en  An- 
glois ,  Vetch  &  Tketch.  La  fleur  eft  du  nombre  des 
légumineufes.  La  divifion  fupérieure  de  fon  pétale 
eft  en  ovale ,  large  par  le  bas  ,  dentée  à  fon  extrê- 
,  mité  qui  eft  menue  ;  &C  fes  bords  font  repliés  :  les 
divifiohs  latérales  (  ou  ailes  )  font  faites  à-peu-près 
en  cœur  ,  &  plus  courtes  que  l'étendart  dont  nous 
venons  de  parler  :  la  nacelle  ou  divifion  inférieure 
eft  encore  plus  courte ,  mais  prolongée  en  arrière , 
&  fourchue.  A  cette  fleur  fuccede  une  gonfle  poin- 
tue ,  formée  de  deux  coffes  ou  panneaux ,  &  dont 
l'inLérieur  eft  une  feule  loge  ;  où  font  rangées  à  la 
file ,  des  femençes  à-peu-près  rondes. 

Efpeces, 

1.  Vicia  multifiora  C.  B.  Cette  efpece,  com- 
mune dans  la  campagne  ,  eft  vivace  par  fes  racines. 
On  la  trouve  entortillée  fur  les  buifl'ons  &  à  la  rive 
des  bois.  Ses  tiges  font  foibles ,  &C  longues  de  cinq 
à  fix  pies.  Cette  plante  eft  garnie  de  vrilles  fituées 
à  l'extrémité  de  les  feuilles ,  &  qui  lui  fervent  à 
s'attacher  aux  corps  capables  de  la  foutenir.  Ces 
.  vrilles  ,  ainfi  que  les  feuilles  ,  font  velues.  Chaque 
feuille  eft  compofée  d'environ  dix  paires  de  folioles 
pointues  ,  étroites ,  fans  impaire.  Les  fleurs  naiffent 
des  aiflelles  des  feuilles  ,  &  ont  de  longs  péduncu- 
les  :  elles  forment  de  longs  épis  étages  qui  lbnt  d'un 
bleu  très-vif  ;  &c  font  en  état  vers  le  mois  de  Juillet. 
On  la  nomme  fouvent  Vefce  Sauvage.  La  couleur 
de  fes  fleurs  varie  beaucoup  :  Voyez  le  Botanic. 
Parif. 

r.  Vicia  pedunculis  multifloris  ,  petiolis  fulcatis 
fubdodecaphyllis  ;  foliolis  lanceolatis  glabris  Linn. 
Sp.  PI.  Ed.  2  ,  p.  1036.  Cette  efpece  eft  bifannuelle  ; 
&  originaire  de  Sibérie.  Ses  tiges  s'étendent  beau- 
coup ,  font  abondamment  pourvues  de  feuilles  ,  6c 
conlervent  leur  verdure  en  hiver  malgré  des  froids 
rigoureux.  Les  feuilles  font  compofées  de  cinq  ou 
fix  rangs  de  folioles  ,  glabres  ,  terminées  par  des 
vrilles.  Les  tiges  l'ont  cannelées.  Des  aiflelles  des 
feuilles  ,  naiffent  de  longs  épis  de  fleurs  qui  font 
d'un  bleu  tendre  ,  &  en  état  vers  le  mois  de  Juillet. 
Les  gouffes  contiennent  trois  ou  quatre  lemences. 

3.  Vicia  fativa  vulgaris  ,  femine  nigro  C.  B.  Les 
Anglois  la  nomment  affez  louvent  Tares.  Cette 
efpece  eft  cultivée  parmi  nous  ;  6\c  annuelle.  Elle 
pouffe  plufieurs  tiges  velues  ,  anguleuics,  fillonées, 
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affez  fortes,  creufes,  hautes  d'un  pié  &  demi  à 
trois  pies  ;  &£  ont  befoin  de  fopport.  Ses  feuilles 
font  conjuguées ,  &C  formées  de  dix  ou  douze  folioles 
oblongues ,  un  peu  arrondies  par  le  bout  ,  rangées 
par  paires  fur  un  filet  qui  eft  terminé  par  une  vrille. 
Les  fleurs  naiffent  dans  les  aiflelles  des  feuilles , 
prefque  fans  pétiole  ,  ordinairement  deux  à  deux,- 
affez  grandes ,  tantôt  bleues  tantôt  purpurines , 
vers  les  mois  de  Juin  &  Juillet.  Les  femençes ,  au 
nombre  de  trois  ou  quatre  dans  chaque  gouffe  ,  font 
mûres  en  Juillet ,  Août ,  &  Septembre  ;  ôt  noires. 
Les  gouffes  fe  tiennent  droites. 

Il  y  en  a  dont  la  graine  eft  cendrée. 

M.  Miller  regarde  comme  une  variété  celle  dont 
la  graine  eft  fort  blanche  ;  mais  qui  étant  femée  en 
produit  de  pareille  ,  &  jamais  de  noire. 

4.  Cet  Auteur  parle  d'une  Vefce  hâtive  ,  qui 
donne  une  petite  graine  noire  ;  &  eft  nommée  par 
quelques  Anglois  Pebble ,  Summer  Vetch ,  &c.  Seroit- 
ce  celle  que  citent  M.  Vaillant  (  Bot.  Par.  in-folio  , 
72.  5  )  ;  &  M.  Tournefort  Injl.  R.  Herb.  p.  3  97  : 
laquelle  a  les  femençes  faites  en  dez  à  jouer? 

<j .  Vicia  fylveliris  incana  ,  major  &  prœcox  Pari- 
fienfis  ,  fiore  fuaverubente  Inft.  R.  Herb.  »  Elle  eft 
»  commune  dans  les  blés ,  fegles ,  &c ,  autour  de 
»  Paris  ,  où  elle  fleurit  en  Mai  &  Juin  :  &  c'eft 
»  ÏArouJfes  d'Auvergne  &  de  Bourgogne  »  :  félon 
M.  Vaillant  Botan.  Par.  in-fol.  On  cultive  en  Au- 
vergne Se  en  Forez,  fous  les  noms  de  Geroujfe  &£ 
Jaroujfe,  une  plante  qui  paroît  être  celle-ci  ;  la 
Jarojj'e  de  l'Anjou  ;  la  Graviere  de  plufieurs  endroits 
de  Champagne.  Semée  en  automne ,  elle  eft  mûre 
&  fa  graine  en  état  d'être  cueillie ,  avant  la  fin  de 
Juin. 

6.  Foye{  Vesceron. 

Ufages. 

On  regarde  toutes  les  fortes  de  Vefces  comme 
avantageufes  aux  terres  où  elles  abondent.  Les 
feuilles  & .  les  pétales ,  qui  tombent  à  terre  en  fe 
féchant  ;  &  le  bas  des  plantes  qui  fe  pourrit  ;  en- 
graiffent ,  dit-on ,  beaucoup  le  fol.  Auffi  y  a-t-il  des 
gens  qui  affurent  que  les  efpeces  cultivées  tiennent 
lieu  d'un  puiffant  amendement  aux  bonnes  terres 
où  on  les  feme.  Ellis  attribue  même  conftamment 
cet  effet  à  l'étalage  des  plantes  ,  qui  couvrant  beau- 
toup  la  terre  étouffent  les  herbes  nuifibles  pour  les 
récoltes  de  grains.  D'autres  prétendent  que  la  Vefce 
à  graine  blanche  (  n.  3  )  épuife  beaucoup  la  terre , 
&  que  la  récolte  lùivante  de  froment  devient  mé- 
diocre ;  à  moins  que  le  champ  ne  foit  fort  gras  par 
lui-même  ,  ou  extrêmement  fumé. 

Il  eft  d'ufage  de  recueillir  la  Vefce  en  fanne  & 
en  gouffe  ,  pour  nourrir  le  bétail. 

Le  n.  1  a  fes  tiges  trop  menues  &  trop  peu  fuccu- 
lentes  ,  pour  que  l'on  puiffe  compter  fur  l'avantage 
de  fon  produit.  Dès  que  cette  plante  n'a  pas  de 
fupport ,  elle  eft  fujette  à  pourrir.  D'ailleurs  elle 
pouffe  affez  tard  au  printems  ;  &£  ainfi  ne  peut  être 
coupée  en  verd  que  dans  un  tems  où  on  ne  manque 
pas  d'autre  fourrage. 

Cette  plante  peut  fervir  à  décorer  quelques  en- 
droits de  grands  jardins  ,  par  l'éclat  de  fes  fleurs 
qui  fe  loutiennent  longtems. 
.  Comme  le  n.  2  ne  perd  pas  fes  feuilles  ,  cette 
plante  devient  une  reffource  pour  nourrir  des  bre- 
bis &  des  agneaux  ,  pendant  les  mois  de  Février 
6c  Mars.  Au  refle ,  voyez  Ellis  M.  Husb.  March , 
p.  68.  M.  Miller  dit  en  avoir  cultivé  depuis  plufieurs 
années  dans  différentes  expoiitions  de  jardins  ;  qu'il 
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a  conftamment  vu  ces  plantes  très-vertes ,  dans  le 
tems  où  la  plupart  des  plantes  vivaces  expofées  de 
même  avoient  été  beaucoup  endommagées  par  la 
gelée.  Il  ajoute  que  huit  de  ces  plantes  avoient  pro- 
duit en  fourrage  la  valeur  d'une  demi-botte  de  trèfle 
verd. 

Il  y  a  des  endroits  où  on  feme  pêle-mêle  les  plan- 
tes comprimes  tous  le  n.  3.  Celle  dont  la  graine  eft 
blanche  eft  conftamment  préférée  par  les  connoif- 
feurs  ;  comme  étant  plus  fucculente ,  &  propre  à 
bien  nourrir  le  bétail.  Les  pigeons  l'aiment  beau- 
coup :  on  leur  donne  aufli  la  graine  des  deux  au- 
tres variétés.  Dans  les  tems  de  difette  on  en  mêle 
quelquefois  avec  le  froment  :  mais  on  obferva  en 
1709  que  le  pain  en  étoit  nuifible  à  la  lanté.  On  en 
feme  avec  l'aveine  ;  que  l'on  coupe  en  verd  pour 
affourer  les  chevaux  &  les  mulets ,  que  cette  herbe 
engraiffe  &  fortifie  bien.  Voyez  Ellis  Modem  Husb. 
Septemb.  p.  75  ;  Jan.  p.  60;  March,  p.  68  ;  April, 
p.  84-5.  H  y  a  des  gens  qui  refluent  de  femer  de 
cette  graine  blanche  ,  difant  que  fa  couleur  l'expofe 
plus  au  pillage  des  corneilles  ,  que  l'autre  graine 
qui  a  une  couleur  approchante  de  celle  de  la  terre  : 
cela  peut  être ,  quand  on  n'a  pas  foin  de  bien  cou- 
vrir cette  graine. 

M.  Miller  dit  que  le  n.  4  eft  une  plante  délicate  ; 
qu'il  faut  toujours  ne  la  femer  qu'au  printems  ;  que 
le  feul  avantage  qu'elle  ait  eft  de  mûrir  de  bonne 
heure  ;  mais  qu'en  général  elle  donne  un  fourrage 
très-inférieur  à  celui  du  n.  3. 

On  voit  des  Cultivateurs  femer  de  la  Vefce , 
pour  l'abandonner  en  verd  à  leurs  chevaux  ;  qui , 
la  pâturant  pendant  tout  l'Été  ,  fument  encore  la 
terre.  *  Nourfe  ,  Camp.  Fœl.  p.  36  :  Ellis  ,  Modem 
Husbandm.  July  ,  p.  52. 

Ellis  (  Modem  Husbandm.  Septemb.  p.  74  &  75  ) 
dit  qu'en  donnant  tous  les  jours  pour  toute  nour- 
riture de  la  Vefce  qui  vient  d'être  coupée,  à  de 
jeunes  cochons  ,  ils  profitent  extrêmement  vite. 
J'oblerve  aufli  en  plufieurs  endroits  de  cet  Au- 
teur ,  qu'il  attribue  à  la  Vefce  ,  de  faire  beaucoup 
fienier  les  chevaux  &  les  bêtes  à  laine.  Voyez-le 
encore  ,  au  mois  d'Avril,  p.  86. 

Culture. 

La  Vefce  fe  multiplie  de  graine. 
Autour  de  Paris ,  ck  dans  quelques  Provinces  peu 
éloignées  ,  &  même  en  Normandie  ,  on  feme  la 
Vefce  au  printems  fur  des  terres  deftinées  pour  les 
/  Mars  ;  auxquelles  on  a  donné  un  labour  en  hiver  , 
&C  un  autre  en  Février  ou  Mars  pour  femer.  On 
la  feme  ordinairement  fur  le  guéret.  Pour  la  valeur 
d'un  arpent  de  cent  perches  à  vingt-deux  pies  par 
perche ,  on  emploie  onze  à  douze  boiffeaux  de  fe- 
mence  ,  mefure  de  Paris.  Ellis  avertit  de  mettre  plus 
de  graine  quand  on  feme  en  automne  qu'au  prin- 
tems :  M.  Husb.  January  ,  p.  56. 

Il  eft  bon  d'épierrer  le  champ  ;  &  d'y  pafler  le 
rouleau ,  pour  rompre  les  mottes  &  unir  le  ter- 
rein  ,  enforte  que  la  faulx  puifle  couper  l'herbe  à 
fleur  de  terre. 

Nous  avons  d'autres  Provinces  ,  furtout  celles 
qui  tendent  vers  le  Midi ,  où  l'on  feme  de  la  Velce 
avant  l'hiver.  On  a  vu  ci-detiùs  ,  que  c'eft  nommé- 
ment l'ufage  en  Auvergne.  Cette  pratique  eft  ce- 
pendant fujette  à  des  inconvéniens  :  Voyez  Ellis  , 
Modem  Husbandm.  January  p.  5  5  :  aufli  préfere-t-il 
de  femer  la  Vefce  en  Janvier. 

La  récolte,  loit  en  fourrage  loit  en  grain,  de  la 
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Vefce  femée  au  printems  ,  tombe  vers  le  ce 
cernent  ou  la  fin  de  la  récolte  des  blés  :  ce  qui  ne 
fait  qu'accroître  l'embarras. 

Celles  qui  font  femées  dès  l'automne  n'ont  pas 
cet  inconvénient.  Leur  fourrage  eft  prêt  à  être  en- 
levé ,  de  bonne  heure  l'année  fuivante  :  Si  on  peut 
femer  des  navets  ,  du  farrafin ,  du  colfat ,  &c  dans 
le  même  champ. 

M.  Miller  penfe  même  qu'il  vaut  mieux  faire 
cette  femaille  dès  que  la  graine  eft  mûre  :  afin  que 
levant  promptement  elle  fe  trouve  vigoureufe  aux 
approches  de  l'hiver ,  6i  plus  en  état  de  réfifter  au 
froid  que  celle  qu'on  aura  femée  plus  tard  en  au- 
tomne. Ces  plantes  vigoureufes  fourniront ,  dit-il , 
de  l'herbe  dans  un  tems  où  le  fourrage  verd  fera 
encore  rare  :  &  fi  on  les  laifle  pour  graine  ,  elles 
fleuriront  de  bonne  heure  ;  enforte  que  leur  graine 
aura  tout  le  tems  de  fe  perfectionner  ,  &  que  l'on 
pourra  profiter  de  la  belle  faifon  pour  la  ferrer  :  au 
lieu  que  celles  qu'on  ne  peut  ferrer  que  tard ,  font 
fouvent  humides  ,  &  ainfi  germent  ou  fe  gâtent ,  en 
tas.  M.  Miller  confeille  d'adopter  la  Nouvelle  Cul- 
ture de  M.  Tull  pour  la  Vefce  que  l'on  réferve  pour 
graine  ;  Si  de  n'employer  alors  que  ,  tout  au  plus , 
la  moitié  de  femence  qui  conviendroit  dans  le  cas 
où  on  ne  femeroit  point  par  rangées. 

Une  pièce  de  Vefce  rend  étonnamment  de  four- 
rage quand  le  tond  de  la  terre  eft  bon.  Il  eft  cer- 
tain qu'elle  vient  d'autant  plus  haute  &  plus  forte, 
que  la  terre  eft  de  meilleure  qualité.  Mais  dans  les 
terreins  ordinaires  ,  quand  l'année  n'eft  point  trop 
lèche  ,  elle  peut  donner  un  fourrage  aflez  abondant. 
Cette  plante  réuflit  paffablement ,  au  moins  pour 
la  graine  ,  dans  des  fables  très-légers. 

Dans  les  grandes  difettes  de  fourrage  ,  on  coupe 
cette  herbe  en  verd  pour  la  donner  aux  bœufs  &C  aux 
vaches.  Néanmoins  on  réferve  plus  fouvent  ce  four- 
rage pour  l'hiver  :  &  fi  l'on  veut  en  tirer  un  four- 
rage délicat  &  fort  appétiffant  pour  le  bétail ,  on 
ne  la  fauche  que  quand  la  graine  eft  formée  ,  &C 
avant  qu'elle  foit  mûre  :  cette  graine  engage  les 
animaux  à  manger  en  même  tems  les  goulies  ,  &C 
la  plante  entière. 

Veut-on  recueillir  la  graine  foit  pour  femer , 
foit  pour  nourrir  les  pigeons ,  ou  pour  mêler  avec 
l'aveine  que  l'on  donne  aux  chevaux  ;  il  faut  ne 
couper  les  plantes  que  quand  la  graine  eft  bien 
mûre  :  mais,  alors  le  fourrage  en  eft  de  peu  de  va- 
leur. On  faifit  le  tems  oîi  les  gouffes  bruniflfent  ;  &C 
on  fe  hâte  de  les  ferrer  dès  qu'elles  font  féches  :  fi 
on  les  laiflbit  dehors  s'hume&er  ,  &C  qu'il  vînt  en- 
fuite  de  grandes  chaleurs  ,  la  plupart  s'ouvriroient 
avec  élafticité  ,  &  la  graine  fauteroit  de  côté  &C 
d'autre  ,  en  perte  pour  le  propriétaire. 

La  fanne  qui  refte  après  que  l'on  a  battu  la  graine , 
eft  regardée  comme  une  fort  bonne  nouiariture  pour 
le  gros  bétail. 

La  Vefce  femée  avec  de  l'aveine ,  fe  coupe  vo- 
lontiers en  verd  &  avant  la  maturité  des  graines  , 
pour  nourrir  les  bœufs. 

Ellis  (  April  ,^.85)  remarque  que  ce  fourrage 
verd  procure  beaucoup  de  lait  aux  vaches  ;  6c 
donne  lieu  de  les  tenir  à  l'étable  fans  préjudice  pour 
elles  dans  les  grandes  chaleurs  ,  qui  les  incommo- 
dant considérablement  ainfi  que  font ,  encore  les 
mouches ,  diminuent  leur  lait  :  or  cette  diminution 
devient  un  objet  quand  on  a  un  troupeau  nombreux. 
Voyez-le  encore  ,  p.  86. 

Cet  Auteur  (  March ,  p.  69  )  confeille  de  femer 
de  la  Vefce  parmi  des  pois  ,  ou  des  feverolles  ; 
attendu  que  s'il  furvient  une  faifon  contraire  aux 
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feverolles  ou  aux  pois  ,  la  Vefce  ne  laiffera  pas  de 
fournir  une  récolte. 

Il  confeille  (p.  73  )  de  faucher  la  Vefce ,  au  lieu 
de  la  fcier  ;  comme  étant  un  ufage  plus  expéditif 
&  moins  coûteux. 

On  fanne  la  Vefce  comme  les  autres  herbes  de 
fourrage.  On  doit  toujours  la  ferrer  bien  féche  : 
fans  quoi  elle  fe  gâte  dans  la  grange  ,  ou  en  meule. 

On  peut  remarquer  que  les  Vefces  qui  viennent 
fans  culture  croiffent  toujours  mieux  à  l'ombre  de 
grandes  plantes  ,  que  quand  elles  font  ifolées. 

L'on  dit  avoir  obfervé  qu'il  eft  dangereux  pour 
la  graine  de  Vefce  ,  d'être  femée  pendant  que  la 
terre  eft  encore  humectée  par  la  rofée.  Quoi  qu'il 
en  foit ,  on  ne  peut  que  bien  faire  d'attendre  pour 
cette  femaille  environ  trois  heures  après  le  lever 
du  foleil ,  &C  de  choifir  un  jour  de  beau  tems. 

Quant  à  la  Vefce  de  Sibérie  (ra.  2  )  :  M.  Miller  dit 
que  l'on  peut  indiftinSement  la  femer  au  printems 
ou  en  automne.  Il  avertit  de  lui  ménager  des  fup- 
ports  ,  afin  qu'en  hiver  (  où  elle  conlerve  fa  ver- 
dure )  elle  ne  foit  point  expofée  à  pourrir  contre 
terre.  Nous  avons  dit  ci-deffus,  d'après  ce  bon  Cul- 
tivateur ,  que  l'on  trouve  une  reffource  dans  cette 
plante  encore  verte  à  la  fin  de  l'hiver  :  il  ajoute  que 
les  plantes  ainfi  coupées  repouflent  trop  lentement 
pour  que  la  graine  ait  le  tems  de  mûrir  (  au  moins 
dans  le  climat  de  Londres).  Ellis  obferve  la  même 
choie  par  rapport  à  la  Vefce  ordinaire  ;  M.  Husb. 
January ,  p.  60.  C'eft  pourquoi  on  laifléra  un  can- 
ton pour  graine  ,  auquel  on  ne  touchera  pas. 

Il  y  a  des  Cultivateurs  qui  laiflent  croître  beau- 
coup la  Vefce ,  puis  y  font  parler  un  rouleau  à  la 
fin  de  Juillet ,  labourent  enfuite  pour  femer  du  far- 
rafin  quinze  jours  ou  trois  femaines  après ,  &  le 
recouvrir  avec  la  herfe  :  ce  qui  fait  très-bien  ,  fur- 
tout  dans  des  fables  lourds ,  des  terres  grouettes ,  & 
autres  femblables  peu  fubflantieufes.  *  Ellis  ,  Modem 
Husband.  July  ,  p.  50  8c  5  1  ;  March  ,  p.  70. 

En  général  cet  Auteur  infifte  pour  que  Ton  feme 
dans  des  enclos  la  Vefce  qui  doit  être  coupée  en 
verd  ;  auquel  cas  on  en  éprouvera  plus  fenfiblement 
l'avantage  qu'en  plein  champ  ,  où  l'on  eft  moins 
ibre  d'en  ufer  journellement  comme  on  le  juge  à- 
propos.  On  a  auffi  alors  la  commodité  d'en  femer 
en  difFérens  tems. 

Les  plus  grofles  femences  fe  vendent  mieux  pour 
les  pigeons ,  &  elles  produifent  des  plantes  plus 
fucculentes  :  mais  elles  demandent  une  terre  qui 
ait  beaucoup  de  fubftance. 

V  E  s  C  E  Noire.  Voyez  Ers. 

VESCERON.  Cette  plante  eft  une  des  herbes 
que  les  Laboureurs  redoutent  le  plus.  Elle  couvre 
le  blé  lorfqu'il  eft  verfé  ;  l'empêche  de  fe  relever  ; 
&  le  fait  pourrir.  C'eft  le  Vicia  vulgaris,  acutiore 
folio  ,  femine  parvo  nigro  C.  B. 

VÉSICATOIRES  :  en  Latin  Vesicantia. 
Ce  font  des  médicamens  acres  ,  qui  approchent  fort 
des  cautères  potentiels  ;  &  qui  ont  la  vertu  d'exciter 
des  veffies  ,  d'ulcérer  la  peau ,  &  d'attirer  au-dehors 
les  humeurs  qui  n'ont  pu  être  digérées  ni  par  les 
réfolutifs  ni  par  les  émolliens ,  &c.  Les  vefïies  qu'ils 
font  élever  fur  la  peau  font  tranfparentes ,  Se  pleines 
de  férofités.  Ils  excitent  encore  une  légère  inflam- 
mation peu  profonde  :  c'eft  pourquoi  on  les  nomme 
auffi  Rubéfians.  Leur  action  eft  plus  foible  que  celle 
des  efearotiques.  Leurs  parties ,  étant  plus  fines , 
occafionnent  feulement  la  rupture  des  petits  vaif- 
feaux  lymphatiques  ,  &  celle  des  adhérences  de  la 
cuticule  avec  la  peau.  C'eft  ce  qui  donne  lieu  à  l'é- 
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panchement  de  la  férofité  ;  qui  fe  ramafle  peu-à- 
peu  ,  &c  fouleve  la  furpeau  en  forme  de  petite 
cloche  ,  dont  le  fond  eft  très-vif  &  douloureux. 

On  applique  les  Véficatoires  fur  des  parties  fai- 
nes &  entières  ,  pour  ébranler  le  genre  nerveux , 
dans  les  affedions  foporeuies  ;  &c  pour  donner  une 
iffue  &C  détourner  l'humeur  qui  le  jette  fur  quelque 
partie  intéreflante. 

,  Il  y  a  du  danger  à  s'en  fervir  dans  les  affections 
feorbutiques  :  leur  application  peut  occafionner  la 
gangrené  dans  l'endroit  où  ils  ont  été  mis. 

Pour  les  maux  de  tête  ,  l'application  des  Véfi- 
catoires derrière  les  oreilles  eft  iujette  à  attirer  une 
furcharge  d'humeurs  ;  Se  comme  cette  voie  n'en 
procure  pas  un  écoulement  proportionné ,  le  fur- 
plus  forme  des  engorgemens  dangereux.  Il  vaut 
donc  mieux  appliquer  les  Véficatoires  vers  le  mi- 
lieu du  dedans  de  chaque  cuiffe. 

Lorfque  l'épiderme  eft  fuffifamment  enlevé  par 
les  Véficatoires ,  on  entretient  l'écoulement  avec  des 
feuilles  de  bete  ,  légèrement  enduites  de  beurre  frais. 

On  s'en  fert  ordinairement  pour  évacuer  l'eau 
des  hydropiques  ,  &C  l'humeur  ièreufe  de  quelque 
partie  que  ce  foit.  On  ufe  de  ces  remèdes  lorfque 
les  autres  n'ont  pu  remédier  à  la  migraine  ,  à  l'épi— 
lepfie ,  à  la  feiatique,  aux  goûtes,  aux  charbons 
peftilentiels. 

Les  finapifmes  &c  les  Véficatoires  font  prefque 
la  même  chofe. 

Les  Plantes  Véficatoires  font  l'ail ,  le  pié-de-veau , 
le  thymelœa ,  les  renoncules  des  prés ,  la  moutarde  , 
le  figuier.  Du  refte  on  compofe  des  Véficatoires 
avec  des  cantharides  ,  de  l'euphorbe  ,  de  la  mou- 
tarde,-de  la  racine  de  fcille,  de  la  bryone  ,  du  vi- 
naigre ,  du  poivre ,  la  graine  de  creflbn ,  la  pyre- 
thre  ,  le  favon  :  on  les  incorpore  avec  du  miel ,  ou 
de  la  térébenthine ,  ou  du  levain ,  ou  quelque  gomme 
ou  réfine  pour  en  faire  un  onguent ,  ou  une  emplâ- 
tre ,  ou  un  cataplafme. 

Voyez  Emplâtre  Véjîcatoire. 

VÉSICULES  :  Terme  de  Botanique.  Ce  font 
de  petites  veffies  que  l'on  obferve  fur  les  parties 
tendres  des  plantes.  De  là  le  terme  de  Glandes  V  É- 
sicuiAiREs,  adopté  par  M.  Guettard.  Con- 
fultez  la  Préface  de  fes  Obfervations  fur  les  Plantes  , 
pp.  xxviij  ,  xxxij ,  xxxiv  ,  xxxv  ,  xxxvj ,  xxxvij  ; 
&C  l'explication  de  la  première  Planche. 

Voyei  auffi  notre  article  Utricule. 

V ES  O  U.  Confultei  l'article  S  U  c  R  E. 

VESPER.  Voyez  Venus  Planète. 

VESSE  :  Plante  légumineufe.  Voye^  Vesce. 

VESSE  DE  LOUP  :  en  Latin  Lycoperdon  ; 
terme  emprunté  des  Grecs.  C'eft  une  efpece  de 
fungus ,  blanc  ,  arrondi ,  ordinairement  couvert  de 
petits  tubercules  taillés  en  pointe  de  diamant ,  haut 
de  deux  pouces  ,  &  large  d'environ  deux  pouces  &C 
demi  dans  fon  plus  grand  diamètre.  Sa  chair  eft 
mollafle  &  blanche.  Le  haut  eft  applati.  Quand  ce 
fungus  fe  féche ,  ou  lorfqu'on  le  ferre  fortement , 
il  fe  crevé  par  en  haut ,  &C  répand  quantité  de  pou- 
dre plus  ou  moins  brune  ,  &  extrêmement  fine. 
Ce  fungus  a  une  odeur  de  foufre  ,  très-ingrate.  On 
le  trouve  aux  mois  d'Août  6c  Septembre  dans  des 
endroits  incultes.  Il  brunit  en  fe  parlant.  Sa  forme 
varie. 

M.  Vaillant  en  rapporte  dix  -  fept  variétés  ou 
efpeces.  Voyez  le  Botanic.  Parif.  in-folio. 

La  poudre  de  la  Vefle  de  loup  eft  un  des  plus 
puiflans  aftringens.  Elle  a  la  propriété  d'arrêter  fans 
ligature  le  fang  des  grofles  artères  coupées  :  le  fang 
s'arrête  dans  l'efpace  de  quelques  minutes ,  &  les 
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artères  fe  cicatrifent  fans  qu'il  furvienne  d'hémorrha- 
gie.  Vingt-quatre  heures  après  l'application  de  cette 
poudre ,  on  obierve  une  pellicule  qui  couvre  l'extré- 
mité coupée ,  avec  un  petit  caillot  de  fang  qui  en 
bouche  l'ouverture.  On  voit  alors  en  cet  endroit 
distinctement  les  pulfations  de  l'artère  :  &  le  caillot 
a  la  figure  d'un  cône  ,  dont  la  bafe  bouche  l'orifice 
du  vaiffeau  coupé. 

On  mêle  quelquefois  cette  poudre  avec  du  blanc- 
d'ceuf ,  pour  arrêter  plus  promptement  les  hémorrha- 
gies. 

VESSIE.  Sac  mufculeux  &  membraneux,  où 
l'urine  féjourne  quelque  tems  avant  de  fortir  du 
corps. 

La  Veffie  a  la  figure  d'une  poire ,  dont  le  corps 
eft  tourné  en-haut  quand  elle  fe  gonfle  :  la  partie 
étroite  fe  nomme  le  col,  &  eft  placée  en-devant  : 
fon  extrémité ,  formée  en  anneau  ,  qui  ferme  le  col 
pour  empêcher  que  l'urine  n'en  forte  avant  que  la 
Veffie  foit  pleine  ,  eft  appellée  Sphincter.  Voyez 
YExpoJition  Anatomique  de  Winflow  ,  Omiffions  , 
nn.  659,  &c;  Traité  du  Bas-Ventre ,  nn.  448  & 
fuivans. 

Elle  eft  fituée  derrière  l'endroit  où  ce  tiffu  cellu- 
laire qu'on  a  nommé  la  lame  externe  du  péritoine, 
fe  colle  aux  parois  poftérieures  des  os  pubis.  Cette 
lame  s'unit  encore  avec  le  devant  de  la  Veffie^  dont 
le  haut ,  les  côtés ,  &  la  partie  postérieure  ,  font 
recouverts  de  la  lame  interne  du  péritoine  qui  lui  eft 
jointe  par  des  filamens  affez  nombreux.  Cette  mê- 
me lame  interne  forme  de  chaque  côté  une  bande , 
que  l'on  nomme  les  Ligamens  de  la  Veffie.  Plus  en 
arrière  font  d'autres  ligamens  ou  plis  :  &  de  chaque 
côté  il  y  en  a  un  qui  fe  termine  au  rectum. 

Sous  la  lame  interne  du  péritoine ,  la  première 
membrane  de  la  Veffie  contient  une  graiffe  qui  fe 
filtre  dans  fes  cellules  ;  puis  une  membrane  mufcu- 
leufe ,  compofée  de  fibres  :  les  unes  longitudinales , 
qui  font  externes  &  qui  viennent  du  fond  de  la 
Veffie  vers  fon  col  :  les  autres  ,  intérieures ,  font 
fituées  obliquement  ;  &  l'obliquité  augmente  par 
degrés ,  enforte  que  les  dernières  font  tranfverfales. 
Les  fibres  longitudinales  antérieures  defcendent  fur 
le  col  de  la  Veffie  :  les  poftérieures  couvrent  les 
Projîates  ,  c'eft-à-dire  une  maffe  affez  ferme  où  eft 
implanté  le  commencement  du  canal  de  l'urethre. 
Enfin  les  tranfverfales  &  les  obliques  fe  jettent  de 
côté  &  d'autre  autour  du  col  de  la  Veffie  ,  &  for- 
ment ce  qu'on  appelle  fon  Sphincter.  Voyez  Xzp.  29 
de  YHiJioire  de  t  Académie  des  Sciences  de  l'aris,  an. 
1704. 

Au-deflbus  des  fibres  charnues  ou  mufculeufes, 
eft  une  tunique  nommée  nerveufe  ;  laquelle  eft  tapif- 
fée  par  une  autre  du  genre  de  celles  qu'on  nomme 
veloutées  :  il  fuinte  de  celle-ci  une  liqueur  mucilagi- 
neufe. 

Quand  l'urine  a  fait  quelque  féjour  dans  la  Veffie, 
elle  en  irrite  les  fibres  foit  en  les  piquotant  foit  en 
étendant  les  parois  par  fon  volume.  Alors  les  muf- 
cles  de  l'abdomen  &  le  diaphragme  compriment  la 
Veffie  ;  ce  qui  fournit  à  l'urine  le  moyen  de  furmon- 
ter  la  réfiftance  des  fibres  traniverfales  qui  embraf- 
fent  le  col  de  la  Veffie.  Dès  que  cette  action  ceffe, 
l'urine  ne  coule  plus  ,  Se  les  fibres  du  fphinfter  n'é- 
tant plus  preffées  ,  elles  fe  rétabliffent  dans  leur  pre- 
mier état  en  fe  contractant.  Enluite  les  mu'fcles  qui 
embraffent  une  partie  de  l'urethre ,  agiffent  pour  le 
vuider  de  ce  qui  peut  y  refter  d'urine.  Lorfque  ces 
mufcles  ont  perdu  leur  action  dans  les  vieillards  ou 
autres ,  l'urine  qui  eft  demeurée  dans  le  fond  de 
l'urethre  en  fort  goutte  à  goutte  durant  quelque 
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tems  après  qu'ils  ont  piffé.  Confultez  YHifioire  de 
l'Académie  des  Sciences  de  Paris,  année  1704  p.  20 
&  30. 

Dans  les  femmes  ,  la  matrice  fe  trouve  entre  la 
Veffie  &c  le  reclum. 

La  Veffie  a  des  Artères  &  des  Veines  distribuées 
dans  toute  fa  fubftance,  &  qui  font  fournies  par 
les  Hypogaftriques  ou  Iliaques  internes  ;  étant  de 
côté  &  d'autre  des  rameaux  des  artères  &,  veines 
Sciatiques  ,  Epigaftriques  ,  &  Ombilicales. 

Les  Nerfs  viennent  du  plexus  Méfentérique  infé- 
rieur ,  des  nerfs  Cruraux  ,  &  même  des  grands 
nerfs  Sympathiques  par  leur  communication  avec  les 
cruraux. 

Confultez  YHiJloire  de  l'Académie  des  Sciences  de- 
Paris,  T.  II,  p.  40  &  41  ;  &  les  Mémoires,  année 
1714,  p.  60-1-2-3-4:  où  l'on  voit  i°.  que  dans 
l'état  naturel  l'eau  peut  entrer  dans  la  fubftance  de  la 
Veffie  par  une  efpece  de  fuintement  ;  mais  que 
l'eau ,  &  l'air  même  ,  qui  y  font  enfermés ,  ne  peu- 
vent fe  frayer  unefortie  par  ces  pores,  quelque 
forte  compreffion  que  fubiffe  cette  membrane  : 
2°.  que  l'Hydropifie  peut  n'être  qu'un  reflux  des 
eaux  du  bas-ventre ,  à  l'introduction  defquelles  dans 
la  Veffie  s'oppofe  quelque  obftrudtion  des  pores  ré- 
pandus fur  fa  face  externe  :  3  °.  que  cette  porofité 
peut  contribuer  à  la  prompte  &  facile  évacuation 
des  eaux  minérales  :  40.  que  quand  l'air  occafionne 
une  forte  tenfion  dans  la  Veffie,  il  eft  capable  de 
faire  fortir  le  fang  contenu  dans  la  multitude  de  pe- 
tits vaiffeaux  dont  cette  membrane  eft  parfemée. 

Maladies  de  la  VeJJze. 

En  général,  pour  fes  diverfes  maladies.:  Voye^ 
Diurétique. 

Nous  avons  parlé  de  la  Pierre  ,  dans  les  articles 
Pierre,  &  Taille. 

ParafyJIe  de  la  Ve£le. 

Confultez  l'article  Diurétique. 

Il  furvient  auffi  des  Hernies  à  la  Veflîe.  Il  en  eft 
fait  mention  dans  l'article  Descente,  p.  788. 

Nous  ajoutons  que  l'on  trouvera  dans  les  Mémoi- 
res de  C Académie  des  Sciences  de  Paris ,  année  17 13, 
p.  110  &  fuivantes;  &  dans  fon  Hijloire,  année 
17 17,  pp.  14,  15,  &  16;  des  obfervations  inté- 
reffantes  fur  des  faits  de  ce  genre  dans  l'un  &  l'au- 
tre fexe  ,  &  fur  le  mécanifme  &  les  caufes  de  ces 
accidens  :  auxquels  on  ne  connoît  d'autres  remèdes 
que  des  palliatifs. 

Ulcère  de  la  Veffîe. 

Si  l'ulcère  eft  au  fond  de  la  Veffie  ,  ou  dans  le  con- 
duit de  l'urine  ,  on  fent  de  la  douleur  autour  des 
parties  honteufes  ;  &C  l'on  n'urine  jamais  fi  bien  ,  ni 
à  plein  canal ,  que  lorfque  l'on  infinue  une  canule 
dans  le  conduit. 

S'il  eft  au  cou  de  la  Veffie ,  on  fent  une  déman- 
geaifon  au  bout  de  la  verge  ;  &  de  la  douleur  dans 
le  tems  que  l'on  veut  uriner,  &  après  que  l'urine  eft 
fortie.  Outre  que  la  douleur  eft  violente,  on  ne 
peut  fe  tenir  couché ,  ni  debout.  Tantôt  on  éprouve 
quelque  accès  de  fièvre  ;  &  tantôt  de  l'infomnie. 
Enfin ,  en  quelque  endroit  que  l'ulcère  foit  fitué  dans 
la  Veffie ,  on  eft  menacé  d'hydropifie  ;  ou-de  ce  dé- 
règlement de  toutes  les  parties  du  corps ,  qui  s'ap- 
pelle Cachexie. 
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Cet  uleere  eft  plus  difficile  à  guérir  que  celui  des 


reins. 

Il  fe  manifefte  auffi  par  l'urine  puante  ,  mêlée  de 
raclures  &  de  matières  femblables  au  pus. 

Pour  peu  que  cet  ulcère  foit  négligé  ,  il  devient 
incurable.  C'eft  pourquoi  on  fera  bien  ,  fitôt  que 
l'on  fendra  cette  incommodité  ,  de  fe  retrancher  le 
vin  pur  ;  la  boiffon  froide  ;  les  viandes  falées  ,  épi- 
cées,  'fucrées  ;  les  ragoûts  avec  ail ,  oignons  ,  cibou- 
les ,  por-reàux ,  jus  de  citron  ,  verjus  ,  &  vinaigre. 
On  fe  mettra  ,  fi  l'on  peut ,  entièrement  au  lait  ; 
crud,  ou  bouilli,  il  n'importe.  L'on  prendra  fou- 
vent  des  lavemens  avec  du  bouillon  de  tripes  ,  &  des 
jaunes  d'oeufs  :  &C  une  ou  deux  fois  par  mois  ,  on  fe 
purgera  avec  de  la  cafie  mondée ,  foit  en  bols  foit 
délayée  dans  dupetit  lait  ;  ou  une  once  de  catho- 
licon  double ,  délayée  dans  un  verre  d'eau  de  chi- 
corée. 

Tandis  que  l'on  pratiquera  les  remèdes  précé- 
dens ,  on  fe  leringuera  avec  quelqu'une  des  Injections 
fuivantes. 

i .  Prenee  quatre  blancs  d'eeufs  cruds  ;  agitez-les 
avec  deux  onces  de  lait  de  femme ,  &  deux  onces 
de  mucilage  de  coings ,  ou  de  pfyllium  ,  une  demi- 
once  de  pfyllium  ,  une  demi-once  de  bol  d'Armé- 
nie ,  autant  de  fang  de  dragon  :  mêlez  le  tout  enfem- 
ble  ;  Se  feringuez-en  dans  le  conduit  de  l'urine. 

t.  Prenez  nue  pincée  de  femences  de  coings ,  & 
autant  de  celles  de  guimauve  &  de  lin  ;  mettez-les 
infufer  dans  une  chopine  d'eau  fur  les  cendres  chau- 
des :  &  fur  deux  onces  de  cette  infufion  paffée  par 
un  linge  ,  ajoutez  une  once  d'huile  de  nénuphar, 
•deux  grains  de  fafran  ,  ôi  un  grain  d'opium.  11  faut 
c'en  fervir  un  peu  échauffé. 

3 .  Prenez  une  once  de  beurre  frais  ;  faites-la  fbn- 
âre  dans  un  demi-fetier  de  lait  :  enfuite  mêlez-y  une 
demi-cuillerée  de  miel ,  avec  trois  grains  de  fafran 
en  poudre.  Il  en  faut  feringuer  après  l'avoir  un  peu 
«chauffé  ;  &  réitérer  trois  à  quatre  fois  par  jour. 

4.  Dans  quatre  onces  de  jus  de  grande  confoude, 
avec  autant  de  jus  de  plantain ,  mêlez  une  demi- 
dragme  d'aloës ,  &  dix  grains  de  camphre  :  pour 
feringuer  comme  ci-deffus. 

5.  Si  avec  l'ulcère  il  y  a  ftrangurie  ,  il  faudra 
prendre  quatre  onces  d'eau  de  fèves ,  deux  onces 
d'eau  de  plantain ,  autant  d'eau-rofe  ,  une  demi- 
Once  de  cérufe  lavée,  une  demi-dragme  de  cam- 
phre ;  mêler  le  tout  enfemble  ;  &  en  faire  fouvent 
des  injeûions. 

6.  Prenez  un  demi-fetier  de  lait  ;  dans  lequel  vous 
battrez  une  demi-once  de  femence  de  concombres, 
ou  de  citrouilles ,  ou  de  melons  ,  avec  autant  de 
graine  de  pavot ,  &  deux  blancs-d'ceufs. 

I.  Si  les  douleurs  deviennent  extrêmes  ,  l'on 
pourra  prendre  les  bains  ;  ou  appliquer  fur  la  ré- 
gion du  pubis  cette  Fomentation  :  Prenez  quatre 
blancs-d'ceufs  frais ,  trois  cuillerées  de  vinaigre ,  une 
pinte  d'eau ,  une  demi-dragme  de  camphre  ;  battez 
le  tout  enfemble  :  après  l'avoir  fait  tant  foit  peu 
chauffer  ,  trempez-y  des  linges  ;  &C  les  appliquez  fur 
les  aînés. 

II.  On  fe  trouve  ordinairement  bien  de  faire 
intérieurement  ufage  d'Oleo-faccharum  compofé 
avec  la  térébenthine  ,  ou  avec  les  Baumes  de  la 
Mecque  ,  de  Copahu  ,  de  Canada. 

III.  Foye{  l'article  Ulcère. 

IV.  Non-feulement  on  accompagnera  ces  remè- 
des,  de  régime  :  mais  on  évitera  de  plus  la  foif, 
la  faim  ,*la  fatigue  ,  les  exercices  immodérés  ,  les 
peines  d'efprit ,  les  veilles ,  Se  même  le  fommeil 
trop  prolongé. 
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Strangurie, 

La  ffrangurie  eft  un  refferrement  fpâfmodique 
du  col  de  la  Veffie  :  qui  produit  une  envie  fréquente 
Se  involontaire  d'uriner  ,  fans  que  l'on  puiffe  le 
faire  autrement  qu'en  petite  quantité  ou  goutte  à 
goutte  ;  tantôt  avec  «beaucoup  de  douleur  ,  de  cha- 
leur ,  Se  de.«cuiffon  ;  tantôt  fans  ces  accidens.  On 
fent  une  impreffion  froide  dans  le  conduit  lorfque 
l'urine  paffe  :  la  chaleur  furvient  après  l'écouler 
ment. 

On  attribue  cette  indifpofition  à  l'âcreté  de 
l'urine  ;  à  la  chaleur  du  fang  ,  &  à  celle  de  la  partie» 
L'urine  retenue  longtems  dans  la  Veffie  peut  con- 
tracter affez  d'âcreté  pour  cela.  Les  ulcères  ou  l'ex- 
trême dilatation  de  la  Veffie  ;  l'inflammation  de  fon 
col;  l'abondance  de  férofités  acres  qui  découlent 
des  reins  ;  une  tumeur  au  redfum  ou  à  la  matrice  ; 
les  maladies  vénériennes  ;  la  pierre  ;  la  colique  né- 
phrétique ; .  des  carnofités  ;  la  groffeffe  ;  peuvent 
occafionner  la  ftrangurie.  Voyez  YHifi:  de  ÎAcad. 
des  Se.  de  Paris  ,  an.  1704,  p.  29. 

Les  perfonnes  qui  font  beaucoup  d'ufage  des 
liqueurs  fpiritueufes  ;  les  tempéramens  fànguins , 
vifs ,  ardens  ;  font  plus  fujets  que  d'autres  à  cette 
maladie.  Elle  arrive  quelquefois  aux  jeunes  gens , 
par  lPfoibleffe  ou  le  relâchement  du  fphinûer  de  la 
Veffie. 

On  remédie  à  la  ftrangurie  pat  des  lavemens  Se 
cataplafmes  adouciflans  &  plus  ou  moins  émolliens  ; 
le  petit  lait  en  boiffon  ,.  l'eau  de. poulet ,  les  émul- 
fions ,  l'huile  d'amandes  douces.  On  applique  en- 
core extérieurement  des  oignons  cuits  ibus  la  cen- 
dre ;  ou  frits  foit  avec  du  beurre ,  foit  avec  de  la 
graiffe  de  boue  ou  de  "taureau. 

Quand  la  ftrangurie  eft  occafionnée  par  des  ma- 
ladies particulières  telles  que  celles  que  nous  avons 
indiquées  ;  elle  ceffera  par  la  guérifon  de  ces  ma- 
ladies. 

Elle  eft  affez  difficile  à  guérir  dans  un  âge  un  peu 
avancé  :  cela  dépend  des  tempéramens  ,  &  de  la 
qualité  des  humeurs.  On  la  regarde  comme  incu- 
rable dans  les  vieillards. 

Il  faut  ne  donner  ou  appliquer  aucun  remède  aux 
femmes  groffes  jufqu'après  leurs  couches. 

Voyez  ci-deffus  ,  le  n.  5  des  Injections  pour 
l'Ulcère. 

Ifchurie  :  Difurie  :  &  autres  fuppreffions  d'urine. 

Confultez  l'article  Urine. 

Matières  Collantes ,  engagées  dans  la  VeJJie. 

Voyez  Gravelle,».  XLI.  Remèdes  contra 
la  Pierre,  n.  31. 

Objlruclions  dans  la  VeJJie  ou  dans  les  reins. 

On  les  prévient  très-efficacement ,  en  prenant 
tous  les  mois  une  dofe  de  jus  de  citron  ,  mêlée  avec 
du  fel  de  vitriol  tiré  du  colchotar. 

Plaies  du  fond  de  la  Vefjii. 

Des  obfervations  modernes  ont  prouvé ,  contre 
le  fentiment  des  Anciens  ,  que  ces  plaies  ne  font 
pas  mortelles.  Confultez  ÏHiJl.  de  tAcad.  des  Se.  dt 
Paris,  an.  1715,  pp.  2.1-1-3. 
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Vessie  ',  ou  Cloche  quife  forme  à. la  peau. 
Voyez  Accidens  de  la  Saignée,  p.  337  :Ere- 
sipele,  n.  XV. 

Vessie  fous  le  Croupion.\    Voyez  entre  les 

Vessie  fous  la  Langue..    \ Maladies  du  DlNDE. 

Vessie  pour  diftilïer.  Confultez  l'article  des 
Vaiffeaux  pour  la  Distillation. 

V  E  S  T I R  :  ok  VÊTIR.  Terme  de  Jurifprudence. 
Signifie  ,  Mettre  en  poffeffion  l'acquéreur  d'un  fief 
ou  d'un  héritage.  D'où  font  venus  les  mots  de  Veft; 
Adveft  ;  Devefl  ;  Adveftir  ;  Defadveftir  ;  Veflure  ; 
Defadvefture  ;  Inveftir  ;  Inveftijfement  ;  Invefiiture  : 
qui  font  fréquens  dans  les  Coutumes.  Autrefois 
on  ne  pouvoit  prendre  poffeffion  d'un  héritage 
acquis  ,  fans  fe  préfenter  au  Seigneur  ou  à  fes  Offi- 
ciers :  &  il  falloit  que  le  vendeur  allât  déclarer  de- 
vant eux  qu'il  fe  dévêtoit  &  démettoit  de  la  poffef- 
iion  de  l'héritage  au  profit  de  l'acquéreur  ;  qui  en 
étoit  vêtu  Se  mis  en  poffeffion  par  la  tradition  d'une 
paille ,  d'une  verge  ou  bâton.  On  appelle  Infeftu- 
cation  ,  cette  formule  de  deffefafîne  &C  faifine.  Au 
lieu  de  quoi  maintenant  le  Seigneur  enfaifine  un 
contrat  fans  cette  formalité.  Les  Notaires ,  félon  ce 
ftyle  ancien  ,  mettent  encore  dans  leurs  contrats  , 
que  le  vendeur  ou  donateur  s'eft  défaifi  &  dévêtu  de 
V héritage  ,  &  en  afaiji&  vêtu  C  acquéreur  ou  le  dona- 
taire. On  dit  auffi  qu'un  homme  efi  mortfaifi  &  vêtu 
d'une  telle  Charge  :  d'un  tel  Bénéfice  :  pour  dire , 
qu'il  en  éioit  titulaire  au  jour  de  Ion  décès. 

VET 

VETCH.  Voyei  Vesce. 

V e t C  h  ( Bitter ).  Voyez  Ers. 

V  e  t  C  h  (  Chichling  ,  ou  Chickling  ).  Voyez 
Gesse. 

Vetch  (Milky  Voyez  Fauffe  Reglisse. 

VÊTIR.  Voyei  Vestir. 

VETTE  :  Terme  de  Cordier.  Voyez-le  dans  l'ar- 
ticle Corde. 

VETTONICA.  Nom  donné  à  laBétoine,à 
caufe  des  Vettones  ancien  Peuple  d'Efpagne  ,  à  qui 
on  attribue  d'avoir  fait  le  premier  ufage  de  cette 
plante. 

V  E  U 

V E U E.  Confultei  le  mot  Vue. 

V  E  U  L  E  (  Branche  ).  Voyez  fous  le  mot  Bran- 
che. 

Un  Arbre  Veule  eft  un  arbre  fort  menu  rela- 
tivement à  fa  hauteur. 

V  E  X 
VEXILLUM.  Foyei  Pavillon. 

V  I  A 
VIANDE.  Voyez_  Chair. 

Faire  qu'elle  ne  s' 'Attache  pas  aux  Mains  ,  quand  elle 
eft  hachée. 

Voyez  fous  le  mot  Main. 

VI  AND IS  :  Terme  de  Vénerie.  Ce  font  les  pâ- 
tures des  bêtes  fauves  broutantes ,  non  des  mor- 
dantes. 
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VIBURNUM.  .^Viorne:  Obier. 

V  I  C 

VICE.  Terme  dont  on  ufe  dans  le  Droit    en 
parlant   des  marchandifes.  Par  exemple.    On.  doit 
garantir  les  chevaux  pendant  neuf  jours  ,  de  pouffe 
morve  &  courbature  ;  parce  que  ce  font  des  Vices  la- 
tens  (  ou  cachés  ). 

Vice  fe  dit  aufîi  des  Défauts  de  chofes  inanimées. 
Les  Pailles  font  des  Vices  dans  les  Pierreries.  C'eft 
un  Vice  dans  un  Contrat ,  que  toutes  les  apoftilles 
ne  foient  pas  paraphées  Se  approuvées. 

VICHOlLE.  En  quelques-unes  de  nos  Pro- 
vinces on  nomme  ainfi  les  tiges  grimpantes  de 
lierre  :  &  on  y  appelle  fes  feuilles ,  du  Glieru ,  en 
mouillant  17.  Ce  pourrait  être  Viffolle ,  relativement 
à  la  manière  dont  en  ces  endroits  on  prononce  Y  s  ; 
Se  parce  que  le  lierre  fe  contourne  plus  ou  moins  en 
forme  de  Viffe. 

VICIA.   Voyei  VESCE. 

VICOMTIER.  Nom  que  Pon  a  donné  à 
quelques  Seigneurs  que  l'on  a  confondus  avec  les 
Seigneurs  Voyers.  D'où  vient  qu'on  a  appelle  des 
Chemins  Vicomtiers ,  en  quelques  Coutumes,  ceux 
qui  différent  des  Chemins  Royaux. 

VICTORIALE  Longue.  Voyez  Aï  L  des 
Alpes. 

V  I  D 

VIDER.  Voyei  Vuider. 

V  I  E 

V I  E  (  Arbre  de  ).  Voyez  T  H  U I  A.J 

VIE  (Fondement  &  Fontaine  de).  Voyez  Eau 
des  trois  noix;  dans  l'article  Distillation  , 
p.  816. 

VIEILLESSE.  C'eft  le  dernier  âge  de  la 
vie  de  l'homme.  On  n'y  parvient  qu'après  avoir 
paffé  les  autres  âges  ;  qui  font  l'enfance  ,  l'ado- 
lefcence  ,  la  virilité.  On  commence  à  devenir 
Vieux  à  l'âge  de  foixante  ans  :  &  l'on  eft  Dé- 
crépit ,  à  quatre-vingt.  C'eft  pour  lors  que  l'efprit 
commence  à  baiffer  ;  &  le  corps,  à  s'affoiblir.  Tous 
les  vieillards  ne  font  pas  également  fujets  aux  infir- 
mités qui  attaquent  un  âge  avancé  ;  mais  ils  ont  be- 
foin  de  prendre  plus  de  précautions. 

Voyez  Fondement  ou  Siège  :  l'article 
Âge:  Vin  d'Hyfope. 

Pour  Fortifier  la  Poitrine  des  Vieillards., 

1.  Prenez  deux  onces  de  cannelle  fine,  battue 
groffiérement  :  faites-la  infufer  avec  une  livre  d'eau- 
de-vie  ,  dans  une  bouteille  de  verre.  Mettez  dans 
un  autre  vaiffeau  de  verre  fix  onces  de  fucre  avec 
une  demi-livre  d'eau-rofe.  Laiffez-les  infufer  fépa- 
rément  durant  trois  jours  ,  en  les  remuant  de  tems 
en  tems.  Enfuite  paffez  ces  liqueurs  par  un  linge 
blanc  ;  mêlez-les  enfemble  ;  &  confervez  la  colature 
dans  un  vaiffeau  de  verre  double  bien  bouché.  On 
en  prend  deux  cuillerées  le  matin  ;  une  autre ,  après 
le  dîner  ;  &  une ,  après  avoir  foupé. 

2.  Mettez  dans  une  livre  de  vin  blanc  un  quarte- 
ron de  fucre ,  une  poignée  d'abfinthe  ,  &C  deux  bâ- 
tons de  cannelle  fine  :  faites-les  infufer  pendant  fix 
heures  fur  les  cendres  chaudes.  On  en  prend  deux 
cuillerées  le  matin  ;  autant  après  dîné ,  Se  après 
foupé. 

3.  Voyez  Restaurans  :  Genevre,  p.  183. 

Fffff 


17 


V    I    F 


Préparation  qui  entraient  la  vigueur,  la  famé, la  gaieté, 
la  vigueur  de  l'efromac ,  le  corps  libre ,  &C. 

Prenez  trois  gros  de  cannelle  ;  maris  &  mufcade, 
de  chacun  deux  gros  ;  cinq  gros  de  fenné  ;  &  douze 
oros'de  tartre  blanc  de  Montpellier.  Redmfez  le  tout 
en  poudre  ;  &  mêlez-le  bien  en  le  parlant  par  le 
tamis.  Enfuite  vous  le  garderez  dans  un  fac  de  cuir, 
en  lieu  fec.  On  en  prend  le  poids  d'un  gros  ,  dans 
un  bouillon. 

V  I  F 

VIF-ARGENT.  Voyez  Mercure. 
VIF  {Bois  ).  Voyez  fous  le  mot  Bois. 
Le  Vif  d'une  Colonne.  Voyez  FuST. 
V I F  -  G  A  G  E.   Voye{  fous  le  mot  Gage. 
VIF-HERBAGE.  Voye{  Herbage. 

V  I  G 

VIGNE:  en  Latin  ,  Vitis  :  en  Anglois ,  Vine. 
Plante  farmenteufe  ;  qui  étend  fes  pouffes  fort  loin 
quand  elle  eft  en  liberté  &c  dans  une  fituation  avan- 
tageufe  :  Voyez  YHiJloire  de  l'Académie  des  Sciences 
de  Paris,  an.  1737,  p.  73-4-5.  Elle  s'attache  par 
fes  Mains  ou  Vrilles  à  tout  ce  qu'elle  rencontre  : 
ces  vrilles  font  toujours  oppofées  aux  feuilles. 

La  Fleur  de  la  Vigne  a  un  petit  calyce  que  l'on 
prendroit  pour  un  évafement  du  péduncule  qui  le 
fupporte.  Ce  calyce  a  cinq  petites  pointes  ou  on- 
gles :  &  il  porte  autant  de  pétales,  verds,  peu  ap- 
parens ,  &  qui  fouvent  en  fe  réunifiant  par  la  pointe 
forment  une  pyramide  pentagonale  :  quelquefois 
auffi  ils  s'ouvrent ,  &  laiffent  paroître  cinq  étamines 
furmontées  de  fommets  ;  &  un  piflil ,  formé  d'un 
embryon  oval,  immédiatement  couronné  d'un  ftig- 
mate  obtus  ,  &  fans  ftyle.  Quand  les  pétales  font 
unis  &  collés  les  uns  aux  autres  par  la  pointe ,  il  ar- 
rive affez  fouvent  que  les  étamines  font  effort  pour 
s'allonger  ,  &c  fe  montrent  entre  ces  pétales ,  qui 
pour  cela  ne  changent  point  leur  difpofition  py- 
ramidale :  d'autres  fois  les  étamines  les  détachent 
abfolument  &  les  font  tomber  ,  enforte  qu'elles 
feules  fubfiftent  avec  le  piflil.  Il  fuccede  à  cette  fleur 
un  fruit  en  baie ,  vulgairement  nommé  grain;  tantôt 
rond  tantôt  plus  ou  moins  oval ,  charnu  ,  très- 
fucculent  ;  dans  lequel  on  trouve  quelquefois  cinq 
femences ,  ou  pépins  fort  durs  ,  figurés  en  larmes  : 
mais  le  plus  fouvent  il  y  en  a  d'avortés ,  &  l'on  n'en 
trouve  qu'un  ,  deux ,  trois ,  ou  quatre. 

Ces  fleurs  &  fruits  font  raffemblés  en  Grappes , 
nommées  en  Latin  Uva  :  qui  font  toujours  oppofées 
aux  feuilles  ,  fur  un  même  nœud  du  farment. 

Efpeces  :  ou  Variétés. 

1.  Vitis  Vinifera  C.  B.  On  nomme  ainiï  toute 
efpece  de  Vigne  dont  le  fruit  fert  à  faire  du  vin.  La 
racine  tend  toujours  à  s'enfoncer  profondément  en 
terre.  Les  tiges ,  en  devenant  ligneufes  ,  fe  contour- 
nent irrégulièrement ,  &c  perdent  facilement  leur 
écorce  qui  eft  brune  &C  qui  fe  détache  par  lanières. 
Lorfque  les  farmens  font  garnis  de  feuilles  ,  de  grap- 
pes, &c  ,  on  les  appelle  Pampres  ;  &C  Moinfjîncs  ou 
Moiffînes  en  quelques  endroits.  La  plante  entière 
porte  le  nom  de  Sep ,  ou  Cep.  Les  feuilles  font  lar- 
ges ,  découpées  très-profondément  en  plufieurs  lo- 
bes anguleux,  dont  les  bords  font  dentelés  inégale- 
ment en  pointe.  Les  fleurs  font  jaunâtres  ,  &c  ont 
une  bonne  odeur.  Les  grains  ,  d'abord  très-acides, 
s  adouciffent  en  mûriffant  ;  6c  de  verds  qu'ils  étoient , 
ils  prennent  alors  diverfes  couleurs-:  les  uns  étant 
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noirs ,  ou  rougeâtres  ,  ou  violets  ;  d'autres  ,  d'un 
verd  très-pâle ,  ou  blonds,  ou  dorés ,  ou  roux  :  tous 
font  couverts  d'une  efpece  de  fleur  blanche  qu'ils  ne 
perdent  que  par  le  frottement.  Ce  font  ces  grains 
que  l'on  nomme  Raifins. 

a.  Vitis  prœcox  Columellœ  H.  R.  Par.  La  Vigne 
Hâtive  :  le  Morillon  Noir  Hâtif  :  que  les  Anglois 
nomment  July  Grape.  Les  grains  font  ronds ,  petits, 
noirs ,  fucrés ,  mais  fans  goût  :  &  leur  mérite  le  plus 
réel  eft  celui  de  la  primeur;  fe  trouvant  mûrs  dès  la 
fin  de  Juillet  ou  au  commencement  d'Août.  Les  grap- 
pes font  affez  claires. 

Le  Pineau ,  ou  Pinot ,  que  l'on  nomme  Auvernat 
ou  Auvergnat  dans  l'Orléanois ,  &  dont  il  y  a  de 
Noir  &  de  Blanc  ;  donne  de  très-bon  vin  ,  &C  n'a 
pas  grand  mérite  pour  manger.  C'eft  le  vrai  Bour- 
guignon ;  efpece  de  Morillon  Noir.  Ses  grains  font 
un  peu  longuets.  Comme  les  grappes  ne  font  pas 
garnies  près-à-près ,  elles;  parviennent  à  une  jufte 
maturité. 

3.  Vers  le  même  tems  que  le  Morillon  Hâtif, 
mûrit  un  petit  railin  affez  rond ,  dont  les  grappes 
font  courtes  &  ferrées  :  il  eft  noir  :  fa  peau ,  mince  ; 
fon  fuc ,  très-agréable.  Les  oifeaux  &  les  mouches 
s'y  jettent  avidement  :  c'eft  pourquoi  on  eft  obligé 
d'y  faire  la  garde  afin  de  le  fauver  du  pillage.  M.  Mil- 
ler nomme  cette  efpece ,  Black  Sweet-Water. 

4.  Vais  uvâ  peramplâ ,  acinis  albidis  ,  dulcibus , 
durioribus  Inft.  R.  Herb.  Le  Chaffelas  Blanc;  le  Bar- 
fur-Aube  :  que  quelques  Anglois  nomment  Royal 
Mufcadine.  Excellent  railin  ;  dont  les  grappes  lont 
ordinairement  groffes ,  &  divifées  par  le  haut  en  lar- 
ges grappillons.  Les  grains  font  blancs ,  ronds ,  fer- 
mes ;  en  mûriffant  ils  prennent  une  couleur  ambrée, 
lorfqu'on  a  eu  foin  de  les  découvrir  de  feuilles  ««leur 
fuc  eft  exquis  &  abondant.  Ils  mûriflènt  en  Sep- 
tembre ;  &  peuvent  fe  garder  Iongtems  ,  même  lur 
la  vigne ,  comme  nous  le  dirons  dans  la  fuite  de  cet 
article.  On  en  fait  auffi  fécher. 

5.  Le  Chajfelas  Mufqué  (nommé  en  Angleterre 
le  Cour  Grape ,  &  Frankindal}  eft  encore  excellent. 
Il  mûrit  bien  en  Angleterre  même  ,  quand  l'efpalier 
eft  à  une  bonne  expofition.  Parmi  nous  il  acquiert 
de  bonne  heure  fon  point  de  maturité.  On  n'y  ob- 
ferve  d'autre  différence  d'avec  le  Chaffelas  Blanc  , 
que  d'être  mufqué ,  &  un  peu  plus  charnu. 

6.  Vitis  uvâ  peramplâ  ,  acinis  dulcibus  ,  nigri- 
caniibus  aut  rubentibus  Inft.  R.  Herb.  Le  Chaffelas 
Noir  ou  Rouge.  Il  diffère  du  blanc  par  la  couleur  de 
fes  grains  ;  qui ,  fur  un  fond  blanchâtre  prennent 
une  teinte  noire ,  ou  rouge  fale.  Ce  raifin  eft  fort 
bon  :  mais  il  mûrit  plus  tard  que  le  chaffelas  blanc. 

7.  Vitis  laciniatis  foliis  Cornuti.  La  Cioutat,  ou 
dotât;  auffi  nommée  Raifin  d'Autriche.  La  feuille  eft 
découpée  comme  dans  le  n.  1  ,  mais  en  lobes  plus 
nombreux  &  plus -étroits.  Ce  raifin  reffemble  affez 
bien  au  chaffelas  ,  pour  la  couleur  &  le  goût  ;  il  eft 
petit  ,  &  de  couleur  blonde.  Quelques  Payfans  Pro- 
vençaux appellent  cette  efpece  la  Tardarié.  Les  grains 
font  peu  ferrés. 

8.  Vitis  Corinthiaca  ,  Jive  Apyrena  J.  B.  D'autres 
l'appellent  Uva  Paffa: ,  ou  Paffulce.  Le  Raifin  de 
Corinthe  :  ou  Petit  Raifin  de  Paffe  :  nommé  en  An- 
glois Carrant  Grape.  Ses  grains  font  petits ,  affez 
ronds ,  fans  pépins  ,  remplis  d'eau  fucrée  ,  tantôt 
fort  noirs,  ou  violets,  tantôt  blancs  :  ils  mùriffent 
en  Septembre;  mais  paffent  vite.  Les  grappes  font 
courtes  ,  bien  ferrées  ;  Si  leur  rafle  û  tendre ,  qu'on 
peut  la  manger  avec  les  grains.  Le  Corinthe  blanc 
eft  le  plus  eftimé. 

9.  Vitis  Apiana  C.  B.   Le  Mafia t ,  ou  Front  ignani 
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Raifm  excellent,  &  que  l'on  eftime  beaucoup.  Les 
grains  font  bien  ronds ,  d'une  belle  grofleur ,  muf- 
qués  ,  de  très-bon  goût,  fermes;  tantôt  Blancs, 
tantôt  Rouges  ou  Violets,  ou  bien  Noirs.  Ces  der- 
niers mùriflent  mieux  que  les  Blancs  ,  parce  que  les 
grappes  font  moins  lerrées  :  auffi  éclaircit-on  les 
crains  du  blanc  quand  on  veut  qu'il  devienne  parfai- 
tement mûr  :  fans  quoi  il  reile  verd ,  pour  peu  que 
Tannée  foit  froide.  Les  Abeilles  Se  les  Guêpes  livrent 
de  fréquens  afiauts  au  Mufcat.  La  Malvoifie  eft  une 
forte  de  Mufcat.  Le  Gennetin  d'Orléans  eft  un  muf- 
cat blanc  Se  fucré. 

ï  o.  Mufcat  d' 'Alexandrie  ,  ou  de  Jérufalem  j  ou 
Paffè-long  Mufqué.  Ce  raifin  vient  en  belles  grappes  ; 
dont  les  grains  lont  longs  ,  gros  ,  mufqués ,  Se  quel- 
quefois fans  pépins ,  d'autres  fois  avec  un  feul.  C'eft 
tin  excellent  fruit ,  qui  peut  fe  conferver  longtems  ; 
niais  pour  la  maturité  duquel  il  faut ,  dans  nos  cli- 
mats ,  un  Eté  fort  chaud ,  beaucoup  de  foleil ,  Se 
une  terre  qui  ne  foit  pas  froide.  Il  y  en  a  de  Blanc  ; 
Se  de  Rouge  ,  fuivant  M.  Miller. 

1 1 .  On  parle  de  raifm  Panaché  de  noir  Se  blanc  ; 
dont  on  ne  confidere  que  la  lingularité.  Le  Mufcat 
Rouge  eft  ordinairement  gros  Se  un  peu  panaché  de 
brun ,  avant  fa  maturité  :  ce  qui  l'a  fait  prendre 
pour  une  efpece  particulière. 

Il  y  a ,  chez  M.  Duhamel  du  Monceau ,  une  efpece 
de  raifin ,  non  mufqué ,  où  la  même  fouche  produit 
des  grappes  blanches  Se  de  noires  ;  on  y  trouve  en- 
core fur  la  même  grappe  ,  des  grains  tout  blancs, 
d'autres  tout  noirs ,  quelquefois  des  grains  mi-partis 
de  noir  Se  blanc ,  8c  très-fouvent  des  grains  ainli 
diverfifiés  par  quartiers. 

M.  Garidel  fait  mention  d'un  raifin  à  belles  grap- 
pes ,  dont  les  grains  font  ronds ,  blonds  ,  marqués 
d'un  point  noir,  &  ont  une  faveur  exquife  :  le  Plan 
E/zrani  des  environs  d'Aix. 

II.  Vitis  uvâ peramplâ ,  acinis  ovatis  albidis  Inft. 
R.  Herb.  Le  Bordelais ,  Bourdelais  ,  ou  Bourdelas  ; 
"Suffi  connu  fous  les  noms  de  Verjus ,  Grey ,  Bicanne, 
Engregeoir  ,  &c.  Ses  grappes  font  ordinairement 
greffes  ,  longues ,  larges  par  le  haut.  Les  grains  font 
oblongs ,  pointus ,  d'un  verd  pâle  ;  leur  peau  eft 
dure;  leur  goût ,  d'abord  très-âpre,  devient  paffa- 
blemen't  doux ,  vers  la  mi-Oftobre.  Mais  on  n'en  fait 
point  de  cas  pour  manger  crud.  Nous  avons  dit, 
dans  l'article  Verjus,  les  différens  ufages  aux- 
quels on  l'emploie. 

1 3 .  L'ancienne  Edition  de  ce  Dictionnaire  faifoit 
mention  d'une  efpece  de  Chaffelas  qui  n'a  point  de 
pépins. 

14.  Le  Baumier  ou  Servimen  eft  propre  à  faire  du 
vin.  L'ancienne  Edition  de  ce  livre  n'en  dit  rien  de 
plus.  *  Ane.  Ed. 

1  5 .  Vitis  Damafcena  H.  R.  Par.  La  Vigne  de  Da> 
mas.  Les  grains  font  gros.  Il  y  en  a  de  Blancs  Se  de 
Rouges. 

16.  Le  Mélier.  Il  y  en  a  de  Noir;  Se  de  Blanc. 
Celui-ci  eft  meilleur,  foit  pour  manger  foit  pour  faire 
du  vin  :  &  il  fe  garde  longtems. 

Ce  qu'on  nomme  Mélier  Verd,  ou  Plant  Verd,  eft 
blanc.  Le  vin  que  l'on  en  fait  ne  jaunit  pas.  *  Ane.  Ed. 

17.  Le  Bourguignon  ,  ou  Rejfeau  ,  eft  noir  ;  & 
moins  bon  à  manger  qu'à  faire  du  vin.  *  Aac.  Ed. 
On  l'appelle  encore  Fromenté ,  Meunier ,  &  Fari- 
neau  ;  parce  que  fes  feuilles  font  couvertes  d'un  du- 
vet cottoneux  Se  blanc.  Les  grappes  font  courtes. 
Les  grains  font  oblongs  :  Se  comme  ils  font  fort  fer- 
rés ;  il  y  en  a  prefque  toujours  une  partie  qui  ne 
mûrit  pas.  Les  Anglois  l'appellent  Black  Clujier.  Il 
y  a  du  Meunier  Blanc ,  de  Gris,  Se  de  Noir. 

Tome  III. 
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18.  Le  Sammoireau  ou  Quille  de  Coq,  a  de  gros 
grains  ;  Se  eft  allez  bon  à  manger.  *  Ane.  Ed.  [  Ce 
peut  être  le  n,  20.  Dans  le  Gâtinois  on  nomme 
Rognons  ou  Quille  de  Coq  des  raifins  mollaffes  , 
blancs,  Se  oblongs.  Voyez  encore  le  n.  27.I 

Il  y  a  dans  l'Orléanois  un  raifin  que  l'on  nomme 
Gros  Noir,  ou  Samoreau  Fourchu;  dont  le  fuc  eft  fort 
noir. 

1 9.  Le  Noiraut  ;  la  Teinfe  ;  le  Teint  ;  le  teintai 
rier;  ou  Raifin  d'Orléans  ;  charge  beaucoup  la  coiv> 
leur  du  vin.  Son  fuc  eft  d'un  rouge  foncé  :  au  lieu 
que  les  autres  faifins ,  quoique  fort  noirs,  ont  le  fuc 
ordinairement  blanc.  Les  feuilles  de  cette  efpece  font 
très-rouges  ;  les  grains  ne  font  pas  gros.  Ils  font  un 
vin  plat  ;  mais ,  comme  nous  l'avons  dit ,  fort  utile 
pour  donner  de  la  couleur. 

Les  Provençaux  appellent  Taulier,  où  Plan  de- 
Manofquo ,  un  raifin  noir  ,  affez  commun  dans  leurs 
Vignes ,  rond ,  un  peu  ferme ,  doux  au  goût ,  Se  qui 
noircit  les  lèvres. 

20.  Vitis  Pergulana ,  acinis  Pruhorum  magnhu- 
dine  &  forma  C.  B.  Le  Rognon  de  Coq  :  efpece  plus 
propre  pour  les  treilles  que  pour  une  autre  fitua- 
tion.  Le  grain  eft  oblong  Se  fort  gros  ;  Si.  il  mû* 
rit  très-tard.  En  Provence  on  l'appelle  Barlantin. 
[Voyez  le  n.  18.] 

M.  Garidel  croit  pouvoir  diftinguer  cette  efpece 
d'avec  une  autre  affez  commune  dans  les  Vignes  des. 
environs  d'Aix  ,  où  on  la  nomme  Grand  Guillaume. 
Les  grappes  en  font  prodigieufes  en  grofleur  &  en 
longueur  ;  quelques-unes  pefent  jufqu'à  douze  livres-. 
Les  grains  font  noirs  Se  reffemblent  à  de  petites  pru- 
nes. 

21.  Ch.  Eftienne  (Maif.  Rufl.")  parle  de  Raifin  de 
Livre ,  ou  Daufiné  ;  que  M.  Tournefort  croit  être  le, 
Vitis  Allobrogica  de  Pline. 

22.  Le  Raifin  de  Hambourg ,  apporté  en  Angle- 
terre par  un  nommé  Warner ,  donne  de  groffes  grap- 
pes. Les  grains ,  tantôt  rouges  tantôt  noirs ,  font 
un  peu  allongés ,  de  médiocre  grofleur ,  très-fucrés 
Se  vineux  quand  ils  ont  atteint  leur  maturité  :  ce  qui 
eft  en  Octobre  dans  le  climat  de  Londres.  *  Gard. 
Dicl. 

23.  Le  Raifin  de  Petersbourg  eft  en  très-belles 
grappes.  Les  grains  font  gros,  allongés,  Se  très- 
noirs.  Ce  fruit  a  ainfi  une  magnifique  apparence  ; 
mais  on  ne  trouve  pas  qu'il  ait  beaucoup  de  goût 
en  Angleterre ,  où  il  ne  mûrit  que  tard.  *  Gard. 
Diiï. 

24.  Le  Jouanens  de  Provence  mûrit  de  bonne 
heure  en  Juillet  ;  quelquefois  même  à  la  fin  de  Juin. 
Ses  grains  font  pointus  ,  verdâtres ,  mollets ,  &  affez 
doux.  C'eft  une  efpece  commune  dans  les  vignes  du 

Pays-  •.',-.* 

25.  Aux  environs  d'Aix  en  Provence  on  nomme 

Raifin  Grec ,  d'affez  petites  grappes  ;  dont  les  grains 
font  ferrés  ,  d'un  rouge  foncé ,  durs ,  croquans ,  Se 
dont  la  faveur  quoique  fort  douce  laiffe  fur  la  fin  un 
peu  d'aftriâion. 

26.  On  y  donne  encore  le  nom  de  Grec ,  Se  ce- 
lui de  Barbaroux ,  a  une  efpece  fort  commune  dans 
les  vignes;  qui  a  la  feuille,  d'un  verd  gai;  de  belles 
grappes  affez  lâches  ,  dont  les  grains  font  ronds ,, 
d'un  rouge  ou  roux  qui  laiffe  appercevoir  du  blanc 
ou  une  marbrure  ,  affez  gros  ,  fort  mous ,  Se  d'une 
faveur  très-douce. 

27.  Ce  que  Ton  appelle  dans  le  même  pays  Auli* 
vetos  ,  ou  Tefticule  de  Gau ,  mûrit  de  bonne  heure  , 
après  les  efpeces  les  plus  hâtives.  Les  grains  font 
longuets  ,  pointus,  d'un  noir  rougeâtre,  Se  d'une 
faveur  douce.  [Voyez  le  n.  18.] 
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28.  Vhis  Jmerica.na ,  Abutyli  folio ,  admis  atro' 
purpuras  Plumer.  La  Vigne  des  Boucaniers.  Les  far- 
mens  font  pleins  de  jus  :  &  on  les  face  pour  le 
défaltérer.  Les  feuilles  font  entières  ,  fortes,  épaif- 
fes,  fucculentes.  Les  grains  font  d'un  violet  foncé. 
M.  Duhamel  en  a  élevé  de  pépins ,  qu'il  avoit  reçus 
de  Canada. 

29.  Vitis  Canadenfis  ,  Aceris  folio  Inft.  R.  Herb. 
Ses  feuilles  font  grandes ,  &  affez  reffemblantes  à 
celles  de  l'Erable.  M.  Duhamel  (Tr.  des  Arbres  & 
Arbufles,  T.  H,  p.  360)  dit  avoir  élevé  de  pépins 
une  Vi<me  de  Canada ,  qu'il  croit  être  celle-ci  :  elle 
pouffe  &  fleurit  plus  de  quinze  jours  avant  les  au- 
tres Vignes.  Mais  M.  Duhamel  n'y  trouve  que  des 
fleurs  dépourvues  d'étamines  :  ce  qui  fait  qu'elle  ne 
donne  pas  de  fruit.  Comme  elle  défleurit  avant  que 
les  autres  Vignes  entrent  en  fleur ,  on  n'a  pas  encore 
pu  la  mêler  avec  quelque  efpece  propre  à  la  fécon- 
der. Elle  fe  dépouille  auffi  plus  tôt  que  les  Vignes 
de  France. 

30.  Vais  quinquefolia  Canadenfis  Scandens  Inft. 
R.  Herb.  La  Vigne-Vierge  ;  ainfi  nommée  de  ce 
qu'elle  donne  rarement  des  fruits.  Ses  farmens  grim- 
pent de  manière  à  tapiffer  les  plus  hautes  murailles 
en  s'y  cramponant ,  6c  faifant  toujours  de  nouveaux 
progrès  pendant  une  longue  fuite  d'années.  Elle  s'eft 
fort  bien  naturalifée en  France,  où  on  l'a  apportée 
de  Canada.  Les  pédicules  font  alternes  :  &  chacun 
d'eux  porte  cinq  feuilles ,  plus  ou  moins  volumineu- 
fes,  en  ovale  allongée,  pointues  par  les  deux  bouts, 
terminées  en  longue  pointe  à  leur  extrémité  anté- 
rieure ,  dentelées  de  loin  à  loin  en  fcie  fur  leurs 
bords.  Elles  rougiffent  en  Automne  ;  ce  qui  produit 
un  bel  effet.  Après  quoi  elles  tombent. 

31.  Voyei  d'autres  efpeces  de  Vignes  de  V Amé- 
rique ;  dans  M.  Tournefort* 

3  2.  M.  Garidel  a  fait  une  ample  énumération  des 
différentes  efpeces  que  l'on  cultive  aux  environs 
d'Aix. 

Confultez  encore  YHortus  Caiholicus  de  Cupani  : 
M.  Linnseus  Sp.  Plant.  Ed.  2,  p.  293  &  294. 

Chaque  Vignoble  affecTe  certaines  efpeces  &  cer- 
tains noms.  Souvent  même  les  noms  varient  d'un 
village  à  un  autre.  Et  la  plupart  de  ce  que  l'on  qua- 
lifie d'Efpeces  particulières  ne  font  que  des  Variétés. 
La  Nomenclature  de  ce  genre  de  plantes  eft  donc 
très-embarraffante.  Nous  croyons  devoir  borner  ici 
<ce  que  nous  avions  à  dire  pour  l'éclaircir. 

....  NeqUe  quàm  muliœ  fpecies  ,  nec  nomina  quce  fini , 
Efl  numcrus  :  neque  enim  numéro  comprendere  referl. 
Qiurn  qui  {cire  velu ,  Lybici  velit  aquoris  idem 
Difcere  quàm  mnlta  Zephyra  turbeniur  arence , 
Aut ,  ubi  navigiis  violemior  incidil  Eurus , 
Noffe  quoi  lonii  ventant  ad  littora  fiuttus: 

dit  Virgile ,  après  avoir  fait  une  énumération  de 
quelques  efpeces  de  raifins  qui  nous  font  inconnues, 
mais  qui  étoient  célèbres  dans  fon  tems;  Georg.  L.  2 , 
v.  103  ,  &c. 

33.  On  nomme  improprement  ViGNE  du 
Canada  la  plante  dont  nous  avons  parlé  fous  le 
n.  2  de  l'article  Toxicodendron. 

Usages. 

En  écrafant  &  exprimant  fous  des  preffoirs  le  rai- 
tin  au  lortir  de  la  Vigne ,  on  en  obtient  une  liqueur 
ambrée  ,  douce  &  tres-fucrée ,  que  l'on  appelle  Vin 
Doux ,  ou  Moût  (  en  Latin  Mujlum  ).  On  met  en- 
fuite  cette  liqueur  dans  des  tonneaux  :  où  fermen- 
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tant  elle  fe  dépure,  acquiert  de  la  force,  &  forme 
un  Vin  plus  ou  moins  bon ,  &  plus  ou  moins  fpiri-  ■ 
tueux  ;  félon  l'efpece  de  raifin ,  la  nature  du  fol,  le 
degré  de  maturité  du  fruit ,  &£  l'attention  qu'on  y  a 
apportée.  Voye{  Vin.  Si  l'on  diftille  le  Vin ,  on 
en  retire  une  Eau-de-Vie  ;  puis  un  Efprit  :  Vbye^ 
Distillation,  pp.  818  &  819.  Si  le  vin  con- 
tinuoit  à  fermenter  il  deviendroit  trop  acide  ,  & 
formeroit  le  Vinaigre  :  Voye^  Vinaigre. 

Le  Raifin  efl:  un  des  meilleurs  fruits  que  l'on 
mange  en  automne.  Celui  que  l'on  a  pu  garder  jut 
qu'après  l'hiver  fait  honneur  aux  defferts  ;•  mais  a 
beaucoup  perdu  de  fon  mérite. 

Dans  nos  climats  on  prife  beaucoup ,  pour  man- 
ger ,  les  raifins  mufcats  &.  les  chaflèlas. 

Nous  avons  déjà  indiqué  que  certaines  efpeces  de 
raifins  font  propres  à  être  féchées.  Il  faut  ajouter 
que  le  mufcat  blanc  eft  un  de  ceux  qui  fe  féchent  au 
foleil  &  au  four.  On  fait  encore  fécher  au  four  le 
Raifin  fans  Pépins.  Voyez  le  Tome  II,  p.  148. 

On  fait  une  affez  grande  conlommafion  de  Raifins 
Secs ,  ou  de  Paffe  (  Uvœ  Pajfa  )  dans  prefque  toute 
la  France ,  tant  pour  des  tiiannes  pectorales ,  que 
comme  aliment  en  Carême.  Les  Mufcats  viennent 
furtout  de  Frontignan  en  Languedoc.  On  nomme 
Picardans  ,  de  petits  raifins  affez  fucculens  ,  qui 
viennent  de  Languedoc  &  de  Provence.  Les  Jubis , 
ou  Raifins  de  Caijje ,  font  auffi  de  Provence  ;  parti- 
culièrement de  Roquevaire ,  Oriol ,  &  des  environs  : 
Voici  Comment  on  les  fait  Sécher.  Les  ayant  cueilli  en 
grappe ,  on  les  lie  avec  du  fil ,  on  les  paffe  dans  un 
autre  fil  noué  par  les  deux  bouts ,  &  on  les  plonge 
ainfi  dans  de  la  leflïve  bouillante  (  fouvent  faite  avec 
de  la  foude)  &  à  laquelle  on  mêle  volontiers  un 
peu  d'huile  :  on  les  y  tient  jufqu'à  ce  qu'ils  fe  rident. 
On  les  expofe  enfuite  au  foleil  pendant  fix  à  fept 
jours.  Puis  on  les  range  dans  des  caiffes  en  les  pref- 
fant  doucement.  *  Garidel ,  Hijl.  des  Plantes  dAix , 
p.  501.  Ces  raifins  ont  un  goût  fucré  &  délicat.  II 
faut  préférer  les  plus  nouveaux ,  &  en  plus  belles 
grappes. 

Les  Raifins  Sols ,  ou  Sorts;  Raifins  au  Soleil,  ou 
Raifins  d'Arq  ;  (  autres  Raifins  fecs  )  nous  viennent 
d'Elpagne  ,  en  barils  de  quarante  ou  cinquante  livres. 
Ils  font  d'une  couleur  tirant  fur  le  violet,  ou  le 
rouge  ;  égrainés  ,  &  très-agréables  au  goût. 

Les  Raijins  a"Efpagne  proprement  dits  font  de  pe- 
tits raifins  ,  un  peu  plus  gros  &  moins  fecs  que  les 
raifins  de  Corinthe.  On  nous  les  apporte  égrainés  , 
dans  des  barils  du  poids  de  cent  livres  ou  environ. 
On  tâche  de  les  fubftituer  quelquefois  aux  raifins  de 
Ç  Corinthe  ;  mais  il  ne  faut  pas  s'y  laiffer,  tromper. 
t  Les  Raijins  de  Corinthe  ont  la  baye  petite ,  féche  ," 
blanche ,  noire  ou  rouge.  Ils  nous  viennent  de  plu- 
fieurs  Mes  de  l'Archipel  ;  mais  particulièrement  de 
l'Ifthme  de  Corinthe.  On  les  vend  en  grains  :  il  faut 
les  choifir  petits,  nouveaux  ,  &  en  groffe  maffe.  Ils 
fe  confervent  pendant  plufieurs  années ,  quand  ils 
ont  été  bien  emballés ,  &c  qu'ils  ne  prennent  point 
l'air. 

En  quelques  pays  ils  entrent  dans  plufieurs  ra- 
goûts. On  les  fubftitue  quelquefois,  en  Médecine, 
aux  raifins  de  Damas.  D'autres  fois  on  prefcrit  ceux 
même  de  Corinthe  :  Voyez  Apozeme  Diuré- 
tique. 

Les  Raijins  de  Damas  nous  viennent  des  environs 
de  cette  capitale  de  la  Syrie.  Ils  ont  le  grain  extrê- 
mement gros;  auffi-bien  que  les  grappes.  On  affure 
qu'on  en  cueille  dans  le  pays  ,  qui  pèlent  jufqu'à 
vingt  ou  vingt-cinq  livres.  On  nous  les  apporte 
égrainés  6c  applatis  3  dans  des  buflcs ,  qui  font  des 
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boîtes  de  fapîn  à  demi-rondes  ,  lèfquelles  pefent  de- 
puis quinze  jufqu'à  faisants  livres.  Ils  font  fort  en 
ufage  dans  les  tifannes  pecïorales  :  où  on  les  em- 
ploie ,  comme  les  dattes  ,  les  jujubes  ,  &  autres 
fruits  béchiques.  Il  faut  les  choifir  nouveaux  &  bien 
nourris.  Les  véritables  raifins  de  Damas  ont  un  goût 
fade  &  défagréable. 

Les  Raijins  de  Calabn  font  un  peu  gras ,  mais  de 
bon  goût.  On  les  apporte  en  grappes  enfilées 
d'une  petite  ficelle  ou  corde  ,  comme  des  mouffe- 
rons  ou  des  morilles.  Les  barils  de  ces  fortes  de 
raiiins  pefent  depuis  quatre-vingt-dix  jufqu'à  cent 
livres. 

Tous  ces  raifins  fecs ,  dit  l'Ecole  de  Salerne ,  font 
contraires  à  la  rate  ;  mais  bons  pour  la  toux  &  pour 
les  maux  de  reins. 

Confuleei  l'article  des  Vins  artificiels. 

Conferver  le  Raifin. 

I.  Voyez  l'article  Conferver  les  Fruits. 

2..  Pour  Conferver  le  raijîn ,  pendant  toute  Cannée  : 
Prenez  de  la  poix  fondue  ;  trempez-y  la  queue  du 
raifin  ;  mettez  la  grappe  fécher  au  foleil  ;  &  au 
-bout  de  deux  jours ,  portez-la  dans  une  chambre 
bien  féche  ,  où  vous  la  tiendrez  fur  de  la  paille  de 
froment. 

3 .  Faites  bouillir  de  l'eau  de  citerne ,  dans  un 
chauderon ,  avec  tin  peu  de  miel  :  trempez-y  le  rai- 
fin ;  &  l'y  laiffez  cuire  un  peu. 

4.  Profitez  d'un  tems  ferein  ,  pour  couper  le  rai- 
fin ,  vers  les  huit  heures  du  matin  lorfqu'il  ne  tombe 
plus  de  rofée  :  &c  plongez  les  grappes  dans  de  l'eau 
îalée  ,  dans  laquelle  vous  aurez  jette  un  peu  de  vin 
bouillant  ou  de  moût.  Puis  les  gardez  fur  de  la  paille 
d'orge. 

5.  D'autres  les  tiennent  dans  un  vaiffeau  bien 
clos  de  toutes  parts. 

6.  Confultei  l'article  Fruiterie. 

Conferver  le  Raijîn  fur  les  Treilles  jufqù après  C  hiver. 

Enveloppez-le  dans  des  facs  de  papier  ,  ou  de 
toile  de  crin.  Quelques-uns  mettent  un  fac  de  toile 
cirée ,  par-deffus  celui  de  papier.  Il  y  a  des  perfon- 
nes  qui  regardent  les  facs  de  gaze  comme  beaucoup 
fupérieurs  à  ceux  de  crin  ;  prétendant  qu'ils  fervent 
pendant  plus  de  vingt  ans  ;  &  que  le  gluten  de  la  gaze 
fait  que  les  mouches  craignent  de  s'y  pofer.  D'au- 
tres conteftent  ce  fait  ;  &C  affurent  que  la  gaze  de- 
vient flafque  ,  retient  l'humidité  ,  &  nuit  ainfi  au 
raifin.  Au  refte  tous  les  facs  ont  l'inconvénient  d'em^ 
pêcher  le  raifin  de  fe  colorer,  fi  on  les  y  met  trop 
tôt  :  &  fi  un  grain  fe  gâte ,  la  contagion  s'étend  fans 
que  l'on  s'en  apperçoive. 

Ratafia  de  Raifin. 

Voyez  R.ATAFIA  de  Frontignan  &  de  Mufcat. 

Blanchir,  ou  Glacer ,  le  Raifin. 

On  fait  de  même  que  pour  les  Cerises. 

O  n  fait  quelquefois  du  Verjus  avec  le  raifin  en- 
core verd. 

On  prétend  que  le  raifin  que  l'on  mange  féparé 
de  fa  peau  &  des  pépins  ,  remédie  à  l'ardeur  du  foie 
&  de  la  bile. 

Vigne  Thériacale. 

Les  Anciens  ont  fait  grand  cas  de  ce  qu'ils  nom- 
Bioient  Vigne  Thériacale  ;  à  raiibn  de  la  grande  vertu 
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qu'ils  difoient  que  poffédoit  fon  vin  contre  la  mor- 
fure  des  ferpens  &  autres  bêtes  venimeufes  ;  pro- 
priété qui  setendoit  jufqu'à  fes  feuilles  pilées,  & 
appliquées  en  forme  de  cataplafme  fur  la  plaie  ;  &c 
même  aux  cendres  de  fon  farment.  La  Manière  de 
Préparer  cette  Vigne  étoit  de  Fendre  la  longueur  de 
trois  ou  quatre  doigts  de  la  partie  d'en-bas  du  far- 
ment que  l'on  vouloit  planter  ;  &  après  en  avoir 
ôté  la  moelle  ,  y  fubftituer  du  mithridate  ou  de  la 
thériaque  ;  puis  envelopper  de  papier,  &  planter 
la  partie  ainfi  médicamentée.  D'autres  répandoient 
enfuite  encore  de  la  thériaque  fur  les  racines. 

Vigne  Laxalive. 

Pour  communiquer  à  la  Vigne  une  vertu  laxative  \ 
on  fendoit  de  même  le  farment  pour  y  inférer  quel- 
que laxatif:  ou  l'on  arrofoit  fes  racines  avec  quel- 
que drogue  laxative. 

Au  refte  on  convenoit  que  les  farmens  de  Vigne 
foit  thériacale  foit  laxative  ne  confervoient  pas  la 
vertu  du  fep  ,  quand  on  les  en  avoit  féparé  ;  &  que 
même  la  propriété  ,  foit  de  la  thériaque  ,  foit  des 
laxatifs,  s'affoibliflbit  dans  la  Vigne  par  fucceflioiî 
de  tems. 

Manière  de  rendre  les  Vignes  Médecinales  ,  de  forte  que 
les  raifins  qu'elles  produiront ,  (S*  le  vin  qu'on  en 
tirera  ,  lâchent  doucement  le  ventre  ,  &  purgent 
fans  incommodité. 

Vers  le  tems  des  vendanges ,  lorfqu'on  déchauffe 
les  Vignes ,  il  faut  déchauffer  autant  de  feps  que  l'on 
croira  en  avoir  affez  pour  certaine  quantité  de  vin; 
&  les  marquer  :  puis  les  biner  tout  autour  &  les 
bien  monder.  Cela  fait ,  on  prendra  des  racines  d'el- 
lébore ,  que  l'on  pilera  dans  un  mortier  ;  &  on  les 
rangera  tout  autour  du  fep.  Puis  on  mettra  autour 
de  cet  ellébore ,  de  vieux  fumier  bien  pourri ,  dé 
vieilles  cendres ,  &  deux  parties  de  terre  ;  &  on 
mettra  de  la  terre  par-deffus  le  tout.  Il  faudra  re- 
cueillir féparément  le  vin  qui  viendra  de  ces  feps.  Si  . 
on  veut  le  garder  jufqu'à  ce  qu'il  foit  vieux ,  pouf 
lâcher  le  ventre  ;  on  le  pourra  faire  fans  le  mêler 
avec  d'autre  vin.  Si  on  prend  un  verre  de  ce  vin  , 
avec  un  peu  d'eau ,  avant  de  fouper ,  il  purge  fans 
danger  ni  incommodité. 

D'autres ,  en  déchauffant  les  Vignes ,  fe  conten- 
tent de  mettre  autour  des  racines  trois  faifceaux  d'el- 
lébore noir;  puis  jettent  la  terre  par-deffus.  On  met 
un  plein  verre  de  ce  vin  parmi  le  refte  de  la  boiffon  , 
pour  lâcher  le  ventre ,  &  purger  fans  incommo* 
dite. 

Vigne  Soporative. 

On  prétendoit  encore  avoir  du  vin  qui  auroit  la 
vertu  d  endormir  ;  en  mettant  de  l'opium  ,  ou  du 
jus  de  mandragore,  dans  Pincifion  faite  au  tronc  de 
la  Vigne  :  ou  en  mettant  des  plantes  foporatives 
deffous  &  tout  autour  de  la  racine  du  fep.  Diofco- 
ride ,  en  parlant  du  Vin  Pkotien  ,  dit  même  qu'il 
fufEt  que  ces  plantes  croiffent  auprès  du  fep ,  & 
qu'elles  l'environnent. 

La  Médecine  méconnoit  depuis  longtems  ces 
pratiques  ,  autrefois  célèbres.  Mizauld ,  Médecin 
qui  vivoit  dans  le  XVIe  fiecle  ,  effaya  de  les  remet- 
tre en  vogue ,  &  publia  ce  qu'il  avoit  recueilli  des 
anciens  Auteurs  d'GEconomie  Rurale  &;  d'Hiftoire 
Naturelle  ,  tant  fur  l'art  de  rendre  médicamenteux 
le  raifin  &  le  vin ,  que  les  autres  fruits ,  les  diverfes 
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plantes  qui  nous  fervent  d'alimens ,  &  jufqu'à  la 
chair  des  animaux.  Son  ouvrage  eft  intitulé  :  Arti- 
ficiofa  Éethodus  comparandorum  homnfmm  fruc- 
tuum  ,  olerum?  radicum  ,  uvarum ,  vinorum,  car- 
-nium  &jufculorum;  que  clemmter  purgent ,  &  varus 
morbis  ubique  ullâ  noxâ  &  naujeâ  blande  fuccur- 
runt.  „•  Lutët.'Fed.  Morel,  1575  ,*'«-8°.  Cette  édi- 
tion ,  que  M.  Seguier  ne  cite  pas  dans  la  Bibhotheca 
Botanka;  ou  dont,  au  moins,  il  rapporte  le  titre 
abfolument  différent  Q>.  381  )^  paroit avoir  du  rap- 
port avec  d'autres  ouvrages  qu'il  y  indique  fous  le 
nom  de  Mi^aldus. 

Toutes  les  efpeces  de  Vignes  ont  un  beau  feuil- 
lage ,  &  couvrent  bien  les  efpaliers ,  les  tonnelles , 
les  berceaux,  &c.  Le  feuillage  de  la  Cioutat  &C  de 
quelques  autres ,  plaît  par  fa  fingularité.  Nous  avons 
dit  quel  eft  l'avantage  de  la  Vigne  Vierge  ;  dont  le 
fruit  n'eft  d'aucun  ufage. 

Foyei l'article  Noïer,  p.  657,  col.  a;  &  658, 
col.  1. 

Dans  les  pays  de  vignobles,  les  haies  fe  trouvent 
allez  fouvent  fourrées  de  pies  de  Vignes  ,  qui  n'é- 
tant point  taillés  pouffent  de  longs  farmens.  Les  Pê- 
cheur ;  du  Bordelais  ramaffent  avec  foin  ces  far- 
mens j  qu'ils  tordent  comme  des  harts  ,  &  dont  ils 
-réunifient  plusieurs  enfemble ,  qui  leur  fervent  de 
cordages  pour  amarrer  leurs  canots  &  leurs  filets. 
„*  J>.  des  Ârbr.  &  Arbujl.  de  M.  Duhamel,  T.  II, 
p.  362. 

Foyei  EPAMPRËR. 

On  fe  chauffe  avec  les  Sarmens  que  l'on  coupe 
ïors  de  la  Taille.  La  chaleur  de  ce  feu  ,  qui  eft  clair 
&  vif,  pafie  pour  être  d'un  grand  fecours  contre 
les  rhurnatifmes  &  plusieurs  autres  maladies.  La  cen- 
dre en  eft  très-fine  :  on  en  fait  quelquefois  des  cou- 
pelles ,  des  moufles ,  &c. 

Au  printems ,  lorfque  la  Vigne  eft  en  pleine  fève , 
«on  en  coupe  les  fommités  pour  obtenir  une  liqueur 
abondante ,  fort  claire.  La  force  de  la  fève  en  fait 
encore  fortir  naturellement  de  divers  endroits ,  le 
long  des  feps  :  &  comme  elle  découle  goutte-à- 
goutte,  on  la  nomme  Larme,  ou  Pleurs.  Ce  fuc  paffe 
pour  un  bon  lithontriptique.  Il  eft  apéritif,  déterfif. 
On  en  diftille  dans  les  yeux  ,  pour  en  guérir  la  rou- 
geur, les  taies,  les  nuages,  l'ophthalmie  ;  &  éclair- 
'  cir  la  vue.  Il  remédie  aux  démangeaifons,  fi  on  les 
en  lave  après  les  avoir  frottées  de  nitre.  Ce  fuc 
paffe  auflî  pour  être  confortatif  dans  les  fièvres  ma- 
lignes. En  fe  lavant  de  cette  liqueur ,  on  fe  guérit 
quelquefois  de  la  galle  Si  de  toutes  les  affections  de 
la  peau.  Quelques  gouttes  verfées  dans  l'oreille  , 
guériffent  certaines  iiirdités  peu  confidérables.  On 
dit  qu'il  ôte  les  taches  de  rouffeur  du  vifage.  Ce  fuc  , 
expofé  durant  un  an  au  foleil ,  s'épaiflit  en  confif- 
tance  de  miel  ;  &  devient  un  baume  utile  pour  net- 
toyer ôi  guérir  toutes  fortes  de  plaies  &  d'ulcè- 
res. 

Confulte7^  le  mot  Suc  Lymphatique.  Ncry&i.  auffi 
la  Phyjique  des  Arbres  ,  de  M.  Duhamel ,  L.  5  , 
ch.  2  ,  art.  4;  &  L.  1 ,  p.  62-3. 

Le  Marc  qui  fort  du  prefloir ,  étant  pourri  en 
terre  pendant  un  an  ,  fournit  aux  Vignes  un  engrais 
qui  n'altère  pas  la  qualité  du  vin.  On  affure  que  c'eft 
un  excellent  amendement  pour  les  afperges.  Le  marc 
nouvellement  exprimé  s'échauffe  beaucoup  :  & 
attendu  qu'il  contient  quantité  de  parties  fpiritueu- 
fes ,  on  l'emploie  comme  un  remède  efficace  pour 
les  rhumatilmes ,  &c  les  engourdiffemens  des  mem- 
bres ;  la  manière  d'appliquer  ce  remède  eft  d'enfouir 
dans  un  tas  de  marc  échauffé ,  le  membre  malade. 
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Ce  marc  pourroit  fournir  une  eau-de-vie  :  mais  cette 
diftillation  a  été  défendue  en  France  par  un  Arrêt 
du  Çonfeil  daté  du  4  Février  1686. 

Culture. 

La  Vigne  réuffit  dans  les  pays  chauds;  &  dans  dit 
férens  degrés  de  climats  tempérés. 

On  feme  fort  rarement  les  pépins  pour  la  multi- 
plier :  ce  procédé  feroit  trop  long  ;  peut-être  même 
■fait-il  que  la  Vigne  tarde  longtems  à  donner  du  fruit  : 
V.  le  Tr.  des  Art.  &  Arbujies",  de  M.  Duhamel ,  T.  II, 
p.  361. 

La  Vigne  fe  multiplie  fort  aifément  par  Marcot- 
tes ;  Se  par  Boutures.  On  peut  encore  la  Greffer. 

On  nomme  Sautelle  ou  Sauterelle,  un  farment  que 
l'on  a  coudé  ou  couché  en  terre  fans  déchauflèr  la 
louche  ;  &  que  l'on  ne  fevre  qu'au  bout  de  deux  ou 
trois  ans.  Nous  avons  dit  (T.  I ,  /».  7 3 8  )  que  l'on 
taille  des  branches  enforte  qu'il  y  refte  un  peu  de 
vieux  bois  ;  &t  que  cette  extrémité ,  qui  forme  une 
petite  croffe ,  pouffe  facilement  des  racines  quand 
elle  eft  plantée.  C'eft  ce  qu'on  nomme  en  plufieurs 
endroits,  une  Crojjette  ;  ailleurs,  un  Chapon ,  ou  une 
Broche:  èc  en  Latin,  Malleolus.  On  donne  la  préfé- 
rence aux  croffettes  dont  le  bois  eft  intérieurement 
d'un  verd  clair  ;  &  on  ne  tient  pas  beaucoup  de 
compte  de  celles  qui  l'ont  verd-brun. 

On  prend  ces  Boutures ,  en  hiver ,  fur  des  feps 
de  bonne  qualité;  &  on  les  conferve  en  bottes. dans 
le  cellier ,  jufqu'au  tems  de  la  plantation.  Sur  la  fin 
de- Mars ,  on  met  tremper  ces  bottes,  l'efpace  de 
huit  jours,  dans  un  foffé  bourbeux  :  puis  on  plante 
les  farmens ,  ainfi  difpofés  à  produire  des  racines. 

On  multiplie  encore  la  Vigne  par  de  jeune  plant 
enraciné ,  que  l'on  tient  quelque  tems  en  pépinière  ; 
ou  par  du  plant  enraciné  ,  provenu  du  ravalement 
des  hautes  Vignes.  Confultez  le  Specl.  de  la  Nau 
T.  II,  p.  347. 

Kolbe  parle  de  farmens ,  longs  d'un  pié  ou  de  dix- 
huit  pouces ,  que  l'on  fema  dans  une  terre  labou- 
rée ;  qui  produifirent  tous  de  bon  plant  :  &  il  dit 
que  telle  fut  l'origine  des  raifins  qui  donnent  le  Vin 
du  Cap.  *  Defcript.  du  Cap  de  Bonne-Efpérance,  part; 
2 ,  ch.  7. 

Dans  les  bois  de  la  Louifiane  &  du  Canada,  où  la 
Vigne  croît  naturellement ,  peut-être  fe  multiplie-t- 
elle  d'elle-même  par  Rejettons.  Mais  il  eft  vraifem- 
blable  que  c'eft  le  plus  fouvent  par  fes  Semences  :  ce 
qui  doit  occafionner  le  grand  nombre  d'efpeces  ou 
variétés  que  l'on  y  rencontre  :  dont  aucune  jufqu'à 
préfent  n'a  paru  bien  reffembler  à  celles  de  France. 
On  ne  fait  prefque  point  de  vin  dans  ces  Colonies. 
En  Canada  on  ne  cultive  même  pour  manger ,  aucu- 
nes efpeces  du  pays  ;  on  préfère  celles  de  France , 
quoique  difficiles  à  préferver  des  rigueurs  de  l'hiver 
en  ce  climat.  Les  raifins  du  pays  viennent  rarement 
à  maturité  dans  la  faifon  où  l'on  pourroit  en  faire 
ufage.  On  en  a  cependant  vu  de  mûrs  à  Québec ,  à 
la  fin  de  Septembre  :  leur  grain  étoit  fort  petit  ;  il 
avoit  bon  goût  ;  mais  la  peau  étoit  très-épaiffe  :  il 
contenoit  beaucoup  de  gros  pépins ,  &C  une  petite 
quantité  de  jus  rouge  très-foncé.  *  Tr.  des  Arbr,  & 
Arbujies.  M.  Le  Page  dit  que  le  bord  des  prairies 
delà  Louifiane  fournit  uneVigne  allez  reffemblante  au 
Pineau  de  Bourgogne  ;  &:  que  fes  raifins  donnent  du 
vin  qui  devient  paffiblc  quand  on  a  l'attention  de 
l'expofer  au  foleil  en  Lié  ,  &c  au  froid  pendant  l'hi- 
ver. Cet  Hiftorien  de  la  Louifiane  ajoute  qu'il  n'a 
jamais  pu  faire  de  vinaigre  avec  ce  vin.  *  Journal 
QLçonpmique,  Oilobrc  1751. 
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Terroirs  propres  à  la  Fljne. 

La  meilleure  terre  pour  la  culture  de  la  Vigne  eft 
celle  qui  eft  un  peu  forte,  &  expofée  au  Midi  ou 
au  Levant.  Je  dis  un  peu  forte  :  car  elle  ne  doit  être 
ni  trop  forte  ,  ni  trop  grafle,  ni  trop  meuble,  ni 
trop  maigre;  mais  mitoyenne  entre  toutes  ces  qua- 
lités ,  enforte  cependant  qu'elle  foit  affez  menue  , 
ferme  &c  fubftantieufe.  Dans  un  pays  froid ,  les  Vi- 
gnes doivent  regarder  le  Midi  ;  en  pays  chaud , 
l'Orient  ou  le  Septentrion  ,  pourvu  qu'elles  y  foient 
à  l'abri  des  vents  d'Eft  &  Sud. 

Il  paraît  bien  prouvé  que  dans  les  terres  légères 
&  chaudes  le  Vin  eft  délicat ,  prompt  à  boire ,  & 
peu  de  garde  ;  &:  que  celui  des  terres  fortes  eft  vi- 
goureux ,  qu'il  fe  garde  longtems  ,  mais  eft  ordinai- 
rement dur  les  premières  années. 

Les  terres  pierreufes  &  fituées  fur  des  coteaux  à 
une  bonne  expofition ,  font  fort  avantageufes  :  le  vin 
en  eft  excellent.  Néanmoins  il  ne  faut  pas  que  le  co- 
teau foit  trop  roide  &  droit  ;  il  fufEt  qu'une  pentô 
douce  le  mette  à  portée  de  recevoir  les  rayons  du 
foleil  dans  fa  totalité ,  &  de  laifler  égoutter  les  eaux. 
Une  des  meilleures  efpeces  de  Vigne  que  l'on  puifle 
y  planter ,  eft  celle  qui  a  beaucoup  de  fuc ,  &  dont 
le  grain  eft  mollet.  Il  eft  cependant  vrai  qu'elle  a  de 
la  peine  à  y  venir  :  mais  elle  donne  de  bon  vin  quand 
«lie  a  bien  pris. 

Les  terres  au  fond  defquelles  il  y  a  beaucoup  de 
cailloux  ou  de  gravier,  font  encore  favorables  pourvu 
qu'elles  foient  mêlées  de  terre  graife  ou  argilleufe , 
éc  qu'on  les  rafraîchiflé  fouvent  par  de  profonds  la- 
bours. On  leur  en  donnera  au  moins  trois,  tous  les 
ans.  Il  y  vient  du  vin  qui  eft  fort ,  &  délicat.  Mais 
lorfque  les  pierres  &'  cailloux  font  en  quantité  à  la 
iuperricie ,  c'eft  beaucoup  rifquer  que  d'y  planter 
de  la  Vigne  :  la  grande  chaleur  qui  vient  de  leur 
réverbération  ,  peut  la  faire  périr  en  Eté  ;  de  même 
qu'en  hiver  le  grand  froid  qu'ils  entretiennent.  Si 
on  en  met  dans  une  terre  toute  graveleuié  &  pier- 
reufe ,  non  mêlée  d'argille  ,  on  ne  labourera  pas 
profondément;  la  racine  n'y  defeend  pas  beaucoup: 
&  deux  labours  fuffiront  ordinairement.  Voyez  le 
Specl.  de  la  Nat.  T.  II ,  p.  345. 

Le  fommet  d'une  montagne  eft  préjudiciable  à 
la  Vigne  ;  de  même  qu'un  endroit  expofé  à  la  bife  ; 
dans  nos  climats.  Ce  plant  demande  un  air  plus 
chaud  que  froid ,  &  plutôt  ferein  que  pluvieux  :  il 
a  beaucoup  à  craindre  des  orages  &c  autres  intem- 
péries de  l'air. 

Les  terres  expofées  au  Couchant  font  les  plus 
mauvaifes  pour  la  Vigne. 

Quelques  Auteurs  difent  que  fi  le  lieu  eft  fujet 
aux  vents  ,  on  peut  expofer  de  la  Vigne  au  Septen- 
trion ou  au  Couchant.  Dans  un  climat  bien  tem- 
péré ,  elle  ne  laiffe  pas  de  réufîir  expofée  un  peu 
vers  le  Couchant  :  mais  elle  fait  toujours  mieux  au 
Levant. 

Les  terres  fabloneufes  font  encore  propres  pour 
planter  la  Vigne  ,  fur-tout  quand  elles  font  bien 
fituées  ;  le  vin  blanc  qui  en  vient ,  eft  plus  délicat 
que  le  rouge.  Mais  elles  donnent  peu  :  &  le  plant 
y  eft  fujet  à  couler.  Voyez  le  Specl.  de  la  Nat.  T.  II, 
p.  345-6. 

Un  terrein  plat  fournit  beaucoup  de  vin  ;  mais 
dépourvu  de  qualité. 

En  général ,  un  fol  trop  fec  n'eft  pas  avantageux 
pour  la  Vigne  :  Se  il  faut  ne  pas  mettre  de  celle 
qui  donne  un  raifin  ferme ,  dans  un,e  terre  chaude 
&  féche. 


Virgile  (  Georg.  II  1  n-3  )  dit  que  Ia  y-  fc 
plaît  iur  aes  coteaux  bien  découverts. 

»  La  main  qui  a  formé  le  globe  de  la  terre  ...  a  éle* 
»  vé ,  d'efpace  en  efpace ,  des  montagnes  &  dés  colli- 
»  nés  afin  de  ménager  des  expofitions  favorables  à  la 
»  Vigne  &  aux  plantes  qui  ont  befoin  dune  forte 
»  réflexion  de  la  lumière  pour  mûrir  parfait,  ment 
»  leurs  fruits.  Tous  ces  terreins  qu'elle  a  abaiffés  en 
»  pente  .....  ne  font-ils  pas  autant  de  grands  efpa- 
»  fiers  qu'elle  nous  invite  à  garnir ,  &  où  la  viva- 
»  cité  de  la  réflexion  (é  trouve  unie  à  la  bonté  du 
»  plein  air  ?  *  Specl.  de  la  Nat.  T.  II ,  p.  3 12.. 

On  prétend  en  général  que  les  Vignes  réuflîffent 
peu  en  plaine.  Cependant  Virgile  femble  regarder 
les  plaines  ou  les  vallons  même  comme  excellens 
pour  ces  plantes.  On  peut  en  juger  par  ces  Vers, 

Quœ  pinguis  hunfus  ,  dulcique  uligine  lala  , 
Quique  frequens  herbis  &  fendis  ubere  campus  , 
Qualem  fape  cavâ  monlis  convalle  fikmus 
Defpicere  ;  hue  fummis  liquuntur  rupïbus  omnes, 
Felicemque  trahunt  limum  :  quique  edilus  aujlro 
Et  filicern  curvis  invifam  pafeit  aralris. 
Hic  tibi  preevalidas  olim  muhoque  fluenles 
Suffciet  baccho  viles  ;  hic  fendis  uvee , 
Hic  laticis  qualem  pateris  libamus  fi"  auro  ,  &c. 

*  Geoig.  Liv.  II-,  T.  1S4  &  fuiv.  Voyez-y  encore  le  ±73, 

La  Vigne  de  nos  climats  ne  dure  pas  longtems 
dans  un  endroit  humide  &  aquatique  ;  &  le  vin 
qu'elle  produit ,  n'eft  ni  bon  ni  de  garde.  Cependant 
une  eau  vive  qui  coule  à  fleur  de  terre ,  ne  nuit 
point  aux  Vignes  :  elle  leur  eft  même  favorable  par 
l'humidité  habituelle  qu'elle  entretient  auprès  des 
racines.  Mais  (  dit-on  )  il  faut  obferver  que  cette 
eau  ne  foit  ni  amere  ni  laumâtre  :  parce  que  le  vin 
en  contracterait  le  goût.  Nourfe  (  Camp.  Fcel.  pag, 
315-6)  croit  même  que  la  réverbération  de  la  fur- 
face  d'une  eau  courante  Se  fort  large,  fiir  laquelle  le 
foleil  frappe  pendant  longtems  ,  peut  beaucoup  con- 
tribuer à  mûrir  le  raifin  expofé  lur  des  coteaux  qui 
la  bordent.  Au  refte  ,  conlultez  le  Specl.  de  la  Nat. 
T.  II,  p.  346. 

Nous  penfons  qu'on  doit  ne  point  planter  de  Vi- 
gnes dans  les  vallées  profondes.  Quoiqu'il  y  vienne 
beaucoup  de  raifin  ,  il  ne  peut  mûrir  dans  la  faifon, 
ce  qui  fait  un  vin  verd  &  de  peu  de  valeur  :  joint  à 
ce  que  la  Vigne  y  eft  fujette  aux  gelées  d'hiver  & 
de  printems,  &  à  couler.  Le  raifin  s'y  pourrit  en- 
core aifément  ;  ce  qui  donne  au  vin  un  goût  de  moifi. 
Quand  l'année  eft  pluvieufe ,  il  y  a  dans  ces  fonds 
une  partie  du  raifin  qui  fe  fend  &  crevé  ;  &  l'autre 
ne  donne  qu'un  vin  infipide  &  fujet  à  tourner  &  à 
d'autres  accidens.  Si  cependant  on  y  plante  des  Vi- 
gnes ,  il  faut  en  choifir  qui  ne  produifent  que  des 
grappes  dont  le  grain  ne  foit  pas  ferré  ;  afin  que  le 
loleil  les  frappe  librement.  V.  le  Specl.  de  la  Nat. 
T.  II,  p.  345. 

Une  terre  toute  de  craie  ou  de  marne,  eftpafla- 
blement  bonne  :  telle  que  celle  d'Oigny  fur  Yonne. 
Mais  la  pure  argille ,  &c  la  terre  à  Potier  ,  font  abfo- 
lument  contraires  à  la  Vigne. 

Au  refte ,  comme  il  eft  fort  difficile  de  rencontrer 
tous  les  avantages  de  la  terre  &  de  l'expolition ,  un 
bon  Vigneron  accommodera  les  inftrucfions  que  nous 
lui  donnons ,  aux  circonftances  où  il  fe  trouvera. 

Pour  planter  une  Vigne ,  on  doit  ne  fe  fier  aux; 
marques  d'une  bonne  terre  qu'après  qu'on  aura  fait 
l'expérience  du  vin  qu'elle  produira  :  car  ce  leroit 
peine  perdue ,  &  dépenfe  fuperflue ,  que  de  planter 
une  Vigne  qui  rapporte   peu.    Cette  expérience 
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pourra  être  pratiquée  en  cette  manière.  Faites  une 
ïofle  de  deux  pies  de  profondeur  dans  cette  terre; 
mettez  dans  un  verre  d'eau  de  pluie  bien  nette  une 
motte  de  la  terre  du  fond  ;  mêlez  &  battez  cette 
eau  ,  puis  laiffez-la  repofer  jufqu'à  ce  que  la  terre 
foit  repofée  au  fond  du  verre  ,  &  que  l'eau  foit 
claire  comme  auparavant.  Alors  vous  goûterez  l'eau. 
Si  vous  y  trouvez  une  faveur  défagréable ,  le  vin  s'en 
reflentira.  Nous  rapportons  ceci  d'après  Virgile, 
Geo/g.  L.  H,  v.  238,  &c.  Mais  nous  fommes  très- 
perfuadés  qu'il  n'eft  pas  à  beaucoup  près  auffi  facile 
de  connoître  les  terroirs  qui  font  propres  à  donner 
de  bon  vin. 

Quand  on  eft  curieux  d'avoir  de  bon  vin ,  on  ne 
Fume  pas  les  Vignes  :  il  eft  fort  difficile  que  la  terre 
nourrie  ôc  engraiflee  de  fumier,  n'en  retienne  la 
faveur ,  8c  ne  la  communique  au  vin  ;  qui ,  outre 
l'inconvénient  du  goût  défagréable* ,  eft  encore  fujet 
à  fe  gâter  facilement  &  bientôt.  Déplus,  le  fumier 
fait  vieillir  promptement ,  &  devenir  ftériles ,  les 
Vignes  ;  en  les  épuifant  dès  les  premières  années. 
Le  marc  de  raifin ,  comme  nous  l'avons  déjà  dit ,  ne 
produit  que  d'excellens  effets  fur  les  Vignes  au  pié 
defquelles  on  le  met  ,  après  l'avoir  laiffé  pourrir 
pendant  un  an.  Si  on  l'y  enfouiffoit  plus  tôt ,  le  feu 
dont  il  eft  pénétré  deflecheroit  les  racines  &  les 
feps. 

M.  Schmidt  (  Traités  fur  divers  fujets  intérejfans  , 
».  164)  rapporte  qu'un  Gentilhomme  Allemand  fai- 
iant  creufer  une  cave ,  remarqua  que  l'on  en  tiroit 
une  terre  qui  reflembloit  à  des  pyrites  :  il  en  fit  met- 
tre dans  les  Vignes  ;  &  elles  donnèrent  pendant 
longtems  un  vin  fupérieur  en  qualité  &  dont  juf- 
qu'alors  on  n'en  avoit  point  recueilli  de  pareil  dans 
le  canton. 

.Voyez,  ci-deffous,  Provigner;  &t  Terrer. 

Choix  du  Plane. 

La  qualité  du  plant  eft  effentielle  pour  celle  du 
raifin  &C  du  vin.  Chaque  pays  en  a  qui  y  réuflît 
mieux  que  d'autre.  C'eft  de  ce  plant  qu'il  faut  tâ- 
cher de  fe  pourvoir  par  préférence.  Enluite  on 
effaiera  diverfes  fortes  de  bons  plants  d'autres  can- 
tons :  &  on  n'en  adoptera  qu'après  des  effais  fuffi- 
fans;  que  la  prudence  diûe  de  faire  toujours  d'abord 
en  petit. 

Manière  de  Planter  la  Vigne. 

Quand  vous  croirez  avoir  trouvé  une  bonne  pièce 
de  terre  ,  8i  que  vous  aurez  amaffé  du  plant ,  ten- 
dee  lin  cordeau  le  long  de  la  pièce  ;  &  marquez  une 
raie  d'un  bout  à  l'autre.  Cette  raie  étant  faite ,  mar- 
quez-en une  autre ,  en  portant  le  cordeau  à  envi- 
ron quatre  pies  &  quatre  pouces  plus  loin ,  fi  la 
terre  eft  légère  &  fabloneule  ;  ou  à  trois  pies  &C 
demi  feulement  dans  une  terre  un  peu  forte.  Conti- 
nuez ainfi  dans  toute  la  pièce.  V.  Virgile ,  Georg.  II , 
vers  174-5-6-7,  &Cc.  Creufez  enfuite  le  long  de  ces 
raies ,  un  rayon  d'un  pié  &c  demi  de  large  fur  autant 
de  profondeur  :  V.  Virg.  Georg.  II,  v.  288-9.  Cela 
étant  fait ,  prenez  deux  croflettes  ,  ou  deux  mar- 
cottes enracinées  ;  pofez-les  obliquement  ou  de 
biais ,  dans  le  rayon  ,  à  deux ,  trois ,  ou  quatre  , 
pies  l'une  de  l'autre  ;  couvrez-les  de  terre  ;  &  con- 
tinuez ainfi  jufqu'à  ce  que  tout  foit  planté.  Il  peut 
même  luffire  d'une  feule  à  chaque  endroit,  fi  le  plant 
eft  de  nature  à  fournir  beaucoup  ,  &  que  la  terre  y 
foit  bien  favorable.  Voye{  A  u  G  E  L  o  T.  M.  Pluche 
{>S/><.'tf.  dilaNat.  T.  II,  p.  346)  a  vu  mettre  trois 
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ou  quatre  boutures  enfemble ,  dans  des  trous  efpa- 
cés  feulement  d'un  pié  :  ck  par  la  fuite  on  arrachoit 
le  fuperflu.  Il  avertit  de  les  enterrer  peu. 

Quand  on  fe  fert  de  Croflettes  ;  comme  elles 
n'ont  pas  encore  de  racines ,  le  plant  avance  moins 
pendant  la  première  année  que  celui  des  Marcottes. 
Elles  peuvent  même  manquer  :  c'eft  pourquoi  il  eft 
plus  fur  d'en  mettre  deux  dans  chaque  trou  ;  fauf  à 
en  arracher  une  l'année  fuivante  ,  fi  elles  réuffiflent 
toutes  deux. 

Les  farmens  que  l'on  couche  en  terre ,  fans  les 
féparer  du  fep ,  pour  obtenir  des  Marcottes  enra-r 
cinées ,  doivent  tous  avoir  deux  ou  trois  yeux  à  l'ex- 
trémité qui  paroît  dehors  au-delà  de  ce  qui  eft  en- 
terré. Ces  marcottes  font  en  état  d'être  fevrées  & 
plantées  l'année  fuivante.  On  peut  en  faire  plufieurs 
d'un  même  fep.  Une  bonne  méthode  eft  celle  de 
faire  pafler  le  farment  par  un  pot  troué  ,  qu'on  em- 
plit de  terre ,  laiffant  fortir  un  bout  garni  de  deux 
yeux  :  au  bout  d'un  an  on  fépare  la  marcotte  d'avec 
le  fep  ;  &  renverfant  le  pot  où  elle  a  pris  racine ,  on 
la  plante  en  motte.  Voyez  leSpeci.  de  laNat.  T.  II, 
p.  347-8. 

Il  ne  peut  qu'être  utile  ,  de  mettre  deux  pouces 
de  bonne  terre  au-deffus  de  chaque  plant. 

Tems  de  Planter  la  Vigne. 

On  peut  planter  la  Vigne  depuis  le  commence- 
ment de  Novembre  jufqu'au  quinze  ou  au  vingt  d'A- 
vril ,  quelque  tems  qu'il  fade  ;  pourvu  cependant 
qu'il  ne  gelé  point. 

Manière  de  Provigner* 

L'on  provigne  en  Novembre,  Décembre  &  jan- 
vier ,  après  avoir  taillé.  Dans  des  endroits  froids 
on  attend  jufqu'en  Février  ,  &  Mars. 

L'on  couche  le  plus  beau  jetton  d'un  fep,  en  cou- 
pant fes  compagnons  à  deux  yeux  ou  nœuds  près  de 
la  tige.  Quelquefois  fi  le  fep  eft  beau  ,  l'on  en  prend 
deux  jets  ;  que  l'on  couche  doucement  l'un  derrière 
l'autre  ,  fous  les  pies ,  dans  la  fofle  ;  puis  on  les  re- 
couvre de  terre.  On  fait  la  fofle  bien  profonde , 
afin  que  l'année  fuivante  le  provin  puifle  foutenir 
l'amendement  du  fumage.  Voyez  le  Specl.  de  la  Nat. 
T.  II,  p.  347,  349,  350.  Jamais  on  ne  fume  la 
mère ,  ni  le  premier  &  principal  brin  :  on  les  dé- 
chaufle  feulement  en  Décembre  ou  Janvier ,  quand 
on  fume  les  provins ,  afin  que  les  parties  déjà  an- 
ciennes &  vigoureufes  reçoivent  la  neige  &  la  pluie, 
qui  peuvent  faire  groflir  les  pies.  A  Chablies  &  par 
tout  le  Tonnerrois  &  l'Auxerrois ,  on  provigne  aux 
mois  d'Oâobre ,  Novembre  &  Décembre ,  dans  les 
terroirs  pierreux  ;  depuis  la  mi-Mars  jufqu'à  la  mi- 
Avril ,  dans  les  terres  glaifeufes  &  argilleufes,  &C 
non  plus  tôt  ;  parce  que  l'eau  qui  croupirait  dans 
les  folles  feroit  pourrir  Se  mourir  le  plant ,  la  gelée 
y  fubfiftant  tout  l'hiver  &  une  partie  du  printems. 

Manière  de  Terrer  la  Vigne. 

Ce  fecours  qu'on  lui  donne ,  ne  lui  eft  pas  moins 
utile  que  le  fumier.  On  ne  le  fait  qu'en  vue  de  ren- 
dre fertiles  les  Vignes  qui  ne  le  font  pas. 

Il  n'y  a  point  de  terre  qui  ne  foit  fujet  te  à  s'épui- 
fer,  fi  l'on  n'a  foin  d'y  mettre  quelque  amendement 
foit  pour  prévenir  ce  défaut  foit  pour  y  remédier. 
Les  unes  en  demandent  plus,  d'autres  moins. 

Le  deflus  &  le  gazon  de  la  terre  des  chemins  fré- 
quentés, font  très-propres  à  terrer  les  Vignes.   Si 
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cette  terre ,  mife  en  monceaux ,  paffe  un  hiver  au 
grand  air  avant  d'être  mife  dans  les  Vignes ,  elle  fera 
incomparablement  meilleure  ,  &C  y  fera  l'effet  d'un 
amendement  considérable.  V.  Virgile  ,  Georg.  II , 
v.  259,  &c. 

En  général ,  le  tranfport  de  nouvelle  terre  efl 
important  ,  furtout  lorfqu'on  voit  qu'une  Vigne  ne 
fait  que  de  médiocres  productions.  L'effet  de  ce 
tranfport  eft  bien  plus  durable  que  celui  des  fumiers. 
Il  eft  vrai  que  le  fumier  oblige  la  Vigne  à  rendre 
plus  promptement  &C  une  plus  grande  abondance  de 
raifin  :  mais  le  vin  qui  eft  dû  au  renouvellement  du 
fol,  eft  moins  fujet  à  la  graiffe ,  &  il  a  beaucoup  plus 
de  qualité.  Dans  les  bons  vignobles  on  ne  fume 
jamais  la  Vigne  que  quand  on  y  fait  des  foffes  pro- 
fondes. La  terre  neuve  a  fur  le  fumier  l'avantage  de 
pouvoir  être  mife  fur  les  racines  mêmes  ,  fans  que 
l'on  ait  à  craindre  qu'elle  les  pourriffe  ou  qu'elle  les 
brûle.  Néanmoins  on  préférera  toujours  de  la  mêler 
par  degrés  avec  la  terre  de  la  fuperficie  ,  enforte 
qu'elle  ait  le  tems  de  fe  bien  mûrir  avant  de  parvenir 
auprès  des  racines. 

Outre  la  terre  des  chemins ,  on  peut  encore  pren- 
dre celle  qui  borde  les  haies  &C  celle  des  foffés  qui 
enclofent  les  héritages.  Si  on  veut  employer  la  vafe 
des  étangs ,  mares ,  ou  autres  lieux  inondés ,  il  faut 
la  laiffer  mûrir  pendant  deux  ou  trois  ans  ;  fans  y 
rien  femer  ;  obfervant  de  la  remuer  fréquemment  : 
à  mefure  qu'on  s'appercevra  qu'elle  ait  mûri ,  on  en 
mêlera  un  peu  avec  la  terre  de  la  Vigne. 

Un  ufage  affez  commun  eft  de  mener  la  terre 
neuve  par  hottées  au  haut  de  la  Vigne ,  lorfqu'elle 
eft  fur  un  terrein  en  pente  ;  ce  que  l'on  appelle  Vi- 
gnes Moyennes  ,  dans  quelques  cantons  :  l'on  compte 
que  les  labours,  remuemens,  &  mélanges,  condui- 
fent  fufEfamment  cette  terre  vers  le  bas.  On  la  verfe 
donc  fur  la  crête  du  plant  d'en-haut,  hottée  fur  hot- 
tée ,  formant  une  épaiffeur  égale  de  douze  à  quinze 
pouces  fur  environ  deux  toifes  de  longueur.  Il  faut 
que  le  propriétaire  foit  préfent  à  toute  cette  opéra- 
tion ;  &  qu'il  foit  fur  que  l'on  prend  la  terre  dans 
l'endroit  qu'il  a  défigné  :  fon  abiénce  rendroit  pref- 
que  toujours  imparfait  ce  travail  ;  du  fuccès  duquel 
dépend  celui  de  la  Vigne.  On  doit  convenir  qu'il 
«'eft  malheureufement  que  trop  vrai  que  la  plupart 
des  ouvriers  de  la  campagne  font  infidèles  ;  &  que 
l'œil  du  maître  les  oblige  à  exécuter  fes  volontés. 
Ils  ont  encore  l'adreffe  de  lui  fuggérer,  par  des  rai- 
fonnemens  fpécieux  ,  une  crédulité  qui  tourne  à 
leur  profit  ;  quand  il  n'a  pas  affez  de  connoiffance 
pour  fe  garantir  du  piège  ,  ou  affez  de  fermeté  pour 
fe  faire  obéir. 

Foyei  Marché,  p.  470. 

D'autres  Cultivateurs ,  outre  le  lit  de  terre  porté 
fur  le  haut  de  la  Vigne ,  en  répandent  encore  deux 
doigts  d'épais  dans  tout  le  refte. 

Quand  ce  font  des  Vignes  ruellies ,  on  met  dans 
les  rigoles  ou  Sillèes  chaque  hottée  féparément ,  à 
des  diftances  à-peu-près  égales  &  telles  qu'on  les 
juge  à  propos. 

Plus  on  approche  du  bas ,  moins  on  doit  met- 
tre les  hottées  de  terre  les  unes  près  des  autres  ; 
à  caufe  que  cette  terre  defcend  toujours.  D'au- 
tres ,  pour  terrer  ces  fortes  de  Vignes,  les  ouvrent  ; 
c'eft-à-dire  qu'ils  abattent  les  crêtes  ou  paillots  dans 
les  fillées  ,  &  mettent  la  terre  neuve  aux  endroits 
où  étoient  les  paillots  :  de  cette  façon ,  les  racines 
fe  trouvent  toujours  près  de  la  terre  neuve,  &  même 
au-deffous  ;  car  le  plant  ayant  été  mis  en  terre  dans 
une  fituation  inclinée  ,  les  racines  continuent  à  être 
un  peu  diftantes  à  côté  des  pouffes  farmenteufes. 
Tome  III. 
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Pour  ce  qui  eft  des  Vignes  plantées  dans  un  ter- 
rein  plat  ;  elles  font  ordinairement  fi  confines,  qu'on 
ne  peut  gueres  obferver  d'autre  méthode  que  d'y  jet- 
ter  les  hottées  au  pié  des  feps  mêmes  :  fauf  à  les  re- 
partir enfuité  avec  la  houe.  Le  tems  de  ce  travail 
eft  depuis  le  mois  de  Septembre  jufqu'en  Mars. 

Voyez  le  Specl.  de  la  Nat.  T.  II ,  p.  351. 

Jamais  on  ne  terrera  une  Vigne  délicate ,  lorfqu'il 
y  fera  tombé  de  la  neige  :  cela  pourrait  la  faire  jau- 
nir. Pour  les  Vignes  des  terres  fortes ,  on  peut  les 
terrer  tant  qu'on  peut  y  entrer ,  &C  que  les  gelées 
permettent  d'arracher  de  la  terre. 

Dans  l'une  ou  l'autre  efpeces  de  Vigne  (  moyen- 
nes ,  &c.)  ;  lorfqu'on  a  été  obligé  de  faire  des  pro- 
vins ,  &  qu'il  eft  queftion  de  les  terrer  à  la  féconde 
année  pour  leur  faire  prendre  des  forces  ;  on  peut 
les  terrer  feuls  ,  renouvellant  la  terre  de  chaque 
trou  ,  fans  qu'il  foit  befoin  d'attendre  que  la  Vigne 
où  ils  font  demande  à  être  terrée  entièrement. 

Toutes  Vignes  qui  ont  été  terrées  ,  où  par  confé- 
quent  la  terre  a  été  mife  groffiérement ,  feront  la- 
bourées à  l'uni ,  &C  fort  profondément ,  dès  la  pre- 
mière façon  qu'on  leur  donnera. 

Le  tems  auquel  la  Vigne  fleurit ,  n'eft  nullement 
convenable  pour  labourer  :  on  fait  que  la  terre  fraî- 
chement remuée  exhale  beaucoup  de  vapeurs  ;  qui , 
aux  moindres  fraîcheurs  aufquelles  cette  faifon  eft 
fujette ,  s'arrêtant  fur  les  fleurs ,  les  attendriffent  de 
manière  qu'il  en  périt  beaucoup. 

Si  la  terre  de  la  Vigne  eft  extrêmement  légère  & 
maigre ,  on  peut ,  de  tems  en  tems  ,  y  mettre  du 
Fumier  ,  outre  la  terre  neuve.  Mais  il  ne  faut  que 
peu  de  fumier  :  fa  trop  grande  quantité  rendroit  le 
vin  mou ,  fade  ,  &  facile  à  graiffer.  On  y  emploiera 
du  fumier  de  vache  ;  plutôt  que  de  celui  de  cheval , 
qui  eft  trop  chaud. 

Si  la  terre  de  la  Vigne  étoit  forte ,  plus  froide  que 
chaude  ,  on  pourroit  la  fumer ,  en  mêlant  moitié  de 
fumier  de  vache ,  avec  moitié  de  fumier  de  cheval 
&  de  brebis  ;  obfervant  que  le  fumier  de  cheval 
foit  bien  pourri ,  fans  quoi  il  brûleroit  les  feps  de  la 
Vigne. 

Le  fumier  de  cheval  eft  bon  à  employer  feul  dans 
de  vieilles  Vignes  ,  dont  la  terre  eft  froide  &  humi- 
de. Etant  plus  chaud  8t  moins  gras  que  celui  de  va- 
che ,  il  n'a  pas  tant  de  fubftance ,  &  il  fe  confomme 
plus  tôt  ;  furtout  dans  les  terrés  chaudes  &  caillou- 
teufes  ,  où  les  cailloux  échauffés  par  le  foleil ,  ne 
tardent  pas  à  le  brûler.  D'ailleurs  il  produit  toujours 
beaucoup  d'herbes  ;  à  moins  qu'on  ne  l'enterre  à 
une  grande  profondeur ,  d'où  la  houe  ne  puiffe  le 
tirer  qu'à  demi-confommé. 

Ce  font-là  les  feuls  fumiers  dont  on  doive  faire 
ufage.  Pour  ce  qui  eft  des  autres ,  confultez  Boul- 
lay,  Manière  de  bien  cultiver  la  Vigne ,  première  part, 
arti  4. 

Une  bonne  Manière  de  Fumer  eft  de  faire  une 
foffe ,  y  mettre  un  lit  de  fumier  &  un  lit  de  terre 
neuve;  laiffer  pourrir  le  tout,  pendant  l'hiver;  & 
au  mois  de  Février  ,  en  porter  une  demi- hottée , 
au  pié  de  chaque  fep.  On  peut  ne  donner  cet  amen- 
dement aux  Vignes  faites ,  que  tous  les  huit  ou  dix 
ans.  Voyez  le  Specl.  de  la  Nat.  T.  II ,  p.  3  5  2. 

On  amende  ou  fume  les  jeunes  Vignes ,  à  leur 
deuxième  année  ;  enfuite  à  la  fixieme  ;  puis  à  la 
huitième ,  ou  dixième ,  comme  les  autres  feps. 

Il  y  a  des  fonds  de  terre  fi  bons  par  eux-mêmes  ,• 
qu'ils  ont  rarement  befoin  d'être  amendés.  Lorf- 
qu'une  Vigne  vigoureufe ,  en  rencontre  un  de  cette 
qualité  ,  die  pouffe  abondamment  les  cinq  ou  fix 
premières  années  :  6c  les  années  fuivantes ,  il  ne 
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fout  l'amender  que  quand  fon  feu  fe  rallentit.  Si 
l'on  faifoit  autrement ,  elle  donneroit  plus  de  bois 
que  de  fruit. 

Tailler  la  Vigne, 

La  Vigne  eft  dans  le  cas  des  plantes  trop  ferti- 
les ;  qui  à  proportion  de  leur  étendue ,  dépenfant 
beaucoup  de  foc  nourricier,  n'auroient  qu'une  durée 
aJTez  courte  fi  l'Art  ne  prèvenoit  leur  dépenffe- 

anent.  . 

On  a  deux  objets  en  taillant  la  Vigne  :  1  un  de  lui 
faire  pouffer  fuffifamment  de  bois  ;  l'autre ,  d'empê- 
cher qu'elle  ne  s'épuife  en  fruits ,  comme  cela  arrive 
à  la  féconde  année  des  feps  non  taillés  que  l'on  a 
oublié  de  coucher  ou  couder  pour  faire  des  provins. 
Quand  on  néglige  pendant  deux  ou  trois  ans  de  tail- 
ler la  Vigne ,  elle  dépérit  &  s'épuife  par  l'emploi 
confidérable  qu'elle  fait  de  fon  foc  pour  produire  & 
nourrir  tant  de  fruits.  Auffi  les  Vignerons-Fermiers 
ne  manquent-ils  gueres  d'abufer  de  la  Vigne ,  dans 
les  dernières  années  de  leurs  baux ,  foit  en  négli- 
geant de  la  tailler ,  foit  en  la  taillant  trop  longue ,  ce 
qu'ils  appellent  Tirer  au  Vin  ;  afin  d'avoir  une  ré- 
colte plus  abondante.  Mais  par  ce  moyen  ils  ruinent 
la  Vigne  :  inconvénient  qui  fait  qu'il  y  a  nombre 
de  propriétaires  qui  fe  réfolvent  à  faire  valoir  leurs 
Vignes  par  eux-mêmes.  On  trouve  dans  le  Digefie 
iine  ancienne  Loi  qui  défend  expreffément  fous  des 
peines  rigoureufes ,  la  manœuvre  dont  nous  venons 
de  parler ,  ôt  qui  eft  encore  très-ordinaire  quand 
•on  n'a  pas  l'oeil  fur  le  Vigneron. 

Au  refte ,  la  taille  courte  regarde  principalement 
les  Vignes  tenues  baffes  ;  telles  que  la  plupart  de 
celles  de  Champagne ,  de  Bourgogne  ,  de  l'Orléa- 
nois  ,  &  des  rives  de  la  Loire  :  dont  la  culture  eft 
différente  de  celles  du  Dauphirié  ,  de  l'Italie ,  &c. 
Celles-ci ,  de  même  que  les  treilles  de  nos  jardins , 
exigent  qu'en  taillant  on  leur  laiffe  toujours  une  lon- 
gueur proportionnée  à  l'étendue  où  on  veut  voir 
parvenir  leurs  jeunes  pouffes. 

On  remarque  que  les  fruits  d'une  Vigne  qu'on 
«"•a  point  taillée  font  ordinairement  moins  beaux  &C 
plus  difficiles  à  mûrir  ;  que  leur  foc  même  eft  beau- 
coup moins  perfectionné  ,  quand  ils  ont  acquis  leur 
degré  de  maturité. 

On  taille  la  Vigne  depuis  la  chute  de  fes  feuilles 
jufqu'en  Mars  :  &C  oh  tâche  de  ne  pas  différer  jus- 
qu'au mois  d'Avril.  Le  mauvais  tems  retarde  quel- 
quefois beaucoup  ce  travail ,  ainfi  que  la  pouffe  de 
4a  Vigne.  En  général ,  la  taille  doit  être  finie  avant 
que  la  Vigne  commence  à  bourgeonner.  Voyez  le 
Specl.  de  la  Nat.  T.  II,  p.  348-9  :  Virgile,  Géorg.  II, 
v.  403  &c  fuivans. 

Ordinairement  on  laiffe  fur  les  plus  groffes  bran- 
ches &C  les  mieux  placées ,  quatre  bons  yeux ,  en 
comptant  depuis  l'endroit  où  la  branche  a  pris 
naiffance.  Voye{  Courson. 

On  leur  laiffe  plus  de  longueur ,  quand  on  veut 
faire  monter  promptement  une  Vigne  ;  ou  lorfqu'il 
s'agit  de  garnir  quelque  lieu  éloigné. 

Il  faut  avoir  foin  de  couper  à  un  grand  pouce 
loin  de  l'œil  qui  doit  fe  trouver  le  dernier  dans  la 
branche  taillée. 

La  branche  qui  eft  plus  baffe  que  la  groffe  qu'on 
vient  de  tailler  ,  doit'  être  coupée  à  deux  yeux  feu- 
lement :  on  la  deftine  à  en  fournir  deux  bonnes  ; 
que  l'on  taillera  l'année  foivante  ,  afin  de  retran- 
cher entièrement  dans  la  fuite  la  groffe  branche  qui 
avoit  été  taillée  à  quatre  yeux.  Voye^ BlLLON. 

Dans  le  cas  où  ce  Billon  ou  Courgeon  ne  donnera 
qu'une  feule  branche  ,  on  la  taillera  à  deux  yeux  ; 
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en  laiffant  quatre  à  la  plus  baffe  branche  de  celles 
qui  feront  venues  de  la  taille  de  l'année  précédente  ; 
&  retranchant  toutes  les  autres. 

Si  même  il  arrive  que  le  Courgeon  ne  produife 
aucune  branche ,  on  aura  recours  à  la  branche  taillée 
l'année  précédente.  Comme  elle  peut  en  avoir 
pouffé  plufieurs  ,  on  s'attachera  aux  deux  plus 
baffes  ;  dont  on  taillera  la  plus  haute  à  quatre  yeux  , 
&C  l'on  fera  de  l'autre  un  courgeon. 

La  taille  doit  avoir  de  la  proportion  avec  la  qua- 
lité du  bois  &  celle  de  la  terre  qui  le  nourrit.  Si  la 
terre  eft  extrêmement  maigre  &  le  bois  un  peu  foi- 
ble  ,  on  ne  laiffe  que  deux  yeux ,  ou  trois  tout  au 
plus,  fur  le  jeune  bois  de  l'année  ;  afin  que  la  fève 
en  produife  des  jets  un  peu  forts.  Au  contraire  , 
quand  la  terre  eft  fubftantieufe  &  le  fep  vigoureux  , 
on  laiffe  fur  le  jeune  bois  trois  ou  quatre  yeux. 
*  Specl.  de  la  Nat.  T.  II,  p.  348. 

Il  faut  retrancher  tout  le  bois  mort,  &  toutes 
les  branches  inutiles. 

La  taille  doit  être  faite  en  talus ,  de  l'autre  côté  de 
l'œil  ;  pour  qu'il  ne  foit  pas  endommagé ,  ou  même 
inondé  ,  par  les  pleurs  qui  découleront  de  la  plaie. 

Pour  bien  conduire  une  jeune  Vigne  on  com- 
mence affez  fouvent  par  laiffer  pouffer  de  la  hauteur 
de  fix  pies  ou  environ  un  maître  jet ,  ou  montant  ; 
que  l'on  lie  à  un  échalas  avec  de  la  paille  ou  du  jonc. 
Il  eft  à-propos  de  l'arrêter  à  cette  hauteur ,  pour  ne 
pas  faire  avorter  les  bourgeons  pour  l'année  luivante. 
•infi ,  vers  la  fin  de  Juillet ,  on  le  rogne  à  la  hau- 
teur d'un  ou  de  trois  bourgeons. 

L'année  d'après  ,  &  les  luivantes ,  on  taille  en  la 
faifon  ,  ces  jets  à  dix  bu  douze  yeux  ,  laiffant  deux 
ou  trois  crochets  au-deffous  ,  taillés  à  un ,  deux  , 
trois ,  ou  quatre  yeux ,  félon  la  force  du  plant  & 
de  la  terre.  C'eft  de  ces  crochets  que  doivent  fortir 
les  maîtres  jets  ou  montans  que  l'on  laiffera  pour 
l'année  foivante. 

Quand  les  feuilles  &  les  grappes  paroiflent  bien 
au  printems  ,  &  que  le  bois  eft  bien  en  fève ,  nom- 
bre de  gens  ploient  ces  maîtres  jets,  en  rond,  &  lés 
attachent  premièrement  à  l'échalas  ,  à  l'endroit  des 
crochets ,  puis  en  bas  au  vieux  bois  du  fep.  Quand 
il  y  a  plufieurs  maîtres,  on  les  met  d'un  côté "6c 
d'autre  de  l'échalas  :  c'eft  ce  qu'on  appelle  des  Lu- 
nettes ou  Plqyes  ;  que  l'on  attache  auffi  à  quelques 
échalas  communs  ,  pour  foutenir  leur  fruit. 

Tous  les  ans  on  fait  de  même  ;  taillant  toujours 
en  la  faifon ,  &c  retranchant  entièrement  de  la  fou- 
che  ces  lunettes  &  ployes  ;  déchargeant  le  trop  de 
bois ,  &c. 

Confultei  les  articles  Taille  :  Espalier: 

COMPULVIATA    Pitis. 

-  M.  Chomel  prétendoit  que  le  mufeat ,  le  chaf- 
felas ,  le  raifin  de  Corinthe ,  &  autres  dont  on  ne 
fe  propofe  pas  de  faire  du  vin  ,  ne  réufiiffent  jamais 
bien  en  treille  fort  élevée  ;  que  les  grains  y  font 
trop  ferrés ,  menus  ,  &c  mollaffes.  En  conféquence  , 
il  bornoit  la  hauteur  de  ces  efpaliers  à  environ  cinq 
pies.  L'expérience  journalière  autorife  à  foivre  une 
toute  autre  méthode  :  nous  voyons  par  tout  de  ces 
feps  tapiffer  de  fort  grands  efpaliers  ,  ou  courir 
très-loin  autour  des  murs  oii  on  les  conduit  ;  &c  ce- 
pendant donner  de  beaux  &  excellens  raifins  à  une 
grande  diftance  du  pié. 

On  peut  fe  conformer  à  ce  qu'il  confeille  ,  de 
gouverner  ces  fortes  de  Vignes  enforte  que  les 
grappes  ne  fe  trouvent  gueres  plus  bas  qu'à  trois 
pies  depuis  le  fol.  La  raifon  qu'il  en  donne  eft  que 
la  pluie  ,  ou  l'eau  qui  dégoutte  foit  des  toîts  loit  du 
chaperon  des  murs ,  fait  jaillir  du  fable  ou  de  la 
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terre  fur  les  grappes  trop  baffes  ;  ce  qui  fait  qu'on 
ne  peut  présenter  ce  raifin  fali ,  ni  le  manger  làns 
le  frotter  8c  par  conféquent  lui  enlever  fa  fleur. 

Suppofé  que  chaque  taille  de  l'année  précédente 
ait  produit  trois  ou  quatre  branches  fur  ces  Treil- 
les ,  on  commence  par  ôter  toutes  celles  qui  font 
foibles.  A  l'égard  des  autres  ,  (  dit  M.  Chomel  )  on 
n'en  conferve  que  les  deux  plus  fortes ,  à  moins 
que  la  mère  branche  ne  foit  extrêmement  vigou- 
reufe  :  autant  que  l'on  peut ,  on  choifit  les  plus 
balles.  On  laiffe  quatre  yeux  à  la  plus  haute  ;  &c 
feulement  deux  ,  à  celle  d'au-deffous.  S'il  arrive  que 
les  quatre  branches  de  jeune  bois  foient  greffes  , 
on  les  conferve  toutes  ,  &  on  taille  de  même  celles 
d'en-haut  à  quatre  yeux  ,  &  les  autres  à  deux  ;  afin 
de  fe  ménager  la  commodité  d'arranger  fans  con- 
riifion  celles  qui  viendront  enfuite. 

Si  quelque  branche  médiocre  paroit  devoir  être 
confervée  pour  la  belle  difpofition  de  la  treille  ,  on 
la  taille  foit  à  quatre  yeux  foit  à  deux  ;  puis  on  ne 
îaiffe  qu'un  œil  fur  les  plus  groffes  branches  qui 
l'avoifinent  :  au  moyen  de  quoi  elles  ne  fe  nuifent 
pas  réciproquement. 

Lorfque  le  pié  n'eft  pas  vigoureux ,  on  ravale  les 
plus  hautes  branches  fur  les  plus  baffes. 

Quand  une  branche  ,  qui  a  actuellement  du  fruit , 
n'eft  pas  d'une  groffeur  extraordinaire  ,  comme  on 
en  voit  quelques-unes ,  on  la  taille  au  mois  de  Juillet 
jufqu'auprès  du  fruit  ;  prenant  garde ,  que  quelques 
feuilles  voifines  tiennent  le  fruit  à  couvert  de  la 
grande  ardeur  du  foleil  ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  au 
moins  à  demi-mûr.  En  approchant  de  la  maturité 
il  eft  bon  que  le  raifin  foit  un  peu  découvert ,  pour 
qu'il  prenne  le  coloris  foncé  qui  lui  fied  fi  bien.  Le 
ravalement  dont  on  vient  de  parler ,  augmente  la 
nourriture  du  mufcat ,  &  contribue  affez  fouvent  à 
le  rendre  plus  gros  Si  plus  croquant  :  mais  cela  n'eft 
pas  toujours  fur  ;  auflî  ne  faut-il  point  le  pratiquer 
quand  les  branches  font  fort  groffes  ;  autrement , 
comme  elles  font  fans  ceffe  autant  de  petites  bran- 
ches nouvelles  qu'elles  ont  d'yeux  ,  il  arriveroit 
que  celles-ci  deviendroient  groffes  ,  &  par  confé- 
quent feroient  une  grande  confufion.  Car ,  quoique 
les  branches  n'aient  point  été  raccourcies  ,  elles  ne 
laiffent  pas  de  pouffer  pendant  l'Eté  beaucoup  de 
bourgeons  ;  qu'il  faut  foigneufement  arracher  , 
comme  inutiles. 

£  bourgeonnement  :  ou  Rognure. 

Comme  la  taille  n'eft  qu'un  retranchement  de 
branches  fuperflues ,  &  qu'un  raccourciffement  d'au- 
tres qu'on  a  jugées  trop  longues  ;  la  méthode  d'E- 
bourgeonner  n'eft  auffi  qu'une  deftruction  des  jeu- 
nes branches  de  l'année ,  foit  groffes  ,  foit  menues , 
qui  croiffent  en  des  endroits  où  on  ne  les  attend 
pas ,  &  qui  ne  peuvent  que  faire  du  tort  à  cette 
Vigne. 

C'eft  affez  volontiers  avant  de  lever  la  Vigne  qu'on 
l'Ebourgeonne  ;  prenant  bien  garde  d'offenier  les 
principaux  brins  que  l'on  verra  en  fleur ,  finon  quand 
il  y  en  aura  trop  à  un  fep. 

Le  tems  d'ébourgeonner ,  eft  en  Mai  &  Juin.  L'on 
ne  fauroit  s'y  prendre  trop  tôt  :  afin  d'empêcher 
que  les  jets  inutiles  ne  s'endurciftent  &£  n'abforbent 
ainfi  mal-à-propos  une  certaine  quantité  de  lève  qui 
pourroit  fervir  à  un  meilleur  ufage.  Par  cette  même 
raifon,  lorfqu'on  a  négligé  ce  travail ,  il  faut  fe  hâter 
de  le  faire  au  plus  tôt. 

Il  eft  facile  de  connoître  précifément  quelles  font 
les  branches  qu'il  faut  ébourgeonner.  Quand  on  a 
Tome  III. 
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une  idée  des  endroits  d'oh  fortent  ordinairement  les 
bonnes  branches  à  fruit,  il  eft  aifé  de  juger  que  tou- 
tes celles  qui  naiffent  au-deffus  de  la  tête  du  fep  & 
qui  pouffent  du  tronc  confufément ,  font  celles  qujl 
faut  abattre.  Voye^  EpaMPRER. 

Il  arrive  fouvent  qu'un  fep  de  Vigne  pouffe  beau- 
coup du  pié  :  &  cette  production  irrqguliere  ne  pou- 
vant que  lui  nuire ,  on  détruit  abfolument  toutes  ces 
pouffes  ;  furtout  lorfqu'on  voit  que  la  tête  n'a  jette 
que  médiocrement.  Bien  des  gens  ,  fans  avoir  égard 
à  l'âge  du  fep ,  penfent  que  fans  doute  ce  font  ces 
nouvelles  branches,  venues  en-bas,  qui  ayant  con- 
-  fommé  la  meilleure  partie  de  la  fubftance ,  font  caufe 
que  celles  d'en-haut  n'ont  point  profité.  Pour  ne 
pas  fe  tromper  dans  cette  conjecture ,  en  ébour- 
geonnant  une  Vigne ,  on  doit  d'abord  examiner  le 
fep  :  s'il  eft  jeune ,  &  que  néanmoins  il  ait  pouffé 
fi  peu  par  la  tête ,  on  peut  efpérer  que  l'année  fûi- 
vante  il  donnera  en  cet  endroit  du  farment  plus 
beau  &:  mieux  nourri  ;  c'eft  pourquoi  on  ne  balan- 
cera point  à  en  nettoyer  tout  le  pié.  Si  >  au  con- 
traire ,  c'eft  un  vieux  fep  ,  on  ménagera  ces  nou- 
velles pouffes  ;  &  on  ravalera  les  anciennes  qui  fe 
montrent  languiffantes. 

Façons  quon   donnera   après  que  la  Vigne   aura  été 

drejfée^  &  quand  on  s,appercevra  quelle  commence 

à  jeiter  du  bois, 

La  première  année ,  lorfque  le  plant  a  repris  (ce 
qui  fe  reconnoît  vers  la  mi-Mai  )  ;  &  quand  on  pré- 
fume que  le  bourgeon  peut  endurer  le  labour  ;  il 
faut  commencer  à  le  tailler ,  &  couper  avec  une  1er- 
pette  le  peu  qu'il  y  a  de  bois  fur  le  principal  (ar- 
ment ;  obfervant  de  faire  la  coupe  le  plus  loin  du 
tronc  qu'il  fera  poffible.  Il  y  a  des  gens  qui  la  pra- 
tiquent entre  deux  terres  ;  ce  qui  fait  que  le  pié  fe 
lèche.  Si  on  croit  devoir  conferver  tout  le  bois ,  au 
moins  faut-il  l'émonder  des  bourgeons  fuperflus , 
pour  former  .une  groffe  tige. 

Après  quoi  il  faut  la  Biner  ;  c'eft-à-dire  labourer 
le  long  des  feps  afin  que  l'herbe  ne  les  gagne  pas.  En 
bêchant  ou  remuant  autrement  la  terre  ,  on  doit 
prendre  garde  d'ébranler  ou  heurter  la  racine  de  la 
Vigne.  C'eft  pourquoi,  avant  de  biner,  il  faut  bien 
regarder  partout ,  pour  connoître  les  endroits  qui 
font  à  ménager. 

La  féconde  année ,  on  commence  à  donner  à  la 
jeune  Vigne  toutes  les  façons  que  reçoit  la  Vigne 
plantée  depuis  longtems  ;  excepté  qu'on  ne  la  pro- 
vigne pas.  Plus  elle  reçoit  de  iabours  ,  &C  de  plui» 
douce  ;  mieux  elle  vaut. 

La  troifieme  année,  fi  en  binant  on  apperçoit  un 
bourgeon  à  fleurs  ,  il  faut  l'abattre  de  l'ongle.  En 
cette  même  année  ,  après  avoir  bien  nettoyé  &  far- 
clé  les  rayons  ,  on  y  enterre  quelque  amendement. 
M.  Chomel  citoit  un  proverbe  de  Vigneron;  qui 
étoit ,  que  »  le  bon  vin  de  pierrotte  ou  de  griotte 
»  demande  grand  labour  ;  mais  bien  peu  de  fumier, 
»  de  peur  qu'il  ne  faffe  avorter  la  plante.  »• 

Si  la  plante  eft  forte  &  en  bon  terroir ,  &t  qu'elle 
ait  jette  de  beau  bois  ,  on  commence  auffi  à  la  pro- 
vigner ,  à  la  mi-Avril,  ou  à  la  mi-Mai  :  alors  on  con- 
duit les  provins  aux  endroits  que  l'on  veut  garnir  , 
de  côté  &c  d'autre.  Par  ce  moyen  fe  fait  l'Echiquier, 
dont  fait  mention  Columelle.  D'autres  ne  provi- 
gnent ,  cette  année  ,  qu'à  la  mi-Ocfobre  ,  mettant 
tout  le  vieux  bois  en  terre ,  &  laiffant  un  feul  jet  de 
charge ,  que  l'on  taille  alors  ,  ou  dans  la  faifon  fui- 
vante ,  félon  fa  force  &  celle  de  la  terre  :  cette  taille 
fe  fait  à  deux ,  trois  ,  ou  quatre  yeux. 

Ggggg  >J 
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L'année  fuivante  on  laiffe  pouffer  un  beau  jet , 
(  quelques-uns  difent  Maître  ,  ou  Montant  )  pour 
faire ,  l'année  d'après ,  ce  qu'ils  nomment  une  Ployé  : 
ces  termes  ont  été  expliqués  ci-deffus.  Les  deux 
Bourgeons  d'au-deffous  ayant  pouffé ,  on  les  arrête 
en  ailerons,  une  feuille  au-deffus  de  leur  fruit.  Voye^_ 
Baisser. 

Après  avoff  taillé  &  amendé  le  fep  ,  on  com- 
mence à  l'Echalaffer  &  Lier ,  pour  foutenir  le  fort 
bourgeon ,  &  empêcher  qu'il  ne  tombe  oh  ne  fe 
couche.  On  bine ,  quand  la  Vigne  eft  ainfi  levée ,  ck 
liée  du  premier  lien.  Le  tems  de  cette  liure  eft  lorf- 
que  la  fleur  commence  à  paroître. 

Voyez    Cantheriat^1  w  :    Acco- 

3L  A  G  E. 

Pour  conduire  une  Vigne  ,  &  la  tenir  en  état , 
il  faut  de  forts  échalas  ,  de  quatre  pies  ,  quatre  pies 
&  demi ,  fept  ou  huit  pies  de  haut  ôc  plus  ;  fuivant 
les  cantons.  Voye{  E  c  H  A  L  a  s. 

La  quatrième  année  on  abat  avec  la  main ,  douce- 
ment ,  &  fans  y  toucher  avec  aucun  fer ,  les  plus 
foibles  bourgeons  ;  &  on  laiffe  les  plus  beaux  pour 
voir  s'ils  tiendront  de  la  qualité  du  plant  dont  ils 
viennent  :  ce  qu'on  doit  faire  vers  le  mois  de  Mai. 
Voye{  C  O  S  s  O  N. 

En  parlant  en  général  des  laboura  que  demande 
îa  Vigne ,  foit  nouvellement  plantée ,  foit  autre ,  on 
appelle  en  quelques  endroits,  Fo;ùr  de  première  façon, 
le  premier  labour  que  d'autres  appellent  Sombrer, 
ou  Marrer  ;  par  lequel  on  rend  la  terre  plus  fouple 
&  plus  meuble.  En  nombre  d'endroits  ce  labour  dé- 
chauffe les  principaux  feps ,  au  plus  doux  items  du 
mois  de  Mars ,  félon  les  endroits;  mais  dans  les  pays 
fujets  à  la  gelée  &  aux  bruines  ,  comme  le  haut  des 
collines ,  on  le  fait  après  que  l'hiver  eft  entièrement 
paffé.  Dans  POrléanois,  cette  façon  confifte  à  ra- 
battre les  paillots  dans  les  fillées ,  enforte  que  la  Vi- 
gne fe  trouve  à  plat. 

La  féconde  façon  fe  nomme  Biner.  Avant  ce  la- 
bour il  faut  ravaler  la  Vigne  comme  en  la  taillant , 
avec  la  houe  ou  la  marre ,  ajufler  les  farmens  qui  ont 
pouffé,  afin  qu'ils  fe  contiennent  bien  en  place  & 
que  les  grands  vents  ne  les  portent  point  de  côté  St 
d'autre.  En  binant ,  les  Orléanois  recommencent  à 
former  des  paillots ,  en  rejettant  un  peu  de  terre  de 
la  fillée  fur  le  côté  pour  faire  une  élévation. 

En  Languedoc  on  laboure  les  Vignes  avec  des 
bœufs.  Et  chaque  rang  eft  ordinairement  à  quatre 
pies  de  diftance  de  fes  voifins. 

Tous  les  ans  on  ébourgeonne  &  lie ,  en  Mai ,  Juin , 
Juillet ,  &  Août,  les  Vignes  faites;  pour  que  le  raifin 
profite  &  mûriflè. 

Au  mois  d'Août ,  après  avoir  lié  la  Vigne ,  on  lui 
donne  un  Tierçage  :  c'eft-à-dire  que  l'on  profite  d'un 
tems  doux ,  après  la  pluie  ,  pour  remuer  la  terre 
avec  la  houe  ,  affez  doucement  ;  &  renverfer  les 
herbes  :  quelquefois  même  on  farcie ,  fi  l'année  eft 
pluvieufe.  Mais  il  faut  que  ce  foient  des  terres  légè- 
res. V.  le  Specl.  de  la  Nat.  T.  II,  p.  3  53. 

Après  l'Août  il  faut  encore  redrefler  les  Vignes , 
vieilles  ,  &  nouvelles;  &  les  lier  de  nouveau.  Alors 
on  met  deux  liens  à  chacune. 

Après  la  vendange,  on  ôte  les  échalas ,  Se  on  Pare 
les  Vignes  ruellées  ;  en  creufant  les  fillées,  &  éle- 
vant davantage  les  paillots  :  ainfi  que  l'on  dit  dans 
POrléanois. 

Outre  ces  façons  ordinaires  on  doit  compter  que 

la  Vigne  exige  d'avoir  toujours  la  bêche  ou  la  houe 

à  la  main,  fi  on  veut  la  faire  profiter.  V.  Virgile, 

Céorg.  II ,  v.  3  97,  &c. 

En  général,  aux  mois  de  Décembre  &  Janvier, 
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l'on  taille  le  nouveau  provin  ;  &  on  prend  foin  de 
celui  de  l'année  précédente  ,  en  déchauffant  le  pié 
ou  fouche-mere  ,  façonnant  derechef  le  provin  ,  Se 
en  l'amendant.  C'eft  la  coutume ,  en  Mars  &  Avril , 
de  tailler,  &  de  faire  de  nouveaux  plants.  En  même 
tems ,  on  déchauffe  les  Vignes  ,  &  on  fume  celles 
qui  en  ont  befoin.  Peu  de  tems  après ,  il  faut  les  re- 
chauffer &  recouvrir  :  puis ,  avant  qu'elles  foient 
en  fleur  ,   ébourgeonner  avec  la  main  ,  principale- 
ment quand  on  voit  les  drageons  fi  tendres  qu'il  ne 
faut  gueres  les  toucher  du  doigt  pour  les  abattre. 
Bientôt  après  on  les  appuie  avec  des  échalas  & 
paiffeaux  ;    on  les   lie    d'un    lien    doux  &    fou- 
ple :  Sec. 

En  certains  lieux  oh  il  y  a  de  groffes  Vignes  ;  au 
bout  de  douze  ou  quinze  ans  lorfqu'on  voit  que  la 
terre  s'effrite ,  fe  laffe  de  porter  toujours  une  même 
plante  ,  &  que  les  Vignes  deviennent  en  quelque 
façon  ftériles  ;  on  en  arrache  ordinairement  le 
quart  ;  &  on  vend  le  plant  qu'on  peut  en  tirer , 
l'ayant  provigné  en  Mars  auparavant  en  de  beaux 
montans.  Puis  on  brûle  le  refte  des  fouches  :  & 
ayant  bien  labouré.  &  amendé  le  fol  on  y  feme  du 
blé ,  ou  on  le  laiffe  repofer  un  ou  deux  ans.  Après 
quoi  on  le  plante  de  nouveau  en  Vignes  :  qui  réuf- 
fiffent  comme  auparavant.  Voyez  le  Specl.  de  la  Nat. 
T.  II,  p.  350-1. 

Quand  ce  nouveau  plant  commence  à  porter, 
on  arrache  encore  un  autre  quart  des  vieilles  Vi- 
gnes :  &  ainfi  des  deux  autres  quarts  reftans  ,  alter- 
nativement. De  cette  forte  on  a  toujours  de  bonnes 
Vignes ,  &  qui  font  de  grand  rapport. 

Entre  les  feps  de  Vigne  qui  font  fufEfamment 
efpacés  ,  on  peiflt  planter  quelques  chicorées  ,  lai- 
tues ,  ou  petits  pois  nains  ;  que  l'on  laboure  & 
arrofe  foigneufement  :  ce  qui  ne  nuit  pas  à  la 
Vigne. 

Les  groffes  Vignes  ne  font  pas  fi  fujettes  à  la 
gelée  que  les  petites  Vignes  qu'on  appelle  de  Pro- 
vins.     • 

Comme  les  mufeats  blancs  font  fujets  à  former 
des  grappes  trop  ferrées ,  &  dont  les  grains  n'ont 
ni  la  groffeur  ni  le  croquant  qui  font  partie  de  leur 
mérite ,  on  fouhaite  que  quand  ils  font  en  fleur  i! 
vienne  de  la  pluie  qui  en  faffe  couler  une  partie. 
M.  Chomel  dit  que ,  dans  lés  années  où  il  n'avoit 
pas  cet  avantage ,  il  y  fuppléoit  en  arrofant  ;  Se 
qu'affez  fouvent  il  s'en  trouvoit  bien.  Véritable- 
ment ,  ajoûte-t-il ,  l'embarras  en  eft  grand  &  in- 
commode lorfqu'on  a  beaucoup  de  pies  de  mufeat  : 
mais  au  moins  on  peut  l'effayer  fur  quelques-uns. 

L'année  étoit-elle  extraordinairement  féche  au 
tems  de  la  maturité ,  &  la  terre  naturellement  fort 
féche  ;  il  arrofoit  amplement  le  pié  de  fes  raifins  , 
furtout  lorfque  le  fruit  commençoit  à  tourner.  Cet 
arrofement  fait  à-propos  dans  le  mois  d'Août ,  con- 
tribuoit  à  rendre  le  raifin  mieux  nourri ,  &  par 
conféquent  plus  ferme. 

Si  une  groffe  Vigne  mûrit  trop  tard ,  taillez-la 
en  automne  ;  &  labourez-la  de  bonne  heure  au 
printems  :  elle  ne  mûrira  plus  après  les  autres. 

Cette  taille  d'automne  pourra  auffi  être  pratiquée 
à  l'égard  des  petites  Vignes  ;  tant  pour  les  hâter 
de  mûrir ,  que  pour  faire  profiter  leur  bois ,  quand  il 
fera  trop  en  retard.  Cette  taille  met  le  bois  en  l'état 
de  celui  des  Vignes  qui  font  plus  fortes  &  plus 
groffes  :  il  faut  néanmoins  obferver  de  fumer  ces 
Vignes  quand  elles  en  ont  befoin.  Il  y  a  des  vigno- 
bles où  on  nomme  Parage  cette  première  façon 
que  l'on  donne  aux  Vignes  après  la  vendange  ;  ea 
évitant  de  le  laiffer  prévenir  par  les  gelées. 
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Greffer  01* Enter  la  Vigne. 

On  peut  la  greffer  fur  elle-même  ;  ou  fur  des 
arbres. 

Pline  (Hijl.  Mat.  L.  17,  Seft.  17  de  l'Ed.  in-fol.  du 
P.  Hardouin  ,  T.  II ,  p.  67  )  dit  avoir  vu  un  Tilleul 
fur  lequel  on  avoit  greffé  des  noix  ,  des  figues  ,  des 
olives ,  des  poires  ,  des  grenades ,  plufieurs  efpeces 
de  pommes  ,  &  du  raifin  ;  enforte  que  cet  arbre 
en  étoit  chargé  de  tous  côtés  :  mais  qu'il  mourut 
au  bout  de  peu  d'années. 

On  ente  la  Vigne  fur  les  cerifiers  ,  pruniers ,  &c. 
En  France  on  ne  fait  aucun  état  de  ces  pratiques  :  &£ 
on  a  raifon. 

On  dit  qu'en  greffant  la  Vigne  fur  le  Cerifier , 
on  a  des  raifins  mûrs  dans  le  tems  des  cerifes  ;  fi  on 
la  greffe  fur  un  Laurier  ,  on  a  du  raifin  avec  les 
baies  de  laurier  ;  que  les  raifins  provenus  du  ceri- 
fier font  fort  beaux ,  mais  très-aqueux  &c  fort  aci- 
des ;  &C  ceux  qui  viennent  fur  le  laurier  ont  une 
légère-  amertume ,  qui  les  fait  rechercher  de  quel- 
ques perfonnes  ,  *  Qtiellions  relatives  à  l' Agriculture , 
page  14.  On  prétend  qu'il  fuffit  de  faire  avec  une 
tarriere  un  trou  au  corps  d'un  Cerifier  ,  y  mettre 
une  branche  de  Vigne ,  &  l'y  laiffer  croître  jufqu'à 
ce  qu'elle  foit  affez  groffe  pour  emplir  le  trou  & 
qu'elle  foit  bien  unie  avec  l'arbre  :  &  alors  on  la 
fépare  du  fep  ,  où  elle  tenoit  toujours  jufqu'à  ce 
tems.  Mais  ces  greffes  par  perforation  ne  forment 
pas  d'union  avec  le  fujet ,  ôi  ne  font  que  des  fortes 
de  preftiges. 

Quand  on  ente  la  Vigne  fur  elle-même ,  on  em- 
ploie ordinairement  la  greffe  en  fente  fur  une  fou- 
che  couverte  de  terre.  On  le  fait  au  mois  d'Avril. 
Pour  cela  on  choilît  une  groffe  louche  ,  ferme  , 
pleine  de  fuc  ,  &  qui  ne  foit  pas  trop  vieille  ;  on  la 
coupe  à  fleur  de  terre ,  ou  même  à  un  pié  dans  terre  : 
on  infère  à  deux  doigts  de  profondeur  dans  fes 
fentes ,  des  greffes  bien  rondes  ,■  fermes  ,  qui  aient 
plufieurs  yeux  près  l'un  de  l'autre  ,  &  prifes  du 
tronc  de  la  Vigne.  Voyez  De  Serres,  Théâtre  d'A- 
griculture ,  L.  3  ,  c.  5. 

En  quelques  endroits  on  coupe  toutes  les  branches 
d'un  farment  vigoureux  de  l'année  précédente ,  en 
le  réduifant  à  la  longueur  de  deux  pies  ;  on  le  fend 
en  deux  ou  trois  ;  on  vuide  &  pare  bien  cette  fente 
par  le  haut  &  en-dedans  :  &  obfervant  ce  qui  fe 
pratique  pour  toute  greffe  en  fente  ,  on  emploie 
une  ente  qui  ait  du  vieux  &c  du  nouveau  bois.  On 
l'affujettit  fans  beaucoup  ferrer,  avec  un  ozier  fendu, 
enforte  qu'il  n'y  ait  quafi  que  fon  écorce  ,  comme 
étant  plus  douce  Se  plutôt  pourrie.  Cela  fait ,  on 
couche  la  greffe  environ  un  demi-pié'en  terre ,  & 
on  la  recouvre  de  terre  douce.  On  émonde  les 
brins  qui  viennent  la  même  année ,  afin  que  la  fève 
ne  monte  &  ne  donne  point  de  nourriture  à  d'au- 
tres parties  qu'à  l'ente  nouvellement  faite  ;  qui  dès 
la  première  année  croît  fouvent  à  la  hauteur  de 
deux  ou  trois  pies.  Deux  ans  après ,  on  provigne 
la  fouche  avec  l'ente  :  qui  jette  enfuite  plufieurs 
nouveaux  rejettons.  Voyez  le  Specl.  de  la  Nat.  T.  II , 
p.  351. 

Ce  qui  Endommage  les  Vignes  :  Remèdes  a  ces 
inconvéniens. 

I.  M.  Pluche  dit  que  le  fumier  des'  bergeries  , 
quand  il  eft  éteint ,  fait  beaucoup  de  bien  aux  Vignes 
Jauniffdntes ,  pourvu  qu'on  l'emploie  en  moindre 
quantité  que  celui  de  cheval  :  Specl.  de  la  Nat.  T.  II , 

P-351- 
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I I.  Si  la  Vigne  fait  trop  de  farmens  ,  il  faut  la 
couper  court  ;  &  fi  elle  ne  ceffe  point  de  pouffer 
ainfi  infrudlueufement ,  on  la  déchauffera  ,  pour 
mettre  autour  de  fon  tronc  du  fablon  de  rivière  §C 
un  peu  de  cendre  ,  ou  bien  des  pierres. 

III.  Les  bœufs  &  vaches  ,  les  chevreuils  ,  les 
bêtes  à  laine  ,  les  chèvres  ,  caufent  beaucoup  de 
dommage  çux  Vignes  en  les  broutant  :  Voyez  Virgile 
Georg.  II ,  v.  374  &  fuivans.  On  répand  de  la  chaux 
fur  les  feuilles  des  feps  qui  bordent  le  terrein  planté 
de  Vignes.  Quelques-uns  répandent  au  pié  des  feps, 
l'eau  où  a  trempé  &£  eft  devenu  mou  du  cuir  de 
bœuf  ou  d'autres  bêtes  ;  prétendant  (fans  fonde- 
ment) que  fon  odeur  très-infe&e  éloigne  ces  animaux 
dont  la  dent  eft  fi  préjudiciable. 

I V.  Depuis  environ  quarante  ans  les  Vignes 
d'Autriche  font  attaquées  d'un  mal  épidémique , 
nommé  dans  le  pays  Gabier  (  ou  Fourchu  ).  Cette 
maladie  attaque  indifféremment,  5c  fans  diftindtion 
de  terroir ,  les  vieux  &  les  jeunes  feps.  Dans  le 
tems  que  la  Vigne  commence  à  pouffer  ,  on  s'ap- 
perçoit  que  les  feps  doivent  devenir  fourchus  :  ils 
font  la  fourche  ,  les  farmens  femblent  fe  raccourcir, 
&  les  feuilles  fe  froncent  &  fe  rident.  Ils  portent 
ainfi  pendant  trois  ou  quatre  ans  :  mais  ils  donnent 
moins  que  les  autres  ;  &C  leur  grappe  eft  moins 
groffe  ,  &  le  grain  plus  petit.  Tout  va  en  dégéné- 
rant ,  d'année  en  année  ,  jufqu'à  ce  que  le  feuillage 
fe  flétriffe  tout-à-fait  &£  que  les  farmens  viennent 
à  rien  &  fe  defféchent.  On  n'a  pas  encore  trouvé 
(que  je  fâche)  de  remède  à  ce  mal.  Nombre  de 
propriétaires  ont  cru  n'avoir,  d'autre  reffource  que 
d'arracher  ces  Vignes  ,  &  y  fubftituer  du  blé  ,  qui 
eft  bien  venu.  Le  froid ,  le  chaud ,  le  fec  ,  &  l'hu- 
mide, qualités  accidentelles  qui  d'ailleurs  influent 
fi  confidérablement  fur  les  Vignes ,  p'aroiffent  n'a- 
voir aucune  part  à  ce  vice.  *  V.  Thierry,  Médec. 
Expér. 

V.  Les  Gribouris  font  de  petits  infedfes  qui  tra- 
vaillent toute  l'année  à  faire  périr  la  Vigne.  Ils 
fe  retirent  dans  la  terre  à  la  fin  dAoût ,  ou  au  com- 
mencement de  Septembre  ,  pour  ronger  les  plus  • 
tendres  racines  pendant  l'hiver  &C  une  grande  partie 
du  printems.  Ils  fortent  de  terre  quand  le  bourgeon 
eft  déjà  un  peu  grand,  pour  en  ronger  la  fuperficic, 
èc  faire  périr  les  fleurs.  En  Mai  ils  vivent  du  feuil- 
lage ,  &C  détruifent  une  partie  du  nouveau  bois.  En- 
fuite  ils  s'attachent'  au  raifin  même ,  &C  le  fendent 
pour  en  tirer  le  fuc,  &  y  inférer  leurs  œufs.  Voyez 
le  Specl.  de  la  Nat.  T.  II ,  p.  3  5  4. 

Le  Gribouri  a  la  tête  petite ,  noire  ,  &  renfon- 
cée en  partie  fous  fon  corcelet  ;  de  longues  anten- 
nes noires  ,  filiformes ,  compofées  d'arricles  allon- 
gés &  dont  la  groflèur  eft  égale  partout  ;  le  corcelet 
noir,  luifant,  renflé  &C  comme  boffu  au  milieu;  le 
ventre  large  &C  quarré  :  les  étuis  qui  le  recouvrent 
font  d'un  rouge  fanguin  &  couverts  de  plufieurs 
petits  poils ,  ainfi  que  le  corcelet."  Cet  animal  eft 
noir  en-deflbus.  Il  a  fix  pattes  allez  allongées.  La 
longueur  de  tout  fon  corps  eft  de  deux  lignes ,  fur 
une  ligne  de  largeur.    Il  eft  oval. 

On  connoît  qu'une  Vigne  eft  attaquée  de  ces  in- 
feâres  ;  quand  fon  bois  eft  court  &t  menu ,  fes  feuil- 
les percées  à-peu-près  comme  un  crible,  &  qu'elle 
ne  rapporte  que  très-peu  de  raifin  &  encore  mal 
conditionné  malgré  les  foins  qu'on  fe  donne  pour 
la  bien  cultiver.  Les  terres  douces  &  légères  font 
fujettes  aux  gribouris. 

Pour  les  détruire  il  faut  ouvrir  les  pouées  ou  fil- 
ions ,  après  la  vendange,  quand  il  commence  à  faire 
froid  ;  ou  biner  tte.  rebiner  la  Vigne  ,  dans  le  tems 
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^ue  la  pluie  tombe ,  ou  peu  de  tems  après  qu'elle 
eft  tombée  ;  ou  enfin  fecouer  la  Vigne  en  Eté ,  dans 
la  plus  grande  chaleur  du  jour.  Les  pluies  froides  &C 
fréquentes  font  mourir  les  gribouris. 

Un  des  meilleurs  moyens  eft  de  laiffer  la  Vigne 
Inculte  pendant  un  an ,  fans  lui  doriher  aucun  labour  ; 
fe  contentant  feulement  de  la  farder ,  &  de  lui  don- 
ner les  autres  façons  différentes  du  labour.  Un  autre 
excellent  moyen,  eft  de  mettre  plein  les  deux  mains 
de  fifre  de  cheminée  au  pié  de  chaque  fep ,  avant  le 
parage. 

1VL  Pluche  dit  que  l'on  donne  utilement  le  change 
aux  gribouris ,  en  femant  des  fèves  dans  plufieurs  en- 
droits de  la  Vigne  ,  &  en  bonne  quantité  ;  ils  quit- 
tent la  Vigne  pour  ce  nouveau  feuillage  ,  que  l'on 
multiplie  aifément  en  peu  de  tems.  On  enlevé  à  pro- 
pos ce  feuillage  avec  les  infeftes ,  pour  brûler  le  tout 
hors  de  la  Vigne.  *  Specl.  de  la  Nat.  T.  II,  p.  344. 
Voyez  encore  ce  qu'il  y  dit  des  cendres ,  &  du  fu- 
snier. 

VI.  Les  Urebecs ,  dont  nous  avons  parlé  fous 
îe  mot  Lisette  ,  rongent  &:  coupent  le  bour- 
geon de  la  Vigne ,  quand  il  eft  parvenu  à  la  longueur 
d'un  demi-pié  ,  ou  environ.  L'urebec  enveloppe  ou 
vrillonne  fes  oeufs  dans  le  pampre.  Ces  œufs  produi- 
fent  des  vers  qui  s'attachent  au  raifm  vers  le  tems  de 
fa  fleur  ,  &  l'enveloppent  d'une  efpece  de  toile  fort 
■déliée  ,  ajfei  femblable  à  cille  de  l 'araignée.  Enfin  ces 
vers  le  changent  en  petits  fcarabés. 

Quand  les  raifins  font  chargés  d'urebecs  ,  il  faut 
avancer  de  quelques  jours  les  vendanges  ;  pour  don- 
ner au  vin  une  pointe  de  verd ,  &  l'empêcher  de 
graifler  :  car  la  trop  grande  quantité  de  ces  infec- 
tes le  rendroit  mou ,  fade ,  gras  ,  &  de  mauvais 
débit. 

On  peut  diminuer  la  quantité  des  urebecs ,  en 
épluchant  les  Vignes  ;  ce  qui  fe  doit  faire  avec  beau- 
coup d'adrefle.  Car  auffitôt  que  ces  petits  animaux 
s'apperçoivent  qu'on  veut  les  prendre,  ils  fe  laiflent 
tomber  à  terre  ,  &C  s'y  cachent.  C'eft  pourquoi ,  il 
faut  mettre  la  main  fous  la  feuille  ou  la  branche  de 
la  Vigne  ,  pour  recevoir  ceux  qui  veulent  s'échap- 
per ;  ou  étendre  un  linge  à  terre  ;  enfuite  leur  arra- 
cher la  tête ,  &c  les  mettre  dans  un  pot ,  pour  les 
écrafer ,  ou  les  brûler  hors  de  la  Vigne.  Il  faut  avoir 
foin  auffi  de  ramafler  toutes  les  feuilles  où  leurs  œufs 
font  enveloppés  ,  tant  celles  qui  tiennent  encore  à 
la  Vigne  ,  que  celles  qui  font  tombées  par  terre. 
Mais  afin  qu'un  particulier  ne  travaille  pas  inutile- 
ment, en  faifant  éplucher  fa  Vigne;  il  faut  que  les 
autres  qui  en  ont  autour  de  lui ,  fallent  la  même 
chofe  ,  &  dans  le  même  tems  ;  autrement  ce  ne  fe- 
roit  rien  faire  ;  puifque  ces  animaux  volant  d'une 
Vigne  dans  l'autre ,  auroient  bientôt  repeuplé  les  en- 
droits qu'on  auroit  dégarnis. 

Pour  empêcher  les  urebecs  d'endommager  les  Vi- 
gnes ,  il  faut  (dit-on)  y  femer  ,  de  loin  à  loin,  du 
chanvre  vers  le  mois  de  Mars ,  &c  couper  enfuite  les 
têtes  des  plantes  qui  en  proviendront  ;  ou  les  arra- 
cher tout-à-fait ,  fans  les  laiflér  monter  en  graine. 
Voye^VIERKE  noire,  p.  21  ,  col.  1. 
VII.  Pour  Détruire  les  Chenilles  :  il  faut ,  avant 
ou  pendant  l'hiver ,  ramafler  les  feuilles  où  ces  in- 
fectes ont  enveloppé  leurs  œufs  ;  &  les  brûler.  Mais 
il  ne  faut  pas  fe  contenter  d'éplucher  feulement  la 
Vigne;  il  faut  faire  la  même  chofe  aux  arbres,  & 
aux  haies  qui  font  autour  de  la  Vigne. 

Les  fourreaux  ou  nids  dont  on  vient  de  parler , 
produifcnt  la  chenille  commune.  Mais  il  faut  tâcher 
de  détruire  aufli  les  œufs  qui  forment  des  efpeces 
d'anneaux  mobiles ,  fur  les  branches  :  il  en  fort  une 
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multitude  innombrable  de  chenilles  ,  de  l'efpece 
qu'on  domme  Livrée.  VoyezM.  Geoffroy  Hijl.  Abr. 
des  Infectes  des  environs  de  Paris ,  in-40.  Durand , 
1762,  T.  H,  p.  114-5. 

Pour  ce  qui  eft  d'une  certaine  efpece  de  chenille 
qui  (dit-on)  fe  cache  dans  la  terre  pendant  l'hiver,  & 
fort  au  printems  pour  ronger  le  bourgeon  ;  il  faut 
avoir  foin  alors  de  ramafler  ces  inleûes ,  pour  les 
brûler  ;  ou  de  les  écrafer  dans  la  Vigne. 

Foyei  Chenille. 

VIII.  Pour  détruire  les  Limaçons  qui  gâtent  la 
Vigne  :  il  faut  les  amafler  avec  foin  au  printems, 
&  en  automne,  auffitôt  qu'il  eft  tombé  quelque 
pluie ,  ou  feulement  de  la  rofée  ;  &  les  écrafer  en- 
fuite. 

Voye{  Limace.  Confultez  aufli  le  Specl.  de  la 
Nat.  T.  II ,  p.  3  5  5 . 

I X.  Pour  détruire  les  Hannetons  :  il  faut  les  ra- 
mafler dans  un  pot  ;  &  les  écrafer,  ou  plutôt  les 
brûler  ,  hors  de  la  Vigne.  Le  tems  le  plus  propre 
pour  ramafler  les  hannetons ,  eft  le  matin  ,  dès  la 
pointe  du  jour  ,  jufqu'à  ce  que  la  chaleur  com- 
mence à  fe  faire  ientir;  car  alors  ils  prennent  la 
volée. 

Comme  ces  infectes  fe  confervent  en  terre  pen- 
dant l'hiver  ,  &  qu'ils  caufent  un  très-grand  dom- 
mage à  la  Vigne  en  rongeant  fes  racines ,  furtout 
celles  qui  font  tendres  :  quelques-uns  diïent  qu'il 
faut ,  quand  on  la  plante ,  mettre  de  la  fuie  de  che- 
minée lur  la  taille  en  biais  de  chaque  brin ,  &  la  cou- 
vrir de  deux  ou  trois  doigts  de  terre  ;  afin  que  la 
pluie  qui  tombe  par  la  fuite  pénètre  cette  fuie  ,  d'où 
il  fortira  néceffairement  une  eau  amere  qui  fe  répan- 
dant à  l'entour  de  la  plante  ,  en  éloignera  les  hanne- 
tons. [Mais  cela  n'eft  gueres  pratiquable. ]  Voye%_ 
Hanneton. 

X.  Pour  garantir  les  treilles ,  contre  le  dégât 
qu'y  feroient  les  Oifcaux ;  on  y  étend  des  filets  :  ce 
qui  devient  une  dépenfe  quand  on  a  beaucoup  de 
mur  à  garnir  ainfi.  Les  facs ,  dont  nous  avons  parlé 
plus  haut ,  en  font  encore  un  préfervatif. 

XI.  Ces  mêmes  facs  empêchent  les  Mouches 
de  piquer  le  raifin  :  Voyei  encore  ce  que.nous  avons 
dit  des  Phioles  d'eau  miellée ,  dans  l'article  Four- 
bi 1.  Au  lieu  de  miel  on  peut  fe  fervir  de  fucre.  On 
doit  avoir  foin  de  vuider  ces  phioles  quand  on  y 
voit  fuffifamment  de  mouches  prifes  :  fans  quoi  il 
en  exhale  une  odeur  qui  en  éloigne  les  autres. 

Pour  Faire  bien  Mûrir  les  Mufcats. 

Il  faut  tenir  la  Vigne  élevée  à  deux  ou  trois  pies  de 
terre  ;  ôter  la  moitié  des  grains  au  commencement 
de  la  faifon  ;  couper  une  partie  des  feuilles  dans  l'ar- 
riere-failon ,  quand  la  fève  eft  arrêtée  ;  &  arrofer 
fouvent  le  pié  pendant  l'ardeur  du  foleil,  pour  atten- 
drir le  grain. 

Terre  à.  VIGNE  :  Sorte  de  Foffile.  Voyez 
PIERRE  Noire. 

VIGNE:  Plante  Epineufe.  On  dorçne  ce  nom  , 
en  plufieurs  endroits  de  Normandie ,  aux  Ajoncs 
qu'on  laiflè  devenir  grands. 

VIGNE  Blanche.  Voyei  Couleuvrée. 

On  donne  aufli  quelquefois  le  nom  de  Vigne  Blan- 
che ,  à  la  Vigne  qui  produit  des  raifins  blancs.  Et 
dans  le  même  fens  on  l'appelle  auffi  Vigne  Noire  ou 
feigne  Rouge,  lorlqu'elle  donne  du  raifin  qui  a  l'uno 
ou  l'autre  de  ces  couleurs. 

VIGNE  de  Judée.  Voyez  MoRELLE,  n.y. 

VIGNE- Porrette.  Voyez  Porreau,  n.  U 
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VIGNERON.  Payfan  qui  a  foin  de  cultiver 
les  vignes  ;  foit  qu'elles  foient  à  lui ,  foit  qu'on  les 
lui  ait  données  à  loyer.  Voye{  l'article  Vigne. 

On  doit  veiller  fur  celui  à  qui  on  loue  les  Vignes  : 
pourvoir  i°.  S'il  ne  couche  point  dans  fa  vigne  le 
plant  de  fon  voifin  :  2  ",  s'il  n'arrache  pas  les  bor- 
nes ou  autres  limites  ;  s'il  n'anticipe  pas  au-delà , 
ou  s'il  ne  laiffe  pas  anticiper  fur  lui  :  30.  s'il  donne 
iaux  vignes  toutes  les  façons  aux  tems  convenables  : 
4°.  s'il  les  bêche  bien  ;  s'il  fait  toutes  les  foffes  dont 
on  eft  convenu  avec  lui ,  &  à  la  profondeur  qu'elles 
doivent  avoir:  50.  s'il  ne  taille  pas  la  vigne  plus 
iong  qu'il  ne  faut  ;  ce  qui  la  ruine ,  &  fait  qu'elle 
•dure  moins. 

Celui  qui  travaille  à  la  journée ,  eft  fujet  I  °.  à 
perdre  du  tems  ;  2".  à  compter  plus  de  journées 
qu'il  n'en  a  faites;  39.  à  dérober  les  raifins  des  jeu- 
nes plants  ,  40.  à  abattre  les  bourgeons  en  travail- 
lant à  la  hâte  lorfqu'il  lie  ou  qu'il  bêche. 

M.  Boullay ,  Chanoine  d'Orléans  ,  a  amplement 
traité  des  friponneries  des  mauvais  Vignerons ,  dans 
fon  livre  intitulé  Manière  de  bien  cultiver  la  Vigne, 
de  faire  la  vendange  &  le  vin  dans  le  vignoble  d'Or- 
léans ;  utile  à  tous  les  autres  vignobles  du  Royaume. 
Ce  livre  a  été  imprimé  pour  la  troifieme  fois  à  Or- 
léans chez  Jacq.  Rouzean ,  en  1723,  in-8°;  beaucoup 
augmenté.  Mais  comme  l'Auteur  convient  que  les 
Vignerons  en  avoient  pris  occafion  d'inventer  de 
nouvelles  rufes  dont  il  n'avoit  point  parlé  ;  nous 
croyons  qu'il  vaut  mieux  fupprimer  ici  la  connoif- 
fance  de  ces  miferes  dont  les  médians  peuvent  ne 
faire  que  trop  d'ufage. 

VIGNOBLE.  Pays  dont  une  partie  confidé- 
rable  des  terres  eft  occupée  en  Vignes  propres  à 
faire  du  vin. 

V  I  G  N  O  N.  En  plufieurs  endroits  de  Norman- 
die ,  on  appelle  de  la  forte  l'Ajonc  qui ,  ayant  été 
fréquemment  coupé ,  refte  toujours  bas  &  en  brof- 
faille. 

V  I  L 

V  I  L  L  A  I  N.  Terme  de  Jurifprudencé  ;  oppofé  à 
Bourgeois.  Il  eft  pris  du  Latin  Villa ,  maifon  de  cam- 
pagne. Ainfi  le  Villain  eft  proprement  un  homme 
qui  cultive  les  terres  &  les  vignes  ; .  car  Villa  peut 
bien  venir  auffi  de  Vinea ,  dont  le  diminutif  eft  villa; 
comme  vinum  ,  de  bon  vin ,  fe  change  au  diminutif 
yillum  ,  petit  vin  qui  n'a  pas  de  force.  Villain  n'eft 
donc  pas  celui  qui  réfide  dans  les  villes  ;  mais  celui 
qui  habite  dans  des  villages  &  à  la  campagne ,  où 
il  vit  d'une  manière  robufte  &  laborieufe  :  c'eft  la 
même  chofe  que  Villageois  ;  Payfan  :  &  le  Citoyen 
eft  celui  qui  habite  dans  l'enceinte  des  murs  d'une 
cité ,  qu'on  appelle  par  un  abus  invétéré  &  autorifé 
Ville  :  de  forte  que  par  un  autre  abus  ,  aujourd'hui 
Bourgeois  &  Citoyen  ont  la  même  fignification ,  quoi- 
que Bourgeois  proprement  ne  fignifie  autre  chofe 
que  celui  qui  habite  dans  un  bourg  ou  bourgade.  Il 
faut  écrire  Villain  avec  deux  // ,  pour  lignifier  villa- 
geois, &  ce  feroit  mal  que  d'écrire  vilain  :  ce  feroit 
ignorer  l'origine  toute  différente  de  ces  deux  mots  , 
Villain  venant  de  villa ,  comme  nous  venons  de 
dire  ;  &  vilain ,  de  viles  ,  vil,  méprifable ,  fale ,  mal- 
propre. 

Villain  fignifie  auffi  Roturier;  &  eft  oppofé 
à  Noble ,  Gentilhomme.  Dans  ce  fens  on  dit  :  Tous 
Villains  font  Roturiers  ;  mais  tous  Roturiers  ne  font 
pas  Villains.  On  dit  encore  :  Tous  Roturiers  font 
Bourgeois  ,  ou  Villains  ;  c'eft-à-dire ,  habitans  des 
villes ,  ou  de  la  campagne. 

Dans  le  Droit  Féodal ,  Villain.  fignifie  générale- 
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ment  un  homme  de  main-morte,  ou  de  ferve  condi- 
tion ,  qui  eft  fujet  à  des  corvées  Se  lervices  péni- 
bles &  onéreux  envers  fon  Seigneur  :  &  il  eft  oppofé 
à  [homme  franc  &£  bourgeois. 

On  a  appelle  V I L  LE  N  A  G  E  ;  ou  Terre  villaine, 
&  Rente  villaine;  ce  qui  n'eft  pas  tenu  noblement  Se 
en  fief. 

On  dit  Tenir  en  Villenage ,  lorfqu'un  Villain  eft 
obligé  de  rendre  des  fervices  onéreux  &  bas  à  (on. 
Seigneur  ;  comme  de  charrier  fes  fumiers ,  ou  faire 
d'autres  corvées. 

V  I L  L  U  M.   Voyei  fous  le  mot  Villain. 

V  I  M 

V I M  EN.  Voyei  Saule,  n.  10. 

Les  Auteurs  Latins  nomment  Vimen ,  une  hart ,  un 
lien  fait  avec  une  branche  de  bois  fouple  ou  avec 
quelque  plante  non  caffante.  On  fait  des  liens  de 
jonc,  de  paille,  d'ozier,  Sic. 

V  I  N 

VIN.  C'eft  une  liqueur  qu'on  a  exprimée  des 
raifins  ,  &  qu'on  a  laiffée  fermenter  pour  la  rendre 
propre  à  boire.  Avant  que  ce  fuc  tiré  par  expreffion 
ait  fermenté ,  il  eft  d'un  goût  doux  &  agréable  : 
c'eft  ce  qu'on  appelle  communément  du  Moût. 

Le  moût  n'enivre  point  comme  le  Vin  ;  au  con- 
traire il  lâche  le  ventre  en  fe  précipitant  par  le 
bas. 

L'abus  exceffif  du  Vin  étouffe  peu-à-peu  la  cha- 
leur naturelle  :  au  lieu  que  fon  ufage  modéré  nous 
rend  gais ,  hardis  ,  vigoureux.  Voyez  le  Specl.  de  la. 
Nature,  T.  II,  pp.  324- j -6 -7 - 8 -9  :  Garidel  , 
Hijl.  des  PI.  d'Aix ,  p.  503  -4.  Le  trop  de  chaleur 
&  d'humidité  qui  fe  rencontrent  dans  cette  liqueur  , 
donnent  lieu  à  des  maladies  chaudes  ou  froides  lors- 
qu'on en  fait  excès  :  &  ces  maladies  ont  ordinaire- 
ment des  fuites  funeftes ,  &  font  accompagnées  de 
convulfions  violentes.  Confultez  les  Mém.  de  PAcad. 
des  Se.  de  Paris  ,  an.  1706  ,  p.  5  10-  1  ;  &  an.  171 3  , 
p.  5;  3 -4  :  la  Chymie  de  Lemery  ,  avec  les  Notes  de 
M.  Baron,  pp.  689,  690-1. 

Le  Vin ,  ainfi  que  la  plupart  des  autres  liqueurs 
artificielles ,  eft  utile  ou  nuifible  félon  les  circonf- 
tances  où  l'on  en  nfe  &  la  diverfité  des  tempéra- 
mens.  C'eft  ce  qui  a  donné  lieu  à  quelques  loix  qui 
en  ont  abfolument  interdit  l'ufage  :  telles  que  celles 
des  Suéves  ,  des  Locriens  ,  de  Zaleucus  ,  de  Ma- 
homet. Les  Manichéens  l'appelloient  le  Fiel  du 
Diable.  Egnatius  Metellus  tua  fa  femme  parce 
qu'elle  en  avoit  bû.  Lycurgue  vouloit  que  l'on  arra- 
chât toutes  les  vignes.  Domitien  défendit  d'en  plan- 
ter ,  &  fit  arracher  toutes  celles  qui  ne  l'étoient 
que  depuis  fon  avènement  à  l'Empire.  Au  refte, 
Confultez  le  SpeUacle  de  la  Nat.  T.  II,  p.  328-9  , 
335-6-7-8  :  Seguier,  Biblioth.  Botan.  p.  312-3-4  : 
Virgile,  Géorg.  H,  v.  459,  &c. 

Aklepiades ,  Galien  ,  &  quantité  d'autres  Méde- 
cins très-habiles ,  confeilloient  le  Vin  dans  beau- 
coup de  maladies. 

Il  eft  vrai  que  cette  liqueur  répare  promptement 
les  forces ,  &  que  fes  effets  fe  manifeftent  par  la 
gaieté  qu'elle  infpire. 

Cependant  les  bilieux  en  reçoivent  un  préjudice 
notable  :  la  bile  en  devient  enflammée  :  il  en  naît 
des  fièvres  ardentes  ,  des  tierces  ,  &  autres  :  le  foie 
reçoit  trop  de  chaleur  :  il  s'élève  trop  de  vapeurs 
au  cerveau  :  les  fens  perdent  de  leur  vivacité  :  & 
la  raifon  eft  moins  capable  de  conduire. 
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.  il  femble  que  le  Vin  foit  fort  ont  contraire  aux 
enfans  6k  aux  jeunes  gens.  Platon  ne  permettait 
cas  que  l'on  en  bût  avant  l'âge  de  dix-huit  ans.  Dans 
l'Ifle  de  Cos ,  en  Grèce ,  on  ne  pouvoit  en  boire 
que  lori'qu'on  étoit  marié.  Ariftophane  dit  que  le 
Vin  eft  le  Lait  de  Venus,  Platon  accordoit  toute 
liberté  d'en  boire  quand  on  avoit  quarante  ans; 
afin  de  fe  garantir  des  incommodités  de  la  vieilleffe. 

Lorfque  le  Vin  eft  fort,  il  eft  à-propos  de  le 
ïempérer  avec  de  l'eau.  On  voit  dans  Héfiode  [Opéra 
&  Dies,v.  596,  Ed- Oxon.  in-40,  1737;  6k  y.  594, 
Ed.  Patav.  1747,  in-8°)  que  l'on  prenoit  trois  fois 
autant  d'eau  que  de  Vin  ;  deux  fois  feulement ,  dans 
Anacréon  ;  Lk  rè  nivav ,  p.  146  de  l'Edition  de 
Baxter,  Londres,  1710.  Aurefte,  l'un  &  l'autre 
parlent  ainfi  des  Vins  de  Grèce ,  beaucoup  plus  forts 
cjue  les  nôtres. 

Les  Vins  d'Efpagne ,  de  Candie  ,  des  Canaries  , 
«le  Malvcifie  ,  6k  autres  femblables  ;  bûs  purs  mais 
en  très-petite  quantité  ,  peuvent  convenir  aux 
eftomacs  remplis  d'humeurs  aqueufes  6k  de  phleg- 
mes.  Leur  uiage  ordinaire  auroit  des  fuites  fâ- 
cheufes. 

On  distingue  plufieurs  fortes  de  Vins. 
Leur  différence  vient  ou  des  diverfes  efpeces  de 
raifins  ;  ou  de  leurs  couleurs  ,  odeurs  6k  faveurs  ; 
ou  enfin  de  différens  degrés  de  fermentation  qu'on 
-a  donnés  au  moût. 

;  •  Les  Vins  font  plus  ou  moins  grofïiers,  félon  qu'ils 
abondent  plus  ou  moins  en  tartre  :  qui  eft  une 
fubftance  compofée  des  parties  les  plus  grofïieres 
■du  Vin  ;  que  fon  fel  volatil  a  féparées  6k  écartées 
pendant  la  fermentation  ;  les  changeant  en  une 
efpece  d'écume  ,  dont  une  partie  (  le  Tartre  )  s'at- 
tache &  fe  durcit  aux  côtés  du  tonneau  ,  6k  l'autre 
(  nommée  Lie  )  fe  précipite  au  fond. 

Le  Vin  rouge  eft  plus  chargé  de  tartre  que  le 
blanc  ;  6k  il  pafle  moins  aifément  quand  on  l'a  bû. 
La  raifon  en  eft  que  le  rouge  fermente  fur  le  marc 
de  la  grappe  :  au  lieu  que  le  moût  du  Vin  blanc 
fermente  feul.  / 

Les  Vins  des  pays  chauds  abondent  ordinairement 
en  tartre. 

Principes  du  Fin. 

Quand  on  diftille  du  moût ,  on  obtient  d'abord 
«ne  grande  quantité  de  lymphe  infipide  ;  enfuite 
•une  huile  fétide  ,  avec  un  peu  d'efprit  foible  ,  qui 
n'eft  proprement  que  du  fel  effenriel  réfout.  Puis 
il  refte  une  maffe  terreftre  ,  dont  on  peut  tirer  une 
affez  bonne  quantité  de  fel  fixe ,  par  lexiwption. 
•On  ne  trouve  point  dans  le  moût ,  de  cet%fprit 
inflammable  qui  fait  l'eau-de-vie  6k  l'efprit  de  Vin. 

Mais  fi  le  moût  entre  en  fermentation ,  alors  le 
fel  volatil  ou  effentiel  dont  il  eft  abondamment 
pourvu ,  faifant  effort  pour  fe  détacher  des  parties 
huileufes  qui  le  tiennent  comme  lié  ,  il  les  pénètre , 
les  divife  ,  6k  les  raréfie  en  efprits.  Cet  effort  cauie 
l'ébullition  qui  furvient  dans  la  matière  du  Vin  ,  6k 
en  même  tems  il  fert  à  la  purifier  en  féparant  le 
tartre  6k  la  lie  comme  nous  l'avons  dit.  Ainfi  l'ef- 
prit inflammable  du  Vin  n'eft  qu'une  huile  exaltée 
par  des  fels.  L'analyfe  du  moût  ne  préfente  pas 
d'autre  principe  ,  que  de  l'huile  ,  qui  foit  fufceptible 
de  s'enflammer.  Ce  font  ces  mêmes  fels  qui  étant 
un  peu  dégagés  de  leur  enveloppe  changent  la  fade 
douceur  du  moût  en  un  picottement  agréable. 

Il  faut  une  fuffifante  quantité  de  phlegme ,  afin 
que  les  fels  puiffent  allez  étendre  leur  fermentation 
.&£  exalter  l'huile.  S'il  y  en  avoit  trop ,  le  fel  volatil 
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étant  affoibli  6k  comme  noyé  ,  n'auroit  pas  affez  de 
force  pour  exaliw  les  parties  de  l'huile  ;  c'eft  ce  qui 
fait  que  ces  fortes  de  Vins  font  fujets  à  grailler. 
Si  au  contraire  ,  il  n'y  en  avoit  pas  affez ,  l'eiprit 
volatil  n'ayant  pas  luffifamment  d'efpace  pour  éten- 
dre fon  aclion ,  les  parties  de  l'huile  ne  feroient 
exaltées  qu'imparfaitement ,  6k  il  leur  refteroit  affez 
de  force  pour  empêcher  le  picottement  du  fel,  qui 
eft  ce  qu'on  appelle  la  pointe  du  Vin.  C'eft  pourquoi 
les  Vins  mufeats  6k  les  Vins  d'Efpagne  ne  piquent 
point ,  mais  chatouillent  feulement  les  pappiles  ner- 
veufesde  la  langue,  6k  confervent  toujours  une  dou- 
ceur agréable  :  parce  qu'on  fait  évaporer  une  partie 
du  phlegme  des  raifins ,  dont  ils  proviennent  ;  en  lait 
fant  à-demi  fécher  au  foleil  le  raifin  mufeat ,  avant 
de  le  cueillir  ;  6k  faifant  évaporer  au  feu  une  partie 
de  l'humidité  du  moût  qui  doit  fermenter  pour  pro- 
duire le  Vin  d'Efpagne.  De-là  vient  aufli  que  l'en 
tire  beaucoup  moins  d'efprit  des  Vins  mufeats  & 
d'Efpagne ,  que  des  Vins  de  France  rouges  ou  blancs; 
6k  que  la  diftillation  de  ces  autres  Vins  à  demi-fer- 
mentés  ,  rend  beaucoup  plus  d'huile  grofliere  :  l'ef- 
prit de  vin  confiftant  dans  une  huile  raréfiée. 

Dans  la  diftillation  du  meilleur  Vin ,  il  fort  pre- 
mièrement l'efprit ,  puis  beaucoup  de  phlegme  infi- 
pide ;  6k  au  fond  du  vaiffeau  l'on  trouve  une  ma- 
tière noire  ,  onûueufe  ,  6k  gluante.  Ce  réfidu  étant 
diftille  dans  une  cornue  ,  à  un  feu  gradué  ,  donne 
d'abord  une  eau  acide  ,  affez  femblable  au  vinaigre  : 
le  feu  devenant  plus  vif,  il  fort  une  huile  jaune: 
6k  fi  l'on  donne  un  feu  de  chaffe  ,  on  obtient  une 
huile  noire  fétide  ,  laquelle  ne  fe  mêle  pas  avec 
l'huile  jaune  ;  6k  au  fond  du  vaiffeau  il  refte  une 
chaux ,  dont  on  fépare  un  fel  6k  des  parties  terref- 
tres.  En  un  mot  il  réfulte  ,  des  procédés  chymiques 
les  plus  exacls ,  que  le  Vin  eft  compofé  d'efprit 
inflammable  ,  d'acide  qui  tient  de  l'acide  vitriolique 
(  Voyez  les  MJn?.  de  CAcad.  des  Se.  de  Paris ,  an. 
1750  ,  p.  410  ),  de  lymphe  ,  d'une  fubftance  favo- 
neuie  ,  6k  d'un  peu  de  tartre. 

Le  moût  femble  n'être  qu'une  eau  ,  dans  laquelle 
font  difloutes  une  partie  fucrée ,  une  partie  extrac- 
tive  ,  &  quelquefois  une  partie  colorante.  Le  pre* 
mier  degré  de  la  fermentation  n'attaque  que  la 
partie  fucrée.  Les  deux  autres  reftent  intaûes  ;  & 
dans  la  fuite  donnent  au  Vin  la  couleur ,  &  ces 
goûts  finguliers  de  terroir  ,  dont  quelques-uns  font 
fi  flatteurs  6k  d'autres  fi  défagréables.  Cette  partie 
fucrée  ,  que  les  Chymiftes  nomment  muqueufe  ,  eft 
principalement  compofée  de  lymphe  onclueufe , 
de  terre  ,  ck  d'un  fel  acide. 

Lorfque  le  tartre  domine ,  &  que  le  Vin  eft  un 
peu  rude  ,  c'eft  que  l'acide  furabondoit  dans  la 
partie  muqueufe ,  6k  que  l'huile  n'y  étoit  pas  en 
affez  grande  quantité. 

Quand  le  Vin  file  6k  fe  graiffe  ,  la  lymphe  onc- 
tueuie  a  dominé  dans  la  partie  muqueufe  ;  6k  il  n'y 
avoit  pas  affez  d'acides. 

On  croit  qu'au  moyen  des  engrais  mis  en  cul- 
tivant la  vigne  ,  on  peut  fournir  de  l'huile  au  Vin 
qui  en  viendra.  Dans  le  tems  de  la  vendange ,  les 
rafles  ou  grappes  auxquelles  tenoient  les  grains  de 
raifins  ,  étant  gouvernees  avec  intelligence ,  don- 
nent plus  ou  moins  d'acides. 

Choix  du  Vin. 

Il  faut  choifir  un  Vin  qui  foit  franc ,  fec ,  clair 
fin  ,  fans  goût  de  terroir  ,  fans  liqueur  ,  d'une  cou- 
leur nette  6k  affurce  ;  qu'il  ait  de  la  force  fans  être 
fumeux ,  du  corps  fans  être  acre  ,  6k  qu'il  foit  de 
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garde  fans  être  dur  :  ou  comme  dit  M.  Pluche 
(  Specl.  de  la  Nat.  T.  II ,  p.  3  41  )  ,  les  bonnes  qua- 
lités du  Vin  font  d'être  ferme  ,  tk.  cependant  aifé  ; 
„  d'avoir  du  corps  ,  &  en  même  tems  de  la  légèreté; 
de  réunir  enfin  une  couleur  brillante ,  une  odeur 
flatteufe ,  une  faveur  délicate. 

M.  De  S.  Evremond ,  dont  le  fuffrage  fait  beau- 
coup en  matière  de  goût  délicat ,  dit  dans  une  lettre 
au  Comte  d'Olonne  qui  étoit  exilé  :  »  N'épargnez 
»  aucune  dépenfe  pour  avoir  des  Vins  de  Champa- 
»  gne.  Ceux  de  Bourgogne  ont  perdu  leur  crédit 
»  avec  les  gens  de  bon  goût  :  &  à  peine  confer- 
»  vent-ils  un  refte  de  vieille  réputation  chez  les 
»  Marchands.  Il  n'y  a  que  la  Champagne  qui  four- 
»>  niffe  d'excellens  Vins  pour  toutes  les  faifons  : 
»  elle  nous  fournit  le  Vin  d'Aï ,  d'Avenet ,  d'Au- 
»  ville ,  jufqu'au  printems  ;  Teffy  ,  Sillery  ,  Ver- 
»  fenay  (  ou  Verzené  )  ,  pour  le  refte  de  l'année. 
»  Si  vous  me  demandez  lequel  je  préfère  de  tous 
»  les  Vins ,  fans  me  laifler  aller  à  des  modes  de  goûts 
»  qu'introduifent  de  faux  délicats  ,  je  vous  dirai 
»  que  le  Vin  d'Aï  eft  le  plus  naturel ,  le  plus  fain  , 
»  le  plus  épuré  de  toute  fenteur  de  terroir  ;  d'un 
»  agrément  le  plus  exquis  par  fon  goût  de  pêche 
»  qui  lui  eft»  particulier  ;  &  le  premier  (à  mon  avis) 
»  de  tous  les  goûts.  Léon  X ,  Charles  Quint ,  Fran- 
»  çois  I ,  Henri  VIII ,  avoient  tous  leur  propre  mai- 
»  fon  dans  Aï  ou  proche  d'Aï  ;  pour  y  faire  plus 
»  curieufement  leurs  provisions.  Parmi  les  plus 
»  grandes  affaires  du  monde  qu'eurent  ces  grands 
»  Princes  à  démêler  ,  avoir  du  Vin  d'Aï  ne  fut  pas 
»  un  des  moindres  de  leurs  foins.  » 

Malgré  cette  décifion  ,  les  avis  font  très-partages 
entre  les  perfonnes  de  goût ,  par  rapport  aux  Vins 
de  Bourgogne  ou  de  Champagne.  On  imprima  à 
Paris  en  1711,  £72-8°  ,  une  petite  brochure  intitu- 
lée Eloges  des  Vins  de  Bourgogne  &  de  Champagne  : 
ou  deux  Odes  Latines  ,  Funepour  le  Vin  de  Bourgogne, 
Vautre  pour  le  Vin  de  Champagne  ;  avec  la  Traduction 
en  vers  François.  M.  Grenan  y  chante  les  louanges  du 
premier  ;  &  M.  Cofftn  celles  du  fécond.  Les  Traduc- 
teurs ne  le  font  fait  connoître  que  par  des  Lettres 
Initiales.  M.  CofHn  avance  que  l'on  a  remarqué  que 
la  Gravelle  &  la  Goûte  font  prefque  inconnues  à 
Reims  :  le  prefque  étoit  ici  nécelfaire  ;  car  on  ne  peut 
contefter  qu'il  y  ait  des  goûteux  &  des  gravelleux 
dans  cette  ville  à-peu-près  comme  ailleurs.  Voyez 
pareillement  le  Specl.  de  la  Nat.  T.  II,  p.  378.  Con- 
fultez-le  auffi ,  quant  au  parallèle  des  deux  Vins ,  pp. 
375-6-7-8-9,380. 

Comme  je  viens  d'indiquer  les  bons  cantons  de 
Champagne  ,  les  Vins  de  Bourgogne  exigent  un 
pareil  détail.  Le  Vin  as  Beaune  a  une  faveur  extrême- 
ment délicate.  Ceux  de  Nuys  ont  du  corps ,  &  fe 
gardent  très-longtems.  La  première  cuvée  efl  celle 
qu'on  nomme  les  Saint-Georges  :  une  partie  de  ces 
vignes  appartient  au  Chapitre  de  Nuys  :  ce  canton 
efl;  peu  étendu  ,  &  'ne  fournit  pas  beaucoup  ;  mais 
fon  Vin  efl:  toujours  fort  au-deflus  du  prix  des  au- 
tres Vins  du  même  territoire.  Ceux-ci  font  plus 
abondans  ;  &  de  bonne  qualité  ,  foit  pour  fervir  en 
France  fur  les  bonnes  tables ,  foit  pour  pafler  chez 
l'Etranger.  Vofnes  ,  village  fitué  à  une  petite  demi- 
lieue  de  Nuys ,  a  dans  fon  territoire  moins  de  vi- 
gnes que  celui  de  Nuys  &  que  la  plupart  des  autres 
vignobles  de  la  Côte  de  Bourgogne.  Mais  il  a  l'avan- 
tage de  produire  fi  peu  de  Vin  commun  ,  que  l'on  a 
toujours  cru  ne  pouvoir  faire  plufieurs  taux  ,  fans 
porter  préjudice  aux  propriétaires;  quoique  partout 
ailleurs  il  y  ait  deux  taux  ,  &  fouvent  trois.  Ces 
Vins  font  connus  pour  être  la  Tête  des  Vins  de  la 
Tome  JII. 
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Province.    Il  ne  laiffe  pas  d'y  en  avoir  de  plufieurs 
qualités.    On  regarde  celui  de  la  Romanée  comme 
fupérieur  à  tous  les  autres  :  les  Marconfors  ou  la 
Tache  ,  les  Beaumont ,  les  Réa ,  les  Echéfeaux    la 
Grand-Rue  ,   les  Richebourg  ,   tiennent  le  fécond 
rang  ;  avec  le  Clos  de  Saint- Vivant ,  appelle  depuis 
peu  par  quelques-uns  Romanée  de  Saint-Vivant 
parce  qu'il  efl:  iitué  au-deflbus  de  la  véritable  Roma- 
née ,    dont  il  n'eft  féparé  que  par  un  chemin  de 
charroi.  Une  preuve  de  ce  que  j'ai  dit  en  faveur  de 
la  vraie  Romanée ,  efl  que  ce  Vin  eft  en  grande  par- 
tie hors  du  commerce,  par  l'acquifinon  qu'a  faite 
Mr.  le  Prince  de  Conti  depuis  quatre  à  cinq  ans. 
Jufqu'alors  on  fouhaitoit  dans  toutes  les  Cours  de 
l'Europe ,  d'avoir  de  la  Romanée.  Ses  vignes  font  à 
mi-côte  du  vignoble  de  Vofnes  ,   dans  une  efpece 
de  clos  fermé  de  murs  par  trois  côtés  feulement ,  & 
le  quatrième  eft  bordé  par  un  chemin  au-delà  duquel 
iont  les  Richebourg  &  autres  vignes  :  il  n'y  a  que 
M.  Gautier  de  Brevan ,  Maître  des  Comptes"  de  Di- 
jon ,  qui  foit  propriétaire  de  la  petite  portion  que 
n'a  pas  acquife  M',  le  Prince  de  Conti  ;  &  les  deux 
vignes  ne  font  qu'une  même  pièce ,  dont  les  divi- 
fions  font  enclavées  &  rentrent  les  unes  dans  les 
autres  en  plufieurs  endroits.  Ce  qui  diftingue  parti- 
culièrement les  Vins  de  Vofnes,  eft  qu'ils  partici- 
pent à  la  délicatefle  de  ceux  de  Beaune  ,  en  confer- 
vant  le  corps  qui  eft  propre  à  ceux  de  Nuys.    Ces 
Vins  recueillis  en  bonne  année  ,  &  gouvernés  avec 
les  foins  convenables  ,  fe  confervent  en  bouteilles 
pendant  dix  ans.  Premeau  ,  entre  Nuys  &  Beaune  , 
a  un  territoire  peu  étendu;  mais  qui  produit  de  bon 
Vin  ,  très-délicat ,  peu  nourriffant ,    &  lequel  ne 
laiffe  pas  d'être  de  garde.    Il  y  a  d'excellent  Vin  , 
&  de  fort  médiocre ,  à  Vougeot.    Le  village  eft  à 
une  lieue  de  Nuys ,  fur  la  grande  route  de  Dijon, 
L'Abbaye  de  Cîteaux  y  poffede  un  clos  d'environ 
deux  cent  cinquante  journaux  de  vignes  ,  dont  le 
vin  jouit  d'une  réputation  bien  fondée.   Gevrey ,  à- 
peu-près  à  deux  lieues  &  demie  de  Dijon  ôc  de  Nuys, 
forme  le  plus  grand  territoire  que  l'on  rencontre  en- 
tre ces  deux  villes.   Très-fertile  par  lui-même ,  il 
produit  quantité  de  bons  Vins  d'ordinaire  :   dont 
ceux  de  la  Chapelle  ,  &  de  Chambertin  ,  font  par- 
ticulièrement renommés.  On  recherche  encore,  à 
caufe  de  leur  délicatefle  8c  de  leur  agrément ,  les 
Vins  de  Chambolle  ,  voifins  de  Vougeot.  La  Bour- 
gogne fournit  abondamment  d'autres  Vins  ,  plus  ou 
moins  eftimés ,  félon  le  goût  des  connoifleurs  :  nous 
nous  bornons,au  détail  ci-deflus  ;  qui  a  paru  devoir 
être  placé  ici  pour  mettre  au  fait  les  perfonnes  dont 
les  organes  &  la  fanté  s'accommodent  volontiers  des 
vins  de  cette  Province ,  &  qui  font  difpofées  à  fe 
procurer  les  meilleurs. 

Les  Vins  d'Orléans  font  très-nourriflans.  Ils  échauf- 
fent davantage  que  ceux  de  Bourgogne.  Voye{  Au- 

VERN  AT. 

Les  Vins  des  environs  de  Paris  n'ont  qu'une  cha- 
leur médiocre. 

En  général  le  Vin  rouge  contient  plus  de  parties 
nutritives ,  que  le  blanc.  Quand  il  eft  de  confiftance 
grofîîere ,  il  produit  des  obftrucfions  &  la  mélanco- 
lie. Le  Vin  blanc  pafle  vite ,  &  fait  uriner. 

Le  Vin  n'eft  bon  qu'autant  qu'il  a  acquis  toute  fa 
maturité ,  qu'il  eft  bien  pur ,  &  qu'il  a  perdu  fa  dou- 
ceur. Tout  Vin  nouveau  trouble  Feftomac ,  &  en- 
gendre des  ventofités.  D'un  autre  côté ,  les  Vins 
trop  vieux  font  fujets  à  attaquer  les  nerfs. 

Nos  meilleurs  Vins  fe  confervent  longtems  ,  & 
fupportent  des  voyages  de  long  cours.  Tavernier  fit 
goûter  au  Vin  de  Beaune  au  Sophi  de  Perfe  ;  qui 
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le  trouva  meilleur  que  le  Vin  de  Schiras.  Celui  de 
Rheims  fe  conferve  en  bouteilles  beaucoup  plus  de 
dix  ans  quand  on  a  fû  le  choifir  &  le  tirer  à  propos  : 
dit  M.  Pluche ,  Specl.  de  la  Nat.  T.  I,  p.  494.  J'en 
ai  bu  qui ,  mis  en  bouteilles  depuis  trente-un  ans  , 
étoit  demeuré  fort  clair  ,  agréable  à  l'odorat ,  en- 
core plein  de  force  ,  pétillant  même  un  peu  dans  le 
verre  ;  &  néanmoins  aflez  décompofé  pour  avoir 
formé  dans  les  bouteilles  un  tartre  en  feuillets  très- 
légers  &£  dont  la  fuperficie  paroiffoit  porter  quelques 
globules  brillans  :  ce  Vin  ,  en  féjournant  dans  l'efto- 
mac ,  y  occafionnoit  de  la  fécherefle  ,  de  l'ardeur , 
&  une  contraction  douloureufe  :  &  il  ne  paffoit  pas 
plus  tôt  par  les  urines  que  fi  c'eût  été  de  bon  Vin 
rouge. 

Les  Romains  avoient  leurs  Vins  de  choix ,  comme 
il  s'en  trouve  parmi  nous.  Leur  hiftoire  feroit  inu- 
tile ici.  On  peut  conl'ulter  le  fécond  livre  des  Geor- 
giques  de  Virgile ,  depuis  le  Vers  89  :  Garidel,  Hijî. 
des  PL  d'Aix ,  p.  5  04- 5. 

L'année  du  Conlulat  d'Opimius  à  Rome  (cent 
vingt  ans  avant  J.  C.  )  fut  peut-être  unique  pour  les 
Vins  ;  qui ,  dans  toutes  les  efpeces  ,  parvinrent  au 
plus  haut  point  de  maturité.  On  fait  que  les  Ro- 
mains gardoient  leurs  Vins  très-longtems.  Mais  ceux 
du  Confulat  d'Opimius  durèrent  plus  d'un  fiecle  ;  il  y 
en  avoit  encore  du  tems  de  Pline  :  ils  avoient  acquis 
la  confiftance  de  miel ,  &  on  ne  pouvoit  les  boire 
qu'avec  une  grande  quantité  d'eau.  Voyez  Garidel , 
p.  506-9.  On  les  employoit  à  donner  de  la  qualité 
aux  autres  Vins  ,  avec  lefquels  il  fuffifoit  d'en  mêler 
une  dofé  peu  confidérable.  M.  Fougeroux  a  vu  du 
vin  tiré  des  ruines  d'Herculanum  ;  lequel  avoit  con- 
ferve la  forme  du  vafe  ;  &  étoit  rouge  ,  dur ,  &  bril- 
lant ,  enforte  qu'il  reffembloit  beaucoup  à  du  tartre. 
On  trouve  des  faits  femblables  dans  Ariftote  ôc  Ga- 
lien ,  cités  par  Garidel ,  p.  506. 

On  peut  prefque  dire  qu'il  y  a  autant  de  différen- 
tes fortes  de  Vins ,  que  de  terroirs.  Mais  en  général 
on  peut  rappeller  tous  les  Vins  à  deux  efpeces  ;  les 
Vins  de  liqueur,  &  les  Vins  fecs. 

Les  Vins  de  Liqueur  ont  une  faveur  douce  ,  fu- 
çrée ,  plus  ou  moins  approchante  de  celle  du  miel. 
La  perfection  de  ces  Vins  confifte  à  joindre  à  leur 
douceur  une  agréable  amertume,  accompagnée  de 
parfum.  Les  Vins  de  liqueur ,  mufcats  &  autres  , 
les  plus  eftimés  parmi  nous ,  font  ceux  de  la  Ciotat 
&  de  Saint-Laurent  en  Provence  ;  de  Frontignan , 
en  Languedoc  ;  de  Condrieux ,  en  Lyonnois  ;  d'Ar- 
bois  ,  en  Franche-Comté  ;  de  Rivefajtes ,  en  Rouf- 
fillon  ;  &  quelques  autres.  Les  Vins  de  Liqueur 
Etrangers  font  le  Tocai  (ou  Tocaï),  qui  vient  en 
petite  quantité  ,  d'un  coteau  de  Hongrie  ;  la  Verdé , 
la  Mofcadelle  ,  &  le  Monté-Fiafconé  ,  tous  Vins  de 
Tofcane  ;  le  Vin  Grec  du  Mont  Vefuve ,  qui  eft  jaune 
comme  de  l'or  ;  le  Lacryma  ,  Vin  fort  rouge  qui  fe 
recueille  fur  la  même  montagne;  les  Vins  de  Mala- 
ga  ,  dans  le  voifinage  de  Gibraltar  ;  ceux  d'Alicante  , 
.&  plufieurs  autres  d'Efpagne  ;  celui  de  Madère  ,  les 
Vins  des  Canaries,  dont  le  plus  eftimé  vient  de 
l'Ifle  de  Palma  ;  la  Malvoifie  ,  Vin  fort  épais  que 
l'on  fait  dans  l'Ifle  de  Candie  ;  &  les  autres  Vins 
Grecs  du  cru  de  Chio ,  de  Ténédos ,  de  Mételin ,  &c 
d'autres  ifles  de  l'Archipel.  Les  Vins  du  Cap  de 
Bonne-Efpérance  ,  &  de  Schiras  en  Perfe  ,  font  de 
même  nature.  *  Specl.  de  la  Nat.  T.  II ,  p.  33  8-9. 
Garidel  prétend  qu'en  plufieurs  endroits  de  Pro- 
vence on  ùit  de  prefque  auflï  bonne  Malvoifie  que 
celle  de  Candie  ,  dont  nous  venons  de  parler.  Il 
ajoute  que  c'elt  du  fuc  de  raifins  mufcats ,  ou  de 
leur  moût ,  dont  on  fait  confommer  i'ur  le  feu  envi- 
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ron  le  tiers.  Voyez  fon  Hijl.  des  Plantes  d'Aix  ,  p. 
502-3. 

Il  y  a  d'autres  Vins  Cuits  ,  pour  lefquels  on  fait 
réduire  même  jufqu  a  moitié  le  lue  des  raifins. 

En  général ,  la  plupart  des  Vins  de  liqueur  ne  par- 
viennent que  par  une  efpece  de  cuiflbn  ,  au  jufte 
tempérament  qui  les  rend  doux  en  même  tems  que 
piquans.  Nous  avons  déjà  dit  que,  pour  mélanger 
parfaitement  leur  huile  avec  leur  fel ,  enforte  que 
la  douceur  de  l'une  corrige  l'âcreté  de  l'autre  par 
une  union  intime ,  on  laille  ces  raifins  expofés  au 
foleil  fur  le  fep  jufqu'à  ce  qu'ils  commencent  à  fe 
flétrir.  On  tord  auflï  le  péduncule  qui  attache  le  rai- 
fin  à  la  branche  ;  pour  empêcher  ce  fruit  de  tirer 
encore  de  la  terre ,  des  lues  qui  retarderoient  la 
perfection  de  ce  mélange.  Enfuite  on  en  exprime 
la  liqueur  :  qui  ne  peut  manquer  de  s'être  épaiffie 
comme  un  firop. 

D'autres  ,  ayant  exprimé  le  moût  de  raifins  bien 
mûrs ,  le  font  bouillir  de  manière  que  l'écume  s'en 
répande  fur  les  bords  du  vafe.  Cette  féconde  efpece 
de  cuiflbn  ,  violente  ou  forcée  ,  donne  au  Vin  un 
goût  de  feu  ;  mais  elle  le  met  en  état  de  fe  con- 
lerver.  *  Specl.  de  la  Nat.  T.  II ,  p.  340. 

Virgile  attribue  aux  femmes  le  loin  de  faire  cuire 
&c  réduire  le  moût  par  l'ébullition  ,  dans  les  foirées 
d'hiver  :  il  ajoute  qu'elles  en  enlevoient  l'écume 
avec  des  feuilles  ;  peut-être  avec  un  rameau ,  fiii- 
vant  la  traduction  de  l'Abbé  Desfontaines  :  Géorgie. 
L.  1,  v.  295-6. 

Ces  Vins  cuits  (  dit  encore  M.  Pluche  ,  Specl.  de 
la  Nat.  T.  II ,  p.  341)  ayant  fubi  une  ébullition  non 
naturelle  &  dès-là  imparfaite ,  ils  ne  peuvent  être 
»  légers ,  fins ,  &C  coulans.  Peut-être  même  en  con- 
»  féquence  font-ils  plus  convenables  que  les  nôtres, 
»  pour  les  pays  chauds  ;  où  le  fang  plus  raréfié  a 
»  befoin  d'une  liqueur  plutôt  fubftantieufe  que  fpi- 
»  ritueufe.  Ainfi  il  eft  peu  étonnant  que  les  Italiens 
»  &  les  autres  peuples  méridionaux  ,  accoutumés  à 
»  la  douceur  de  ce  firop  qui  efl:  proportionné  à  leurs 
»  befoins ,  fe  trouvent  plutôt  bleflès  que  réjouis  par 
«  la  vivacité  de  nos  vins.  » 

Les  Vins  d'Italie  ,  qui  font  cuits ,  font  réputés 
donner  des  difpofuions  à  la  gravelle  &  à  la  goûte. 
Ces  Vins  cuits  produifent  le  même  effet  en  Afie: 
Voye^  Chardin,  T.  III,  g.  275. 

Les  Vins  mufcats  de  Frontignan  &  de  Languedoc 
ont  beaucoup  de  chaleur. 

On  appelle  Vins  Secs ,  par  oppofition  aux  Vins 
de  Liqueur  ,  ceux  dans  lefquels  le  volatil  &  le  fel  do- 
minent ;  en  conféquence  de  l'ébullition  parfaite  qui 
les  a  débarrafle  de  la  plus  grande  partie  de  leur  huile, 
&  qui  a  tellement  atténué  &  fubtilifé  ce  qui  refle  de 
cette  huile ,  que  le  fel  n'en  eft  pas  émouflé  ou  affadi. 
Tels  font  les  Vins  de  prefque  toute  la  France  ;  les 
Vins  de  Mofelle,  &  du  Rhin  ;  &  plufieurs  de  ceux 
de  Hongrie. 

L'ufage  peut  en  être  plus  falùtaire  que  celui  des 
Vins  de  Liqueur ,  aux  peuples  feptentrionaux ;  dont 
il  volatilile  le  fang. 

Tous  cependant  ne  font  pas  également  falu- 
bres. 

Ceux  qui  ne  parlent  pas  aifement  (tels  que  ceux 
deTirol,  de  Franconie  ,  &c.  )  engendrent  la  goûte. 
C'eft  pourquoi  J.  Manlius  (Locor.  commun,  collecl. 
an.  1 568  ,  //z-8°  ,  p.  749  )  obferve  que  le  long  du 
Rhin  la  goûte  eft  moins  commune  qu'en  Franconie, 
où  le  Vin  eft  chargé  de  parties  terreftres. 

D'un  autre  côté  les  Vins  acides  du  Rhin  ,  d'Au- 
triche ,  &c ,  fomentent  ou  font  naître  des  difpoû- 
tions  au  rhumafifmc. 
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La  faveur  fucrée  (ou  la  Liqueur")  eft  un  défaut 
confidcrable ,  pour  les  Vins  fecs.  Elle  affadit  le  cœur, 
&  trouble  l'eftomac  ;  au  lieu  d'y  porter  la  joie  & 
d'autres  bonnes  difpofitions.  Ce  défaut  peut  fe  ren- 
contrer dans  les  plus  excellens  Vins.  Le  tems  fuffit 
prefque  toujours  pour  le  corriger. 

Les  Vins  de  Guyenne  font  fort  chauds  ;  &  extrê- 
mement vaporeux ,  ou  capiteux.  Ce  défaut  fe  cor- 
rige communément ,  ainfi  que  dans  d'autres  excel- 
lens Vins ,  par  le  laps  de  tems. 

La  Verdeur  eft  moins  un  défaut  propre  à  certai- 
nes fortes  de  Vins ,  que  l'effet  des  circonftances  défa- 
vantageufes  qui  ont  empêché  la  maturation  du  rai- 
fin  ;  ou  la  faute  du  propriétaire  qui  a  vendangé 
trop  tôt. 

Le  Goût  dur  &  de  Terroir  peut  être  regardé 
comme  un  vice  effentiel.  Il  dépend  du  fol  même  ; 
ou  de  la  mauvaife  culture  que  la  vigne  a  reçue. 

Les  Vins  des  jeunes  vignes  font  inférieurs  à  ceux 
des  vieilles  :  le  fuc  des  raifins  de  celles-là  eft  trop 
chargé  de  parties  aqueufes. 

On  regarde  comme  certain  que  ,  quand  la  fouche 
fournit  une  fève  furabondante ,  le  fuc  du  raifin  eft 
incapable  de  fe  bien  cuire  &  fe  perfectionner.  Auflî 
remarque-t-on  que  certains  raifins ,  fort  défagréa- 
bles  au  goût ,  &  nullement  propres  à  faire  de  bon 
Vin ,  font  de  la  même  efpece  que  d'autres  qui ,  plan- 
tés dans  un  endroit  maigre ,  éminent ,  &  expofé  au 
foleil ,  étant  cueillis  fur  une  fouche  âgée  de  trente 
ou  quarante  ans  ,  donnent  un  fuc  doux ,  mielleux , 
agréable  ,  &c  dont  le  Vin  eft  hon.  *  Garidel ,  Hifl. 
des  PL  d'Aix,  p.  497-8. 

S'il  arrive  qu'on  ait  bû  trop  de  Vin ,  il  faut  faire 
diète  ,  &  fe  mettre  à  un  régime  rafraîchiffant.  On 
ne  conçoit  pas  comment  certains  Médecins  ont  pu 
dire  que  l'on  remédioit  à  l'incommodité  de  cet  excès 
fait  le  foir ,  en  rebuvant  du  Vin  le  lendemain  ma- 
tin. Le  mal  de  tête  fe  •  diffipe  effectivement  ainfi  : 
mais  la  fanté  demeure  altérée. 

Manières  de  faire  le  Vin. 

Voyez  Vendange. 

L'on  eft  aufli  partagé  ,  à  l'égard  de  la  façon  des 
Vins  ,  que  par  rapport  au  gouvernement  de  la  Vi- 
gne. A  peine  trouve-t-on  quelques  perfonnes  bien 
d'accord  fur  ces  articles  ,  ainfi  que  fur  la  garde  & 
le  débit  du  Vin.  Chacun  fouhaite  feulement  d'en 
avoir  beaucoup  &  en  abondance.  Il  feroit  donc  im- 
poffible  de  détailler  les  différentes  pratiques.  Nous 
nous  en  tiendrons  à  celles  qui  font  les  plus  connues. 
La  méthode  de  chaque  pays  paffe  pour  être  fondée 
fur  le  befoin  :  on  croiroit  tout  perdre  en  s'y  prenant 
autrement  :  &  il  eft  vrai  qu'il  faut  ne  s'en  écarter 
qu'après  des  expériences  fuffifantes  qui  affurent  que 
l'on  réuflira  mieux  d'une  autre  façon.  Mais  il  y  a 
prefque  partout  bien  de  la  routine.  Les  Vins  de 
beaucoup  d'endroits  feroient  meilleurs  &  plus  de 
garde ,  fi  on  apportoit  plus  d'attention  à  les  façon- 
ner. 

La  délicateffe  du  goût  des  raifins  n'eft  pas  toujours 
un  indice  certain  qu'ils  foient  propres  à  faire  du  Vin. 
Pour  avoir  du  Vin  exquis  ,  on  doit  faire  un  choix 
entre  les  raifins.  C'eft  furquoi  l'expérience  eft  le 
feul  bon  maître.  La  Champagne  ,  en  faifant  conti- 
nuellement des  effais  ,  &  apportant  beaucoup  de 
foin  dans  le  choix  &  le  mélange  des  raifins ,  eft  par- 
venue à  rendre  fes  Vins  bien  fupérieurs  à  ce  qu'ils 
étaient  anciennement,  Mais  ce  mélange  feroit  nuifi- 
Tome  III, 
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b!e  ,  fans  les  attentions  que  l'intelligence  emprunte 
de  l'expérience  &C  des  effais  :  voyez  Garidel ,  Hifl. 
des  PI.  d'Aix,  p.  498-9  ,  500. 

Le  Vin  de  Champagne»  autrefois  toujours  fin  & 
très-eftimé ,  fe  foutenoit  peu  &  ne  pouvoit  être 
tranfporté  loin.  On  eft  parvenu  depuis  environ  foi- 
xante  ans  ,  par  une  longue  expérience  ,  à  le  rendre 
fuivant  qu'on  le  defire -,  ou  couleur  de  ceriie  ,  ou 
œil  de  perdrix  ,  ou  de  la  plus  grande  blancheur ,  ou 
parfaitement  rouge;  &  de  l'affermir  au  apint  que 
fans  rien  perdre  de  fon  agrément ,  il  fe  feroent  foc 
ou  fept  années  ,  fouvent  beaucoup  plus.  Cette  mé- 
thode exactement  obfervée  à  Cuiffi  ,  à  Pargnan , 
&  dans  d'autres  cantons  du  pays  Laonois ,  y  pro- 
duit des  Vins  que  la  Flandre  eftime  prefque  autant 
que  ceux  de  Bourgogne  &C  de  Champagne.  La  même 
méthode,  portée  en  différens  endroits  de  Bourgo- 
gne ,  y  tire  de  tems  en  tems  de  l'obfcurité ,  &  met 
en  vogue  ,  des  Vins  que  l'on  ne  connoiffoit  pas  au- 
paravant. Il  s'agit  de  la  manière  de  gouverner  la  Vi- 
gne ,  [la  cuve]  ,  le  preffoir,  &  le  cellier.  *  Spe3. 
de  la  Nat.  T.  11,  p.  344-5.   Voye^  Vl  G  NE. 

'Vin  Rouge. 

Bien  des  gens  s'imaginent  que ,  pour  faire  du  Vin 
qui  ait  cette  couleur  ,  il  ne  s'agit  que  de  laiffer  plus 
ou  moins  le  raifin  bouillir  dans  la  cuve  ;  ce  que 
l'on  appelle  en  bien  des  endroits ,  lui  donner  de  la. 
fève.  Cette  ébullition  y  contribue  effectivement  beau- 
coup. Mais  l'art  coniifte  à  donner  au  Vin  certain 
degré  précis  de  rouge ,  fans  diminuer  la  faveur  agréa- 
ble que  cette  liqueur  doit  avoir.  De-là  vient  que  fou- 
vent  des  raifins  égaux  en  qualité  ,  qui  ont  crû  dans 
un  même  terroir ,  &  à  une  même  expofition  ,  mais 
qui  appartiennent  à  différentes  perfonnes ,  donnent 
des  Vins  qui  ne  fe  reffemblent  pas. 

II  faut  avoir  égard  aux  circonftances  des  faifons. 
Selon  que  les  années  font  plus  ou  moins  chaudes  y 
le  Vin  que  l'on  veut  rendre  rouge  doit  cuver  plus 
on  moins  longtems. 

Un  Vin  fin  ,  par  conféquent  plus  rempli  d'efprits 
qu'un  autre  qui  a  peu  de  corps ,  peut  devenir  fiifn- 
famment  rouge  en  cuvant  quatre  ou  cinq  heures. 
C'eft  ainfi  que  fe  font  les  bons  Vins  de  Coulange  , 
&  ceux  des  environs.  On  prétend  que  s'ils  reftoient 
davantage  dans  la  cuve  ,  ils  prendroient  un  goût  de 
grappe  qui  eft  acerbe. 

De  gros  Vin  qui  a  peu  d'efprits  &  de  fève  ,  de- 
mande à  cuver  non-feulement  un  jour  entier  ,  mais 
même  fouvent  bien  davantage  ;  ces  fortes  de  Vins 
ne  prenant  de  corps  que  dans  la  cuve  ,  &  n'ayant 
d'ailleurs  que  fort  peu  de  qualité. 

Voyez  Garidel ,  Hifl.  des  PI.  d'Aix,  p.  500. 

Tant  pour  les  Vins  délicats  que  pour  les  autres 
rouges ,  il  faut  être  foigneux  à  tirer  de  la  cuve  avec 
un  râteau  le  plus  de  rafles  que  l'on  peut  ;  fi  on  n'a 
pas  déjà  eu  cette  précaution  aVant  d'y  jetter  le  raifin. 
Plus  il  refte  de  rafles  ,  moins  le  Vin  eft  agréable.  . 

Vin  Clairet;  ou  (EU  de  Perdrix. 

Pour  que  le  Vin  ait  cette  couleur ,  &  qu'il  ait 
une  faveur  exquife,  fuivant  le  canton  ;  on  le  tire  de 
la  cuve  au  bout  de  deux  ou  trois  heures ,  Se  on  met 
tout  de  fuite  le  raifin  au  preffoir. 

Quelques-uns  ne  verfent  pas  même  le  raifin  dans 
la  cuve  ;  &  le  preffurent  au  fortir  de  la  vigne.  Mais 
cela  ne  s'obferve  gueres  que  quand  on  a  un  peu 
trop  de  raifin  noir,  pour  la  quantité  de  blanc, 

Hhhhh  ij 
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Vin  Gris. 


Les  raifins  propres  à  faire  cette  efpece  de  Vin  ne 
croifîent  ordinairement  que  dans  des  terres  pier- 
reufes  •  c'eft  là  du  moins  qu'ils  viennent  meilleurs 
pour  cela,  que  dans  d'autres  :  &  quoiqu'il  y  ait  des 
raifins  noirs  parmi  beaucoup  plus  de  blancs  ,  cepen- 
dant le  Vin ,  qui  eft  bon  quand  il  eft  bien  fait ,  eft 
îoujours^Tun  gris  de  perle.  La  manière  de  le  fa- 
çonner peu  que  les  raifins  étant  coupés,  on  fehâte 
de  les  mettre  au  preflbir. 

Vin  Blanc. 

Voye{  Blanquette. 

Comme  les  Vins  blancs  font  fort  fujets  à  devenir 
jaunes  ,  lorfqu'ils  font  mal  façonnés  ;  on  doit  obfer- 
ver  ,  pour  qu'ils  ne  tombent  pas  dans  cet  inconvé- 
nient ,  de  ne  les  faire  nullement  cuver.  Les  raifins 
blancs ,  pour  rendre  du  Vin  bien  clair ,  doivent  ne 
faire  pour  ainfi  dire  qu'entrer  &  fortir  de  la  cuve 
pour  être  mis  fur  le  preflbir  ;  où  le  plus  fouvent , 
on  les  décharge  Amplement  meurtris  ,  venant  direc- 
tement de  la  vigne  ;  ou  même  on  les  y  met  fans 
être  écrafés. 

M.  Pluche  prétend  même  (Specl.  de  la  Nat.  T.  II, 
p.  361-2.)  que  nombre  de  Vins  blancs  de  Bourgo- 
gne ne  tombent  dès  la  troifieme  année  ,  fouvent 
dès  la  féconde ,  que  faute  d'obferver  de  n'y  em- 
ployer que  du  raifin  noir  ;  comme  nous  le  dirons 
bientôt  du  Vin  de  Champagne. 

En  effet  on  eft  maître  de  donner  au  Vin  de  raifin 
noir ,  tant  &  fi  peu  de  couleur  que  l'on  veut. 

Pour  faire  le  bon  Vin  de  Bourgogne. 

Vous  choifirez  les  meilleurs  raifins  ,  c'eft-à-dire  , 
-ceux  qui  feront  d'excellente  qualité,  bien  mûrs, 
'&  fans  pourri.  Vous  les  égrainerez  ;  ce  qui  eft  très- 
facile  ,  en  vous  fervant  d'une  Fourche  de  bois ,  lon- 
gue de  trois  pies ,  ou  environ  ,  qui  ait  à  l'extrémité 
d'en  bas  cinq  ou  fix  fourchons  difpolés  en  rond  ,  & 
non  fur  une  même  ligne,  longs  chacun  d'environ 
un  demi-pié  :  Voyez  la  Figure  ci-jointe. 


D'autres  emploient  des  fourches  de  bois,  qui 
nom  que  trois  dents. 

On  met  une  bonne  panerée  de  raifin  dans  une 
tine  ,  ou  petite  cuve  ;  &  avec  cette  fourche  ,  dont 
le  bout  du  manche  eft  appuyé  fous  le  bras  ,  on 
remue  les  raifins  ,  en  les  tournant ,  jufqu'à  ce  que 
les  grains  foicnt  féparés  de  la  grappe  :  qu'on  ra- 
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mafle  Se  jette  à  mefure  dans  un  autre  vaiffeau ,  pour 
retirer  le  jus  qui  en  dégouttera  ;  ou  bien  pour  y 
jetter  de  l'eau ,  &c  faire  paffer  enlûite  cette  eau  fur 
le  marc ,  pour  la  boiflbn  des  domeftiques.  Il  refte 
même  toujours  quelque  portion  de  lue  à  l'extrémité 
du  pétiole  de  chaque  grain.  On  continue  d'égrainer 
de  la  même  manière  autant  de  raifins  qu'il  en  faut 
pour  la  pièce  qu'on  veut  emplir.  Enfuite  on  foule 
ce  grain  féparé  de  la  grappe  ;  &  on  le  jette  à  me- 
fure dans  la  cuve. 

Confultez ,  ci-deflbus  ,  l'article  du  Vin  rouge  de 
Champagne. 

La  cuve  étant  pleine  ,  deux  hommes  avec  chacun 
un  rabot  (  infiniment  femblable  à  ceux  dont  on  fe 
fert  pour  éteindre  là  chaux  vive  )  remuent  &  agi- 
tent continuellement  ce  marc  ,  jufqu'à  ce  qu'on  tire 
le  moût.  Dans  les  années  chaudes  ,  ôc  quand  la  ven- 
dange fè  fait  par  un  beau  tems ,  vingt-quatre  heures 
fuffifent ,  pour  faire  le  Vin  :  mais  quand  la  ven- 
dange eft  pluvieufe ,  il  faut  au  moins  deux  ou  trois 
jours. 

Pour  tirer  le  moût  de  la  cuve  ,  on  y  enfonce  un 
manequin  ;  au  travers  duquel  il  pafle  féparé  du 
marc  :  &  le  puifant  ainfi  ,  on  l'entonne  dans  la  fu- 
taille qu'on  a  toute  prête.  Le  Vin  qui  refte  au  fond 
de  la  cuve  ,  &  qu'on  eft  obligé  de  tirer  par  la  can- 
nelle ,  n'eft  pas  fi  bon  que  le  premier. 

Pour  faire  d'excellent  Vin  Blanc  de  Champagne. 

Le  raifin  blanc  ne  donne  qu'un  Vin  blanc  qui  n'a 
ni  force  ni"  qualité;  qui  jaunit  promptement,  & 
tombe  dès  avant  l'Eté.  Ces  petits  Vins  blancs  ne 
font  prefque  plus  d'ufage.  La  Médecine  feule  les 
confeille  quelquefois.  Mais  le  Vin  gris  ,  qui  a  i'oeil 
très-vif,  &  qui  eft  d'une  blancheur  &  d'un  éclat 
qui  imitent  le  cryftal ,  provient  des  raifins  les  plus 
noirs  :  &  fa  blancheur  ne  fe  fouiient  jamais  mieux 
que  quand  on  a  eu  foin  d'arracher  tous  les  feps  de 
raifins  blancs.  Autrefois  le  Vin  d'Aï  duroit  à  peine 
un  an  ;  la  liqueur  des  raifins  blancs  ,  dont  la  quan- 
tité étoit  grande  dans  ce  vignoble  ,  venant  à  jaunir  , 
prenoit  le  deflus ,  &  altéroit  toute  la  malle  du  vin. 
Depuis  que  les  raifins  blancs  n'entrent  plus  dans  le 
Vin  de  Champagne  bien  fait ,  celui  de  la  côte  de 
Reims  fe  foutient  huit  à  dix  ans  ,  &c  celui  de  la 
Marne  va  aifément  à  fix.  *  Specl.  de  la.  Nat.  T.  II 
p.  361. 

On  n'emploie  donc  que  des  raifins  noirs  :  qu'il 
faut  avoir  foin  de  bien  choifir ,  ayant  égard  à  leurs 
grains ,  à  leur  point  de  maturité ,  &C  au  tems  propre 
pour  les  cueillir.  i°.  Il  faut  choifir  ceux  dont  les 
grains  ne  font  pas  trop  gros  ni  trop  ferrés  ,  mais  un 
peu  écartés  les  uns  des  autres  ;  parce  qu'ils  ont  dû 
mûrir  plus  parfaitement.  2.0.  Il  ne  faut  pas  les  pren- 
dre trop  mûrs,  parce  que  le  Vin  n'auroit  pas  aflez  de 
montant  ;  ni  trop  verds ,  parce  qu'il  feroit  dur,  plus 
difficile  à  fe  faire,  &  plus  tardif  à  boire.  [  M.  Plu- 
che ,  Specl.  de  la  Nat.  T.  II ,  p.  357,  femble  parler 
un  peu  différemment  de  M.  Chomel  :  »  La  première 
»  cueillette  ,  fera  (  dit-il  )  des  raifins  les  moins  ler- 
»  rés  ,  les  plus  fins  ,  les  plus  mûrs  ;  dont  il  faudra 
»  exactement  retrancher  tous  les  grains  pourris 
»  brûlés  ,  verds,  ou  piqués  des  infectes].  30.  Il  faut 
tâcher  de  ne  vendanger  que  dans  les  jours  où  il  y  a 
bien  de  la  rofée  ;  &  dans  les  années  chaudes,  après 
une  petite  pluie ,  quand  on  efl  allez  heureux  pour 
l'avoir.  Cette  rofée  ou  cette  pluie  donne  aux  raifins 
une  fleur  fuperficielle ,  qu'on  appelle  a^ur  en  plu- 
fieurs  endroits  ;  &  au-dedans  une  fraîcheur ,  qui 
fait  qu'ils  ne  s'échauffent  pas  facilement ,  &  que  le 
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Vin  n'eft  pas  coloré.  On  feroit  encore  plus  heu- 
reux ,  il  l'on  pouvoir,  vendanger  par  un  tems  de 
brouillard ,  furtout  dans  les  années  féches  :  non-feu- 
lement le  Vin  en  feroit  plus  blanc  &  plus  délicat , 
mais  la  quantité  en  feroit  plus  grande  ,  prefque  d'un 
quart  ;  le  brouillard  attendriiTant  beaucoup  le  raifin , 
enforte  que  prefque  tout  tourne  en  Vin  ;  &  ce  Vin 
n'étant  pas  échauffé  dans  ce  moment ,  demeure  bien 
plus  blanc  :  au  lieu  que  quand  le  foleil  a  échauffé  la 
iiibftance  du  raifin  ,  elle  devient  plus  rouge.  Foye^ 
Vendange.  La  rofée  produit  à-peu-près  le 
même  effet  ;  mais  d'une  manière  moins  parfaite. 

Quand  on  a  bien  choifi  les- raifins,  &  faifi  le 
tems  favorable  pour  les  cueillir,  on  les  coupe  le  plus 
proprement  qu'il  eft  poffible  ,  en  ne  leur  laiflant 
que  très-peu  de  queue  ;  Se  on  les  met  dans  les  hot- 
tes ,  &  les  paniers  ,  avec  beaucoup  d'attention 
pour  n'écrafer  aucun  grain.  Il  faut  être  bien  attentif 
à  féparer  tous  les  grains  pourris  ,  ou  écrafés ,  &c. 
Si  le  foleil  eft  un  peu  vif,  on  étend  des  nappes 
mouillées  fur  les  grands  panniers  ;  parce  que  le  rai- 
fin venant  à  s'y  échauffer  ,  la  liqueur  pourroit  pren- 
dre une  teinte  de  rouge.  On  charge  ces  panniers 
foit  fur  lés  épaules  ,  foit  fur  des  animaux  naturelle- 
ment paiiibles  ;  enforte  qu'ils  parviennent  lentement 
&  fans  fecouffes  jufqu'au  cellier  :  où  le  raifin  de- 
meure à  couvert  &  fraîchement.  Ailleurs  ,  au  lieu 
de  panniers ,  on  lé  fert  de  futailles  ,  ou  d'efpeces  de 
çuviers  oblongs.  On  celle  de  vendanger  auffitôt 
que  le  foleil  devient  trop  ardent  ;  ce  qui  arrive  ordi- 
nairement fur  les  neuf  ou  dix  heures  ;  à  moins  que 
le  ciel  ne  foit  couvert  de  nuages  :  car  alors  on 
pourra  vendanger  ,  fans  rifque  d'avoir  un  raifin 
trop  échauffé  ni  qui  donnât  une  teinture  de  rouge 
au  Vin.  Si  même  le  foleil  eft  modérément  chaud, 
on  peut  vendanger  jufqu'à  onze  heures. 

La  première  Cueillette  étant  finie  on  en  fait  une 
féconde  dans  les  mêmes  vignes  :  elle  confifte  à  cueillir 
les  gros  raifins  ferrés  ,  &  un  peu  moins  mûrs.  Après 
quoi  on  en  fait  une  troijieme  ,  des  raifins  verds , 
pourris  ,  defféchés  ;  en  un  mot  ,  de  rebut.  Ces 
cueillettes  fourniffent  trois  cuvées,  dont  la  diffé- 
rence eft  aifée  à  appercevoir.  *  Sp.  de  la  Nat.  T.  II, 

P-  35§. 

Ce  premier  travail ,  qui  eft  important  ,  peut  fe 
perfectionner  par  le  mélange  des  raifins  de  diffé- 
rentes qualités.  Par  exemple  une  vigne  fituée  dans 
un  terrein  extrêmement  léger  &  pierreux  ,  donne 
du  vin  qui  a  beaucoup  de  fineffe  &  d'odeur  :  une 
autre  ,  placée  dans  un  loi  plus  fubftantieux  ,  donne 
du  vin  qui  a  plus  de  corps.  Afin  de  réunir  ces 
bonnes  qualités  en  un  même  Vin  ,  &  perfectionner 
l'une  par  l'autre  ;  on  réunit  les  raifins  parfaits  des 
deux  vignes.  Du  concours  de  ces  fruits  façonnés 
enfemble  dès  le  premier  inftant  ,  il  fe  forme  une 
liqueur  exquife  qui  a  la  fermeté  ,  la  délicateffe  , 
l'odeur ,  la  couleur  vive ,  fi  recherchées  ;  &  qui 
fe  foutient  pendant  plufieurs  années  ,  fans  altéra- 
tion. C'eft  ainfi  qu'une  longue  expérience  ayant 
inftruit  du  bon  effet  que  produit  un  tel  mélange  des 
raifins  de  plufieurs  vignes  de  différentes  qualités , 
on  a  réufli  à  perfectionner  les  fameux  Vins  de 
Sillery  ,  d'Aï ,  de  Hautvilliers  fur  Marne  ,  &c. 
Ce  dernier  a  dû.  fon  état  &  fa  réputation  à  l'in- 
duftrie  du  P.  Perignon ,  Bénédictin  de  Hautvilliers. 
Voyez  le  Specl.  de  la  Nat.  T.  II ,  p.  359 ,  360. 

Il  y  a  une  grande  différence  entre  le  mélange 
dont  nous  parlons  ;  &  celui  qui  fe  fait  à  la  cave  , 
par  différens  Vins  déjà  exprimés.  En  coupant  un 
Vin  avec  un  autre ,  on  rilque  affez  fouvent  de  tout 
gâter  :  ces  liqueurs  faites  ne  s'unifient  prefque 
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jamais  bien  ;  la  plus  foible  change  de  couleur ,  & 
communique  fon  défaut  à  l'autre  ,  au  lieu  d'être 
corrigée  par  la  bonne  qualité  de  fa  compare  :  & 
le  moindre  mal  qui  en  réfulte  ,  lequel  eft  cependant 
confidérable ,  c'eft  un  œil  louche  ,  un  rouoe  une 
petite  lie  qui  ternira  toujours  la  belle  couleur  & 
ôtera  la  perfection  du  goût  en  même  tems  que  ce 
qu'on  appelle  le  clair-fin. 

On  conçoit  donc  que  le  vigneron  qui ,  n'ayant 
qu'un  ou  deux  arpens  ,  ne  fauroit  faire  ni  triage  ni 
mélange  ,  fera  toujours  un  Vin  inférieur  à  celui  du 
gentilhomme  ou  du  bourgeois  ,  quoiqu'avec  les  vi- 
gnes ôi  les  raifins  de  femblables  qualités  :  ce  vigne- 
ron ne  fait  qu'une  cuvée  ;  &  il  croit  y  façonner  le 
mauvais  en  le  mêlant  avec  le  bon  ;  tandis  qu'il 
affoiblit  réellement  celui-ci  par  l'autre. 

Dès  que  tous  les  paniers  de  raifin  de  la  première 
cueillette  font  arrivés  à  la  maifon  ,  on  commence 
à  les  jetter  fur  le  prefloir  ;  fans  les  fouler  dans  la 
cuve. 

Nous  nommons  Preffoir ,  une  machine  où  une 
grande  &  groffe  vis  comprime  avec  force ,  foit 
médiatement  foit  immédiatement ,  le  raifin  ou  fon 
marc  pofés  entre  deux  planchers  ;  dont  celui  de 
deffus  hauffe  &c  baiffe  à  volonté,  l'autre  eft  fixe, 
un  peu  incliné  pour  l'écoulement  de  la  liqueur  expri- 
mée ,  laquelle  fort  précipitamment  par  une  rigole 
&  tombe  dans  une  tine  ou  un  grand  cuvier.  La 
conftruction  des  preflbirs  n'eft  point  uniforme. 
Mais  toutes  rentrent  infailliblement  dans  l'idée  géné- 
rale que  nous  venons  d'en  donner.  La  vis  ferre 
plus  ou  moins  ,  ou  fe  defferre  ,  par  le  moyen  d'un 
cable  qui  fait  des  révolutions  fur  un  axe  que  l'on 
fait  tourner.  Le  tas  de  raifins  étant  fur  le  plancher 
immobile ,  on  en  forme  vin  monceau  plat  de  forme 
quarrée  :  puis  on  y  étend  trois  perches  ,  une  au 
milieu  ,  &  deux  aux  extrémités  ;  moins  pour  tracer 
les  places  où  il  faudra  faire  les  recoupes  avec  la 
pelle  tranchante  ,  aux  différentes  ferres,  que  pour 
préfenter  une  affiette  égale  aux  planches  que  l'on 
couche  côte  à  côte  par-deffus  ,  ou  même  qui  étant 
affemblées  forment  un  plancher.  Par-deffus  ces 
planches  on  difpofe  trois ,  quatre  ,  ou  cinq  ,  pièces 
de  bois  ,  félon  la  grandeur  du  preffoir  ;  enîliite  un 
fécond  rang  ,  qui  croife  le  premier  ;  puis  un  troi- 
fieme  ,  qui  croife  le  fécond.  Ces  pièces  de  bois  fe 
nomment  Moyaux  ,  Chantiers  ,  &c.  Le  plancher 
immobile  eft  appelle  Maye  ,  ou  Moye.  On  donne 
les  noms  de  Sac  ,  Pain  ,  Tas  ,  &c ,  à  la  quantité 
de  raifins  amaffée  fur  la  maye.  Confultez  ,  pour 
différentes  conftructions  de  Preflbirs  ,  la  Nouvelle 
Maifon  Rujiique  ,  3e  Partie  ,  L.  6  ,  ch.  y  :  le  Traité 
de  M.  Bidet  _/àr  la  culture  des  vignes ,  fur  la  façon  du 
Vin  ,  &  fur  la  manière  de  le  gouverner  :  Pline  Hifl. 
Nat.  L.  1 8  ,  ch.  3 1 . 

Après  avoir  donné  fort  promptement  une  pre- 
mière ferre  aux  raifins  dont  on  veut  obtenir  du  Vin 
gris  ,  on  relevé  ceux  qui  fe  font  écartés  de  la  maffe  ; 
&  on  donne  une  féconde  ferre.  Enfuite ,  avec  une 
grande  pelle  tranchante  ,  ou  un  grand  couteau  ,  l'on 
taille  quarrément  les  extrémités  de  la  maffe  :  on 
rejette  par-deffus ,  tout  ce  qui  a  été  taillé  des  côtés  ; 
&  on  donne  la  troifieme  ferre  ,  qu'on  appelle  pour 
cette  raifon  la  première  Taille.  On  abaiffe  ainfi  fuc- 
ceflivement  à  diverfes  reprifes  ;  qu'on  nomme  de 
même  féconde  ,  troifieme  ,  quatrième ,  cinquième 
Tailles ,  &c.  Les  deux  premières  tailles  doivent  être 
faites  avec  beaucoup  de  dextérité  &  de  viteffe.  11 
n'y  faut  employer  qu'une  petite  heure ,  y  compris 
les  deux  ferres ,  fi  l'on  veut  avoir  un  Vin  bien  blanc. 
Le  moût  qui  coule  du  preffoir  dans  une  cuve  où 
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autre  vaiffeaû  préparé  pour  cela  ,  paroît  tirer  un 
peu  for  le  rouge  ;  mais  il  perd  cette  couleur  en  le 
purifiant  dans  le  tonneau  par  la  fermentation ,  &  il 
devient  très-blanc  ;  principalement  quand  on  a  eu 
toutes  les  précautions  dont  nous  venons  de  parler. 
On  ne  laiffe  pas  pourtant  de  l'appeller  Vin  gris', 
parce  qu'il  n'eft  fait  qu'avec  des  raifins  noirs. 

Pour  faire  une  liqueur  plus  parfaite ,  le  Vin  qui 
fort  de  la  première  ferre  fe  met  à  part ,  fi  le  raifin 
eft  bien  mûr  &  l'année  fort  chaude  ;  parce  qu'alors 
il  coule  très-abondamment ,  &C  que  l'on  courroit 
rifque  de  le  rougir  en  le  mêlant  avec  celui  de  la 
féconde  .ferre.  On  l'appelle  Vin  de  Goutte  :  c'eft  ce 
qu'il  y  a  de  plus  fin  &  de  plus  «xquis  dans  le  raifin. 
Mais  comme  il  eft  trop  délicat ,  &  qu'il  n'a  pas 
afléz  de  corps  ,  on  regarde  comme  utile  ,  quelque- 
fois même  néceffaire  ,  de  le  mêler  avec  le  Vin  de 
la  ferre  fuivante  ;  lorfque  l'année  n'eft  pas  chaude 
&  que  la  première  ferre  n'a  pas  rendu  abondam- 
ment. Ce  mélange  eft  appelle  une  Cuvée  de  Vin  fin. 
U  y  a  des  perfonnes  qui  mêlent  encore  le  Vin  de 
goutte  ,  ou  ce  Vin  fin  ,  avec  celui  de  la  première 
taille.  Mais  il  vaut  mieux  s'en  abftenir  ;  attendu  que 
le  premier  Vin  court  rifque  d'être  alors  taché. 

Le  Vin  de  la  première  Taille  eft  excellent  pour 
faire  feul  une  bonne  boiffon.  On  peut  auffi  le  join- 
dre aux  Vins  rouges  fi  l'on  veut  en  faire  à  part. 

Les  Vins  de  Tailles  vont  toujours  en  rougiffant , 
par  degré  ;  à  caufe  que  l'action  du  preffoir  (  lùrtout 
quand  on  ne  va  pas  bien  vite  )  fe  fait  de  plus  en 
plus  fentir  à  la  pellicule  du  raifin.  Les  particules  qui 
s'en  détachent  font  ce  qui  donne  la  rougeur  au  Vin. 
L'ardeur  du  foleil ,  ou  les  fecouffes  des  charrois , 
font  quelquefois  fi  grandes  &  agiffent  fi  fortement 
fur  les  dehors  du  raifin  ;  que  les  liqueurs  qui  font 
dans  le  tiffu  de  l'enveloppe  éprouvent  un  affez  grand 
mouvement  pour  fe  joindre  dès  la  première  ferre 
au  fuc  du  raifin  :  &C  alors  le  Vin  ne  peut  être  par- 
faitement blanc  ;  il  eft  œil  de  perdrix ,  ou  même  plus 
chargé.  La  qualité  du  Vin  n'en  reçoit  probablement 
pas  d'altération  :  mais  la  mode  &  le  goût  font  d'a- 
voir tout  un  ou  tout  autre  ;  une  parfaite  blancheur, 
ou  un  rouge  vermeil  &  foncé. 

Le  Vin  de  la  troifieme  Taille  '  fe  mêle  affez  ordi- 
nairement avec  celui  de  la  quatrième  ;  furtout  quand 
•  les  années  font  chaudes  ,  &  qu'il  eft  chargé  de  cou- 
leur. Quand  le  Vin  de  la  quatrième  taille  eft  trop 
couvert  ,  on  le  mêle  avec  ceux  des  cinquième , 
fixieme ,  &  feptieme  tailles.  Ces  tailles  ne  fe  font 
pas  fi  promptement  que  les  deux  premières  :  on 
emploie  une  bonne  demi-heure ,  de  la  troifieme  à 
la  quatrième  ;  autant  de  la  quatrième  à  la  cinquième  ; 
&  une  bonne  heure  &  demie  ,  de  l'une  à  l'autre 
des  fuivantes.  Le  Vin  qu'on  tire  de  la  troifieme  & 
quatrième  tailles  ,  fe  nomme  Amplement  Vin  de 
Taille  ;  celui  qui  provient  des  trois  dernières  ,  s'ap- 
pelle Vin  de  Prejfoir.  Le  premier  eft  un  peu  plus  co- 
loré que  le  Vin  qui  eft  couleur  d'ceil  de  perdrix  : 
dans  les  bonnes  années  il  eft  très-paffablement  gra- 
cieux ,  coulant ,  fort  de  Vin  ,  &  bon  pour  l'ufage  , 
principalement  quand  il  a  vieilli.  Le  Vin  de  preflbir 
(  auffi  nommé  Rebuts  )  eft  très-rouge  ,  dur  ,  &c  pro- 
pre feulement  pour  la  boiffon  des  domeftiques  & 
gens  de  journée. 

Pour  faire  le  bon  Vin.  Rouge  de  Champagne. 

On  fait  par  expérience  que  le  Vin  rougit  en  con- 
féquence  du  mélange  plus  ou  moins  parfait  des 
liqueurs  qui  font  dans  le  tiffu  de  la  pellicule  des 
grains  de  raifins ,  avec  le  fuc  de  la  fubftance  inté- 
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rieure  des  grains.  Pour  donner  au  Vin  une  forte 
teinture  on  foule  les  raifins ,  &  on  les  fait  cuver 
avant  de  les  preffurer.  On  eft  donc  fur  d'avoir  un 
Vin  parfaitement  rouge ,  en  laiffant  cuver  longtems. 
Mais  la  liqueur  amere  &  acide  qui  eft  dans  la  grappe 
ou  raffe  ,  étant  emportée  par  la  même  chaleur  qui 
détache  les  fucs  internes  &c  externes  du  raifin  ;  elle 
fe  mêle  auffi  à  toute  la  maffe  ,  &  y  répand  une 
amertume  ou  une  faveur  acre  qui  rend  le  Vin  in- 
fupportable  ,  furtout  dans  les  années  froides. 

Il  y  a  deux  moyens  de  prévenir  cet  inconvénient. 
L'un  eft  de  vendanger  par  la  plus  grande  ardeur  du 
foleil  :  dont  l'aftion  fur  les  dehors  du  grain  y  pro- 
duit plus  d'effet  que  ne  feroient  plufieurs  jours  de 
cuve.  Le  raifin  fe  cuvant  alors  très-vite ,  &c  s'éle- 
vant  jufqu'aux  bords  très-fouvent  en  moins  de  vingt- 
quatre  heures  ,  il  ne  court  pas  rifque  de  contracter 
le  goût  de  grappe.  L'autre  moyen  eft  d'égrainer  les 
raifins  :  il  convient  dans  les  années  froides ,  ou  lorf- 
qu'on  n'a  pas  un  beau  foleil  pour  vendanger. 

Du  refte  on  obferve  les  mêmes  chofes  que  nous 
avons  dites  ci-deffus  en  parlant  du  Vin  de  Bourgogne. 
Seulement  M.  Pluche  obferve  que  l'on  fe  contente 
d'ôter  la  plupart  des  grappes  ;  parce  qu'il  faut  qu'il 
y  en  ait  pour  lier  les  grains  ;  qui  fans  ce  fecours 
s'échapperoient  de  tous  côtés  fur  le  preffoir  où  l'on 
achevé  d'en  exprimer  le  jus  (  Specl.  de  la  Nat.  T.  II , 
p.  366).  Je  ne  me  rappelle  pas  d'avoir  vu  cet  in- 
convénient dans  des  cantons  où  l'on  ôtoit  foigneufe- 
ment  toutes  les  grappes  ,  &  où  le  raifin  ne  paffoit 
au  preffoir  qu'après  avoir  été  bien  amorti  dans  la 
cuve. 

Le  Vin  étant  fait  on  le  diftribue  dans  des  Ton* 
neaux  :  que  l'on  marque  fuivant  l'ordre  de  cha- 
que cuvée  ou  preffurage ,  foit  de  rouge  foit  de 
blanc. 

Nous  fommes  déjà  entrés  dans  quelques  détails 
curieux  &  inftrucnfs ,  par  rapport  aux  vaiffeaux  dont 
on  peut  fe  fervir  pour  le  Vin  :  Confulte^  l'article 
Tonneau.  Voyez  encore  Garidel ,  Hijl.  des  PI. 
d'Aix,  pp.  506-7  :  Pline,  Hijl.  Nat.  avec  les  Notes 
de  Hardouin,  L.  8,  c.  6;  L.  14,  c.  5  &  z6;  L.  18, 
c.  65  ;  L.  3  5  ,  c.  46  :  l'Art  du  Tonnelier,  publié  par 
M.  Fougeroux  de  Bondaroy  en  1763  dans  la  collec- 
tion des  Arts  de  l'Acad.  des  Sciences  ,  pp.  %  &  fui- 
vantes. Cet  Académicien  y  obferve  (p.  %  )  que  plu- 
fieurs de  nos  Provinces  foht  ufage  de  Citernes  en 
ciment  ou  pierres ,  pour  conforter  les  Vins  ;  &  ren- 
voie à  Scheuchzer,  Iter  Alpin.  zum,  (p.  6.  Ed.  Lond. 
1708  :  il  s'y  agit  de  Herrliberg.  )  M.  Fougeroux 
avoit  déjà  fait  mention  des  vafes  de  terre  autre- 
fois employés  au  même  ufage  par  les  Romains. 
Il  ajoute  que  l'abondance  des  bois  a  introduit  de 
bonne  heure  l'art  de  la  Tonnellerie  parmi  nous  ; 
mais  que  leur  difette  devenant  tous  les  jours  plus 
fonfible ,  on  pourroit  fe  montrer  fage ,  en  dimi- 
nuant considérablement  la  confommation  des  ton- 
neaux ,  &  réduifant  leur  ufage  au  feul  tranfport  des 
Vins. 

Comment  on  Gouverne  les  Vins  après  qu'on  les  a  mis 
dans  les  tonneaux. 

Il  faut  laiffer  bouillir  découverts  les  Vins  blancs 
pendant  dix  ou  douze  jours  ;  plus  ou  moins ,  félon 
la  maturité  des  raifins  &C  la  température  de  l'année. 
Après  qu'ils  fe  font  bien  dégorgés  &  purifiés ,  on 
bondonne  les  tonneaux  par  le  grand  trou  qui  eft  au 
milieu  ;  &  on  en  laiffe ,  à  côté  fur  le  devant ,  un 
ouvert ,  grand  comme  un  denier  ,  pour  pouvoir  y 
entrer  le  doigt  ;  on  appelle  en  quelques  endroits  ce 
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petit  trou ,  le  Broquekur.  Son  effet  eft  de  tenir  le 
tonneau  bouché  foiblement ,  pour  que  le  Vin  exhale 
encore  pendant  quelque  tems  l'on  plus  grand  feu. 
On  le  ferme  ,  dix  ou  douze  jours  après  ,  avec  une 
cheville  de  bois  ;  qui  a  de  la  hauteur  par-deflus  le 
trou  qu'elle  bouche  ,  afin  de  la  pouvoir  faifir  pour  la 
tirer  &  remettre  quand  on  le  juge  à  propos. 

Tant  que  les  Vins  bouillent,  il  faut  avoir  foin  de 
remplir  au  moins  tous  les  trois  jours  ,  les  tonneaux 
à  deux  ou  trois  doigts  près  du  bondon  ;  &  quelque- 
fois davantage  ,  fi  le  Vin  n'eft  pas  affez  fort  pour  jet- 
ter  dehors  tout  ce  qu'il  a  d'impur. 

Quand  les  tonneaux  font  bondonnés  ,  on  les  rem- 
plit tous  les  huit  jours  ,  par  le  broqueleur  ,  pendant 
quinze  jours  ou  trois  femaines  ;  enfuite  tous  les 
quinze  jours ,  pendant  tout  le  tems  que  le  Vin  refte 
dans  les  celliers  ,  ou  dans  la  cave. 

On  conferve  les  Vins  fins  dans  un  cellier ,  durant 
tout  l'hiver  :  Se  on  les  defcend  à  la  cave  ,  au  retour 
des  premières  chaleurs  :  puis  on  les  reporte  au  cel- 
lier vers  la  fin  de  l'automne.  Confultez,  Garidel , 
■Hifl.  des  PL  d'Aix,  p.  505. 

Voye^  le  mot  Gerber. 

Quand  ces  Vins  font  foibles  ,  ou  verds  ,  on  les 
roule  dans  les  tonneaux  ,  trois  femaines  après  qu'ils 
font  faits  ;  cinq  ou  fix  tours  faits  de  la  forte  avec 
vigueur  fervent  à  bien  mêler  ces  Vins  avec  leur  lie. 
Il  faut  réitérer  la  même  chofe  ,  de  huit  jours  en  huit 
jours  ,  pendant  un  mois.  Ce  mélange  réitéré  donne 
de  la  force  ,  adoucit ,  &  mûrit. 

Pour  bien  faire  travailler  un  Vin  qui  a  du  corps  : 
quand  on  le  met  dans  le  tonneau  on  le  remplit  juf- 
qu'à  ce  qu'on  le  touche  avec  le  doigt  ;  ayant  foin 
pour  cet  effet  de  le  remplir  fouvent.  Lorfque  le  Vin 
a  jette  fa  pretniere  fougue  ,  &  qu'on  voit  qu'après 
qu'on  a  rempli  le  tonneau ,  il  ne  s'agite  plus ,  on 
commence  à  le  couvrir  de  feuilles  de  vigne  ;  fur  lef- 
quelles  on  met  de  petites  pierres  plates  ou  des  tui- 
kaux  ,  de  crainte  qu'il  ne  s'y  difÊpe  trop  d'efprits  : 
&  on  le  laifle  en  cet  état  jufqu'à  ce  qu'on  veuille  le 
bondonner  ;  ce  qu'il  faut  toujours  faire  le  plus  tôt 
qu'il  eft  poffible. 

Toute  cuvée  de  Vin ,  pour  être  bien  condition- 
née ,  doit  avoir  une  parfaite  égalité  de  couleur  & 
de  bonté  ;  ce  qu'elle  acquiert ,  lorfqu'on  a  mêlé 
tout  le  Vin  dans  une  même  tine  ,  avant  de  l'enton- 
ner ;  ou  fi  l'on  met  également  dans  chaque  tonneau 
autant  de  Vin  fortant  de  la  cuve  ,  que  de  celui  qui 
fort  du  preffoir. 

Très-ordinairement  depuis  qu'on  a  couvert  & 
bouché  les  vaiffeaux ,  jufqu'à  l'équinoxe  du  prin- 
tems ,  il  fuffit  de  remplir  le  Vin  une  fois  en  trente- 
fix  jours.  Après  ce  tems-là  ,  deux  fois  ;  &  fi  le  Vin 
commence  à  fleurir ,  plus  fouvent  :  afin  que  la  fleur 
ne  defcende  pas  au  fond ,  ce  qui  gâteroit  tout.  Plus 
grande  fera  la  chaleur ,  &  plus  fouvent  il  faudra  les 
vifiter. 

Si  l'année  ayant  été  défavantageufe  les  raifins  n'ont 
mûri  qu'imparfaitement  &c  inégalement  ;  on  peut  en 
trouver ,  au  tems  de  la  vendange ,  fur  un  même  fep , 
de  pourris  ,  de  mûrs ,  de  rouges  ou  noirs  ,  &C  d'au- 
tres qui  n'ont  pu  tourner.  Alors  il  eft  à  propos  de 
faire  plufieurs  vendanges.  Une  première ,  dont  les 
raifins  feront  paflablement  mûrs ,  fournira  du  Vin 
qui  aura  un  peu  de  qualité.  Celui  de  la  féconde  ven- 
dange ,  qui  fera  faite  quelques  jours  après ,  fera  plus 
médiocre.  La  troifieme ,  celle  des  raifins  Amplement 
rouges  ou  tout-à-fait  verds ,  ne  donnera  que  de  très- 
mauvais  Vin.  Dans  les  années  fort  humides  &  froi- 
des ,  inutilement  retarderoit-on  les  vendanges ,  par 
l'efpérance  de  voir  mûrir  les  raifins  :  on  en  trouve 
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alors  beaucoup  de  pourri;  &  l'on  fait  du  Vin  qui  n'a 
ni  qualité  ni  couleur,  &c  qui  ne  peut  éclaircir.  Dans 
ces  mêmes  années ,  lorfqu'on  a  vendangé  plus  tôt , 
on  ne  laifle  pas  d'obferver  que  le  Vin  eft  longtems  à 
fe  faire  dans  les  cuves  Si  les  tines  ;  qu'il  ne  jette 
prefque  point  d'écume  ;  qu'alors  il  eft  extrêmement 
verd  ;  que  cette  verdeur  fe  paffe  en  partie ,  quelque 
tems  après  ;  mais  que  c'eft  toujours  un  Vin  dé- 
pourvu de  force. 

Voyez  les  Mémoires  de  l'Académie  des  Se.  de  Pa- 
ris, an.  1741^.  167,  171. 

Lorfque  le  raifin  mûrit  pendant  les  féchereffes 
des  mois  d'Août  &  Septembre ,  le  Vin  eft  d'une  ex- 
cellente qualité.  Mais  s'il  furvient  des  pluies  abon- 
dantes avant  la  vendange ,  ces  raifins  groffifl'ent  fubi- 
tement.  Dans  ces  cas  les  perfonnes  attentives  fe  hâ- 
tent de  vendanger  :  &  leur  Vin  fe  trouve  meilleur 
que  celui  pour  lequel  on  a  attendu. 

Garidel,  (Hift.  des  PL  d'Aix,  p.  507)  dit  que 
les  Romains ,  après  avoir  laifle  fermenter  le  Vin 
pendant  tout  le  tems  néceflaire  pour  la  féparation 
des  plus  groflieres  impuretés ,  le  tiroient  de  la  cuve 
pour  le  mettre  dans  les  tonneaux  ;  &  que  pour  aider 
à  fa  dépuration ,  pendant  qu'il  continuoit  d'y  fer- 
menter ,  on  y  méloit  du  plâtre  ,  ou  de  la  chaux  ,  ou 
de  l'argile  ,  ou  de  la  poudre  de  marbre  ,  ou  de  la 
poix ,  ou  du  fel ,  ou  de  la  réfine ,  ou  de  la  lie  récente 
de  Vin ,  ou  du  réfiné ,  ou  de  l'eau  de  la  mer ,  ou 
de  la  myrrhe ,  ou  enfin  des  herbes  aromatiques  : 
»  chaque  terroir  avoit  fon  mélange  particulier  ;  c'eft 
»  ce  que  les  Latins  appelloient  Conditura  Vino- 
»  rum.  » 

On  nous  a  appris  que  dans  l'Ifle  de  Minorque  on 
faupoudre  d'albâtre  pulvérifé  le  raifin  qui  a  cuvé  , 
avant  de  le  porter  au  preflbir  ;  prétendant  que  le 
Vin  en  acquiert  un  rouge  plus  vif.  Comme  cette  ob- 
fervation  pourroit  fe  trouver  dans  quelque  autre 
livre ,  oîi  l'on  conferveroit  à  l'albâtre  le  nom  de 
Pareil,  qui  eftMinorcain  :  nous  croyons  devoir  aver- 
tir de  ne  pas  le  confondre  avec  la  plante  appellée  en 
François  Parelle. 

Prefque  partout ,  le  bon  Vin  de  l'année  fe  met 
communément  dans  des  vaiffeaux  neufs  :  Si.  en  le 
tranfvafant ,  on  emploie  un  vaifleau  où  il  y  ait  eu  du 
Vin  de  la  même  efpece.  Cette  attention  eft  furtout 
eflentielle  pour  les  Vins  blancs  ;  qui  pourroient  fe 
tacher  dans  un  vaifleau  qui  auroit  contenu  du  Vin 
d'une  nature  différente.  Ces  mêmes  Vins  ,  étant 
faits ,  pourroient  contracter  un  goût  de  bois  fi  on 
les  faifoit  paffer  dans  des  vaiffeaux  qui  n'euffent 
point  fervL 

Les  Romains  ne  changeoient  de  tonneaux  leurs 
Vins  qu'au  printems  qui  fuivoit  l'année  de  la  ven- 
dange ;  plufieurs  même  n'y  touchoient  qu'au  bout 
de  deux  du  trois  ans  ,  félon  la  qualité  du  Vin  & 
du  canton.  Après  quoi  on  le  verfoit  dans  des  vafes 
de  terre  ,  que  l'on  enduifoit  intérieurement  avec  de 
la  poix  fondue.   *  Garidel ,  p.  507. 

Nous  regardons  comme  un  préjugé  dangereux 
pour  nos  Vins  qui  n'ont  pas  beaucoup  de  corps ,  de 
penfer  qu'ils  fe  confervent  mieux  fur  leur  lie  qu'au- 
tremenr.  Une  expérience  certaine  nous  a  convaincu 
que  la  lie  fait  gâter  les  Vins  vieux  ;  &C  qu'ils  ne 
font  jamais  plus  beaux  ,  ni  plus  vifs  ,  que  quand  ils 
en  font  féparés.  En  conféquence  on  les  Soutire  au 
moins  deux  ou  trois  fois  :  la  première  fois  vers  la 
mi-Décembre  ;  la  féconde  ,  vers  la  mi-Février  ;  & 
la  troifieme  en  Avril ,  qui  eft  le  tems  propre  pour 
les  mettre  en  bouteilles.  »  La  lie  &  l'air  font  les 
»  deux  peftes  du  Vin  :  dit  M.  Pluche ,  Speci.  de  la 
Nat.  T. II,  p.  368.  »  Si  les  Champenois  déplacent 
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»  ou  font  relier  douze  fois  leurs  Vins  en  quatre  ans , 
m  douze  fois  ils  le  tranfvafent  dans  des  tonneaux  par- 
faitement nets  :  &  de  crainte  apparemment  que 
»  le  Vin  ne  prenne  l'évent ,  ils  font  dans  l'ufage  de 
»  faire  brûler  dans  le  tonneau  qu'on  vuide  ,  un  bout 
».  de  Mèche  Soufrée  d'un  demi-pouce  en  quarré.  L'huile 
»  Si  l'odeur  du  foufre  empêchent  peut-être  l'air  de 
»  s'infirmer  dans  le  Vin  ,  en  entrant  dans  le  tonneau 
»  à  mefure  qu'on  le  vuide  ;  Si  y  répandent  encore 
»  des  «fprits  qui  aident  à  foutenir  -le  feu  &  le 
»  brillant  de  la  liqueur.  » 

Néanmoins  cet  Auteur  ne  défapprouve  pas  que 
l'on  introduife  l'air  par  un  foufflet ,  dans  le  tonneau 
où  eft  du  Vin  que  l'on  veut  Tirer  au  Clair.  Voici  ce 
procédé  tel  qu'il  le  décrit ,  T.  II,  p.  368-9.  Comme 
la  bonté  Si  la  longue  durée  des  Vins  dépendent 
particulièrement  du  foin  qu'on  prend  de  les  décraf- 
fer  de  leur  lie ,  on  s'eft  appliqué  à  trouver  des 
moyens  fûrs  pour  les  clarifier.  Le  premier  moyen 
eft  de  les  tirer  au  clair  ;  le  fécond,  de  les  coller. 
Tirer  au  Clair ,  c'eft  faire  pafler  le  Vin  de  deflus  fa, 
lie  dans  un  autre  vaiiTeau  bien  net ,  à  l'aide  d'un 
boyau  de  cuir  &  d'un  foufflet.  Une  des  extrémités 
du  boyau  tient  par  un  tuyau  de  bois  au  haut  du  vaif- 
feau  qu'on  veut  emplir.  L'aiitre  tient  par  un  fem- 
blable  tuyau  à  la  groffe  fontaine  qui  eft  attachée  au. 
bas  du  vaifleau  qu'il  faut  vuider.  La  fontaine  étant 
une  fois  ouverte ,  le  Vin  coule  d'un  vaifleau  dans 
l'autre  ,  jufqu'à  ce  qu'il  fo  trouve  à  niveau  dans  tous 
les  deux.  On  infère  alors  dans  l'ouverture  du  ton- 
neau qu'on  vuide  ,  l'extrémité  d'un  large  foufflet 
fait  exprès.  L'air  qu'on  force  par  diverfes  reprifes 
à  y  entrer  ,  8c  qui  ne  peut  en  fortir  ,  contraint  le 
Vin  ,  fans  le  troubler  le  moins  du  monde  ,  à  gagner 
le  haut  de  l'autre  vaifleau.  Confultez  encore,  dans  les 
pp.  456  Si  457,  l'endroit  où  M.  Pluche  donne  l'explica- 
tion de  fa  Figure  Au  Preffoir  Ordinaire;  qui  eft  la  même 
que  celle  qui  fe  trouve  dans  la  N.  Mai/on.  Rujl.  T.  II , 
p.  511.  Le  Boyau  a  quatre  ou  cinq  pies  de  lon- 
gueur ,  Si  environ  fix  pouces  de  diamètre.  Chaque 
canon  ou  tuyau  de  bois  ajufté  à  fes  extrémités  ,  eft 
à-peu-près  long  d'un  pié  ;  gros  d'environ  fix  pouces 
par  le  côté  du  boyau ,  Si  de  quatre  à  celui  de  la 
fontaine.  On  aflemble  le  boyau  avec  un  canon ,  par 
de  gros  fil ,  que  l'on  ferre  bien.  Le  Soufflet  porte 
environ  trois  pies  de  longueur  ,  &  dix-huit  pouces 
de  largeur.  A  quatre  pouces  en-deça  de  fon  extré- 
mité il  eft  encore  large  de  trois  à  quatre  pouces.  En- 
dedans  de  cet  endroit  eft  pratiquée  une  ouverture 
large  d'un  pouce  feulement ,  par  où  pane  l'air.  Au- 
près de  ce  trou  ,  vers  le  petit  bout  du  foufflet,  eft 
attachée  une  pièce  de  cuir ,  en  forme  de  foûpape , 
qui  fe  ferre  contre  le  trou ,  Si  le  bouche  quand  on 
levé  le  foufflet  pour  prendre  de  l'air  ;  afin  que  celui 
qui  eft  déjà  pafle  par  le  trou  ,  Si  entré  dans  le  ton- 
neau, ne  puifle  pas  en  fortir  &  revenir  dans  le  fouf- 
flet. L'extrémité  du  fouftlet  eft  fermée  par  un  tuyau 
de  bois ,  d'un  pié  de  long  ;  poié  perpendiculaire- 
ment ,  emboîté  ,  collé  ,  Si  attaché  par  de  bonnes 
chevilles  ;  Si  arrondi  par  dehors  :  il  excède  de  deux 
pouces  le  niveau  du  foufflet ,  par  en-haut  ;  Se  cette 
partie  eft  faite  en  demi-rond ,  pour  pouvoir  être 
frappée  avec  un  maillet  de  bois  quand  on  veut  en- 
foncer dans  le  trou  de  la  bonde  l'autre  partie  qui  eft 
ronde  &  qui  diminue  infenfiblement  jufqu'au  bout. 
A  la  partie  fupérieure  de  ce  tuyau ,  il  y  a  un  anneau 
de  fer  ;  auquel  eft  attaché  un  crochet ,  aufli  de  fer, 
pour  tenir  le  foufflet  attaché  aux  cercles  ,  &  empê- 
cher que  l'air  n'en  repouiTe  le  bout ,  &  ne  le  fafle 
fortir  du  trou  de  la  bonde.  L'air  qu'on  fait  entrer 
continuellement  dans  le  tonneau ,  par  le  moyen  du 
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foufflet,  prefle  fortement  &  également  la  fuperficie 
du  Vin ,  dans  toute  l'étendue  de  la  pièce ,  fans  caufer 
la  moindre  agitation  dans  le  Vin.  Auflitôt  qu'on  en- 
tend fiffler  le  Vin  à  la  fontaine ,  il  faut  cefler  l'aûion 
du  foufflet  ;  ôter  le  boyau  ;  boucher  la  pièce  qu'on 
a  emplie  ;  Si  recevoir  dans  quelque  vaiffeau ,  qu'on 
met  fous  la  fontaine ,  le  refte  du  Vin  qui  eft  dans 
l'autre ,  Si  qui  fe  peut  monter  à  dix  ou  douze 
pintes. 

Plus  on  foûtire  le  Vin ,  Si  plus  il  eft  beau ,  Si 
délicat. 

Coller  le  Vin ,  c'eft  verfer  dans  chaque  tonneau 
certaine  quantité;  de  liqueur  où  on  a  délayé  de  la 
Colle  de  Poiflbn.  Il  y  a  plufieurs  manières  d'y  pro- 
céder. 

Ces  bâtons  de  colle  ,  qui  nous  viennent  du  Nord 
(Voyez  Colle  de  Poiffon),  doivent  être  clairs  Se 
rranfparens.  On  les  frappe  av£c  un  maillet  de  bois, 
pour  les  effeuiller ,  &z  pour  que  leur  fubftance  fe 
diffolve  plus  aifément  dans  un  peu  de  Vin  &c  d'eau 
de  rivière  ;  cette  eau  eft  plus  pénétrante  que  l'eau  de 
puits  ou  de  fontaine.  De  tems  en  tems  on  y  ajoute 
tant  foit  peu  de  Vin;  on  manie  fouvent  le  tout  ;  puis 
on'le  pane  par  un  linge  médiocrement  fin.  Un  mor- 
ceau de  cette  colle ,  pefant  foixante  à  foixante-dix 
grains ,  fe  fond  en  quatre  jours  dans  une  pinte  de 
liqueur.  Pour  verfer  cette  pinte ,  ou  la  valeur  de 
trois  grands  verres ,  dans  le  tonneau ,  l'on  en  tire 
deux  ou  trois  bouteilles  de  Vin.  On  la  brouille  avec 
le  refte  du  Vin ,  en  introduifant  dans  le  tonneau  un 
bâton  courbe  :  la  colle  fe  répand  alors  à  la  furface , 
comme  un  rézeau  :  enfuite ,  à  l'aide  d'un  peu  d'air 
que  l'on  y  admet  à  diferétion  par  l'ouverture  d'un 
faufiet ,  elle  fe  précipite  ;  &C  entraîne  avec  elle  la 
graifle  ou  l'huile  fuperflue  ,  Si  génér»lement  tout 
ce  qu'il  y  a  d'impur  dans  Je  Vin  ,  furtout  fi  c'eft  du 
Vin  gris.  Elle  ne  lui  communique  aucune  mauvaife 
qualité. 

D'autres  font  diflbudre  la  même  quantité  de  colle 
dans  une  ou  deux  pintes  du  Vin  auquel  on  la  deftine  ; 
&c ,  pour  accélérer  la  diflblution  qui  eft  affez  diffi- 
cile ,  y  mêlent  moitié  eau-de-vie ,  ou  d'efprit-de- 
Vin.  Il  y  en  a  même  qui  font  diflbudre  la  colle  dans 
de  l'eau  pure  :  quand  elle  y  eft  ramollie ,  on  la  ma- 
nie bien  pour  la  divifer  ;  Si  fes  parties  commençant 
à  fe  féparer ,  on  jette  dans  le  vaifleau  où  elle  eft,  une 
pinte  de  Vin  ;  on  manie  bien  encore  la  colle  ;  on  la 
pafle  par  un  couloir  dont  les  trous  doivent  être  fort 
petits  ;  on  y  jette  fouvent  du  même  Vin ,  pour  ache- 
ver de  la  délayer  :  Si  quand  elle  eft  toute  paflee  par 
le  couloir ,  on  la  pafle  encore  une  fois  par  un  linge  , 
avec  forte  expreflïon.  Enfuite  on  en  jette  une  bonne 
pinte  dans  un  tonneau  d'un  muid  ;  Si  dans  les  moin- 
dres pièces,  à  proportion  de  ce  qu'elles  contiennent. 
Auflitôt  que  l'on  a  collé  une  pièce  ,  on  en  remue  le 
Vin  avec  un  bâton  fendu  par  le  bout  en  trois  ou 
quatre  ;  lequel  on  fait  defeendre  jufqu'au  milieu  du 
tonneau  feulement ,  pour  ne  pas  brouiller  le  Vin  avec 
la  lie  s'il  en  reftoit  encore  un  peu  au  fond. 

Quelques-uns ,  pour  diflbudre  la  colle  plus  promp- 
tement ,  la  font  tremper  dans  de  l'eau ,  l'efpace  d'un 
jour  ;  puis  l'ayant  fait  fondre  dans  un  poêlon  ,  ils  en 
font  des  boules  ,  du  poids  que  nous  avons  marqué 
ci-deflus ,  pour  la  contenence  de  chaque  pièce  ;  Si 
ils  les  jettent  dans  les  tonneaux. 

Au  refte ,  il  faut  obferver  de  ne  pas  employer  une 
trop  grande  quantité  de  Vin  ;  ou  d'eau  :  mais  feule- 
ment ce  qu'il  en  faut  pour  diflbudre  la  colle. 

Auflitôt  que  les  Vins  collés  font  clairs  (ce  qui 
arrive  en  plus  ou  moins  de  jours  ,  félon  que  le  tems 
eft  plus  ou  moins  ferein  ) ,  on  les  foûtire. 

Op 
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On  Tire  le  Vin  au  Clair ,  depuis  les  premiers  jours 
de  Janvier  ,  ou  lorfque  les  gelées  ont  commencé  à 
l'éclaircir  naturellement.  Quinze  jours  après  on  le 
tire  de  même  :  Se  fi  c'eft  un  vin  gris  ,  on  le  colle 
huit  jours  avant  de  le  mettre  en  bouteilles.  Au  refte , 
confultez  le  Spe3.  de  la  Nat.  T.  II,  p.  371-2" 

Il  y  a  des  perfonnes  qui,  toutes  les  fois  qu'elles 
foûtirent  ,  collent  auparavant  le  Vin  ,  comme  la 
première  fois  ;  excepté  néanmoins ,  qu'aux  der- 
nières elles  lui  donnent  feulement  unefrifure ,  c'eft-à- 
dire  ,  le  tiers  moins  de  colle  qu'à  la  première  fois. 

Autres  moyens  de  Clarifier  le  Fin. 

i.  On  met  dans  un  muid  deux  pintes  de  lait ,  que 
l'on  a  bien  fait  bouillir  Se  écumer ,  pour  en  ôter 
toute  la  crème. 

2.  Le  Vin  trouble  eft  bientôt  clarifié  avec  des 
noyaux  de  pomme  de  pin  ;  ou  de  pêches  ;  ou  en- 
core avec  du  blanc-d'œuf ,  Se  un  peu  de  fel. 

3 .  Prenez  une  demi-livre  d'alun  de  roche  ,  &  au- 
tant de  fucre  ;  faites-en  une  poudre  fort  menue  :  & 
jettez-la  dans  le  tonneau. 

4.  Prenez  plufieurs  feuilles  de  gros  papier  gris. 
Faites-les  entrer  l'une  après  l'autre  roulées ,  par  la 
bonde  du  tonneau.  N'y  en  mettez  une  nouvelle , 
que  quand  la  précédente  fe  fera  déployée.  Met- 
tez-y-en  ainfi ,  jufqu'à  ce  qu'il  ne  puiffe  plus  y  en 
tenir.  Bondonnez  la  pièce  :  &  ne  la  remuez  point. 
Attendez  enfuite  à  en  tirer  du  Vin  ,  que  tout  le 
papier  fe  foit  précipité.  Le  Vin  fera  clair  alors  :  & 
aura  perdu  de  la  verdeur ,  s'il  en  avoit.  *  Eprouvé 
avec  fuccès  par  M.  Pluche,  en  1759.  [On  préfume 
que  ce  moyen  réufliroit  encore  pour  dégraijfer  le 
Fin.] 

5.  Quand  on  veut  clarifier  le  Vin  qui  eft  refté 
trouble ,  à  caufe  d'un  refte  de  parties  tartareufes 
qui  y  tiennent  encore ,  on  fe  fert  de  plufieurs  ma- 
tières terreufes  Se  abforbantes. 

En  général  les  Fins  fins  fe  clarifient  principalement 
avec  la  colle  de  poiflbn  ;  Se  ceux  qui  font  couverts 
fe  clarifient  avec  une  omelette  ,  qui  fe  fait  avec  les 
blancs  ,  jaunes  ,  &  coquilles  ,  d'eeufs  ,  bien  battus 
enfemble  Se  délayés  avec  un  peu  d'eau  fi  on  veut  : 
enfuite  on  jette  le  tout  par  le  bondon. 

C'eft  une  erreur  de  croire  que  la  colle  de  poiflbn , 
ou  l'omelette  puiflent  être  préjudiciables  à  la  fanté  : 
elles  tombent  l'une  Se  l'autre  dans  la  lie  ,  où  elles 
ne  font  aucun  mauvais  effet.  Ce  qui  rend  les  Vins 
de  cabaret  fi  dangereux ,  ce  font  les  drogues  dont 
les  Cabaretiers  les  frelattent  pour  les  animer  ;  par- 
ticulièrement l'eau-de-vie ,  les  épices ,  la  fiente  de 
pigeon ,  Sec. 

Le  Fin  Mufcat  &  le  Fin  d'Efpagne ,  fe  clarifient 
encore  de  cette  forte  :  Ayant  battu  enfemble  des 
blancs  &  des  jaunes  d'oeufs  frais ,  jufqu'à  ce  qu'ils 
foient  en  moufle  ;  on  y  ajoute  un  peu  d'eau  ;  &  on 
jette  le  tout  dans  le  tonneau.  Il  faut  une  vingtaine 
d'eeufs  pour  chaque  muid. 

Dans  plufieurs  vignobles  ,  la  première  fois  qu'on 
foûtire  le  Vin ,  on  prend  un  morceau  de  groJJ'e  toile 
foufréc  ;  Se  l'ayant  allumé  ,  on  le  pafle  lous  le  bon- 
don  de  la  pièce  que  f  on  vuide  ,  avant  de  fe  fervir 
du  fouflet.  Le  Vin  qui  deféend  attire  après  lui  cette 
petite  exhalaifon  du  foufre ,  &  fa  couleur  en  de- 
vient plus  claire  Se  plus  vive.  On  doit  prendre 
garde  que  le  foufre  ne  vienne  à  s'éteindre  ;  fa  fumée 
donnerait  un  mauvais  goût  à  la  pièce.  Plus  le  Vin 
eft  délicat ,  moins  il  faut  de  mèche  ;  il  y  a  tel  Vin 
à  qui  l'on  feroit  tort  en  brûlant  un  morceau  plus 
confidérable  que  le  quart  d'un  fou  marqué.  S'il  arrive 
Tome  III. 
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que  le  Vin  ait  pris  l'odeur  du  foufre ,  il  faut  le  foû- 
tirer  une  féconde  fois  ,  pour  la  lui  faire  perdre. 

Nota.  Nous  avons  déjà  parlé  (jo.  800)  de  la  va- 
peur du  Soufre  que  l'on  répand  dans  les  tonneaux  de 
Vin  de  Champagne.  Cette  vapeur  eft  bien  capable 
de  détruire  unet  einte  rouge ,  fi  le  Vin  blanc  en  avoit, 
Aufli  ne  fouffre-t-on  gueres  nos  Vins  rouges  ,  à 
moins  qu'ils  ne  foient  très-colorés. 

En  quelques  provinces  ,  on  a  une  autre  Manière 
de  Soutirer  le  Fin.  Quatre  ou  cinq  jours  avant  de 
le  foûtirer  ,  on  met  infufer  une  demi-livre  de  tartre 
de  Montpellier  dans  une  pinte  du  même  Vin  ;  on 
bouche  bien  le  vaifleau ,  Se  on  le  tient  dans  un  lieu 
un  peu  chaud  ,  pendant  vingt-quatre  heures  ;  ayant 
foin  de  remuer  fouvent  la  matière.  L'infufion  étant 
faite  ,  on  la  jette  dans  le  tonneau  ;  Se  quatre  ou 
cinq  jours  après  on  •foûtire.  Après  que  le  Vin  eft 
foûtire  ,  on  met  encore  une  demi-livre  de  tartre 
dans  chacun  des  tonneaux  qu'on  a  emplis  en  foû- 
tirant  :  Se  fi  l'on  s'apperçoit  que  le  Vin  le  gâte  ,  on 
y  met  jufqu'à  une  livre  de  tartre  ,  ou  même  davan- 
tage. Pour  le  Vin  blanc ,  on  fe  fert  de  tartre  blanc  : 
'Se  on  y  emploie  le  rouge  ,  pour  le  Vin  rouge. 

Pompe  commode  pour  Soutirer  le  Fin. 

Cette  forte  de  pompe  fe  fait  ordinairement  de 
»  fer  blanc  ;  de  cuivre  ;  ou  d'étain.  La  grofleur  du 
corps  de  la  pompe  doit  être  proportionnée  à  la 
largeur  du  trou  du  bondon  ;  &  la  hauteur  ,  à  la  pro- 
fondeur des  tonneaux ,  enforte  que  le  tuyau  F  (fig. 
ci-jointe  )  qui  fert  à  conduire  le  Vin  dans  l'autre 
tonneau,  foit  élevé  de  quelques  pouces  au-deffus 
du  niveau  de  celui  qu'on  foûtire.  Voici  la  deferip- 
tion  de  chaque  partie  de  cet  infiniment. 

A ,  eft  le  Pifton  qui  entre  dans  la  pompe  par  B  ï 
C  ,  eft  la  Soupape  par  où  entre  le  Vin  ;  Se  I ,  l'Ou- 
verture par  où  il  fort  pour  entrer  dans  le  corps  de 
la  pompe  ,  Se  couler  enfuite  par  le  tuyau  F  G  : 


ici  VIN 

E  ,  eft  le  Bâton ,  ou  manche  du  pifton  ;  qui  doit 
être  beaucoup  plus  petit  que  le  dedans  de  la  pom- 
pe ,  enforte  qu'on  puiffe  le  faire  monter  &  des- 
cendre aifément  :  F  &  G  font  deux  tuyaux  qui 
s'enchaflènt  l'un  dans  l'autre ,  ôc  fervent  à  conduire 
le  Vin  dans  le  tonneau  qu'on  veut  remplir  :  H ,  eft 
le  bout  qu'on  met  dans  le  trou  du  bondon  :  M  ,  eft 
le  bas.  de  la  pompe  ,  avec  la  foupape  au-deffus. 
Cette  pièce  doit  s'emboiter  jufte  par  le  bas  en 
en  O.  K  ,  eft  le  trou  de  la  Soupape  :  &  L  en  eft  le 
Couvercle  ;  qui  doit  être  attaché  au  bord  du  trou , 
par  une  petite  charnière  ,  enforte  qu'il  puiffe  fe  dé- 
tacher lorfqu'il  eft  jiéceliaire  de  remédier  aux  in- 
convéniens  qui  peuvent  arriver  au  mouvement  de 
la  foupape  :  N  ,  eft  le  même  Tuyau  ,  percé  d'un 
orand  nombre  de  petits  trous  par  lefquels  le  Vin 
peiit  paffer  fans  lie. 

Confultez  encore  le  mot  Pompe  à  foâtirer. 

Manière  de  Mettre  le  Vin  en  Bouteilles. 

On  met  au  tonneau  une  petite  fontaine  ,  ou 
robinet ,  de  cuivre  ;  dont  le  bout  eft  recourbé  en 
en-bas  ,  ôc  de  groffeur  convenable  pour  être  inféré 
dans  le  cou  des  bouteilles. 

Si ,  en  foûtirant ,  on  tient  la  bouteille  bien  droite 
fous  la  fontaine  ;  il  fe  forme  très-peu  de  moufle  : 
&  par-là  on  perd  moins  de  liqueur  ,  ôc  de  tems. 

Auflitôt  qu'on  a  empli  une  bouteille  ,  on  la  bou- 
che exactement  avec  un  bouchon  de  liège  bien  fain 
&  bien  choilî  :  ôc  ,  fi  c'eft  un  Vin  fumeux  ,  lors- 
qu'elles font  toutes  pleines  ,  on  lie  d'une  ficelle  bien 
forte  le  bouchon  avec  le  goulot.  On  peut  ajouter 
un  cachet  de  cire  d'Efpagne  par-deffus  ;  afin  de  les 
reconnoître  ôc  qu'on  ne  les  change  pas. 

Enfuite  on  les  met  dans  la  cave  ,  à  demi  cou- 
chées ,  fur  deux  ou  trois  doigts  de  fable.  Si  on  les 
plaçoit  debout  il  fe  formeroit  dans  le  petit  vuide 
qu'on  doit  laiffer  entre  le  Vin  ôc  le  bouchon  ,  une 
fleur  blanche  qui  fe  méleroit  dans  les  premiers  verres 
de  Vin ,  ôc  les  rendroit  défagréables.  Voyez  le  Specl. 
de  la  Nat.  T.  II ,  p.  371-3- 

Il  faut  avoir  auflï  attention  de  n'employer  que 
des  Bouteilles  bien  nettes.  On  peut  détacher  les 
ordures  qui  s'attachent  fouvent  au  fond  de  ces  vaif- 
feaux ,  en  les  lavant  avec  une  demi-poignée  de  gros 
plomb  de  chaffe  ;  ou  encore  mieux ,  avec  des  bro- 
quillons  ,  ou  petits  doux. 

Vin  d'Efpagne  :  &  autres  Vins  de  Liqueur. 

Après  avoir  exprimé  le  fuc  des  raifins  blancs,  on 
le  met  dans  des  vaiffeaux  qui  peuvent  fouffrir  un 
feu  lent  ;  où  l'on  fait  évaporer  doucement  une  por- 
tion du  phlegme  qui  eft  contenu  dans  ce  fuc.  En- 
fuite  on  verfe  le  moût  dans  les  tonneaux  :  où  on  le 
laiffe  fermenter.  La  fermentation  étant  finie  ,  on 
trouve  une  liqueur  qui  eft  fort  agréable  à  boire. 
Ces  vins  de  liqueur  ne  fe  font  que  dans  les  pays 
chauds. 

On  appelle  Vins  de  Liqueur ,  la  Malvoifie  ,  les 
Vins  d'Efpagne ,  le  Vin  mufeat ,  le  Vin  de  Canarie , 
le  Vin  de  S.  Laurent.  Nous  avons  déjà  eu  occafion 
de  parler  de  plufieurs. 

Manière  de  faire  le  Vin  mufeat  de  S.   Laurent ,  en 
Provence. 

1.  Préparez  premièrement  trois  livres  de  beau  miel 
blanc  de  montagne  (  ou ,  à  fon  défaut ,  de  caflb- 
nade  ).  Mettez-les  dans  une  cruche  verniffée  :  ver- 
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fez-y  un  demi-fetier  du  meilleur  efprit  de  vin;  & 
laiflez-les  en  cet  état  l'eipace  de  quatre  ou  cinq 
heures ,  pour  que  le  miel  ou  la  cafionade  loit  bien 
diffout  ;  il  faut  cette  dofe  pour  chaque  charge  de 
moût.  Avant  cela  il  faut  bien  laiiier  mûrir  les  raifins 
fur  pié  ;  Se  quatre  ou  cinq  jours  avant  de  les  ven- 
danger ,  il  faut  tordre  la  queue  ou  même  la  branche. 
Quand  on  les  a  coupé  ,  on  les  met  fur  des  caniffes 
ou  claies ,  pour  les  expofer  au  foleil  pendant  trois 
ou  quatre  jours  ;  les  couvrant  le  loir  afin  qu'ils  ne 
prennent  point  la  rofée.  Après  quoi  il  faut  féparer 
les  raifins  fains  de  ceux  qui  ne  le  font  point ,  ôc  les 
mettre  chacun  à  part. 

Enfuite  on  dégrape  ou  égraine  tout  :  on  met  les 
grains  dans  un  tonneau  ;  on  les  y  foule  ;  Se  on  met 
le  jus  dans  un  autre  tonneau  pour  cuver ,  enforte 
qu'il  ne  foit  pas  tout-à-fait  plein ,  Ôc  qu'il  ne  s'en 
manque  que  pour  contenir  le  miel  ou  la  caffonade 
diffoute,  que  l'on  y  ajoutera  :  dont  la  dofe  fera  de 
trois  livres  de  caffonade  diffoute  dans  l'efprit  de 
vin  ,  comme  il  eft  marqué  ci-deffus  ;  pour  chaque 
charge  de  vin  qui  fera  dans  le  tonneau.  Il  faut  vuider 
cette  diffolution  dans  le  tonneau  par  le  moyen  d'un 
rofeau  percé  ,  avec  un  entonnoir  au-deffus.  Ayant- 
laiffé  cuver  le  tout  ,  l'efpace  de  trois  jours,  on  tire 
la  liqueur  ,  ôc  on  en  emplit  des  bouteilles  ;'que  l'on 
bouche  avec  de  l'argile.  Si  l'on  n'a  pas  affez  de 
bouteilles  on  le  met  dans  un  autre  tonneau ,  dans 
lequel  il  n'y  ait  jamais  eu  de  vin  rouge  ;  qui  foit 
bien  net ,  oc  fans  aucune"  mauvaife  odeur.  Il  eft  à- 
propos  de  boucher  les  bouteilles  avec  de  bons  bou- 
chons de  liège  fin ,  trempés  dans  un  peu  de  cire 
fondue ,  avant  d'y  mettre  l'argile  ;  les  coëftèr  enfuite 
avec  de  la  peau  de  gant ,  ou  du  parchemin  ,  ou  de 
la  vefeie  de  cochon  ,  mouillés  ;  ôc  les  bien  attacher 
avec  une  ficelle ,  pour  contenir  le  tout  ôc  empêcher 
l'évaporation. 

On  fait  enfuite  bien  trier  les  raifins  que  l'on  a 
féparés  ;  on  en  ôte  tout  le  pourri;  ôc  on  fait  comme 
avec  les  premiers. 

Mais  fi  l'on  a  un  preflbir  propre  ,  ôc  des  couffins 
ou  chantiers  neufs  ,  il  vaut  beaucoup  mieux  preffu- 
rer  ces  féconds  raifins,  que  de  les  fouler. 

î.  D'autres ,  après  avoir  cueilli  les  mufeats  comme 
nous  avons  dit  ci-deffus  ,  ôc  féparé  tout  ce  qu'il  y 
a  de  verd  ou  de  pourri ,  les  portent  tout  entiers 
dans  des  corbeilles ,  fur  un  plancher  bien  net  ;  oh 
ils  les  étendent  bien ,  ôc  les  y  laiffent  jufqu'à  ce  que 
la  peau  s'ouvre  :  alors  ils  les  égrainent  ,  ôc  les  fou- 
lent ou  prefîent  comme  nous  avons  dit  ;  puis  met- 
tent le  moût  dans  des  tonneaux  ,  oh  ils  le  laiffent 
durant  un  mois  ou  fix  femaines  :  après  lefquelles  ils 
mettent  le  Vin  dans  des  bouteilles  qu'ils  bouchent 
bien  ,  ôc  qu'ils  n'ouvrent  qu'après  Noël  :  ce  qui 
donne  un  fort  bon  Vin  mufeat. 

Pour  donner  à  du  Vin  ordinaire  le  goût  de  Mufeat. 

1.  On  fait  infufer  dans  du  Vin  nouveau  des  feuil- 
les de  fclarée ,  ôc  des  fleurs  de  fureau. 

i.  D'autres  verient  dans  un  mtiid  de  Vin  une 
demi-once  d'eflence  de  mufeade  ;  ôc  les  laiffent  fe 
bien  mêler  enlemble  tranquillement. 

Pour  faire  du  Vin  d'Efpagne ,  artificiel. 

Prenez  huit  livres  de  raifins  de  paffe  ,  d'Efpa- 
gne, ôc  quatre  livres  de  raifins  de  Corinthe  :  pilez- 
les  ,  ÔC  les  mettez  dans  un  barril  contenant  trente 
ou  quarante  pintes  :  verfèz  par-deffus  ,  quinze  pin- 
tes de  Vin  blanc  bien  clair,  autant  d'eau  de  fontaine 
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ou  de  rivière  ,  deux  pintes  de  bonne  eau-de-vié  ; 
&  douze  livres  de  bonne  caflbnade  :  bondonnez  en- 
fuite  ;  &  placez  le  barril  dans  un  lieu  tempéré.  Laif- 
fez  fermenter  un  mois  ;  le  rempliifant  de  tems  en 
temsv 

Pour  faire  au  Vin  Cuit  clair  &  avec  liqueur. 

Choififtez  des  raifins  blancs  les  plus  mûrs  que 
Vous  pourrez  :  & ,  fans  les  écrafer  ,  faites-les  por- 
ter dans  l'endroit  où  vous  voulez  faire  votre  Vin 
cuit.  Alors  faites-les  bien  égrainer  :  èc  preflez-en 
la  quantité  que  vous  voudrez  pour  faire  le  Vin  cuit , 
ènfortê  qu'il  y  en  ait  affez  pour  remplir  la  pièce 
dans  laquelle  vous  voudrez  le  conferver.  D'abord 
qu'ils  feront  preffés ,  &  palfés  au  travers  d'un  pan- 
iiier  ou  corbeille  pour  en  féparer  toutes  les  écor- 
ces  Se  grappes  ,  vous  remplirez  de  moût  ungrand 
chauderon  ,  &  le  ferez  bouillir  à  bon  feu  clair  ,  & 
furtout  fans  famée  ;  jufqu  a  la  diminution  de  la  moi- 
tié ,  fi  les  raifins  ne  font  pas  bien  tours  ;  ôc  un  peu 
moins  fi  vos  raifins  font  bien  mûrs  :  il  faut  écumer 
continuellement  avec  une  cuiller  percée ,  pour  ôter 
toute  l'écume  qui  s'y  forme. 

Si  vous  voulez  donner  un  goût  agréable  au  Vin 
cuit ,  il  faut  mettre  dans  le  chauderon  &  faire  bouil- 
lir avec  le  moût,  un  coing  bien  fain  &  bien  netj 
piqué  de  quelques  doux  de  girofle  ;  &  l'y  laifler 
pendant  toute  la  cuite.  Dans  le  tems  que  le  moût 
eft  fur  le  feu ,  il  faut  encore  préparer  moitié  autant 
que  fa  quantité ,  d'un  nouveau  moût  tiré  des  mêmes 
raifins  blancs  &  préparé  de  la  même  manière  :  car  il 
faut  obferver  de  ne  garder  le  moût  que  le  moins 
que  l'on  peut  ;  pour  éviter  qu'il  ne  prenne  aucun 
mouvement  de  fermentation  ;  ce  qui  gâteroit  tout. 
Lorfque  le  moût  qui  eft  fur  le  feu  fera  diminué  de 
moitié  ,  ou  un  peu  moins ,  vous  verferez  dans  le 
chauderon ,  fans  l'ôter  du  feu ,  autant  de  votre  nou- 
veau moût  qu'il  s'en  fera  confommé  en  bouillant  ; 
&  brouillerez  bien  le  tout  avec  un  bâton  ou  avec 
i'écumoire  ,  le  laiflerez  bouillir  environ  un  quart- 
d'heure  ,  &  l'écumerez.  Après  quoi  vous  le  verfe- 
rez dans  des  cornues  de  bois  ,  &  le  changerez  de 
l'une  à  l'autre  ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  refroidi  &  qu'il 
iie  famé  plus.  Pour  lors  vous  le  mettrez  dans  la  bar- 
rique que  vous  lui  aurez  deftinée  ;  qui  doit  être 
bien  nettoyée ,  &  fans  odeur.  Il  ne  faut  pas  la  rem- 
plir entièrement  :  il  eft  à  propos  qu'il  s'en  manque 
au  moins  un  pouce  ou  deux  travers  de  doigt  ;  parce 
qu'il  n'eft  pas  néceflaire  que  l'écume  que  le  Vin  fait 
en  bouillant ,  forte  du  bondon.  Vous  aurez  foin  d'y 
ajouter  de  nouveau  Vin  cuit ,  pour  remplacer  celui 
qui  fe  confommera  en  bouillant  :  &  pour  cela ,  il 
faut  avoir  la  précaution  d'en  faire  plus  qu'il  n'en  faut 
pour  remplir  votre  barrique  ,  &  le  conferver  dans 
des  flacons  pour  cet  ufage.  Lorfqu'il  ne  bouillira 
*  plus  ,  vous  fermerez  bien  le  bondon  :  &  laiflerez  la 
barrique  dans  un  endroit  frais  ,  jusqu'aux  environs 
de  Noël. 

On  nomme  encore  Vin  Cuit,  la  préparation  dont 
nous  avons  parlé  fous  le  nom  de  R  o  B  de  Raifins. 
'  Voyez  aufli  le  mot  Fin  Brûlé;  dans  l'article  Toux 
des  Femmes  Greffes. 

Sirop  de  Vin. 

r    Confultez le  mot  Cardiaque. 

Potage  au  Vin. 

Confultez  l'article  Régime,  • 
Tome  III, 


-  ÈJfence  de  Pain  &  de  Vin. 
Voyez  fous  le  mot  Essence^ 

Vin  pour  les  Domefliques. 

Le  bon  ménage  veut  qu'au  tems  des  vendanges  ï 
on  ait  foin  de  faire  certaine  boiflbn  qu'on  appelle 
Piquette  ,  ou  Demi- Vin;  voici  comme  on  façonne 
cette  liqueur. 

Avant  d'ôter  le  moût  de  la  cuve  -,  il  faut  avoir 
fait  provifion  d'eau ,  autant  qu'on  juge  devoir  faire 
de  petit  Vin  ;  afin  que  fitôt  que  le  Vin  fera  hors  de 
la  cuve  ,  on  y  jette  cette  eau  ,  de  crainte  que  le 
marc  reftant  à  fec  ne  prît  quelque  goût  défagréable, 
qui  ne  manqueroit  pas  de  fe  communiquer  à  la 
liqueur  dont  on  l'arroferoit  de  nouveau.  L'aigreur 
eft  un  défaut  principal,  dans  lequel  il  pourroit  tom* 
ber  fi  l'on  n'ufoit  de  diligence.  L'eau  étant  mife 
ainfi ,  on  la  laifle  dans  la  cuve  pour  y  prendre  cou- 
leur ,  fuivant  que  les  années  plus  ou  moins  chaudes 
le  permettent  :  &  lorfqu^'on  juge  que  la  fermenta- 
tion du  Vin  qui  refte ,  eft  fuffilamment  faite  avec 
l'eau ,  on  tire  tout  le  moût  de  cette  cuve ,  dont  on 
emplit  une  autre  cuve  ;  puis  on  porte  le  marc  fur- 
ie preflbir,  pour  en  exprimer  la  liqueur  vineufe  qui 
refte  encore  dans  les  grains.  Enfaite  le  Vin  prefluré 
eft  verfé  dans  la  cuve  où  l'on  a  jette  le  moût  ;  Se 
quand  le  tout  eft  ainfi  mêlé  enfemble  on  le  retire 
pour  le  mettre  dans  des  tonneaux; 

Autre  petit  Vin-, 

Voici  une  autre  manière ,  qui  n'eft  pas  fi  bonne 
que  la  première ,  mais  dont  on  ne  laifle  pas  de  tirer 
fuffifamment  parti.  Il  s'agit  de  prendre  un  marc  de 
raifin  bien  rouge ,  &  qui  ait  déjà  été  mis  fur  le  pref- 
foir  :  mais  qui ,  au  lieu  de  trois  coupes  ou  radies  , 
n'en  aura  eu  que  deux.  L'ayant  retiré  encore  de 
deflus  le  preflbir  ,  on  le  porte  auffitôt  dans  une 
cuve  ,  dans  laquelle  on  le  fépare  le  mieux  qu'on 
peut.  Après  quoi  on  l'abreuve  d'eau ,  autant  que  la 
prudence  le  diefe.  On  le  laifle  ainfi  cuver  quatre  ou 
cinq  jours  ;  pendant  lefquels  il  fe  fait  encore  avec 
cette  eau  une  fermentation  du  peu  des  efprits  du 
Vin  qui  reftent ,  &  qui  communiquent  à  cette  eau 
rune  qualité  &t  de  la  couleur. 

jAutres  Moyens   de   Multiplier  le   Vin  j    pour  Us 
années  de  difette. 

ï.  On  fera  égrainer  une  bonne  quantité  de  rai- 
fins ,  qui  feront  d'excellente  qualité  ,  tous  très- 
fains  ,  bien  mûrs ,  dont  l'écorce  foit  ferme  &  bien 
entière  fans  crevafles.  On  en  emplira  à-peu-près, 
les  tonneaux  que  l'on  aura  apprêtés  ;  failant  dé- 
foncer l'un  des  bouts  ;  pour  le  refoncer  après  avoir 
mis  les  grains.  Ces  tonneaux  étant  reportés  fur  les 
chantiers  ,  on  verfera  par  le  bondon  quatre  fetiers 
de  bon  Vin  vieux  &  fort  ;  c'eft-à-dire  trente-deux 
pintes  mefure  de  Paris  ;  'dans  chaque  tonneau  Cela 
étant  fait ,  on  achèvera  de  remplir  avec  de  l'eau 
bouillante.  On  n'y  'touchera  pas  jufqu'à  ce  que  le 
Vin  foit  fait  ;  ce  qui  arrive  quelquefois  tard ,  félon 
que  l'année  eft  chaude  ou  froide.  Toutes  les  fois 
qu'on  en  tirera ,  on  emplira  le  tonneau  d'au- 
tant d'eau  ,  &  on  le  tiendra  toujours  plein.  Par 
ce  moyen  ce  Vin  fournira  pendant  une  bonne  partie 
de  l'année ,  avec  une  forcé  égale  :  &  quand  il  com- 
mencera à  s'affoibiir  trop ,  on  en  tirera  feize  pots  , 

Iiiii  ij 


So4  VIN 

&  on  remettra  en  leur  place  autant  de  bon  Vin 
vieux.  Puis ,  à  mefure  qu'on  en  tirera  pour  boire  ; 
on  pourra  continuer  à  mettre  de  l'eau  comme  au- 
paravant ,  jufqu'à  ce  que  le  trouvant  trop  foible  ; 
on  y  remette  du  Vin,  comme  nous  venons  de  le 

2.  Manière.  Supputez  à  quoi  peut  aller  la  dixième 
partie  du  Vin  que  vous  avez  tirée  en  un  Jour  :  & 
iettez  autant  d'eau  fur  le  marc  avant  qu'il  ait  été 
taillé.  Mêlez-y  l'écume  du  Vin.  Quand  le  tout  aura 
bien  travaillé  durant  la  nuit  dans  la  cuve ,  le  jour 
fuivant  on  le  foulera  avec  les  pies ,  &  on  le  pref- 
fera.  Ce  qui  en  fortira,  fera  mis  dans  des  tonneaux: 
£k  lorfqu'il  ne  bouillira  plus ,  on  les  bouchera. 

3.  Voyt{  RapÉ. 

4.  Prenez  foixante  livres  de  fon  de  froment ,  qui 
foit  très-bien  pafle  par  le  tamis  :  lavez-le  pour  lui 
ôter  toute  fa  farine  ,  jufqu'à  ce  que  l'eau  forte 
claire  :  enfuite  faites-le  bouillir  dans  un  bafîin  pen- 
dant un  quart- d'heure  ;  paffez-le  à  la  chauffe  ;  ô£ 
mettez  cette  liqueur  dans  une  barrique  bien  lavée, 
qui  tienne  cent  vingt  pots  mefure  de  Paris.  Prenez 
auffi  quatre  livres  de  raifins  de  pafle  ,  légèrement 
piles  ;  faites-les  bouillir  avec  de  l'eau ,  à  dilcrétion 
pour  remplir  votre  barrique  ;  dans  laquelle  vous 
mettrez  auffi  les  raifins.  Puis  faites  fondre  trois 
pintes  de  miel  dans  un  chauderon  avec  de  l'eau 
de  vos  raifins  bien  chaude  :  ajoutez  pour  deux 
fols  de  gingembre  pilé ,  cannelle  une  once  &c  de- 
mie ,  girofle  une  once  ,  deux  mufeades  ,  grains 
de  paradis  une  once  ;  le  tout  pilé  ,  &  enfermé 
dans  un  linge  bien  clair  :  jettez-le  dans  la  barri- 
que ,  que  vous  laiflerez  ouverte  pendant  huit  jours  : 
&  au  bout  de  ce  tems  vous  y  mettrez  plein  une 
coquille  d'eeuf ,  de  teinture  de  tartre  ;  &  gros 
comme  le  poing  ou  environ  ,  de  levain  de  feigle  bien 
détrempé  avec  de  l'eau  de  raifins  que  vous  aurez  ré- 
fervée  ;  &  plein  la  forme  d'un  chapeau ,  de  genêt 
coupé  de  la  longueur  du  petit  doigt  ;  enfin  mettez 
le  bondon  :  &  dans  quinze  joursle  Vin  fera  fait. 

<.  Prenez  trente  livres  de  raifins  de  pafle  ;  faites- 
les  bouillir  avec  quarante  pots  d'eau  ,  doucement 
pendant  huit  heures ,  jufqu'à  ce  que  les  raifins  ioient 
enflés  :  alors  vous  les  pilerez ,  &  les  paflerez.  Met- 
tez-en le  fuc  dans  un  tonneau  qui  ne  foit  pas  plein  ; 
laiflëz-le  fans  y  toucher,  jufqu'à  ce  qu'il  ne  fermente 
plus  ;  pour  lors  vous  le  rempliïfez  :  il  fe  conferve 
comme  d'autre  vin.  Chaque  livre  de  cette  eau  donne 
un  pot  de  Vin.  Si  on  jette  de  l'eau  fur  le  marc ,  & 
qu'on  le  laifle  fermenter ,  l'on  a  du  petit  Vin. 

6.  Mettez  cinquante  livres  de  raifins  de  pafle , 
dans  un  tonneau.  Verfez-y  une  chaudière  d'eau 
bouillante  ,  &  une  pinte  de  bon  vinaigre  :  laiflez  re- 
pofer  pendant  vingt-quatre  heures  ;  puis  jettçz-y 
encore  trois  chaudières  d'eau  bouillante  ,  &  laiflez 
repofer  huit  jours.  Le  Vin  fera  bon  à  boire  au  bout 
de  ce  tems.  A  mefure  que  vous  en  tirerez ,  vous 
pourrez  y  ajouter  autant  d'eau  bouillante  ;  jufqu'à 
ce  qu'il  devienne  foible.  [  Ces  dofes  de  chaudières 
font  trop  vagues.] 

7.  Voye^  Boisson:  Prunier,/;.  176, 
col.  1  :  G  E  N  I  E  V  R F  ,  p.  1 83  :  Vin  de  Canne  ;  dans 
l'article  Sucre:  Hydromel  :  Sapine t- 
te:  Bierre  :  Cidre:  Cornouiller: 
Cerisier. 

8.  On  peut  faire  du  Vin  ,  de  tous  les  fruits,  &  de 
plufieurs  autres  choies.  On  en  fait  même  des  feuilles 
&  des  fleurs,  de  plufieurs  plantes.  Comme  ces  Vins 
fe  font  par  la  fermentation  ,  on  eft  obligé  d'humec- 
ter avec  de  l'eau  plufieurs  de  ces  choies  qui  font  trop 
féches  pour  fermenter  fans  le  fecours  de  ce  grand 
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diflblvant.  On  peut  y  ajouter  de  la  levure  de  bierre  , 
ou  quelques  autres  fubftances  propres  à  augmenter 
la  fermentation.  Par  ces  moyens  on  obtient  des 
liqueurs  vineutes  ;  &  même  des  efprits  inflamma- 
bles ,  à-peu-pres  lemblables  à  ceux  que  l'on  tire  du 
Vin. 

Pour  feire  du  Vin  femblable  au  Vin  Grec. 

Vous  cueillerez  dans  les  vignes  hâtives  ,  des  rai- 
fins bien  mûrs  ;  &C  pendant  trois  jours  vous  les  bif- 
ferez au  foleil.  Le  quatrième  vous  les  ferez  fouler; 
&  mettrez  dans  un  vaifleau ,  le  Vin  qui  en  provien- 
dra :  ayant  loin  de  le  bien  taire  purger  de  fes  ordu- 
res &C  de  la  lie  lorfqu'il  bouillira.  Quand  le  Vin  fera 
bien  purgé ,  vous  y  mettrez  deux  livres  de  fel  recuit , 
&  écralè  bien  menu,  (ou  au  moins  une  livre)  pour 
quatre-vingt  pintes  de  Vin. 

Malvoijîe  artificielle. 

Prenez  galanga ,  gingembre ,  &  doux  de  girofle , 
une  diagme  de  chaque.  Ayant  concafle  le  tout  grof- 
fiérement  ,  faites-le  infufer  pendant  vingt-quatre 
heures  dans  de  bonne  eau-de-vie.  Mettez-le  enfuite 
dans  un  nouet ,  que  vous  fufpendrez  par  un  fil  dans 
le  tonneau  ;  qui  doit  ne  tenir  que  cent  vingt  pots 
de  Vin  clairet.  Retirez- le  au  bout  de  trois  jours: 
vous  aurez  alors  une  malvoifie  auffi  bonne  que  la 
naturelle.  Il  faut  fe  fervir,  pour  l'infufion  ,  d'un  vaif- 
fea'u  de  bois  ;  &  le  bien  couvrir. 

Pour  Donner  au  Vin  un  Goût  Agréable. 

Mettez  du  moût  (  ou  Vin  doux  )  dans  un  chau- 
deron ;  faites-le  bouillir  &  évaporer  jufqu'à  coh- 
fiftance  de  miel  ;  alors  ajoûtez-y  un  gros  de  coflus  , 
avec  une  once  de  doux  de  girofle ,  &  au'ant  d'iris  de 
Florencev,  le  tout  concafle  ou  coupé  par  morceaux. 
Enfuite  mettez-le  dans  un  linge  ;  &  fufpendez-le  par 
le  bondon ,  en-dedans  du  tonneau  ,  enforte  pour- 
tant qu'il  ne  touche  pas  au  Vin  :  c'eft  pourquoi  vous 
en  tirerez  auparavant ,  autant  qu'il  en  faut  pour  laif- 
fer  un  vuide  fufEfant.  Arrêtez  la  corde  qui  tient  le 
linge  fufpendu  ,  avec  le  bondon  ;  &  bouchez  le 
tonneau  à  l'ordinaire.  Les  gouttes  qui  tomberont 
de  ce  nouet  humetté  par  la  vapeur  du  Vin ,  donne- 
ront au  Vin  un  goût  très-agréable. 

Pour  faire  du  Vin  Odorant  ,  &  doux. 

1 .  Prenez  un  peu  de  graine  de  mûres  ;  faites-la 
fécher  ;  pilez-la  ;  &  la  mettez  dans  un  petit  barril 
de  Vin  :  où  vous  la  laiflerez  dix  jours.  Après  quoi 
vous  pourrez  en  ufer. 

2.  Prenez  de  la  fleur  du  raifin ,  &  la  jettez  dans 
un  tonneau  de  Vin. 

3.  Les  feuilles  de  pin  ,  ou  celles  de  cyprès ,  frot- 
tées contre  les  bords  des  tonneaux  &  mifes  dans  du 
Vin  ,  le  rendent  fort  odorant. 

4.  Prenez  une  orange  ou  un  citron  qui  ne  foit 
pas  trop  gros  ;  piquez-le  de  doux  de  girofles  ;  fufpen- 
dez-le enforte  qu'il  ne  touche  point  au  Vin  ;  &  bou- 
chez bien  le  tonneau. 

5.  Faites  tremper  quelque  tems  dans  de  l'eau-de- 
vie  la  matière  dont  vous  voulez  que  le  Vin  ait 
l'odeur  ;  partez  &  coulez  cette  eau-de-vie  ;  puis  jet' 
tez-la  dans  le  tonneau  de  Vin. 

6.  Sufpendez  au  milieu  du  tonneau  de  Vin  ,  un 
nouet  dans  lequel  vous  aurez  enveloppé  une  dou- 
zaine ôc  demie ,  ou  deux  douzaines ,  de  baies  de 
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myrfhe  bien  mûres  ,  féchées ,  &  concaffées  :  il  faut 
ôter  le  nouet  quinze  jours  après. 

Pour  Donner  au  Vin  le  Goût  de  Framboife. 

1.  Prenez  un  linge  neuf  écru,  bien  épais,  Si  de 
lin  ;  dont  vous  ferez  un  nouet  de  la  groffeur  d'une 
orange  ou  plus  :  empliffez-le  de  framboifes  ;  &c  fuf- 
pendez-le  par  le  bondon  au  milieu  du  Vin.  Vingt- 
quatre  heures  après  votre  Vin  ayant  le  goût  de  fram- 
boife vous  en  ôterez  le  nouet. 

2.  Prenez  du  jus  de  framboifes  ,  bien  épuré  ;  & 
jettez-le  dans  le  tonneau ,  parmi  le  Vin. 

On  peut  (dit-on)  donner  au  Vin  ordinaire ,  le 
Goût  de  Cerifis  ,  en  le  mettant  dans  des  tonneaux  de 
bois  de  cerifier.  [  Il  ne  faut  compter  que  fur  un  par- 
fum affez  agréable  ;  un  goût  approchant  de  celui  du 
Marafquin.] 

Vin  Aromatique. 

Voyez  Hypocras. 

Vin  des  Dieux, 

Prenez  des  pommes  de  reinette  &  des  citrons , 
autant  des  uns  que  des  autres  ;  coupez-les  par  rouel- 
les dans  un  baffin  ou  un  plat  :  faites  un  lit  de  pom- 
mes, &  un  de  citrons  ,  puis  un  lit  de  lucre  en  pou- 
dre; &C  continuez  félon  la  quantité  que  vous  en  de- 
firerez  faire  :  mettez  de  bon  Vin  par-deffus  ,  jufqu'à 
ce  que  toutes  les  rouelles  trempent.  Il  faut  enfuite 
les  couvrir  ;  les  laifler  infufer  environ  deux  heures  ; 
&  paffer  la  liqueur  à  la  chauffe  ,  comme  l'hy- 
pocras. 

Pour  donner  au  Vin  blanc  ,   ou  autre  ,  une  Saveur 
Douce  &  Piquante. 

Sur  quatre-vingt  pots  de  Vin  ,  mettez  dans  le 
tonneau  un  nouet  qui  contienne  une  once  de  graine 
de  moutarde ,  pilée ,  6c  l'y  laiffez  pendant  vingt- 
quatre  heures. 

Pour  faire  du  Vin  quifoit  Doux  pendant  toute  Cannée: 
ce  que  l'on  nomme  Vin  Muet. 

Il  faut  prendre  le  moût  qui  diftille  par  lui-même 
des  raifins  avant  qu'ils  foient  foulés  ;  le  mettre  le 
jour  même  dans  un  tonneau  poiffé  dedans  & 
dehors  ;  enforte  que  ce  vaiffeau  foit  à  demi-plein  ; 
&  le  bien  boucher  de  plâtre  en-deffus.  Ainfi  le 
moût  demeurera  longtems  en  fa  douceur. 

2.  Il  fe  gardera  encore  plus  longtems  fi  vous  met- 
tez le  tonneau  dans  l'eau ,  bien  fermé ,  &  enve- 
loppé d'une  petite  peau  ;  &  que  vous  l'y  laiflîez 
pendant  un  mois. 

3.  Si  l'on  froiffe  les  raifins  doucement  fans  les 
trop  preffer ,  le  moût  qui  en  fortira  fera  également 
durable. 

4.  D'autres  mettent  les  tonneaux  dans  du  fablon 
humide. 

5.  Il  y  a  encore  des  perfonnes  qui  mettent  le 
moût  dans  un  vieux  tonneau ,  après  que  le  Vin  en 
eft  tiré  ;  ou  dans  un  vaiffeau  poiffé  dedans  &  dehors , 
qu'elles  defeendent  dans  un  puits ,  enforte  qu'il  ne 
trempe  pas  entièrement  dans  l'eau  :  ou  bien,  elles 
le  couvrent  du  marc  même  du  Vin ,  &  y  amon- 
celent  du  fablon  humide  par-deffus. 

6.  On  dit  qu'anciennement ,  ayant  mis  le  moût 
dans  un  tonneau  non  poiffé ,  on  y  jettoit  du  nitre 
d'Alexandrie  pilé  ;  puis  on  le  tenoit  à  l'ombre. 
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Nota.  Nous  n'avons  pas  cru  devoir  fupprimer  les 
moyens  qui  viennent  d'être  indiqués  comme  pro- 
pres à  conferver  au  Vin  fa  douceur.  Mais  nous  n'a- 
vons garde  de  répondre  du  fuccès  ;  ne  les  ayant  pas 
éprouvé.  ] 

7.  Il  faut  cueillir  du  raifin  bien  entier;  le  laiffer 
pendant  trois  jours  étendu  au  foleil  ;  au  quatrième 
jour  le  fouler  vers  l'heure  de  midi.  Le  Vin  doux 
qui  coulera  de  l'expreflion  du  marc ,  doit  être  ôté 
&  mis  à  part ,  pour  le  faire  bouillir  :  &  quand  il 
aura  bouilli ,  on  mettra ,  pour  environ  foixante  8c 
quinze  pintes  de  liqueur,  une  once  de  racine  d'iris 
bien  pilée  ;  ôc  on  coulera  ce  Vin  fans  la  lie  :  il  fera 
doux ,  aura  du  corps  ,  &  fera  falutaire.  [  C'ell  une 
efpece  de  Malvoifie.  ] 

S'il  arrive  que  le  moût  préparé  ainfi  que  nous 
avons  dit ,  après  avoir  duré  affez  longtems  ,  com- 
mence à  s'aigrir  ;  il  faudra  faire  bouillir  feize  livres 
de  raifins ,  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  renflés  ;  puis  les 
preffer  &c  jetter  le  fuc  dans  la  huitième  partie  du 
moût  :  ou  bien  encore  couler  le  moût  à  travers  du 
fable  fin  de  rivière. 

g3*  8.  Il  s'agit  d'arrêter  la  fermentation.  Au 
moyen  de  quoi  le  Vin  conferve  la  douceur  qu'il  avoit 
en  fo.rtant  du  preffoir ,  quelquefois  pendant  un  an  , 
ou  dix-huit  mois.  Pour  cela  on  met  dans  une  futaille 
neuve  (deux  ou  trois  féaux  de  moût  fortant  du  pref- 
foir ;  on  brûle ,  au  moyen  d'un  fil  d'archal ,  une 
mèche  de  ioufre  dans  l'intérieur  de  cette  futaille  , 
ayant  foin  de  fermer  la  bonde  avec  un  torchon  pour 
que  la  vapeur  ne  fe  diflîpe  pas.  Quand  cette  vapeur 
y  a  bien  pénétré ,  on  bondonne  la  pièce ,  on  la  rou-> 
le ,  &  on  agite  bien  les  deux  ou  trois  féaux  de  moût 
que  l'on  y  a  mis  précédemment.  Enfuite  on  ôte  le 
bondon  :  quelques-uns  y  brûlent  encore  une  mèche 
de  foufre  :  on  emplit  entièrement  la  futaille  avec 
du  Vin  qui  fort  tout  nouvellement  des  raifins  9 
&  on  la  met  en  chantier.  Après  quoi  il  faut  la 
piquer  tous  les  jours  une  ou  deux  fois ,  pour  voir 
fi  le  Vin  devient  clair-fin.  Auflitôt  qu'on  reconnoît 
qu'il  eft  clair ,  il  faut  le  foûtirer  dans  des  barrils  , 
&C  les  bondonner.  Si  on  ne  le  uanfvaibit  pas  dès 
qu'il  eft  clair ,  il  fe  troubleroit  en  fort  peu  de  tems, 
fermenteroit ,  &  perdroit  fa  douceur. 

Cette  opération  réuflit  foiblement  dans  les  années 
où  le  raifin  ne  parvient  pas  à  une  parfaite  maturité. 

Ceux  qui  aiment  le  fucre  mangent  avec  plaifir  des 
rôties  trempées  dans  ce  Vin.  On  affure  que  des 
Marchands  de  Vin  ont  fait  faire  du  Vin  muet ,  pour 
le  mêler  avec  d'autre  Vin  ,  &  fe  procurer  ainfi  du 
Vin  de  liqueur  à-peu-près  femblable  au  Vin  de  Con- 
drieux. 

A  la  longue  le  Vin  muet ,  ci-deffus ,  entre  en  fer- 
mentation ,  &  fait  de  bon  Vin  ;  excepté  qu'il  con- 
ferve un  goût  de  foufre. 

Pour  ConnoîtrefiU  Vin  fera  de  Garde. 

t.  Quand  le  Vin  fera  entonné,  quelque  tems 
après  il  faudra  le  changer  de  tonneau  ,  &  laiffer  la 
lie  dans  le  premier;  que  l'on  bouchera  bien.  Enfuite 
on  prendra  bien  garde  fi  la  lie  change  ;  fi  elle  prend 
quelque  mauvaife  odeur  ou  goût  ;  ou  s'il  s'y  amaffe 
des  moucherons  ou  autres  infefles.  Si  l'on  voit  que 
rien  de  cela  ne  furvient ,  il  ne  faut  pas  craindre  que 
le  Vin  fe  tourne.  S'il  arrive  le  contraire ,  on^peut 
être  prefque  affuré  de  la  corruption  du  Vin. 

2.  D'autres  mettent  jufqu'au  fond  du  tonneau  un 
canal  ou  tuyau  de  lureau  ,  ou  autre  femblable  bois 
qui  fe  peut  caver  ;  par  lequel  ils  attirent  le  Vin. 
Par  ce  moyen  on  eft  affuré  de  l'odeur  &  faveur  de 
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la  lie;  &  félon  fa  qualité  ,  on  juge  aifément  de  la 
qualité  du  Vin. 

3.  Quelques-uns  forment  leur  préfage  par  le  cou- 
vercle des  tonneaux  :  une  faveur  vineuie  fait  con- 
jecturer la  bonté  du  Vin. 

4.  Quand  on  trouve  que  du  Vin  eft  âpre  dans  les 
commencemens  ,  on  augure  favorablement  de  fa 
bonté. 

5.  Quand  on  met  le  moût  dans  les  tonneaux,  s  il 
eft  gras  Se  gluant ,  c'eft  figne  de  bonté  :  s'il  eft  alors 
fans  aucune  force ,  on  préfume  qu'il  lé  tournera  fa- 
cilement. 

Pour  Conferver  du  Vin  plujleurs  années. 

Mettez  fur  chaque  barrique  un  demi-fetier  d'ef- 
prit  de  fel.  [  Pratique  ufitée  dans  les  cantons  où  le 
Vin  a  trop  de  liqueur  ;  mais  qui  lui  donne  un  goût 
défagréable.  ] 

Pour  donner  de  la  Force  au  Vin. 

Mettez  une  livre  de  fel  fur  chaque  muid,  lorfque 
ïe  Vin  bout.  [  Autre  pratique  qui  donne  du  déboire 
au  Vin.] 

Pour  Empêcher  le  Vin  de  s'Aigrir. 

1.  Quand  le  Vin  commence  à  s'aigrir,  il  faut 
'(dit-on)  defcendre  au  fond  du  tonneau  une  bouteille 
pleine  d'eau,  bien  bouchée  ,  &  attachée  avec  une 
torde  pour  pouvoir  l'en  retirer  :  puis  on  bouchera 
auffitôt  le  tonneau  en  y  laiffant  un  peu  d'air.  Le 
troifieme  jour  on  retirera  le  pot  :  l'eau  duquel  fe 
trouvera  puante  ;  Se  le  Vin ,  fain  Se  clair.  [  Cela  pa- 
roît  douteux.  ] 

2.  Il  faut  mettre  le  tonneau  dans  un  lieu  froid; 
&  qu'il  foit  bien  plein  ,  Se  bien  bouché  ,  tellement 
qu'il  n'ait  point  d'air. 

3 .  S'il  arrive  que  l'on  n'ait  point  la  commodité 
d'un  lieu  froid ,  Se  que  le  Vin  foit  au  chaud ,  ou 
qu'il  faille  longtems  tenir  le  tonneau  en  perce  :  pour 
le  garantir  d'aigreur ,  bien  des  gens  confeillent  de 
prendre  une  greffe  pièce  de  lard  enveloppée  d'une 
toile  de  lin;  la  defcendre  par  le  bondon  jufqu'au 
milieu  du  Vin  ;  &  à  mefure  que  le  Vin  s'abaiflera , 
defcendre  la  pièce  de  lard ,  enforte  qu'elle  foit  tou- 
jours au  milieu  du  Vin.  Cependant  le  vaiffeau  doit 
être  toujours  couvert  Se  bien  bouché  :  plus  la  pièce 
de  lard  fera  grofle ,  mieux  elle  empêchera  le  Vin  de 
s'aigrir. 

4.  Quelques-uns  confeillent  de  mettre  dans  le 
tonneau ,  de  l'huile  d'olives ,  enforte  qu'elle  couvre 
feulement  toute  la  fuperficie  du  Vin  ;  &  quand  le 
Vin  fera  tiré  on  pourra  recueillir  l'huile.  [L'avan- 
tage de  ceci  eft  que  l'huile  empêche  l'air  de  s'intro- 
duire dans  le  Vin.] 

5.  Prenez  (dit-on)  du  fable  de  rivière  ,  au  mois 
de  Mars  ;  lavez-le  bien  ;  faites-le  fécher  au  foleil  : 
puis  jettez-en  deux  écuellées  dans  un  tonneau  de 
demi-muid  de  Vin,  c'eft- à-dire ,  fur  cent-quarante- 
quatre  pintes  ;  avec  deux  pintes  d'eau  :  on  fup- 
pofe  que  le  Vin  n'eft  plus  fur  fa  lie. 

6.  Prenez ,  à  la  S.  Martin ,  un  demi-muid  de  Vin  ; 
faites-le  bouillir  jufqu'à  la  confomption  de  la  troi- 
fieme partie  ;  Se  mettez  quatre  pintes  de  ce  Vin 
bouilli ,  ou  environ ,  dans  chacun  de  vos  tonneaux , 
avec  deux  morceaux  d'encens,  gros  comme  une  noix 
chacun  :  puis  bouchez  bien. 

7.  Prenez  un  picotin  d'orge ,  Se  quatre  pintes 
d'eau  de  fontaine  ;  faites-les  bouillir  jufqu'à  ce  qu'il 
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ne  relie  que  deux  pintes  :  mettez  ceci  dans  le  ton." 
neau  ;  Se  laiffez-le  repofer. 

Pour  empêcher  le    Vin  de  fe   Corrompre  (  ainfi  que 
toute  autre  boiflbn)  foit  fur  mer ,  foit  fur  terre. 

1.  Prenez  deux  onces  de  falfepareille  ;  liez-les 
en  paquet  ;  &  le  fufpendez  dans  le  vin  par  la  bonde. 
[Il  fera  un  peu  médicinal.] 

1.  Il  faut  prendre  de  l'écorce  de  vigne ,  &  la 
mettre  avec  de  l'alun  ,  dans  le  Vin  encore  nouveau  , 
Se  avant  qu'il  bouille. 

_  3.  Prenez  de  la  poudre  fubtile  d'alun;  mêlez-la 
bien  avec  des  blancs-d'ceufs ,  enforte  qu'il  ne  refte 
aucun  grumeau.  Enfuite  jettez  ce  mélange  par  la 
bonde  dans  le  tonneau  ,  Se  agitez  fortement  avec 
un  bâton  fendu  en  trois  ou  quatre  :  il  n'y  a  point 
d'inconvénient  de  remuer  la  lie.  On  remet  d'abord 
le  bondon  feulement  fur  la  bouche  du  tonneau  ;  Ô£ 
trois  jours  après ,  on  l'enfonce  à  l'ordinaire. 

Il  faut  employer  une  demi-livre  d'alun  rouge  ou 
de  Rome ,  Se  fix  blancs-d'ceufs  ,  pour  chaque  cen- 
taine de  pintes  de  Vin  ;  battre  le  tout  enfemble  ;  le 
jetter  dans  une  pinte  de  gros  Vin  rouge  ;  bien  bat- 
tre encore  le  tout  :  puis  faire  tiédir  cette  compo- 
fition  fur  le  feu ,  en  la  remuant  toujours.  Après 
quoi  on  la  jette  dans  le  tonneau  ,  &  l'on  agite  for- 
tement le  Vin.  Quand  on  a  ceflé  ,  on  remplit  entiè- 
rement le  tonneau  :  Se  on  tranfvafe  le  Vin  quinze 
jours  après. 

4.  Mettez  influer  dans  le  tonneau ,  un  nouet  de 
greffes  racines  de  gentiane.  [  Sa  faveur  ne  fera  pas 
agréable.] 

5.  Si  le  Vin  eft  nouveau,  Se  en  moût,  jettez 
dans  le  tonneau  deux  onces  d'alun  commun ,  pour 
chaque  muid  :  Se  fi  le  Vin  eft  fait ,  jettèz-y  demi- 
livre  de  tartre. 

Pour  Oter  ?  Aigreur  &  Corruption  du  Vin, 

1.  Prenez  une  fufEfante  quantité  de  pois  chiches; 
frottez- les  d'huile  ;  Se  les  faites  rôtir  :  puis  les  pilez, 
pour  en  former  une  maffe  ;  dont  vous  jetterez  une 
demi-livre  dans  le  Vin  qui  commence  à  s'aigrir.  Sa 
faveur  fe  corrigera  dans  l'efpace  d'un  jour. 

2.  Suivant  la  grandeur  du  tonneau  ,  mettez  plus 
ou  moins  de  froment  bien  nef  dans  un  fac  ;  lequel 
vous  fufpendrez  dans  le  tonneau  :  Se  le  retirerez 
bientôt  après.  Il  en  attirera  tout  le  mauvais  goût , 
ôc  rendra  le  Vin  clair  Se  pur. 

3.  Prenez  quelques  blancs-d'ceufs  :  &  les  ayant 
bien  battu  pour  Jes  réduire  en  écume ,  jettez-les 
dans  le  tonneau  ;  &  remuez  bien. 

4.  Enfilez  enfemble  une  douzaine  de  noix  bien 
vieilles  ,  que  vous  aurez  fait  cuire  fous  les  cendres; 
quand  elles  feront  encore  chaudes ,  vous  les  trem- 
perez dans  le  Vin  ;  Se  vous  les  y  laifferez  jufqu'à  ce 
qu'il  ait  repris  fa  couleur  accoutumée ,  Se  qui  vous 
plaife.  Alors  il  faudra  les  retirer. 

5 .  Jettez  dans  un  muid  de  Vin  ,  deux  livres  de 
craie  de  Briançon  ,  en  poudre.  Remuez  pendant  une 
heure ,  avec  une  verge  de  fer:  puis  jettez  dans  le 
tonneau  une  orange  piquée  de  doux  de  girofle.  Le 
Vin  fera  bon  à  boire ,  quinze  jours  ou  trois  femaines 
après. 

6.  En  Septembre  1761 ,  j'ai  oui  foutenir  en  pteine 
audience  à  l'Hôtel  de  Ville  de  Paris ,  qu'en  paff.int 
fur  des  lies  fraîches  le  Vin  poufle  ,  échauffé ,  amer  , 
&  tournant  au  béfaigre  ,  on  lui  ôte  ces  défauts  &£ 
lui  rend  fa  première  qualité.  Les  défendeurs  le  fottr 
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mettaient  à  cette  épreuve  comme  décifive  en  leur 
faveur. 

7.  On  dit  avoir  vu  du  Vin  ,  qui  tournoit  au  bé- 
faigre ,  fe  raccommoder  parfaitement  ;  au  moyen 
d'un  pain  tout  chaud ,  que  l'on  ouvrit  pour  appli- 
quer le  côté  de  la  mie  fur  la  bonde. 

On  voit  dans  YHifi.  de  l  Acad.  des  Se.  de  Paris , 
an.  1705  ,  p.  35  ,  que  »  les  meilleurs  Vins  d'Anjou 
«  faits  en  1704  eurent ,  quinze  jours  ou  un  mois 
»  après  la  vendange  ,  une  Odeur  de  Corne  brûlée  ; 
»  qui  ne  fit  qu'augmenter  avec  le  tems  :  &  qu'ils 
»en  retenoient  toujours  beaucoup  en  1705  ,  quoi- 
»  qu'on  les  changeât  de  tonneau.  » 

Pour  rétablir  le  Vin  Pouffe  &  Moûté. 

Vous  jetterez  d'abord  dans  le  tonneau  ,  une  livre 
de  plâtre  calciné  ,  &  réduit  en  poudre  :  enfuite  vous 
defeendrez  jufqu'au  fond  du  tonneau,  un  gros  mor- 
ceau d'acier  rougi  au  feu  ,  &  attaché  par  un  de  fes 
bouts  à  un  fil  de  fer.  Vous  réitérerez  la  même  choie , 
pendant  cinq  ou  fix  jours  ,  6c  cinq  ou  fix  fois  cha- 
que jour.  Enfuite  vous  fufpendrez  dans  le  tonneau 
un  bâton  de  foufre  ,  enfermé  dans  un  nouet  ;  Si  l'y 
laifferez  pendant  deux  jours ,  au  bout  defquels  votre 
Vin  fera  (dit-on)  parfaitement  rétabli. 

Faire  Perdre  au  Vin  le  Goût  cCEvent. 

1.  Faites  faire  deux  ou  trois  tours  au  tonneau 
en  le  roulant  ,  puis  mettez-le  fur  le  chantier  ;  &c  le 
rempliriez. 

2.  Le  Vin  éventé  fe  corrige  en  mettant  dans  le 
pot ,  avant  de  boire  ,  une  croûte  brûlante. 

3.  Servez-vous  de  la  recette  indiquée,  ci-deffus 
n.  7  ,  pour  Empêcher  le  Vin  de  s'Aigrir. 

Voyez  auffi  le  n.  5  ,  de  ce  qui  eft  dit  pour  Dê- 
graiffer  le  Vin. 

Oter  au  Vin  le  Goût  de  Moifl. 

1 .  Prenez  un  carreau  d'acier  ;  que  vous  ferez 
rougir  au  feu,  &  que  vous  jetterez  bien  rouge  dans 
le  tonneau  par  la  bonde.  Votre  Vin  fera  remis  en 
fon  premier  état  après  vingt- quatre  heures  de 
repos;  &  vous  pourrez  en  boire. 

z:  Il  faut  faire  un  bâton  de  pâte  de  froment  ;  & 
le  faire  cuire  à-demi  au  four  :  enfuite  le  piquer  de 
doux  de  girofle  ;  le  remettre  au  four  jufqu'à  ce  qu'il 
foit  bien  cuit  :  puis  le  fufpendre  dans  le  tonneau , 
enforte  qu'il  ne  touche  pas  au  Vin. 

3.  Prenez  des  nefïles  bien  mûries  fur  la  paille, 
&  les  ouvrez  en  quatre  ;  liez-les  avec  un  fil  ;  atta- 
chez-les par  la  bonde  du  tonneau ,  enforte  qu'elles 
foient  toutes  couvertes  de  Vin  :  laiflez-les-y  un 
mois  :  &  les  ôtez  enfuite. 

4.  Voyez  l'article  Dêgraiffer  le  Vin ,  n.  5 . 

Contre  la  Mauvaife  Odeur  du  Vin. 

Les  Cuifiniers  ôtent  la  force  du  vinaigre  qu'ils 
mettent  dans  les  viandes  en  y  ajoutant  du  perfil.  Les 
vendeurs  de  Vin  ôtent  aufli  la  mauvaife  odeur  dit 
Vin  ,  en  mettant  de  cette  herbe  dans  des  lachets  , 
qu'ils  font  tremper  dans  le  Vin. 

2.  Faites  chauffer  un  bon  morceau  de  brique 
nette  ;  &  l'ayant  lié  avec  une  corde ,  mettez-le  dans 
le  tonneau  :  que  vous  boucherez  enluite.  Deux  jours 
après  vous  verrez  s'il  eft  amendé  :  s'il  ne  l'eft  pas , 
vous  réitérerez  tant  qu'il  faudra. 
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3.  Pratiquez  ce  qui  eft  confeillé  ,  ci-deffus,  n.  2  , 
pour  Oter  C  Aigreur  &  la  Corruption  du  J/in. 

Oter  toute  Mauvaife  Qualité  au  Vin. 

Prenez  trois  livres  de  tartre  en  poudre:  Se  lorfque 
le  Vin  bout ,  mettez  cette  quantité  fur  chaque  muid. 
Elle  ôte  toute  mauvaife  qualité  du  Vin  ;  &  même 
(dit-on)  le  goût  de  Terroir. 

Dégraijfer  le  Vin. 

1.  Mettez  fur  une  barrique  un  quarteron  d'alun 
rouge  en  poudre  fubtile  :  puis  roulez  le  tonneau  ;  &C 
débondonnez  -  le  promptement.  La  graiflè  fortira 
alors. 

2.  Comme  les  Vins  font  fujets  à  s'engraiffer  à 
caufe  de  la  grande  quantité  de  phlegme  (ou  d'huile), 
qui  a  gêné  le  parfait  développement  des  iels  pendant 
la  fermentation  du  moût  ;  on  peut  corriger  ce  dé- 
faut du  Vin  en  y  mêlant  de  la  lie  :  parce  qu'elle  con- 
tient beaucoup  de  tel.  *  Chymie  de  Lemery,  Ed.  de 
Paris  1756,  in-40,  p.  685-6. 

3.  Si  le  Vin  fe  graiffe  dans  les  bouteilles  ;  il  faut 
les  porter  dans  un  lieu  bien  aéré  ,  &c  les  y  tenir 
débouchées  pendant  quelque  tems.  Mais  fi  l'on  eft: 
prefTé  de  le  boire ,  il  faudra  agiter  fortement  la 
bouteille  pendant  une  bonne  minute  ;  enfuite  dé- 
boucher promptement  &  pancher  un  peu  la  bou- 
teille fur  le  côté.  Il  en  fortira  une  efpece  de  moufle, 
ou  d'écume  graffe  ;  &  le  refte  du  Vin  fera  potable. 

4.  On  corrige  le  Vin  gras  ,  &c  qui  eft  en  danger 
de  Tourner  ,  en  prenant  de  la  cire  vierge ,  une  livre 
ou  autant  qu'il  faut;  la  coupant  menu,  Scia  jettant 
dans  le  tonneau. 

5.  Pour  rétablir  le  Vin  qui  eft  gras,  moifi  ,  ou 
éventé  ;  jettez  dans  le  tonneau ,  du  lait  de  vache  un 
peu  falé. 

6.  Voyez ,  ci-devant ,  le  n.  4  ,  de  ce  qui  eft  in- 
diqué entre  les  Moyens  de  Clarifier  le  Vin. 

Pour  Empêcher  que  le  Vin  ne  Tourne. 

1.  Quand  il  bout,  il  faut  (dit-on)  y  mettre  du 
fel  rôti  :  ou  de  la  graine  de  perfil ,  avec  du  fon  d'or- 
ge ,  &  des  feuilles  de  laurier  :  ou  des  cendres  de 
farinent  de  vigne ,  avec  de  la  femence  de  fenouil 
pilée. 

2.  Jettez-y  une  pierre  de  chaux  vive. 

3 .  La  vapeur  du  Soufre  fait  un  puiffant  obftacle 
à  la  fermentation  ,  &  empêche  que  le  Vin  ne  tour- 
ne. Mais  elle  donne  au  Vin  un  goût  qui  déplaît  à. 
beaucoup  de  perfonnes.  Voye{P-8oi. 

•Les  Mémoires  de  [Acad.  des  Se.  de  Paris ,  T.  10  , 
p.  633-4  ,  rapportent  cette  expérience  de  M.  Ma- 
riotte.  »  Lorlqu'on  verfe  deu»  ou  trois  gouttes 
»  d'huile  de  tartre  dans  un  demi-verre  de  très-beau 
»  Vin  rouge  ,  il  devient  opaque ,  &  jaunâtre  comme 
»  le  Vin  pouffé  Si  corrompu.  Mais  fi  on  verfe  en- 
»  fuite  deux  ou  trois  gouttes  d'efprit  de  foufre  , 
»  qui  eft  un  fort  acide  ;  ce  même  Vin  reprend  en- 
>»  tiéremenr.  fa  belle  couleur  Rouge.  D'où  l'on  voit 
»  pourquoi  on  fait  brûler  du  Soufre  dans  les  ton- 
»  neaux  pour  mieux  conferver  le  Vin  ;  &  que  ce 
»  n'eft  pas  la  partie  inflammable  du  foufre  qui  pro- 
»  duit  cet  effet ,  mais  fon  efprit  acide  qui  entre  dans 
»  le  bois  du  tonneau.  »  Au  refte ,  Confultez  YHifioirc 
de  la  même  Académie,  an.  1705 ,  p.  3 S. 
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Empêcher  que  le  Tonnerre  nefafe  Tourner  les  Fins. 

Il  faut  mettre  les  tonneaux  dans  des  caves  voû- 
tées :  oti  bien  mettre  Amplement  (dit-on)  une  lame 
de  fer ,  ou  des  cailloux ,  ou  du  levain  de  pâte  de  fei- 
gle  ,  fur  le  bondon. 

Divers  moyens  pour  faire  que  le  Vin  Tourné 
devienne  bon. 

Il  faut  vuider  le  tonneau  par  la  cannule ,  jufqu'à 
ce  que  la  lie  commence  à  fe  montrer  ;  &  le  mettre 
dans  un  autre  tonneau  où  il  y  ait  de  la  lie  de  bon 
Vin ,  fraîche  :  puis  prendre  une  livre  de  bonne  eau- 
de-vie  ,  &  une  demi-livre  de  cire  jaune  râpée ,  que 
l'on  y  fera  fondre  à  feu  très-doux.  Puis  on  trempera 
un  linge  dans  cette  mixtion  ;  on  l'allumera  avec  du 
foufre  ;  &  on  le  fera  brûler  dans  le  tonneau  par  la 
bonde.  Après  quoi  on  bouchera  bien  le  tonneau. 

2.  Prenez  une  poignée  de  vieilles  noix  avec  leurs 
coquilles ,  fi  c'eft  pour  un  tonneau  d'un  quart  de 
inuid  :  deux  poignées  pour  un  demi-muid.  Mettez- 
les  au  four  tout  chaud  ;  &  faites-les  tellement  fécher 
qu'elles  deviennent  entièrement  rouffes.  Enfuite 
prenez  autant  de  copeaux  de  faule  du  premier  bois 
après  i'écorce  ;  &  mettez-les  avec  les  noix  encore 
toutes  chaudes ,  dans  le  tonneau.  Vous  les  y  laiffe- 
rez  trois  jours  &  trois  nuits ,  fans  y  toucher. 

3.  Agitez  le  Vin  par  la  bonde  avec  un  bâton ,  fans 
toucher  à  la  lie  :  puis  verfez-y  une  livre  de  bonne 
cau-de-vie  ;  &  laiflez-le  repofer  fix  jours. 

4.  Pratiquez  ce  qui  eft  confeillé,  ci-deffus,  nn.  3 
&  4  pour  Oter  C  Aigreur  &  la  Corruption  du  Vin. 

5.  Un  des  meilleurs  moyens  d'y  remédier ,  eft  de 
faire ,  dans  le  teins  des  vendanges ,  un  bon  râpé  de 
mufcats  bien  mûrs  ;  &  même  rôtis  au  foleil ,  les  y 
ayant  laiffé  expofés  quelque  tems  fur  des  ais  :  au 
faire  un  bon  râpé  de  raifm  mufcat ,  ftratifié  avec  du 
farment  ;  y  ajouter  de  bon  Vin  nouveau  ;  &c  à  me- 
fure  qu'on  en  prend  quand  il  a  bien  bouilli,  y  met- 
tre de  ce  Vin  tourné ,  la  même  quantité  que  l'on  en 
tire. 

6.  Mettez  dans  le  tonneau  un  picotin  d'aveine  fri- 
cafTée  &  rôtie  dans  une  poêle.  Il  eft  vrai  qu'enfuite 
le  Vin  fent  le  bridé  ;  mais  il  n'a  pas  le  goût  de  Vin 
tourné. 

Clarifier  le  Vin  Tourné. 

Prenez  alun  de  roche  ,  &  fucre  rofat,  demi- 
livre  de  chacun  ;  huit  livres  de  bon  miel  ;  &  une 
pinte  du  meilleur  Vin.  Réduifez  l'alun  en  poudre 
iïne  ;  &  ayant  bien  mêlé  le  tout  enfemble ,  jettez 
cette  compofition  dans  le  tonneau  ;  puis  remuez 
bien  avec  un  bâton  fendu  en  quatre.  Il  faut  Iaiffer 
le  tonneau  débouché  jufqu'au  lendemain.  Enfuite 
vous  le  bondonnerez  :  &  au  bout  de  quatre  jours ,  il 
iera  très-clair. 

Pour  ôter  au  Vin  la  Verdeur  &  Dureté. 

1.  Lorfque  la  cuve  commence  à  bouillir,  jettez 
deffus  votre  vendange  environ  dix  livres  de  mof- 
couade. 

2.  Il  faut  faire  bouillir  du  miel  pour  en  faire  fortir 
la  cire  ;  &  le  paffer  par  un  linge  :  après  quoi  en  met- 
tre deux  pintes  fur  un  demi-muid  :  ce  qui  le  rendra 
fort  bon.   Voyei  Virgile ,  Georg.  L.  4,  v.  103. 
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3.  Confultez  le  n.  4  des  Moyens  de  Clarifier  le 
Vin. 

4.  En  Languedoc  on  adoucit  quelquefois  le  Vin  , 
&  on  le  rend  plus  délicat ,  en  mettant  dans  les  ton- 
neaux ,  des  amandes  ,  des  aiifes  ,  &  d'autres  fruits 
femblables  ;  qui  communiquent  au  Vin  le  principe 
huileux  qu'ils  contiennent.  *  Mém.  de  l'Acad.  des  Se. 
de  Paris ,  an.  1 7  5  o ,  p.  404. 

5.  Une  fophiilication  ordinaire  des  Cabaretiers 
pour  les  Vins  verds  ou  aigres ,  fe  fait  avec  de  la 
litharge.  Le  Plomb  dont  elle  eft  une  préparation, 
uni  aux  acides ,  fait  un  fel  très-doux  :  qui  corrige  au 
goût  la  verdeur  du  Vin  ;  mai?  que  l'on  peut  regar- 
der comme  un  poifon  pour  ceux  qui  le  boivent. 
Si  on  y  verfe  une  liqueur  alkaline  ,  elle  trouble  le 
Vin ,  &  précipite  le  plomb  au  fond  du  verre.  S'il 
n'y  a  point  de  plomb  ni  aucun  autre  métal  dans 
le  Vin ,  l'alkali  s'unit  fans  affervefeence  avec  l'acide; 
&  il  ne  fe  fait  aucun  trouble  ni  aucun  précipité. 

Les  dangers  de  ce  métal  m'ont  fuffifamment  au- 
torifé  à  fupprimer  toutes  les  recettes  où  on  ne  le 
fait  que  trop  fouvent  entrer. 

Faire  du  Vin  Bourru. 

Dans  le  tems  que  le  Vin  bout  dans  le  tonneau-, 
il  faut  y  jetter  de  l'efprit  de  Vin.  La  quantité  d'ef- 
prit  de  Vin  ,  eft  d'une  chopine ,  pour  un  muid  de 
Vin  :  ainfi  à  proportion  des  autres  futailles. 

[  Voici  quelque  choie  de  mieux.  Dans  les  années 
où  le  raifin  blanc  mûrit  parfaitement ,  il  arrive  dans 
les  bons  terroirs  que  ces  Vins  confervent  de  la 
liqueur  mêlée  de  piquant ,  qui  les  rend  allez  agréa- 
bles. On  les  nomme  Vins  Eourrus.  Ils  ne  font  point 
parfaitement  clairs  quand  on  les  boit  en  cet  état. 
Mais  vers  Pâques  ou  la  Pentecôte  ils  éclairciffent , 
perdent  de  leur  piquant  ;  &  font  alors  du  Vin  fait , 
pour  l'ordinaire  très-fort.  On  voit  qu'il  n'y  a  au- 
cune préparation  à  ce  Vin  ,  &  qu'il  n'eft  fi  long- 
tems  à  fe  faire  que  parce  que  les  raifins  en  étoient 
fort  mûrs  ,  bien  fyrupeux  ,  &  qu'il  y  avoit  peu  de 
phlegme.  ] 

Faire  Mouffer  le  Vin. 

Il  y  a  des  gens  qui  ont  une  fi  grande  paflïon 
pour  les  Vins  mouffeux ,  que  beaucoup  de  Caba- 
retiers (  pour  faire  mieux  leurs  affaires  )  ,  ont  em- 
ployé l'alun  ,  l'efprit  de  Vin  ,  la  fiente  de  pigeons , 
&  bien  d'autres  drogues ,  pour  le  faire  mouffer 
extraordinaii  ement. 

Mais  on  peut  le  faire  mouffer ,  enforte  qu'il  blan- 
chiffe  comme  du  lait  jufqu'au  fond  du  verre  au  mo- 
ment qu'on  le  veriera  ;  fi  on  le  met  en  bouteilles 
depuis  la  fin  de  l'automne  jufqu'au  mois  de  Mai  : 
Ou ,  en  général ,  avant  qu'il  foit  entièrement  fait  ; 
obiervant  que  celui  qui  eft  mis  en  bouteilles  durant 
les  mois  de  Janvier ,  Février ,  ou  Mars ,  peut  mouf- 
fer au  point  de  rompre  les  bouteilles ,  s'il  eft  alors 
encore  bourru.  Celui  que  l'on  reconnoît  être  tel 
dans  cette  laiion  ,  doit  donc  n'être  mis  en  bouteilles 
qu'au  mois  d'Août.  D'un  autre  côté ,  fi  on  attend 
qu'un  Vin  foit  fait,  avant  de  le  mettre  en  bouteilles, 
il  ne  mouflera  pas.  Mais  en  foûtirant  à  propos  ,  il 
n'y  a  pas  de  peiit  Vin  qui  ne  moufle. 

Au  refte,  il  ne  faut  pas  s'imaginer  que  le  Vin 
moufle  auffitôt  qu'il  eft  mis  en  bouteilles  ;  il  faut 
l'y  laifier  au  moins  lix  lemaines  ,  Ô£  quelquefois 
même  deux  mois.  Lorfqu'il  a  été  tranfporté  ,  il  faut 
lui  donner  près  d'un  mois  de  cave  ,  iùrtout  dans 
l'Eté,  pour  qu'il  reprenne  fon  mouvement. 

Nota, 
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Nota.  On  fait  mouffer  le  Vin  ,  la  bierre ,  le  cidre  ', 
le  ratafia  ;  fi  on  les  met  dans  des  bouteilles  rincées 
au  foleil ,  &  égouttées  à  Ion  ardeur. 

Empêcher  le   Vin  de  Mouffer. 

Il  faut  le  tirer  en  bouteilles  dans  les  mois  d'Oc- 
tobre ,  ou  Novembre  ,  un  an  après  l'avoir  mis  dans 
le  tonneau. 

Pour  Faire  que  du  Vin  Blanc  devienne  Rouge. 

i.  Il  y  a  des  Cabaretiers  qui  jettent  dans  le  Vin 
blanc  ,  des  racines  féches  ou  vertes  de  toutes  fortes 
d'ozeilles.  Mais  ces  racines  ne  font  rien  fur  du  Vin 
en  bouteilles. 

i.  On  colore  le  Vin  blanc  avec  de  gros  Vin 
rouge  ;  qu'on  appelle  communément  Teinturier, 
ou  Vin  de  Teinte ,  ou  de  Teinfe.  Les  Cabaretiers 
s'en  fervent  pour  rendre  le  Vin  paillet ,  ou  rouge  , 
félon  la  quantité  de  teinturier  qu'ils  y  emploient. 
(  On  dit  qu'il  y  a  des  Teinturiers  qui  fe  fervent 
auffi  de  ce  Vin ,  pour  teindre  les  étoffes.  ) 

De  Serres  (  Théâtre  d'Agric.  Lieu  3  ,  chap.  10) 
indique  des  moyens  de  donner  au  Vin  différentes 
Nuances  de  Couleurs. 

Rafraîchir  le  Vin. 

1 .  Confultez  l'article  Sel  Ammoniac  :  GLACE: 
Bourrache,  p.  385. 

2.  Un  bâton  de  foufre ,  de  la  valeur  d'environ 
deux  fols ,  rafraîchit  le  Vin  en  une  demi-heure  de 
tems ,  en  le  mettant  tout  entier  dans  le  feau  d'eau 
déjà  froide  où  eft  la  bouteille  de  Vin.  Ce  foufre  ne 
peut  y  fervir  qu'une  fois  :  mais  il  n'eft  pas  inutile 
à  d'autres  ufages. 

3.  Tous  les  puits  en  général,  les  eaux  de  fources 
qui  fe  renouvellent  perpétuellement  dans  un  baffin  , 
la  plupart  même  des  caves ,  fuffifent  pour  donner  au 
Vin  un  degré  de  fraîcheur  qui  approche  affez  de  celui 
de  la  glace.  Voyez  les  Mémoires  de  VAcad.  des  Se. 
de  Paris,  an.  1756  ,  p.  84-5-6-7-8-9,  90. 

4.  M.  Nollet  y  dit  encore  (/>.  85-6)  qu'au  milieu 
d'un  champ  ,  on  n'a  qu'à  creufer  une  tranchée 
étroite  ,  qui  ait  au  moins  trois  ou  quatre  pies  de 
profondeur.  Des  bouteilles  remplies  d'eau  ou  de 
Vin ,  bien  bouchées ,  &C  recouvertes  d'un  pié  de 
terre  qui  n'ait  pas  été  tirée  dehors ,  avec  un  peu 
d'eau  ,  s'y  rafraîchiffent  très-bien.  Il  faut  fermer 
promptement  l'ouverture  avec  quelques  bottes  de 
paille ,  ou  encore  mieux  ,  avec  une  planche  ;  &  jetter 
par-deffus ,  cinq  ou  fix  pouces  de  terre  nouvellement 
fouillée.  Si  on  peut  faire  ce  puits  à  l'ombre ,  il  fera 
plus  avantageux.  On  eft  obligé  de  le  renouveller  au 
bout  de  quelques  jours  :  mais  la  façon  n'en  eft  ni 
chère  ni  bien  pénible.  Voyez-y  encore  les  pages 
88-9. 

5.  Avec  le  falpêtre  pilé  &  tamifé  ,  que  l'on  jette 
à  plufieurs  reprifes  dans  de  l'eau  jufqu'à  ce  qu'elle 
ne  puifle  plus  en  diffoudre  ;  on  fait  de  bons  bains 
froids.  Il  n'eft  pas  néceffaire  que  ce  falpêtre  foit 
bien  raffiné.  Voyez  le  Mémoire  ci-deffus ,  de  M.  Nol- 
let,/■/?.  100-1-2-3-4-5. 

6.  La  poudre  à  canon  produit  autant  d'effet ,  à 
cet  égard  ,  que  le  falpêtre.  *  Mém.  de  M.  Nollet , 
p.  101-2. 

Vins  Médicinaux. 


Nous  avons  déjà  parlé , 
Tome  III. 


dans  l'article  Vigne 
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page  781 ,  de  quelques  moyens  indiqués  autrefois 
pour  communiquer  différentes  propriétés  médici- 
nales aux  Raifins ,  &  aux  Vins  qui  en  provien- 
draient. 

Obfervaûons  fur  les  Vins  médicinaux. 

I.  Les  tonneaux  où  on  met  ces  Vins  doivent  être 
tenus  pleins  :  quand  on  ne  les  remplit  pas  ,  ces 
liqueurs  s'aigriffent  aifément  &  fe  gâtent  bientôt. 
On  y  pourvoit  cependant  ,  en  verfant  un  peut 
d'huile  à  la  fuperficie. 

II.  Les  Vins  médicinaux,  ainfi  que  les  méde- 
cines ,  ne  font  pas  falutaires  aux  perfonnes  qui  fe 
portent  bien  :  &  elles  doivent  n'en  faire  ufage  que 
dans  les  cas  011  elles  ont  à  craindre  quelque  maladie, 
&  à  fa  prévenir. 

III.  Il  faut  beaucoup  de  prudence  quand  on  veut 
donner  de  ces  Vins  médicinaux  à  des  malades  qui 
ont  la  fièvre  :  même  fi  nous  voulons  croire  Diofco- 
ride  ,  il  faut  alors  s'abftenir  de  tous  ces  Vins  ;  prin- 
cipalement quand  ils  n'ont  rien  de  commun  avec 
les  choies  qui  rafraîchiffent.  Car  (dit-il)  boire  du  . 
Vin  pendant  la  fièvre ,  c'eft  comme  mettre  des  char- 
bons au  feu. 

I V.  Les  Vins  médicinaux  faits  avec  le  moût  ne 
font  en  état  d'être  employés  aux  ufages  auxquels  on 
les  deftine  ,  que  quarante  jours  après  qu'ils  ont 
bouilli;  ou  même  deux  mois. 

V.  On  peut  faire  du  Vin  médicinal  fans  grande 
peine  ni  dépenfe  &  fans  feu  ,  fans  laiffer  bouillir 
la  liqueur.  Pour  cela ,  on  fait  un  petit  fagot  de  ce 
que  l'on  a  choili ,  &  on  le  met  tremper  dans  le  Vin  : 
pour  le  faire  aller  au  fond ,  il  y  faut  attacher  une 
pierre. 

On  réunît  de  même  en  mettant  les  drogues  dans 
un  linge  clair  ou  dans  un  fachet  ;  pour  les  faire  trem- 
per dans  le  Vin.  Quand  ces  drogues  auront  trempé 
quelques  jours  ,  on  pourra  y  goûter  ;  &  quelques 
jours  après  en  goûter  encore ,  jufqu'à  ce  que  le  Vin 
ait  tiré  le  goût  &  l'odeur  de  toutes  ces  chofes.  Alors 
il  faudra  retirer  les  ingrédiens  ;  &  fe  fervir  du  Vin 
feul ,  comme  ayant  leurs  facultés  &c  vertus.  Il  faut  le 
garder  foigneufement  ;  &  le  bien  boucher ,  de  peur 
qu'il  ne  s'évente. 

VI.  Si  les  chofes  qu'on  veut  mettre  dans  le 
Vin  ,  ont  beaucoup  de  force  ,  de  faveur  ,  ou  d'o- 
deur ,  il  faut  en  mettre  peu  dans  une  grande  quan- 
tité de  Vin.  Si  ces  qualités  font  trop  fenfibles  ,  & 
qu'à  caufe  de  cela  elles  foient  déplaifantes  ,  on 
pourra  les  corriger  avec  des  chofes  douces  &  de 
bonne  odeur. 

VII.  Au  tems  des  vendanges  ,  vous  pourrez 
mettre  les  drogues  dans  du  moût  ;  qui ,  en  fermen- 
tant ,  attirera  bien  leurs  qualités  médicinales.  Il  fau- 
dra mettre  ce  Vin  dans  un  tonneau ,  ou  dans  une 
cruche  ou  bouteille  bien  nette  &  faine  ,  avant  qu'il 
commence  à  bouillir  :  mais  il  faudra  y  avoir  mis 
premièrement  les  matières  médicinales  dont  vous 
voulez  que  le  Vin  tire  la  vertu  ;  après  les  avoir 
bien  lavé  &  mondé  ,  herbes  ,  racines ,  fleurs ,  fe- 
mences ,  épices  ,  fruits ,  grains  ,  ou  quelque  autre 
chofe  que  ce  foit.  La  proportion  de  ces  fubftances 
médicinales  doit  être  environ  un  douzième  de  celle 
du  Vin  ,  plus  ou  moins  félon  qu'elles  auront  de 
faveur  ,  d'odeur ,  &  de  qualité.  Il  faudra  mettre 
une  écuelle  un  peu  foulevée  d'un  côté ,  fur  le  trou 
de  la  bonde  ,  ou  fur  l'orifice  de  la  cruche ,  afin  que 
l'écume  &  la  craffe  qui  monte  peu-à-peu  puifle  libre- 
ment fortir  ,  &  que  le  clair  redefeende  en-bas 
quand  le  Vin  çeffera  de  bouillir  &  n'écumera  plus^ 
3  Kkkkk 
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Lorfqu'il  ne  bouillira  plus ,  on  le  bouchera  bien. 

Au  refte ,  il  eft  à  craindre  que  ces  matières  qu'on 
mêle  avec  le  Vin,  ne  le  faffent  aigrir  &  gâter 
bientôt ,  fi  on  les  y-laifle  après  l'ébullition.  C'eft 
pourquoi  il  vaut  mieux  le  changer  de  vaiflèau  ,  & 
ôter  toutes  les  matières  qu'on  y  avoit  mifes  ;  à 
moins  que  l'on  ne  voulût  verfer  d'autre  moût  par- 
deffus  ce  marc ,  &  en  faire  d'autre  marc  médicinal 
pour  donner  aux  pauvres  malades  ;  mais  il  n'auroit 
pas  autant  de  vertu  que  le  premier. 

D'autres  mettent  les  drogues  qu'ils  ont  choi- 
fies  ,  avec  une  fuffifante  quantité  de  moût ,  dans  un 
vaiffeau  convenable  ;  &  les  font  bouillir  à  petit  feu 
fur  des  charbons  bien  allumés ,  écumant  pendant 
l'ébullition  ,  jufqti'à  ce  que  la  troifieme  partie  ou  à- 
peu-près  foit  confumée  ,  &  que  le  moût  ait  entière- 
ment attiré  la  faveur  &  l'odeur  des  chofes  qu'on  a 
fait  bouillir  avec  lui.  Alors  on  ôte  le  vaiflèau  de  def- 
fus  le  feu  ,  on  le  couvre  bien ,  &  on  le  laifle  repofer 
&  raflèoir  toute  la  nuit  :  le  lendemain  on  le  pafîe 
dans  un  panier  d'ofier  ;  &  on  met  le  Vin  qui  en 
fort ,  dans  d'autre  moût ,  qui  eft  en  moindre  quan- 
tité ,  &  dans  un  vaiflèau  propre  pour  le  garder. 

VIII.  Plufieurs  drogues  rapporteront  l'ébulli- 
tion ,  fans  en  être  beaucoup  altérées  :  mais  il  y  en 
a  d'autres  dont  la  vertu  aftive  eft  fi  volatile  ,  qu'el- 
les perdraient  alors  toute  leur  propriété.  C'eft  pour- 
quoi en  bien  des  cas  il  eft  à  propos  de  fuivre  la  mé- 
thode de  la  (impie  infufion  dans  du  Vin  fait. 

IX.  Plus  les  Vins  feront  bons  &  agréables,  plus 
ils  feront  pénétrans  ,  &  capables  de  porter  leur  effet 
dans  toutes  les  parties  du  corps.  J'ajoute  que , 
quand  on  met  les  drogues  dans  le  moût  lorfqu'il 
bout ,  on  n'a  pas  à  craindre  que  la  vertu  s'éva- 
pore ,  que  les  matières  fe  brûlent ,  ni  qu'elles  fen- 
tent  la  fumée  ;  comme  il  arrive  quand  on  le  fait 
bouillir  fur  le  feu. 

X.  S'il  s'y  trouve  quelque  odeur  ou  goût  défa- 
gréable ,  on  peut  les  couvrir  &  corriger  avec  du 
lucre  ,  du  miel ,  de  la  régliflè  ,  des  raifins  fecs  ,  de 
la  poudre  de  fenteur  ou  autres  chofes  femblables  , 
qui  ne  foient  point  malfaifantes  à  l'eftomac. 

X I.  On  doit  regarder  comme  aflez  certain  , 
qu'en  conféquence  de  la  fubtilité  de  ces  Vins  ,  la- 
quelle parvient  bientôt  dans  tous  les  conduits  du 
corps ,  non-feulement  on  eft  purgé  de  toutes  ma- 
tières excrémentielles  ,  mais  aufli  délivré  de  toutes 
opilations. 

Vin  cTAluine  ,  ou  iTAbJinthc. 

I.  Prenez  huit  dragmes  d'abfinthe  pontique  ;  & 
les  pilez  :  puis  liez-les  dans  un  linge  clair  ;  mettez- 
les  dans  une  bouteille  à  large  cou  ,  avec  un  peu  de 
bonne  cannelle  :  &c  verfez  par-deflus ,  de  bon  moût  ; 
laiflant  une  petite  ouverture  afin  qu'il  puifle  bouil- 
lir. Quand  il  aura  bouilli  il  faudra  tirer  le  Vin  à 
clair ,  en  emplir  des  bouteilles  ,  &  les  bien  bou- 
cher. 

t.  On  prend  douze  livres  d'abfinthe  pontique  , 
pilées  ôc  liées  dans  un  linge  net  &  clair  ;  on  les  met 
dans  un  barril  de  moût  :  &  on  les  y  laifle  tremper, 
l'efpace  de  deux  mois  entiers. 

3.  Faites  fécher  à  l'ombre  des  fommités  fleuries 
d'abfinthe  ,  dans  le  tems  que  la  plante  eft  en  fa  plus 
grande  vigueur.  Etant  lèches  coupez-les  par  petits 
morceaux  ;  dont  vous  ferez  un  faifeeau  que  vous 
mettrez  dans  une  pièce  de  ce  Vin  nouveau ,  ou  moût , 
blanc.  Vous  y  ajouterez  trois  ou  quatre  dragmes  de 
cannelle  concaflée  ;  &  laiflèrez  fermenter  la  liqueur, 
à  la  cave.  La  fermentation  étant  faite,  vous  rempli- 
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rez  le  tonneau  :  &  l'ayant  bondonné ,  vous  confer- 
verez  le  Vin  pour  l'ufage. 

Ce  Vin  ainfi  préparé  eft  fort  utile  pour  les  mala- 
dies de  l'eftomac.  Il  excite  l'appétit  ;  tue  les  vers  ; 
guérit  la  colique  venteufe  ;  abat  les  vapeurs  ;  pro- 
voque les  règles  ;  fait  uriner  ;  &  aide  la  digeftion. 
Il  fert  de  remède  aux  maladies  du  foie ,  à  la  jauniffe  , 
aux  maladies  des  reins.  Il  eft  propre  aufli  pout  les 
enflures  ou  gonflemens  des  parties  qui  avoifinent  le 
cœur. 

La  dofe  eft  depuis  une  once  jufqu'à  quatre  pour 
les  enfans.  Les  adultes  en  prennent  ordinairement 
un  bon  demi-verre ,  à  jeun  ;  &  continuent  pendant 
plufieurs  jours. 

Foyei  Stomacal. 

Confului  aufli  l'article  Absinthe. 

Vin  d'Ache. 

On  le  fait  en  Fune  des  manières  cî-deffus  ;  obfer- 
vant  d'y  employer  feulement  la  graine ,  &  de  la  piler 
auparavant. 

Ce  Vin  fait  uriner ,  excite  l'appétit ,  &  foulage  les 
douleurs  de  nerfs ,  celles  de  l'eftomac  &c  des  autres 
vifeeres.  Il  foulage  aufli  la  difficulté  de  refpirer. 

Neuf  onces  de  femence  d'ache  fuffifent  pour  un 
tonneau  plein  de  moût  ;  dans  lequel  on  les  plonge  , 
liées  en  nouet  dans  un  linge  clair.  Elle  doit  être  ré- 
cente j  bien  mûre  ,  &C  bien  vannée. 

Vin  d'Anetk. 

Liez  dans  un  linge ,  neuf  onces  de  graine  d'aneth , 
bien  mûre  :  que  le  linge  foit  clair  ;  &  le  tonneau 
plein  de  moût  :  &  la  plongez  dans  le  Vin. 

Ce  Vin  fera  foporatif ,  diurétique  ;  facilitera  la 
digeftion  des  alimens  ;  fera  venir  l'appétit  ;  foulagera 
le  mal  d'eftomac  6i  la  difficulté  de  refpirer. 

Vin  cCAnis. 

Mettez  dans  un  tonneau  de  Vin ,  neuf  onces  de 
graine  d'anis  enveloppée  dans  un  nouet  de  linge 
clair.  Que  la  graine  foit  récente  &  bien  mûre. 

Ce  Vin  guérit  les  obftruttions ,  diflipe  les  ven- 
tofités  ,  appaife  les  rots  aigres  ,  corrige  l'in- 
digeftion  d'eftomac  ,  fait  venir  l'appétit ,  foulage  le 
mal  d'eftomac  &  la  difficulté  de  refpirer ,  &  guérit 
les  coliques  violentes  :  mais  furtout  il  eft  bon  pour 
augmenter  le  lait  aux  femmes ,  fi  elles  en  prennent 
pendant  quelques  jours  en  aflez  grande  quantité  avec 
du  lucre.  Il  appaife  les  douleurs  &  autres  maladies 
des  reins ,  lefquelles  procèdent  de  ventofïtés  ;  &  fait 
fortir  le  gravier ,  principalement  fi  on  prend  d'abord 
des  tablettes  d'anis  ,  que  les  Médecins  nomment 
Dianifum  ,  &  des  tablettes  compofées  avec  de  la 
gomme  adraganth  ;  appellées  Diatragacanthes  :  ces 
douleurs  font  bientôt  appaifées ,  &  les  reins  fe  net- 
toient du  gravier ,  lequel  fort  enfuite  avec  l'urine. 

Vin  Antifcorbutiqut. 

1.  gCT  Broyez  bien  des  racines  de  raifort  fau- 
vage  ,  &  de  bardane ,  quatre  onces  de  chacune  ; 
feuilles  de  cochléaria,  de  fumeterre ,  &C  de  creflbn 
aquatique  ,  une  poignée  de  chaque.  Faites  diflbudre 
dans  une  demi-livre  d'eau  fix  gros  de  fcl  ammoniac  , 
pour  un  adulte  ;  ou  quatre  gros  pour  un  enfant. 
Mettez  enûiite  le  tout  dans  un  vaiffeau  de  terre  bien 
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verniffé  ,  avec  huit  livres  de  Vin  rouge  :  bouchez 
exactement  le  pot  ,  avec  un  parchemin  double , 
ficelle  ,  .&  une  brique  par-deffus  :  la  liqueur  doit 
furnager  de  quatre  doigts.  Laiffez  infufer  fans  bouil- 
lir, fur  un  feu  modéré,  pendant  cinq  heures.  Ne 
panez  la  liqueur  que  quand  elle  fera  froide. 

On  boit  un  verre  de  cette  infufion  ,  foir  & 
matin. 

Après  en  avoir  ufé  pendant  quelque  tems  ,  on  fe 
purge  avec  quatre  onces  de  diaphénic  ,  deux  onces 
de  mercure  doux  ,  &  demi-once  de  fcammonée 
d'Alep  ;  le,  tout  bien  trituré ,  &  mêlé  avec  fuffi- 
fante  quantité  de  conferve  de  rofes  pâles  :  on  en 
forme  des  pilules ,  dont  la  dofe  eft  d'abord  de  qua- 
tre grains ,  &:  on  augmente  jufqu'à  quarante  grains , 
fans  aller  au-delà. 

2.  On  fait  du  Vin  antifcorbutique  avec  le  Cochléa- 
ria ,  le  Creflon  ,  le  Trèfle  d'Eau  ,  la  Fumeterre  ,  la 
graine  de  Moutarde  ,  le  Sel  Ammoniac,  &c.  M.  Du- 
hamel (  Moyens  de  Conferver  la  fanté  aux  équipages 
de  vaijfeaux,  Paris,  Delatour,  1759,  in-ix  ,  pag. 
172)  fouhaite  que  l'on  en  embarque  toujours  quel- 
ques barriques.  Outre  que  le  Chirurgien  pourroit 
faire  prendre  de  ces  Vins  aux  feorbutiques  ;  on  en 
donneroit  auffi  quelques  verres  à  ceux  qui  feroient 
menacés  de  le  devenir. 

Vin  d'Aimée. 


1.  Le  Vin  dans  lequel  on  a  fait  tremper  de  la  ra- 
cined  'aunée  pendant  trois  jours ,  éclaircit|la  vue ,  & 
eft  fort  propre  à  réfifter  aux  maladies  contagieufes , 
&  pour  provoquer  l'urine.  Il  remédie  auffi  aux  en- 
flures ,  tranchées  ,  moriures  de  ferpens  ,  à  la 
toux,   &c.   Voye^  Au  NÉE. 

2.  Prenez  une  once  de  racine  d'aunée  :  l'ayant 
coupé  par  petits  morceaux  ,  faites-la  bouillir  envi- 
ron un  quart-d'heure ,  dans  une  chopine  de  bon  Vin 
blanc.  Coulez  la  décoûion  :  &  quand  elle  fera  re- 
froidie ,  mettez-la  dans  une  bouteille  ;  pour  vous 
en  fervir  tous  les  matins  à  jeun  pendant  une  femaine. 
"La  dofe  eft  de  quatre  onces  ,  ou  huit  cuillerées. 
Avant  l'ufage  de  ce  remède  ,  le  malade  fe  purgera 
avec  le  firop  de  nerprun  ;  ou  quelque  autre  pur- 
gatif approprié  à  fa  maladie.  Ce  Vin  eft  très-utile 
pour  l'hydropifie  ôc  la  rétention  d'urine. 
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Vin  de  Chiendent, 
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Vin  de  Bétoine. 


Confultez  l'article  Bétoine. 

Vin  de  la  plante  nommée  Cabaret. 
Voyez  As  arum. 

Vin  de  Petite  Centaurée. 

Voyez  le  T.  I ,  p.  490  ,  col.  2. 
'  Dans  les  Mémoires  de  CAcad.  des  Se.  de  Paris , 
an.  1703  ,  p.  151  ,  M.  du  Verney  le  jeune  indique 
de  mettre  deux  poignées  de  cette  plante  ,  avec  deux 
litrons  de  graine  de  genièvre ,  dans  un  demi-quar- 
teau  de  Vin  blanc  :  dont  on  boira  à  fa  foif ,  pour  la 
Jaunifle,  le  Flux  Hépatique,  &c  l'Hydropifie  afeite. 

Vin  de  Chardon-Benit. 

Voyez  le  Tome  î,p.  530. 
Tome  III. 


On  y  emploie  les  racines  de  cette  plante,  bien 
mondées  &C  lavées. 

Ce  Vin  tue  les  vers  des  inteftins  ;  fait  évacuer  le 
gravier  des  reins  ;  remédie  à  la  fuppreffion  d'urine  - 
aux  obftructions  glaireufes  du  foie  &  des  reins;  ap- 
paife  les  douleurs  des  jointures ,  évacuant  par  les 
urines  les  matières  phlegmatiques  qui  les  engendrent. 

Vin  de  Cony^e. 

Il  eft  ftomachique  ;  utile  dans  la  paralyfie  ,  les 
ftupeurs  ou  engourdiffemens ,  les  tranchées ,  la  gra- 
velle ,  les  maladies  contagieufes. 

Vin  de  Coquerelles. 
Voyez  fous  le  mot  Alkekenge. 
Vin  pour  la  Difficulté  d'Uriner. 

1.  Pilez  du  genièvre  dans  un  mortier;  &  le  faites 
bouillir  avec  du  Vin  vieux.  Lorfque  ce  Vin  fera  re- 
froidi, mettez-le  dans  une  bouteille;  ôi  faites-en 
boire  un  verre  le  matin  à  jeun. 

2.  Voyez  Vin  pour  l'indigejlion  :  Vin  de  Chien- 
dent :  Vin  de  Coquerelles  :  ■  Vin  de  Centaurée  :  Vin 
d'Ache. 

Vin  Emétique. 

1 .  Prenez  une  once  de  fafran  des  métaux ,  ou  foie 
d'antimoine;  enveloppez-la  dans  un  linge,  &  faites- 
la  infufer  pendant  vingt-quatre  heures  dans  deux 
livres  de  bon  Vin  blanc.  La  dofe  eft  depuis  une 
once  jufqu'à  trois  ;  félon  les  circonftances.  Ainfi 
confultez  Asthme:  où  on  le  trouve  employé 
feul ,  &  en  compofition. 

Nota.  Si  l'on  verfe  tout  le  Vin  éméîique  par  in- 
"clination ,  &  qu'on  remette  autant  d'autre  Vin  à  la 
place  ,  fur  la  matière  qui  refte  au  fond  du  vaiffeau  ; 
laiffant  le  tout  en  digeftion  ,  l'efpace  de  trois  jours  ; 
on  aura  du  Vin  emétique  ,  auffi  bon  que  le  premier. 
On  peut  réitérer  la.  même  chofe  jufqu'à  huit  ou 
neuf  fois.  Si  l'on  calcine  enfuite  à  petit  feu  le  réfidu 
de  la  matière  ,  dans  une  terrine  verniffée  ,  l'efpace 
d'un  quart-d'heure  ,  en  remuant  continuellement 
avec  une  fpatule  de  fer  ;  on  aura  un  foie  d'antimoine 
abfolument  renouvelle. 

Quand  on  a  fait  une  infufion  de  fafran  des  mé- 
taux dans  le  Vin ,  de  la  manière  que  nous  venons 
de  marquer  ,  il  faut  la  laifler  bien  repofer  avant 
d'en  faire  ufage. 

Après  la  prife  du  Vin  emétique ,  il  faut  s'humect er 
avec  des  bouillons  gras  ;  &  avaler  quelques  cuille- 
rées d'huile  d'amandes  douces  ,  pour  faciliter  le  vo- 
miffement ,  &  empêcher  que  l'émétique  ne  faffe  une 
trop  forte  impreffion  fur  les  vifeeres. 

2.  On  peut  faire  du  Vin  emétique  avec  le  verre 
d'antimoine  ,  &  même  le  régule  d'antimoine  ;  en 
les  mettant  infufer  chaudement ,  pendant  quelques 
jours ,  dans  de  bon  Vin  blanc.  Mais  le  Vin  eméti- 
que préparé  avec  le  foie  d'antimoine,  eft  le  plus  en 
ufage. 

Voyei  Emétique:  &  Antimoine. 

Vin  pour  prévenir  ou  guérir  les  foibleffes  cPEJlomac, 


Voyez  Stomacal. 
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Vin  pour  les  femmes  Enceintes. 
Voyez,  ci-deffous,  Vin  pour  les  Ventofités. 
Vin  de  Fenouil, 

Il  faut  prendre  neuf  onces  de  femences  de  fe- 
nouil ,  récentes ,  bien  mûres  &  bien  vannées  ;  les 
lier  dans  un  linge  clair  ;  puis  les  plonger  dans  un 
vaiffeau  plein  de  moût. 

Ce  Vin  fait  venir  l'appétit  ;  foulage  les  maux  d'ef- 
tomac ,  la  difficulté  d'uriner  &t  de  refpirer. 

Vin  de  Fenugrec. 

On  y  emploie  la  graine  de  fenugrec ,  concaffée. 
Ce  Vin  eft  indiqué  pour  les  maladies  du  foie. 

Vin  Ferré. 


y  i  n 

mêle  avec  vine  dragme  de  miel  cuit ,  &  environ 
dix  onces  de  ce  Vin  :  on  les  boit  à  jeun.  Si  c'eft  un 
jeune  enfant ,  on  lui  en  donne  feulement  la  moitié  j 
ayant  égard  à  fon  âge. 

Vin  Laxatif. 

Voyez  Purgatif,  p.  186. 

Vin  de  bayes  de  Laurier. 

.  Ce  Vin  foulage  la  toux  ,  les  maux  de  poitrine  J 
les  tranchées  ,  la  difficulté  d'uriner  ,  les  douleurs 
d'oreilles ,  les  fuffocations  de  matrice. 

Vin  de  Marrube. 

.   Voyez  Marrube  Blanc. 

Vin  de  Menthe. 


Voyez  dans  l'article  Fer,  p.  28  :  &  ci-deffus        Voyez  Menthe. 
p.  22.8. 

.,.      .    ^     •  Vin  Ophthalmique. 

Vin  de  Crenievre.         '  r  * 


Voyez  Genièvre:  &  ci-deffus ,  Vin  de  Petite 

Centaurée. 

Vin  de  Grofeilles. 
Confultez  l'article  Groseillier. 

Vin  d'Hyfope. 

Il  faut  prendre  une  livre  d'hyfope  pilée  ; 
&  la  mettre  dans  un  linge  clair ,  avec  de  petites 
pierres  afin  que  par  leur  pefanteur  elles  faffent  en- 
foncer l'herbe  ;  puis  la  plonger  dans  un  vaiffeau  plein 
de  moût  :  quarante  jours  après  on  en  tirera  dans  un 
autre  vaiffeau. 

Ce  Vin  eft  utile  pour  les  maladies  de  poitrine  ,  de 
côté ,  &  des  poumons  ;  la  toux  invétérée ,  la  courte 
haleine  ,  les  tranchées ,  le  friflon  des  fièvres  inter- 
mittentes. 
Ce  Vin  ,  adouci  avec  de  la  régliffe  ou  du  fucre , 
•  eft  fpécialement  appelle  Vin  dts  Vieilles  gens:  comme 
ayant  la  vertu  de  digérer ,  ouvrir  ,  attirer  toutes  les 
humeurs  iûperflues  ;  &  de  provoquer  l'urine.  Il  eft 
furtout  d'un  grand  fecours  pour  la  toux  humide.  On 
affure  qu'il  guérit  le  mal  caduc  dans  les  enfans.  Il 
defléche  les  humidités  de  l'eftomac ,  fi  on  le  boit , 
ou  fi  on  s'en  fomente.  Il  foulage  les  hydropiques. 
Il  defféche  enfin  ôi  fortifie  les  parties  relâchées  par 
une  trop  grande  humidité  ,  fi  on  les  en  fomente 
chaudement. 

Vin  pour  tlndigefiion  ,  la  Difficulté  d'Uriner , 
&  les  Vers. 

Mettez  trois  pintes  de  fleurs  de  grenadier  dans  un 
vaiffeau  qui  tienne  environ  la  huitième  partie  d'un 
muid  :  puis  y  ajoutez  une  bonne  quantité  de  Vin 
vieux ,  avec  une  livre  de  racines  de  fenouil  bien 
mondées  &  pilées  :  bouchez  bien  le  vaiffeau.  Trente 
jours  après  vous  pourrez  le  déboucher ,  &  vous  en 
fervir. 

On  peut  prefque  en  boire  telle  quantité  qu'on 
voudra ,  fans  aucun  danger.  Ce  Vin  chafle  les  vers 
du  ventre ,  pourvu  qu'on  fe  préparc  comme  il  s'en- 
luit  :  Celui  qui  doit  le  prendre  ne  foupe  point  :  le 
lendemain  on  pile  une  dragme  d'encens ,   ôt  on  le 


Confultez  l'article  CE  1 L ,  p.  68  y ,  col.  1, 

Vin  d'Origan. 

Confultez  l'article  Origan. 
On  attribue  au  Vin  de  cette  plante  les  mêmes 
effets  que  ceux  du  Vin  de  Thim. 

Vin  de  Pafienailles  fauvages. 

II  fert  aux  maladies  de  la  poitrine ,  des  vifeeres 
d'autour  du  cœur  ,  &  de  la  matrice.  Il  fait  venir  les 
mois ,  chaffe  les  rots  &  ventofités ,  &  fait  fortir 
l'urine  arrêtée.  Il  eft  bon  aufli  pour  la  toux,  &  pour 
les  vaiffeaux  rompus. 

Vin  de  Perfd. 

On  y  emploie  la  graine  de  cette  plante. 

Ce  Vin  fortifie  l'eftomac;  diffipe  les  ventofités 
qui  s'y  engendrent  ,  &  qui  fouvent  font  foulever  le 
cœur.  Il  réveille  l'appétit,  facilite  la  refpiration, 
provoque  l'urine  ,  &  fait  dormir. 

Il  faut  mettre  neuf  onces  de  graine  de  perfil ,  ré- 
cente ,  bien  mûre  &  bien  criblée  ,  dans  un  linge 
clair  ;  dont  on  fait  un  nouet ,  qu'on  plonge  dans 
un  tonneau  plein  de  moût. 

Vin  pour  les  Pulmoniques. 

Faites  bouillir  deux  bonnes  poignées  d'orties  pi- 
quantes ,  dans  deux  pintes  de  bon  Vin  ,  jufqu'à  di- 
minution de  moitié.  Enfuite  paffez  la  décoction  par 
un  linge  ;  &  prenez-en  un  verre  tous  les  matins  à 
jeun.  Ce  remède  rafraîchit  le  fang ,  &  tempère 
l'âcreté  de  la  pituite  qui  tombe  fur  les  poumons. 

Vin  de  Renouée. 

On  le  fait  comme  celui  d'Abfinthe. 

C'eft  un  très-bon  remède  pour  toutes  les  mala- 
dies des  reins  &  de  la  veille  ;  principalement  la  gra- 
velle  ,  la  pierre  ,  la  douleur  des  reins  ,  la  difficulté 
d'urine ,  tk.  les  douleurs  violentes  qui  en  provien- 
nent. 
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Vin  de  Rofes. 

i .  Mettez  dans  du  moût ,  ou  autre  Vin  ,  des  ro- 
fes rouges  ,  mondées  du  blanc  qui  eft  au  bas  de 
chaque  pétale ,  cueillies  dans  des  lieux  montueux  , 
&  léchées  ;  mêlez-les  avec  une  partie  d'anis  Se  de 
miel ,  &C  un  peu  de  lafran. 

Ce  Vin  eft  bon  pour  l'eftomac  ,  &  pour  la  pleu- 
réfie. 

2.  On  peut  en  faire  beaucoup  plus  prom'pte- 
ment ,  mais  qui  n'aura  pas  une  fi  grande  vertu  ;  fi 
on  met  dans  une  certaine  quantité  de  Vin  affez  d'eau- 
rofe  pour  que  le  goût  &c  l'odeur  de  l'un  &  de  l'autre 
foient  confervés. 

En  général  le  Vin  de  rofes  eft  utile  pour  éteindre 
les  véhémentes  chaleurs  internes  ;  entretenir  les  for- 
ces du  corps  qui  diminuent ,  refferrer  le  ventre  ,  ré- 
parer les  eftomacs  atfoiblis  &  même  confidérable- 
ment viciés,  arrêter  les  trop  grandes  lueurs,  réfif- 
ter  à  toutes  putréfactions  &  à  toutes  contagions. 
Il  eft  falutaire  aux  tempéramens  bilieux  &  chauds. 
On  en  fait  ufage  pour  le  flux  de  ventre  ,  la  dylènte- 
rie  ,  les  naulées  ,  le  vomiffement ,  la  défaillance  :  & 
fouvent  on  y  mêle  un  peu  d'eau  de  pluie  qui  toit  fer- 
rée. Si  on  s'en  lave  la  bouche ,  outre  qu'il  raffer- 
mit les  dents  qui  branlent  &  les  gencives  ,  il  rend 
l'haleine  agréable.  Si  on  fe  lave  les  yeux  avec  une 
petite  goutte  ,  ce  topique  éclaircit  la  vue. 

Vin  de  Sauge. 

De  quelque  manière  que  l'on  faffe  le  Vin  de  fauge , 
foit  en  faiiant  bouillir  la  lauge  dans  le  Vin ,  foit  en  la 
fufpendant  (eulement  dans  le  barril  ■:  il  eft  très-utile 
dans  les  cas  de  gencives  relâchées ,  douleurs  de  dents 
qui  branlent,  maladies  des  nerfs  6z  des  parties  ner- 
veufes  ,  comme  paralyfie  ,  convulfion  ,  tremble- 
ment ,  6cc.  Il  fortifie  les  nerfs  ,  foit  qu'on  le  boive  , 
foit  qu'on  s'en  baflîne  chaudement  après  avoir  un 
peu  frotté.  On  l'indique  auffi  contre  le  haut-mal 
procédant  du  vice  de  l'eftomac  ;  les  douleurs  des 
reins  &  de  la  velîie,  le  crachement  de  fang ,  la  toux , 
les  ruptures  ,  les  convulfions  ,  la  fuppreffion  des 
mois. 

Confalcei  l'article  Sauge. 

Vin  propre  à  ceux  qui  ont  ta  Sciatique. 

Prenez  du  bois  de  genièvre ,  la  longueur  d'un 
demi-pié  ;  coupez-le  bien  menu  :  puis  le  faites  bouil- 
lir dans  du  Vin  vieux.  Quand  il  lera  refroidi ,  ver- 
fez-le  dans  une  bouteille  :  &  buvez  un  verre  de  ce 
Vin,  à  jeun. 

Vin  d.e  Scolopendre. 

Confultez  l'article  Obstructions  de  la  R  AT  E. 

Vin  de  Senne. 

Prenez  fenné  mondé  ,  fix  dr3gmes  ;  épifhyme  , 
deux  dragmes  ;  thim',  quatre  dragmes.  Faites  infu- 
fer  le  tout ,  l'efpace  de  quarante  heures  ,  dans  trois 
verres  du  meilleur  Vin  blanc.  Le  vaiffeau  de  l'infu- 
fion doit  être  de  verre  ou  de  fayance ,  couvert ,  & 
placé  dans  un  endroit  modérément  chaud  enlorte 
que  le  Vin  ne  bouille  pas.  L'infufion  étant  faite , 
vous  la  parlerez  par  un  linge  ;  &C  la  conlerverez 
dans  une  petite  bouteille  bien  bouchée  ,  pour 
l'ufage. 
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Il  faut  prendre  de  ce  Vin  à  jeun  ,  trois  jours  de 

fuite,  un  tiers  chaque  jour.  Deux  heures  après  la 

prife ,  on  boit  un  bouillon  :  quatre  heures  après    on 

dîne  lobrement  :  &  on  garde  la  chambre. 

Ce  remède  eft  utile  contre  toutes  les  maladies 
des  vifeeres  &  de  la  tête  ;  l'épilepûe  ,  les  vertiges, 
les  troubles  d'efprit ,  la  gale  ,  les  dartres  ,  la  fciâti- 
que ,  la  trop  grande  abondance  de  pituite.  On  en 
me  encore  pour  dilïïper  la  bile  noire,  qui  affecte  la 
rate  &  les  hypocondres. 

Vin  Sudorifique  ,  pour  les  fluxions  froides. 

Prenez  des  quatre  femences  chaudes ,  de  chaque 
deux  pincées  :  faites-les  infufer  à  froid  &  au  ferein , 
pendant  une  nuit ,  dans  un  demi-fetier  de  Vin  blanc. 
Le  lendemain  matin  ,  mettez  l'infufion  dans  un  petit 
pot  de  terre  verniffé  ,  &  lailfez-la  jetter  deux 
ou  trois  bouillons  feulement.  Enfuite  paffez-la  par 
un  linge  ;  faites-la  prendre  au  malade  à  jeun  ,  le  plus 
chaudement  qu'il  pourra  :  &C  qu'il  fe  tienne  bien 
couvert  dans  fon  lit. 

Vin  de  Sureau. 

1.  Ce  Vin  eft  compofé  de  grains  de  fureau  ou 
de  ceux  d'hyeble  ,  mûrs  ;  lefquels  étant  un  peu  fou- 
lés au  tems  des  vendanges ,  on  les  fait  bouillir  dans 
du  moût  ;  on  les  écume  ;  &  les  ayant  paffé  par  un 
pannier  d'ofier ,  on  garde  le  Vin  raflis  &C  clair  pour 
s'en  fervir  au  befoin. 

2.  On  fait  bouillir  ces  grains  avec  le  moût,  à  petit 
feu ,  jufqu'à  ce  que  la  troifieme  partie  foit  confu- 
mée  :  après  cela  on  les  laiffe  raffeoir  toute  une  nuit 
à  l'air  ;  &  le  lendemain  on  les  coule ,  comme  ci- 
deffus. 

3 .  Quelques-uns  prennent  les  racines  ,  au  lieu 
des  grains;  &  du  refte  font  de  même  que  nous 
avons  dit. 

Ce  Vin  purge  les  flegmes  &  l'humeur  bilieufe  ; 
fert  de  remède  à  l'hydropifie  ;  lève  les  obftrucfions 
de  la  matrice  ;  mondifie  les  ulcères  ,  tant  internes 
qu'externes.  Il  eft  furtout  très-utile  à  la  feiatique, 
&  aux  maladies  vénériennes  :  par  fa  vertu  laxative 
il  appaife  les  grandes  douleurs  qui  accompagnent  ces 
fortes  de  maladies  ;  évacuant  &  détournant  les  ma- 
tières morbifiques.  Il  eft  vrai  qu'il  eft  un  peu  nui- 
fible  à  l'eftomac  :  c'eft  pourquoi  il  fera  bon  de  met- 
tre parmi  ce  Vin  quelque  choie  d'odorant ,  afin,  de 
fortifier  &  ranimer  l'eftomac. 

Confuhei  l'article  Sureau. 

Vin  de  Thim. 

Il  faut  cueillir  le  Thim  quand  il  eft  en  fleur  ;  le 
faire  lécher  ;  &  le  piler:  puis  le  mettre  dans  un  ton- 
neau ,  jetter  du  Vin  blanc  par-delTus ,  &  le  laitier 
bien  bouché'l'efpace  de  quarante  jours. 

Ce  Vin  augmente  la  faculté  digeftive  ;  eft  utile 
contre  les  dégoûts ,  la  dyfenterie  ,  la  douleur  des 
nerfs  &  des  vifeeres  d'autour  du  cœur ,  les  froidures 
qu'occafionne  l'hiver,  ôi  contre  la  morfure  des  ani- 
maux venimeux. 

Vin  contre  les  Tranchées  &  les  Vers. 

Il  faut  prendre  trente  grenades  aigres  ;  les  piler; 
&  les  mettre  dans  une  cruche  ;  puis  verfer  par-def- 
fus  trente  pintes  de  gros  Vin  noir  &  rude.  Après 
cela  il  faut  bien  boucher  le  vaiffeau  :  &  au  bout  de 
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trente  jours  on  pourra  fe  fervir  du  Vin.  Il  faut  en 
prendre  dix  onces  à  jeun. 

Vin  pour  les  Ventofith  :  &  pour  Us  femmes  enceintes, 
qu'il  empêche  d'avorter. 

Prenez  des  femences  d'ache,  de  menthe,  d'amnii, 
trois  dragmes  de  chaque  ;  maftic ,  girofle  ,  grande 
cardamome,  rofes  rouges,  de  chaque  une  dragme; 
cannelle ,  écorce  de  racines  de  câprier ,  caftoreum  , 
zédoaire ,  de  chacun  deux  {crapules  ;  fucre  blanc  , 
deux  livres.  Faites  de  -tout  ceci  du  vin  à  la  manière 
qu'on  fait  l'hypocras.  La  façon  d'en  ufer ,  eft  d'en 
•  prendre  un  peu  ,  loir  Se  matin. 

Ce  vin  fortifie  les  ligameris  de  la  matrice.  Il  rend 
habiles  à  concevoir  ,  les  femmes  ftériles  ,  fi  la 
ftérilité  procède  de  difpofition  venteufe  Si  froide 
de  la  matrice,  ou  pour  la  trop  grande  humidité  ,  ou 
pour  être  vifqueufe. 

Vins  contre  les  Vers. 

Voyez ,  ci-defTus  ,  Vins  contre  les  Tranchées  ;  & 
Vin  pour  Plndigcflion. 

Vin  Médicinal  pour  les  Vieillards. 

Voyez ,  ci-devant ,  Vin  £Hyfope. 

Vins  d'Yeux  iTEcreviffes. 

Faites  infufer  l'efpace  de  vingt-quatre  heures, 
une  once  d'yeux  d'écrevifles  réduits  en  poudre  fine  , 
dans  trois  pintes  de  vin  ,  mefure  de  Paris.  Il  faut 
remuer  Se  fecouer  fortement  Se  fouvent  la  bou- 
teille ,  pendant  l'infufion. 

On  boit  de  ce  vin  à  tous  les  repas  ;  en  y  mê- 
lant de  l'eau  ,  à  fon  ordinaire  :  mais  il  faut  le  verfer 
doucement ,  pour  ne  pas  ôter  la  poudre  qui  refte 
au  fond.  Quand  le  vin  eft  bu ,  on  en  remet  d'autre  ; 
qu'on  fait  infufer  ,  Se  dont  on  ufe  comme  aupara- 
vant. 

Ce  vin  eft  propre  pour  rétablir  la  foiblefle  8e 
tempérer  la  trop  grande  avidité  de  l'eftomac.  Il  eft 
fort  utile  auffi  pour  purifier  le  fang  ,  en  émouffant 
les  fels  corrofifs  des  humeurs  ;  c'eft  pour  cela  qu'on 
l'emploie  à  étuver  les  plaies  qni  font  chargées  d'une 
-humeur  trop  acre. 

VIN  AGE:  Terme  'de  Coutume.  Droit  feigneu- 
rial  qui  eft  dû  en  plufieurs  lieux  fur  les  vignes ,  au- 
lieu  des  Cenfives;  Se  qui  doit  fe  payer  à  bord  de 
cuve ,  c'eft-à-dire  avant  qu'on  puifle  tirer  le  vin  de 
la  cuve  :  comme  le  Champan  fe  paye  avant  d'en- 
lever les  gerbes. 

VINAIGRE.  Liqueur  qui  ayant  pafle  la  fer- 
mentation vineufe  ,  parvient  à  la  fermentation 
acide.  , 

Le  Vinaigre  fe  fait  naturellement ,  lorfque  le  vin 
commence  à  vieillir  ;  ou  qu'on  l'a  laiffé  éventer. 
Cela  arrive  par  la  diflblution  de  fes  parties ,  prin- 
cipalement fi  le  vin  a  été  expofé  dans  un  lieu  chaud. 
Le  vin  tiré  au  clair ,  s'aigrit  auffi  bien  que  celui  qui 
eft  dans  le  tonneau  ,  quoique  plus  difficilement.  Le 
tartre  qui  fe  trouve  aux  parois  du  tonneau  ,  ou  la 
lie  qui  eft  au  fond  ,  aident  beaucoup  le  vin  à  fe 
changer  en  Vinaigre  :  plus  le  vin  étoit  excellent , 
meilleur  eft  le  Vinaigre. 

Il  y  a  deux  fortes  de  Vinaigre  :  le  rouge,  qui  eft 
fait  avec  du  vin  rouge  ;  Se  le  blanc ,  qui  eft  fait  de 
yin  blanc. 
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Ufages. 

Le  Vinaigre  fert  fouvent  à  affaifonner  les  mets. 
Voyei  Salad-é:  Vinaigrette:  Confi- 
ture :  Sa-usse,  Sec. 

C'eft  un  fouverain  remède  ,  tant  interne  qu'ex- 
terne ,  pour  des  cas  preffans  Se  mortels  ;  comme 
la  fuffocation  produite  par  les  vapeurs  du  charbon 
de  bois.  Voyez  auffi  les  articles  Parfums  liqui- 
des ;  Peste:  Se  ci-deflbus  ,  Vinaigre  des  quatre 
Voleurs. 

Le  Vinaigre  femble  être  plus  chaud  que  froid; 
quoiqu'il  puifle  rafraîchir  des  tempéramens  fanguins 
Se  bilieux. 

Boerhaave  le  regarde  comme  un  très-bon  fon- 
dant ;  qui ,  bien  loin  de  coaguler  le  fang  8e  les  hu- 
meurs ,  les  divife  Se  atténue  de  plus  en  plus  par  la 
propriété  qu'il  a  de  fe  diftribuer  par-tout  Se  de  pé- 
nétrer les  plus  fines  extrémités  des  vaiffeaux  même 
les  plus  reculés.  II.  appuie  fon  fentiment  fur  une 
expérience  inconteftable  :  qui  eft  que ,  fi  l'on  verfe 
du  vinaigre  chaud  fur  du  (ang ,  non  feulement  il 
l'empêche  de  fe  figer ,  mais  encore  il  le  rend  plus 
fluide.  En  conféquence  Boerhaave  recommande  le 
Vinaigre  dans  toutes  les  maladies  aiguës  Se  inflam- 
matoires ,  pour  détruire  les  coagulations.;  que  l'ou- 
verture des  cadavres  a  montré  être  la  caufe  ordi- 
naire de  ces  maladies,  fi  aflitre  auffi  que  le  Vinaigre 
eft  un  remède  louverain  dont  il  a  vu  d'excellens 
effets  dans  les  maladies  convulfives ,  hypocondria- 
ques ,  8e  hyftériques.  Il  .ajoute  que  le  Vinaigre  ,  bû 
pur  ou  affoibli  par  de  l'eau  ,  eft  le  plus  fur  de  tous  les 
ludorifiques  connus.  Voyez  la  Note  (a)  de  M.  Baron 
fur  la  Chymie  de  Lemery ,  p.  70  \  :  oc  les  Obferv. 
fur  les  maladies  des  armées  ,  trad.  de  M.  Pringte  par 
M.  Larcher  ,  Paris ,  Ganeau ,  1 7  5  5  ,  T.  II ,  p.  87. 

Différens  Vinaigres. 

On  nomme  Vinaigres  Simples ,  ceux  qui  provien- 
nent de  la  fimple  fermentation. acide  de  vin  ,  de 
bierre- ,  de  cidre  ,  ou  d'eau  même ,  avec  des  fubf- 
tances  propres  à  y  donner  lieu. 

Quand ,  le  Vinaigre  étant  fait ,  on  y  met  fer- 
menter d'autres  fubftances  ;  on  le  nomme  Vinaigre 
Compofé.  Tels  font  ceux  de  fleur  de  fouci  fauvage  , 
d'œillet ,  de  romarin  ,  de  fauge  ,  de  rofes  ,  de  fu- 
reau  ;  Se  des  feuilles ,  graines  ,  Sec ,  de  diverfes 
plantes  ,  comme  la  rhue  ,  le  feordium ,  l'afclépias  , 
la  zédoaire ,  les  racines  d'angélique  ,  de  tormentille, 
de  carline ,  d'impératoire  ,  Sic. 

Procédés  pour  faire  du  Vinaigre  de  Vin. 

1.  Garidel  (  Hift.  des  PI.  a"Aix,  p.  516)  prétend 
que  le  vin  qui  refte  dans  les  tonneaux  dont  on  en 
a  tiré  de  tourné  ,  ne  peut  jamais  acquérir  la  qualité 
de  Vinaigre  ;  Se  qu'en  général  on  ne  fauroit  faire 
de  bon  Vinaigre  d"un  Vin  Tourné.  On  affiire  cepen- 
dant qu'il  y  a  plufieurs  moyens  de  changer  le  plus 
mauvais  vin  ,  en  Vinaigre  très  -  fort.  Ainli  ,  par 
exemple  ,  on  conleillc  de  faire  bouillir  ce  vin  ,  ôter 
toute  l'écume  qu'il  jette  en  bouillant ,  Se  le  laifler 
fur  le  feu  julqu'à  ce  qu'il  loit  réduit  aux  deux  tiers  • 
puis  le  mettre  dans  un  vaifleau  où  il  y  ait  de  bon 
Vinaigre  ;  8e  y  ajouter  du  cerfeuil  :  après  quoi  l'on 
couvre  bien  le  vaifleau  ,  enforte  qu'il  n'ait  point 
d'air.  D'autres  propoient  de  fufpendre  dans  un  ton- 
neau de  vin  gâté ,  un  nouet  contenant  cinq  livres 
de  tartre  crud  en  poudre  fubtile  ,  Taj-rofer  d'une 
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livre  d'huile  de  vitriol  ;  tk  agiter  de  tems  en  tems 
le  nouet.  Au  refte  ,  une  odeur  de  baifliere  eft  la 
marque  prefque  aflurée  à  laquelle  on  reconnoît 
toujours  du  vinaigre  fait  avec  un  vin  foible  qui 
commençoit  à  fe  gâter. 

2.  Pour  faire  du  Vinaigre.  tris-Fort  :  Faites  fécber 
du  marc  de  raifms ,  l'eipace  de  deux  jours  ;  puis 
mettez-le  dans  du  moût ,  y  ajoutant  un  peu  de  ver- 
jus de  grain.  Vous  pourrez  en  uier  fept  jours  après. 
Si  vous  y  ajoutez  du  pyrethre ,  il  fera  encore  plus 
fort. 

3 .  Faites  réduire  ,  en  bouillant  fur  le  feu  ,  la  qua- 
trième ou  cinquième  partie  du  Vinaigre  ;  puis  le 
mettez  avec  d'autre  ;  expofez-les  au  foleil ,  l'efpace 
de  huit  jours.  Il  fera  très-fort. 

4.  Les  vieilles  racines  de  chiendent ,  les  raifins 
de  cabats  ,  les  feuilles  de  poirier  fauvage  ,  la  racine 
de  ronce  ,  les  noix  brûlées ,  la  braifè  de  feu  allumée , 
la  décodfion  de  pois  chiches ,  &  les  briques  arden- 
tes ;  miles  dans  du  Vinaigre  ,  en  augmentent  beau- 
coup la  force. 

5.  Secret  des  Vinaigriers  :  Faites  bouillir  trois  ou 
quatre  pintes  du  plus  fort  Vinaigre  ;  &  veriez-les 
toutes  bouillantes  dans  un  grand  barril  de  bois 
neuf,  ou  accommodé  &  dolé  en-dedans  comme  à 
neuf.  Bondonnez-le  auffitôt  ;  puis  roulez-le  &C  l'a- 
gitez l'eipace  de  fix  heures ,  ou  au  moins  jufqu'à 
ce  que  le  Vinaigre  bouillant  que  vous  y  avez  verfé 
foit  entièrement  refroidi.  Alors  ayant  ôté  le  bon- 
don  ,  vuidé  &  bien  égoutté  le  barril ,  vous  le  met- 
trez en  chantier  dans  un  lieu  chaud  ;  &  l'ayant  bon- 
donné  légèrement ,  pour  empêcher  feulement  les 
ordures  d'y  entrer ,  vous  ferez  au  haut  du  fond ,  à 
trois  ou  quatre  doigts  du  jable ,  un  ou  deux  trous  , 
(qu'on  appelle  communément  des  yeux)  :  puis  vous 
y  entonnerez  ,  avec  un  entonnoir  fait  exprès  ,  huit 
pintes  du  plus  excellent  Vinaigre  ,  que  vous  laiflè- 
rez  repofer  pendant  huit  jours  ;  au  bout  defquels 
vous  y  ajouterez  avec  le  même  entonnoir  deux 
pintes  de  vin  pouffé  ,  ou  aigri ,  ou  tiré  de  la  lie  : 
celui  qui  a  de  la  fleur  n'y  eft  pas  propre  ,  à  moins 
qu'il  n'ait  été  paffé  auparavant.  Huit  jours  après , 
goûtez  le  Vinaigre  :  &  s'il  eft  aufli  fort  que  celui 
qui  a  été  mis  dans  le  barril  la  première  fois  ,  ajou- 
tez deux  autres  pintes  de  femblable  vin  ;  &  con- 
tinuez ainfi ,  de  huit  en  huit  jours  ,  à  recharger  le 
Vinaigre  ,  jufqu'à  ce  que  le  tonneau  foit  plus  qu'à- 
demi-plein.  Alors  vous  pourrez  ne  le  recharger  que 
de  cinq  en  cinq  jours.  Quand  le  barril  fera  prefque 
plein  ,  vous  ne  rifquerez  rien  en  en  tirant  pour  votre 
ménage  feulement  ;  continuant  de  recharger  encore 
jufqu'à  ce  que  le  barril  foit  entièrement  plein.  Alors 
fi  le  Vinaigre  eft  bon  ,  vous  pourrez  en  tirer  les' 
deux  tiers  ,  pour  en  emplir  quelque  autre  vaiffeau  ; 
puis  continuer  comme  auparavant ,  à  recharger  le 
Vinaigre  du  premier  barril.  Il  eft  à  propos  que  la 
fontaine  foit  au  milieu  de  la  hauteur  du  fond  ;  afin 
de  pouvoir  tirer  fans  affoiblir  la  liqueur  qui  eft  plus 
bas  ,  &  que  l'on  nomme  la  Mère. 

On  ne  fixe  point  ici  la  grandeur  du  vaiffeau  ;  on 
peut  le  prendre  plus  ou  moins  grand ,  félon  la  quan- 
tité que  l'on  veut  faire  de  Vinaigre. 

Il  y  en  a  qui  éteignent  un  fer  rougi  au  feu  ,  dans 
le  vin  ,  avant  de  le  jetter  fur  le  Vinaigre. 

Voye^ Aissil. 

Il  eft  difficile  de  trouver  de  bon  Vinaigre  à  Paris: 
où  on  y  emploie  des  vins  de  différens  crus  ;  & 
d'ailleurs  les  Vinaigriers  y  ajoutent  des  fubftances 
acres  ,  quand  les  faifons  n'ont  pas  été  favorables 
à  la  vigne.  Les  Vinaigres  de  Bordeaux  &C  d'Orléans 
font  ordinairement  de  meilleure  qualité  ;  parce  que 
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du  moins  le  vin  dont  on  les  fait  eft  toujours  d'un 
même  cru.  En  général  on  doit  préférer  le  Vnaigre 
qu'on  tire  des  cantons  de  vignobles  dont  les  vins 
ont  le  plus  de  corps  :  il  eft  plus  fort ,  plus  aclif  ;  & 
moins  fujet  à  être  altéré  par  des  matières  étrangè- 
res ,  dont  la  plupart  des  Vinaigriers  fe  fervent  pour 
le  rendre  plus  piquant  ou  pour  lui  donner  de  la 
couleur.  Tout  ce  qu'ils  y  ajoutent  n'augmente  fa 
vertu  que  pour  un  tems  ;  eniorte  que  cette  force 
empruntée  difparoit  lors  de  la  diftillation.  Il  faut 
aufïi  préférer  le  Vinaigre  qui  eft  pénétrant  &c  vo- 
latil. Le  bon  Vinaigre  doit  être  acide  à  l'odorat  ôc 
au  goût  ;  Si  ,  par  la  volatilité  de  cet  acide  ,  affecter 
le  palais  agréablement  &  fans  âcreté.  Au  refte  ,  nos 
Vinaigres  les  mieux  choifis  varient  prefque  toujours 
dans  les  degrés  refpecfifs  de  leur  force.  Voyez  les 
Mém.  de  i'Acad.  des  Se.  de  Paris  ,  an.  1729  ,  pages 
68  ,  69 ,  70. 

6.  Quoique  nous  venions  de  dire  que  la  méthode 
ordinaire  des  Vinaigriers ,  pour  avancer  la  fabrica- 
tion de  leur  Vinaigre  ,  eft  de  laiffer  à  la  liqueur  des 
tonneaux  une  communication  avec  l'air  chaud  ;  on 
peut  cependant  faire  d'excellent  Vinaigre  dans  un 
vaiffeau  qu'on  a  fermé  avant  de  le  retirer  de  la  cave 
pour  le  mettre  dans  un  lieu  un  peu  plus  chaud  ;  afin 
que ,  par  une  elpece  de  digeftion  ,  fes  principes 
acides  puiffent  fe  développer  en  s'évaporant  moins. 
Confultez  les  Mém.  de  UAcad.  des  Se.  an.  1729  , 
p.  70  :  &  les  Notes  (a)  &  (£)  de  M.  Baron  fur  la 
Chymie  de  Lemery ,  ch.  2 1 . 

7.  On  expofe  du  Vinaigre  dans  des  bouteilles  , 
au  foleil ,  pour  le  faire  aigrir  davantage.  [  Mais  j'ai 
vît  du  vin ,  Amplement  devenu  acide  ,  perdre  toute 
aigreur  ,  en  demeurant  expofé  au  foleil  dans  un 
matras  où  on  avoit  intention  de  le  convertir  en 
vrai  Vinaigre.] 

8.  Si  on  fait  bouillir  du  Vin  fur  le  feu  ;  &  qu'en- 
fuite  on  l'expofe  au  foleil ,  en  y  mêlant  du  Vinai- 
gre ;  le  tout  s'aigrit  aifément. 

9.  Ayant  pris  des  mûres  fauvages  (  ou  fruits  de 
ronces  )  qui  foient  Amplement  affez  avancées  pour 
être  bien  rouges  ,  mettez-les  dans  du  vin  ;  &  le 
faites  chauffer  jufqu'à  ce  que  fa  fuperficie  blanchiffe. 
Ce  Vinaigre  fera  fait  alors. 

On  prétend  que  les  merifes  produifent  le  même 
effet. 

10.  Foyei  Sumac  ,  p.  481. 

Vinaigre  fait  avec  la  Lie  de  Moût  de  raifins. 

Mettez  du  moût  dans  un  tonneau  ;  &  laiffez-le 
bouillir  à  l'ordinaire  :  fur  la  fin  de  la  fermentation  , 
tirez  tout  le  vin  ;  &c  ne  laiffez  que  la  lie  dans  le  ton- 
neau. Elle  s'aigrira  d'elle-même  :  &  la  chargeant  de 
vin ,  peu-à-peu ,  vous  aurez  un  Vinaigre  très-bon  , 
&  très-naturel. 

Pour  faire  Promptement  du  Vinaigre. 

1.  Il  faut  mettre  du  marc  frais  de  raifrn  non  pref- 
furé ,  plein  une  futaille  ;  la  couvrir  avec  des  plan- 
ches ;  &  ,  quand  ce  marc  eft  échauffé  ,  l'arrofer  de 
quelques  féaux  de  vin ,  à  différens  intervalles.  Au 
bout  de  quelques  jours  le  vin  eft  converti  en  fort 
bon  Vinaigre.  *  Tr.  des  Arbr.  &  Arbufi.  de  M.  Du- 
hamel ,  T.  II  ,  p.  362  :  6c  Mém.  de  I'Acad.  des  Se. 
de  Paris,  an.  1754,  p.  411. 

2.  Mettez  du  vin  dans  un  barril  :  &  l'ayant  placé 
dans  un  lieu  chaud ,  mêlez-y  de  tems  en  tems ,  de 
la  lie  de  vin. 

3.  Pour  faire  du  Vinaigre ,  en  une  heurt  de  tems: 
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Détrempez  de  la  farine  de  feigle  avec  de  fort  Vi- 
naigre ;  faites-en  une  efpece  de  galette  ;  &C  la  faites 
cuire  au  four.  Etant  cuite  réduifez-la  en  poudre  ; 
paitriflez-la  encore  avec  du  Vinaigre  ;  &  formez-en 
une  pâte  ;  que  vous  mettrez  cuire  au  four  comme 
auparavant.  Faites  la  même  chofe  une  troifieme 
fois  :  &C  quand  votre  galette  fera  .cuite ,  mettez-la 
dans  un  barril  de  vin  qui  commence  déjà  à  s'aigrir. 

Pour  faire  du  Vinaigre  Doux. 

ï.  Prenez  autant  de  Vinaigre  fort ,  que  de  bon 
moût  ,  quand  les  raifins  feront  foulés  :  ajoûtez-y 
de  la  poix  ;  &  mettez  le  tout  enfemble  dans  un  ton- 
neau ,  que  vous  boucherez  foigneufement.  Après 
qu'il  aura  repofé  pendant  trente  jours,  vous  pourrez 
en  ufer. 

2.  Prenez  un  muid  de  moût  ;  mêlez-le  avec  deux 
rnuids  de  Vinaigre  :  faites-les  bouillir  enfemble  juf- 
qu'à ce  que  la  troifieme  partie  en  foit  confumée. 

3.  Quelques-uns  ajoutent  aux  deux  muids  de 
moût ,  &  au  muid  de  Vinaigre ,  trois  muids  d'eau 
douce  ;  puis  font  bouillir  le  tout  enfemble  jufqu'à 
ce  que  la  troifieme  partie  fôit  confumée. 

Pour  Rendre  le  Vinaigre  Alkali. 

1.  Mettez  dans  du  Vinaigre  diftillé,  autant  de 
tartre  qu'il  en  peut  diffoudre. 

2.  Diftillez  de  fort  Vinaigre  ;  rejettant  le  flegme  : 
&C  le  rectifiez  fur  du  tartre  calciné  à  blancheur. 

Confortez  YHiJl.  de  l'Jcad.  des  Se.  de  Paris ,  T.  II, 
p.  335  ;  &  les  Mémoires  ,  an.  1699  ,  p.  50  &C  51. 

Nota.  Il  eft  bien  prouvé  que  l'efprit  ardent  du 
vin  exifte  dans  le  Bon  Vinaigre.  Nous  devons  donc 
avertir  de  ne  pas  choifir  par  préférence  les  recettes 
qui  preferivent  de  faire  bouillir  le  Vin  :  parce  que 
cette  préparation  diffipe  la  partie  inflammable.  Si 
ce  que  nous  difons  n'étoit  pas  fondé ,  on  auroit  du 
Vinaigre  avec  le  réfidu  du  vin  que  l'on  bride  :  ce 
qui  eft  impoflible.  On  doit  furtout  avoir  confiance 
.au  n.  5  des  Procèdes  pour  faire  du  Vinaigre  de  Vin  ; 
&  au  n.  1  des  recettes  Pour  faite  Promptement  du 
Vinaigre. 

Sirop  de  Vinaigre. 

Voyez  l'article  S I R  O  P. 

Efprit  de  Vinaigre  ;  ou  Vinaigre  Dift'dlè. 

Voyei  DISTILLATION,  p.  820. 

Le  Vinaigre  diftillé  eft  diflblvant  &  précipitant. 
Il  entre  dans  la  compofition  de  quelques  cardiaques; 
&  de  quelques  topiques  ,  pour  réfifter  au  venin  & 
à  la  putréfaction.  La  dofe  eft  d'une  demi-cuillerée. 
On  le  mêle  avec  de.  l'eau ,  pour  faire  un  oxyerat 
qu'on  prend  intérieurement  pour  arrêter  les  pertes 
de  fang  :  8z  qu'on  emploie  extérieurement  pour 
diminuer  les  inflammations. 

Comme  le  Vinaigre  diftillé  contient  beaucoup 
de  fel  volatil ,  qui  s'évapore  aifément  ;  il  ne  con- 
ferve  pas  fi  longtems  fa  vertu  ,  que  le  Vinaigre  com- 
mun. C'eft  pourquoi  il  faut  fe  fervir  du  premier  , 
feulement  quand  il  eft  nouveau. 

Vinaigre  Bénit  :  pour  Les  affections  catarrheufes , 
foporeufes  ,  &  hyflériques. 

Calcinez  lentement  du  vitriol  d'Angleterre  dans  un 
creufet,  jufqu'à  ce  que  le  phlegme  l'oit  epuifé.  Alors 
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mettez  un  couvercle  fur  le  creufet  ;  &  par-deflus ,  des 
charbons  ardens  ,  enforte  que  le  vitriol  devienne 
bien  rouge  en  un  quart-d'heure.  Pilez-le ,  &  le  paffez 
par  un  tamis.  Prenez  des  charbons  de  hêtre  pulvé- 
rifés  &  tamifés  ,  &  de  votre  colcothar  fufdit  ;  de 
chacun  deux  onces  :  mêlez-les  enfemble  ,  &  les 
mettez  dans  un  plat  de  terre  qui  puiffe  aller  au  feu  : 
puis  le  placez  fur  un  fourneau  à  vent ,  Se  calcinez 
en  remuant  avec  une  verge  de  fer  jufqu'à  ce  qu'il 
ne  paroiffe  plus  d'étincelles  de  feu  dans  la  mixtion. 
Le  vitriol  étant  ainfi  préparé  ,  verfez-y  de  très-fort 
Vinaigre  :  mettez  le  tout  en  digeftion  dans  un  lieu 
chaud  ,  ou  au  grand  foleil ,  pendant  quatre  jours. 
Après  quoi  lorfque  vous  voudrez  en  ufer  ,  vous  en 
inftillerez  dix  ou  douze  gouttes  dans  de  l'eau  de 
romarin  ou  de  rhue. 

Vinaigre  du  Connétable. 

Prenez  une  livre  de  raifins  de  Damas ,  des  plus 
nouveaux  ;  &  en  ôtez  les  pépins  :  puis  mettez  les 
grains  dans  un  pot  de  terre  vernifle  ,  avec  deux 
pintes  de  bon  Vinaigre  rofat ,  &  le  laiffez  infufer 
toute  une  nuit  fur  les  cendres  chaudes.  Le  lende- 
main matin  faites-le  un  peu  bouillir.  Après  l'avoir 
tiré  du  feu  ,  &c  laine  refroidir  ;  il  faudra  le  couler  j 
ôi  le  garder  dans  une  bouteille  bien  bouchée. 

Vinaigre  cTErnefl. 

Voyez  Préfervatifs  de  la  Pe  s  T  E ,  n.  9. 

Vinaigre  de  Litharge. 

Prenez  quatre  onces  de  litharge  d'or ,  en  poudre. 
Faites-la  infufer  pendant  trois  jours  dans  huit  onces 
de  bon  Vinaigre.  Remuez  fouvent  :  &  filtrez  en- 
fuite. 

Ce  Vinaigre  eft  bon  pour  difliper  les  rougeurs 
du  vifage ,  &  les  pullules  qui  s'y  élèvent. 

Vinaigre  de  Mûres. 

Exprimez  telle  quantité  qu'il  vous  plaira  de  jus 
de  mûres  de  mûrier  blanc  ou  rouge  ;  mettez  ce  jus 
dans  une  bouteille ,  ou  dans  une  phiole  ;  &  l'ex- 
pofez  au  foleil  pendant  quinze  jours  ou  trois  femai- 
nes  fans  la  boucher.  Vous  aurez  un  Vinaigre  propre 
à  l'afthme  ,  &  à  toutes  les  maladies  de  l'eftomac. 
Il  faut  en  prendre ,  de  tems  en  tems ,  à  jeun  ,  quel- 
ques cuillerées  ,  ou  pur  ou  mêlé  dans  quelque 
liqueur  appropriée. 

Vinaigre  Rofat, 

1.  Prenez  de  bon  Vinaigre  blanc  ;  mettez-y  des 
rofes  rouges  ,  nouvelles  ou  féches  :  quelques  jours 
après ,  ôtez  les  rofes  ;  tranfvafez  &c  filtrez  le  Vi- 
naigre ,  puis  gardez-le  en  un  lieu  frais. 

2.  Pour  faire  du  Vinaigre  Rofat  ,  à  finjlant  : 
Prenez  des  rôles  communes,  &  des  mûres  vertes 
de  ronces ,  quatre  onces  de  chaque  :  ajoûtez-y  des 
fruits  d'épine-vinette  ,  une  once.  Le  tout  étant  léché 
à  l'ombre ,  vous  le  réduirez  en  poudre  fubtile  :  &C 
quand  vous  voudrez  faire  du  Vinaigre  fur  le  champ  , 
vous  mettrez  environ  deux  gros  de  cette  poudre 
dans  un  demi- verre  de  vin  chaud. 

Vinaigre  Scillitique. 

1 .  Prenez  de  bons  oignons  de  fcille  :  féparez-en 

les 
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les  feuillets  ou  écailles  avec  un  couteau  d'ivoire  ou 
de  bois  ;  &  les  coupez  par  petits  morceaux ,  que 
vous  ferez  fécher  au  foleil.  Etant  prefque  tout-à- 
fait  fecs ,  vous  en  peferez  une  demi-livre  ;  &  la 
mettrez  dans  une  grande  bouteille  de  verre ,  avec 
quatre  livres  de  bon  Vinaigre  blanc.  Enfuite  ayant 
bien  bouché  la  bouteille  ,  vous  l'expoferez  au  grand 
foleil ,  pendant  quarante  jours  ,  au  plus  fort  de 
l'Eté.  Puis  vous  coulerez  la  liqueur  par  un  linge 
bien  net  ;  avec  expreffion  :  &£  vous  la  garderez  dans 
une  bouteille  bien  bouchée. 

2.  Il  faut  mettre  dix  fcilles  falées  &  confites  , 
dans  environ  deux  cent  pintes  de  moîit  doux  ,  & 
quatre  pintes  &  demie  de  fort  Vinaigre  ;  &c  s'il 
n'eft  pas  bien  aigre  ,  deux  fois  autant  ;  faire  bouillir 
le  tout  jufqu'à  ce  qu'il  s'élève  d'un  demi-pié.  Si  le 
vin  eft  doux  ,  on  le  peut  faire  bouillir  jufqu'au  dé- 
chet du  tiers  :  mais  il  faut  que  le  vin  foit  de  la  mère 
goutte  ,  &  clair. 

3 .  Mettez  dans  un  tonneau  quinze  pintes  de  bon 
&  fort  Vinaigre  :  faites-y  tremper  l'eipace  de  douze 
jours  ,  le  dedans  d'une  lcille  blanche ,  qui  aura  été 
au  foleil  trente  jours.  Après  quoi  ôtez  la  fcille ,  & 
laiffez  repofer  le  Vinaigre  où  il  vous  plaira  ;  pour 
en  ufer  enfuite. 

Ce  Vinaigre  tient  le  gozier  &  l'orifice  de  l'efto- 
mac  toujours  en  bon  état  ;  l'haleine  &  la  voix  for- 
les  &  aifées.  Il  aiguife  la  vue  &  l'ouie  ;  chaflè  les 
vents  ;  détruit  les  humeurs  vifqueufes  ;  donne  une 
couleur  vive  ,  &  bonne  odeur  au  corps  ;  tient  le 
ventre  libre  ,  &  provoque  l'urine.  Ce  remède  a 
guéri  des  étiques  defefperés.  Il  foulage  les  épilep- 
fies  invétérées ,  &  guérit  les  récentes.  Il  guérit 
aufîi  les  maladies  du  foie  ,  &  de  la  rate  ;  foulage  les 
goûteux  ;  &  eft  d'un  grand  fecours  dans  les  maladies 
contagieufes. 

Voye{  Obésité. 

Vinaigre  de  Sureau  ;  ou  Vinaigre  Sural. 

Prenez  des  fleurs  de  fureau  ,  lorfqu'elles  font 
dans  leur  plus  grande  force  :  &C  les  ayant  fait  fécher 
à-demi ,  à  l'ombre  ,  mettez-les  dans  une  bouteille  : 
puis  veriez  par-deffus ,  du  meilleur  Vinaigre.  Bou- 
chez bien  la  bouteille  ;  &  l'expofez  au  foleil ,  l'efpace 
de  vingt  jours.  Enfuite  parlez  la  liqueur  par  un  linge 
bien  net  ,  avec  forte  expreffion  :  mettez  de  nou- 
velles fleurs  de  fureau  dans  la  bouteille  ;  verfez  la 
colature  par-deffus  ;  faites  infufer  au  foleil  ,  pen- 
dant vingt  jours  comme  auparavant  :  cette  féconde 
înfufion  étant  faite ,  paffez  encore  votre  Vinaigre 
par  un  linge  ;  &  gardez  la  liqueur  pour  l'ufage. 

Il  faut  employer  un  quarteron  de  fleur  de  iureau , 
pour  chaque  pinte  de  Vinaigre. 

Ce  Vinaigre  eft  pénétrant ,  incifif ,  &  déterfif. 
Il  excite  l'appétit  ;  réfifte  au  venin  ;  détache  les 
phlegmes.  On  en  ufe  en  falade  ,  &  dans  quelques 
fauffes.  Il  eft  agréable  ,  bk  fort  fain. 


Vinaigre  de  Turbit. 

Voyez  fous  le  mot  Turbit. 

Vinaigre  des  quatre  Voleurs.  . 

Prenez  des  fommités  récentes  de  Grande  &  Pe- 
tite Abfinthes  ,  Romarin  ,  Sauge  ,  Menthe  ,  Rhue  , 
une  once  &  demie  de  chaque  ;  deux  onces  de  fleurs 
de  Lavande  féche  ;  Ail  ;  Rofeau  Aromatique  ,  Can- 
nelle ,  Gérofle  ,  Noix  Mufcade  ,  deux  gros  de  cha- 
que ;  &  huit  livres  de  bon  Vinaigre.  Faites  macé- 
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rer  le  tout  au  foïeil ,  ou  au  bain  de  fable ,  pendant 
douze  jours  ,  dans  un  matras  :  enfuite  coulez  la  li- 
queur ,  avec  forte  expreffion  :  puis  filtrez-la;  et  y 
ajoutez  demi-once  d'efprit  de  vin  camphré. 

Manière  défaire  du  Vinaigre  avec  le  Cidre. 

Prenez  du  cidre  ,  ou  du  fuc  tiré  par  expreffion  de 
poires  ou  pommes  fauvages  non  mûres  :  mettez-le 
dans  un  vaifléau  où  vous  fufpendrez  dans  un  nouet , 
de  la  lie  de  vin.  Ces  fucs  fe  changeront  en  un  Vi- 
naigre fort  acre.  Il  eft  bon  d'y  ajouter  du  poivre  , 
du  gingembre ,  &  d'autres  aromates  acres  ;  pour 
exciter  la  fermentation  &£  mieux  ouvrir  le  tartre. 

Dans  le  Vinaigre  qui  a  demeuré  expofé  à  l'air , 
pendant  plufieurs  jours  par  un  tems  doux  ;  on  voit 
des  infectes  qui  par  leur  figure  reffemblent  beau- 
coup à  de  petites  Anguilles  très-vives.  On  les  trouve 
fort  rarement  mêlés  avec  des  animaux  qu'on  puiffe 
juger  être  d'une  autre  efpece.  *  Leçons  de  Phyjlque, 
Expérimentales  ,  de  M.  Nollet ,  T.  I ,  p.  58.  Voyez 
auffi  Andry  ,  De  la  Générât,  des  Vers  dans  le  corps 
de  ?  Homme  ,  p.  162-3-4,  361-1,  387-8-9. 

Il  Y  A  une  efpece  de  Mouche  que  l'on  trouve 
fouvent  morte  dans  le  Vinaigre  ,  dans  le  vin  ,  8e 
dans  toutes  les  liqueurs  qui  s'aigriffent.  Elle  y  dé- 
pofe  fes  œufs.  Elle  marche  très-lentement.  On  la 
voit  quelquefois  fauter.  Sa  couleur  eft  d'un  fauve 
brun  :  &  elle  eft  tant  foit  peu  velue.  Elle  a  environ: 
cinq  quarts  de  ligne  ,  en  longueur  ;  &  un  tiers  de 
ligne  ,  en  largeur.  Ses  yeux  font  d'un  brun  foncé., 
Son  ventre  eft  court  ;  compofé  de  fix  anneaux  ^ 
dont  la  bafe  eft  plus  noire  que  le  refte. 

VINAIGRETTE.  Confultez  l'article  Pies  de- 
Mouton. 

VINAIGRIER  :  Plante.  Voyez  Sumac, 
n.  î. 

VINASSE.  Confultez  ce  mot,  dans  l'article 
Verd-de-Gris. 

VINCA.  Voyei  Pervenche. 

VINCE-TOXICUM.  Voyei  Dompte- 
Venin. 

VIND  AS  :  ou  Cabeflan.  Machine  compofée  de 
deux  tables  de  bois  ,  &£  d'un  treuil  pofé  à  plomb 
(appellée  Futée~)  ;  qu'on  tourne  avec  des  bras.  Il  fert 
à  traîner  les  fardeaux  d'un  lieu  à  un  autre.  Ceft  ce 
que  Vitruve  appelle  Ergata.  Voyez  les  Mém.  de  CAt* 
des  Se.  de  Paris  ,  T.  IX  ,  p.  138. 

VINE  :  Terme  Anglois.  Voye[  Vigne. 

VINETTE.  Voyei  Ozeille,*.  5. 
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VIOLA.  Voyez  Violette. 
Viola  Matronalis.  Voyez  Julienne. 
Viola  Pentagonia.  Voyez  CampanulaJ 
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VIOLET.  Couleur  violette.  Voyei  les  articles 
Paille:  Médailles  :Mignature. 

Beau  Violet  pour  Ecrire. 

Prenez  un  quarteron  de  Fernambouc  ,  ou  Bois 
d'Inde  :  l'ayant  coupé  par  petits  morceaux  ,  faites- 
le  bouillir  dans  une  chopine  d'eau  ,  avec  une  once 
d'alun  réduit  en  poudre.  Quand  l'eau  aura  pris  affez 
de  teinture  ,  vous  la  laifferez  refroidir  ;  ôc  la  ver- 
ièrez  par  inclination  dans  une  phiole. 
*  Lllll 
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V  i  o  l  e  t  (  Dame's  ).  Voyez  Julienne. 

VIOLETTE:  en  Latin  Viola  ;  &  lum  :  Vl  O- 
I,et,  en  Anglois.  Dans  la  fleur  de  ce  genre  de 
Plantes  ,  le  calyce  eft  court ,  &  compofé  de  cinq 
pièces  dont  la  difpofition  varie.  Il  y  a  cinq  pétales  : 
celui  d'en  haut  eft  large,  terminé  en  pointe  moufle, 
&  échancré  en  cet  endroit  :  à  fa  bafe  eft  un  neûaire 
en  forme  de  cône ,  que  l'on  nomme  Eperon.  Deux 
autres  pétales  ,  fitués  fur  les  côtés  ,  font  oppofés 
entr'eux.  Plus  bas  font  encore  deux  larges  pétales 
relevés  en  arc.  Tous  enfemble  forment  une  efpece 
d'éventail.  Au  milieu  font  cinq  étamines  implantées 
à  l'origine  du  neôaire  ,  &  furmontées  de  fommets 
obtus  qui  font  quelquefois  raflemblés.  L'embryon 
ou  ovaire  eft  arrondi  :  fon  ftyle  excède  beaucoup 
les  étamines ,  eft  menu ,  &  terminé  par  un  ftig- 
mate  oblique.  Il  y  fuccede  une  capfule  à-peu-près 
ovale  ,  marquée  de  trois  angles  ;  dont  l'intérieur 
eft  une  feule  cavité  ,  formée  par  trois  valvules ,  ou 
font  quantité  de  femences  mitoyennes  entre  la 
forme  ronde  6i  l'ovale. 

Efpeces. 

1.  Viola  Mania  purpurea  ,  flore  fïmplici  odore 
C.  B.  La  Violette  Commune  ,  qui  fleurit  de  bonne 
heure  au  printems  ,  &  qui  a  de  l'odeur.  C'eft  une 
plante  baffe ,  que  l'on  trouve  à  l'ombre  au  pié  des 
haies  &  des  arbres.  Sa  racine  eft  fibreute ,  pafla- 
blement  groffe.  Elle  produit  des  pouffes  qui  s'éten- 
dent à  la  fuperficie  de  la  terre ,  &  qui  traçant  ainfi 
prennent  racine  en  différens  endroits.  Les  feuilles 
ont  de  longs  pédicules  ;  font  échancrées  à  leur  bafe  , 
arrondies  ,  dentelées  fur  les  bords ,  un  peu  velues. 
De  leur  touffe  s'élèvent  de  longs  &c  menus  pédun- 
cules  ,  qui  fervent  de  fupport  à  d'affez  petites  fleurs 
purpurines  ,  ou  plus  pâles  ,  tirant  fur  le  bleu  ,  quel- 
quefois même  blanches ,  mais  très-parfiimées  d'une 
odeur  gracieufe. 

Il  y  en  a  une  variété  qui  donne  des  fleurs  Doubles, 
les  unes  bleues ,  les  autres  blanches. 

2.  Viola  Mania  major ,  hirfuta  ,  inodora  Morif. 
Ses  feuilles  font  velues  ,  rudes  ,  &  communément 
plus  longues  que  rondes.  Les  fleurs ,  qui  paroiflent 
âuffi  en  Mars ,  font  un  peu  plus  grandes  que  celles 
du  n.  i  ,  &  font  privées  d'odeur. 

3 .  On  nomme  Violette  Admirable ,  une  efpece 
qui  porte  fur  le  même  individu  ,  des  fleurs  qui  ne 
font  que  mâles  ,  &  d'autres  Amplement  femelles. 

4.  Viola  Mania  arbore/cens  purpurea  C.  B.  On 
attribue  cette  dénomination  à  une  plante  que  l'on 
trouve  fur  de  hautes  montagnes  ,  &  quelquefois 
parmi  les  blés  aux  environs  de  Paris.  Sa  racine  eft 
vivace.  Le  refte  de  la  plante  périt  en  automne.  Elle 
pouffe  des  tiges  droites ,  hautes  d'environ  un  pié , 
garnies  de  feuilles  oblongues  &  dont  la  bafe  eft 
échancrée.  De  leurs  aiffelles  naiflent  de  longs  pé- 
duncules  ,  qui  fupportent  des  fleurs  bleu-pâles  ,  ou 
purpurines  ,  vers  la  fin  de  Mai.  Conlultez  la  y. 
Herborif.  de  M.  Tournefort. 

5 .  Viola  tricolor  kortenjîs  repens  C.  B.  La  Penfée  , 
ou  Menue  Penfée  ;  la  Clavelèe  ;  X 'Herbe  de  la  Trinité: 
appellée  en  Anglois  Heart's  Bafe  ;  &C  Panflts.  Cette 
plante  femble  fe  plaire  particulièrement  dans  les 
cantons  feptentrionaux.  Mais  elle  réllffit  fort  bien 
dans  nos  Jardins.  On  la  trouve  aufli  dans  les  champs , 
en  toute  forte  de  terre  ,  oc  jufques  entre  les  joints 
des  pierres  au  bas  des  murs.  Elle  eft  annuelle.  Sa 
racine  eft  blanche  ,  menue ,  &  peu  prolongée.  Les 
premières  feuilles  font  longuettes  ,  dentelées,  & 
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arrondies.  D'entr'elles  s'élève  une  tige  noueufe , 
foible  ,  ftriée ,  velue  ,  anguleufe  ,  intérieurement 
creufe ,  purpurine  à  fa  bafe  ;  dont  chaque  nœud 
produit  une  feuille  dentelée  ,  pointue  ,  étroite  : 
circonftances  qui  deviennent  de  plus  en  plus  fenfi- 
bles ,  à  mefure  que  ces  feuilles  approchent  du  fom- 
met  de  la  tige.  De  leurs  aiffelles  naiflent  d'autres 
feuilles  ;  &  de  longs  péduncules  qui  fervent  de  fup- 
port à  des  fleurs  plus  ou  moins  larges ,  qui  ont  une 
odeur  douce  :  &  où  l'on  remarque  ,  tantôt  deux 
pétales  fort  jaunes ,  tachés  de  pourpre  ;  deux  au- 
tres ,  jaune  pâles  ,  avec  une  tache  jaune  foncée  ; 
&  le  cinquième  pétale ,  violet  &  velouté  :  tantôt 
les  pétales  ,  blancs  ,  panachés  de  jaune  &  de  pur- 
purin :  d'autres  ,  dont  le  jaune  ou  le  pourpre  font 
les  couleurs  dominantes.  Ces  fleurs  fubfiftent  par 
une  fucceflion  continuelle  depuis  le  mois  d'Avril , 
pendant  tout  l'Eté.  H  y  a  même  des  Penfées  qui , 
femées  au  mois  d'Août  ,  donnent  des  fleurs  en 
Octobre.  M.  Von  Linné  obferve  que  la  poufîîere 
des  étamines  ,  de  cette  efpece  ,  eft  anguleufe  : 
Amœn.  Acad.  T.  I ,  p.  87. 

A  Rouen  ,  on  en  cultive  une ,  Vivace  ;  dont  les 
tiges  rampent  à  terre  ;  &  dont  les  feuilles  font 
très-velues  èc  reffemblent  à  celles  de  la  germandrée. 
Elle  eft  prefque  toute  l'année  ,  en  fleur. 

6.  Viola  bicolor  arvenjîs  C.  B.  On  trouve  celle-ci 
dans  les  blés.  Sa  fleur  eft  ordinairement  de  deux 
couleurs  ;  tantôt  jaune  &  blanche ,  tantôt  bleue  & 
jaune  ;  &  d'autres  fois  toute  blanche.  Confultez  la 
2e.  Herborif.  de  M.  Tournefort. 

Vfages. 

Les  Violettes  font  des  fleurs  qui  ont  une  jolie 
apparence  ,  &  qui  décorent  bien  un  jardin  fur- tout 
au  printems ,  lorfqu'il  y  a  en  général  très-peu  de 
fleurs.  Celles  dont  l'odeur  répand  un  agréable  par- 
fum ,  ont  en  cela  un  furcroît  de  mérite. 

En  Médecine  on  fait  grand  ufage  de  ces  plantes. 

On  diftille  ,  du  n.  6 ,  une  eau  pour  les  yeux. 

La  racine  du  n.  4 ,  purge  comme  l'Ipécacuanha. 
D'ailleurs  la  forme  de  cette  racine  imite  beaucoup 
celle  de  cette  autre  plante ,  qui  eft  étrangère.  L'in- 
fufion  de  deux  onces  de  la  racine  de  cette  Violette 
purge  par  haut  &  par  bas  :  on  en  met  quelque- 
fois julqu'à  trois  onces  ;  &  on  y  ajoute  vingt 
grains  de  fel  d'abfinthe ,  pour  en  tirer  une  forte  tein- 
ture. 

On  fe  fert  intérieurement  &  extérieurement  des 
feuilles  &c  fleurs  du  /z.  5  ,  pour  confolider  les  plaies. 
On  fait  boire  la  décoftion  des  fleurs  aux  enfans  épi- 
leptiques.  La  décoftion  de  toutes  les  parties  de 
cette  plante  eft  utile  à  prendre  intérieurement  pour 
la  difficulté  de  refpirer ,  &  les  maladies  inflamma- 
toires des  poumons  &  de  la  poitrine.  Elle  eft  dé- 
terfive,  furtout  pour  les  maladies  de  la  peau;  vul- 
néraire ,  fébrifuge  ,  fudorifique  ,  utile  pour  les 
obftructions  de  la  matrice.  Son  eau  diftillée  calme 
les  tranchées  des  petits  enfans.  Toute  la  plante , 
foit  mangée  ,  foit  appliquée  en  cataplafme  fur  la 
gorge  ,  guérit  la  fquinancie  des  pourceaux.  Pour 
les  relâchemens  ou  les  delcentes  d'inteftins  ,  on  boit 
clans  du  vin  une  demi  -  cuillerée  ou  une  cuillerée 
entière  de  fes  feuilles  defléchées  à  l'ombre  ôi  ré- 
duites en  poudre. 

La  racine  du  n.  1  a  une  faveur  un  peu  falée  ;  & 
elle  eft  gluante  &  déterfive.  Les  feuilles  font  fades  , 
Se  encore  plus  vilqueufes.  Les  femences  fraîches 
font  plus  alces  que  les  racines.  En  général  il  y  a 
dans  cette  plante  une  fève  glaireufe.  Ses  effets  iont 
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d'adoucir ,  faire  uriner ,  Se  relâcher.  La  Médecine 
l'emploie  fous  les  formes  de  firop ,  julep,  conferve, 
vinaigre  ,  Se  huile. 

On  fe  fert  des  feuilles  de  cette  Violette  dans  les 
décoctions  émollientes  Se  laxatives  ;  dans  les  lave- 
mens  ordinaires ,  les  cataplalmes ,  &  les  fomenta- 
tions adouciffantes.  Il  y  a  des  perfonnes  qui  fe  pur- 
gent avec  la  décoction  d'un  pié  de  Violette  ;  réduite 
à  la  valeur  d'un  bouillon. 

Les  feménces  de  cette  plante  purgent  en  adou- 
ciflànt  ;  c'elt  pour  cela  qu'elles  font  propres  dans 
la  rétention  d'urine ,  Se  dans  la  colique  néphréti- 
que ,  oii  l'on  ne  peut  employer  que  des  purgatifs 
adouciffans.  On  en  pile  une  once  ,  ou  une  once  Se 
demie  ;  &  l'ayant  délayé  peu-à-peu  avec  fix  onces 
d'eau  de  chiendent ,  on  paffe  la  liqueur  :  puis  on  y 
mêle  bien  une  once  de  firop  violât. 

La  fleur  de  Violette  eft  utile  dans  tous  les  cas 
d'inflammation  ,  furtout  pour  les  enfans  qui  ont  des 
fièvres  ardentes  :  elle  fait  dormir ,  appaife  les  dou- 
leurs chaudes  ,  purge  Se  corrige  la  bile ,  Se  adoucit 
bien  l'âpreté  de  la  poitrine  Se  du  gofier.  Le  feul 
firop  violât  laxatif,  en  en  prenant  trois  ou  quatre 
cuillerées ,  appaife  l'ardeur  des  fièvres  ,  lâche  le 
ventre ,  fortifie  le  cœur ,  modère  les  douleurs  de 
côté  ,  &  fert  à  tous  les  maux  qui  procèdent  de  trop 
grande  chaleur.  On  dit  que  la  décoâion  des  fom- 
mets  des  étamines  ,  dans  de  l'eau  ,  étant  bue  eft  un; 
fouverain  remède  pour  l'épilepfie  des  enfans  ,  & 
pour  la  fquinancie.  Deux  dragmes  de  la  poudre 
des  fleurs  de  Violette  lâchent  doucement  le  ventre  : 
Poterius  dit  même ,  qu'un  gros  purge  affez  bien. 

Les  fleurs  de  Violette  de  Mars  appliquées  fur 
la  tête ,  en  appaifent  la  douleur  ,  Se  font  dormir. 
Si  l'on  a  reçu  quelque  coup  fur  la  tête  ,  que  l'on 
n'en  foit  qu'étourdi ,  Se  qu'il  n'arrive  pas  d'autre 
inconvénient  plus  grand  ;  auffitôt  après  avoir  été 
frappé  ,  on  boira  du  fuc  de  fleurs  de  Violettes  pi- 
lées ,  &  on  continuera  ce  breuvage  pendant  quel- 
que tems.  L'Ecole  de  Salerne  affure  que  la  Vio- 
lette diflipe  l'ivreffe  ,  Se  les  douleurs  Se  pefanteurs 
de  tête  j  Se  qu'elle  guérit  l'épilepfie. 

Conferve  de  Violette. 

Voyez  fous  le  mot  Conserve. 

Sirop  de  Violette. 

On  prépare  trois  fortes  de  firops  avec  les  fleurs 
de  Violettes  :  le  (impie  ;  &  les  deux  compofés.  On 
peut  voir  la  préparation  du  {impie  au  mot  Sirop. 

Dans  le  premier  firop  de  Violettes  Compofi ,  qui 
eft  le  Sirop  de  Violette  de  Mefué  ,  on  fait  entrer  les 
febeftes ,  les  jujubes ,  Se  les  feménces  de  mauves  & 
de  coings. 

Ces  deux  premiers  firops  font  rafraîchiffans ,  in- 
craffans ,  propres  pour  les  maladies  de  la  poitrine 
caufées  par  une  pituite  âcré  Se  falée. 

L'autre  Sirop  Compofé  que  l'on  furnomme  Purgatif 
ou  Laxatif,  ou  Solutif,  fe  fait  avec  les  calyces  des 
fleurs ,  Se  les  feménces ,  de  cette  plante  :  deux  par- 
ties qui  purgent  confidérablement.  Il  convient  aux 
mêmes  maladies  ,  lorfqu'il  eft  néceffaire  de  purger. 
On  pourroit  y  ajouter  les  racines ,  pour  le  rendre 
encore  plus  purgatif;  parce  que  l'infufion  de  ces 
racines  ,  à  deux  ou  trois  onces ,  purge  affez  bien , 
félon  M.  Tournefort. 

Ratafia  de  Violette. 

Prenez  fix  livres  de  fleurs  de  Violettes,  avec  leurs 
Tome  III. 
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calyces.  Exprimez-en  le  fuc  :  Se  délayez-y  une  livre 
&  demie  de  manne ,  fur  un  feu  doux  Se  clair.  En- 
fuite  paffez  ce  mélange  par  un  linge  ,  fans  expref- 
fion  ;  Se  ajoûtez-y  environ  une  pinte  de  bon  efprit 
de  vin. 

Ce  ratafia  convient  aux  perfonnes  qui  font  ordi- 
nairement conftipées.  La  dofe  ëft  de  une  ou  deux 
cuillerées,  le  matin  à  jeun  :  on  peut  réitérer  la 
même  prife ,  le  foir ,  deux  heures  après  le  repas. 

Salade  de  Violette, 

Voyez  fous  le  mot  Salade. 

Foudre  de  Violette  ;  pour  des  couffins  ,  &  même  pour 
le  linge. 

Voyez  Senteur. 

Verd  de  Violette  de  Mars, 

Confultez  le  mot  Verd. 

Verd  de  Penféei 

Confultez  le  mot  Verd. 

Culture  ses  Violettes. 

II  y  a  deux  fortes  de  Violettes  de  Mars  ;  la  fimpîe  i 
Se  la  double.  Les  Jardiniers  Se  les  Curieux  ne  s'atta- 
chent qu'à  cultiver  la  Double.  Elle  ne  demande  pas 
un  grand  loin  pour  fa  culture.  Elle  fe  multiplie  par 
le  moyen  de  les  racines  ,  qu'on  éclate.  Elle  vient 
dans  toute  forte  de  terre  ;  Se  aime  l'ombre.  Il  faut 
avoir  foin  d'ôter  toutes  les  mauvaises  herbes ,  qui 
croiffent  à  Pentour. 

C'eft  ordinairement  vers  la  fin  de  Septembre  que 
l'on  tranfplante  les  Violettes  ,  Se  que  l'on  éclate 
les  racines  pour  multiplier  les  pies  ;  quand  on  les 
tient  en  bordure  dans  de  grandes  allées  de  bois 
ou  bolquets.  Mais  ,  dans  les  jardins  ,  on  fait  cette 
opération  auffitôt  après  que  les  fleurs  font  paffées  :' 
cependant  il  faut  alors  être  loigneux  d'arroièr  le 
nouveau  plant ,  tant  que  les  chaleurs  durent ,  juf- 
qu'à  ce  qu'il  ait  bien  repris. 

M.  Miller  prétend  que  ,  pour  avoir  beaucoup  de 
fleurs ,  il  faut  laiffer  les  pies  de  Violette  trois  ou 
quatre  ans  en  place.  Il  n'eft  pas  feul  de  ce  fentiment. 
D'autres  trouvent  qu'elle  donne  de  plus  belles 
fleurs ,  Se  qu'elle  réuflit  mieux  à  tous  égards ,  quand 
on  la  tranfplante  tous  les  ans.  Cela  dépend  du  fol; 
de  l'ombre  ;  des  arrofemens  ménagés  à-propos  ;  Se 
de  la  groffeur  fuffifante  que  l'on  Jaiffe  à  chaque 
touffe. 

Si  on  veut  femer  de  la  graine  de  Violette ,  il 
faut  le  faire  dès  qu'elle  eft  mûre.  Semée  ainfi  vers 
le  commencement  de  Septembre  ,  elle  levé  de  fort 
bonne  heure  au  printems.  Quand  le  jeune  plant  eft 
un  peu  fort ,  on  le  met  en  planches  ,  à  l'ombre  : 
puis  en  automne  on  le  tranfplante  à  demeure. 

On  peut  fe  procurer  pendant  toute  l'année  une 
fucceffion  de  fleurs  ,  en  les  étêtant  à  melure  qu'elles 
fe  difpolent  à  former  leur  graine. 

Les  Penfées  fe  multiplient  très -abondamment 
d'elles-mêmes  par  leurs  graines ,  qui  fe  répandent 
affez  loin  par  l'élafticité  avec  laquelle  leurs  caplules 
s'ouvrent  quand  elles  font  bien  échauîiées.  Quand 
on  veut  en  recueillir  la  graine  ,  il  faut  ne  pas  atten- 
dre qu'elle  foit  parfaitement  mûre.  Elles  veulent 
peu  de  foleil,  On  peut  même  en  mettre  dans  des 
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planches  où  il  y  aura  des  oignons  de  fleurs  ,  bu  au- 
tre chofe  :  elles  ne  nuifent  pas  aux  plantes  qui  font 
de  leur  force.  En  les  plantant  au  printems  dans  une 
terre  féche  &  fabloneufe ,  on  en  obtient  promp- 
tement  des  fleurs  :  que  les  arrofemens  donnés  à- 
propos  entretiennent,  toujours  renouvellées ,  quel- 
quefois jufqu'en  hiver  quand  cette  faifon  eft  douce. 

Violette  Jaune,  de  Mars.   Voyez.  Nar- 
cisse nommé  Campanula  ,  T.  II ,  p.  61.5  ,  col.  z. 
Violette  de  Mer.  Voyez  Gantelé, 
Couleur  Violette,  foye^  Violet. 

VIOLIER;  Giroflier;  ou  Giroflée  :  en  Latin  Leu- 
•coium  ;  &C  Cheiranthus ,  félon  M.  Von  Linné.  Genre 
de  Plantes ,  nommé  en  Anglois  Stock  Gilliflower , 
ôc  Wall  Flower  :  la  première  de  ces  dénominations 
Angloifes  eft  appliquée  aux  efpeces  dont  les  feuilles 
font  très-velues.  Le  calyce  de  la  fleur  ,  compofé  de 
quatre  pièces  ,  eft  applati  ;  &  les  deux  pièces  qui 
font  extérieures  par  rapport  aux  autres ,  ont  une 
bafe  renflée.  Les  pétales ,  au  nombre  de  quatre  , 
difpofés  en  croix ,  font  arrondis.  Dans  l'intérieur 
font  fix  étamines  parallèles  ;  dont  deux ,  un  peu 
plus  courtes ,  font  engagées  dans  les  renflemens  du 
calyce  :  toutes  ont  des  fommets  droits  ,  fendus  en 
deux  par  le  bas,  &  terminés  en  pointe  courbe. 
L'embryon  ou  ovaire  eft  une  efpece  de  prifme  à 
quatre  pans,  ordinairement  auflî  haut  que  les  éta- 
mines ;  &  qui  fert  de  fupport  à  un  ftyle  applati 
&  fourchu.  Il  y  fuecede  une  longue  filique  applatie , 
dont  les  deux  panneaux  renferment  une  cloifon  mem- 
braneufe  ,  qui  ne  paroît  nullement  arrêtée  quand 
ils  fe  féparent.  Les  femences  font  rangées  fur  une 
feule  ligne,  en-dedans  de  chaque  panneau  :  elles 
font  applatiés  ,  nombreufes ,  &c  un  peu  de  forme 
«valé. 

Efpeces. 

1.  Leucoium  incanum  majus  C.  B.  La  Giroflée 
des  Jardins.  Elle  s'élève  en  forme  d'arbufte  ,  à  la  hau- 
teur de  quinze  à  dix-huit  pouces  ;  &  eft  bifannuelle. 
Au  refte ,  quand  on  l'a  fem'ée  de  bonne  heure  au 
printems  ,  elle  fleurit  fouvent  dès  l'automne  fui- 
vante  ;  mais  comme  on  a  forcé  fa  nature ,  l'hiver 
fait  ordinairement  qu'on  n'en  jouit  plus.  Si  on  fe 
■  contente  de  femer  cette  giroflée  au  mois  de  Mai , 
pour  ne  la  voir  fleurir  qu'au  bout  d'un  an ,  elle  ré- 
lifte  bien  à  l'hiver ,  &  décore  enfuite  nos  jardins  par 
de  beaux  épis  de  fleurs.  Ses  feuilles  font  oblongues , 
toutes  couvertes  d'un  duvet  blanc ,  fouvent  frifées 
par  les  bords ,   recourbées  en-deflbus  à  leur  ex- 
trémité.   Au  bout  des  branches  naiffent  des   épis 
affez  lâches ,  de  fleurs  tantôt  blanchâtres ,  tantôt 
purpurines ,  ou  violettes ,  ou  d'un  rouge  pâle ,  d'au- 
tres d'un  rouge  vif,  quelques-unes  très-joliment 
panachées.  Leurs  pétales  font  grands ,  &  dentelés 
par  le  bout.  Ces  fleurs  commencent  ordinairement 
à  paroître  vers  le  mois  de  Mai ,  &  font  remplacées 
par  de  nouvelles  fur  le  même  pié  ,  jufques  fort 
avant  dans  l'Eté.  Quand  on  a  eu  foin  de  bien  choifir 
la  graine  ,  il  en  vient  beaucoup  de  fleurs  naturelle- 
ment Doubles  :  ce  qui  forme  de  très-beaux  bou- 
quets. Les  Anglois  font  un  cas  particulier  de  celles 
de  ces  fleurs  qui  font  d'un  rouge  vif.  Ils  nomment 
cette  efpece  de  Violier ,  Queen's  Stock-flower. 

2.  Leucoium  incanum  minus  C.  B.  Le  Quaran- 
tain  ;  ou  Nain  :  que  les  Anglois  appellent  Ten 
Weeks-Swck.  M.  Miller  affure  que  ,  pendant  une 
culture  de  quarante  années  il  n'a  jamais  vu  la  graine 
de  l'une  de  ces  deux  efpeces  produire  l'autre.  Cette 
ieconde  efpece  eft  annuelle.   On  la  feme  au  pre- 
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mier  printems  :  &  elle  meurt  quelquefois  avant  que 
l'Eté  foit  bien  avancé.    Elle  forme  une  tige  lifte , 
branchue  ,  haute  d'environ  un  pié  ;  dont  les  feuilles  , 
oblongues  ,  velues  ,   font  arrondies  par  le  bout , 
d'inégales  grandeurs  ,  &  difpofées  fans  aucun  ordre. 
L'extrémité  des  rameaux  eft  terminée  par  des  épis 
de  fleurs  aufli  variées  que  les  précédentes;  y  en 
ayant  pareillement  de  Doubles  ,  de  fimples  ,  de  pa- 
nachées ,  de  rouges  ,  de  purpurines  ,  de  blanches. 
Leur  calyce  eft  large  ;  &  chacune  de  fes  pièces , 
finement  découpée  par  en  haut.  Les  pétales  font 
grands  ,   &  échancrés.    Les  Cliques  font  un  peu 
arrondies  fur  leur  longueur  ,    &'  marquées  d'une 
rainure  par  les  côtés.  Les  femences  font  bordées 
d'un  feuillet  mince  ;  elles  mûriffent  au  mois  d'Oc- 
tobre. Le  nom  dé  Quarantain  vient  de  ce  que  ces 
plantes  fleuriffent  fouvent  au  bout  de  quarante  jours 
depuis  la  levée  de  leur  graine. 

3 .  Leucoium  album  odoratijfimum ,  folio  viridi  C.  B. 
La  Giroflée  Grecque.  Tantôt  elle  eft  annuelle ,  & 
tantôt  bifannuelle  :  mais  elle  dure  fouvent  jufqu'à 
quatre  ans  ;  &  forme  un  arbufte  branchu ,  haut 
d'environ  trois  pies.  Ses  feuilles  font  ou  d'un  très- 
beau  verd ,  ou  d'un  verd  pâle ,  mais  fans  velu.  Les 
fleurs  font  prefque  toujours  fort  blanches  ,  &  elles 
ont  une  odeur  de  violette.  Rarement  en  voit-on  au 
milieu  de  la  plante  :  prefque  toutes  viennent  au 
pourtour ,  fur  des  branches  qui  fe  ramifient  encore. 
La  bonne  graine  fournit  abondamment  des  fleurs 
doubles.  Il  y  a  quelquefois  des  fleurs  lavées  de  rouge 
plus  ou  moins  clair. 

4.  Leucoium  luteum  vtilgare  C.  B.  On  trouve  fou- 
vent dans  des  Difpenfaires  &  autres  livrés  cette 
plante,  nommée  Cheiri,  ou  Keiri.  Elle  eft  vivace  , 
&  vient  d'elle-même  fur  de  vieux  murs.  On  la  cul- 
tive aufli  dans  les  jardins ,  à  caufe  de  fon  odeur.  Sur 
les  murs ,  elle  n'a  gueres  que  fix  à  dix  pouces  de 
hauteur  ;  fes  pouffes  font  fermes  ;  &  fés  racines  très- 
rudes  :  les  feuilles  font  affez  courtes ,  aiguës  à  leur 
extrémité  :  &  on  n'y  trouve  que  des  fleurs  jaunes 
peu  confidérables.  Dans  les  jardins  au  contraire, 
elle  s'élève  à  deux  pies  de  hauteur;  s'étale  beaucoup 
en  branches  ;  produit  des  feuilles  plus  larges ,  &  de 
bien  plus  grandes  fleurs.  Mais  les  hivers  rigoureux 
font  fouvent  périr  ces  belles  plantes  fucculentes  : 
tandis  que  celles  des  murs ,  quoique  très-expofées 
aux  vents  &  à  la  gelée ,  fe  foutiennent  avec  vigueur. 

On  cultive  des  plantes  de  cette  efpece ,  qui  dont-; 
nent  des  fleurs  très-doubles. 

Il  y  en  a  aufli  dont  les  feuilles  font  panachées. 

On  voit  des  pies  qui  fourniffent  des  épis  de  bel- 
les fleurs  mêlées  de  jaune  &  de  rouge  foncé.  D'au- 
tres ,  de  même  couleur ,  mais  doubles ,  ont  leurs 
pétales  courts  &  en  grand  nombre.  11  y  a  aufli  des 
fleurs  de  nuances  intermédiaires  :  Variétés  que  la 
graine  multiplie  à  l'infini. 

Ufages. 

L'idée  que  nous  venons  de  donner  de  ces  plantes 
fuffit  pour  annoncer  combien  d'agrément  elles  pro- 
curent par  leurs  fleurs  dans  les  jardins  &C  dans  lès 
appartemens. 

En  Médecine  on  fe  fert  des  fleurs  de  Violiers 
Blancs  ;  comme  déterfives ,  apéritives  ,  emména- 
gogues ,  &  propres  à  fortifier  le  cerveau. 

Pour  ce  qui  eft  du  n.  4  :  la  Décoflion  de  fes  fleurs 
eft  utile ,  en  fomentation ,  contre  les  inflammations 
de  la  matrice  ,  &  pour  procurer  les  mois.  Les  mê- 
mes fleurs ,  appliquées  avec  du  miel ,  guériffent  les 
ulcères  de  la  bouche  ;  &c  avec  du  cerat ,  elles  guérif- 
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fent  les  crevaffes  du  fondement.  Ses  racines ,  endui- 
tes avec  du  vinaigre  ,  répercutent  les  duretés  de  la 
rate  ;  &  foulagent  la  goûte.  On  prend  intérieure- 
ment l'infufion  des  fleurs  pour  le  vertige ,  l'épilepfie, 
&  autres  maladies  qui  affectent  le  cerveau ,  &  où  il 
eftbefoin  de  fortifier  le  cœur.  On  en  fait  une  Con- 
ferve  laquelle  fert  d'antidote  contre  la  pefte  ,  & 
chaffe  les  vers  du  corps.  L'eau  diftillée  de  toute  la 
plante  ,  &  furtout  des  feuilles  ,  paffe  pour  avoir  les 
mêmes  propriétés.  Si  on  en  prend  à  jeun  ,  elle  em- 
pêche (  dit-on  )  de  s'enivrer  ;  ôc  préferve  des  effets 
du  grand  froid,  lorfqu'on  eft  en  voyage.  On  fait  en- 
core un  Sirop  de  cette  plante. 

Culture. 

La  plupart  des  Violiers  doubles  ne  portent  point 
de  graine  :  mais  ils  viennent  de  la  graine  des  Am- 
ples. Pour  cela  il  faut  choifir  les  plus  forts  pies ,  & 
n'y  laifler  que  la  tige  du  milieu  ,  retranchant  toutes 
les  branches ,  &  ôtant  toutes  celles  qui  repoufferont 
enfuite.  Il  y  en  a  qui ,  fans  rien  retrancher ,  confer- 
vent  les  tiges  les  mieux  nourries ,  &  les  plus  beaux 
brins ,  particulièrement  quand  dans  une  même  tige 
il  fe  rencontre  deux  filiques  qui  fe  touchent.  L'on 
choifit  même  les  plus  greffes  graines ,  les  plus  ron- 
des ,  &  les  plus  pefantes. 

La  qualité  de  la  terre  contribué  auffi  à  les  faire 
doubler.  Il  faut  les  bien  cultiver  dès  le  commence- 
ment ,  mettre  les  plantes  à  un  pié  les  unes  des  au- 
tres ;  &  les  fapiner  fouvent  après  la  pluie. 

On  feme  les  Violiers  fur  une  couche  bien  prépa- 
rée ;  affez  clair  pour  que  les  jeunes  plantes  fe  trou- 
vent à  un  doigt  les  unes  des  autres.  Si  elles  étoient 
plus  près ,  elles  croîtroient  en  hauteur ,  feroient  foi- 
bles ,  &C  le  fuffoqueroient  mutuellement. 

Pour  avoir  de  belles  Giroflées  jaunes ,  il  faut  en 
femer  tous  les  ans  :  car  quand  elles  ont  porté  un  an 
ou  deux ,  la  fleur  dégénère.  Elles  ne  portent  pas  la 
première  année  ;  c'eft  pourquoi  il  eft  à  propos  d'en 
femer  de  bonne  heure  pendant  l'automne  pour  ga- 
gner une  année  ;  attendu  que  ces  giroflées  portent 
infailliblement  au  printems ,  fi  elles  iont  un  peu  gran- 
des avant  l'hiver.  Il  faut  en  recueillir  la  graine  avant 
qu'elle  foit  entièrement  mûre. 

Quoique  les  Violiers  doubles ,  tant  blancs  que 
jaunes ,  Ôc  de  quelque  couleur  qu'ils  foient ,  don- 
nent de  la  graine  ;  cependant  on  les  multiplie  très- 
fouvent  des  rejettons  qu'ils  font  ;  chaque  pié  ve- 
nant infenfiblement  à  faire  une  groffe  touffe ,  qui  fe 
partage  en  plufieurs  petites  ;  lefquelles  étant  enfuite 
replantées ,  deviennent  affez  groffes  avec  le  tems 
pour  être  à  leur  tour  féparées  en  plufieurs  autres. 

Les  Violiers  jaunes  doubles  font  faciles  à  confer- 
ver,  &  à  multiplier.  Ils  craignent  plus  la  féchereffe 
que  le  froid.  On  peut  les  multiplier  de  boutures , 
que  l'on  plante  dans  une  terre  humide ,  ou  que  l'on 
arrofe  fouvent  fi  le  terrein  eft  chaud.  Elles  s'enraci- 
nent promptement.  Il  eft  bon  de  tordre  un  peu  le 
bout  qui  entre  en  terre  ,  &  bien  preffer  la  terre 
contre  elles.  Dans  cinq  ou  fix  femaines  l'on  en  a  au- 
tant de  pies  que  l'on  a  planté  de  branches.  C'eft  au 
mois  de  Septembre  ,  ou  de  Février ,  qu'on  les  plante 
de  cette  manière. 

Mais  on  peut  en  planter  en  tout  tems  ;  particuliè- 
rement à  la  fin  de  l'été  &  de  l'hiver  :  celles  qui  fe 
replantent  au  printems  font  plus  affurées ,  &  fe  con- 
fervent  mieux.  Il  faut  remplir  une  caiffe  profonde , 
d'un  demi-pié  de  terre  la  plus  douce  ôc  la  plus  légère 
eue  l'on  peut  trouver  ;  &  y  planter  de  petites  bran- 
ches des  grands  Violiers ,  à  trois  ou  quatre  doigts 
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l'une  de  l'autre,  ne  laiffant  fortir  dehors  que  la  feuille  ; 
&  pour  cet  effet  il  faut  prendre  garde  ,  en  les  cou- 
pant, de  choifir  celles  que  l'on  voit  aux  extrémités 
des  branches  ,  jetter  un  petit  bouquet  feul.  Car  fi 
dans  la  longueur  du  petit  doigt  la  même  branche 
porte  divers  rejettons  ,  il  ne  faut  pas  la  replanter  : 
ou  en  la  replantant  il  faut  les  abattre  ,  parce  qu'ils 
ne  feroient  que  fe  nuire  mutuellement.  Etant  "ainfi 
replantées  ,  il  faut  tenir  la  caiffe  à  l'air  ,  5c  à  la 
pluie  ;  ne  l'expofer  qu'au  foleil  levant  &  au  cou- 
chant,  une  heure  au  plus  ;  tenant  la  terre  fraîche  , 
fans  toutefois  trop  les  mouiller  ,  parce  qu'elles  fe 
pourriroient. 

Quand  ces  Violiers  commencent  à  repouffer,  on 
peut  leur  donner  un  peu  davantage  de  foleil  ;  il  ne 
faut  cependant  pas  les  expofer  tout-à-fait  jufqu'à  ce 
qu'ils  aient  développé  de  nouvelles  feuilles. 

On  fupprime  toujours  les  boutons ,  dans  le  tems 
qu'on  plante  les  boutures. 

Il  eft  à  propos  de  laiffer  les  jeunes  pouffes  donner 
très-peu ,  la  première  année  ;  &  pour  cela  de  dé- 
truire prefque  tous  leurs  boutons  à  fleur ,  pour  que 
le  refte  fe  fortifie  convenablement. 

Les  Violiers  à  fleurs  doubles ,  multipliés  de  bou- 
tures ,  ne  donnent  pas  d'aufli  beaux  bouquets ,  que 
ceux  qui  viennent  de  graine. 

Si  l'on  en  feme  en  deux  ou  trois  différens  tems  ^ 
on  fe  procure  la  jouiffance  de  ces  fleurs ,  pendant 
un  quart  de  l'année.  On  peut  commencer  au  mois 
de  Février  à  en  femer  fur  une  couche  qui  n'ait  de 
chaleur  qu'autant  qu'il  faut  pour  faire  lever  la  graine; 
&  que  l'on  abritera  de  la  gelée.  Les  jeunes  plantes 
étant  en  état  d'être  déplacées,  on  les  met  en  pépi- 
nière ,  efpacées  à  trois  ou  quatre  pouces  ;  les  abri- 
tant &  mouillant  jufqu'à  ce  qu'elles  aient  bien  repris. 
Au  bout  de  fix  ou  fept  femaines ,  on  les  replante  à 
demeure.  Il  eft  à  propos  de  tâcher  de  le  faire  par 
un  tems  pluvieux ,  comme  une  circoaftance  favora- 
ble à  leur  reprife.  Ces  plantes  hâtives  font  ordinai- 
rement les  meilleures  pour  graine. 

Quand  on  voit  les  filiques  à-peu-près  mûres ,  on 
coupe  les  branches  avant  que  la  gelée  les  attaque  ; 
&  on  les  fufpend  en  paquet  dans  une  chambre  fé- 
che.  Les  filiques  ayant  achevé  de  mûrir  parfaite- 
ment ,  on  peut  les  froiffer  entre  les  mains ,  pour 
retirer  la  graine. 

Quand  on  a  replanté  des  Violiers  avant  l'hiver,  il 
faut  leur  donner  de  l'air ,  les  tenant  pour  cet  effet 
durant  toute  la  faifon  fur  une  fenêtre  ou  dans  une 
chambre  en  bel  air  ;  les  arrofant  Se  les  mettant  quel- 
quefois à  la  pluie  :  mais  quand  il  fait  de  fortes  gelées 
on  doit  les  renfermer.  Jamais  il  ne  les  faut  mettre 
dans  la  cave  ;  ni  dans  un  lieu  trop  chaud. 

Ceux  qui  ont  pris  racine ,  &  qui  ont  été  tranfplan- 
tés  avant  l'hiver ,  fe  confervent  de  même  façon  que 
ceux  qui  font  venus  de  graine,  &  que  l'on  a  mis  de 
bonne  heure  dans  les  caiffes  ;  continuant  toujours 
de  leur  donner  de  l'eau ,  &  du  frais. 

VIORNE:  en  Latin ,  Viburnum.  Genre  de 
plantes  nommé  en  Anglois  Wayfaring.  Les  fleurs 
en  font  en  fauffe  Ombelle.  Chaque  bouquet  fort 
d'une  enveloppe  colorée ,  qui  tombe  avant  la  for- 
mation du  fruit.  Chaque  fleur  a  un  petit  calyce 
d'une  feule  pièce  ,  divifé  en  cinq ,  ôc  qui  accompa- 
gne le  fruit  jufqu'à  fa  maturité.  Elle  n'a  qu'un  pé- 
tale :  lequel  eft  en  forme  de  cloche  ,  dont  les  bords 
fe  divifent  en  cinq  parties  arrondies  ôc  renverfées. 
Dans  l'intérieur  font  cinq  étamines  affez  longues , 
furmontées  de  fommets  arrondis.  L'embryon  ou 
ovaire  eft  arrondi ,  ôc  fait  partie  du  calyce  :  au  lieu 
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de  ftyle  ,  il  iy  a  une  efpece  de  glande  formée-  en 
poire  ,  terminée  par  trois  petits  ftigmates.  Cet  em- 
bryon devient  une  baie  charnue  ,  arrondie  ,  appla- 
tie ,  couronnée  par  les  échancrures  du  calyce  ;  & 
qui  renferme  un  noyau  applati ,  dur  ,  &  ftrié. 

Efpeces. 

ï.  Vïburnum  Matthioîi.  La  Viorne  ordinaire  ,  de 
nos  haies  &C-  bois  :  la  Coudre  Moinjienne ,  ou  Man- 
fienne  :  que  les  Anglois  nomment  Pliant  Meally 
Tree  o/Itafy.  Cet  Arbriffeati  a  fes  racines  à  fleur 
de  terre.  Il  jette  des  tiges  hautes  de  douze  à  qua- 
torze pies.  Ses  feuilles  font  oppofées  fur  les  bran- 
ches ,  finement  dentelées  ,  échancrées  à  leur  bafe , 
entières  ,  ovales  ,  affez  grandes ,  épaiffes  ,  relevées 
de  groffes  nervures  en-deffous  ,  creufées  &c  fillonées 
en-defîus ,  velues  des  deux  côtés  mais  davantage  à 
leur  face  inférieure  ,  enforte  qu'elle  eft  blanchâtre  , 
tandis  que  la  face  fupérieure  eft  plutôt  d'un  verd 
terne.  Les  fleurs  font  blanches  ,  en  bouquets  confi- 
dérables  :  les  fruits ,  d'abord  de  couleur  verte  ,  de- 
viennent rouges  puis  noirs  ,  en  mûriffant  ;  ils  ont 
cependant  toujours  une  faveur  ftyptique. 

Il  y  en  a  une  variété  dont  les  feuilles  font  Pana- 
chées. 

a.  Vihurnum  Parlons.  Cette  efpece ,  que  M.  Miller 
foutient  être  conftamment  différente  de  la  première, 
quoiqu'elle  paroiffe  n'en  être  qu'une  dégradation; 
cette  efpece  ,  dis-je  ,  fe  trouve  en  Angleterre  dans 
des  terreins  fecs  Se  crétacés.  Elle  produit  auffi  une 
variété  Panachée. 

3 .  On  trouve  en  Canada  plufieurs  Viornes  dont 
les  feuilles  font  liffes.  Quelques-uns  fleuriffent  de 
bonne  heure. 

4.  Voyei  CASSINE,p.  474-5  :  &  Obier. 

Culture. 

Ces  plantes  fe  multiplient  aifément  de  femences , 
de  marcottes,  &c  même  par  boutures.' 

Elles  fupportent  très-bien  les  hivers  de  nos  cli- 
mats. 

Vfages. 

Le  n.  1  fait  un  affez  joli  arbriffeau  ,  lorfque  vers 
le  mois  de  Juin  il  eft  en  fleur.  On  peut  en  mettre 
dans  les  bofquets  de  la  fin  du  printems ,  &  du  com- 
mencement de  l'Eté.  Comme  fes  fruits  attirent  les 
oifeaux ,  on  fera  bien  d'en  planter  dans  les  remifès. 

On  peut  fe  fervir  de  fes  branches  pour  lier  des 
fagots.  Lorfqu'elles  ont  deux  ou  trois  ans ,  on  en 
tire  de  la  glu  qui  a  la  même  propriété  que  celle  du 
houx  :  on  en  fait  auffi  avec  fes  racines  macérées  en 
terre  &  pilées. 

Les  feuilles  ,  ainfi  que  les  baies ,  font  aftringentes 
&  rafraîchiffantes.  On  fait  cuire  les  baies  dans  de 
l'eau  &  du  vinaigre  ,  avec  ou  fans  des  feuilles  d'o- 
livier ;  &  on  fe  lért  de  leur  décoction ,  en  garga- 
rifme  ,  pour  raffermir  les  dents  ;  pour  les  maux  des 
gencives ,  du  gofier  ,  &  de  la  luette.  On  boit  la 
décoction  de  ces  baies  feules ,  pour  arrêter  le  dé- 
voiement.  Appliquées  lur  les  hémorrhoïdes  ,  en 
forme  de  topique  ,  elles  en  amortiffent  le  feu.  La 
poudre  de  ces  mêmes  fruits  ,  cueillis  avant  leur  ma- 
turité ,  &c  léchés ,  fe  prend  intérieurement  pour 
la  diarrhée. 

Une  lotion  faite  avec  les  feuilles ,  teint  les  che- 
veux en  noir  ,  &c  empêche  qu'ils  ne  tombent. 

Le  nom  de  VIORNE  eft  encore  affez  fouvent 
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attribué  à  une  efpece  de  Clematitis  ,  auffi  appellée 
Herbe  aux  Gueux  ,  &  qui  eft  la  Clematitis  Jylvejlris 
latifolia  C.  B.  Nous  avons  donné  le  Caractère  Gé- 
nérique de  cette  plante  ,  fous  lemotFLAMMULE. 
La  plante  dont  il  s'agit ,  vient  naturellement  dans 
les  haies ,  où  elle  farmente  beaucoup.  Les  bouquets 
barbus  de  fes  graines  font  un  affez  joli  effet.  On 
peut  l'employer  à  garnir  des  terraffes  ,  des  murail- 
les ,  &c.  Quelques  Jardiniers  s'en  fervent ,  au  lien 
d'ozier  ,  pour  faire  des  liûres.  En  ëcorçant  fon, 
bois  ,  on  en  fait  de  jolis  paniers.  Toute  la  plante  eft 
efcarotique  :  les  gueux  de  profeffion  s'en  frottent 
pour  fe  procurer  des  ulcères  artificiels  ;  qu'ils  gué- 
riffent  quand  il  leur  plaît  ,  avec  des  feuilles  de 
poirée, 

VIP 

VIPERARIA.  Voyei  Salsifî. 
VIPERE.  Petit  reptile  dont  la  morfure  eft 
très-venimeufe.  La  Vipère  a  la  tête  plus  plate  & 
plus  large  que  ne  l'ont  les  autres  ferpens  ;  &  le  bout 
du  muleau  relevé  &  retrouffé  prefque  comme  celui 
du  cochon  :  elle  eft  longue  environ  de  demi-aune 
ou  même  d'un  peu  plus  de  deux  pies  :  &  là  grofleur 
eft  d'un  pouce.  Elle  a  à  chaque  mâchoire  un  nombre 
affez  incertain  de  petites  dents  ;  &  deux  grandes  , 
canines  ,  crochues  ,  creufes  ,  tranfparentes ,  fort 
pointues ,  mobiles  dans  leur  articulation  ,  fituées 
aux  deux  côtés  de  la  mâchoire  fupérieure  ,  qui  font 
couchées,  &  qui  ne  fe  dreffent  que  quand  la  Vipère 
veut  mordre.  La  bafe  de  ces  dents  eft  entourée  d'une 
véfiafe  contenant  la  quantité  d'une  bonne  goutte, 
d'un  fuc  faliveux  ,  jaune ,  fade  ,  &  diaphane.  Con- 
fultez  ce  qu'en  a  dit  Charas  ,  dans  les  ir ,  y  ,  6=  ,, 
&  9e  chapitres  de  la  ic  Section  de  fon  Anatomie  de 
la  Vipère.  Elle  rampe  affez  lentement  ;  &  ne  bondit 
pas  comme  les  autres  reptiles  :  elle  eft  prompte  & 
agile  à  mordre  ,  lorsqu'elle  eft  irritée.  Le  mâle  a 
les  parties  naturelles  doubles  ,  couvertes  de  pointes 
dures  &  aiguës  ;  &  la  femelle  a  une  double  matrice  , 
mais  un  feul  orifice  externe  pour  toutes  deux  :  voyez 
Charas  ,  Anat.  de  la  Vipère ,  Sect .  4 ,  ch.  1  &  2  ; 
&  Sect.  1  ,  ch.  1  &  a. 

La  peau  de  la  Vipère  eft  toujours  marquetée- 
Mais  le  fond  de  couleur  eft  tantôt  blanchâtre ,  tantôt 
rougeâtre ,  tantôt  gris  ,  tantôt  jaune  ,  tantôt  tanné. 
Ce  fond  eft  toujours  femé  de  taches  régulières  beau- 
coup plus  obfcures  que  le  refte.  Toute  la  peau  eft 
couverte  d'écaillés  :  dont  les  plus  grandes  &  les 
plus  fortes  garniffent  tout  le  deffous  de  l'animal , 
&  font  de  couleur  d'acier  bien  poli.  Voyez  Charas  , 
Sect.  1  ,  ch.  3. 

Les  Vipéreaux  fortent  vivans ,  de  la  matrice  de 
leur  mère  ,  par  l'orifice  dont  nous  avons  parlé.  Ils 
ne  déchirent  point  fon  ventre  pour  naître  ;  ainfi 
qu'on  l'a  dit  autrefois.  La  mère  les  délivre  même 
d'une  efpece  d'arrierefaix  dont  ils  font  en  partie  en- 
veloppés ;  &  elle  les  lèche  pour  les  nettoyer,  après 
leur  naiffance.  Confultez  Charas,  Sect,  4,  ch.  3. 

Ce  reptile  ne  fe  trouve  communément  que  dans 
des  endroits  où  le  terrein  eft  pierreux. 

Les  Vipères  mangent  les  grenouilles ,  les  fouris  , 
les  taupes ,  les  lézards  ,  les  cantharides ,  les  fcor- 
pions.  Plufieurs  difent  que  les  Indiens  mangent  des 
Vipères  comme  on  fait  ici  des  anguilles. 

Divers  obfervateurs  ont  fait  des  expériences  de  la 
Vipère ,  fort  oppofées.  Les  uns  prétendent  que  tout 
fon  Venin  eft  dans  les  véficules  qui  couvrent  les  grof- 
fes dents  ;  d'où  il  fort  une  ligueur  jaunâtre,  quand  elles 
mordent.  Les  autres  difent  au  contraire  ,  que  cette 
liqueur  n'eft  point  venimeulë;   qu'ils  en  ont  fait 
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manger  à  des  poulets  &  à  des  pigeons  fans  qu'ils  en 
aient  été  incommodés  ;  &C  concluent  que  ce  venin 
confifte  dans  les  efprits  irrités  de  la  Vipère  qu'elle 
pouffe  dans  la  morfure  ,  qui  font  fi  froids  qu'ils  coa- 
gulent le  fang  &  empêchent  la  circulation  i  fuivant 
Charas  :  ce  dont  ne  convient  pas  M.  Geoffroy. 

ATota.  Jufqu'ici  nous  avons  cité  l'Anatomie  de  la 
Vipère ,  faite  par  Charas  ,  inférée  dans  les  Mémoi- 
res de  r Académie  Royale  des  Sciences,  de  Paris ,  T.  III , 
part.  2  ;  &  dans  le  livre  publié  par  Charas  fous  le 
titre  de  Nouvelles  Expériences  fur  la  Vipère  ,  féconde 
Edition,  Paris,  d'Houry  ,  1694,^-8°.  Confultez 
encore ,  par  rapport  au  fuc  jaune  ,  aux  efprits  véné- 
neux de  ce  reptile  ,  Se  à  l'état  du  fang  après  la 
morfure  ,  le  même  livre  ,  Sedt.  2 ,  ch.  9  ;  Sedt.  3  , 
ch.  1 ,  2,4:  puis  ,  les  Expériences  ,  ch.  2,  5 ,  6 , 
7  ;  la  Suite  des  Nouvelles  Expériences  ,  p.  209  Se 
fuivantes  ;  puis  le  Supplément  d'Expériences  ,  dont 
une  partie  lé  trouve  dans  les  Mémoires  de  l'Académie 
des  Sciences,  de  Paris  ,  T.  X  ,  p.  244 ,  Sic  ,  avec 
quelques  additions.  Voyez  auffi  ces  Mémoires ,  an. 
1737  ,  p.  200-2. 

Il  faut  demeurer  d'accord  qu'il  n'y  a  dans  la  Vi- 
père ,  ni  humeur,  ni  excrément ,  ni  aucune  partie  , 
non  pas  même  le  fiel ,  qui  étant  avalé  puifle  faire 
mourir.  Au  contraire  le  fel  &  la  chair  de  Vipère 
font  de  puiffans  remèdes  ;  &  on  fait  avec  la  chair  de 
Vipère  ,  féchée ,  coupée ,  pilée ,  Se  paffée  par  un 
tamis  ,  une  poudre  qui  eft  fouveraine  pour  plufieurs 
maladies. 

C'eft  une  erreur  populaire  de  croire  que  la  falive 
d'un  homme  à  jeun  faffe  mourir  les  Vipères.  *  Cha- 
ras ,  Expér.  p.  123. 

La  morfure  de  Vipère  eft  fort  dangereufe ,  parce 
que  fon  venin  agit  très-promptement.  Ceux  qui  en 
ont  été  mordus  pâliffent ,  deviennent  inquiets  & 
foibles.  Leur  pouls  eft  petit ,  profond ,  inégal.  Ils 
ont  des  friffons  ,  des  naufées  ,  des  mouvemens  con- 
vulfifs ,  &c.  Enfin  ,  fi  on  ne  leur  donne  au  plus  tôt 
des  remèdes  efficaces ,  ils  meurent. 

On  ne  fauroit  prendre  des  précautions  trop 
promptes  pour  arrêter  la  fubtilité  du  venin.  Les  re- 
mèdes intérieurs  font  d'un  bien  plus  grand  fecours 
que  les  topiques  externes. 

Voyez  Morfure ,  entre  les  Maladie»  du  Che- 
val. 

Remèdes  Extérieurs. 

I.  Auffrtôt  qu'on  a  été  mordu  ,  il  faut  lier ,  fi 
l'on  peut ,  la  partie  bleffée ,  au-deffus  de  la  mor- 
fure ;  &  ferrer  bien  fort  la  ligature.  V.  Charas ,  Ex- 
périences fur  la  Vip.  p.  100,  107-8-9  ,  Sec,  292, 
296-7-8. 

I I.  Si  on  ne  peut  point  lier  la  partie  mordue , 
on  doit  y  appliquer  la  tête  de  la  Vipère  ,  après  l'a- 
voir écrafée  ;  ou ,  à  fon  défaut ,  celle  d'une  autre. 
Voyez  Charas  ,  Expér.  p.  1 15-6-7-8. 

III.  On  fait  rougir  un  couteau  ou  un  autre  mor- 
ceau de  fer  plat  ;  on  l'approche  fort  près  de  la  plaie  , 
Se  on  en  fouffre  la  chaleur  le  plus  qu'on  peut.  Voyez 
Charas ,  Expér.  p.  7 1 ,  1 27  :  les  Mém.  de  l'Acad. 
des  Se.  de  Paris ,  T.  X ,  p.  248 ,  249. 

I V.  On  fait  brûler  fur  la  plaie  un  peu  de  poudre 
à  canon.  V.  les  Mém.  de  FAcud.  des  Se.  de  Paris  ,  T. 
X,  p.  249,250. 

V.  On  fearifie  la  plaie ,  Se  l'on  y  applique  de  la 
thériaque  ;  ou  de  l'ail  Se  du  fel  ammoniac  piles  en- 
femble. 

On  fera  très-bien ,  fi  cela  eft  poffible ,  d'appliquer 
une  Ventoufe  fur  la  fearification  ;  ou  de  pomper  le 
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fang  de  la  plaie,  avec  une  feringue  dont  la  cannule 
fe  termine  en  pavillon. 

Remèdes  Internes. 

I.  On  peut  faire  prendre  à  celui  qui  a  été  mordu 
des  fels  volatils  des  animaux. 

Le  fel  volatil  de  Vipère  eft  meilleur  que  les  au- 
tres; à  caufe  de  la  fubtilité  de  fes  parties,  qui  pé- 
nètrent plus  promptement.  [  Ce  fel  eft  encore  utile 
pour  la  piquûre  des  autres  bêtes  venimeufes  ,  pour 
la  petite  vérole  ,  l'apoplexie ,  la  paralyfie ,  l'épi- 
lepfie  ;  Se  dans  les  fièvres  malignes  Se  intermitten- 
tes. La  dofe  eft  depuis  fix  grains  jufqu'à  feize  ,  dans 
quelque  liqueur  appropriée.]  Pour  le  cas  préfent  on 
peut  diffoudre  une  dragme  de  fel  volatil  de  Vipère, 
dans  de  l'eau  thériacale  &  de  l'eau  de  chardon  bénit; 
&  donner  de  ce  mélange  ,  à  diverfes  reprifes ,  envi- 
ron le  quart  à  chaque  fois  :  ou  en  une  feule  dofe , 
une  demi-dragme  de  ce  fel ,  dans  quatre  onces  d'eau 
de  chardon-bénit  ;  puis  bien  couvrir  le  malade  , 
pour  provoquer  la  fueur  ;  Se  réitérer  ainfi ,  toutes 
les  vingt-quatre  heures ,  jufqu'à  ce  qu'il  n'y  ait  plus 
de  fymptôme  inquiétant.  *  Charas ,  Expér.  p.  73  r 
78.  Une  autre  manière  d'adminiftrer  ce  remède  eft 
d'en  donner  vingt-quatre  grains  dans  un  petit  verre; 
de  vin  ;  &  fi  la  fueur  tarde  à  fe  déclarer ,  faire  pren- 
dre bien  chaud  un  bouillon  de  jaunes-d'eeufs  avec  de 
la  mufeade  ;  puis  une  pareille  dofe  de  fel  volatil  de 
Vipère,  deux  heures  après.  *  Charas,  Expér.  p.  291- 
2-8. 

I I.  Si  on  n'a  point  de  fel  volatil  de  Vipère ,  on 
peut  fe  fervir  préférablement  aux  autres ,  de  celui 
de  corne  de  cerf  ;  de  celui  d'urine  ;  ou  de  celui  de 
crâne  humain. 

III.  M.  De  Bomare  a  exactement  rendu ,  dans 
fon  Dici.  raif.  tfHift.  Nat.  un  fait  rapporté  dans 
VHift.  de  l'Acad  des  Se.  de  Paris ,  an.  1747  ,  p.  54- 
5-6.  En  voici  la  fubftance.  Un  de  ceux  qui  fuivoient 
M.  B.  De  Juflïeu  dans  fes  Herborifations ,  ayant  été 
mordu  aux  deux  mains  par  une  Vipère ,  l'engour- 
diffement  Se  l'enflure  fe  déclarèrent  prefque  auffitôt. 
M.  De  Juffieu  ,  qui  s'étoit  affuré  par  fes  réflexions 
Se  par  un  grand  nombre  d'expériences  fur  divers 
animaux  ,  que  l'Alkali  Volatil  étoit  un  remède  cer- 
tain dans  ces  occafions  ,  pourvu  qu'on  l'employât 
dès  les  premiers  inftans ,  le  guérit  par  ce  moyen. 
N'ayant  point  d'alkali  volatil  pur ,  ce  grand  Natu- 
ralifte  fe  fervit  d'Eau  de  Luffe  ;  qui  eft  une  prépa- 
ration d'alkali  volatil  uni  à  l'huile  de  fuccin  (  Si 
dont  le  procédé  varie  :  Confultez  la  Note  (  a  )  de 
M.  Baron  fur  la  595e  page  de  la  Chymie  deLemery; 
la  Chymie  Médian,  de  M.  Malouin,  Ed.  de  1755  » 
T.  I ,  p;  202-3  ,  &  T.  II ,  p.  43 1-2  ).  Le  malade  en 
prit  d'abord  fix  "gouttes  dans  un  verre  d'eau  ;  &  en 
même  tems  on  en  verfa  fur  chaque  bleflûre  affez 
pour  fervir  à  les  baffiner  Se  frotter.  Une  heure  après 
il  eut  des  naufées ,  Se  tomba  en  défaillance.  Il  re- 
vint    au  moyen  d'une  féconde  dofe  d'eau  de  luffe 
dans  du  vin.  De  nouveaux  accès  de  foibleffe  ,  un 
peu  de  délire  ,  Se  des  vomiffemens  ,  furent  diffipés 
par  quelques  autres  dofes  réitérées  du  même  re- 
mède. Le  malade  tranfpira  beaucoup.  Il  fut  tran- 
quille pendant  toute  la  nuit.  Le  lendemain  ,  l'en- 
flure  fubfiftant   encore  ,    on  fit  une  embrocation 
avec  de  l'huile  d'olives  dans  laquelle  on  mit  un  peu 
d'eau  de  luffe.  L'effet  de  ce  remède  fut  très-prompt. 
Pendant  les  huit  jours  fuivans ,  le  bleffé  prit  deux 
gouttes  de  cette  eau  dans  un  verre  de  fa  boiffon , 
trois  fois  par  jour  :  Se  réuflït  de  la  forte  à  faire  en- 
tièrement difparoître  les  reftes  d'engourdiffement 
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&;  d'enflure ,  &  une  jaunifle  qui  et  oit  furvenue  aux 

deux  avant-bras. 

Un  femblable  traitement  a  réuffi  en  1766  à 
Malesherbes  ,  fur  nn  domeftique  de  M1',  le  Chan- 
celier. 

Voyez  les  Mém.  de  CAcad.  dee  Se.  an  1 7 1 2  ,  p.  2.70. 

IV.  La  thériaque  peut  être  utile  dans  ce  cas; 
pourvu  qu'elle  foit  vieille  ;  ôc  qu'elle  ait  eu  le  fems 
de  fe  dépouiller  par  la  fermentation  ,  des  parties 
incraflantes  de  l'opium ,  qui  entre  dans  fa  compo- 
fition.  Au  refte  voyez  Charas,  Exper.  p.  72.-3  , 

Ç)l  -  2. 

V.  Le  fuc  des  feuilles ,  ou  de  la  féconde  écorce 
du  frêne  ,  eft  un  remède  dont  on  dit  avoir  fait  plu- 
sieurs fois  l'expérience.  On  en  fait  avaler  quatre 
onces  au  malade  ;  &  on  applique  en  même  tems 
fur  la  morfure  ,  un  cataplafme  d'ail  &  d'oignon  , 
piles  &  incorporés  avec  de  bonne  thériaque.  Voyez 
Charas,  Exper.  p.  123. 

V I.  On  afture  que  c'eft  un  remède  prefque  cer- 
tain ,  que  de  faire  manger  des  tranches  de  citron , 
&  en  faire  beaucoup  flairer  l'écorce. 

VII.  Charas  approuve ,  comme  un  remède  utile, 
île  faire  légèrement  griller  pour  les  manger  ,  la  tête 
avec  le  cou  ,  le  cœur ,  &  le  foie ,  de  la  Vipère  qui 
a  mordu. 

VIII.  Voyez-le  encore,/*.  299:  Scies  Mém.  de 
XAcad.  dis  Se.  de  Paris,  année  1737,  p.  183,  &c. 
Mais  jufqu'à  préfent ,  le  traitement  de  M.  De  Juf- 
fieu  paroît  mériter  une  confiance  particulière, 

■Préparation  de  la  Poudre  de  Vipère, 

3.  A  la  fin  d'Avril  ou  au  commencement  de  Mai, 
prenez  des  Vipères  vigoureufes  ,  Se  nouvellement 
trouvées  :  coupez-leur  la  tête  Se  la  queue  avec  des 
cifeaux  ;  écorchez  le  corps  ;  féparez-en  toutes  les 
parties  internes ,  Se  réfervez  lé  cœur  Se  le  foie.  Le 
corps  étant  vuidé  ,  lavez-le  dans  de  l'eau  claire  Se 
enfuite  dans  du  vin  blanc ,  avec  le  foie  Se  le  cœur. 
Puis  les  efluyez  ;  faites-les  fécher  doucement  au  four 
fur  des  claies,  après  que  le  pain  fera  tiré.  Enfin  ré- 
duifez-les  en  poudre  :  mettez  quatre  onces  de  cette 
poudre  dans  une  cornue  de  verre ,  Se  l'arrofez  d'une 
livre  de  teinture  de  myrrhe  ;  puis  féchez,  &  arro- 
fez  avec  de  l'efprit  de  tel  dans  lequel  vous  aurez  mis 
quelques  grains  de  mufe  ;  féchez  encore  vos  pou- 
dres à  une  chaleur  douce ,  comme  dans  un  lit  ou  une 
étuve  ;  puis  ajoutez  une  demi-once  de  baume  du 
Pérou.  ' 

2.  Charas  ,  -dans  fa  Pharmacopée  Galénique ,  au 
lieu  de  mettre  les  Vipères  au  four ,  veut  qu'on  les 
fufpende  à  l'ombre  pour  les  faire  fécher ,  après  les 
avoir  lavé  ,  &c  ,  comme  nous  avons  dit.  Enfuite  il 
les  fait  couper  bien  menu  avec  des  cizeaux;  puis 
piler  dans  un  grand  mortier  de  bronze  ;  Se  palfer  la 
poudre  par  un  tamis  de  foie  bien  fin. 

Cette  poudre  eft  fort  chargée  de  fel  volatil.  Elle 
anime  beaucoup  le  fang.  On  peut  l'employer  comme 
diaphorétique;  Se  en  plus  forte  dofe,  comme  fudo- 
rifique.  Charas  paroît  en  faire  grand  cas  pour  tou- 
tes les  maladies  de  la  peau.  Confultez  fa  Pharmaco- 
pée ,  Ed.  de  1753  ,  p.  197-8  ;  &  fes  Nom.  Expér. 
fur  la  Vipère,  p.  15  1-2-3-4-5-6-7-8. 

Bouillon  de  Vipère. 

Voyez  fous  le  mot  Bouillon. 

Gelée  de  Vipère, 

Confultez  l'article  Gelée. 
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VIPÉRINE.   roy^SALSiFi. 
VIPER'S  Grafs.  Voyez  S alsiFI. 

V  I  R 

VIRGA  Aurea.  Voyez  Verge  d'or:  Co- 
n  y  s  e  ,  n.  3 . 

VIRGINAL  (Lait).Voyez  Lait, />.  387. 
V I R  G I N  E  A.  Voyei  Camomille. 

V  I  R  I D  A  R  I  U  S.   Voyei  le  mot  Veede- 

R  I  E. 

VIRUS.  Confultez  l'article  Douleurs  de  TÊTE  : 
Se  Maladie  VÉNÉRIENNE. 

V  I  S 

VIS.  Cylindre  évuidé  en  fpirale ,  pour  s'appli- 
quer à  une  autre  fpirale  formée  de  même  dans  quel- 
que corps.  Celle-ci  eflappellée  .EcT-oa.  Enfournant 
la  Vis  on  fait  avancer  l'écrou  ,  fi  la  Vis  eft  arrêtée 
par  une  Je  fes  extrémités  de  manière  qu'elle  ne 
puilTe  fe  mouvoir  que  circulairement.  Si  l'écrou  eft 
arrêté  ferme ,  ou  fi  on  le  fait  mouvoir,  on  fait  avan- 
cer la  Vis,    Voyei  Pa  S. 

La  Vis  eft  d'un  grand  fecours  dans  les  Méchani- 
ques,  pour  élever  Se  retenir  les  fardeaux.  C'eft  la 
feule  machine  qui  foutienne  d'elle-même  fon  poids. 

On  nomme  Vis  Sans  Fin ,  celle  dont  le  cylindre 
tourne  entre  deux  pivots  fixes  ;  &  dont  un  ou  deux 
pas  feulement  entrent  lucceflivement  dans  les  dents 
d'une  roue ,  Se  la  font  tourner  continuellement.  Elle 
eft  compofée  d'une  roue  perpendiculaire  dont  les 
èLnts ,  taillées  de  biais ,  engrainent  dans  la  Vis  pofée 
horizontalement.  Son  mouvement  va  à  l'infini ,  n'é- 
tant jamais  arrêté  par  le  bout  de  la  Vis.  Le  poids  eft 
attaché  à  un  cable,  qui  eft  roulé  fur  le  tour;  lequel 
demeure  même  fufpendu ,  encore  qu'on  ne  tienne 
plus  la  roue  arrêtée.  On  s'en  fert  pour  élever  de 
gros  fardeaux. 

La  Vis  d' 'Arekimede  fert  dans  les  machines  hydrau- 
liques ,  étant  pofée  obliquement  ;  pour  vuider  l'eau 
d'un  vaiffeau  dans  un  autre  ,  en  l'élevant.  Confultez 
YHiJl.  de  CAead.  des  Se.  de  Paris,  an.  1736 ,  p.  1 10; 
&  les  Mémoires ,  de  la  même  année ,  p.  173  Se  fui- 
vantes. 

On  trouve  encore  une  folide  Théorie  des  diffé- 
rentes fortes  de  Vis ,  dans  les  Mémoires  de  cette 
Académie  ,  T.  IX ,  pp.  217-8-9,  220-1  ;  dans  fon 
Hijloire,  an.  1699,  P*  II2>  &  les  Mémoires,  p.  91 
&  fuivantes  ;  dans  ceux  de  1704 ,  p.  190,  &c  ;  &C 
ceux  de  1724,  p.  112-3.  Voyez  auffi  l'HiJloire  de 
cette  illuftre  Compagnie ,  an.  1726,  p.  71. 

V  1  S  eft  auffi  un  Terme  d' Architecture.  Voyez  l'ar- 
ticle Quartier. 

On  nomme  Vis  de  Colomne  ,  le  contour  en  ligne 
fpirale  du  fût  d'une  colomne  torfe.  C'eft  auffi  l'efca- 
lier  d'une  colomne  creufe.    . 

On  appelle  Vis  Potoyere  Pefcalier  d'une  cave,  qui 
tourne  autour  d'un  noyau ,  Se  porte  de  fond  fous 
l'efcalier  d'une  mailon. 

VISAGE.  La  face  ;  toute  la  partie  antérieure 
de  notre  tête. 

[En  plulieurs  endroits  de  ce  livre  nous  avons 
déjà  prévenu  fur  les  inconvéniens  qui  peuvent  ré- 
fulter  de  l'ufage  des  préparations  de  cérufe  Se  autres 
011  il  entre  des  fubftances  métalliques.  On  retrou- 
vera ici ,  en  petit  nombre  quelques-unes  de  ces  pré- 
parations; parce  que  bien  des  gens  en  font  encore 
ufage ,  Se qu'elles  font  dans  nombre  de  livres.  Mais, 
nous  le  répétons:  il  ne  faut  pas  employer,  fans  de 
grandes  précautions,  ïefucrede  Saturne,  (ainfi  que  la 

Litharge  y 
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Lithnrgc,  la  Cérufe,  ck  le  Sublimé  corrof/f)  qu'on  met 
ordinairement  clans  les  pommades  pour  les  dartres , 
la  couperofe  ,  ck  les  inflammations  de  la  peau.  Ces  re- 
mèdes procurent ,  il  eft  vrai,  une  prompte  guérifon  : 
mais  il  eft  dangereux  de  repouffer  en-dedans  une 
humeur  que  la  nature  cherche  à  expulfer  hors  de  la 
malle  du  fang  pour  la  purifier.  Cette  humeur  une  fois 
rentrée ,  produit  les  plus  grands  troubles  dans  toutes 
les  liqueurs  ;  s'attache  à  quelque  vifcere  dont  les  fonc- 
tions font  indifpenfablement  néceffaires  pour  la  vie  ; 
enfante  les  plus  grands  maux  &  les  plus  difficiles  à 
guérir ,  parce  qu'il  n'eft  pas  aile  de  la  rappeller  dans 
l'endroit  d'où  on  l'avoit  chaffée.  Il  ne  faut  donc  pas 
négliger  les  remèdes  intérieurs ,  lorfqu'on  attaque 
de  pareilles  maladies  avec  des  topiques.  Sans  cette 
attention  on  court  rifque  ibuvent  de  perdre  la  fanté, 
<k  la  vie  même.] 

Pour  ôter  les  Rides  du  Vifage. 

I.  Le  foir  en  fe  mettant  au  lit ,  on  fe  froite  d'huile 
de  myrrhe  ;  ck  tout  de  fuite  on  couvre  le  Vifage 
avec  une  toile  cirée. 

I I.  Prenez  une  once  d'huile  de  tartre  ;  une  demi- 
once  de  mucilage  de  femence  de  pfyllium  ,  ou  de 
coings  ;  fix  gros  de  cérufe  ;  une  demi-dragme  de  bo- 
rax ;  autant  de  fel  gemme  ;  ck  demi-once  d'huile 
d'olives.  Remuez  le  tout  enfemble  pendant  quelque 
tems  dans  un  petit  plat  de  terre  ,  avec  une  fpatule 
de  bois  :  puis  frottez  de  cette  liqueur. 

III.  Prenez  deux  œufs  frais  du  jour  même  ;  caftez- 
les  ck  les  vuidez  dans  un  plat  de  fayance  ;  ck  les  laiffez 
en  cet  état  vingt-quatre  heures.  Prenez  auffi  un  quar- 
teron des  quatre  femences  froides  ,  trois  onces  d'a- 
mandes ameres ,  &  deux  onces  d'amandes  douces  ; 
battez-les  enfemble  dans  un  mortier  de  marbre ,  les 
arrofant  peu-à-peu  d'environ  un  demi-fetier  d'eau 
de  rivière  ;  paffez-les  au  travers  d'un  linge  ;  remet- 
tez le  marc  d'amandes  ck  de  femences  froides  dans 
le  mortier  ;  pilez-les  avec  autant  d'eau  qu'aupara- 
vant ,  &■  les  reparlez  ;  mettez  cette  féconde  liqueur 
avec  la  première  ;  puis  prenez  une  demi-once  de 
fucre  candit ,  &  une  dragme  d'alun  brûlé  ;  mettez- 
les  avec  les  œufs ,  ck  pilez  le  tout  enfemble ,  l'arro- 
fant  peu-à-peu  de  la  liqueur  fufdite.  Après  quoi  paf- 
fez  tout  par  une  étamine  ,  ck  verfez-le  dans  des  phio- 
les.  Toutes  les  fois  que  l'on  voudra  s'en  fervir ,  il 
faudra  le  bien  agiter. 

IV.  On  prétend  que  l'eau  diftillée  des  pommes 
de  pin  toutes  vertes ,  ôte  les  rides ,  ck  rajeunit  en 
apparence. 

V.  On  croit  que  l'eau  diftillée  de  fuc  de  limons  ; 
de  blancs-d'œufs  ;  de  limaçons  ;  de  lait  d'âneffe  dif- 
tillé  avec  les  coquilles  d'oeufs  ;  peut  produire  le 
même  effet. 

VI.  Voye{  Rides. 

VII.  Jettez  (dit-on)  de  la  poudre  de  myrrhe  fur  une 
pelle  rouge  :  ck  recevez-en  la  fumée  fur  le  Vifage ,  en 
vous  couvrant  la  tête  avec  une  ferviette  pour  raffem- 
bler  la  fumée  &  empêcher  qu'elle  ne  fediffipe.  Réité- 
rez par  trois  fois  ce  procédé.  Faites  enfuite  chauffer 
de  nouveau  la  pelle.  Etant  bien  chaude ,  vous  l'ar- 
roferez  de  vin  blanc ,  dont  vous  aurez  auparavant 
empli  votre  bouche.  Vous  en  recevrez  de  même  la 
vapeur  :  &  réitérerez  trois  fois.  Il  faut  continuer  ce 
remède  matin  ck  foir ,  jufqu'à  ce  que  l'on  foit  con- 
tent du  fuccès. 

VIII.  Il  faut,  le  foir  en  fe  couchant,  s'appli- 
quer fhr  le  Vifage  quelques  tranches  de  rouelle  de 
veau.  Ce  fimple  topique  eft  excellent  pour  empê- 
cher les  rides ,  entretenir  la  peau  fouple ,  ck  confer- 
yer  le  teint. 
Tome  III. 
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i.  Prenez  deux  onces  d'étain  de  glace  en  pou- 
dre ,  &  quatre  onces  d'eau-forte  ;  mettez-les  dans 
un  grand  vaiffeau  de  terre  fous  une  cheminée  ,  ou 
au  milieu  d'une  cour  ;  laiffez-les  enfemble  l'efpace 
de  vingt- quatre  heures  :  alors  prenez  l'eau  qui  pa- 
raîtra claire  ;  mettez-la  dans  une  autre  terrine  ;  Se 
jettez  par-deffus  autant  pelant  d'eau  falée  :  laiffez 
l'un  ck  l'autre  repofer  encore  vingt-quatre  heures  : 
le  lendemain  l'étain  de  glace  fera  précipité  au  fond. 
Jettez  doucement  l'eau  qui  fera  deffus  ;   ck  après 
l'avoir  lavé  fept  ou  huit  fois  avec  de  l'eau  fimple  , 
mettez-le  fécher  au  foleil.  On  peut  fe  fervir  de  cette 
poudre  avec  de  la  pommade  de  jafmin ,  ou  celle  de 
pies  de  mouton  ou  d'os   de   veau.    Sinon  ,    pour 
plus  d'effet ,  l'on  préparera  celle-ci  :  Prenez  des  ra- 
cines dejtgillum  Salomonis,  ck  d'oignons  de  lis  ,  de 
chacune  deux  onces  ;  lavez-les  bien ,  ck  laiffez-les 
tremper  fix  jours  dans  l'eau  fraîche  :  en  les  retirant, 
vous  les  effuierez,  ck  les  couperez  bien  menu.  Après 
quoi  vous  les  mettrez  avec  de  la  graiffe  de  rognon  d'a- 
gneau mâle  ,  &  de  la  panne  de  porc ,  environ  quatre 
onces  de  chacun  ;  jettant  de  l'eau  par-deffus.  Vous  les 
laifferez  tremper  pendant  fix  jours  ;  changeant  d'eau 
deux  fois  par  jour  :    au  bout  de   ce  tems   vous 
ferez  fondre  les  graiffes  avec  l'eau  même  ;  puis  vous 
les  coulerez ,  ck  les  mettrez  dans  des  pots  de  fayance  ; 
les  changeant  d'eau  fraîche  tous  les  jours.  Sur  cha- 
que once  de  cette  Pommade,  vous  pourrez  mêler 
une  dragme  de  la  poudre  fufdite  (  que  l'on  peut  ap- 
peller  ,  à  caufe  de  fa  blancheur  ,  Blanc  de  Perles}. 
Cette  pommade  n'embellit  pas  feulement  :  elle  ell 
encore  propre  pour  le?  rougeurs  ,  dartres ,  bou- 
tons ,  &  autres  accidens  de  la  peau.    [  Nous  aver- 
tiffons  que  cela  n'eft  pas  fans  danger.  ] 

2.  Mettez  de  la  raclure  de  corne  de  bœuf  avec  de 
l'huile  d'amandes  douces.  Quand  le  tout  aura  trempé 
quelque  tems ,  lavez-vous-en  le  Vifage. 

3.  %^Teint:  Pommade. 

4.  On  peut  fe  fervir  des  eaux  diftillées  de  melon  ,' 
de  fleurs  de  fèves ,  d'orge  verd  (c'eft-à-dire  d'orge 
dont  le  grain  n'eft  pas  entièrement  formé ,  ck  n'eft 
encore  que  laiteux  )  ;  &  de  l'eau  qui  fe  trouve  dans 
les  veffies  qui  fe  forment  fur  les  feuilles  d'ormes 
en  Et,g. 

5 .  M.  Senac  penfe  qu'il  s'agit  d'empêcher  la  tranf- 
piration  du  Vifage.  Moyennant  quoi  il  s'y  fera  dans 
les  petits  vaiffeaux  (dit-il)  une  heureufe  obftrudlion 
de  lymphe  ck  de  fang;  la  peau  fe  tiendra  plus  ten- 
due ,  fera  agréablement  mélangée  de  rouge  ck  de 
blanc ,  &  fans  rides.  L'huile  empêchant  la  tranfpira- 
tion,  il  confeille  donc  de  s'en  frotter  le  Vifage  ;  ou 
d'y  appliquer  des  drogues  dont  l'huile  foit  la  bafe  : 
ck  non  des  plâtres,  qui  en  lé  féchant  rident  encore 
plus  la  peau  Qu'elle  ne  le  feroit  naturellement.  *  Hijl. 
de  tAcad.  des  Se.  de  Paris,  an.  1715  ,  p.  1 5. 


Eau  diftillée  ,  propre  à  faire  une  belle  carnation. 

Prenez  deux  pintes  de  vinaigre ,  trois  onces  de 
colle  de  poiffon ,  deux  onces  de  noix  mufeades  ,  fix 
onces  de  miel  commun  :  ck  faites  diftiller  à  feu  lent. 
Ajoutez  dans  la  liqueur  diftillée  un  peu  de  fantal 
rouge  ,  afin  de  lui  donner  un  peu  de  couleur.  Avant 
de  s'en  fervir ,  il  faut  avoir  foin  de  fe  laver  avec  une 
eau  de  favon.  On  n'effuie  point  fon  Vifage  après 
s'être  lavé  avec  l'eau  diftillée;  de  forte  que  le  teint 
refte  vermeil ,  ôc  annonce  la  meilleure  fanté.    Cs, 

M  m  m  m  m 
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fecret  vient  d'une  dame  qui  ne  manquent  jamais  de 
s'en  fervir ,  foit  après  avoir  paffé  la  nuit  au  jeu  ,  foit 
après  s'être  fatiguée  au  bal ,  ou  dans  les  petits  fou- 
pers  qui  ne  finiflent  qu'aux  approches  de  l'aurore. 
~*Abdeker. 

7- 

Lujlre  admirable  pour  la  peau. 

Il  faut  'prendre  égales  parties  de  fuc  de  limons , 
&C  de  blancs-d'oeufs  ;  bien  battre  le  tout  enfemble 
-dans  un  pot  de  terre  verniffé,  que  vous  mettrez  fur 
vin  feu  doux.  Remuez  toujours  avec  une  fpatule  de 
bois ,  jufqu'à  ce  que  le  tout  ait  pris  une  confiftencé 
à-peu-près  comme  celle  du  beurre.  Avant  de  vous 
en  fervir ,  vous  pourrez  y  ajouter  l'effence  odorifé- 
rante que  vous  aimerez  le  mieux.  Il  fera  encore 
■utile  ,  avant  d'en  oindre  le  Vifage ,  de  le  nettoyer 
avec  une  eau  de  ris.  G'eft  un  des  meilleurs  moyens 
pour  fe  rendre  la  peau  brillante  &  unie.  *  Ab- 
deker. 

8.  Prenez  une  poignée  de  chacune  des  fleurs  fui- 
vantes,  fèves,  fureau,  &  buglofe  ;  un  petit  pigeon 
bien  vuidé  ;  le  fuc  de  deux  limons;  quatre  onces  de 
fel  ;  ck  cinq  onces  de  camphre.  Faites-les  diftiller 
au  bain-marie.  Après  la  diffillation ,  ajoutez  à  la 
liqueur  quelques  grains  de  bon  mufe  :  &  l'expofez 
pendant  un  mois  au  foleil  ;  ayant  foin  de  retirer  le 
fbir  dans  la  chambre  la  phiole  dans  laquelle  fera  con- 
tenue la  liqueur.  Pour  s'en  fervir  on  en  mouille  un 
petit  linge  ;  dont  on  frotte  légèrement  le  Vifage. 
*  Abdeker. 

9* 

Eau  de  Talc. 

Tous  ceux  qui  ont  travaillé  aux  cofmétiques , 
Ont  beaucoup  regretté  la  perte  du  fecret  de  l'eau 
de  talc ,  &  l'ont  regardé  comme  la  découverte  la 
plus  importante  pour  les  grâces  :  la  defeription 
qu'on  en  trouve  ici ,  paroît  approcher  beaucoup  de 
la  compofition  de  cette  eau  fi  vantée. 

Prenez  la  quantité  de  talc  que  vous  fouhaiterez  : 
divifez-le  par  feuillets  ;  &  calcinez-le  avec  du  foufre 
jaune.  Lorfqu'il  fera  calciné  ,  pilez-le  ;  paffez-le  au 
travers  d'un  tamis  ;  &  lavez-le  dans  une  grande 
quantité  d'eau  chaude.  Quand  vous  ferez  fur  d'en 
avoir  enlevé  tous  les  fels  par  cette  lotion  ,  verfez 
l'eau  par  inclination  ,  &  laiffez  fécher  la  bouillie  qui 
eft  au  fond  du  vafe.  Eft-elle  féche  ;  calcinez-la  de 
rechef  dans  la  fournaife  pendant  deux  heures  à 
grand  feu.  Enfuite  prenez  une  livre  de  ce  talc  cal- 
ciné ;  &  réduifez-le  en  poudre  avec  deux  onces  de 
fel  ammoniac.  Mettez  le  tout  dans  une  bouteille  de 
verre  ;  que  vous  expoferez  à  l'humidité  :  alors  tout 
le  talc  fe  diffoudra  par  lui-même ,  Si  il  ne  s'agira 
plus  que  de  verfer  doucement  la  liqueur  par  incli- 
nation ,  en  prenant  bien  garde  de  la  troubler.  Cette 
liqueur  eft  très-blanche,  *  Abdeker ,  T.  I. 

10. 
Huile  de  Talc  ,  par  défaillance. 

Mettez  clans  un  creufet  plufieurs  lits  de  talc  en 
poudre  ,  entre  lefquels  feront  d'autres  lits  de  fel  de 
tartre  calciné  avec  le  nitre.  Expofëz  le  creufet  à  un 
grand  feu  ,  pendant  fix  heures.  Retirez-le  enfuite  : 
&  jettez  fur  la  matière  calcinée ,  de  bon  vinaigre 
diftillé.  Parlez  la  liqueur  :  &  laifîez-la  fe  coaguler. 
Edulcorez  :  &  mettez-la  à  la  cave ,  pour  qu'elle  fe 
liquéfie. 
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Ce  cofmétique  eft  aufli  recommandable  que  l'eau 
de  talc.  D'ailleurs  il  efface  les  lentilles  ,  ck  autres 
taches  du  Vifage. 

Voyt^  Talc. 

ii. 

Eau  Balfamique. 

Prenez  une  livre  de  térébenthine  de  Venife  ;  huile 
de  laurier  ,  galbanum  ,  gomme  arabique  ,  gomme 
de  lierre  ,  encens ,  myrrhe  ,  aloës  hépatique  ,  bois 
d'aloës  ,  galanga  ,  gérofte  ,  petite  confoude  ,  can- 
nelle ,  noix  mufeade ,  zédoaire  ,  gingembre ,  dic- 
tamne  blanc  ,  trois  onces  de  chaque  ;  borax ,  quatre 
onces  ;  mufe ,  un  gros  ;  ambre  gris,  un  fcrupule.  Jet- 
tez le  tout  dans  fix  pintes  d'eau-de-vie ,  après  avoir 
pilé  ce  qui  peut  être  réduit  en  poudre  :  enfuite 
diftillez.  L'eau  balfamique  qui  en  réfultera  eft  pro- 
pre à  fortifier  les  parties ,  &C  à  leur  donner  cette 
beauté  &  cette  vigueur  dont  la  vue  eft  fi  flattée. 
*  Abdeker. 

12. 

Eau  Blanche  Cofmétique. 

Prenez  huit  onces  d'amandes  douces ,  &  quatre 
onces  d'amandes  ameres  :  broyez-les  dans  deux  li- 
vres d'eau  de  plantain  ,  ou  d'eau-rofe  ;  enfuite  dif- 
folvez-y  fix  grains  de  fublimé  corrofif  ,  &  deux 
blancs-d'œufs.  *  Abdeker. 


Eau  pour  Lujlrer  le  teint. 

Prenez  deux  onces  de  borax  ,  une  once  d'alun 
de  roche  ,  deux  gros  de  camphre ,  une  once  d'alun 
de  plume.  Pulvérifez  le  tout  ;  &  mettez-le  bouillir 
dans  une  grande' quantité  d'eau  de  fontaine;  puis 
délayez  deux  blancs-d'ceufs  frais  dans  un  peu  de 
verjus  ;  &  les  jettez  dans  votre  eau  lorfqu'elle  fera 
retirée  du  feu  :  puis  la  laiffez  expofée  au  foleil, 
l'efpace  de  vingt  jours.  Cette  eau  produit  des  effets 
merveilleux  ,  &  femble  rajeunir  des  Vifages  dé- 
crépits. *  Abdeker. 

1 4.  Quelques  Dames  fe  lavent  feulement  le  Vi- 
fage avec  de  l'eau  dans  laquelle  elles  ont  fait  fondre 
de  l'alun.  Il  eft  vrai  que  cette  eau  rend  la  peau  lui- 
fante  ;  mais  il  eft  à  craindre  qu'elle  ne  fe  ride  :  car 
l'alun  eft  un  aftringent  affez  puiffant.  *  Abdeker. 

Recule  particulière  pour  Blanchir  la  peau. 

Prenez  égales  parties  de  litharge ,  de  maftic , 
d'oliban  ,  de  colophone.  Broyez-les  fur  le  marbre  ; 
&  les  mettez  dans  un  alembic  avec  fuffifante  quan- 
tité de  bon  vin  blanc  ,  &  d'odeur  gracieufe.  L'eau 
qui  fortira  de  la  diftillation  blanchira  tellement  la 
peau  ,  qu'on  pourra  la  laver  après  ,  fans  que  cette 
blancheur  fe  diffipe.  *  Abdeker.  [  Mais  cela  peut 
nuire  à  la  fanté.  ] 

16.  D'autres  fe  fervent,  pour  le  même  ufage  , 
de  l'eau  faite  avec  les  graines  de  melon ,  les  racines 
de  pié-de-veau  ,  le  jus  de  limohs  ,  le  lait  de  chèvre  ; 
le  tout  diftillé  au  bain-marie  ,  dans  un  alembic  de 
verre.  *  Abdeker. 

»7- 
Pommade  Adouciffante  pour  la  peau. 

Prenez  du  lard  d'un  porc  mâle  ;  coupez-le  par 
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tranches  minces  ;  &  le  lavez.  Faites-le  tremper  pen- 
dant neuf  jours  dans  de  l'eau  pure  ;  changeant  tous 
les  jours  d'eau  :  puis  faites-le  fondre  fur  une  pelle 
rouge  ;  &  recevez  les  gouttes  qui  en  découleront , 
dans  de  l'eau  fraîche.  Lavez-le  enfuite  dans  diverfes 
eaux  ,  puis  avec  de  l'eau-role  ,  ou  de  plantain  ,  ou 
de  morelle.  Frottez-en  votre  peau  ;  elle  deviendra 
douce  comme  du  fatin.  *  Abdeker. 

18.  Prenez  huiles  de  graine  de  pavot  blanc ,  &  des 
quatre  femences  froides  ,  quatre  onces  de  chaque  : 
blanc  de  baleine  ,  fix  gros  :  cire  blanche  ,  une  once. 
Faites  du  tout  une  pommade ,  fuivant  l'art.  *  Abdek. 

19. 

Huile  pour  Nettoyer  le  Vifage. 

Prenez  une  pinte  de  crème  douce.  Jettez-y  des 
fleurs  de  nymphœa ,  de  lys  ,  de  fèves  ,  de  rofes. 
Faites  bouillir  le  tout  au  bain-marie  :  il  en  fortira 
une  huile  que  vous  conferverez  dans  une  phiole  ; 
&  que  vous  expoferez  au  ferein  pendant  quelque 
tems.  *  Abdeker. 

20.  Prenez  telle  quantité  que  vous  voudrez  de 
pies  de  moutons.  Les  ayant  pelé ,  défoffez-les  ;  & 
caffez  les  os  longs  ,  pour  en  retirer  la  moelle.  Pour 
y  réuffir  ,  il  eft  bon  de  faire  tremper  ces  os  pendant 
un  ou  deux  jours  à  la  cave ,  dans  de  l'eau  que  vous 
changerez  trois  ou  quatre  fois  par  jour  :  alors  vous 
les  cafferez  facilement.  Il  faut ,  fur  deux  douzaines  de 
pies  de  moutons  ,  ajouter  au  moins  une  demi-dou- 
zaine de  piés-de-veaux.  Lorfque  vous  en  aurez  re- 
tiré la  moelle  ,  lavez-la  en  plufieurs  eaux ,  jufqn'à 
ce  qu'elle  foit  bien  blanche.  D'un  autre  côté  lavez 
bien  les  os ,  après  en  avoir  ôté  la  moelle  ;  &  faites- 
les  bouillir  dans  de  l'eau  claire  pendant  une  ou 
deux  heures.  Paffez  le  tout  à  travers  un  linge  ,  & 
laiflêz  repofer  pendant  douze  heures  la  colature. 
Retirez  avec  une  cuiller  d'argent  l'huile  qui  fur- 
nage  ,  &  la  mêlez  avec  la  moelle  que  vous  avez 
réfervée.  Faites  fondre  le  tout  fur  un  feu  modéré  : 
&  fur  le  poids  d'environ  quatre  onces  ,  ajoutez  un 
gros  de  borax,  &  autant  d'alun  de  roche  calciné. 
Le  tout  étant  bien  chaud  ,  mêlez -y  deux  onces 
d'huile  des  quatre  femences  froides ,  tirée  fans 
feu  ;  avec  un  peu  de  panne  de  chevreau.  Paffez-les 
à  travers  un  linge  bien  propre  ;  &  réfervez  cette 
pommade  pour  l'ufage.  Il  y  a  des  perfonnes  qui, 
au  lieu  de  la  panne  de  chevreau ,  mettent  un  peu 
de  cire  ,  ou  de  fuif  de  mouton  :  mais  la  cire  deffé- 
che  .&  gerfe  la  peau;  &  le  fuif  de  mouton  rouffit 
lui-même ,  &C  jaunit  le  Vifage.  *  Abdeker. 


ii. 


Mouchoir  de  Vénus. 

On  nomme  ainfi  un  mouchoir  dont  la  toile  eft 
apprêtée  avec  une  compofition  cofmétique.  On  fe 
fert  fouvent  pour  cela ,  de  blanc  de  baleine. 

Voici  une  autre  compofition,  qui  entr'autres  avan- 
tages a  celui  d'entretenir  le  mouchoir  longtems  pro- 
pre. Prenez  un  demi-quarteron  de  craie  de  Briançon  : 
faites-la  calciner  dans  un  fourneau  de  verrerie  ,  ou 
autrement  ;  puis  vous  la  détremperez  avec  de 
bonne  eau-de-vie  ou  de  bon  elprit  de  vin  ,  &  les 
laiflerez  s'incorporer  enfemble  pendant  vingt-quatre 
heures.  Après  quoi  vous  tremperez  la  toile  dans  ce 
mélange ,  &  la  mettrez  lécher  à  Fcmbre  hors  de  la 
poufliere  ,  du  foleil ,  &  du  feu  :  ce  que  vous  recom- 
Tome  III. 
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choirs  ,  fans  les  humecter 
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On  doit  fe  fervir  de  ces  mou- 


Autre  façon  plus  compofée. 

Prenez  alun  de  roche ,  deux  livres  ;  borax  une 
livre  ;  gommes  adraganth  &  arabique ,  de  chaqu» 
quatre  livres.  Faites  infufer  le  tout  dans  deux  livres 
de  malvoifie  ,  &  deux  pintes  de  lait  de  chèvre.  En- 
fuite  prenez  deux  livres  de  cérufe  :  que  vous  met- 
trez dans  un  linge ,  &  que  vous  ferez  bouillir  dans 
fuffifante  quantité  d'eau  commune.  Jettez  cette  eau 
fur  l'infufion  précédente  ;  puis  prenez  deux  livres 
de  miel  blanc  ,  trois  livres  de  térébenthine  ,  &  au- 
tant de  fucre  fin ,  &  faites  bouillir  dans  du  vinaigre 
blanc  diftillé.  Lorfqu'il  fera  réduit  à  la  moitié  ,  vous 
le  verferez  dans  le  mélange  précédent  ;  après  quoi 
vous -y  ajouterez  trois  onces  de  myrrhe  bien  pul- 
vérifée ,  &  plufieurs  limaçons  fans  coquilles  ,  & 
bien  lavés  dans  de  l'eau  commune.  Agitez  bien  le 
tout  pendant  une  demi-heure  ,  afin  que  le  mélange 
fe  faffe  bien.  Mettez  le  tout  dans  une  cucurbite  avec 
une  poule  grafle ,  bien  nette  &  coupée  par  mor- 
ceaux ;  une  once  de  camphre ,  le  blanc  de  dix  œufs 
frais  ,  l'écorce  de  cinq  oranges  :  &  diftillez.  La  pre- 
mière eau  qui  fortira  fera  très -claire  :  il  faut  la  met- 
tre à  part.  La  féconde  fera  fort  blanche  ;  &  c'eft 
celle  qui  eft  néceffaire  pour  faire  le  mouchoir  en  la 
manière  fuivante. 

Prenez  une  toile  bien  fine  ,  lavez-la  dans  de  l'eau- 
rofe  ,  &  la  laiffez  fécher  ;  enfuite  laiffez-la  tremper 
pendant  vingt-quatre  heures  dans  l'eau  blanche  que 
nous  venons  de  décrire  ,  &  faites  fécher  à  l'ombre. 
Quand  vous  voudrez  vous  fervir  du  mouchoir, 
ayez  foin  d'avoir  le  Vifage  bien  net ,  &  alors  paffez 
le  mouchoir  deflus.  Il  vous  rendra  la  peau  claire  , 
luifante ,  èk  douce  comme  du  fatin.  On  peut  por- 
ter ce  mouchoir  dans  fa  poche  ;  &  quand  on  effuie 
fon  Vifage  lorfqu'il  eft  en  fueur ,  c'eft  alors  qu'il 
fait  plus  d'effet.  *  Abdeker.  [  Au  refte  la  cérufe  , 
qui  entre  dans  cette  préparation ,  peut  en  rendre 
l'ufage  dangereux.] 

22. 

Vernis  pour  le  teint. 

Mettez  dans  une  bouteille  douze  onces  de  bonne 
eau-de-vie  ,  une  once  de  fandarac  ,  &  une  demi- 
once  de  benjoin.  Remuez  fouvent  la  bouteille  ,  & 
laiffez  enfuite  repofer.  Après  s'être  lavé  le  Vifage , 
on  y  appliquera  de  cette  efpece  de  Vernis  ;  qui  lui 
donnera  un  très-beau  luftre.  *  Abdeker. 

23. 

Sel  Hépatique  :  dont  l'ufage  confirve  le  beau  coloris, 
vu  procure  de  belles  couleurs. 

Prenez  racines  d'aigremoine  deux  livres ,  racines 
de  chicorée  &  de  feorzonere  ,  une  livre  de  chaque; 
coflus  amer  ,  eringium  ,  curcuma  ,  une  demi -livre 
de  chaque  ;  calamus  aromaticus ,  rhapontic ,  de  cha- 
cun quatre  onces  ;  abfmthe  pontique  ,  aurone ,  eu- 
patoire  ,  fcolopendre  ,  véronique  ,  hépatique  des 
fontaines  ,  fumeterre  ,  eufeute  ,  de  chaque  trois 
onces.  Calcinez  le  tout  dans  un  fourneau  de  réver- 
bère ;  enfuite  ajoutez  cendres  de  rhubarbe  &  de 
caffe  ligneufe  ,  une  once  &C  demie  de  chaque.  Lef- 
fivez  le  tout  dans  une  décoction  de  fleurs  d'hépati- 
que ;  &  tirez  le  fél  fuivant  l'art. 

Ce  fel  fait  couler  la  bile ,  levé  les  obftruttions  , 
guérit  la  jauniffe ,  diflîpe  la  couleur  livide  du  teint  a 
M  m  m  01  m  ij 
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&  donne  à  la  peau  une  couleur  vermeille  &  agréa- 
ble. La  dofe  de  ce  fel  eft  depuis  vingt-quatre  grains 
jufqu'à  trente-fix  ,  dans  un  véhicule  convenable, 
f  Abdeker. 

24.  Faites  un  trou  à  un  limon.  Empliffez-Ie  de 
fucre  candit ,  &  le  bouchez  de  feuilles  d'or  ;  puis 
appliquez  artiftement  par-deffus  ,  la  peau  que  vous 
aurez  enlevée  ;  enfuite  faites  cuire  votre  limon  fous 
les  cendres  chaudes.  Lorfque  vous  voudrez  vous  en 
fervir ,  faites  fortir  un  peu  de  jus  par  l'ouverture 
déjà  faite;  &  vous  en  frottez  le  Vifage  avec  un 
îinge.  Ce  jus  dccraffe  merveilleufement  la  peau ,  ÔC 
donne  un  teint  -éclatant.  *  Abdeker. 

Huile,  de  Tartre  œmpofie  ,  pour  Blanchir  le  teint. 

Prenez  trois  livres  de  tartre  de  vin  blanc  ,  qua- 
tre onces  de  nitre  ,  trois  onces  d'étaim  calciné  ,  &C 
une  orice  d'alun  de  roche.  Pilez  toutes  ces  drogues 
énfemble  ;  mettez-les  dans  un  plat  de  terre  ,  &C  les 
expofez  à  un  feu  de  réverbère  jufqu'à  ce  qu'elles 
foient  calcinées  :  enfuite  mettez  une  once  de  cette 
matière  ,  qui  aura  été  calcinée  jufqu'au  blanc  ,  dans 
une  chopine  d'eau-de-vie.  Cette  eau  eft  alors  un  des 
meilleurs  cofmétiques  dont  on  puiffe  fe  fervir  pour 
blanchir  le  teint  ,  &  l'entretenir  dans  l'état  de 
fraîcheur  naturelle.  *  Abdeker.  [Mais  nous  croyons 
devoir  avertir  que  ce  topique  eft  dangereux.] 

Pour  guérir  les  Pujiules  du  Vifage  &  du  front. 

I.  Prenez  une  once  de  camphre ,  autant  de  fou- 
fre  vif,  une  demi-once  de  litharge  ,  &  autant  de 
myrrhe.  Battez  toutes  ces  drogues  énfemble  ;  & 
mettez-les  infufer  pendant  fept  ou  huit  jours  dans 
une  livre  d'eau-de-vie  ou  d'eau  de  plantain.  Puis  baf- 
finez-vous-en  le  Vifage  avec  un  petit  linge.  [  Nous 
avons  déjà  averti  que  la  litharge  eft  dangereufe.] 

II.  Dans  une  chopine  de  jus  de  feabieufe  purifié  au 
feu ,  &  pafle  par  un  linge ,  jettez  une  demi-once  de 
borax  avec  un  gros  de  camphre.  Après  une  infiifion 
de  deux  ou  trois  jours  ,  fervez-vous-en. 

III.  Faites  bouillir  deux  poignées  de  fleurs  de  pe- 
tite centaurée  dans  trois  chopines  d'eau  ,  jufqu'à 
féduftion  de  la  moitié.  Etuvez-en  foir  6i  matin"  les 
pullules. 

I V.  Prenez  une  once  de  camphre ,  autant  de  fou- 
fre ,  une  demi-once  de  myrrhe ,  autant  d'encens. 
Réduifez  le  tout  en  poudre  ,  &£  mettez-le  infufer 
dans  une  chopine  d'eau-rofe  ,  ou  d'eau  de  plantain  , 
ou  de  celle  de  feabieufe ,  l'efpace  de  fept  ou  huit 
jours  :  ôi  vous  en  fervez. 

Rougeurs  :  Rubis  :  Saphirs  :  &c. 

Les  Saphirs  font  des  boutons  rouges  &  durs  ,  qui 
blanchiffent  à  leur  pointe.  Ils  font  à-peu-près  gros 
comme  un  grain  de  chenevi  ;  &  viennent  ordinaire- 
ment au  Vifage  &  au  col.  Les  jeunes  gens  des  deux 
fexes  ,  en  parvenant  à  l'âge  de  puberté,  y  font  plus 
fujets  que  d'autres. 

Les  pullules  qui  font  fort  rouges ,  fe  guériflent 
difficilement  :  &  la  rougeur  refte  très-longtems  quoi- 
que ces  pullules  difparoiffcnt  à  la  fin. 

1.  Prenez  une  once  d'alun  de  roche,  autant  de 
foufre  vif  en  poudre,  une  once  d'eau-rofe ,  ou  d'eau 
d'argentine  :  mêlez  le  tout  énfemble  dans  une  phiole  : 
oc  au  bout  de  vingt-quatre  heures  fervez-vous-en. 

a.  Le  vitriol  de  Chypre  avec  l'eau  de  plantain  eft 
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encore  utile  dans  ces  cas  :  ainfi  que  le  jus  de  mou- 
ron. Il  faut  continuer  l'ufage  pendant  quelques  jours, 
foir  6c  matin. 

3 .  Voyc{  fous  le  mot  ODORANT:  &C  ci-deffus, 
la  Pommade  pour  Embellir. 

4.  Pour  les  Rougeurs  <5*  la.  Couperofe  du  Vifage. 
Prenez  de  la  fleur  de  foufre ,  avec  un  peu  de  cérufe  : 
mettez-les  dans  un  nouet  :  &  les  ayant  laiffé  trem- 
per pendant  quelque  tems  ,  dans  un  peu  de  verjus 
tiède  ;  fervez-vous  de  cette  liqueur  pour  vous  en 
baffiner  le  Vifage ,  le  foir  avant  de  vous  coucher. 
[  Mais  la  cérufe  eft  dangereufe.  ] 

5 .  Pour  les  Rubis ,  &  le  Feu  Volage.  Prenez  poids 
égal  de  fuif  de  porc  ,  &  de  fleur  de  foufre  ;  incor- 
porez-les énfemble  ,  en  y  mêlant  fuffifante  quantité 
d'eau  diftillée  de  fougère ,  &  de  fleurs  de  pêcher. 
Formez-en  une  efpece  d'onguent  ou  de  pommade  ; 
&  vous  en  frottez  le  Vifage ,  tous  les  foirs  avant  de 
vous  coucher ,  jufqu'à  parfaite  guêrifon. 

6.  Pour  éteindre  Se  diffiper  le  Feu  Volage ,  on 
peut  y  appliquer  de  la  chélidoine  pilée,  récemment 
cueillie. 

7.  En  général  les  remèdes  où  entrent  le  cam- 
phre, l'effence  de  benjoin,  lecérat,  &  le  lait  vir- 
ginal ;  font  fort  eftimés  pour  remédier  aux  Rougeurs. 

8.  Voye{  Goutte-Rose. 

9.  Prenez  alun  de  glace  en  poudre ,  une  livre  ;  jus 
de  pourpier ,  de  plantain  ,  ôc  de  verjus ,  une  cho- 
pine de  chaque  ;  environ  vingt  jaunes  d'eeufs.  Bat- 
tez bien  le  tout  énfemble  ;  &C  faites-le  diftiller.  Cette 
eau  eft  encore  très-bonne  contre  toutes  fortes  de 
Démangeaifons  &  d'Ebullitions  de  fang.  *  Ab- 
deker. 

10.  L'eau  de  nénufar,  dans  laquelle  on  a  mis  un 
peu  de  camphre  diffout  auparavant  avec  un  peu 
d'eau-de-vie ,  eft  encore  recommandable  dans  ce  cas- 
là.  *  Abdeker. 

11.  Eau  pour  les  Boutons  du  Vifage.  Enveloppez 
du  falpêtre  dans  un  nouet  de  linge  bien  fin.  Laiffez- 
le  tremper  pendant  quelque  tems  dans  de  l'eau  claire  : 
enfuite  touchez  les  boutons  avec  cette  eau.  *  Ab- 
deker. 

Eaux  pour  1er  Rougeurs  :  indiquées  dans  Abdeker. 

1.  Faites  bouillir  énfemble  une  poignée  de  pa- 
tience Se  de  mouron  :  &  vous  lavez  de  cette  eau. 

2.  Sur  une  livre  de  rouelle  de  veau ,  mettez  fix 
œufs  frais  ;  ajoutez  un  demi-fetier  de  vinaigre 
blanc,  &  une  poignée  d'argentine.  Diftillez  le  tout 
au  bain-marie  :  &  vous  lavez  le  Vifage  avec  la  liqueur 
qui  proviendra  de  la  diftillation. 

3.  Prenez  de  l'eau  de  plantain  avec  de  l'effence 
de  foufre  :  mêlez  le  tout  énfemble  :  ôc  en  appliquez 
foir  &  matin  fur  le  Vifage. 

4.  Faites  un  pain  de  fleur  de  farine  de  froment 
détrempée  avec  du  lait  de  chèvre  blanche.  Vous 
le  mettrez  au  four  :  &  l'en  tirerez ,  avant  qu'il  foit 
entièrement  cuit.  Vous  en  ôterez  la  mie  ,  que  vous 
briferez  le  plus  menu  que  vous  pourrez ,  &  la  met- 
trez tremper  dans  de  nouveau  lait  de  chèvre  :  au- 
quel vous  ajouterez  une  demi-douzaine  de  blancs 
d'eeufs  paflés  par  une  éponge.  Cela  étant  fait ,  pre- 
nez une  once  de  chaux  de  coques  d'eeufs,  6c  mettez 
le  tout  énfemble  ,  bien  mêlé  dans  un  alembic  de 
verre  ;  6c  diftillez  à  feu  lent.  Il  en  fortira  une  eau 
excellente  pour  ôter  les  taches  de  la  peau ,  en  en- 
lever les  rougeurs  ,  blanchir  &C  luftrer  le  teint. 

5.  D'autres  prennent  feulement  du  lait  de  vache  , 
qu'ils  font  diftiller  avec  du  pain  blanc  ;  enfuite  ils 
ajoutent  dans  la  liqueur  diftillée  un  peu  de  borax. 
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6.  Vous  vous  fervirez  encore  avec  avantage  des 
eaux  diftillées  de  plantain ,  de  romarin  ,  de  gui- 
mauve ,  de  mercuriale  ,  de  cerfeuil ,  8cc. 

Pour  la  Lèpre  du  Vifage. 

Exprimez  du  jus  de  raifins  blancs  encore  tout 
verds  ;  paflez-le  par  un  linge  ,  Se  le  mettez  dans 
une  grande  phiole  qui  tienne  environ  chopine  ;  ajoû- 
tez-y  camphre  8c  borax  ,  de  chacun  une  dragme  ; 
alun  de  plume  ,  deux  dragmes  ;  verd-de-gris  ,  un 
demi-grain  ;  lucre  candit ,  une  once  &c  demie  ;  le 
tout  réduit  en  poudre  :  bouchez  bien  la  phiolé  ;  & 
enterrez-la  dans  un  jardin.  Un  mois  après,  retirez- 
la  ,  &  paffez  la  liqueur  par  un  linge.  Il  faut  s'en  laver 
le  Vifage  ,  foir  Se  matin  :  &C  après  l'avoir  lavé  ,  il 
faut  l'adoucir  &  rafraîchie ,  avec  une  décoefion  de 
mauves  &c  de  fon  de  froment. 

Emplâtre  pour  ôter  les  Rougeurs ,  &  toutes  les  Taches 
du  Vifage. 

Faites  bouillir  deux  livres  d'huile  d'olives ,  pendant 
un  quart-d'heure.  Ajoûtez-y  une  livre  de  cire  neuve 
jaune  ,  coupée  par  morceaux  :  &C  faites  bouillir 
pendant  un  autre  quart-d'heure.  Ajoutez  à  ce  mé- 
lange une  livre  de  poix  réfine  :  &  après  que  le  tout 
aura  bouilli  encore  un  quart-d'heure ,  vous  y  jet- 
terez quatre  onces  de  litharge  d'or  bien  lavée  & 
bien  pulvérifée.  Il  faudra  remuer  alors  continuelle- 
ment avec  une  fpatule  ;  retirer  ênfuite  la  bafline  , 
ou  le  chauderon ,  du  feu  ;  &  ajouter  une  livre  de 
cérufe  réduite  en  poudre  fine  :  ayant  foin  de  re- 
muer toujours ,  jufqu'à  ce  que  la  matière  ait  pris 
confiftence  d'onguent.  Alors  vous  en  couvrirez  des 
morceaux  de  toile ,  en  forme  d'emplâtre ,  pour  les 
appliquer  fur  le  Vifage  pendant  la  nuit.  [Mais  ce 
remède  peut  devenir  dangereux.  ] 

Huile  admirable  qui  ote  les  Taches  de  la  peau  ,  &  qui 
la  rend  Luifante. 

Prenez  alun  &  fel  commun ,  de  chacun  une  demi- 
livre.  Mettez  ces  drogues  dans  un  pot  de  terre ,  qui 
ne  foit  pas  cuit  ;  adaptez-y  un  autre  pot  de  même 
efpece  ;  &  liez-les  enfemble  ,  avec  du  fil  de  fer  ou 
de  laiton ,  ayant  foin  auffi  de  luter  exactement  la 
jointure.  Faites  calciner  la  matière  ,  dans  un  four- 
neau de  chaux  ou  de  brique.  Enfuite  l'ayant  broyé 
bien  fin  fur  le  marbre,  vous  la  mettrez  dans  un  petit 
fac  ;  que  vous  fufpendrez  en  quelque  endroit  bien 
humide  ;  Se  l'y  laifTerez  pendant  quinze  jours  ou 
trois  femaines  ,  ou  jufqu'à  ce  que  l'huile  qui  en  dé- 
gouttera foit  toute  tombée  dans  le  vaifleau  que  vous 
aurez  mis  deffbus  pour  la  recevoir.  Il  faut  avoir  foin 
de  la  ramaffer  tous  les  jours  ;  Si  de  la  conferver.  On 
s'en  frotte  le  Vifage  avec  une  petite  éponge  fine  , 
ou  avec  un  linge  bien  blanc.  Il  faut  auparavant  le 
laver  le  Vifage  avec  de  l'eau  de  fontaine  ou  de 


puits. 


Eaux  pour  Blanchir  le  Vifage. 


i .  Prenez  égales  parties  de  racines  de  couleuvrée , 
Se  d'oignons  de  narciffe ,  une  chopine  de  lait  de 
vache  ,  8e  une  mie  de  pain  blanc.  Diftillez  le  tout 
dans  un  alembic  de  verre.  Pour  vous  fervir  de  l'eau 
qui  en  réfultera ,  mêlez-la  par  moitié  avec  celle  de 
la  Reine  d'Hongrie. 

i.  L'eau  de  fenouil  diftillée  ,  8e  celle  de  lys  blanc , 
avec  un  peu  de  maftic ,  produifent  le  même  effet. 
On  peut  les  rendre  odoriférantes  ,  en  mettant  quel- 
ques grains  de  mule  au  bec  <le  l'alembic. 
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3.  Prenez  poischiches,  haricots,  &  fèves  com- 
munes ,  de  chacun  quatre  onces.  Mondez-les  de  leur 
peau  ;  &  les  réduifez  en  poudre  dans  une  pinte  de 
vin  blanc ,  un  fiel  de  bœuf,  Sç  quinze  blancs-d'ceufs 
frais.  Le  tout  étant  bieo  brouillé  enfemble,  mettez- 
le  dans  un  alembic  de  verre  ;  Se  lèrvez-vous  de  la 
diftillation ,  pour  vous  laver  le  Vifage. 

Pour  oter  les  Taches  du  Vifage. 

1 .  Prenez  deux  livres  de  racine  de  parelle  8c  de 
chair  de  melon  ;  dix  œufs  d'hirondelles  ;  demi-once 
de  nitre  ;  deux  onces  de  tartre  blanc.  Battez  &  mê- 
lez le  tout.  Diftillez-le  dans  un  alembic  de  verre  : 
Se  vous  lavez  de  cette  eau.  *  Abdeker. 

Eau  qui  produit  le  même  effet ,  &  qui  rend  le  Teint 
beau  &  luifant. 

2.  Prenez  un  pigeon  :  vuidez-le  ;  rempliffez  fon 
corps  avec  deux  poignées  de  fraxinelle  :  mettez-le 
dans  un  alembic  avec  une  pinte  de  lait  ,  trois 
onces  de  crème ,  fix  onces  d'huile  d'amandes  dou- 
ces :  Se  diftillez.  Lavez  tous  les  jours  ,  de  cette  eau, 
votre  Vifage  8e  vos  mains  :  la  peau  reliera  blanche  , 
fouple  8e  lans  aucune  tache.   *  Abdeker. 

3 .  Faites  diftiller  dans  un  vaifleau  de  verre ,  douze 
jaunes  d'œufs  frais ,  Se  deux  livres  de  bonne  téré- 
benthine. La  diftillation  étant  faite ,  diftillez  une  fé- 
conde fois.  Enfin  ajoutez  à  cette  leconde  diftillation 
dix  fcrupules  de  camphre  pilé  ;  diftillez  une  troilïeme 
fois.  Mêlez  cette  eau  ,  avec  poids  égal  d'eau  diftillée 
de  tortue ,  8c  lavez-vous  fouvent  le  Vifage  avec  ce 
mélange. 

4.  Faites  cuire  une  once  de  ris  dans  une  livre 
d'eau  commune  :  8e  gardez  cette  eau  pour  vous  en 
laver  le  Vifage  en  vous  couchant. 

Pour  Déhdler  le  teint. 

1 .  Prenez  un  demi-fetier  de  lait  :  exprimez-y  un  jus' 
de  citron  :  ajoutez  une  cuillerée  d'eau-de-vie  :  faites 
bouillir  le  tout  ;  écrémez  bien  ;  puis  retirez  du  feu  : 
8e  réfervez  pour  l'ufage.  Quelques  perfonnes  ajou- 
tent dans  ce  lait  un  peu  de  lucre  blanc,  8e  un  peu 
d'alun  de  roche.  *  Abdeker. 

2.  C'eft  un  bon  remède  que  de  laver,  le  foir,  le 
vifage  avec  de  l'eau  de  pimprenelle.  *  Abdeker. 

3.  On  peut ,  le  foir  en  fe  couchant ,  écrafer  quel- 
ques fraifes  fur  fon  vifage  ;  les  laiflèr  fécher  pendant 
la  nuit  ;  &C  le  lendemain  matin  le  laver  avec  de  l'eau 
de  cerfeuil  ;  alors  la  peau  devient  fraîche ,  belle  Se 
luifante.  *  Abdeker. 

4.  Voyei  HÂLE. 

5.  Jettez  dans  de  l'eau  ,  de  la  fleur  de  farine  de 
froment  ;  laiffez-la  repofer.  Prenez  quelques  onces 
de  ce  qui  fera  dépofé  au  fond  :  mêlez  bien  avec  quel- 
ques blancs  d'œufs  ;  enduifez  votre  vifage  avec 
cette  pâte  ;  paffez  ainfi  la  nuit  ;  lavez-vous  le  lende- 
main matin  avec  de  l'eau  tiède. 

6.  Frottez-vous  la  peau  avec  le  mucilage  de  grai- 
ne de  lin  ,  de  femence  de  pfyllium  ,  de  gomme 
adraganth  ,  8e  du  fuc  de  pourpier  ;  auxquels  vous 
aurez  ajouté  du  blanc  d'eeuf. 

Pour  fe  Préferver  du  Hâle. 

1.  Prenez  telle  quantité  de  fiel  de  bœuf  que  vous 
fouhaiterez.  Sur  chaque  livre  mettez  un  gros  d'alun 
de  roche  ,  demi-once  de  fel  gemme ,  une  once  de 
fucre  candit ,  deux  gros  de  borax ,  8c  un  gros  de 


850  V    I     S 

camphre.  Mêlez  le  tout  enfemble ,  &  l'agitez  pen- 
dant un  quart-d'heure  :  enfuite  laiffez  repofer.  _  Fai- 
tes la  même  chofe  trois  ou  quatre  fois  par  jour. 
Continuez  ce  procédé  pendant  quinze  jours  ;  ou  jus- 
qu'à ce  que  le  fiel  devienne  clair  comme  de  l'eau. 
Enfuite  paffez  à  travers  le  papier  brouillard  cette 
liqueur  ;  &  la  confervez  pour  l'ufage.  On  s'en  fert 
lorfqu'on  eft  obligé  d'aller  au  foleil  ou  à  la  campagne. 
Il  faut  avoir  foin  de  fe  laVer  le  foir  avec  de  l'eau 
commune.  *  Abdeker. 

z.  Faites  tremper  dans  de  l'eau  fraîche  une  livre  de 
kipins  pendant  trois  jours.  Puis  retirez-les  de  cette 
eau  ,  et  les  faites  bouillir  dans  un  vafe  de  cuivre  où 
vous  mettrez  cinq  livres  de  nouvelle  eau.  Lorfque 
les  lupins  feront  cuits ,  &  que  l'eau  fera  un  peu 
épaiflîe  ;  exprimez  le  tout  ;  &  confervez  cette 
liqueur  :  avec  laquelle  vous  vous  frotterez  le  Vifage 
&  le  col ,  lorfque  vous  ferez  obligé  de  vous  expo- 
fer  au  foleil. 

Quelques-uns  ajoutent  à  cette  eau  un  peu  de  fiel 
de  chèvre  ,  de  l'alun  de  roche ,  &  du  jus  de  limon  ; 
&  foutiennent  que  cette  eau  enlevé  infailliblement 
les  taches ,  en  les  en  frottant  le  foir  avant  de  fe  cou- 
cher, *  Abdeker. 

3.  On  confeille  de  fe  frotter  avec  de  l'huile  d'oli- 
ves vertes ,  dans  laquelle  on  aura  mis  un  peu  de 
maftic  en  larmes.  *  Abdeker. 

4.  Quelques  Dames  fe  fervent  avec  fuccès  de  la 
nîoëlle  de  cerf.  *  Abdeker. 

Pour  les  Rouffeurs. 

f.  Prenez  des  os  longs  de  pies  de  mouton  :  que 
Vous  ferez  brûler  au  feu  ,  jufqu'à  ce  qu'ils  fe  rédui- 
fent  facilement  en  poudre  ;  laquelle  vous  ferez  in- 
fufer  pendant  vingt-quatre  heures  dans  du  yin  blanc. 
Puis  vous  le  coulerez  ;  &  vous  vous  en  fervirez.  Il 
faut  pour  les  os  de  quatre  pies ,  un  verre  de  vin 
blanc. 

2,.  Voyez  Ta  C  h  E  s  de  Roujfeur. 
3.  Poudre  pour  les  Rouffeurs  ,  &  le  F  tu  Volage, 
Prenez  du  fel  de  nitre ,  &  du  tartre  de  vin  blanc , 
de  chacun  une  livre  ;  réduifez-les  en  poudre  fine  , 
féparément.  Enfuite  les  ayant  mêlés  enfemble  ,  paf- 
fez-les  par  un  linge  fin  &c  clair.  Les  poudres  étant 
-mêlées  &  paffées  ,  mettez-les  dans  une  petite  ter- 
rine ,  enforte  qu'elles  foient  élevées  en  pointe  ,  & 
qu'elles  forment  une  efpece  de  cône.  Alors  mettez 
un  charbon  allumé  au-deffus  ,  pour  brûler  le  nitre  ; 
lequel  étant  allumé  calcinera  le  tartre  :  que  vous 
trouverez  au  fond  de  la  terrine  ,  en  forme  de  ta- 
blette ou  gâteau.  Vous  prendrez  ce  tartre  calciné  : 
&  l'ayant  rompu  bien  menu  ,  vous  le  mettrez  dans 
une  écuelle  ;  &  le  ferez  diffoudre,  en  y  verfant  une 
fuffifante  quantité  d'eau  chaude.  Enfuite  vous  met- 
trez la  diffolution  dans  un  pot  neuf,  &  la  ferez  éva- 
porer fur  les  cendres  chaudes ,  jufqu'à  ce  qu'il  ne 
refte  plus  qu'une  poudre  au  fond  du  vaiffeau.  Vous 
prendrez  cette  poudre  ;  &  l'ayant  mife  dans  une 
phiole ,  vous  verferez  par-deffus ,  quatre  onces  de 
vinaigre  nouvellement  diftillé,  &C  une  once  de  bonne 
eau-de-vie.  Vous  agiterez  la  phiole  ,  pour  bien  mê- 
ler le  tout  enfemble  ;  &C  vous  l'expoferez  au  foleil , 
pendant  trois  jours.  Il  faut  fe  laver  le  Vifage  ,  de 
cette  eau  ,  foir  &t  matin. 

Pour  le  Feu  Volage. 

I.  Prenez  des  oignons  de  narciffe  ,  avec  la  moitié 
autant  de  graines  d'orties  nouvelles.    Pilez-les  cn- 
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femble  avec  un  demi-fetier  de  vinaigre  :  8c  frottez 
vous-en  le  foir. 

II.  On  fe  bafline  avec  le  jus  du  creflbn  ale- 
nois. 

III.  On  pratique  les  mêmes  recettes  que  pour  les 
lentilles  du  Vifage ,  &  les  pullules. 

IV.  Voyei  ErÉSIPELE:  &C ,  ci-deffus ,  Rouf 
feurs,  n.  3. 

Eaux  pour  enlever  les  Taches  de  Roujfeur,  &  les  Signes 
qui  viennent  fur  le  Vifage. 

1.  Prenez  égales  parties  de  racine  de  concombre 
fauvage  &  d'oignons  de  narciffe  :  faites-les  fécher  à 
l'ombre  ;  puis  les  réduifez  en  ppudre  très-fine  ;  que 
vous  mettrez  dans  de  bonne  eau-de-vie.  Il  faut  s'en 
laver  le  Vifage  jufqu'à  ce  que  l'on  fente  un  peu  de 
démangeaifon  :  alors  on  fe  lave  avec  de  l'eau  fraî- 
che. Il  faut  recommencer  tous  les  jours  jufqu'à  par- 
faite guérifon  ;  qui  ne  tardera  pas  ,  parce  que  cette 
eau  eft  légèrement  cauftique ,  ôt  doit  par  conféquent 
enlever  toutes  les  taches  du  Vifage.  *  Abdeker. 

z.  Prenez  une  poignée  de  cendres  de  bois  neuf: 
faites-la  bouillir  dans  une  chopine  d'eau  claire ,  que 
vous  ferez  réduire  à  moitié  :  enfuite  tirez  à  clair  ; 
faites  bouillir  encore  un  peu  ;  &  paffez  par  le  papier 
gris.   *  Abdeker. 

3.  Tous  les  fels  lixiviels  diffouts  dans  l'eau  fimple , 
procurent  le  même  effet.  *  Abdeker. 

4.  Prenez  le  rang  d'un  lièvre  mâle  :  délayez-le 
dans  égale  partie  de  l'urine  de  la  perfonne  pour  la- 
quelle vous  compofez  le  remède.  Filtrez  le  tout  à 
travers  un  linge  ,  &  réfervez  la  liqueur  dans  un 
vafe. 

La  perfonne  qui  veut  faire  paffer  fes  taches  de 
rouffeur ,  gardera  la  chambre  pendant  trois  jours. 
Le  foir  en  fe  couchant  elle  humectera  les  taches 
avec  un  petit  linge  trempé  dans  l'eau  ci-deffus  dé- 
crite. Elle  fe  couchera  fans  effuyer  fon  Vifage.  Le 
lendemain  elle  continuera  cette  opération  plufieurs 
fois  dans  la  journée  ;  ainfi  de  fuite  pendant  trois 
jours.  Le  quatrième  elle  fe  lavera  avec  de  l'eau  de 
mouron  ;  &  fera  alors  libre  de  fortir  &  de  vaquer  à 
fes  affaires.  L'ufage  de  l'eau  de  mouron  fera  conti- 
nué tous  les  matins  pendant  quatre  ou  cinq  jours. 
Pendant  ce  tems  les  taches  de  rouffeur  tomberont 
par  écailles  &  en  pouffiere  farineufe  ;  la  peau  reftera 
blanche,  unie,  claire  &  fraîche  autant  qu'on  peut 
le  defirer.  *  Abdeker. 

Pour  les  Taches  du  Vifage  qui  viennent  de  Naijfanci. 
Voyez  Marque. 


Eau  pour  ôter  les  Lentilles. 

1 .  Prenez  égales  parties  de  joubarbe  &  d'éclairé  : 
diftillez  au  bain  de  fable  ;  &  vous  lavez  de  cette  eau. 
*  Abdeker. 

z.  Prenez  une  once  d'alun  calciné ,  &C  autant  de 
vitriol  de  Chypre  :  nourrifléz  l'un  &  l'autre  avec  du 
jus  de  citron.  Appliquez  ce  mélange  fur  le  Vilage  , 
le  foir  en  vous  couchant ,  à  l'endroit  où  il  y  a  des 
lentilles  ;  &  ne  le  défaites  que  le  matin ,  avec  un 
peu  d'eau  pure.  En  continuant  un  mois  de  fuite , 
vous  changerez  de  peau;  &  celle  qui  reviendra  fera 
très-belle. 

3.  Prenez  du  jus  d'oignon;  Si  appliquez-le  à  l'en- 
droit des  lentilles. 

4.  Vous  pouvez  encore  vous  fervir  d'huile  d'eeufs; 
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ou  de  lait  de  truie-  ;    ou  de  jus  de  petite  cen- 
taurée. 

5 .  Prenez  de  la  racine  de  patience  ,  &  de  la  chair 
d'un  melon  bien  mûr ,  de  chacun  deux  livres  ;  falpê- 
tre ,  une  demi-once  ;  tartre  calciné  ,  deux  onces. 
Faites-les  diftiller  enfemble.  L'eau  qui  en  diftillerà 
fera  bonne  pour  vous  en  laver ,  les  foirs  en  vous 
mettant  au  lit. 

6.  Faites  bouillir  des  feuilles  de  lierre  dans  du  vin  ; 
&  vous  étuvez  de  cette  décoction. 

7.  On  s'applique  fur  le  Vifage  ,  du  rang  de 
lièvre. 

8.  Prenez  deux  onces  de  jus  de  creffon  d'eau,  & 
une  once  de  miel  :  mêlez-les  enfemble  ;  paffez-les 
au  travers  d'un  linge.  Et  le  foir  baffinez-en  les  len- 
tilles. 

9.  Si  on  prétend  les  emporter  par  les  cauftiques , 
il  faut  ne  fe  fervir  que  des  plus  doux  :  &  encore  ufer 
de  grandes  précautions  ;  de  peur  de  laiffer  fur  la 
peau  une  cicatrice  plus  difforme  que  la  tache  qu'on 
veut  effacer. 

10.  De  bons  remèdes  dans  ce  cas-là  font  l'èau 
diftillée  de  la  racine  de  grande  fcrophulaire  ;  qui  eft 
légèrement  rongeante  :  &  l'huile  de  tartre  par  dé- 
faillance ,  qui  a  encore  plus  de  force  ;  mais  qu'on 
peut  tempérer  avec  un  peu  d'eau-rofe  ou  de  plan- 
tain. 

1 1 .  Voyez  Vinaigre  de  Litharge. 

Eréjlpele  du  Vifage. 

Voyez  l'article  Erésipele. 

Meurtriffure. 

Confultez  ce  mot. 

Fluxions  qui  font  enfler  le  Vifage  &  les  Joues. 

Confultez  le  mot  Fluxion. 

VIS  CU  M.   Voyei  Gui. 
VISNAGA.  Voyez  Gingidium  umbellâ 
oblongâ. 
VISSOLLE.  Voyei  Vicholle. 

V  I  T 

V  I T  E  X.    Voyei  A  G  N  U  S  -  C  A  S  TU  S. 

V I T I  S.  Voyei  Vigne. 
VITIS-IDjEA.  Voyei  Air  EL  L  E. 
VITRE.  %£{Verre:  Peinture  sur 
Verre. 

V  I  T  R  E  (  Bornes  de  ).  Voyez  fous  le  mot 
Borne. 

VITRÉE   (Humeur').'}^  v    ,.  ;      -j. „  , 

^TTnir  ?'/     u    J  (^  °Yez  1  article  CE  1  h 
VITREE   (  membraney,      A  ,    , 

"      ..  \  •     ^  f     Organe  de  la  vue. 

OU  Tunique).  \ 

VITRERIE.  Voyei  Matériaux. 

VITRIOL:  ou  Couperofe.  C'eft  un  minéral 
qu'on  trouve  près  des  mines  de  cuivre  ou  de  fer  ;  & 
quelquefois  fous  des  terres  glaifes.  Il  y  eft  quelquefois 
en  cryftaux  naturels  ;  mais  le  plus  fouvent  mêlé  avec 
des  terres  ou  desjnarcaflltes,  d'où  on  le  retire  par  lixi- 
viation.  On  tire  fouvent  encore  du  Vitriol ,  de  cer- 
taines pyrites  nommées  Mâchefer  ou  Pierres  d'Ar- 
quebufade ,  que  l'on  trouve  parmi  l'argille  des  Po- 
tiers ,  &  qui  faifant  feu  par  leur  choc  contre  l'acier 
étoient  autrefois  employées  dans  les  arquebufes  à 
rouet.  Cette  argille  ou  terre  graife  contient  elle- 
même  prefque  toujours  du  Vitriol  martial  ;  qui  la 
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rend  propre  à  la  diftiliation  des  efprits  acides  de  nitre 
&  de  fel  marin. 

On  a  longtems  préfumé  que  le  Vitriol  étoit  com- 
pofé  d'un  fel  acide ,  &  d'une  terre  fulfureufe.  L'ex- 
périence a  depuis  appris  que  tous  les  Vitriols  natu- 
rels connus  font  feulement  compofés  d'un  acide  par- 
ticulier ,  unique  de  fon  efpece ,  le  même  qui  le  trouve 
dans  l'alun  &  dans  le  foufre  commun  ;  &  auquel  efl 
uni  dans  le  Vitriol ,  tantôt  de  pur  fer  ,  tantôt  du 
cuivre  ,  tantôt  du  zinc  ;  &  quelquefois  un  mélange 
de  deux  ou  même  de  joutes  ces  trois  matières  ,  qui 
fervent  de  bafe  à  l'acide.  Voyez  les  Mémoires  de 
CAcudémie  des  Se.  de  Paris,  T.  X,  p.  184  :  l'Hif- 
toire  de  la  même  Académie ,  an.  1703  ,  p.  47-8  ; 
&  an.  1706,  p.  33-4:  les  Me'm.  an.  1728,  p.  301  ; 
an.  1735  ,  p.  390  &C  fuivantes;  an.  1736,  p.  263, 
&c;  an.  1738  ,  p.  288. 

On  diftingue  en  général  quatre  efpeces  de  Vitriol  : 
le  blanc  ;  le  verd;  le  bleu  ;  &  le  rouge. 

Le  Vitriol  Bleu  (ou  Vitriol  de  Venus)  fe  tire ,  dans 
le  voifinage  des  mines  de  cuivre ,  en  Hongrie  ,  &c 
dans  PIfle  de  Cypre  ;  d'où  on  nous  l'apporte  en  affez 
beaux  cryftaux ,  qui  confervent  le  nom  de  vitriol 
d'Hongrie  ou  Vitriol  de  Cypre.  Il  paroît  ne  contenir 
que  du  cuivre  :  ce  qui  le  rend  cauftique.  Voyez  Lé- 
mery,  Traité  Univ.  des  Drogues  :  &  les  Mém.  de  VA- 
cadémie  des  Se.  de  Paris ,  an.  1707  ,  p.  541.  On  ne 
fe  fert  en  Médecine  de  ce  Vitriol  qu'extérieure- 
ment ;  comme  pour  les  collyres ,  &  pour  confirmer 
des  chairs  baveufes  ,  pour  guérir  les  petits  ulcères 
de  la  bouche ,  &c.  Il  ne  convient  pas  pour  faire 
l'eau-forte:  Voyez  la  Note  (b)  de  M.  Baron  fur  la 
Chymie  de  Lémery,  p.  518. 

Il  y  a  trois  fortes  de  Vitriol  Verd  :  celui  d'Alle- 
magne eft  d'un  verd  bleuâtre ,  tk.  contient  un  peu 
de  cuivre.  Il  a  une  faveur  ftyptique  &C  acre.  Celui 
d'Angleterre  eft  d'un'verd  brun  ;  il  a  une  faveur  ftyp- 
tique ,  affez  douce ,  à-peu-près  comme  celle  du  Vi- 
triol blanc  :  il  participe  du  fer  ;  &  eft  propre  pour 
faire  l'efprit  de  Vitriol.  Le  Rom/ain  a  les  mêmes  pro- 
priétés que  celui  d'Angleterre  ,  excepté  qu'il  eft 
moins  facile  à  fondre. 

Voyez  Y  Art  des  Forges ,  publié  par  MM.  De  Cour- 
tivron  &  Bouchu ,  fous  le  nom  de  l'Acad.  des  Se. 
de  Paris,  /.  SeS.  p.  23. 

M.  Baron  [  Note  (  b  )  citée  ci-deffus  ]  avertit  que 
Lémery  a  eu  tort  de  dire  que  le  Vitriol  d'Allemagne 
foit  préférable  aux  autres  efpeces  de  Vitriol  verd  , 
pour  faire  l'eau  forte  :  le  cuivre  qu'il  contient ,  Se 
dont  l'efprit  de  nitre  entraîne  une  portion  ,  doit  au 
contraire  l'exclure. 

Ces  trois  Vitriols  verds  font  employés  extérieu- 
rement pour  arrêter  les  hémorrhagies.  On  en  fait 
de  l'encre ,  &c.  Voyez  Poudre  <&  Sympathie: 
Encre:Teintu  RE.  Confultez  aufii  la  Note  (h) 
de  M.  Baron  fur  la  Chymie  de  Lémery ,  p.  520  : 
Lémery  même ,  en  est  endroit  :  YHifi.  de  CAcad. 
des  Se.  de  Paris ,  an.  1707  ,  p.  40- 1-2  ;  Mémoires  , 
p.  541  ,  &c  :  Remèdes  pour  la  Pierre,  n.  13: 
l'Art  des  Forges  ,  I.  Sect .  p.  23  ,  2 5 . 

Jufqu'ici  on  n'a  gueres  rencontré  de  Vitriol 
Blanc  Naturel ,  que  dans  les  mines  de  Goflar.  C'eft 
un  fel  neutre  ,  dans  lequel  l'acide  vitriolique  a  pour 
bafe  principale  8c  dominante ,  foit  la  pierre  cala- 
minaire  ,  foit  du  zinc  uni  à  une  petite  quantité 
de  fer  ou  de  cuivre  ;  mais  qui  n'y  exiftent  pas 
effentiellement  ,  &  que  l'on  peut  en  féparer  au 
moyen  de  folutions  &  évaporations  répétées , 
pour  avoir  ce  Vitriol  plus  pur.  Voyez  la  Note  (  c  ) 
de  M.  Baron  fur  la  Chymie  de  Lémery  ,  p.  518  : 
les  Mém.  de  l'Acad.  des  Se.  de  Paris ,  année  1713  , 
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.p.  171  ;  an.  Î728 ,  p.  301-3  ;  an.  1735  ,  p.  18-9  , 
385,  tkc;  an.   1736,  p.  299,  3°°  >  an-   x74*  » 

p.  54- 

On  nomme  auffi  Vitriol  Blanc  ,  ou  Couperofe 
Blanche  ,  une  préparation  de  l'Art  ;  un  fel  tiré  par 
évaporation  ,  de  l'eau  des  puits  ou  fontaines  vitrio- 
liques  ;  ou  du  Vitriol  verd  ,  calciné  en  blanc  ,  puis 
diflbut  dans  l'eau,  filtré,  &C  defféché  fur  le  feu: 
il  reprend  (à  couleur  verte  auffitôt  qu'on  lui  reftitue 
l'eau  de  fa  cryftallifation ,  que  la  violence  du  feu 
en  avoit  féparce.  Voyez  les  Mém.  de  l'Acad.  des 
\Sc.  de  Paris  ,  an.  1735  '  P*  274- 

La  Manière  de  Calciner  le  Vitriol ,  confifte  à  met- 
tre du  Vitriol  verd  dans  un  pot  de  terre  non  ver- 
«iffé  ,  &C  le  faire  fondre ,  en  plaçant  le  pot  fur  les 
charbons.  Le  Vitriol  étant  fondu  &C  réfout  en  li- 
queur ,  on  le  fait  bouillir  ,  pour  en  évaporer  toute 
l'humidité.  Il  refte  au  fond  du  pot ,  une  mafle  grife 
tirant  fur  le  blanc.  C'eft  ce  qu'on  appelle  Vitriol 
Calciné  en  Blanc. 

Selon  Lémery  ,  le  Vitriol  Blanc  eft  le  plus  épuré 
de  fubftance  métallique  ;  oa  peut  le  prendre  inté- 
rieurement pour  exciter  à  vomir  ;  &  on  en  em- 
ploie dans  les  collyres.  Ces  deux  derniers  ufages 
ne  font  pas  conteftés.  Mais  M.  Baron  penfe  que 
l'un  &  l'autre  Vitriols  Blancs  contiennent  tout  au- 
tant de  matière  métallique  ,  qu'aucun  autre  Vitriol  ; 
comme  cela  ejl  en  effet  de  l'ejfence  de  tous  les  Vitriols. 
Voyez  les  Mém.  de  l'Acad.  des  Se.  de  Paris  ,  année 
1707  ,  p.  540  ;  an.  1735  ,  p.  28  ,  261,  &c. 

Les  Naturaliftes  ne  lavent  pas  encore  précifé- 
ment  s'il  y  a  du  Vitriol  Rouge  Naturel.  Confultez 
la  Note  (a?)  de  M.  Baron  fur  la  Chymie  de  Lémery, 
p.  5  18  :  &.  les  Mém.  de  l'Acad.  des  Se.  de  Paris  , 
an-  '735  »  P-  îGy-  Nous  avons  parlé  du  Vitriol 
Rouge  Artificiel  ,  fous  le  mot  Colcothar. 

Il  y  a  des  Vitriols  qui  donnent  une  teinte  rouge 
au  fer  que  l'on  eh  a  frotté.  Tel  eft  le  Vitriol  verd 
d'Allemagne.  Voyez  les  Mém.  de  l'Acad.  des  Se.  de 
Paris  ,  an.  1707  ,  p.  539  ,  540.  Celui  d'Angleterre 
ne  fait  point  changer  la  couleur  de  ce  métal  :  au 
contraire  ,  Iorfque  les  ouvriers  veulent  donner  à  ce 
Vitriol  une  affez  belle  couleur  ,  ils  mettent  tremper 
plufieurs  morceaux  de  fer  dans  l'eau  qui  doit  pro- 
duire les  cryftaux  ;  une  partie  du  métal  s'y  diffout; 
puis  ils  féparent  le  refte  ,  &  mettent  cryftallifer 
leur  fel  ,  qui  fans  cette  circonftance  feroit  pâle. 
*  Lémery  ,  Tr.  Univ.  des  Drogues.  Voyez  auffi  les 
Mém.  de  l'Acad.  des  Se.  de  Paris,  an.  1713  ,  page 
171  ,  &c;  an.   1738  ,  p.  188. 

En  Angleterre  on  fait  de  très-bonne  couperofe 
avec  des  fubftances  végétales  qui  ont  féjourné  dans 
l'eau  d'un  puits  fitué  au  bas  de  Beacon-Hill ,  près  de 
Harwich.  Voyez  la  Bibliothèque  Raifonnée  ,  Tome 
XXXIV  ,  p.  109  :  YHift.  de  C Académie  des  Se.  de 
Paris,  an.  1707,  p.  43-4-5  :  ^An  des  Forges,  I. 
Secl.  p.  26. 

Vitriol  Vomitif:  ou  G'dla  Vitrioli. 

Faites  diffoudre  du  Vitriol  blanc  dans  une  fuffi- 
<ante  quantité  de  flegme  de  Vitriol.  Filtrez  la  folu- 
tion  :  faites  évaporer  les  deux  tiers  de  l'humidité , 
dans  une  terrine  de  grais  :  mettez  le  réfidu  ,  dans  un 
lieu  frais.  Il  s'y  formera  des  cryftaux  ,  que  vous 
féparerez  au  bout  de  trois  jours.  Faites  enfuite  éva- 
porer le  tiers  de  ce  qui  reftera  d'humidité  ;  &  re- 
mettez le  vaiffeau  à  la  cave  :  il  le  fera  de  nouveaux 
cryftaux.  Continuez  cette  alternative  de  procédés 
jufqu'à  ce  que  vous  ayez  tout  retiré.  Faites  lécher 
ces  cryftaux  au  foleil  :  tk  les  gardez, 
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Ceft  un  vomitif  doux.  Il  purge  auffi  par  les  felles.' 
La  doié  eft  depuis  douze  grains  jufqu'à  deux  (cra- 
pules ,  ou  même  une  dragme  ,  dans  un  bouillon  on 
dans  d'autre  liqueur. 

Huit  ou  neuf  grains,  diffouts  dans  deux  livres  d'eau 
commune  ,  font  une  eau  minérale  apéritive  ,  qui 
excite  les  urines.  *  Chymie  de  Lémery.  Ce  même 
Auteur  compofe  cette  eau  minérale  ,  de  quatre 
livres  d'eau  commune  &  douze  grains  de  Gilla  ; 
dans  fon  Tr.  Univ.  des  Drogues. 

Confultez  fa  Chymie ,  p.  521;  avec  les  Notes  de 
M.  Baron. 

Efprit  de  Vitriol. 

Cet  efprit  eft  un  fel  acide  du  Vitriol  réduit  en 
liqueur  par  un  grand  feu. 

Prenez  du  Vitriol  d'Angleterre  calciné  en  blanc. 
En  ayant  empli  jufqu'aux  deux  tiers  une  grande 
cornue  de  verre  ou  de  grès  ,  lutez-la  :  puis  la 
placez  dans  un  fourneau  de  réverbère  clos  ;  & 
y  adaptez  un  grand  ballon  ou  récipient.  Faites 
un  très  -  petit  feu  ,  feulement  pour  échauffer  la 
cornue ,  &c  pour  obliger  de  fortir  goutte-à-goutte 
ce  qui  peut  être  refté  de  phlegme  dans  le  Vi- 
triol. Quand  il  ne  diftillera  plus  rien ,  verfèz  dans 
une  bouteille  ce  que  le  récipient  contiendra.  (On 
fe  fert  de  ce  Phlegme  ,  pour  laver  les  yeux  ,  dans 
les  ophthalmies  ;  &  pour  arrêter  les  hémorrha- 
gies  internes  ).  Adaptez  enfuite  de  nouveau  le 
ballon  au  cou  de  la  cornue  ;  lutez  exactement  les 
jointures  ;  augmentez  le  feu  par  degrés  :  quand 
vous  verrez  parler  des  nuages  dans  le  récipient , 
entretenez  le  feu  au  même  degré ,  jufqu'à  ce  que 
le  récipient  fe  refroidifle.  Alors  vous  poufferez 
très-violemment  le  feu ,  avec  du  bois  ,  pendant 
trois  fois  vingt-quatre  heures  fans  difeontinuer  :  le 
ballon  fe  remplira  de  nuages.  Après  quoi  ,  vous 
cefferez  le  feu  :  *6c  les  vaiffeaux  étant  refroidis , 
vous  les  déluterez  ;  vous  verferez  l'efprit  dans  une 
cucurbite  de  verre ,  que  vous  placerez  fur  un  baia 
de  fable  ;  &  adapterez  promptement  un  chapiteau 
&  un  récipient  ;  que  vous  luterez  feulement  avec 
de  la  veffie  mouillée  :  &  ferez  diftiller  à  un  feu 
très-lent  environ  quatre  onces  de  la  liqueur.  Ce 
fera  l' Efprit  Sulfureux  (ou  Volatil)  de  Vitriol  ;  dont 
l'odeur  eft  des  plus  vives ,  des  plus  pénétrantes  ,  à- 
peu-près  comme  celle  du  foufre  allumé  ;  &C  qu'il 
faut  conferver  dans  un  flacon  de  cryftal  garni  d'un 
bouchon  de  même  matière.  Voyez  la  Chymie  de 
Lémery  ,  avec  les  Jfotes  de  M.  Baron.  (  Cet  efprit 
eft  un  bon  remède  pour  l'afthme ,  les  maladies  du 
poumon  ,  &C  la  paralyfie  :  on  en  prend  depuis  qua- 
tre gouttes  jufqu'à  dix  ,  dans  quelque  liqueur  con- 
venable à  la  maladie.  Voye\fï.  I ,  p.  139  ,  col.  1.) 

Après  avoir  obtenu  l'Efprit  Volatil ,  changez  de 
récipient  ;  augmentez  le  feu  ;  5c  faites  diftiller  cn« 
viron  la  moitié  de  l'humidité  qui  eft  reliée  dans 
l'alembic.  C'eft  ce  qu'on  appelle  EJprit  Acide  de 
Vitriol  :  qui ,  étant  pris  par  la  bouche ,  eft  diuré- 
tique, un  peu  diaphorctique ,  incifif,  atténuant.  U 
réfifte  à  la  pourriture  des  humeurs  :  il  réveille  l'ap- 
pétit ;  ouvre  les  obftruclions  du  foie  ,  de  la  rate  & 
du  méfentere  :  il  tempère  les  ardeurs  des  fièvres. 
Pour  tous  ces  effets  on  le  mêle  dans  des  juleps  ou 
autres  boiffbns  ,  depuis  quatre  ou  cinq  gouttes 
jufqu'à  douze  ou  quinze ,  ou  jufqu  à  ce  que  la  li- 
queur foit  agréablement  acide.  On  s'en  (ert  pour 
toucher  les  ulcères  de  la  langue  ,  &  ceux  du  dedans 
de  l.i  bouche.  Il  eft  auffi  utile  pour  guérir  toutes  les 
maladies  de  la  peau  ,  qui  viennent  de  pituite  falée. 

Glafor, 


i 


V     I    T 

Glafer  le  fubftitue  ,  en  toutes  occàfiôns ,  à  l'Efprit 
d'alun  :  ConJ'ulte^  l'article  Alun.  Voyez  Cure  de 
/'Apoplexie  féreufe ,  p.  138,  col.  2. 

Tous  les  efprits  de  Vitriol  font  utiles  contre  les 
vers  ,  &  pour  fortifier  l'eftomac  &  les  inteftins. 

L'efprit  acide  ,  en  fe  mêlant  avec  l'eau  ,  y  excite 
une  forte  chaleur.  Voyez  les  Mim.  de  CAcad.  des 
Sciences  de  Paris,  T.  10  ,  p.  1S3-4. 

Huile  de  VitrioL 

On  nomme  ainfi  la  partie  la  plus  acide  du  Vitriol , 
laquelle  fe  trouve  dans  la  cucurbite  ,  après  l'obten- 
tion des  Efprits  ci-deflus.  Elle  eft  ainfi  appellée  de 
ce  qu'elle  eft  principalement  extraite  du  Vitriol , 
&  qu'elle  reffemble  un  peu  à  l'huile  ;  dont  elle  n'a 
cependant  aucune  des  propriétés.  C'eft  le  plus  fort 
acide  qu'il  y  ait  dans  la  nature  :  elle  fépare  les  au- 
tres acides  d'avec  tous  les  corps  ;  &  diflbut  un  pro- 
digieux nombre  de  fubftances  ,  étant  employée 
comme  il  faut ,  relativement  à  fes  degrés  d'affinité 
qui  font  marqués  dans  la  quatrième  colonne  de  la 
table  de  Geoffroy  ;  &  que  voici.  1  °.  La  folution  de 
cuivre  dans  l'huile  de  Vitriol ,  eft  précipitée  par  le 
fer  :  &C  en  même  tems  le  cuivre  fe  dépofe  fur  la 
furface  du  fer  ;  ce  qui  a  fait  croire  que  le  fer  pou- 
voit  être  converti  en  cuivre  :  il  y  a  même  eu  des 
Lettres  Patentes  obtenues  en  France  à  ce  fujet  : 
mais  la  petite  quantité  de  cuivre  ,  ôt  les  obferva- 
tions  chymiques  ont  bientôt  découvert  l'erreur. 
2°.  Le  fer  diflbut  dans  l'huile  de  Vitriol ,  eft  préci- 
pité par  une  terre  abforbante  ,  par  un  alkali  volatil , 
ou  par  un  alkali  fixe.  30.  Une  terre  abforbante  eft 
précipitée  par  un  alkali  volatil  ;  &  celui-ci  eft  féparé 
de  l'huile  de  Vitriol  par  le  fel  de  tartre  ou  par  un 
alkali  fixe.  Confultez  l'Art  des  Forges  ,  4e.  Section  , 
p.  171  ,  &c;  dans  la  Collection  d'Arts  publiée  par 
l'Académie  des  Sciences  ,  de  Paris  :  la  Chymie  de 
Lémery  ,  avec  les  Notes  de  M.  Baron  ,  p.  529  ,  530 , 

5  3  2  :  les  Mém.  de  VAcad.  des  Se.  de  Paris  ,  année 
1700,  p.  12.0- 1  ;  an.  1707,  p.  7  &  8  ;  an.  1713  , 
p.  172  &  fuivantes  ;  an.  1735  '  P'  2-7<5  -  7- 

On  prétend  qu'il  y  a  fort  peu  de  maladies  que 
cette  huile  coagulée  ne  furmonte  ;  furtout  fi  on  l'a 
dulcifiée.  Mais  on  la  recommande  principalement 
pour  les  maladies  des  poumons.  Voye^  F  E  R  ,  p.  28. 

Panacée  Vitriolique  du  F.  Cofme ,  Chartreux. 

Rempliriez  à -demi  une  cornue  de  verre  bien 
lutée  ,  de  vitriol  calciné  à  blanc ,  fur  un  feti  doux  ; 
puis  pulvérifé  :  placez-la  au  fourneau  de  réverbère  , 
à  feu  gradué  &  modéré  pendant  vingt-quatre  heu- 
res ,  avec  un  récipient  aflez  grand  pour  faire  cir- 
culer les  vapeurs  que  le  fleg'me  entraîne  avec  foi. 
Lorfque  le  phlegme  fera  forti  ,  changez  de  réci- 
pient ;  lutez  bien  les  jointures  ;  &  pouffez  à  feu 
gradué  ,  &  très-fort  fur  la  fin  jufqu'à  ce  que  la  diftil— 
lation  foit  finie.  Laiffez  enfuite  refroidir  le  tout  : 
délutez  le  récipient;  &  remettez  l'efprit  fur  le  caput 
mortuum  (  dans  une  nouvelle  retorte  fi  la  première 
étoit  fêlée  ) ,  l'y  verfant  peu-à-peu  ,  à  caufe  de  la 
grande  effervefeence  qui  fe  fait  alors.  Diftillez  comme 
ci-devant  ;  &  faites  les  mêmes  cohobations  dix  ou 
douze  fois,  jufqu'à  ce  qu'il  ne  diftille  plus  rien  ,  & 
que  le  caput  mortuum  ait  bu  tout  ion  efprit. 

Enfuite  caffez  la  retorte  quand  elle  fera  refroidie  ; 

6  retirez-en  la  maffe  :  que  vous  garderez  dans  une 
boîte  bien  fermée. 

On  en  met  une  ou  deux  dragmes  dans  trois  livres 
d'eau  commune  ;  ou  plus  fi  on  a  une  grande  ma- 
Tofie  III. 


ladie  à  combattre ,  comme  gangrené ,  inflammation 
éréfipelateufe  ;  en  donnant  un  peu  de  jour  avec  la 
lancette  ,  pour  faire  pénétrer  le  remède.  C'eft  un 
bon  remède  pour  déterger  toute  forte  d'ulcères  •  &c 
pour  conlblider  une  plaie  récente ,  de  quelque  na- 
ture qu'elle  foit.  On  s'en  fert  aulîi  pour  compofer 
des  bains  médicamenteux ,  pour  les  douleurs  rhu- 
matifmales  en  quelque  partie  qu'elles  foient  :  6c  en 
fomentation  ,  pour  toutes  les  inflammations  des 
yeux ,  &  les  douleurs  d'hémorrhoïdes  ;  appliquée 
chaudement. 

Safran  ,  ou  Crocus ,  de  Vitriol. 

Pulvérifez  de  Y  Aïs  UJlum  ;  &c  le  tenez  au  feu  de 
réverbère ,  pendant  trois  fois  vingt-quatre  heures. 
Vous  aurez  alors  une  poudre  rouge  ;  qui  fera  bonne 
à  incorporer  dans  des  onguens  defficcatifs. 

Narcotique ,  ou  Anodyn  ,  tiré  du  Vitriol. 

Calcinez  le  Vitriol  jufqu'à  blancheur ,  à  feu  doux  ï 
pulvérifez-en  une  demi-livre  :  verfez-y  trente  onces 
d'efprit  de  vin  :  laiffez  digérer  le  tout  dans  du  fu- 
mier ,  pendant  un  mois.  Enfuite  verfez  la  liqueur 
par  inclination.  Diftillez  au  bain-marie  le  réfidu  , 
jufqu'à  ce  qu'il  fe  précipite  une  huile  jaune  :  que 
vous  tirerez ,  pour  la  garder.  On  en  prend  dix  à 
douze  gouttes  dans  une  liqueur  convenable. 

La  Liqueur  Anodyne  de  Hoffmann  ,  l'Ether  Vi- 
triolique ,  l'Hume  de  Vitriol  Dulcifiée ,  l'Huile  Dou- 
ce de  Vitriol ,  font  des  préparations  décrites  dans 
prefque  tous  les  ouvrages  didactiques  que  nous  avons 
fur  la  Chymie. 

Vitriol  de  Mars.  Voyez, ce  titre,  dans  l'ar- 
ticle Fer,  p.  30. 

Vitriol  des  Alchymifles ,  ou  Philofophts, 
Voyez  Nos  toc. 

V  I  V 

V  I  V  A  C  E  S  (  Plantes  ).  Voyez  fous  le  mot 
Herbe. 

En  général  on  nomme  Vivaces  toutes  les  plantes 
qui  fubfiftent  plus  de  deux  ou  trois  ans.  Il  y  en  a  qui 
ne  font  vivaces  que  par  leurs  racines. 

VIVE  Pâture  :  Terme  de  Forêt.  On  nomme 
ainfi  la  faifon  de  la  Glandée  ,  qui  dure  depuis  la 
S.  Michel  jufqu'à  la  S.  André. 

VIVIER.  Large  foffé ,  ou  autre  lieu  commode  , 
où  l'on  jette  du  poiflbn  qui  doit  être  repêché  jour- 
nellement pour  la  provifion  de  la  maiibn. 

On  n'y  met  pas  de  poiflbn  pour  peupler,  ni 
pour  le  laifler  groffir.  Le  brochet  y  eft  très-domma- 
geable. 

S'il  n'y  a  pas  de  fources  qui  en  renouvellent  l'eau, 
la  carpe  &  la  tanche  y  prennent  un  goût  de  bourbe  ; 
qu'au  refte  elles  perdent  quand  on  les  a  laiffé  dé- 
gorger quelques  heures  dans  d'autre  eau  vive. 

II  faut  curer  les  Viviers  ,  environ  tous  les  dix 
ans. 

Confiâtes  l'article  Etang. 

U  L  C 

ULCERE.  Solution  de  continuité,  faite  par 
érofion  aux  parties  molles  ;  qui  eft  invétérée  & 
n'eft  pas  fanglante  ,  mais  qui  jette  un  pus  ôv  une 
fanie  qui  en  retardent  la  confolidation. 

Il  y  a  des  Ulcères  bénins  j  ôi  de  malins.  Les  uns 

N  n  n  n  n 
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font  la  fuite  d'une  inflammation  ,  d'un  bubon  ,  d'un 
skirrhe.  D'autres  font  produits  par  des  contufions, 
des  plaies ,  une  brûlure  ,  des  cauftiques  ,  la  gan- 
grené. 

Ulcères  Scorbutiques. 

Voici  les  flânes  qui  les   caraâérifent.  Au  lieu 
d'un  pus  bien  digéré ,  ils  ne  fourniffent  qu'une  ma- 
tière fanieufe ,  ténue  ,  fétide ,  mêlée  avec  du  fang. 
Cette  matière  ,  dans  la  fuite  ,  reflemble  parfaite- 
ment à  un  fang  corrompu ,  coagulé  &  collé  à  la 
furface  de  l'Ulcère  ,  de  façon  qu'on  ne  peut  que 
très-difficilement  l'en  féparer.   Les  chairs  qui  font 
fous  cette  efpece  de  croûte ,  font  molles  ,  fpon- 
gieufes  &  très-putrides.  Les  déterfifs  ou  les  efca- 
rotiques  ne  font  ici  d'aucune  -utilité  :  quoiqu'on  ait 
enlevé  les  croûtes  avec  beaucoup  de  peine  ,  on  en 
trouve  autant  au  premier  panfement  ;  &  la  même 
apparence  putride  &  fanguinolente  le  préfente  tou- 
jours. Les  bords  de  ces  Ulcères  font  ordinairement 
livides ,  &c  gonflés  par  des  chairs  baveules  qui  s'é- 
lèvent de  deflbus  la  peau.  Si  l'on  fait  une  trop  forte 
compreffion    afin    d'empêcher  l'accroiffement   des 
chairs  fongueufes  ,  l'Ulcère  eft  fujet  à  prendre  une 
difpofition  gangréneufe  ;  la  partie  devient  toujours 
œdémateufe  ,  douloureufe ,  &  fe  couvre  de  taches 
prefque  entièrement.  A  mefure  que  la  maladie  aug- 
mente ,  il  s'élève  du  fond  de  ces  Ulcères  un  fungus 
mollafle  &C  fanguinolent  qui  a  beaucoup  de  reffem- 
blance  avec  du  foie  de  bœuf,  bouilli.    Ce  fungus 
devient  fouvent  monitrueux  en  une  feule  nuit  :  on 
a  beau  le  détruire  avec  le  cautère  foit  aâuel  foit 
potentiel ,  ou  l'emporter  avec  le  biftouri  ;  on  le 
trouve  au  panfement  fuivant ,  auflï  gros  qu'aupara- 
vant. Quand  on  l'emporte  avec  le  biftouri ,  il  fur- 
vient  ordinairement  une  hémorrhagie  considérable. 
Ces  Ulcères  demeurent  longtems  en  cet  état  fans 
affetter  l'os. 

Les  plaies  &  les  contufions  les  plus  légères  des 
fcorbutiques  dégénèrent  en  ces  fortes  d'Ulcères. 
Leur  apparence  ,  en  quelque  partie  du  corps  que 
ce  foit ,  eft  fi  finguliere  &  fi  uniforme ,  &  ils  font 
fi  faciles  à  diftinguer  de  tous  les  autres  par  leur  état 
putride ,  fanguinolent ,  &  fongueux ,  que  c'eft  très- 
improprement  qu'on  a  rapporté  à  ce  genre  la  plu- 
-  part  des  Ulcères  invétérés  &  rebelles  des  Jambes.  Les 
remèdes  mercuriaux  font  ordinairement  les  meil- 
leurs pour  guérir  ces  derniers  :  au  lieu  que  ce  font 
les  remèdes  les  plus  nuifibles  &  les  plus  dangereux 
qu'on  puiffe  adminiftrer  dans  les  véritables  Ulcères 
fcorbutiques. 

Baume  pour  les  Ulcères  ,  &c. 

Calcinez  à  fec  de  l'alun  de  roche ,  du  vitriol  & 
du  verdet ,  en  égales  quantités  ;  piles  tk  broyés  en- 
femble.  Pilez  enfuite  la  calcination  :  mettez  dans 
lin  matras  deux  livres  d'huile  de  lin  ;  jettez-y  un 
quart-d'once  de  cette  calcination  réduite  en  poudre 
impalpable;  bouchez  bien  le  matras  ,  puis  expofez-le 
au  loieil ,  ou  au  bain  de  fable ,  ou  dans  du  fumier  , 
jufqu'à  ce  qu'il  foit  rouge  comme  du  fang.  Ce  baume 
eft  fouverainement  bon  &  très-prompt  pour  les 
Ulcères  ,  chancres  ,  dartres  ,  gales  ,  &  plaies. 

Remèdes  généraux  pour  les  Ulcères. 

I.  Il  faut  prendre  une  platine  de  plomb  ;  la  per- 
cer en  plufieurs  endroits  :  puis  tremper  une  petite 
éponge  dans  de  l'eau  célefte  ,  mêlée  avec  un  peu 
d  eau  de  la  forge  d'un  Maréchal  :  appliquer  prcmié- 
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rement  la  platine  fur  l'Ulcère  ;  &  paner  enfuite 
l'éponge  par-deffus. 

2.  Voye{  Lait  :  Cerfeuil  :  Plaie: 
POUDRE  Impériale  de  la  Chartreufe  :  C  H  A  N- 
CRE:Cancer:AbscÈS:Baume^  Mars  : 
Dysenterie  :  Emplâtre  Minime  :  E  m- 
PLATRE  admirable  pour  les  plaies  ,  &c  :  E  M- 
PLÂTRE  defoufre  :  EcROUELLES  :NERFS: 

Onguent  pour  toutes  Plaies ,  tkc. 

Ulcères  de  la  Bouche. 

Confultez  l'article  Bouche. 

Ulcères  Fijluleux. 

Voyez  G  A  N  G  r  ene  ,  nn.  IV  &  VI. 

Ulcères  des  Gencives. 

Confultez  le  mot  Gencive. 

Ulcères  du  Gojier. 

Voyez  dans  l'article  Gorge. 

Ulcères  Humides. 

Voyez  Gangrené,  n.  VI. 

Pour  les  Ulcères  &  plaies  des  Jambes. 

i.  Prenez  une  platine  de  plomb  bien,  mince  ;  ou 
une  balle  de  moufquet ,  que  vous  battrez  :  imbi- 
bez-la de  vif  argent  ;  &  l'appliquez.  Il  faut  qu'elle 
couvre  tout  le  mal. 

2.  Voye^  fous  le  mot  Jambe. 

3.  Faites  une  efpece  de  leflive  avec  les  fcories 
de  régule  d'antimoine  fimple  :  &  tenez-y  la  jambe 
pendant  deux  heures.  Ce  remède  guérit  tous  vieux 
Ulcères. 

Pour  les  Ulcères  des  Jambes  ;  &  les  Blejjures  de  la 
rate  &  de  la  matrice. 

4.  Prenez  quarante  ou  cinquante  limaces  rouges; 
mettez-les  dans  un  fac  de  toile ,  avec  un  peu  de  fel  : 
&  fufpendez-le  afin  de  recevoir  l'eau  qui  en  diftil- 
lera  :  que  vous  garderez  pour  en  frotter  le  mal. 
Prenez  enfuite  ces  limaces  ;  &  les  mettez  dans  un 
petit  pot  de  terre  avec  deux  verres  d'eau-de-vie , 
la  graiffe  d'un  demi-quarteron  de  lard  fondu ,  & 
pour  environ  un  fol  de  cire  neuve.  Faites  bouillir 
le  tout  jufqu'à  confiftance  d'onguent. 

Voyez  ,  ci-deffous  ,  Ulcères  de  la  VeJJie. 

Pour  Us  Ulcères  Invétérés  &  Malins. 

1 .  Prenez  de  la  chaux  vive ,  à  diferétion  :  jettez 
defllis  ,  affez  de  vinaigre  &  d'eau  commune ,  pour 
qu'ils  la  furpaffent  de  quatre  doigts.  Faites-les  bouil- 
lir jufqu'à  ficcité  dans  un  pot  verniffé  ;  mettez  par- 
deffus  ,  la  hauteur  de  fix  doigts  d'efprit  de  vin  ;  re- 
tirez cet  efprit  par  inclination  :  &  fur  une  livre  vous 
ajouterez  une  demi-once  de  mercure  doux;  puis  y 
tremperez  des  linges  pour  les  appliquer  fur  ces 
Ulcères. 

2.  Voyez  Onguent  pour  la  G  A  N  G  R  e  n  e  ,  p.  1 64: 
Gangrené,  n.  VI:  Eau  /Ache,  Tome  I , 
p.  17  ,  col.  1. 

3.  Les  feuilles  d'eupatoire  ,  ou  d'aigremoine , 
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appliquées  foir  &  matin  fur  les  Ulcères ,  font  un 
excellent  remède  pour  les  guérir.  H  eft  bon  de  les 
bafliner  avec  le  fuc  des  mêmes  plantes. 


Ulcères  des  Inuftins. 

Voyez  Lavement  pour  le  flux  àVENTRE,  ci- 
deffus  ,  p.  690. 

Ulcères  des  Mammelles. 

Voyez  ce  titre ,  dans  l'article  EmpIÂtre: 
Onguent  Divin  .-Mammelle. 

Ulcères  des  Narines* 

Confultez  l'article  Nez» 

Ulcères  des  Oreilles. 

Confultez  l'article  Oreille, 

Ulcères  Putrides. 

.  Voyez  au  mot  Parfum. 

Ulcères  des  Reins. 

Voyez  fous  le  mot  Rein. 

Ulcères  Vénériens. 

Confultez  l'article  Maladie  Vénérienne. 

Ulcères  de  la  Vefjie  &  de  la  Matrice. 

On  y  emploie  les  Remèdes  fuivans  : 
1.  Efprit  de  térébenthine  :  la  dofe  eft  depuis  qua- 
tre gouttes  ,  jufqu'à  douze. 

a.  Sel  volatil  de  fuccin  ;  depuis  quatre  grains 
jufqu'à  quinze. 

3.  Efprit  de  fuccin  ;  depuis  huit  gouttes  jufqu'à 
vingt-quatre. 

4.  Huile  de  fuccin  claire  ;  depuis  une  goutte  juf- 
qu'à fix. 

5 .  Huile  de  cire  ;  depuis  deux  gouttes  jufqu'à 
dix- 

6.  Sel  de  foufre  ;  depuis  un  demi-fcrupule  juf- 
qu'à deux  fcrupules. 

7.  Efprit  de  nitre  dulcifié  ;  depuis  quatre  gouttes 
jufqu'à  huit. 

8.  Confultei  l'article  Vessie. 

Hémorrhoides  Ulcérées. 
Voyeur  l'article  Hémorrhoïdes. 
Ulcères  des  Arbres.  Voyez  T.  I ,  p.  161. 

U  L  E 
ULEX.  Voyei  JONC-Mar in. 

U  L  I 

ULIGINOSA  Loca.  Expreffion Latine ,  ufitée 
en  Botanique  pour  défigner  les  endroits  ou  terreins 
Humides. 

UL  M 

ULMUS.  Voyei  Orme. 
Tome  III. 
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UMBELLA.  Voyei  Ombelle. 
UMBILICUS    Terras.    Voyez   PAIN-DE- 
Pourceau. 

UMBILICUS  Veneris.  Voyez  Joubarbe, 
n.  z. 

UMBRACULUM  Frondium.  Voyez  Ber- 
ceau de  Verdure. 

UMBRELLA.  Voyez  Laurier  Tulipier," 
#.3. 

UNI 

UNI  CORNU  Minérale.  Confultez  l'article 
Terre  Sigillée. 

V  O  I 

VOIE  ou  Voye.  Confultez  les  mots  Chemin  ; 
&  Route. 

VOIE  en  fait  de  Scie.  Ceft  une  diftance  rai- 
fonnable  entre  les  dents  d'une  fcie  ;  qui  doivent 
être  difpofées  de  manière  qu'étant  bien  pointues  , 
l'une  forte  en-dehors  d'un  côté  ,  &  l'autre  en-de- 
hors de  l'autre  côté.  Ces  dents  ainfi  écartées  font 
que  la  fcie  pafle  aifément ,  &  par  conféquent  qu'elle 
a  autant  de  Voie  qu'il  lui  en  faut  pour  avancer  le 
travail. 

VOIE:  Terme  de  Vénerie.  Confultez  les  mots 
Foulées:  Rayer  :  P 1  é  ,  p.  9. 

Quand  on  dit  Le  Cerf  va  la  Voie  :  cela  lignifie 
qu'il  fuit  le  grand  chemin. 

VOIE  de  Bois.  Voyez  D  E  M  ï-c  ô  R  d  e  :  B  u-: 

CHE. 

Voie    de    Charbon.    Confultez   l'article    M  E- 

SURE. 

Voie  de  Pierre.  Confultez  le  mot  Quar- 
tier. 

VOILE:  Terme  de  Botanique.  Sorte  de  Calyce  ," 
nommé  en  Latin  Spatha.  Voyez  le  T.  I ,  p.  437. 

VOILE.  Toile  que  l'on  préfente  au  vent ,  dans 
la  Navigation.  On  en  fait  ordinairement  de  chan- 
vre ;  d'autres  fois ,  de  lin.  Voye^  auffi  Bouleau. 

V  O I L  E  R  (>$•«■)  .•  Terme  d'Art.  Se  dit  de  pièces 
de  fer  ,  de  porcelaine ,  de  verre ,  d'émail ,  de  le- 
ton  ,  &c  ;  qui ,  portant  à  faux  dans  l'endroit  où  ort- 
ies laiffe  refroidir  au  fortir  du  feu ,  lequel  les  a 
rendu  plus  ou  moins  molles  &  fouples ,  fe  ploient 
vers  le  côté  où  elles  ne  font  pas  foutenues.  Con- 
fultez le  Nouvel  Art*  £  Adoucir  le  Fer  fondu  ,  &c  y 
par  M.  De  Reaumur  ;  publié  en  1761  ,  comme 
Suite  de  la  j".  Section  fur  le  Fer  :  entre  les  Arts  dont 
l'Académie  des  Sciences  a  entrepris  la  Defcription. 
Le  quatrième  Mémoire  (pp.  60  &  fuivantes)  dé- 
taille les  Attentions  convenables  pour  empêcher  que 
les  ouvrages  de  fer  fondu  ne  fe  Voilent  dans  le  re- 
cuit ;  &  les  manières  de  Redreffer  ceux  qui  font 
Voilés. 

VOIR  le  Cerf:  Terme  de  Vénerie.  Confultez 
l'article  Veneur. 

VOIRIE.  Confultei  l'article  Chemin. 

VOISEU.  Voyei  Loir. 

VOIX.  Son  produit  par  l'air ,  qui  fort  avec 
quelque  violence  ,  du  golier  des  animaux.  La  Voix 
fert  à  faire  connoître  nos  fentimensj,  &  nos  pen- 
féesj  les  hommes  par  le  fecours  de  la  langue  ,  des 
dents  &  des  lèvres ,  articulent  les  mots  ,  &  expri- 
ment leurs  penfées.  Il  y  a  quelques  oifeaux  à  qui 
l'on  apprend  à  articuler  les  mots  ;  mais  on  n'a  point 
encore  trouvé  l'art  de  leur  faire  exprimer  leurs  fen- 
timens  différens.  Les  cris  qui  les  expriment  font 
naturels. 

Il  arrive  quelquefois  que  l'on  a  une  extinûion  de 
N  n  n  n  n  ij 
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Voix.  On  perd  la  Voix  ou  à  force  de  crier  &  de 

parler  trop  haut ,  ou  par  quelque  accident. 

Il  eft  affez  ordinaire  aux  personnes  qui  mangent 
beaucoup  de  fruits  acides  (  comme  citrons  ,  oran- 
ges ,  bigarades  )  d'avoir  des  extinctions  de  Voix. 
Celles  qui  font  plus  délicates  en  ont  de  même  pour 
avoir  ufé  feulement  de  fruits  aigrelets  ;  comme  le 
verjus  ,  la  grofeille ,  la  grenade.  Quelques  taffes  de 
thé ,  d'infufion  de  capillaire  ,  ou  d'autre  femblable 
boiffon ,  prifes  le  matin  en  fe  levant  ou  le  foir  en 
fe  couchant ,  font  bientôt  dilparoître  cette  indifpo- 
iition. 

La  Voix  eft  caffée  dans  les  vieillards  ;  entre- 
coupée ,  chez  les  afthmatiques  ;  effoufflée  dans  la 
phthifie  ;  éteinte  dans  les  perfonnes  vaporeufes  ; 
&  quelquefois  enrouée  lorfqu'on  eft  flijet  aux  vers. 

Les  noix  irritent  la  langue  &C  la  gorge ,  &  ref- 
ferrent  tellement  les  organes  de  la  Voix  ,  que  le 
gofier  ne  fe  dilate  plus  que  difficilement.  Les  aman- 
des font  touffer  beaucoup  ;  &  caufent  une  irritation 
qui  empêche  de  parler  avec  facilité. 

De  ces  obfervations ,  on  peut  conclure  qu'il  faut 
éviter  les  alimens  acres  &  les  liqueurs  fortes ,  lorf- 
qu'on -veut  conferver  fa  Voix, 

Voix  Rauque. 

Voyez  Enrouement. 

Remèdes  à  la  Perte ,  ou  Extinction  de  la.  Voix. 

1.  Prenez ,  trois  jours  de  fuite ,  un  gros  d'yeux 
d'écreviffes. 

I I.  La  décoction  de  véronique  ,  prife  de  tems  en 
tems  ,  fait  revenir  la  Voix. 

III.  Un  excellent  remède  eft  la  décoction  à'ery- 
Jimum  avec  des  raifins  de  paffe. 

IV.  Mêlez  bien  du  clou  de  gérofle  en  poudre, 
avec  du  jus  de  mûres  ;  &  le  buvez  avec  un  peu  de 
vin. 

V.  Voyez  Ache, 

VI.  Faites  bouillir  une  poignée  d'orge  mondé , 
dans  une  pinte  d'eau ,  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  réduite 
à  trois  demi-fetiers.  Faites  prendre  chaudement  à 
la  perfonne  indifpofée ,  un  demi-fetier  de  -cette  dé- 
coction ;  avec  une  cuillerée  de  vin ,  &  trois  ou  qua- 
tre gouttes  d'huile  de  foufre  ,  le  tout  mêlé'en- 
femble. 

Pour  rendre  la  Voix  Nette. 

i.  Réduifez  en  poudre  des  feuilles  de  fureau,  fé- 
chées  au  loleil  :  &  prenez-en  tous  les  matins  une 
dragme  ,  dans  du  vin  blanc. 

2.  On  recommande  les  œufs  frais ,  pour  procurer 
cet  effet. 

3.  Le  miel  blanc  commun,  de  Narbonne  ;  l'eau 
miellée  ;  le  miel  rolat  ;  peuvent  y  contribuer. 

4.  La  décoction  d'hyfope ,  fimple  ,  ou  avec  le 
miel  ;  ainfi  que  le  firop  d'hyfope  ;  font  recomman- 
dés pour  cela. 

5.  La  racine ,  les  feuilles ,  les  fleurs,  la  pâte,  les 
tablettes ,  de  guimauve  ;  &  le  firop  de  guimauve  , 
fimple  ou  compofé  :  y  font  encore  utiles. 

6.  Les  fleurs  d'aubépin  ;  &C  leur  firép  ;  y  ont 
plufieurs  fois  réuflî. 

7.  Le  firop  Scryfimum  ,  eft  une  des  meilleures 
choies  qu'on  puifle  y  employer. 

8.  Les  conferves  de  bourrache,  de  buglofe,  de  ro- 
tes ,  de  violettes ,  d'ache  ;  la  décoction  de  figues  graf- 
jes  dans  de  l'eau,  ou  dans  du  lait  ;  la  décoction  de 
jujubes ,  de  febeftes ,  de  dattes  ,  de  raifins  lecs  (ioit 
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de  paffes ,  foit  de  Corinthe  )  ;  l'infufion  des  feuilles 
de  pulmonaire ,-  &;  de  lcolopendre  ;  le  lucre  blanc  ; 
le  lucre  candit  ;  le  fucre  tors  ;  les  laits  de  vache  , 
de  chèvre  ,  d'ânelîe  :  font  autant  de  moyens  conve- 
nables pour  rendre  la  Voix  nette. 

9.  On  conleille  pareillement  le  cacao  ;  le  beurre 
de  cacao  ;  le  chocolat  ;  la  régliffe  ;  le  lue  de  régliflé , 
blanc,  ou  noir,  ou  préparé  avec  de  doux  aromates: 
l'infufion  des  fleurs  de  bouillon  blanc,  mauve,  gui- 
mauve ,  pié-de-chat,  pas-d'àne  ;  les  firops  faits  avec 
ces  mêmes  fleurs ,  ou  avec  les  piftaches  ,  la  graine 
de  pavot  blanc  ,  ou  la  femence  de  pfyllium. 

10.  Les  bouillons  faits  avec  le  mou  de  veau  ,  les 
choux  rouges  ,  les  navets ,  la  pulmonaire ,  les  capil- 
laires ;  y  font  encore  utiles. 

1 1.  On  fe  trouve  bien  de  prendre  pendant  quel- 
que tems  les  tilannes  d'orge  ,  d'aveine ,  de  ris  mon- 
dé ,  de  graine  de  lin. 

il.  Le  gruau  au  lait,  à  l'eau ,  ou  au  bouillon  ;  y 
convient  encore. 

1 3 .  La  véronique  ,  le  coquelico  ,  la  feorfonere , 
la  pariétaire ,  la  pimprenelle  ,  le  fafran  ,  le  thé ,  la 
petite  fauge  :  le  firop  violât ,  &  ceux  de  choux 
rouges ,  de  jujubes ,  de  tortue ,  ne  peuvent  qu'y  bien 
faire.  Voye[  Ros-SOLis. 

14.  Les  baumes  de  la  Mecque ,  du  Pérou ,  du  Ca- 
nada, deTolu;  la  térébenthine,  l'huile  d'amandes 
douces  ;  l'infufion  de  capillaires  ,  prife  avec  un  peu 
de  fucre  ,  ou  le  firop  de  capillaires ,  font  fort  utiles 
en  ce  cas. 

Pour  Fortifier  &  Conferver  la  Voix. 

Pline  (/.  34,  c.  18,^.670,  Ed.  Hard.  1723, 
,-..'.)  rapporte  que  Néron  fut  l'auteur  d'une  nou- 
velle méthode  pour  augmenter  le  volume  de  la  voix. 
Elle  confiftoit  à  chanter  de  toute  la  force  ',  en  por- 
tant une  lame  de  plomb  fur  fa  poitrine. 

2.  Suétone  dit  que  les  Muûciens ,  pour  conferver 
ou  augmenter  leur  Voix  ,  le  tenoient  couchés  lur  le 
dos  ,  ayant  une  feuille  de  plomb  fur  la  poitrine  ; 
qu'ils  prenoient  aulii  des  clyfteres ,  &  des  vomi- 
tifs ;  &c.  (i/z  Neront ,  n.  20.) 

VOL 

VOL:  Terme  de  Jurifprudcnce  Féodale.  On  nom- 
me ,  en  Pays  Coutumier ,  le  Vol  du  Chapon ,  une 
étendue  de  terre  telle  que  celle  où  pourroit  parvenir 
un  chapon ,  en  volant.  Cette  étendue  appartient  à 
un  Aîné  qui  partage  noblement  avec  fes  frères, 
quand  il  n'y  a  pas  de  Manoir  principal  dans  une  Sei- 
gneurie. On  l'évalue  à  un  trait  d'arc ,  ou  à  la  diftance 
d'un  arpent  de  ferre. 

Vol:  Terme  de  Fauconnerie.  On  dit  Vol  pour  le 
Canard ,  &c.  Voyez  l'article  Oiseau  de  Proie. 

VOLAILLE;  ou  Poulaille.  Ce  font  les 
oifeaux  domeftiques  ,  qu'on  élevé  dans  la  baffe-cour  ; 
comme  poules ,  coqs  ,  chapons  ,  canards ,  Si  din- 
dons. Confultei  ces  divers  articles. 

Nous  avons  parlé  de  l'ufage  auquel  peuvent  fer- 
vir  les  excrémens  de  la  Volaille  ;  dans  le  premier  Vo- 
lume, p.  94,  &  ailleurs. 

La  chair  de  Volaille  eft  communément  plus  agréa- 
ble ,  plus  délicate  ,  &  plus  facile  à  digérer,  que  celle 
des  autres  animaux  qui  vivent  fur  terre.  Voye{ 
Aile  :  Aileron. 

Lorlque  le  mois  d'Avril  eft  venu ,  on  ne  fait  plus 
cas  des  groffes  Volailles  ;  parce  que  c'eft  le  tems 
où  elles  entrent  en  amour  :  ce  qui  fait  que  leur 
chair  n'a  plus  de  goût.  Ainfi  il  faut  prévenir  ce  tems, 
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&  vendre  promptement  auparavant  tout  ce  qu'on  a 
de  fuperflu  en  canards ,  dindons  &:  poules. 

Quant  à  la  Manière  d'Apprêter  la  Volaille  pour  la. 
table  :  Voyez  l'article  particulier  de  chaque  Vo- 
laille. 

La  chair  de  Volaille  entre  dans  des  farces ,  non- 
feulement  pour  la  viande ,  mais  même  pour  du  poif- 
fon.  Voye^ ,  par  exemple  ,  Anchois  en  Allu- 
mettes. 

Il  y  a  des  oifeaux  que  Con  ne  Vuide  point  ;  tels 
font  la  Beccaffe,  la  Beccaffine,  l'Alouette.  En  cer- 
tains cas  on  les  vuide  en  partie.  Voyez  Alouet- 
tes à  la  Sauge. 

En  dépeçant  la  Volaille ,  l'ufage  prefque  général 
eft  de  lever  d'abord  les  quatre  membres ,  en  com- 
mençant toujours  par  la  cuiffe.  Dans  les  poulardes , 
les  chapons  du  Mans ,  les  oyes ,  les  canards ,  on 
fert  de  préférence  le  blanc  de  la  poitrine. 

Pour  Attendrir  promptement  la  Volaille. 

i .  Faites-lui  avaler  une  cuillerée  de  bon  vinaigre , 
un  quart-d'heure  ou  une  demi-heure  avant  de  la 
tuer  ;  &  faites-la  marcher.  Puis  la  tuez  ;  &  la  met- 
tez dans  la  chemines ,  le  foir  pour  l'accommoder  le 
lendemain  matin. 

2.  Quelques-uns  vuident  la  Volaille ,  lui  mettent 
dans  le  corps  un  caillou  chaud ,  puis  l'expofent  com- 
me ci-deffus  à  la  fumée  dans  la  cheminée. 

Pour  que  la  fumée  ne  la  noirciffe  pas ,  on  l'enve- 
loppe dans  une  feuille  de  papier  ;  comme  on  fait 
pour  les  andouilles  ,  &c. 

3 .  Les  Noirs  &  les  Indiens  ,  d'Afrique  &  d'Amé- 
rique ,  ne  plument  point  la  Volaille  :  ils  l'envelop- 
pent de  feuilles  ,  l'enterrent ,  &C  font  un  grand  feu 
deffus.  La  chair  ainfi  apprêtée  eft  fort  tendre. 

[  Les  Bédas  de  l'Ifle  de  Ceylan  font  cuire  de  même 
d'autre  viande.] 

4.  Voye^  fous  le  mot  Chair. 

5.  On  attendrit  la  Volaille  en  la  mettant  dans  la 
terre  pendant  une  heure ,  auffitôi  qu'on  l'a  tuée. 

VOLANT,  ou  Fauchon.  Voyez  dans  l'article 
Rafle,  Planche  5. 

VOLANTE  {Corniche).  Voyez  fous  le  mot 
Corniche. 

Volante  ( Ligne ).  Confultez  l'article  Bro- 
chet. 

Volante  (Pantiere~).  Voyez  au  mot  Pan- 
tiere. 

VOLATIL  :  Terme  de  Chymie.  C'eft  ce  qu'il 
y  a  de  plus  fubtil ,  &  de  plus  léger  dans  les  corps  ; 
Ç  ce  qui  s'évapore  en  l'air  ;  ce  qui  le  diffipe. 
I  VOLATILISER  :  Terme  de  Chymie.  C'eft 
fubtilifer  un  corps  ;  le  rendre  capable  d'être  élevé 
par  le  moyen  de  la  chaleur.  Voye^  Sel. 

V O LÉ E  ( Semer  à  la  ).  Voyez  Champ  :  Se- 
mer. 

VOLEE  :  Terme  de  Méchanique.  Signifie  l'a- 
vance de  quelque  chofe.  Ainfi  l'on  dit  que  le  Gruau 
a  plus  de  Volée  que  t 'Engin  ;  &  la  Grue ,  plus  que  le 
Gruau  :  à  caufe  de  la  plus  grande  longueur  de  leur 
bec. 

On  nomme  auffi  V  0  l  é  e  ,  le  Travail  de  plufieurs 
hommes  rangés  de  front  ;  qui  battent  une  Allée  de 
jardin  fur  fa  largeur  en  même  tems  :  parce  que  leurs 
battes  ou  inftrumens  fe  trouvent  être  en  l'air  en 
même  tems.  C'eft  pourquoi  lorfqu'on  dit  qu'une 
allée  a  été  battue  à  deux  ,  trois  ,  quatre ,  Volées  ; 
c'eft-à-dire ,  autant  de  fois  dans  toute  fon  étendue. 
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V  O  L  E  R  :  Terme  de  Chafe.  C'eft  prendre  ou 
pourfuivre  le  gibier  avec  des  oifeaux  de  proie.  Un 
des  plaifir  des  Grands  eft  de  Voler;  de  faire  Voler 
l'oifeau  ,  le  lâcher  fur  le  gibier  ;  Voler  le  héron ,  la 
corneille,  Sec. 

Voler  d'Amour.  C'eft  laiffer  voler  les  oifeaux 
en  liberté  ,  afin  qu'ils  foutiennent  les  chiens. 

Voler  Haut  &  Gras  :  Voler  Bas  &  Maigre  : 
Voler  de  Bon  Trait.  Ces  expreffions  ,  relatives  à 
différentes  allures  ,  lignifient  également  que  l'oifeau 
vole  de  bon  gré. 

Voler  en  Long.  L'oifeau  vole  ainfi  quand  il 
vole  en  droite  ligne  :  ce  qui  dénote  qu'il  veut  dé- 
rober les  fonnettes. 

Voler  de  Poing  en  fort:  fe  dit  quand  on  jette 
les  oifeaux  de  poing  après  le  gibier. 

Voler  en  Pointe.  C'eft  quand  un  oifeau  de 
proie  va  d'un  vol  rapide  ,  en  s'élevant  ou  en  s'abaif- 
fant. 

Voler  à  Reprifes.  C'eft  lorfqu'un  oifeau  fe 
reprend  à  plufieurs  fois  à  voler. 

Voler  en  Rond.  C'eft  lorfqu'un  oifeau  vole 
en  tournant ,  au-deffus  de  la  proie. 

Voler  comme  un  Trait.  C'eft  voler  fans  dif= 
continuer. 

Voler  en  Troupe;  fe  dit  de  plufieurs  oifeaux 
jettes  à  la  fois. 

V  O  L  E  R  I  E.  Chajfe  qui  fe  fait  avec  les  oifeaux 
de  proie. 

La  Haute  Volerie  eft  celle  du  faucon  fur  le  héron  , 
les  canards  ,  les  grues  ;  &  du  gerfaut  fur  le  facre  , 
&le  milan. 

La  Bajje  Volerie ,  ou  de  bas  vol ,  eft  celle  du  lanier, 
&  du  laneret.  Le  tiercelet  du  faucon  exerce  auffi  la 
baffe  volerie  ,  ou  celle  des  champs  ;  fur  les  faifans  s 
les  perdrix ,  les  cailles ,  &c. 

VOLET.  Petit  endroit  où  ,  dans  la  maifon  d'un 
particulier ,  on  nourrit  des  pigeons  ;  &  qui  n'a  qu'un 
jour,  fermé  avec  un  ais  ou  une  jaloufie.  Voye^  V  o- 

LIERE. 

VOLETS;  ou  Guichets  ;  de  fenêtres.  Ferme- 
ture de  bois  qui  fe  rabat  fur  les  chaffis.  On  les  ap- 
pelle Volets  Brifés  ,  quand  ils  fe  brifent  fur  l'écoin- 
fon,  ou  qu'ils  fe  doublent  dans  l'embrâfure  ;  &c  Vo' 
lets  à  deux  Paremens ,  quand  ils  ont  des  moulures  de- 
vant &c  derrière. 

Volets  de  Moulin.  Voyez  Aileron. 

VOLETS:  Terme  de  Pêche.  Voyez  ce  mot  , 
dans  l'article  Brochet,  p.  400. 

VOLEUR:  Terme  de  Fauconnerie.  On  dit  qu'un 
oifeau  eft  Bon  Voleur ,  ou  Beau  Voleur ,  quand  il 
vole  bien  &  fûrement. 

VOLICE.    VoyeiLXTTE. 

V  O  L  I  C  H  E.   Voyei  V  O  L  I  G  E. 
VOLIERE.   Efpece  de  grande  cage ,  formée 

de  planches  &  d'un  treillage  de  fil  de  fer  :  où  l'on 
tient  des  oifeaux  de  chant ,  &  autres  :  tels  que  font 
le  roffienol ,  le  ferin  de  canarie  ,  la  fauvette  ,  le  bou- 
vereil ,  le  chardonneret ,  la  linote  ,  l'alouette  ,  le 
pinfon ,  la  méfange  ,  le  roitelet ,  le  moineau  ,  le 
bruant  ou  bréand  ,  &c. 

Ce  mot  fe  dit  auffi  quelquefois  du  Volet  où  l'on 
nourrit  des  pigeons  domeftiques. 

V  O  L I G  E  :  ou  Voliche.  Planche  fciée  fort  mince. 

V  O  LVA.  Voyei  Bourse  ;  Terme  de  Botanique. 
VOLUBILIS.  Terme  Latin  ,  adopté  dans  le 

Jardinage.  Il  fignifie  ce  qui  s'entortille.  Les  tiges  de 
l'Evonymoïdes,  du  Smilax,  de  la  Couleuvrée,  desLi- 
ferons  ,  s'entortillent  les  unes  fur  les  autres  ,  ou  fur 
les  corps  folides  qui  font  à  leur  portée.  Voye^  en- 
core Vanille,  n,  1. 
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VOLUTE.  Enroulement  en  ligne  fpiralë,  qui 
fait  le  principal  ornement  des  chapiteaux  Ionique  Si 
Compofite.  Il  y  a  auffi  huit  Volutes  angulaires  dans 
le  chapiteau  Corinthien  ;  accompagnées  de  huit  au- 
tres plus  petites  appellées  Hélices. 

■La  Volute  Arafée  eft  celle  dont  le  liftel ,  dans  fes 
trois  contours  ,  eft  fur  une  même  ligne  :  comme  les 
Volutes  Ioniques  antiques. 

La  Volute  Saillante  eft  celle  dont  les  enroulemens 
fe  jettent  en-dehors  :  comme  aux  Ordres  Ioniques 
du  Portail  des  Feuillents,  Si  de  celui  de  S.  Gervais, 
à  Paris. 

On  nomme  Volute  Rentrante ,  celle  dont  les  cir- 
convolutions rentrent  en-dedans  ;  comme  les  Ioni- 
ques de  Michel- Ange ,  au  Capitote  de  Rome. 

La  Volute  Ovale  eft  celle  qui  a  fes  circonvolutions 
plus  hautes  que  larges  :  c'eft-à-dire  ,  dont  les  cir- 
convolutions ont  leur  diamètre  perpendiculaire  plus 
grand  que  leur  diamètre  horizontal. 

On  appelle  Volute  Evùidce ,  celle  dont  le  canal 
d'une  circonvolution  eft  détaché  du  liftel  d'une  autre 
par  un  vuide  à  jour  :  c'eft-à-dire ,  où  les  trois  parties 
de  chaque  Volute  ne  font  point  contiguës.  Cette 
forte  de  Volute  eft  la  plus  légère  :  il  s'en  voit  aux 
pilaftres  Ioniques  de  l'Eglife  des  Barnabites ,  à  Paris. 

La  Volute  Angulaire  eft  celle  qui  eft  pareille  dans 
les  quatre  faces  du  chapiteau  ;  comme  au  Temple  de 
la  Concorde  à  Rome. 

La  Volute  à  Tige  Droite  eft  celle  dont  la  tige  , 
pareille  au  tailloir  ,  fort  de  derrière  la  fleur  de  l'aba- 
que :  comme  aux  chapiteaux  Compofites  de  la  gran- 
de faite  des  Thermes  de  Dioctétien  à  Rome. 

On  nomme  Volute  Naiffante ,  celle  qui  femble  for- 
tir  d«  vafe  par  derrière  l'ove ,  &  qui  monte  dans  te 
tailloir;  elle  fe  pratique  aux  plus  beaux  chapiteaux 
Compofites. 

_  La  Volute  Fkuronnte  eft  celle  dont  le  canal  eft  en- 
richi d'un  rinceau  d'ornement  ;  comme  aux  chapi- 
teaux Compofites  des  Arcs  antiques  à  Rome. 
^  La  Volute  à  l'Envers  eft  celle  qui ,  au  fortir  de  la 
tlgette ,  fe  contourne  en-dedans  :  comme  il  s'en  voit 
du  Cavalier  Boromini  à  S.  Jean  de  Latran,  Si  à  la 
Sapience ,  à  Rome. 

Les  Volutes  de,  Modillon  font  tes  deux  enroule- 
mens inégaux  des  côtés  du  modillon  Corinthien. 

Des  Volutes  de  Confole  font  auffi  les  enroulemens 
des  côtés  d'une  confole  ,  prefque  femblables  à  ceux 
du  modillon  Corinthien. 

On  nomme  Volutes  de  Parterre  l'enroulement  de 
buis  ou  de  gazon  ;  les  diverfes  figures  faites  dans  les 
compartimens  des  jardins  Si  parterres  ,  qui  imitent 
&  fuivent  des  traces  de.  circonvolutions  fpirales. 

V  O  M 

VOMISSEMENT.  C'eft  un  mouvement , 
fouvent  violent ,  du  ventricule  ;  par  lequel  il  rejette 
ce  qui  l'incommode.  M.Chirac  eft  regardé  comme 
le  premier  qui  ait  fait  voir  que  le  Vomiffement  étoit 
caufé  par  les  mouvemens  extraordinaires  du  dia- 
phragme Si  des  mufcles  du  bas-ventre ,  plutôt  que 
par  les  contractions  de  Peftomac.  On  peut  regarder 
le  diaphragme  Si  les  mufcles  du  bas-ventre  comme 
taifant  alors  la  fonction  d'un  preffoir ,  qui  applatiffant 
en  même  tems  les  inteftins  &C  l'eftomac  ,  fait  tout  re- 
gorger par  l'cefophage.  Auffi  éprouve-t-on  toujours 
des  mouvemens  extrordinaires  dans  ces  mufcles  &C 
dans  le  diaphragme ,  lorfque  l'on  vomit  :  avec  effort 
Si  dans  les  chiens  ou  chats  qui  vomiffent ,  on  voit 
fenublement  le  ventre  s'applatir ,  Si  le  diaphragme 
aller  de  l'eftomac  vers  le  bas-ventre  comme  une 
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porte  qui  feroit  pouflee  violemment.  L'eftomac 
étant  ainfi  preffé  de  tous  côtés ,  les  matières  con- 
tenues dans  fa  cavité  doivent  naturellement  fe  por- 
ter où  elles  trouvent  moins  de  réfiftance.  C'eft  pour- 
quoi elles  remontent  vers  l'cefophage.  Car  l'efto- 
mac ne  peut  être  applati  par  la  violence  du  dia- 
phragme Si  des  mufcles  de  l'abdomen ,  fans  qu'en  mê- 
me tems  il  fe  faffe  une  contraction  dans  les  fibres 
charnues  dont  ce  vifeere  eft  garni  ;  ce  qui  y  caufe 
du  rétréciffement.  Et  ces  fibres ,  qui  font  affem- 
blées  en  plus  grand  nombre  autour  du  pylore ,  ne 
peuvent  fe  reflerrer  fans  fermer  l'entrée  du  duodé- 
num. Les  matières  preffées  de  fortir  trouvant  alors 
plus  de  réfiftance  vers  le  pylore  ,  elles  fe  portent  du 
côté  de  l'orifice  fupérieur  de  l'eftomac.  L'obftacle 
que  ces  matières  rencontrent  à  l'entrée  du  duodé- 
num ,  eft  encore  foutenu  par  la  compreffion  du  ca- 
nal inteftinal. 

M.  Littre  a  oppofé  au  fyftême  de  M.  Chirac ,  le 
fait  de  Vomiffemens  fans  effort  ;  la  facilité  avec  la- 
quelle certains  animaux  ruminent ,  Sic.  Confultez 
YHiJloire  de  t 'Académie  des  Sciences  de  Paris ,  année 
1700,  p.  27-8-9. 

Les  mufcles  du  bas-ventre ,  Si  les  mufcles  infpira- 
tcurs  ,  font  antagoniftes  dans  le  Vomiffement  :  ils  fe 
contractent  en  même  tems.  Cet  état  eft  donc  vio- 
lent Si  convulfif  ;  Si  doit  dépendre  d'une  plus  ou 
moins  forte  irritation  du  genre  nerveux.  Les  fibres 
nerveufes  de  l'eftomac ,  irritées  par  la  préfence  des 
matières  qui  y  féjournent  ou  par  l'aefion  d'un  vomi- 
tif, communiquent  bientôt  leur  impreffion  aux  diffé- 
rens  mufcles  qui  agiffent  dans  le  Vomiffement.  La 
fympathie  Si  le  commerce  des  nerfs  les  uns  avec  les 
autres,  fourniffent  l'explication  de  ce  phénomène. 
Il  en  eft  de  même  de  l'irritation  produite  artificielle- 
ment aufond  de  la  gorge  par  la  barbe  d'une  plume; 
des  coups  de  la  tête  ;  des  embarras  Si  inflammations 
qui  furviennent  aux  différens  vifeeres  du  bas- ventre; 
de  l'impreffion  que  font  fur  nous  les  objets  dégoû- 
tans  Si  défagréables  :  accidens  qui  pour  l'ordinaire 
font  fuivis  de  naufées  &c  de  Vomiffement.  On  ne 
peut  vraifemblablement  attribuer  ces  effets  qu'à  l'é- 
branlement des  nerfs.  Les  efforts  ôc  la  tenfion  de 
prefque  toutes  les  parties  du  corps  ,  qui  fe  roidif- 
fent  dans  le  Vomiffement ,  prouvent  d'une  manière 
fenfible  combien  le  genre  nerveux  eft  alors  embar- 
raffé. 

Le  Vomiffement  peut  avoir  une  caufe  interne  ;  ou 
une  externe.  Dans  le  premier  cas ,  il  vient  ou  d'in- 
flammation ou  de  quelque  étranglement  confidéra- 
ble  ,  dans  les  premières  voies ,  ou  d'un  tampon  de 
matière  qui  bouche  le  partage  inférieur;  où  il  eft 
produit  par  l'indigeftion ,  ou  par  un  apoftume ,  ou 
quelque  humeur  corrompue  ,  ou  la  crife  d'une 
fièvre;  ou  la  fympathie  du  cerveau,  de  la  rates;  du 
foie ,  de  ta  veffie  du  fiel ,  de  la  matrice  ,  des  inteftins  , 
ou  des  reins  ;  ou  par  quelque  veine  rompue.  Con- 
fultez Yffifl.  de  l'Acad.  des  Se.  de  Paris,  an.  1722; 
p.  21  Si  22  ;  &l  an.  1737  ,  p.  48. 

La  caufe  externe  eft  ou  la  qualité  ou  quantité  des 
alimens,  quelque  poifon,  un  remède  corrofif,  une 
fracture  ou  bleffure ,  un  coup  ,  une  plaie  à  la  tête  , 
ou  quelque  mouvement  extraordinaire  ;  comme  d'ai- 
le rfur  mer ,  en  caroffe ,  ou  fe  balancer. 

Les  avanteoureurs  du  Vomiffement  font  les  nau- 
fées ,  le  tremblement  de  la  lèvre  inférieure ,  la  ten- 
fion des  hypocondres  ,  Si  la  vue  trouble.  Si  ce  que 
l'on  vomit  eft  acide  ,  (ans  que  l'on  foit  altéré  ,  c'eft 
marque  d'une  humeur  froide  :  s'il  eft  de  couleur 
jaune  ,  ou  verte  ;  que  l'on  ait  foif  ;  que  la  bou- 
che foit  arnerc  ;  qu'on  reffente  un  picotement  à  l'eÇ 
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tomac  ;  que  la  langue  &  le  palais  foient  écorchés  & 
fecs  ;  la  bile  en  eft  caufe  Si ,  par  le  Vomiflement ,  il- 
fort  une  matière  iànieufe  ;  que  le  goût  en  loit  hor-. 
rible  &  de  mauvaife  odeur  :  il  procède  d'une  humeur 
bien  corrompue.  Si  ce  qu'on  rejette  eft  lemblable 
à  du  lue  de  laitue  ,  ou  couleur  de  verre  ;  ce  qu'on 
nomme  humeur  vitrée  :  il  vient  de  pituite.  Si  le  Vo- 
miflement eft  occafionné  par  une  veine  rompue  dans 
l'eftomac ,  on  y  lent  feulement  de  la  chaleur.  S'il  dé- 
rive de  l'œfophage  ,  on  fent  du  mal  en  avalant ,  & 
de  la  douleur  au  dos  :  fi  ce  qu'on  vomit  paroît.dur 
&  épais,  en  manière  de  petits  lopins  de  chair  ;  c'eft 
une  marque  qu'il  y  a  ulcère  au  ventricule. 

Le  Vomiflement ,  pour  être  Critique  ,  doit  être 
précédé  de  naufées. 

Le  Vomiflement  Symptomatique ,  qui  fe  fait  dans 
le  commencement  des  maladies  hors  des  jours  de 
crife ,  fans  être  précédé  par  des  fignes  de  coftion  , 
eft  toujours  pernicieux  ;  ainfi  que  dans  les  fièvres 
peftilentielles. 

Le  fréquent  Vomiflement  eft  fouvent  avanteou- 
reur  de  fâcheufes  maladies. 

Le  Vomiflement  qui  eft  Amplement  de  bile ,  ou 
de  pituite  ,  ou  de  mélancolie  ,  eft  mauvais. 

Le  Vomiflement  verd  ,  ouérugineux,  ou  puant, 
au  commencement  des  maladies  ;  eft  fouvent  mortel. 
Quand  le  Vomiflement  caule ,  dans  l'épilepfie  ,  le 
retirement  des  nerfs ,  ou  la  fyncope  :  s'il  ne  s'arrête 
pas  dans  l'efpace  de  trois  heures ,  on  peut  le  regar- 
der comme  un  figne  certain  de  mort. 

Les  yeux  rouges  &  le  hoquet ,  après  le  Vomifle- 
ment ,  font  des  lignes  funeftes. 

Ceux  qui  vomiflent  le  fang  ,  n'ayant  point  de 
fièvre ,  n'ont  encore  rien  à  craindre. 

Le  Vomiflement  qui  eft  mêlé  de  bile  &  de  pi- 
tuite, foulage  &  purge  l'eftomac. 

Ceux  qui  font  fatigués  d'un  long  cours  de  ventre, 
en  font  guéris  s'ils  viennent  à  vomir.  Et  fi  les  fem- 
mes qui  font  fujettes  aux  pertes  ,  vomiflent  le  fang, 
elles  en  font  délivrées. 

Vbye^ ,  dans  la  fuite  de  cet  article ,  ce  qui  regarde 
les  perfonnes  fujettes  au  Vomiflement  ;  &  les  Re- 
mèdes de  cette  indifpofition. 

Le  Vomiflement  convient  aux  maladies  chroni- 
ques ;  comme  à  la  plénitude  de  tout  le  corps  ,  à  la 
jaunifle ,  à  la  paralyfie  ,  la  goûte  ,  la  feiatique ,  aux 
varices ,  à  la  lèpre  ,  à  la  palpitation  de  cœur  ,  aux 
ulcères  des  reins  ,  à  la  fièvre  quarte  ,  &  à  la  mélan- 
colie. 

Les  Anciens  étoient  fi  prévenus  en  faveur  du  Vo- 
miflement ,  qu'Hippocrate  confeilloit  aux  perfonnes 
médiocrement  graflès ,  quoique  fe  portant  bien ,  de 
vomir  trois  fois  le  mois  ;  &  réduifoit  à  deux  fois , 
celles  qui  étoient  d'une  conftitution  plus  féche.  Mais 
fi  le  Vomiflement  eft  avantageux  quand  les  premiè- 
res voies  font  remplies  d'humeurs  corrompues  ;  il  eft 
dangereux  lorfque  l'on  a  des  skirrhes  ou  des  abfcès 
internes  :  les  parties  skirrheufes  en  font  meurtries  ; 
&  les  abfcès  crèvent  fouvent.  Il  eft  vrai  que  les  mala- 
des font  quelquefois  foulages  par-là  ,  fi  ces  abfcès 
font  dans  le  bas-ventre  :  mais  auflî  quand  ce  font  des 
abfcès  de  la  poitrine ,  les  malades  font  fouvent  fuffo- 
qués  par  le  Vomiflement.  Il  convient  rarement  aux 
hydropiques:  Voyez  cependant  l'article  des  RE- 
MEDES Pastoraux;  & ,  ci-deffous ,  ce  qui 
concerne  le  Kermès. 

Le  Vomiflement  peut  nuire  à  la  poitrine ,  aux 
dents  ,  aux  yeux  ,  aux  vieilles  douleurs  de  tête  ,  à 
moins  qu'elles  ne  viennent  de  l'eftomac  ;  au  foie  ; 
&  aux  perlonnes  extrêmement  graflès  &  replètes. 
Le  reflux  des  efprits  vers  le  cerveau  eft  comme  une 
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fuite  néceflaire  de  la  preffion  des  fibres  de  l'efto- 
mac. 

Voyez  ,  ci-après  ,  Obfervations  fur  i'ufage  des  Vo- 
mitifs, 

Les  principaux  Vo  M I T I F  s  que  fournit  le  règne 
végétal  font  les  feuilles  de  cabaret ,  la  gratiole  ,  les 
pignons  d'Inde,  le  ricin  (ou  Palma  Ckrifti) ,  le 
médecinier  d'Efpagne  ,  les  tithymales  ,  le  thymelcea 
(  ou  garou  )  ,  b  digitale  ,  les  femences  de  violette  , 
l'ellébore  blanc  ,  les  baies  de  lierre  &  de  houx,  la 
graine  d'épurge  (  ou  Cataputia  )  ,  celles  d'arroche 
<k  de  genêt  ;  &c. 

Il  y  a  trois  fortes  de  Vomitifs  :  des  doux  ;  des 
médiocres  ;  &  des  forts. 

Les  Vo  mitifs  Doux  font  les  femences  d'a- 
neth  ,  d'arroche  ,  de  porreau  ,  de  nielle  ,  de  rave, 
de  baguenaudier  ,  d'oignon  ;  l'huile  ;  le  bouillon 
gras  ;  la  graifle  ;  le  beurre  ,  avec  l'oxymel  ou  le  vin. 
Ulpecacuanka  eft  un  des  plus  doux  vomitifs.  On 
l'emploie  dans  les  maladies  caufées  par  une  abon- 
dance de  pituite ,  ou  de  bile  glaireufe  contenue 
dans  l'eftomac.  Il  eft  contraire  aux  malades  qui  font 
naturellement  conftipés  ;  mais  très-falutaire  aux  au- 
tres. La  dofe  eft  ordinairement  d'une  dragme. 

Le  Gilla  Vitrioli  eft  aflez  doux  dans  ion  opéra» 
tion  ;  pourvu  que  le  malade  boive  beaucoup  d'eau 
chaude  par-deflus.  La  dofe  eft  depuis  un  fcrupule  ,' 
jufqu'à  un  gros. 

Confultei  l'article  ASTHME. 
La  Poudre  des  Chartreux ,  ou  Kermès  Minéral  pré' 
paré,  eft  du  nombre  des  émétiques  doux.  Il  eft  très- 
utile  dans  plufieurs  maladies  ;  particulièrement  dans 
la  pleuréfie ,  les  fluxions  &  inflammations  de  poi- 
trine accompagnées  de  crachemens  de  fang  &c  de 
douleurs  de  côté.  La  dofe  eft  depuis  un  grain  ,  juf- 
qu'à trois  grains  ,  dans  un  véhicule  convenable  dont 
un  des  meilleurs,  fuivant  l'ancien  ufagfe  ,  eft  le  vin 
d'Alicante  ;  ou  ,  à  fon  défaut ,  le  vin  ordinaire  , 
auquel  on  ajoute  autant  de  fucre  que  de  kermès. 
Après  la  prife ,  on  avale  fur  le  champ ,  deux  ou  trois 
cuillerées  du  même  vin  ;  &c ,  deux  heures  après ,  un 
bouillon. 

Ce  remède  tient  de  l'univerfel  par  fes  parties 
alkalines  ,  fulphureufes  &  balfamiques  ;  &  par  fa 
vertu  anodyne  qui  s'infinuant  par  les  digeftions  & 
par  la  circulation  du  fang  dans  l'habitude  du  corps  , 
corrige  tous  les  vices  &c  impuretés  ;  pouffant  pat- 
une  lènfible  ou  infenfible  tranfpiration ,  du  centre 
à  la  circonférence ,  tout  ce  qui  peut  empêcher  la 
fluidité  de  cette  liqueur. 

Si  les  matières  font  dans  les  premières  voies ,  le 
kermès  agit  par  un  doux  &  léger  Vomiflement.  Si 
elles  font  dans  les  inteftins ,  elles  fe  trouvent  pré- 
cipitées fans  aucune  violence  par  bas.  Si  les  reins 
font  furchargés  ,  ou  le  genre  nerveux  embarrafle 
de  quelque  humeur  acre  ;  ce  remède  les  préci- 
pite par  les  urines  :  enforte  que  ,  aidant  la  nature  , 
èc  n'opérant  que  de  concert  avec  elle ,  il  lui  rend 
le  calme  qu'elle  avoit  perdu. 

Pour  les  Fièvres  intermittentes  &  continues  ;  le 
lendemain  de  la  faignée  ;  ou  ,  fi  la  maladie  prefle  , 
fix  heures  après  la  faignée  ;  on  en  donne  deux  ou 
trois  grains  ,  deux  heures  avant  le  friflon  ,  ou  fur  la 
fin  de  l'accès.  On  peut  même  partager  cette  dofe  , 
&  en  donner  un  grain  &  demi  au  commencement  du 
friffon,  dans  trois  cuillerées  de  jus  ou  d'eau  diftillée 
de  bourrache  ,  &C  autant  fur  la  fin  de  l'accès  ,  &  le 
fur-lendemain  de  même.  Dans  les  fièvres  Continues 
avec  des  redoublemens  marqués,  on  le  prend  avant 
le  redoublement» 
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On  le  prend  de  même  dans  les  Fièvres  Malignes  -, 
furtout  celles  qui  dépendenr  d'embarras  dans  les 
premières  voies  ,  &  d'obftructions  dans  les  vifceres. 
Il  guérit  alors  prefque  infailliblement ,  &  fans  re- 
tour. Si  deux  grains  ne  font  pas  affez  ,  on  en  prend 
trois  à  une  féconde  pTife„ 

Pour  l'Hydropifie  ,  on  en  donne  deux  ou  trois 
grains ,  de  deux  jours  l'un  ;  dans  trois  onces  d'eau 
de  pariétaire ,  demi-once  d'huile  d'amandes  douces , 
&  un  gros  de  fucre  ;  jufqu'à  guérifon. 

Pour  les  Vapeurs  ou  Vertiges  ,  on  en  prend  deux 
prifes  de  trois  grains  chacune  ,  à  deux  jours  d'inter- 
valle ;  enfuite  un  grain,  pendant  huit  jours;  puis 
deux  fois  la  femaine ,  pendant  un  mois  -,  &c  après 
cela  ,  une  fois  tous  les  quinze  jours ,  deux  grains 
pour  prévenir  le  retour  du  mal. 

Pour  l'Apoplexie ,  on  en  donne  trois  grains  dans 
trois  cuillerées  de  vin  ;  ou  dans  une  once  des  eaux 
diftillées  de  méliffe ,  muguet ,  betoine  ,  ou  fauge  :  fi 
cela  ne  fait  rien  on  réitère  la  même  dofe  trois  ou 
quatre  heures  après  ;  tenant  bien  chaudement  le  ma- 
lade dans  fon  lit  ,  ou  le  faifant  promener.  S'il  y  a 
difpofition  à  vomir  ,  on  donne  de  l'eau  tiède  ou  du 
bouillon  gras  ,  pour  faciliter  l'évacuation. 

Pour  la  Dyfenterie  &C  autres  flux  de  ventre  ,  on 
en  donne  deux  à  trois  grains  pour  la  première  fois  ; 
&  on  continue  d'en  donner  un  grain  ,  pendant  trois 
ou  quatre  jours  ,  dans  trois  cuillerées  foit  de  dé- 
coftion  de  fumac  ,  foit  de  bon  vin  vieux  ;  ou  dans 
trois  onces  d'eau  de  plantain  diftillée. 

Pour  la  Gravelle  ôc  Difficulté  d'Urine  ;  après  une 
faignée  fi  on  craint  l'inflammation  ;  quelques  lave- 
mens  faits  avec  le  fon  &  la  graine  de  lin  ;  &  plu- 
fieurs  verres  d'émulfion  qu'on  aura  fait  prendre  ; 
on  donne  deux  ou  trois  grains  de  cette  poudre  dans 
trois  cuillerées  de  vin  blanc  ;  ou  dans  trois  onces 
d'eau  d'ortie  blanche  ,  avec  un  peu  de  fucre  :  &  on 
continue  d'en  prendre  un  grain ,  de  deux  jours  l'un, 
pendant  douze  ou  quinze  jours. 

Au  commencement  d'une  Fluxion  fur  la  Poitrine  ; 
fix  heures  après  avoir  faigné  ,  on  donne  trois  grains 
de  cette  poudre  dans  trois  cuillerées  de  vin.  Si  le 
malade  n'eft  pas  foulage  ,  fix  heures  après  on  réitère 
la  faignée  &  le  même  remède.  Si  la  fièvre  continue 
avec  le  mal  de  côté ,  on  peut  faigner  le  malade  le 
matin  ;  ôc  à  midi ,  lui  donner  le  même  remède  , 
c'eft-à-dire  trois  grains  dans  deux  onces  <Teau  de 
chardon  bénit ,  deux  onces  d'eau  de  coquelico , 
demi-once  de  firop  d'ceillet ,  &C  demi-gros  de  con- 
fection de  hyacinthe.  Il  fe  tient  chaudement  ;  &  s'il 
n'eft  pas  foulage  Jiir  les  huit  heures  du  foir  ,  on  réi- 
tère la  faignée.  On  obferve  le  même  traitement , 
les  trois  ou  quatre  premiers  jours  de  la  maladie  lorf- 
qu'elle  eft  confidérable  ;  mais  vers  le  feptieme  ou  le 
neuvième ,  fi  le  malade  n'eft  pas  foulage  ,  on  fe 
contente  de  mettre  trois  ou  quatre  grains  de  la 
poudre  dans  une  potion  cordiale  de  trois  onces 
d'eau  de  fcabieufe  ,  autant  d'eau  de  coquelico  & 
d'ulmaria ,  une  once  de  firop  d'ceillet ,  &c  un  gros 
de  confection  de  hyacinthe  ;  on  donne  de  ce  mé- 
lange ,  d'heure  en  heure,  une  cuillerée  ,  après  avoir 
remué  la  bouteille. 

Pour  la  Petite  Vérole  ;  on  en  donne  d'abord  deux 
grains  dans  trois  cuillerées  de  vin  d'Alicante  ,  &  un 
demi-grain  ,  matin  &  foir  ,  pendant  neuf  jours. 

Ceux  dont  la  Santé  paroit  fe  Déranger  &  qui 
ont  befoin  de  fe  Purger  ,  peuvent  en  prendre  trois 
grains  dans  trois  cuillerées  de  vin  d'Alicante ,  ou 
d'autre  bon  vin  ,  avec  autant  de  fucre  que  de  pou- 
dre. Deux  heures  après ,  il  faut  prendre  un  bouillon. 
Si  l'on  a  envie  de  vomir  ,  on  prend  quelques  verres 
«l'eau  chaude. 
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La  dofe  d'un  ou  deux  grains  guérit  le  VomiiTe- 
ment ,  &  le  Mal  d'Eftomac  ;  dans  deux  onces  d'eau 
diftillée  de  menthe  ,  ou  bien  en  forme  de  thé  dans 
une  décoction  de  menthe  ou  de  pouliot ,  dont  on 
prend  trois  cuillerées  à  chaque  fois. 

Nota.  ÇJ  Le  Kermès  n'eft  point  Vomitif  fi  on 
en  mêle  trois  grains  ,  avec  un  gros  de  fucre  candir 
pulvérifé  ;  &  qu'on  en  faffe  neuf  dofes ,  que  l'on 
prend  à  deux  ou  trois  heures  de  diftance  les  unes 
des  autres  ;  délayées  dans  un  peu  de  firop  violât , 
ou  dans  une  cuillerée  de  tifanne.  II  finit  boire  par- 
deffus  ,  un  verre  d'apozeme  apéritif.  Ce  remède 
précipite  beaucoup  d'humeurs  :  que  l'on  évacue 
par  des  lavemens  d'eau  toute  feule  ,  environ  toutes 
les  fix  ou  fept  heures.  Il  eft  à-propos  de  fe  tenir  au 
lit ,  pendant  l'ufage  de  ce  remède  ;  qui  occalionne 
une  douce  tranfpiration ,  à  laquelle  la  chaleur  du 
lit  eft  favorable. 

Préparation  de  la  Poudre  des  Chartreux. 

Prenez  du  nitre  bien  purifié  ,  ou  falpêtre  de 
deux  eaux  :  pilez-le  ;  &C  faites-le  fondre  dans  un 
creufet  d'Allemagne  ,  en  le  mettant  dans  un  four- 
neau fur  un  tuileau ,  &  l'entourant  de  charbons. 
Etant  fondu  ,  jettez-y ,  par  projection  ,  du  charbon 
groftiérement  pilé  ,  jufqu'à  parfaite  laturation.  La 
matière  étant  bien  fondue  ,  jettez-la  dans  un  cône 
chaud  &  bien  net.  Lorfqu'elle  fera  refroidie  ,  vous 
la  mettrez  dans  un  vaiffeau  de  verre ,  que  vous  expo- 
ferez  à  l'air  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  convertie  en 
liqueur  ;  que  vous  filtrerez  par  le  papier  gris. 

Enfuite  prenez  quatre  livres  de  bon  antimoine  ^ 
caffé  par  petits  morceaux  :  lefquels  il  faut  féparer 
de  la  poudre  fine  ,  par  le  moyen  d'un  tamis  de 
crin.  Vous  le  ferez  bouillir  dans  un  coquemar ,  ou 
grande  caffetiere  tenant  environ  cinq  pintes  ,  avec 
une  livre  de  la  liqueur  de  nitre  fixé ,  dont  on  vient 
de  donner  la  préparation  ;  &  quatre  pintes  d'eau 
de  pluie.  Il  doit  bouillir  toujours  également ,  pen- 
dant deux  heures.  Etant  bouilli ,  vous  filtrerez  les 
deux  tiers  de  la  liqueur  ,  par  un  entonnoir  garni  de 
papier  gris ,  auflîtôt  que  vous  l'aurez  retirée  du  feu  , 
toute  bouillante. 

Après  cela  vous  remplirez  encore  d'eau  de  pluie 
bouillante  ,  votre  coquemar  ;  puis  vous  y  ajouterez 
douze  onces  de  la  même  liqueur  de  nitre  fixé  :  & 
ayant  fait  bouillir  le  tout ,  pendant  deux  heures  ,  à 
feu  égal ,  vous  filtrerez  les  deux  tiers  de  la  liqueur 
par  le  papier  gris ,  comme  auparavant. 

Enfin  ayant  rempli  ,  pour  la  troifieme  fois  ,  la 
caffetiere  avec  de  l'eau  de  pluie  ,  bouillante  ;  y  ajou- 
tant huit  onces  de  la  liqueur  de  nitre  fixé  ;  vous  ferez 
bouillir  pendant  deux  heures  ,  à  feu  égal  ;  &  paie- 
rez toute  la  liqueur  bouillante  par  l'entonnoir  garni 
de  papier  gris.  Enfuite  ayant  mis  les  trois  décodions 
enfemble  dans  une  grande  terrine  de  grais  ,  vous 
les  y  laiflerez  repofer  pendant  vingt-quatre  heures  : 
&  après  ce  tems ,  vous  verferez  la  liqueur  par  incli- 
nation pour  la  féparer  d'un  fédiment  ou  poudre 
rouge  qui  refte  au  fond  du  vaiffeau.  Vous  mettrez 
cette  poudre  fur  un  entonnoir  garni  de  papier  gris  : 
&  quand  elle  fera  bien  égouttée  ,  vous  verferez  de 
tems  en  tems  ,  de  l'eau  par-deffus  ,  jufqu'à  ce  que 
les  gouttes  d'eau  qui  paffent  à  travers  le  papier  cris, 
ne  loient  point  falées. 

Puis  ayant  fait  fécher  cette  poudre  à  l'air ,  vous 
la  détacherez  exactement  du  papier  ;  &c  vous  la 
mettrez  dans  une  petite  écuelle  de  terre  verniffée: 
pour  la  deffécher  vous  verferez  deflus  ,  environ 
quatre  onces  de  la  meilleure  eau-de-vie  ;  à  laquelle 

vous 
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vous  mettrez  le  feu  &  laiflerez  brûler  jufqu'à  ficcité. 
Enfuite  vous  remuerez  la  poudre  avec  une  fpatule 
de  bois;  &  vous  y  verferez  de  l'eau-de-vie  en  même 
quantité,  que  vous  enflammerez  comme  auparavant, 
pour  deflecher  entièrement  la  poudre. 

C'eft  ainn  qu'on  prépare  le  kermès ,  ou  Minéral 
Aurifique  ,  autrement  poudre  des  Chartreux  ,  & 
Poudre.  Aurifique  ;  félon  la  Manière  de  Glauber. 

Nota.  Quand  on  réitère  l'opération  ,  il  faut  en- 
core caffer  les  morceaux  de  nitre  qui  ont  déjà  fervi , 
enforte  qu'ils  découvrent  leurs  filets  ,  ou  leur  fuper- 
ficie.  Pour  les  rendre  plus  efficaces  ,  il  faudroit  les 
expofer  à  l'air ,  au  foleil ,  pendant  douze  ou  quinze 
jours. 

O  N  peut  fe  purger  encore  doucement ,  par  haut 
&  par  bas ,  avec  les  émétiques  fuivans. 

Potion  Emétique. 

Délayez  un  gros  de  confection  d'alkerme ,  ou 
de  celle  d'hyacinthe  ,  dans  trois  onces  de  vin 
emétique  ;  &  faites  prendre  au  malade  le  tiers  de 
ce  mélange.  Si  cette  première  dofe  n'opère  pas 
dans  l'efpace  d'une  demi-heure  ,  il  faut  la  réitérer  : 
fi  cette  féconde  prife  n'opère  pas  encore  dans  le 
même  efpace  de  tems ,  vous  en  donnerez  au  malade 
une  troifieme  ;  ayant  foin  de  lui  faire  avaler  un 
petit  verre  d'eau  tiède ,  après  chaque  prife.  Les  per- 
sonnes délicates  ne  prendront  que  le  tiers,  eu  la 
moitié  des  dofes» 

Tartre  Emétique  :  ou  Cryflal  de  Tartre ,    Emétique^ 

Cet  emétique  ,  qui  eft  doux  &  mitigé  ,  eft  propre 
à  une  infinité  de  maladies.  La  dofe  eft  depuis  deux 
ou  quatre  ,  jufqu'à  huit  (  ou  au  plus  ,  dix  )  grains  , 
dans  un  véhicule  convenable ,  comme  pour  la  pou- 
dre des  Chartreux  ;  tel  que  du  bouillon  ou  un  peu 
de  vin.  Il  eft  particulièrement  utile  aux  obftructions 
du  foie ,  ou  de  la  rate ,  ôc  aux  fièvres  qui  en  dé- 

•  pendent. 
Préparation  de  ce  Tartre-, 

Réduifez  en  poudre  fubtile  ,  nitre  purifié  Si. 

*  antimoine  crud  ,  une  livre  de  chacun.  Paffez  cette 
poudre  par  le  tamis  de  foie  :  &  la  jettant  par  pe- 
tites cuillerées  ,  dans  un  creufet  que  vous  aurez  fait 
rougir  auparavant  entre  les  charbons  ardens  ,  vous 
la  ferez  détonner  ;  &  la  laifferez  en  fufion  ,  pendant 
une  demi-heure.  Enfuite  vous  laifferez  éteindre  le 
feu ,  &  refroidir  le  creufet  ;  après  quoi  vous  le 
cafterez ,  pour  en  détacher  la  matière  :  que  vous 
réduirez  en  poudre.  Vous  ajouterez  à  cette  poudre 
le  double  de  fon  poids  ,  de  crème  de  tartre  bien 
pulvérifée  fur  le  marbre  ;  puis  les  ayant  mêlé  en- 
semble ,  vous  pafferez  le  mélange  par  le  tamis  de 
foie ,  Se  le  jetterez  enfuite  par  petites  cuillerées , 
dans  une  fuffifante  quantité  d'eau  bouillante  ;  que 
vous  laifferez  bouillir  encore  pendant  une  demi- 
heure  ,  ou  jufqu'à  ce  que  vous  jugiez  que  tout  le 
fel  foit  entièrement  diffbut.  Alors  vous  parlerez 
cette  eau  toute  bouillante  ,  par  un  entonnoir  garni 
de  papier  gris  ;  &  vous  la  ferez  cryftallifer  dans 
quelque  endroit  frais.  Enfuite  vous  la  ferez  évapo- 
rer de  nouveau  ,  &c  jufqu'à  ficcité. 

Potion   Emétique   Cordiale  ,  pour  les  malades   d'une 
complexïon  faible  &  délicate. 

Mêlez  enfemble ,  tartre  emétique  ,  douze  grains  ; 
confection  d'alkerme  ,  ou  d'hyacinthe  ,  un  gros  ; 
firop  d'ceillet  ,  une  once  ;  effence  de  vipère ,  ou 
lilium ,  trente  gouttes  ;  eaux  de  lavande ,  de  bétoine , 
&  de  cannelle  orgée ,  de  chacune  deux  onces.  La 
Tome  III. 
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dofe  de  ce  mélange  eft  de  deux  cuillerées.  On  la 
réitère  de  demi-heure  en  demi-heure ,  ou  d'heure 
en  heure  ;  autant  qu'il  eft  néceffaire  pour  l'évacua- 
tion. Après  chaque  Vomiffement ,  on  fait  avaler  au 
malade  ,  un  petit  verre  d'eau  tiède. 

Voyez ,  ci-deffous  ,  à  la  fuite  des  Observations 
Jur  lujage  des  Vomitifs. 

Effence  Emétique ,  pour  les  en/ans  &  les  perfonnes 
foibles. 

Réduifez  en  poudre  fubtile  deux  gros  de  tartre 
de  Montpellier  ;  ambre  &  myrrhe  en  larmes ,  de 
chacun  trente  grains  ;  verre  d'antimoine ,  une  once. 
Vous  mettrez  ces  poudres  dans  un  matras  qui  con- 
tienne environ  chopine  ;  &  verferez  par-def- 
fus  ,  douze  onces  de  bon  efprit  de  vin.  Enfuite , 
ayant  fermé  le  matras  avec  une  veffie  mouillée, 
vous  ferez  digérer  la  matière  au  bain  de  fable  ,  pen- 
dant deux  ou  trois  fois  vingt-quatre  heures»  Quand 
elle  fera  refroidie  ,  vous  pafferez  la  liqueur  ,  par  le 
filtre  de  cotton ,  ou  à  travers  d'un  peu  de  fable  bien 
net.  Il  faut  la  garder  dans  une  bouteille  bien  bou* 
chée. 

On  la  donne  aux  enfans ,  depuis  fix  gouttes  juf- 
qu'à douze  ,  félon  leur  âge  ;  aux  adultes  depuis 
douze  gouttes  jufqu'à  vingt  ,  félon  la  force  ou  la 
délicateffe  de  leur  tempérament.  Cette  effence 
doit  être  mêlée  dans  trois  cuillerées  de  bon  vira 
d'Efpagne ,  ou  de  Bourgogne  ;  &  prife  à  jeun  ,  deux 
heures  au  moins  avant  le  repas. 

Le  Tartre  Stibié  Soluble  fe  donne  dans  du  via 
chaud ,  ou  dans  du  bouillon ,  le  matin  à  jeun.  La 
dofe  eft  depuis  trois  grains ,  jufqu'à  fix ,  félon  les 
forces  du  malade» 

Autre  Vomitif  Dmix-, 

Faites  bouillir  enfemble  fix  onces  d'eau ,  une  once: 
de  miel ,  &  une  dragme  de  racine  de  cabaret  ou 
Afarum.  Puis  paffez  le  tout  :  &  prenez-le  tiède.  Cette 
potion  nettoie  doucement  l'eftomac ,  &  n'y  laiffe 
aucune  crudité  ni  humeur  corrompue» 

Voye^  Emétique. 

Les  Vomitifs  Médiocres  font  le  fel  gemme ,  l'oi- 
gnon de  narciffe ,  la  fleur  de  genêt ,  le  fuc  de  là 
racine  d'hieble  ,  ou  celui  de  la  féconde  écorce  de 
fureau  ;  au  poids  de  deux  dragmes ,  dans  une  dé- 
coction d'aneth ,  ou  de  feuilles  de  laurier  ,  ou  d'a- 
garic ,  ou  avec  le  firop  acéteux.  Ceux-ci  dégagent 
les  veines  méfaraïques ,  &  pénétrent  jufqu'au  foie. 

Les  Forts  ou  Puiffans  Vomitifs  font  le  palma\ 
ckrifîi ,  l'ellébore  blanc  ,  le  concombre  fauvage ,' 
le  crocus  metallorum  ,  le  vitriol  calciné ,  les  œufs  de 
barbeau  ,  le  régule  d'antimoine  ,  les  paftilles  de 
verre  &  de  fleurs  d'antimoine  ,  &  le  turbith  mi- 
néral. Ceux-ci  fe  portent  aux  parties  les  plus  éloi-; 
gnées.  Voyei  Paralysie,  n.  5. 

La  dofe  du  crocus  metallorum  ,  infufé  ,  oa  en 

fubftance  ,  eft  depuis  quinze  jufqu'à  trente  grains. 

Quand  on  fe  fert  de  Gobelet  de  régule  d'anti*- 

\ moine  ,  on  y  fait  infufer  pendant  la  nuit,  trois  ou 

jquatre  onces  de  vin  blanc. 

Les  Paflilles  de  verre  Se  de  fleurs  d'antimoine , 
ou  de  poudre  d'algaroth ,  ne  conviennent  qu'aux 
merfonnes  d'un  tempérament  extrêmement  fore 
loi  robufte. 

Le  Turbith  Minéral  ne  convient  guéres  que 
dans  les  maladies  fecrettes.  La  dofe  eft  de  quatre 
ou  cinq  grains ,  incorporés  avec  un  peu  de  con- 
.ferve  de  rofes, 

O  o  o  o  o 


84t  V     O     M 

Il  y  a  des  Vomitifs  ,  que  l'on  peut  appliquer  fur 
rEftomac  :  comme  le  cyclamen  réduit  fous  la  forme 
d'onguent  ;  le  fiel  de  quelque  animal  que  ce  ioit  ; 
la  fcammonée  ;  le  lait  de  tithymale  ;  l'ellébore  noir, 
■en  poudre  &  fixé  avec  du  miel. 

Il  y  en  a  encore  d'autres ,  dont  on  frotte  le  de- 
dans des  mains ,  ou  la  plante  des  pies. 

Obfervations  fur  FUfage  des  Vomitifs. 

Voyei  EMÉTIQUE. 

Les  vomitifs  donnés  à-propos ,  &C  dès  le  com- 
mencement des  maladies  ,  en  abrègent  le  cours  plus 
promptement  &  plus  efficacement  que  les  purgatifs  ; 
parce  que  ,  comme  ils  agitent  plus  vivement  les 
vifceres  ,  ils  entraînent  plus  rapidement  les  hu- 
meurs impures  qui  les  embarraffent.  Dans  cette 
grande  fougue  des  humeurs ,  que  l'on  appelle  Or- 
gafme  ,  les  émétiques  donnés  à-propos  dérobent  par 
la  voie  la  plus  courte  ôc  la  plus  affurée  ,  la  matière 
des  plus  grandes  maladies. 

Ces  remèdes  conviennent  principalement  aux 
perfonnes  qui  font  d'un  tempérament  fort  & 
vigoureux  ;  ou  qui  ont  bonne  poitrine  ,  &  bon  efto- 
mac.  Mais  les  vomitifs  forts  font  contraires  aux  per- 
fonnes foibles  &  délicates  ;  de  même  qu'à  celles  qui 
vomiflent  difficilement ,  ou  qui  (  comme  nous  l'a- 
vons dit  )  font  trop  graffes  &  trop  replètes.  Ils  font 
nuifibles  aufli  aux  mélancholiques  ,  &  à  ceux  qui 
n'ont  pas  été  purgés  depuis  longtems  ;  à  ceux  qui 
ont  la  poitrine  foible  &  étroite  ;  aux  pulmoniques  , 
ou  à  ceux  qui  font  menacés  de  le  devenir  ;  à  ceux 
qui  ont  des  hémorrhagies  ;  qui  crachent  ,  mou- 
chent ,  ou  vomiflent  beaucoup  de  fang  ;  aux  afth- 
matiques  ,  ou  à  ceux  qui  ont  de  la  difpoiition  à 
l'afthme  fec  ;  à  ceux  qui  font  incommodés  de  def- 
centes  ;  ou  qui  ont  des  cours  de  ventre  féreux , 
lienteriques ,  &  porracés  ;  de  même  qu'à  ceux  qui 
ont  fait  des  chutes  confidérables  ;  qui  font  malades 
de  fquinancie  ,  ou  qui  ont  des  inflammations  dans 
les  parties  membraneufes ,  des  inflammations  aux 
yeux ,  des  douleurs  d'oreilles  :  &c  encore  à  ceux 
qui  font  tombés  en  apoplexie  fanguine  caufée  par 
quelque  effort  violent ,  ou  quelque  coup  à  la  tête  ; 
aux  femmes  qui  font  au  commencement  ou  fur  la 
'fin  de  leur  groffeffe  ,  ou  qui  font  nouvellement 
accouchées  ;  à  celles  qui  ont  actuellement  leurs 
règles ,  ainfi  qu'à  celles  qui  ont  de  fréquentes  pertes 
de,  fang.  Enfin  ces  remèdes  font  pernicieux  aux 
perfonnes  boffues  ,  ou  dont  le  corps  eft  mal  conf- 
titué  ;  à  celles  qui  ont  quelque  anevrifme  dans  les 
vaiffeaux ,  &  aux  malades  qui  font  dans  une  fueur 
critique.  Il  ne  convient  pas  de  faire  vomir  lorfque 
les  forces  font  extrêmement  abattues  ,  &c  prefque 
éteintes  :  car  il  feroit  à  craindre  que  les  cardialgies 
ou  défaillances  qui  précédent  le  Vomiffement ,  ne 
fiffent  périr  le  malade.  Le  Vomiffement  feroit  en- 
core nuifible  dans  les  inflammations  confidérables 
des  vifceres ,  &  dans  la  diffolution  du  fang. 

Il  eft  utile  dans  les  maladies  fubites  &C  aiguës , 
telles  que  la  léthargie ,  les  vapeurs  &  étourdiffe- 
mens ,  les  embarras  ou  obftru&ions  ,  les  pefanteurs 
&C  douleurs  de  tête  infupportables ,  les  attaques  de 
paralyfie  ,  les  apoplexies  féreufes ,  les  fluxions  de 
poitrine  &  toux  opiniâtres  ,  la  pefte  ,  les  fièvres 
peftilentielles  ;  les  fièvres  malignes  ,  celles  qui  font 
continues  ,  de  même  que  les  intermittentes ,  les 
fièvres  ardentes  avec  tranfport  au  cerveau  ;  la  jau- 
niffe  &  les  pâles  couleurs  ,  la  bouffiffure ,  l'hydro- 
piiie  ,  la  pleuréfie  ,  la  rougeole  ,  la  petite  vérole  ; 
&  généralement  dans  prefque  toutes  les  maladies 
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qui  demandent  un  prompt  fecours  ,  ou  qui  ont  ré- 
fifté  aux  purgatifs  &  autres  remèdes  ordinaires.  Les 
fecouffes  &  les  contractions  vives  ,  que  le  Vomiffe- 
ment occafionne  ,  aident  l'expulfion  du  fétus  &  de 
l'arriere-faix ,  &C  procurent  &  foutiennent  les  vi- 
danges. Elles  font  crever  &  vuider  les  abfcès  inté- 
rieurs. Les  vomitifs  font  d'un  très -grand  fecours 
dans  le  commencement  des  maladies  où  la  pour- 
riture des  premières  voies  eft  fenfible  ;  dans  l'inap- 
pétence ou  dégoût  ;  dans  les  indigeftions  caufées 
par  des  matières  qui  ôtent  l'énergie  aux  lues  di- 
geftifs ,  ou  en  empêchent  la  fécrétion  ,  &  qui  éner- 
vent les  fibres  de  l'eftomac.  Par  ces  remèdes  on 
guérit  les  diarrhées  &•  les  dyfenteries ,  caufées  & 
entretenues  par  des  indigeftions.  En  général  ils  font 
utiles  dans  les  maladies  du  cerveau;  les  attaques 
d'épilepfie  ,  &  le  délire  ;  &  dans  tous  les  cas  d'en- 
gorgement. Comme  il  eft  à-propos  de  fecouer  vive- 
ment alors  &  de  réveiller  le  jeu  &  le  reffort  des 
parties  ,  &  de  faire  une  révulfion  ;  l'évacuation  que 
les  vomitifs  procurent ,  diminue  la  maffe  des  hu- 
meurs ,  rétablit  la  liberté  de  la  circulation  du  fang 
dans  le  bas  ventre  ;  il  s'y  en  détermine  un  plus 
grand  abord.  Ainfi  le  cerveau  s'en  dégage  à  pro- 
portion. 

Puifque  les  vomitifs  agitent  beaucoup  la  maffe 
du  fang  ,  &  caufent  un  ébranlement  confidérable 
dans  les  folides  ;  il  eft  de  la  prudence  de  faire  pré- 
céder la  faignée  ,  pour  peu  que  l'on  craigne  un 
dépôt  fur  quelque  vifeere  ;  &  donner  quelques 
lavemens  ,  pour  dégager  le  bas  ventre. 

Les  plaintes  des  perfonnes  qui  fe  fentent  fati- 
guées par  le  Vomiffement  (  ou  comme  elles  difent 
quelquefois  ,  la  poitrine  caffée  )  indiquent  fuffifam- 
ment  que  les  organes  de  la  refpiration  fouffrent 
dans  ce  mouvement  violent.  C'eft  pourquoi  de  très- 
habiles  Médecins  mêlent  en  plufieurs  rencontres 
les  purgatifs  avec  les  émétiques  ;  tant  pour  diminuer 
les  fecouffes  ,  que  pour  déterminer  la  fortie  des 
matières  par  le  bas  en  même  tems  que  par  le  haut. 

Il  eft  fouvent  à-propos ,  dans  les  maladies  peu 
compliquées ,  de  ne  donner  d'abord  que  la  moitié 
des  dofes  ;  lauf  à  réitérer  quelques  heures  après  la 
première  prife ,  fi  la  néceffité  y  oblige.  Une  dofe 
trop  forte  caufe  une  agitation  trop  violente ,  & 
une  évacuation  exceffive  ,  qui  peuvent  produire  des 
Crampes  infupportables.  S'il  arrivoit  un  pareil  acci- 
dent ,  il  faudroit  y  remédier  par  des  narcotiques 
mêlés  de  cordiaux  fpiritueux. 

Voyez ,  ci-deffous  ,  Vomiffement  caufipar  l 'Anti- 
moine. 

Les  maladies  fubites  qui  caufent  des  affoupiffe- 
mens ,  &  un  engourdiffement  général ,  telles  que 
font  la  léthargie  &  l'apoplexie  ,  doivent  être  excep- 
tées de  cette  régie.  Après  avoir  fait  précéder  la 
faignée  &c  les  lavemens  purgatifs ,  on  doit  donner 
une  forte  dofe  d'émétique  au  malade  ;  &  réitérer 
autant  qu'il  eft  néceffaire  ,  pour  procurer  une  abon- 
dante évacuation..  Si  l'on  ne  donnoit  qu'une  dofe 
ordinaire ,  elle  ne  cauferoit  qu'une  irritation  foible  ; 
qui  laiffant  l'eftomac  dans  foh  infenfibilité ,  ne  pro- 
duiroit  aucun  effet.  Si  la  première  dofe  ne  produit 
pas  ion  effet ,  il  faut  la  réitérer  deux  ou  trois  fois 
de  fuite ,  félon  la  néceffité  ;  ne  laiflant  qu'un  quart- 
d'heure,  une  demi-heure ,  ou  une  heure ,  de  diftance 
entre  chaque  prife. 

Les  véhicules  ordinaires  dont  on  fe  fert  pour 
les  vomitifs  font  le  vin ,  la  tifanne  ,  ou  le  bouillon 
chaud.  On  délaye  la  dofe  dans  une  cuillerée ,  ou 
autre  quantité  fuffifante  ,  de  ces  véhicules  ;  &  l'on 
en  fait  boire  un  petit  verre  ,  ou  gobelet  chaud ,  im- 
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wédiatement  après  la  prife ,  afin  que  tout  le  vomitif 
foit  entraîné  dans  l'eftomac. 

Auffitôt  que  le  malade  aura  commencé  de  vomir  , 
on  lui  donnera  de  tems  en  tems  ,  quelques  verres 
d'eau  tiède  ,  pour  faciliter  les  évacuations.  Si ,  une 
demi-heure  après  avoir  pris  le  remède  ,  il  n'a  que 
de  foibles  envies  de  vomir  ;  il  le  chatouillera  le  go- 
£er  avec  le  bout  du  doigt ,  ou  avec  les  barbes  d'une 
plume  trempées  dans  de  l'huile  ou  de  l'oxycrat  ;  & 
fi  fes  forces  le  lui  permettent ,  il  fera  quelques  tours 
dans  fa  chambre ,  pour  s'exciter  à  vomir. 

Les  évacuations  étant  finies  ,  on  pourra  donner 
2\i  malade  quelques  cuillerées  de  vin  pur  ,  pour  le 
fortifier.  Mais  fi  malgré  ce  fecours  il  fe  fent  extrê- 
mement foible ,  on  pourra  lui  permettre  de  dormir  ; 
pourvu  néanmoins  qu'il  ne  lui  prenne  plus  que  de 
fauffes  envies  de  vomir. 

Trois  heures  après  qu'il  aura  pris  le  vomitif,  on 
lui  donnera  un  bouillon  ;  &  le  refte  du  jour ,  on 
lui  fera  garder  un  régime  de  vivre  convenable  à  fa 
maladie. 

Si  l'étnétique  a  fait  toute  fon  opération  par  haut  ; 
il  faudra  donner  au  malade ,  fept  ou  huit  heures 
depuis  qu'il  l'a  pris  ,  quelques  pilules  purgatives , 
ou  plutôt  quelques  lavemens  purgatifs.  S'il  fe  fent 
beaucoup  échauffé ,  il  ufera  de  gargarifme  ;  ou  ava- 
lera quelques  verres  d'une  bouffon  rafraîchiffante. 

Conlùltez  l'article  des  REMEDES  Pasto- 
raux. 

Il  eft  bon  d'obferver  que  ,  dans  les  maladies  fu- 
bites  ,  telles  que  font  la  léthargie ,  l'apoplexie  fé- 
reufe  ,  la  paralyfie  ;  &  quelquefois  auffi  dans  les 
vapeurs  ,  &  étourdiffemens  extraordinaires  ;  dans 
les  obftruâions  ,  engourdiffemens  &  douleurs  de 
tête  infupportables  ;  de  même  que  dans  plusieurs 
autres  maladies  ;  on  doit  faigner  le  malade  ,  foit  du 
bras  ,  foit  du  pié ,  ou  de  la  gorge ,  félon  les  indi- 
cations de  la  maladie  ;  ou  avant  l'ufage  des  vomitifs , 
ou  au  moins  après.  Il  eft  à-propos  de  lui  appliquer 
des  véficatoires  &  les  ventoufes  fcarifiées ,  &  de 
l'exciter  par  des  cordiaux  fpiritueux.  Dans  quel- 
ques occauons ,  on  fait  avaler  au  malade  quelques 
verres  d'une  tifanne  laxative  :  enfin  on  ne  néglige 
aucun  des  iecours  que  la  prudence  fuggere. 

Dans  les  catarrhes  fufFoquans  ,  les  fluxions  de 
poitrine ,  les  oppreifions  &  hydropifies  de  poitrine 
naiffantes  ,  les  toux  &  coqueluches  opiniâtres  ,  les 
pleuréfies  bilieufes  &  pituiteufes  accompagnées 
d'opprelîions  violentes  &  de  crachemens  fanguino- 
lens;  on  doit  ne  mettre  le  malade  à  l'ufage  des  vo- 
mitifs ,  que  le  fécond  ou  le  troiiieme  jour  après  la 
faignée.  On  ne  lui  en  donnera  d'abord  que  deux  ou 
trois  grains  ,  félon  fes  forces  ;  on  continuera  de 
demi-heure  en  demi- heure  ;  &  fur  la  fin  on  ne 
comptera  plus  les  grains  :  fans  pourtant  lui  en  don- 
ner une  trop  forte  dofe.  On  ne  ceffera  point  de  lui 
en  donner ,  que  la  poitrine  ne  foit  dégagée ,  ou  les 
douleurs  appaifées  par  de  fuififantes  évacuations. 
Au  refte  ,  il  faut  faire  attention  à  la  qualité  des 
émétiques  ;  &  en  proportionner  les  dofes  félon 
leur  force ,  &  la  difpolition  du  malade. 

La  poitrine  étant  dégagée  ,  il  faudra  faciliter 
l'expeôoration  par  les  béchiques  ;  &C  l'écoulement 
des  humeurs  acres  par  les  diurétiques. 

Potion    émétique.   Cordiale,  pour  hs  Maladies  de   la 
Poitrine  ,  dont  on  vient  de  parler. 

Délayez  la  dofe  du  vomitif  dans  huit  onces  de 
tifanne  ;   ajoutez- y  vingt-cinq  ou  trente  gouttes 
d'élixir  thériacal,  &  deux  onces  de  lirop  de  vin. 
Tome  III. 
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Faites  prendre  cette  potion  par  cuillerées,  de  demi- 
heure  en  demi-heure  ;  ayant  foin  de  bien  remuer  la 
bouteille  à  chaque  fois.  Ce  remède  pur<»e  ordinai- 
rement par  le  bas  ,  fans  aucune  violence.  Dans  les 
intervalles  des  évacuations ,  on  donnera  au  malade 
les  bouillons ,  la  gelée ,  les  cordiaux ,  ôc  les  boulons 
convenables. 

Ufage  des  Vomitifs  dans  les  Fièvres  continues, 
Jlmples  ,   &  intermittentes. 

Mêlez  la  dofe  du  vomitif  dans  une  pinte  d'eau  s 
&  faites-en  boire  un  demi-fetier ,  ou  un  verre ,  à 
chaque  fois ,  de  quart-d'heure  en  quart-d'heure  ,  ou 
de  demi-heure  en  demi-heure.  Il  faut  avoir  foin  de 
bien  remuer  la  bouteille  ,  avant  de  verfer  la  liqueur 
dans  le  verre  ,  ou  dans  le  gobelet.  Si  les  évacuations 
font  affez  abondantes  ,  après  la  féconde  ou  la  troi- 
fieme  prife  ,  on  s'arrêtera  ;  mais  fi  l'opération  ne  fe 
fait  pas  à  la  troifieme ,  on  donnera  le  refte  de  la 
pinte.  Si  l'on  n'a  pas  été  affez  purgé  la  première 
fois ,  on  laiffera  un  jour  d'intervalle  ;  &  le  lende^ 
main ,  on  réitérera  le  même  remède  :  ce  que  l'on 
peut  faire  jufqu'à  ce  que  le  levain  qui  caufoit  la 
fièvre ,  ait  été  entièrement  enlevé. 

Dans  les  fièvres  tierces  &  quartes ,  on  prend  le 
vomitif,  la  veille  de  l'accès.  Mais  dans  les  fièvres 
tierces  quotidiennes ,  doubles  tierces ,  &  triples  quartes  y 
on  le  donne  au  déclin  du  redoublement  ;  ou  fix  ou 
huit  heures  avant  le  redoublement.  Dans  les  dou- 
bles quartes  ,  &  autres  fièvres  rebelles  &  opiniâtres  j 
on  réitère  ce  remède  quatre  ou  cinq  fois  de  fuite. 

Dans  ^Incontinence  d'Urine ,  on  donne  une  dofe 
de  vomitif  ,  proportionnée  à  l'âge  &i  aux  forces 
de  la  perfonne.  On  réitère,  tous  les  huit  jours  pen- 
dant un  mois  ;  tous  les  quinze  jours ,  pendant  le 
mois  fuivant  ;  &z  enfuite ,  de  mois  en  mois  -,  jufqu'à 
parfaite  guérifon.  On  en  ufe  de  la  même  manière 
dans  les  fortes  vapeurs  ,  &  dans  Vépilepfu ,  hors  de 
l'accès  ;  fans  négliger  les  autres  remèdes  ordinaires  -9 
tels  que  font  la  faignée  &  les  bains. 

Si  l'on  veut  purger  le  malade  abondamment  pat 
bas ,  &  exciter  feulement  un  léger  Fomiffement  ■  on 
lui  fera  prendre  d'abord  une  première  prife  d'une 
médecine  légère  compôfée  avec  le  fenné,  la  rhu-; 
barbe  ,  la  manne ,  &  le  fel  végétal  ;  &  deux  heures 
après ,  on  lui  donnera  une  féconde  prife  de  la  mé- 
decine ,  avec  la  moitié  de  la  dofe  ordinaire  du  vo- 
mitif. Trois  heures  après  on  lui  fera  prendre  un» 
bouillon  :  &  il  obfervera  le  refte  du  jour  le  régime 
que  nous  avons  indiqué  ci -devant.  Foye^  encore 
l'article  ÉMÉTIQUE. 

A  L'ÉGARD  des  perfonnes  qui  feront  Sujettes  au, 
Fomiffement  :  on  en  examinera  à-peu-près  la  caufe. 
Si  l'on  vomit  des  humeurs  greffes  &  vifqueufes  atta- 
chées au  ventricule ,  ou  à  fes  tuniques  ;  on  em- 
ploiera la  décoction  de  rave  ,  mêlée  d'un  peu  de 
miel  &  de  vinaigre.  Sinon  on  s'excitera  à  l'attirer 
de  l'eftomac ,  en  fe  fourrant  une  plume  dans  le 
coller.  L'on  fe  purgera  avec  le  catholicon  double  , 
délayé  dans  l'eau  d'aigremoine  ,  ou  de  plantain ,  ou 
de  renouée  ,  ou  de  rofes  ;  réitérant  cette  purgation  x 
jufqu'à  ce  que  l'on  fe  trouve  foulage. 

Si  c'eft  une  humeur  bilieufe  ,  on  ufera  d'eau  tiède  , 
avec  trois  à  quatre  cuillerées  de  jus  d'ofeille.  Sinon 
on  prendra  deux  onces  de  vin  émétique. 

Si  le  Vomifièment  dérive  de  la  fympathie  du  cer- 
veau ,  du  foie  ,  de  la  rate  ,  de  la  matrice  ,  des  nerfs  , 
ou  d'autres  endroits  ,  les  remèdes  en  font  indiqués 
à  chacun  des  articles  où  on  traite  de  ces  parties. 

Pour  le  Vomiffement  qui  procède  de  la  matrice , 
O  o  o  o  o  ij 
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il  faut  piler  de  l'abfinthe  &  du  pouliot ,  avec  de 
l'huile  &  du  vinaigre;  &  en  frotter  fouyent  le  de- 
dans du  nez.  La  femence  d'ache  produit  le  même 
effet  :  outre  qu'elle  empêche  le  Vomiffement  ,  û 
on  fe  remue  ,  elle  fait  fuer. 

Remèdes  généraux  pour  le  Vomiffement. 

I.  Prenez  un  œuf  frais  :  faites-le  médiocrement 
cuire  avec  la  coque  dans  de  l'eau  bouillante.  Ou- 
vrez-le alors  &c  y  délayez  la  groffeur  d'une  fève ,  de 
bonne  thériaque  -,  &  l'avalez. 

II.  Prenez  une  dragme  de  fel  d'abfinthe ,  une 
cuillerée  du  fuc  de  limon  ou  de  grenade  :  mêlez-les 
enfemble  ;  &  l'avalez.  [  Quinze  grains  de  fel  fixe 
d'abfinthe  ,  avalés  dans  une  cuillerée  de  bouillon  , 
arrêtent  de  rebelles  Vomiffemens  de  chofes  aigres.  ] 

III.  Prenez  quatre  onces  d'eau-rofe  ;  &  trois  on- 
ces de  fucre  :  faites-les  cuire  jufqu'à  ce  que  le  fucre 
foit  diffout  :  puis  prenez  une  demi-once  de  téré- 
benthine de  Venife  ;  lavez-la  avec  foin  &  plufieurs 
fois  avec  cette  eau  ;  formez-en  de  petites  pilules 
groffes  comme  des  pois;  defquelles  le  malade  pren- 
dra trois  ,  quatre  ,  cinq  ,  fix ,  jufqu'à  douze  ,  félon 
que  le  mal  fe  rendra  opiniâtre. 

Ce  remède  eft  encore  bon  contre  le  Vomiffe- 
ment caufé  par  la  Colique  Néphrétique  :  il  la  foulage  ; 
ainfi  que  la  Difficulté  d'1/riner. 

IV.  Faites  une  décoûion  avec  le  fruit  d'épine- 
vinette  ;  dont  vous  prendrez  un  verre. 

V.  Prenez  une  cuillerée  d'efprit  de  cerife  :  & 
réitérez  félon  le  befoin. 

,  V I.  Si  le  malade  ne  retient  aucunement  les  re- 
mèdes liquides  (  comme  il  arrive  fouvent  ) ,  vous 
lui  donnerez  une  dragme  d'aloës  lavé  ou  même 
nourri  d'eau-rofe  ,  ou  de  fuc  de  rofes  pâles. 

VII.  Vous  ferez  bouillir  de  la  chair  de  coing 
dans  du  vinaigre  jufqu'à  confiftance  de  bouillie. 
Puis  vous  ajouterez  fur  chaque  livre ,  une  once  de 
poudre  foit  de  racine  de  fouchet ,  foit  d'écorce  d'o- 
range :  dont  vous  prendrez  foir  &  matin ,  la  grof- 
feur d'une  noifette. 

VIII.  Mettez  en  poudre  très-fine,  une  dragme 
de  femence  d'ozeille  &  de  pourpier ,  deux  dragmes 
de  poudre  de  menthe  féche  ,  deux  dragmes  de  ra- 
clure de  corne  de  cerf,  &  un  fcrupule  de  rofes. 

Vous  vous  fervirez  de  cette  poudre  pour  prendre 
avec  le  bouillon.  Ou  vous  la  mêlerez  avec  un  peu 
de  firop  ou  de  chair  de  coing  cuite  ;  pour  en  faire 
une  Opiate. 

I X.  Vous  préparerez  un  apozeme  avec  une  dé- 
coaion  de  racine  d'ozeille,  de  feuilles  d'alleluia , 
&  de  fruit  de  berberis  :  à  quatre  onces  de  laquelle 
potion  vous  ajouterez  un  peu  de  lue  d'alleluia; 
attendu  qu'il  a  une  vertu  pareille  au  fuc  de  limon. 
Vous  y  pourrez  mêler  un  peu  de  fucre. 

Si  vous  ajoutez  deux  gouttes  d'efprit  de  vitriol  à 
l'apozeme  fufdit ,  vous  augmenterez  fa  vertu. 

X.  Une  once  de  fuc  de  coings  cruds  eft  un  bon 
remède  pour  arrêter  le  Vomiffement;  û.  vous  la 
donnez  à  boire ,  &  qu'en  même  tems  vous  appli- 
quiez la  pomme  de  coing,  cuite  &  pilée,furla 
région  de  l'eftomac. 

X I.  Si  le  Vomiffement  ne  cède  point  aux  remè- 
des précédens  ,  vous  donnerez  trois  grains  de  lau- 
danum ;  que  vous  mêlerez  avec  une  dragme  d'aloës 
préparé  comme  ci-deffus,/z.  VI. 

X I I.  Prenez  de  l'eau  de  méliffe  diftillée. 

XIII.  Voyez  Elixir  de  Santé...  du  Frère 
Capucin  :  O  i  s  E  A  U  qui  ne  tient  ni  par  haut  ni  par 
'bas  :  A  l o  ë  s  :  Bouillon  Amer  :  Anis: 
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BAUME  excellent  ,  p.  269  :  Baume  de  Parœ- 
celfe  :  Diarrhée, /z.  3  :  Bistorte:  Ab- 
sinthe :  GELÉE  de  Corne  de  Cerf  :  ci-devant , 
Obfervations  fur  l'ufage  des  Vomitifs. 

Pour  le  Vomiffement  Fréquent, 

1 .  Faites  cuire  dans  du  vinaigre  ,  des  feuilles  ten- 
dres de  frêne  :  puis  les  ayant  pilé  ,  faites-en  un  cata- 
plafme  ,  que  vous  appliquerez  fur  l'eftomac  ,  ou  fur 
le  ventre. 

2.  Vuidez  un  ceuf  frais ,  de  tout  fon  blanc  ,  par 
le  moyen  d'un  petit  trou  que  vous  ferez  à  la  co- 
quille :  rempliriez  le  vuide ,  de  bonne  eau-de-vie  j 
&  laiffez  cuire  le  jaune  par  l'eau-de-vie  ;  fans  l'ap- 
procher du  feu.  Le  malade  avalera  ce  jaune-d'ecuf  : 
&  fon  Vomiffement  ceffera. 

3.  Il  y -a  des  perfonnes  qui  arrêtent  le  Vomiffe- 
ment ,  en  faifapt  prendre  au  malade  ,  du  fuc  de 
baume  de  jardin  ;  ou  de  méliffe  ;  ou  l'eau  diftillée  de 
ces  plantes. 

4.  D'autres  le  guériffent  avec  le  cataplafme  fui- 
vant  :  Faites  rôtir  une  grande  croûte  de  pain ,  affez 
épaiffe  :  trempez-la  dans  de  bon  vin  rouge  ;  & 
l'ayant  broyée  dans  un  mortier  de  marbre ,  ou  de 
bois  ,  pour  lui  donner  la  confiftance  de  bouillie 
épaiffe  ,  étendez-la  fur  un  linge  ;  faupoudrez-la  de 
cannelle  ,  mufeade  &  doux  de  gérofle  ;  &  l'applj- 
quez  bien  chaudement ,  fur  l'eftomac  &  le  ventre 
du  malade.  Au  défaut  desfufdites  drogues,  on  peut 
fe  fervir  de  farriette  ,  marjolaine ,  thym ,  romarin , 
&  autres  plantes  aromatiques  ,  réduites  en  poudre. 

Pour  le  Vomiffement  de  Sang. 

Faites  prendre  au  malade  vingt-quatre  grains  de 
camphre ,  mêlés  dans  quatre  onces  d'eau  diftillée 
de  plantain.  Voyez  Crachement  de  S  ANC.   . 

Il  y  a  quelques  filles  6i  femmes  à  qui  il  arrive  de 
vomir  le  fang  à  caufe  de  la  fuppreffion  de  leurs 
ordinaires.  La  feule  faignée  du  pié  l'arrêtera  ;  mais 
voici  comment  il  faudra  la  pratiquer.  A  fix  heures 
du  matin ,  on  tirera  neuf  onces  de  fang  ;  à  une  heure 
après  midi ,  deux  ;  &  à  neuf  heures  du  foir  une  &l 
demie  ;  tout  du  même  pié  ,  &  par  la  même  ouver- 
ture :  l'expérience  en  eft  certaine.  Voyez  Pertes  de 
SANG  des  femmes. 

Vomiffement  caufé  par  t 'Antimoine. 

1.  Plufieurs  confeillent  de  faire  prendre  au  mala- 
de ,  une  demi-once  de  crème  de  tartre  dans  un  bouil- 
lon ;  bu  de  faire  avaler  du  vinaigre.  Cependant  les 
acides  minéraux  font  en  général  meilleurs  dans  cette 
occafion ,  que  les  acides  végétaux  ;  qui  développent 
la  qualité  émétique  de  l'antimoine. 

2.  On  a  l'expérience  qu'un  bon  verre  de  vin  tiè- 
de ,  avec  un  peu  de  fucre  &  deux  gouttes  d'effence 
de  cannelle ,  eft  très-propre  à  arrêter  la  trop  grande 
aftion  de  V Emétique. 

Vomiffement  fur  Mer. 
Voyez  Absinthe,/.  10 ,  col.  2. 

VOMITIFS.   Voyez  Vitriol   Vomitif: 
çEmétique:  Vo missement. 
I     VO  M I T  O  I R  E  S.  C'eft  la  même  chofe  que 
Vomitifs. 

V  O  U 

VOUEDE.    VoyeiGvBVfi. 
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"  V  O  U  S  S  O  I R.  On  appelle  ainfi  les  pierres 
qui  forment  une  voûte  ,  ou  une  arcade.  Il  y  en  a 
qui  font  à  Tête.  Egale ,  c'eft-à-dire  de  même  hauteur  : 
&  d'autres  à  Têu  Inégale ,  comme  les  carreaux  ôc  les 
boutifles  pour  faire  liaifon.  On  les  nomme  en  Latin 
Cund  ,  parce  qu'ils  ont  la  forme  d'un  Coin.  La  rai- 
ion  de  la  taille  des  pierres  ou  Vouflbirs  d'une  voûte 
en  forme  de  coin ,  eft  que  chaque  Vouffoir  ayant 
plus  de  largeur  fur  la  convexité  de  la  voûte  ,  qu'il 
n'en  a  par  en-bas  dans  la  concavité  de  la  même 
voûte  ,  aucun  ne  peut  être  entraîné  par  fa  pefanteur 
pour  tomber  de  haut-en-bas  :  &  au  contraire  plus 
ils  font  pefans ,  plus  ils  tendent  à  une  compreflion 
latérale  réciproque  &  générale  ;  ce  qui  fufpend  avec 
plus  de  fureté  &  de  fermeté  l'effet  de  leur  pefanteur 
particulière  ,  &  de  toute  la  maffe  de  cette  forte  de 
conftruftion.  Les  Vouflbirs  à  têtes  inégales ,  furtout 
quand  ils  refîemblent  à  des  coins  fort  aigus,  ne  peu- 
vent fervir  qu'à  la  conftruûion  des  voûtes  peu  éten- 
dues :  car  dans  une  voûte  d'une  longueur  confidéra- 
ble  ,  ces  Vouflbirs  ou  coins  folides  doivent  être 
moins  aigus  ;  &  leurs  côtés  approcher  plus  des  pa- 
rallèles que  d'une  figure  de  coin  ou  de  pyramide  ren- 
verfée.  Voyez  TÊTE  de  Vouloir  .-Montée. 

Le  Vouloir  à  Croffettes  eft  celui  qui  retourne  par 
en-haut ,  pour  faire  liaifon  avec  une  affife  de  ni- 
veau. 

Un  Voujjbir  à  Branches  eft  fourchu  ,  &  fait  liai- 
5  fon  avec  les  pendentifs  d'une  voûte  d'arête. 
4  VOUTE.  Corps  de  Maçonnerie ,  ceintré  par 
fon  profil  ;  qui  fe  foutient  en  l'air  par  l'appareil  des 
pierres  qui  le  compofent.  On  nomme  Double-Voûte 
celle  qui ,  étant  conftruite  au-defîus  d'une  autre  pour 
le  raccordement  de  la  décoration  extérieure  avec 
l'intérieure ,  laifle  une  entre-coupe  entre  la  conve- 
xité de  l'une  &  la  concavité  de  l'autre  ;  comme  au 
Dôme  de  S.  Pierre  de  Rome,  &  à  celui  des  Invali- 
des à  Paris.  Voyez  Naissamce  de  Voûte  :  Reins 
de  Voûte  :  COUPE  de  Pierres  :  COURONNEMENT. 

Une  Voûte  en  Plein  Ceintre  ,  qu'on  appelle  auffi 
Berceau  Droit ,  eft  celle  dont  la  courbure  eft  en  hé- 
micycle ;  comme  font  les  grands  Berceaux  de  la 
grande  Salle  du  Palais  à  Paris.  C'eft  ce  que  Vitruve 
nomme  Fornix. 

Voûte  en  Canonnière.  Efpece  de  berceau ,  qui  n'é- 
tant pas  contenu  entre  deux  lignes  parallèles  ,  eft 
étroit  par  un  bout  Se  large  par  l'autre  ;  comme  au 
grand  Elcalier  du  Vatican. 

La  Voûte  à  Lunettes  eft  traverfée  dans  fa  longueur 
par  des  lunettes  directement  oppofées ,  pour  en  em- 
pêcher la  pouffée  ,  ou  pour  y  pratiquer  des  jours  : 
lefquelles  font  ou  en  plein  ceintre ,  comme  à  la  Voûte 
de  I'Eglife  du  Val-de-Grace;  ou  en  arc  parabolique, 
comme  à  celle  de  S.  Louis  rue  S.  Antoine  à  Paris;  ou 
enfin  bombées ,  comme  à  S.  Pierre  de  Rome. 

Une  Voûte  Surbaijfée,  ou  en  Anfe  de  panier ,  eft 
celle  qui  eft  plus  bafi'e  que  le  demi-cercle  ;  comme 
la  Voûte  de  la  Salle  des  Suiffes  au  Louvre.  En  Latin 
Fornix  Delumbata. 

On  nomme  Voûte  Surmontée ,  celle  qui  eft  plus 
haute  que  le  demi-cercle  ,  afin  que  la  faillie  d'une 
impofte  ou  corniche  n'en  cache  pas  les  premières 
retombées.   En  Latin  Fornix  Elatior. 

La  Voûte  Biaife,  ou  de  Coté,  eft  celle  dont  les 
murs  latéraux  ne  font  pas  d'équerre  avec  les  piés- 
droits  de  l'entrée  ,  &  dont  les  vouflbirs  font  en 
biais  par  la  tête. 

.     La  Voûte  Sphérique  eft  circulaire  par  fon  plan  & 
par  fon  profil.  On  la  nomme  auffi  Cu  de  Four. 

Voûte  en  Limaçon.  C'eft  toute  voûte  fphérique  , 
ronde  ou  ovale ,  furbaiffée  ou  furmontée  ;  dont  les 
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aflifes  ne  font  pas  pofées  de  niveau ,  mais  font  con- 
duites en  fpirale  depuis  les  couffinets  jufqu'à  la  clef 
on  fermeture.  En  Latin  Tefludo  Cochlearis. 

La  Voûte  d 'Arête  eft  celle  dont  les  angles  paroif- 
fent  en-dehors  ,  &  qui  eft  faite  par  la  rencontre  de 
quatre  lunettes  égales  ,  ou  par  deux  berceaux  qui  fe 
croifent  ;  comme  aux  Portiques  des  ailes  du  Château 
de  Verfailles.  En  Latin  Fornix  Angulata. 

Une  Voûte  en  Arc  de  Cloître  eft  formée  de  quatre 
portions  de  cercle ,  &  fes  angles  font  en-dedans  un 
effet  contraire  à  la  Voûte  d'arête.  En  Latin  Caméra. 

Voûte  fur  le  Noyau.  C'eft  celle  qui  tourne  autour 
d'un  cylindre  ;  Se  qu'on  appelle  auffi  Berceau  Tour- 
nant :  comme  dans  les  deux  Tours  rondes  de  l'Oran- 
gerie de  Verfailles. 

On  appelle  Voûte  d'Ogive ,  celle  qui  eft  compofée 
de  formerets ,  d'arcs  doubleaux  ,  d'ogives  ,  &  de 
pendentifs  ;  &C  dont  le  ceintre  eft  fait  de  deux  lignes 
courbes  égales  ,  qui  fe  coupent  en  un  point  au  fom- 
met.  Cette  Voûte  eft  auffi  appellée  Gothique ,  ou  à 
la  Moderne  :  en  Latin  Fornix  Decujfata.    , 

Dans  la  Voûte  en  Compartimens ,  la  douelle  ou  le 
parement  intérieur  eft  orné  de  panneaux  de  fculp- 
ture ,  féparés  par  des  platebandes.  Ces  comparti- 
mens ,  qui  font  de  différentes  figures  félon  les  Voû- 
tes ,  &  dorés  fur  un  fond  blanc  ,  fe  font  de  ftuc  fur 
celles  de  brique  ;  comme  on  en  voit  au  refte  du 
Temple  de  la  Paix  ,  &  dans  S.  Pierre  de  Rome.  On 
les  fait ,  en  France ,  de  ftuc  ou  de  plâtre ,  fur  des 
courbes  de  charpente  ;  comme  ceux  de  la  coupe  de 
I'Eglife  de  l'Affomption  à  Paris  ,  du  Deffein  de 
M.  Errard. 

En  général,  par  rapport  aux  Voussoirs  ,  & 
aux  Voûtes  ;  Confultez  YHifi.  de  l'Acad.  des  Se. 
de  Paris,  an.  1704  ;  p. 93-4-5-6;  {es Mémoires,  an. 
1711,  p.  70  &  fuivantes;  l'HiJloire,  an.  1729  ,  p. 
75,  &c;  an.  1730,  p.  107  &  fuivantes;  les  Mém. 
an.  1726,  p.  216  jufqu'à  236;  an.  1719,  p. 79  juf- 
qu'à 117;  an.  1730,  p.  117,  &c;  an.  1734,  p» 
149  &C  fuivantes  jufqu'à  166;  le  IXe  Tome  des  an- 
ciens Mémoires ,  p.  3 15-6-7-8  ;  YHifcoire  de  la  même 

Académie-,  an.  1699  »  au  ^as  ^e  'a  P-  I2°  »  ce"e  ^s 
Y  année  17 1 9 ,  p.  5  9  ;  les  Mémoires  de  la  même  année  , 
p.  363  ,  6cc;  ceux  de  Vannée  1722,  p.  356  &  fui- 
vantes. 
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VOYE.  Voyei  Voie. 

VOYEZ,  &  REVOYEZ:  Terme  de  Véne- 
rie. Se  dit  quand  on  revoit  du  pié  de  la  bête ,  par  où 
elle  eft  paflee,  pour  en  faire  revoir. 

U  P  P 
UPPONNOR.  Voyei  Tabac. 

V  R  A 

V  R  A I C  Q.  royei  Vare  c  H. 

U  R  E 
UREBEC.  Voyei  Lisettu. 

V  R  I 
VRILLES:  Terme  de  Botanique.  Voyez  Mains, 

U  R  I 

U  R I  N  A  L  E  :  Nom  Latin  d'une  efpece  de  Li- 
naire.  Voyez  entre  les  Vfages  de  la  Linaire, 
n.  2. 

URINE,  ou  Pifat.  Excrément  liquide  des. 
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■animaux  ;  dont  la  veffie  fe  décharge.  La  matière  de 
l'Urine  eft  de  trois  fortes  :  la  première  vient  de  toute 
forte  de  boiffons  :  la  féconde  eft  la  liqueur  féreufe 
&  claire  des  humeurs  qui  font  dans  les  veines  ôc 
dans  les  artères  :  la  troifîeme  vient  de  la  colliquation 
■qui  fe  fait  des  chairs  ôc  des  graiffes  ,  qui  le  fondent 
dans  le  corps.  L'Urine  le  fépare  de  la  maffe  du  fang 
par  le  moyen  des  glandes  des  reins  :  elle  paffe  en- 
fuite  par  de  petits  conduits  qui  fortent  de  ces  glan- 
des dans  le  baffinet  ;  ôc  de-là  par  les  uretères  dans  la 
Cavité  de  la  veffie.  Voye{  VESSIE. 

Les  alimens  liquides ,  en  paffant  dans  notre  corps  , 
fubiffent  des  changemens  dans  fes  différentes  par- 
ties :  ils  y  dépofent  même  quelque  portion  de  leur 
fubftance.  Lorfqu'une  liqueur  eft  parvenue  dans 
l'eftomac ,  la  partie  féreufe  fe  cuit  en  y  féjournant; 
&  il  s'en  mêle  beaucoup ,  foit  avec  le  lue  nourricier 
•foit  avec  le  fang.  Elle  circule  enfuite  avec  le  fang  , 
Se  diminue  parla  circulation.  C'eft  pourquoi  l'Urine 
doit  être  un  peu  moindre  en  quantité  ,  que  les 
alimens  qu'on  a  pris.  En  effet ,  ce  qu'il  y  a  de  plus 
actif  ôc  de  plus  Spiritueux  dans  la  férofité  ayant  été 
incorporé  avec  le  fang  ou  avec  le  fuc  nerveux ,  ôc 
la  tranfpiration  ayant  dlffipé  beaucoup  des  autres 
parties  ,  ce  qui  refte  doit  être  moins  abondant. 

L'Urine  eft  compofée  des  mêmes  humeurs  que 
celles  qui  font  partie  de  la  maffe  du  fang  :  ôc 
les  alimens  liquides  la  produifent  plus  que  les  au- 
tres. 

On  peut  comparer  la  fécrétion  de  l'Urine  à  celle 
du  petit  lait  ;  &  dire  que  comme  le  lait ,  en  s'é- 
chauffant  ôc  en  bouillant ,  fe  défunit ,  ôc  qu'il  faut 
peu  de  chofe  pour  en  féparer  la  férofité  ;  le  fang 
îrès-échauffé  venant  à  paffer  dans  les  reins ,  la  partie 
féreufe  s'en  fépare  de  même ,  ■  &  eft  comme  pré- 
cipitée par  quelque  efpece  de  levain  :  puis  elle  def- 
cend  dans  les  uretères  ôc  la  veffie.  Elle  fort  pref- 
que  claire  comme  de  l'eau ,  quand  on  a  beaucoup 
bu  ;  parce  qu'au  fortir  de  l'eftomac  elle  n'a  pas 
affez  longtems  circulé  avec  le  fang ,  pour  y  acqué- 
rir la  couleur  de  citron  5  qui  eft  une  efpece  de  tein- 
ture de  leffive  ,  une  folution  des  fels  ôc  ées  foufres 
cuits  dans  la  férofité. 

Le  chaud  augmente  la  couleur  de  l'Urine  :  le  froid 
la  lui  ôte.  La  chaleur  tempérée  y  donne  la  couleur 
'  de  citron.  L'humidité  épaiffit  l'Urine  :  ôc  la  féche- 
ïeffe  la  fubtilife.  Si  la  chaleur  eft  forte  ,  elle  fait 
fondre  les  humeurs  :  dont  le  mélange  avec  l'Urine 
la  rend  plus  épaiffe. 

On  ne  fait  pas  certainement  quelle  eft  la  caufe 
dont  dépend  le  plus  ou  moins  de  couleur  qui  eft 
fenfible  dans  l'Urine.  Les  uns  difent  que  c'eft  la 
difpofition  aftuelle  des  reins  :  d'autant  que  la  féro- 
fité n'a  aucune  couleur  jufqu'à  ce  qu'elle  parvienne 
aux  reins  ;  ainfi  qu'on  le  remarque  dans  la  faignée  , 
où  la  férofité  ne  paroît  pas  colorée  quoiqu'il  y  ait 
de  la  chaleur  dans  le  cœur  ôc  le  foie  où  le  fang 
féjourne.  Un  fécond  fentiment  regarde  la  couleur 
de  l'Urine  comme  n'étant  que  la  couleur  des  hu- 
meurs qui  coulent  mélangées  avec  elle  :  ce  qui 
paroît  venir  dé  ce  que  les  fels  &  les  foufres  du 
iang  ôc  le  fuc  nourricier  fe  font  diffout  avec  la  fé- 
rofité par  la  digeftion.  D'autres  réuniffent  ces  deux 
fentimens  en  un  feul  ;  ôc  font  concourir  à  la  colo- 
ration de  l'Urine  ,  tant  les  reins  que  les  humeurs. 
Il  y  a  une  quatrième  opinion  ,  qui  veut  que  l'Urine 
fe  colore  dans  la  partie  gibbeufe  du  foie  :  mais  cela 
paroît  être  propre  à  certaines  maladies ,  où  les 
Urines  font  chargées  de  la  couleur  du  foie  ôc  de  la 
vélîcule  du  fiel  ,  lorlque  ces  parties  font  viciées. 
Ceft  ce  qu'on  oblerve  dans  le  feorbut  invétéré. 


U    R    I 

Voyez  les  Mém.  de  l'Acad.  des  Se.  de  Paris ,  année 
1701  ,  p.  108. 

L'Urine  eft  de  la  nature  des  fubftances  favonneufes  : 
ôc  contient  un  fel  très-volatil ,  une  huile  fort  fub- 
tile ,  ôc  une  terre  extrêmement  fine.  Ce  fel  eft  pref- 
que  alkalin  ;  cette  huile  eft  bien  acre  ;  cette  terre 
peut  s'unir,  ôc  former  des  concrétions  pierreufes. 
De-là  vient  la  néceffité  de  cette  excrétion ,  qui  pro- 
duit des  maux  cruels  fi  elle  eft  arrêtée  ;  ôc  qui  caufe 
même  beaucoup  d'infirmités  lorfqu'elle  n'eft  point 
affez  abondante.  Elle  communique  alors  au  fang  une 
acrimonie  alkaline  ,  qui  piquote  ôc  irrite  les  fibres 
du  cerveau.  De-là  les  inquiétudes  ,  la  trifteffe ,  l'in- 
fomnie  ,  le  vertige ,  l'engourdiffement  dans  l'exécu- 
tion des  fonctions  animales.  Si  cette  liqueur  coule 
en  trop  grande  quantité  ,  elle  defleche  le  fang  ,  ôc 
l'appauvrit  ;  elle  occafionne  la  maigreur ,  l'atrophie, 
&  une  foif  extrême  ;  ôc  le  cerveau ,  privé  de  la 
quantité  d'efprits  qui  lui  eft  néceffaire ,  n'eft  plus 
fufceptible  d'une  fuite  d'idées. 

Indications  que  ton  peut  tirer  des  Urines, 

Pour  examiner  l'Urine  il  faut  ne  pas  être  au  foleih 
on  la  verroit  plus  claire  ôc  plus  brillante  qu'elle  ne 
feroit  réellement.  Si  elle  demeuroit  quelque  tems 
expofée  au  foleil ,  la  chaleur  la  troubleroit ,  ôc  em- 
pêcherait qu'il  ne  s'y  fit  un  fédiment  :  au  moyen  de 
quoi  on  ne  pourrait  en  tirer  aucune  induction  poli» 
tive.  Il  en  eft  de  même  de  la  laiffer  près  du  feu  :  le 
froid  en  altérerait  auffi  la  fubftance.  Par  conféquent 
une  des  premières  maximes  eft  de  tenir  dans  un  lieu 
tempéré  l'Urine  fur  laquelle  on  veut  faire  des  obfer- 
vations. 

Après  l'avoir  d'abord  confidérée  ,  il  faut  remuer 
le  vafe  où  elle  eft ,  afin  de  voir  fi  l'hypoftafe  ou  fédi- 
ment monte  ôc  defeend  avec  légèreté.  Auquel  cas 
ce  fera  un  figne  de  coction  ôc  digeftion.  Dans  le  cas 
où  le  fédiment  eft  délié  ôc  prefque  imperceptible ,  il 
faut  pofer  derrière  le  vaiffeau  foit  la  main  foit  un 
morceau  de  drap  obfcur. 

Il  vaut  toujours  mieux  confidérer  l'Urine  au  grand 
jour ,  qu'aux  lumières. 

D'habiles  Naturaliftes  prétendent  qu'on  ne  peut 
pas  bien  connoître  l'Urine  un  inftant  après  qu'elle  a 
été  rendue  ;  ôc  qu'il  faut  la  laiffer  repofer  quelque 
tems  ,  c'eft-à-dire  environ  une  heure  :  pendant  le- 
quel intervalle  elle  fait  fon  fédiment ,  fon  cercle , 
fon  écume ,  &c.  Ces  Auteurs  difent  auffi  qu'un  plus 
long  repos  en  altère  la  fubftance  :  d'où  vient  que 
la  couleur  n'eft  plus  la  même  ;  que  l'Urine  devient 
plus  épaiffe  ;  que  le  fédiment  fe  défunit  ;  enfin  qu'il 
Survient  plufieurs  autres  changemens.  Néanmoins 
comme  on  a  l'expérience  que  les  principes  ne  fe  dé- 
veloppent pas  avec  une  égale  promptitude  dans  tou- 
tes fortes  d'Urines ,  il  y  a  des  perfonnes  qui  n'en 
font  l'infpection  qu'après  deux  bonnes  heures  de 
repos.  D'autres  veulent  qu'on  oblerve  d'abord  l'U- 
rine toute  récente  ;  ôc  qu'enfuite  on  y  revienne  , 
au  bout  d'une  heure  ,  de  deux  ,  ÔC  de  trois. 

On  ne  s'attache  ordinairement  à  examiner  que  la 
première  Urine  du  matin  :  parce  qu'on  fuppofe 
qu'alors  le  foie  ôc  l'eftomac  ont  entièrement  digéré 
les  alimens  qui  ont  été  pris  le  foir  précédent  :  quoi- 
qu'il foit  vrai  que  la  digeftion  eft  plus  ou  moins 
lente,  félon  le  tempérament,  l'ufage  ,  ôc  la  manière 
de  vivre.  Cette  première  Urine  attire  fpécialement 
l'attention  ,  parce  que  la  digeftion  parfaite  déter* 
mine  à  l'excrétion  d'une  Urine  chargée  des  fucs  qui 
dominent  alors.  Au  lieu  qu'après  cette  première  ex- 
crétion ,    le  furplus  de  l'Urine  féjourne  dans  la 
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veffie ,  s'y  échauffe  &  fe  defféche  ;  ce  qui  altère  fa 
couleur.  Au  refte  une  autre  raifort  eft  que  la  digef- 
tion  eft  cenfée  mieux  faite  pendant  le  repos  de  la 
nuit ,  que  pendant  le  jour  ;  où  l'exercice  &  les 
occupations  divifent  trop  les  forces  dont  le  con- 
cours réuni  eft  néceffaire  pour  bien  digérer. 

Galien  ne  laiffe  pas  de  confeiller  Finfpection  de 
l'Urine  de  l'après-midi ,  comme  celle  du  matin. 

La  faifon  doit  entrer  en  compte  dans  le  prognof- 
tic  des  Urines.  Car ,  par  exemple ,  toutes  chofes 
étant  d'ailleurs  égales ,  l'Eté  leur  communique  plus 
de  couleur. 

Toutes  les  nuances  de  couleurs  qu'elle  contient, 
depuis  le  blanc  jufqu'au  jaune  plus  ou  moins  citron- 
né,  dénotent  que  le  froid  domine  dans  le  corps.  Il 
en  eft  de  même  prefque  toujours  des  degrés  de  teinte 
dont  elle  eft  chargée  ,  depuis  la  couleur  verte  juf- 
cju'à  la  noire.  Mais  c'eft  le  chaud  qui  domine ,  lorf- 
que  l'Urine  eft  entre  le  jaune  &  le  verdâtre.  Pour 
un  plus  grand  détail  on  peut  confulter  Le  Miroir  des 
Urines  ,  par  Davach  De  la  Rivière  ;  dont  il  y  a  eu 
à  Paris  une  quatrième  édition  en  1752 ,  in-iz ,  chez 
Cavelier,  JDelaguette,  &  d'Houry. 

Propriétés  de  tUrine. 

L'Urine  eft  déterlive.  Elle  fert  aux  Teinturiers 
pour  préparer  leurs  étoffes ,  avant  de  les  mettre  en 
couleur.  Ils  l'emploient  au  lieu  de  chaux  dans  les 
cuves  de  bleu.  On  s'en  fert  auffi  à  augmenter  la  fer- 
mentation du  paftel.  Quelques  Blanchiffeufes  en 
mêlent  dans  leurs  leffives  ;  mais  elle  donne  au  linge 
une  odeur,  qu'il  conferve  longtems.  Nombre  d'expé- 
riences attellent  que  l'Urine  eft  excellente  pour  fil- 
mer les  terres.  C'eft  pourquoi  en  Hollande  &  en  plu- 
fieurs  autres  endroits  ,  on  conferve  l'Urine  des  bef- 
îiaux  aufli  foigneufement  que  les  plus  gros  excré- 
mens.  Voyez  Amender  ,  n.  27. 

Rétention  ,  ou  SuppreJJïon ,  d'Urine. 

Cet  accident  ,  fort  incommode ,  toujours  dou- 
loureux ,  &  dont  les  fuites  font  fouvent  redouta- 
bles ,  peut  avoir  différentes  caufes.  Tantôt  ce  font 
des  matières  glaireufes  ;  un  phimofis  ou  autre  gon- 
flement dans  quelqu'un  des  canaux  qui  fervent  à 
l'excrétion  de  l'Urine  :  d'autres  fois  quelques  corps 
étrangers  qui  forment  obftacle  à  fa  fortie  ;  tels  que 
la  Pierre ,  la  Gravelle ,  des  lambeaux  de  la  mem- 
brane interne  de  la  veffie ,  &c.  Voyez  YHiJl.  de 
VAcad,  des  Se.  de  Paris ,  an.  1704  ,  p.  29  ;  an.  1714, 
p.  2.2-  3  ;  &  an.  1718  ,  p.  32. 

On  nomme  Dyfurie  l'excrétion  pénible  &  dou- 
loureufe  de  l'Urine  ,  lorfqu'il  y  a  une  fenfation 
incommode  de  chaleur. 

La  Strangurie,  dont  nous  avons  parlé  dans  l'ar- 
ticle Vessie,  n'eft  proprement  qu'un  degré  plus 
violent  de  Dyfurie. 

Quand  la  fuppreffion  d'Urine  eft  totale ,  ou  pref- 
que totale ,  on  la  nomme  Ifchurie.  Si  les  reins  ne 
filtrent  pas  l'Urine  qu'ils  doivent  fournir  à  la  veffie  : 
c'eft  ce  qu'on  appelle  SuppreJJïon.  Dans  le  cas  où 
les  vifeeres  ,  la  veffie ,  fon  cou ,  &  l'urethre  ,  ne 
permettent  pas  la  fortie  de  l'Urine  ;  ce  défaut  eft 
Amplement  Rétention  ou  Difficulté. 

Remèdes  pour  la  Difficulté  ou  Rétention  d'Urine. 

1 .  Prenez  un  gros  citron  ;  faites-le  cuire  fous  la 
braife.  Quand  il  fera  cuit ,  appliquez-le  chaud  fur  la 
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veffie,  (fans  cependant  qu'il  puiffe  brûler ):  arrê- 
tez-le avec  une  ferviette  ou  avec  un  bandage.  Le 
malade  urinera  bientôt. 

2.  Trempez  une  ferviette  ou  autre  lin<*e ,  dans 
de  l'efprit  de  vin  ;  Se  l'appliquez  fur  le  bas  ventre. 

3.  Pilez  du  cerfeuil  avec  de  l'eau-de-vie  ;  &  l'ap- 
pliquez en  cataplafme  fur  le  bas  ventre. 

_  4.  Faites  cuire  du  creffon  d'eau  dans  d'excellent 
vin  blanc  ;  &  appliquez-le  bien  chaud  fur  le  bas 
ventre. 

5.  Pilez  des  raves  dans  un  mortier  ,  &  appliquez- 
les  fur  le  champ  ,  au  même  endroit. 

6.  L'on  peut  faire  un  cataplafme  avec  cinq  ou 
fix  porreaux  ;  fricaffés  avec  de  l'huile  de  feorpion  , 
&  piles  enfuite  dans  un  mortier.  Il  faut  les  appli- 
quer ,  le  plus  chaudement  qu'il  eft  poffible  ,  fur  les 
reins  de  la  perfonne  incommodée. 

7.  Prenez  des  porreaux,  feuilles  &  racines:  faites- 
les  lécher  ;  &  les  ayant  réduit  en  poudre  ,  faites- 
en  prendre  dans  du  vin  blanc. 

8.  Faites  fécher  les  feuilles  de  la  plante  nommée 
Verge  d'or  :  les  ayant  réduit  en  poudre  fubtile, 
mettez-en  une  dragme  dans  un  œuf  frais  ,  cuit  mol- 
let ;  &  faites-le  avaler  au  malade.  Réitérez  le  même 
remède  ,  trois  ou  quatre  jours  de  fuite ,  le  matin 
à  jeun. 

9.  Faites  infufer  une  poignée  de  cerfeuil ,  ou  de 
pimprenelle  ,  dans  un  verre  de  vin  blanc ,  &  au- 
tant d'eau  de  rivière ,  ou  de  fontaine  :  paffez  l'infu- 
fion  ;  Se  y  mettez  une  bonne  cuillerée  de  miel  de 
Narbonne.  Faites  prendre  de  cette  infufion  au  ma- 
lade ,  trois  ou  quatre  jours  de  fuite ,  le  matin  à 
jeun. 

10.  Prenez  la  tige  &  les  feuilles  des  fèves ,  un 
peu  avant  leur  maturité,  (la  petite  efpece  eft  la 
meilleure).  Les  ayant  bien  nettoyé,  faites-les  fé- 
cher &  brûler  dans  un  lieu  net.  Faites-en  infufer  la 
cendre  ,  pendant  fix  heures  ,  dans  un  bon  verre  de 
vin  blanc  ;  &  avalez  cette  infufion ,  après  avoir  bien 
remué  le  vaiffeau.  Voye^  Fève,  p.  38  $£39. 

1 1 .  Faites  prendre  une  dragme  de  karabé  ,  ou 
ambre  jaune ,  réduite  en  poudre  &c  délayée  dans- 
un  verre  de  vin  blanc  :  Voyez ,  entre  les  Maladies 
du  Cheval  ,  p.  582. 

1 2.  Faites  avaler  un  fiel  de  carpe  ,  fans  l'écrafer  , 
dans  une  cuillerée  de  vin  rouge ,  ou  de  bouillon  : 
ce  remède  paffe  pour  infaillible. 

13.  On  dit  avoir  réuffi  en  faifant  prendre  la  cer- 
velle d'une  pie  ,  réduite  en  poudre ,  &  mêlée  dans 
un  verre  de  vin  blanc. 

14.  La  décodfion  de  lierre  terreftre  ,  bue  à  jeun  , 
pendant  quelques  jours  ,  y  eft  un  excellent  re- 
mède. 

15.  Prenez  des  coquilles  de  limaçons  :  nettoyez- 
les  ;  faites-les  fécher  ;  &  les  réduifez  en  poudre. 
La  dofe  de  cette  poudre  eft  de  deux  dragmes  ;  qu'il 
faut  prendre  le  matin  à  jeun ,  dans  du  vin  blanc 
trempé  de  moitié  d'eau.  On  peut  en  même  tems 
ufer  d'une  décoction  de  cendres  de  genêt  dans  du 
vin  blanc  ;  laquelle  fe  doit  faire  dans  un  pot  neuf 
verniffé.  Il  faut  faire  bouillir  le  mélange,  l'efpace 
d'un  quart-d'heure ,  ou  environ,  à  un  petit  feu  clair. 
La  décoûion  étant  faite  ,  on  la  laiffe  repofer  pen- 
dant la  nuit  :  &  l'ayant  paffé  le  matin  par  un  linge  , 
on  en  prend  quatre  ou  cinq  onces. 

16.  Prenez  creffon  de  rivière  ,  deux  poignées  ; 
coquerelles  ou  graines  d'alkekenge ,  deux  douzai- 
nes ;  deux  gros  oignons  blancs  coupés  chacun  en 
quatre  ;  &  deux  bonnes  pincées  de  crème  de  tartre. 
Faites  bouillir  le  tout  enfemble  ,  dans  un  pot  de 
terre  verniffé ,  avec  une  pinte  de  bon  vin  blanc , 
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jufqu'à  diminution  d'un  demi-fetier.  La  dofè  eft  d'un 

verre ,  plufièurs  matins  de  fuite  ,  à  jeun. 

17.  Faites  fécher  trois  mouches  à  miel  :  &  les 
ayant  réduit  en  poudre,  prenez-les  à  jeun  ,  dans  un 
Verre  de  vin  blanc.  On  a  fait  une  heureufe  expé- 
rience de  ce  remède.  [  Mais  il  doit  n'être  employé 
qu'avec  prudence.  Il  en  eft  de  même  des  Canfha- 
rides  ;  que  l'on  fait  calciner  pour  en  tirer  ,  avec  du 
vinaigre  ,  un  fel  très-actif ,  dont  on  donne  douze  à 
feize  grains  ,  afin  d'exciter  l'Urine  ,  &  de  diminuer 
les  dépôts  glanduleux  ,  fcrophuleux  ,  &c.  ] 

18.  Faites  infufer  une  once  de  graine  de  lin ,  dans 
une  livre  d'eau  de  fontaine ,  fur  les  cendres  chaudes  : 
coulez  l'infufion  ;  &  faites-en  prendre  un  verre  le 
matin ,  un  autre  Ta  près-dîner ,  &  un  troifiéme  en 
fe  couchant  :  on  peut  même  en  ufer  ordinairement. 
■Ce  remède  eft  très-éprouvé. 

19.  Prenez  dix  ou  douze  plantes  de  corne  de  cerf 
fauvage  :  pilez-les  bien  dans  un  mortier  :  &  les 
ayant  fait  tremper  pendant  deux  heures  ,  dans  trois 
doigts  de  vin  blanc  ,  paffez  la  liqueur  par  un  linge  ; 
puis  faites-la  boire  au  malade. 

20.  Prenez  une  poignée  de  petite  renouée.  Après 
l'avoir  lavé  ,  faites-la  lécher  entre  deux  linges.  Puis 
la  mettez  dans  un  pot  neuf  verniffé  ;  &  par-deffus 
verfez  un  pot  de  vin  blanc  ;  que  vous  ferez  bouillir 
jufqu'à  ce  qu'il  foit  réduit  à  la  moitié.  Vous  en 
donnerez  à  boire  un  verre  ,  à  jeun. 

21.  Voye^  Diurétique  :  Remèdes  pour  te 
Vomissement,  n.  III:  Ortie  Blanche, 
p.  778  :  Gravelle,  72.  XVI,  &  XLI  :  Ger- 
mandrée,  p.  188,  col.  1  :  Remèdes  contre  la 
Pierre,  ra.  9:  Poudre  Néphrétique  :  Berle. 

_  22.  Buvez  de  la  décoâion  en  vin  blanc  ,  de  ra- 
cines de  raves,  ou  de  parelle  ,  ou  de  chardon  à  cent 
têtes  ,  ou  à'enula  campana ,  ou-  d'aubepin  ,  ou  d'af- 
perges  ,  ou  de  chiendent ,  ou  d'arrête-bœuf. 

23.  Salmuth  rapporte  qu'après  une  fupprefîion 
d'Urine  ,  caufée  par  des  douleurs  néphrétiques  ,  un 
homme  devint  enflé  par  tout  le  corps  ;  &  que  la 
fueur  diffipa  ces  matières  qui  caufoient  le  gonfle- 
ment ,  &  facilita  la  fortie  du  Calcul.  Voyez  X'Ana- 
tomie  d'Heijler ,  Ed.  de  M.  Senac  ;  à  la  fin  de  ce  qui 
concerne  la  Veffie. 

24.  On  eft  fouvent  obligé  d'introduire  la  Sonde 
par  le  canal  de  l'Urine.  Il  .eft  utile  alors  d'emplir  de 
beurre  le  bout  de  cet  infiniment.  Voyez  l'HiJl.  de 
l'Acad.  des  Se.  de  Paris,  an.  1700,  p.  39. 

25.  La  faignée,  particulièrement  celle  du  pié  , 
eft  fouvent  un  prompt  remède  dans  les  cas  preffans 
de  fuppreffion  d'Urine. 

26.  L'écorce  de  peuplier  blanc  ,  prife  en  poudre 
au  poids  d'une  once  ,  fait  uriner  ceux  qui  ne  piffent 
que  goutte  à  goutte. 

La  graine  de  fureau  fait  le  même  effet. 

Les  feuilles  ou  la  graine  du  petit  houx  ,  bues  dans 
du  vin  ,  font  uriner  ;  &  guérifiènt  quand  on  ne 
piffe  que  goutte  à  goutte  :  les  jeunes  pouffes  de 
cette  plante,  mangées  comme  des  afperges,  font 
excellentes  pour  cela. 

27.  Voye^  l'article  Vins  Médicinaux. 

28.  On  fent  quelquefois  de  la  difficulté  d'Uriner, 
après  avoir  bu  de  la  Bierre  trop  nouvelle.  Il  eft  aifé 
de  fc  foulager  ,  en  buvant  un  peu  d'eau-de-vie. 

Remèdes  pour  l'ifchurie. 

I.  Dans  quelque  faifon ,  ou  à  quelque  âge  que 
l'on  foit  attaqué  de  l'ifchurie  ,  la  faignée  fera  tou- 
jours néceffaire  ;  faifant  prendre  cnïuite  une  once 
de  cafl'e  mondée ,  avec  une  demi-once  de  manne 
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fondue  dans  un  verre  de  décoâion  de  mauves.  Un 
ou  deux  jours  après  la  purgation,  l'on  fera  avaler 
dans  un  bouillon  deux  dragmes  de  réfine  de  pin  : 
ce  que  l'on  continuera  pendant  plufièurs  jours  les 
matins  à  jeun. 

II.  L'on  appliquera  fur  le  ventre  ,  de  la  pariétaire 
&  du  feneçon  avec'une  gouffe  d'ail  -,  l'un  &  l'autre 
cuits  dans  du  vin.  En  même  tems  l'on  pourra  frot- 
ter le  nombril ,  de  quelques  gouttes  d'huile  de 
feorpion.  Entre  les  repas  on  ufera  d'une  tifanne 
faite  avec  des  feuilles  d'aigremoine  ,  ou  de  racines 
d'afperges. 

III.  Deux  fois  la  femaine  ,  en  fe  couchant  ou  en 
fe  levant  ,  on  avalera  trois  onces  d'eau  diftillée 
d'oignons  blancs ,  mêlée  avec  une  once  de  firop 
violât ,  ou  de  guimauves ,  ou  de  capillaires  ;  ou 
avec  un  peu  de  lucre. 

IV.  Lorfque  l'ifchurie  fe  déclare  pendant  l'inflam- 
mation des  intejîins ,  ou  de  la  matrice  ,  l'on  meurt  en 
fept  jours  ;  à  moins  que  la  fièvre  ne  furvienne  : 
laquelle  ouvre  le  paffage  à  l'Urine.  C'eft  pourquoi 
il  faudra  promptement  tirer  du  fang  ,  feulement  du 
bras  ;  &  purger  le  lendemain  avec  de  la  caffe  & 
du  firop  de  rofes  pâles  diflbuts  dans  un  verre  [de 
décoction  de  mauves  ou  de  violettes ,  ou  de  petit 
lait  :  finon  avec  deux  onces  de  manne  ,  dans  un 
bouillon. 

Après  cela  on  donnera  fouvent  des  lavemens 
compofés  de  lait ,  de  jaunes-d'eeufs  ,  &  de  fucre 
rouge  ou  de  caffonade ,  ou  de  miel  de  nénufar.  En- 
fuite  l'on  fera  ufer ,  par  intervalles ,  d'une  tifanne 
faite  avec  des  feuilles  d'aigremoine ,  des  racines  de 
fraifier  ,  de  régliffe  &  d'afperges  :  ou  on  donnera  , 
foir  &  matin ,  une  prife  d'émulfions  faites  avec  les 
quatre  femences  froides ,  &  du  lirop  violât ,  ou  de 
nénufar  ,  ou  de  capillaire. 

On  fera  prendre  quelques  juleps ,  le  matin  ou  le 
foir  ,  compofés  avec  deux  onces  d'eau  de  mauves  , 
autant  d'eau  de  violettes  ,  ou  de  leur  décoftion 
mêlée  avec  une  once  de  firop  d'althea ,  ou  de  pa- 
vots blancs  ,  ou  de  nénufar. 

Sinon  l'on  donnera  quatre  onces  d'eau  de  parié- 
taire ;  ou  deux  onces  de  fon  bien  épuré  ,  avec  une 
once  de  bonne  huile  d'olives  ,  ou  d'huile  d'amandes 
douces  ,  &c  une  once  de  firop  de  guimauve  ;  y 
ajoutant  un  jus  de  citron. 

Tous  les  jours  avant  le  dîner  ,  faites  avaler  une 
demi-once  de  caffe  mondée  :  ou  faites  manger ,  à 
l'entrée  des  repas ,  du  fromage  mou ,  fans  fel. 

Ardeur  J'Urine. 

L'ardeur  d'Urine  eft  une  grande  chaleur  que  l'on 
reffent  à  l'endroit  deftiné  à  la  fortie  de  l'Urine  ;  & 
en  même  tems  une  difficulté  d'uriner.  Foyei  G  o- 

NORRHÉE. 

Si  cette  ardeur  vient  d'avoir  bu  de  la  bierre  trop 
nouvelle  ,  on  s'en  guérit  en  buvant  un  peu  d'eau- 
de-vie  ;  qui  facilite  l'écoulement. 

Pour  les  autres  cas ,  qui  ne  font  point  vénériens  : 
i°.  Prenez  femences  de  pourpier,  de  chicorée, 
&  d'autres  herbes  rafraîchiffantes ,  deux  dragmes 
de  chaque  ;  graine  de  febeftes ,  deux  onces  ;  fleurs 
de  violettes ,  &  de  nénufar ,  de  chacune  une  dragme; 
fafran ,  une  dragme  ;  jufquiame  blanc ,  demi-dragme. 
Vous  ferez  bouillir  le  tout  enfemble ,  jufqu'à  dimi- 
nution d'un  tiers  de  la  liqueur  :  puis  l'ayant  paffée  , 
vous  mêlerez  une  once  de  firop  violât  dans  fix  onces 
de  cette  colature  ;  &c  ferez  boire  ce  mélange  au 
malade  ,  dès  le  grand  matin.  Vous  réitérerez  autant 
qu'il  fera  nécelfaire. 

a.  Faites 
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2.  Faites  une  émulfion,  ou  une  déco£tion,ou 
un  bouillon  ,  avec  les  quatre  grandes  femences  froi- 
des. 

3.  L'eau  diftillée,  ou  la  déco&ion ,  des  fleurs 
de  mauve  &  guimauve  ,  mais  principalement  des 
mauves  rofes ,  font  très-propres  pour  la  même  in- 
commodité :  de  même  que  les  firops  violât  ,  & 
rofat  ;  ôi  le  firop  ,  ou  l'eau  diftillée  ,  de  nénufar. 

Diabète  ,  ou  Incontinence  d  Urine.- 

Cette  maladie  eft  une  abondante  décharge  d'U- 
rines épaiffes  &C  laiteufes.  On  dit  afléz  ordinaire- 
ment que  c'eft  une  maladie  des  reins  :  mais  le  foie 
en  eft  prefque  toujours  le  véritable  fiége  ;  ôi  un 
défaut  de  la  bile ,  l'origine. 

Elle  vient  quelquefois  de  s'être  livré  avec  trop 
d'ardeur  aux  plaifirs  de  l'amour.  Mais  elle  attaque 
ordinairement  ceux  qui ,  fans  faire  d'exercice ,  s'a- 
donnent aux  liqueurs  vineufes  ,  &  qui  enfuite  (  par 
inftincl: ,  ou  par  raifonnement  )  étanchent  leur  foif 
à  force  de  rafraîchiflans.  Le  fel  qui  doit  entrer  dans 
la  compofition  de  la  bile  ,  ne  s'y  trouve  plus  en 
affez  grande  quantité  :  les  parties  huileufes  ne  fau- 
roient  fe  mêler  avec  les  aqueufes  ;  celles-ci  abon- 
dent ,  &  prennent  leur  cours  par  les  paffages  uri- 
naires  élargis  :  les  huiles  les  plus  fines  parlent  avec 
elles  ;  tandis  que  les  groffieres  s'épaiffiflent  de  plus 
en  plus  ,  bouchent  les  plus  petits  vaiffeaux  du  foie , 
&C  y  forment  des  concrétions  dures  &c  graiffeufes. 
Auffi  trouve-t-on  ,  dans  le  foie  de  ceux  qui  meurent 
de  cette  maladie ,  des  amas  de  graille  pareils  à  ceux 
qu'on  rend  par  les  felles  dans  des  jauniffes  confir- 
mées. 

Il  y  a  auffi  une  Incontinence  d'Urine ,  qui  pro- 
vient de  ce  que  le  fphinfter  du  cou  de  la  veffie  a 
perdu  fon  reflbrt  par  l'extenfion  que  lui  a  caufée 
foit  une  inflammation  foit  quelque  autre  chofe  :  de- 
forte  qu'ayant  été  une  fois  forcé  ,  il  ne  peut  plus 
fe  remettre  ,  ni  refermer  le  paffage  ,  quoique  les 
accidens  qui  l'ont  û  fort  dilaté  aient  ceffé. 

L'Incontinence  d'Urine  a  des  effets  furtout  con- 
sidérables pendant  le  fommeil  :  enforte  que  l'on 
(pijfe  au  lit. 

Remèdes. 

1.  Prenez  femence  d'orties,  une  demi-once; 
maftic  en  larmes  ,  demi-once  ;  farine  de  feigle ,  deux 
onces  :  pilez  bien  la  femence  &  le  maftic  ,  chacun 
à  part  :  puis  mêlez-les  enfemble  ;  &  les  incorporez 
avec  la  farine  :  pour  en  faire ,  avec  un  peu  d'eau 
chaude  ou  froide  ,  une  pâte  ;  dont  vous  formerez 
fept  ou  huit  petits  gâteaux ,  que  vous  ferez  cuire 
au  four  ou  fous  la  cendre.  La  perfonne  incommodée 
en  mangera  un ,  tous  les  foirs  ,  pendant  fept  ou 
huit  jours. 

D'autres  ,  après  avoir  pulvérifé  une  once  de 
graine  d'ortie  ,  &  une  demi-once  de  maftic ,  en 
forment  des  pilules  avec  fufHfante  quantité  de  firop 
de  plantain.  On  en  prend ,  foir  &  matin  ,  le  poids 
de  deux  dragmes  ;  plus  ou  moins ,  fuivant  l'âge. 

2.  On  prend  de  la  fiente  de  rat  ou  de  fouris  ;  on 
la  réduit  en  poudre  ;  &c  on  met  une  dragme  de  cette 
poudre  dans  un  bouillon  :  il  faut  continuer  pendant 
trois  matins  de  fuite. 

3.  Il  y  a  des  gens  qui  font  fécher  au  four  la  chair 
de  rat ,  ou  de  fouris  ;  puis  l'accommodent  en  ra- 
goût :  pour  que  la  perfonne  incommodée  en 
mange. 

L'on  en  fait  auffi  des  pâtés. 
|CF  4.  J'ai  vu  un  adulte  d'environ  vingt  ans , 
Tome  III. 
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guéri  de  cette  indifpofmon ,  en  dix  à  douze  jours , 
par  le  feul  uiage  de  Creffon  Alenois  ;  dont  il  mangea 
une  bonne  poignée  toute  crue ,  pour  fon  fouper  , 
avec  du  pain  ,  lans  autre  chofe  ,  &  but  du  vin  pur 
par-deffus.  Ce  remède  réchauffa  beaucoup  :  des 
bouillons  de  creffon  de  fontaine  calmèrent  la  cha- 
leur. Depuis  il  n'éprouva  plus  aucun  retour  de  cette 
indifpôfition  qui  fubfrftant  depuis  près  d'un  an 
produifoit  des  évacuations  prodigieufement  abon- 
dantes ,  une  leucophlegmatie  ,  Se  une  hydropifie 
univerfelle  déjà  fenfible. 

5 .  Faites  infufer  dans  l'eau  ferrée ,  une  dragme 
de  poudre  d'écreviffes  léchées  au  four ,  &c  une  demi- 
dragme  d'oliban  ou  encens  mâle  ,  avec  un  peu  de 
fucre  :  &  faites  ufer  de  cette  eau  à  la  perfonne  in- 
commodée ,  pour  fa  boiffon  ordinaire. 

6.  Réduifez  du  maftic  en  larmes  ,  en  poudre  fub- 
tile  :  l'ayant  parlée  par  un  tamis  fin  ,  délayez-en  un 
gros  dans  un  verre  de  bon  vin  rouge  ;  &  faites-le 
boire  ,  le  matin  à  jeun  ,  deux  ou  trois  jours  con- 
lècutifs. 

6.  Voyez,  ci-deffus ,  p.  843,  col.  2. 

Taches  d'Urine  fur  les  Etoffes. 

Voyez ,  dans  l'article  T  A  c  H  E ,  le  moyen  de  les 
ôter. 

U  R  S 

U  R  S I N  A  Radix.  Voyez  M  E  u  M. 

U  R  T 
URTICA.  Foyei  Ortie. 

U  R  U 
URUCU.  Voyez_Rocov. 

UR&S:  \    Voy.  TOXICODENDRON^ 

URUS-m-^"'4- 

USA 

USAGERS  :  Terme  de  Forêts.  Ce  font  ceux  qui 
ont  droit ,  par  Ufage  ,  dans  un  bois ,  foit  d'y  abattre 
des  arbres ,  foit  d'y  mettre  des  beftiaux  en  pâture. 

Le  Droit  d'Ufage  s'étend  à  certaines  Prairies.  Ces 
endroits  qui  appartiennent  en  commun  aux  habitans 
de  certains  cantons  ,  fe  nomment  Communes  &C  Com- 
munaux. Voyez  Communes. 

USÉ 

USÉ.  Qui  n'eft  plus  en  état  de  fournir. 

Une  Terre  Ufée  eft  celle  qui  devient  infertile ,  à 
force  d'avoir  rapporté.  U  eft  néceffaire  de  la  boni- 
fier par  des  engrais.  Voyez  s  'User. 

On  dit  qu'une  Vente  eft  Ufée  ;  quand  on  en  a 
enlevé  tout  le  bois- 

s'USER  ■'  Terme  d'Agriculture.  C'eft  la  même 
chofe  que  s'Effriter  ,  ou  s'Effruiter.  Il  marque  la 
ftérilité  furvenue  à  une  terre  qui  a  trop  longtems 
porté  fans  avoir  eu  d'amendement ,  ou  de  repos. 
Foyez  Usé. 

U  S  N 

USNEE.  Voyei  Mousse,  n.  2  &  5. 

U  S  Q 

USQUEBAUGH;  S cubât  ;  ou  Efcubat.  Li- 
queur dont  on  fait  grand  ufage  en  Irlande  &  en 
Angleterre. 

P  P  P  P  P. 
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On  dit  qu'en  voici  la  Compofition. 

Prenez  deux  onces  de  fafran  oriental ,  une  once 
«le  coriandre  ,  une  once  d'anis  verd  ,  &  autant  de 
baies  de  genévrier  ,  deux  gros  de  cannelle ,  une 
once  &  demie  d'amandes  douces  mondées  de  leur 
peau ,  huit  onces  d'angélique  confite  ,  quatre  grains 
id'ambre  gris  ,  une  once  &  demie  de  zefts  de  citron. 
Réduifez  en  poudre  ce  qui  en  eft  fufceptible.  Mettez 
ïnfuier  le  tout,  pendant  douze  jours  ,  dans  fix  livres 
de  bonne  eau-de-vie  :  &  remuez  de  tems  en  tems. 
D'un  autre  côté  faites  bouillir  ,  pendant  un  quart- 
d'heure  ,  trois  livres  de  fucre  bien  rafiné ,  dans  fix 
livres  d'eau  de  fontaine.  Puis  colorez  ce  firop  avec 
deux  gros  de  cochenille  en  poudre.  Le  firop  étant 
bien  cuit ,  &C  refroidi ,  vous  mêlerez  de  l'eau  de 
fleurs  d'orange ,  &  de  l'eau  de  mélhTe  ,  une  once 
de  chacune  ,  dans  la  colature  de  Pinfufion  fufdite  : 
que  vous  filtrerez  enfuite  ;  puis  mêlerez  avec  le 
firop  ;  &  les  ayant  bien  agité  enfemble ,  laifferez 
clarifier. 

U  S  T 

USTENSILE.  Foyei  Ut  en  s  ILE, 

U  S  U 

USUELLE  {Plante)  ,  ou  dCUfage.  Plante  dont 
on  connoît  les  vertus  ou  propriétés  pour  les  diffé- 
rens  ufages  de  la  vie  ;  principalement  pour  la  Mé- 
decine. Pierre  J.  B.  Chomel  a  donné  un  Abrégé  de 
FHiJloire  des  Plantes  Ufuelles  :  réimprimé  à  Paris  , 
chezD'Houry,  avec  des  changemens  ,  en  1761  , 
trois  volumes  in-i  x.  Avicenne ,  Mefué ,  Hoffmann, 
Manget ,  8c  beaucoup  d'autres  j  ont  pareillement 
publié  des  Traités  fur  les  Plantes  Ufuelles  ,  ou 
Officinales, 

U  T  E- 

UTENCILE;  ou  UTENSILE;  que  l'on 

écrit  encore  UJlenJile  :  Terme  de  Droit  Militaire. 
Signifie  les  meubles  que  les  hôtes  font  obligés  de 
fournir  aux  foldats  qu'ils  logent  :  favoir ,  un  lit  avec 
des  draps ,  un  pot ,  un  verre ,  une  écuelle. 

VUtenJtle  fe  fournit  quelquefois  en  argent  :  &  en 

ce  fens  ,  Utenjile  fe  dit  du  fubfide  que  les  Paroiffes 

.  font  obligées  de  payer  pour  l'Utenfile  ,   lorfque 

les   Troupes    qui   y   devroient  loger  n'y  logent 

point. 

On  appelle  Billets  £Utenfile ,  les  Billets  dont  le 
payement  eft  afligné  fur  le  Droit  d'Utenfile. 

Le  Droit  Militaire  de  l'Utenfile  eft  bien  fondé  ; 
puifque  nous  ne  devons  point  regretter  ce  que 
nous  faifons  en  faveur  de  ceux  qui  défendent  au 
prix  de  leur  fang,  nos  biens,  nos  enfans,  notre 
liberté  ,  &  notre  vie. 

Ut  en  s  île  fe  dit  des  petits  Meubles  de  mé- 
nage ,  fervant  particulièrement  à  la  cuifine  $  comme 
pots ,  plats ,  affiettes  ,  chauderons. 

On  le  dit  auffi  des  Vaiffeaux  qui  fervent  à  établir 
des  Manufactures  ;  comme  des  Sucreries ,  des  Sa- 
lines. 

U  T  I 

UTILE.  C'eft  tout  ce  dont  on  peut  tirer  avan- 
tage,  x 

On  appelle  Domaine  Utile ,  les  fruits  ,  les  reve- 
nus ,  d'une  Terre  :  par  oppofition  à  la  Seigneurie 
Directe  ;  qui  n'a  que  la  fupériorité  &C  la  mou- 
vance. 
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UTRICULAIRE,OU  Véficulaire (Subftance). 
Malpighi  a  donné  ce  nom  à  une  partie  intérieure 
des  plantes  ,  qui  forme  la  pulpe  des  fruits  ou  le 
tiffu  véficulaire  ou  parenchymateux  des  plantes. 
Confultez  la  Phyjîque  des  Arbres  ,  de  M.  Duhamel  , 
L.  1  ,  c.  x ,  art.  4. 

UTRICULÉ:en  Latin  Ut  ri  cul  us.  Pe- 
tite Veflie  ou  Bourfe.  Les  Botaniftes  emploient 
quelquefois  ce  terme  pour  défigner  la  capfule  des 
Burfa  Paftoris  ,  des  Alyffon  ,  des  Thlafpi ,  &C  quel- 
ques autres  ;  ou  les  fommets  des  étamines. 

U  V  A 


UVA.  Confultei  l'article  Vigne, 

VUE 

VUE;  ou  Feue.  Organe  qui  nous  rend  fenfibles 
les  couleurs ,  les  formes  ,  certaines  diftances  ,  le 
volume  des  corps  ,  &c.  Confulte^  l'article  CE  1  L. 
Point  de  Vue.  Confultez  le  mot  Point.  ' 
VUE.  Signifie  en  Jurifprudence  &  en  Architecture, 
une  ouverture  ,  ou  fenêtre  ;  par  laquelle  on  voit 
dans  les  lieux  voifins.  On  ne  peut  Ouvrir  des  Vues 
fur  fon  voifin  ,*  fans  titre  ;  parce  que  c'eft  une  fer- 
vitude ,  une  fâcheufe  dépendance  ,  d'être  expofé 
aux  yeux  de  ceux  qui  nous  font  étrangers  on  peut- 
être  odieux. 

La  Coutume  de  Paris  appelle  auffi  ces  ouvertures , 
Bées. 

Par  la  même  Coutume ,  &  celle  de  Normandie  , 
nul  ne  peut  Percer  des  Vues  ou  fenêtres  dans  un  mur 
mitoyen ,  fans  le  confentement  de  fon  voifin.  Et 
même  celui  à  qui  feul  le  mur  appartient ,  &  qui  joint 
immédiatement  l'héritage  de  fon  voifin  ,  ne  peut  y 
faire  ni  Vue ,  ni  lumière  ,  ni  fenêtre  ,  qui  ne  foit  à 
fept  ou  neuf  pies  de  hauteur ,  &  à  verre  dormant , 
&  fer  maillé. 

Les  Vues  d'Appui  font  à  trois  pies  d'enfeuillement 
&  au-deflbus  :  en  Latin  lumina. 

La  Vue  ,  ou  le  Jour  de  Coutume  ;  qu'on  nomme 
auffi  Vue  Haute  ;  eft ,  dans  un  mur  non  mitoyen  , 
une  fenêtre  qui  a  fon  appui  à  neuf  pies  d'enfeuille- 
ment du  rez-de-chauffée  ,  pris  au  dedans  de  l'héri- 
tage de  celui  qui  en  a  befoin  ;  &  à  fept  pour  les  au- 
tres étages  ;  ou  même  à  cinq  félon  t'exhauffement 
des  planchers  ;  le  tout  à  fer  maillé  &  Verre  dor- 
mant. Ces  fortes  de  Vues  font  encore  appellées 
parmi  les  Architectes  &C  les  Jurifconfultes  ,  des  Vues 
Mortes  ;  parce  que  la  Vue  eft  tellement  bornée  en- 
dedans  ,  qu'on  ne  reçoit  que  la  lumière  ,  mais  on  n'a 
pas  la  faculté  de  regarder  dehors  ce  qui  eft  fournis  à 
ces  manières  de  fenêtres  dans  l'héritage  du  voifin  , 
qui  refte  libre  fans  être  expofé  à  la  Vue  étrangère. 
Voyei  Jour. 

On  nomme  Vue  de  Servitude ,  celle  qu'on  eft  obligé 
de  fouftrir ,  en  vertu  d'un  titre ,  qui  en  donne  la 
jouiffance  à  autrui.  Confulte^  le  mot  Servi- 
tude. 

Toute  cette  matière  fe  réduit  clairement  à  deux 
choies  :  d'une  part ,  un  droit  de  voir  ,  ou  de  Vue  , 
hors  de  notre  domaine ,  fur  le  domaine  d'autrui  :  de 
l'autre  part ,  la  fervitude  &  l'incommodité  d'être 
fournis  à  la  Vue  d'autrui ,  fans  avoir  le  droit  &  le 
pouvoir  de  fe  plaindre  &  de  s'y  oppofer  ;  parce  que 
cette  fervitude  eft  venue ,  non  que  le  voifin  ait  eu 
deffein  dès  le  commencement  de  vous  incommoder  , 
mais  de  ce  qu'il  avoit  depuis  longtcms  fa  maifon 
éclairée  &  percée  du  côté  où  vous  êtes  venu  vous 
placer  :   celui  qui  a  droit  de  Vue  n'a  rien  innové  ; 
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c'eft  vous  qui  venez  vous  foumettre  volontairement 
à  fa  Vue. 

La  Vue  de  Souffrance  eft  celle  dont  on  a  la  jouif- 
fance  par  tolérance  ,  ou  par  le  contentement  d'un 
voifin  ;  &  fans  titre. 

On  appelle  Vue  Droite ,  celle  qui  eft  directement 
oppofée  à  l'héritage  ,  maifon  ,  ou  place  d'un  voifin. 
Elle  ne  peut  être  à  hauteur  d'appui ,  s'il  n'y  a  fix  pies 
de  diftance ,  pris  du  milieu  du  mur  mitoyen  jufqu'à 
la  même  Vue  :  mais  fi  elle  eft  fur  une  ruelle ,  qui 
n'ait  que  trois  ou  quatre  pies  de  largeur ,  cette  hau- 
teur fuffit  ;  parce  que  c'eft  un  paffage  public. 

Une  Vue  de  Côté  eft  prife  dans  un  mur  de  face  ;  & 
diftante  de  deux  pies  du  milieu  d'un  mur  mitoyen 
en  retour  jufqu'au  tableau  de  fa  croifée.  On  la  nom- 
me plutôt  Bée  ,  que  Vue. 

Vue  Dérobée.  C'eft  une  petite  fenêtre  pratiquée 
au-deffus  d'une  plinthe  ou  d'une  corniche  ,  ou  dans 
quelque  ornement;  pour  éclairer  en  abat-jour  des 
entrefoies  ou  petites  pièces  ,  &  pour  ne  point  cor- 
rompre la  décoration  d'une  façade. 

Vue  Enfilée.  Fenêtre  directement  oppofée  à  celle 
d'un  voifin  ;  étant  à  même  hauteur  d'appui. 

On  nomme  Vue  Supérieure  ,  celle  qui  étant  à  fix 
pies  d'un  mur  mitoyen  ,  domine  fur  l'héritage 
d'un  voifin  ,  à  caufe  de  ton  exhauffement.  Lorf- 
que  ces  fortes  de  vues  font  élevées  par  indiferé- 
tion  ,  comme  pour  voir  dans  une  Maifon  Reli- 
gieufe  ,  on  les  fait  condamner  &c  murer  par  autorité 
de  Juftice  ;  parce  qu'elles  font  infultantes  &  dérai- 
ionnables. 

Vue  de  Terre.  Efpece  de  foupirail  au  rez-de-chauf- 
fée  d'une  cour,  ou  même  d'un  lieu  couvert  :  qui 
fert  à  éclairer  quelque  pièce  d'un  étage  fouterrain  , 
par  le  moyen  d'une  pierre  percée  d'une  grille ,  ou 
d'un  treillis  de  fer. 

Vue  Faîtière.  Se  dit  de  tout  petit  jour  ;  comme 
d'une  lucarne,  d'un  œil  de  bœuf;  pris  vers  le  faîte 
d'un  comble  ,  la  pointe  d'un  pignon  ,  &c. 

Vue  de  Profpecl.  C'eft  une  vue  libre  ;  dont  on  jouit 
par  titre  ou  par  autorité  feigneuriale ,  jufqu'à  cer- 
taine diftance  &c  largeur  :  devant  laquelle  perfonne 
ne  peut  bâtir ,  ni  même  planter  aucun  arbre. 

La  Vue  d'un  Bâtiment ,  en  eft  l'afpedt  :  qu'on 
nomme  Vue  de  Front ,  lorfqu'on  le  regarde  du  point 
du  milieu  ;  Vue  de  Côté,  lorfqu'on  le  voit  par  le 
flanc  ;  &  Vue  a" Angle,  par  l'encognure  :  en  Latin 
Profpeclus. 

Vue  £  Oifeau.  C'eft  la  repréfentation  d'un  plan 
relevé  en  perfpeftive  ,  fuppofé  vu  en  l'air  ;  c'eft-à- 
dire ,  comme  quelqu'un  le  verroit  s'il  étoit  fufpendu 
en  l'air  comme  un  oifeau.  On  appelle  aufîi  cette 
forte  de  vue ,  Vue  d'Aigle. 

Vue  à-Plomb.  C'eft  une  infpeûion  perpendicu- 
laire du  deflus  des  combles  &  terraffes  d'un  bâti- 
ment ,  confidérés  dans  leur  étendue  fans  raccourci  ; 
ce  que  quelques-uns  nomment  improprement  Plan 
des  Combles. 

U  V  E 

UVÉE.  Partie  de  l'œil  :  dont  le  principal  ufage 
eft  de  fe  contracter  ou  dilater  ,  félon  que  la  lumière 
y  fait.une  plus  forte  ou  plus  foible  imprefïion.  Une 
lumière  très-vive  la  contracte  extrêmement  :  cette 
membrane  au  contraire  fe  dilate  beaucoup  lorfque 
l'œil  eft  placé  dans  un  lieu  obfcur.  Voye^  l'article 
Œil. 

Il  y  a  des  chevaux ,  dont  l'organe  eft  altéré  au 
point  d'être  comme  aveugles  en  la  préfence  du 
foleil ,  de  ne  pas  fermer  les  paupières  lorfqu'on 
Tome  III, 
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leur  touche  alors  les  yeux ,  &  de  broncher  fré 
quemment  dans  les  endroits  où  le  foleil  donne  :  au 
lieu  que  rentrés  dans  l'écurie  ,  ils  ferment  l'œil  & 
fecouent  la  tête  fitôt  qu'on  en  approche  le  doigt  ; 
&  marchent  très-bien  &C  d'un  pas  afluré  pendant 
la  nuit  &  par  un  tems  couvert  ;  parce  que  leur  pru- 
nelle fe  dilatant  alors  ,  les  rayons  de  la  lumière  ne 
font  plus  interceptes. 

V  U  I 


VUIDANGÈ  :  Terme  de  Forêt.  La  Vuidange 
des  Bois  eft  l'Enlèvement  des  bois  dont  on  s'eft 
rendu  adjudicataire.   Voye^  Vuider:  Vente. 

VUIDANGE  :  Terme  de  Médecine.  Confultez 
l'article  Arriere-Faix. 

VUIDER;  ou  Vider.  On  dit  en  Fauconnerie 
Vuider  un  Oifeau  ;  pour  dire  ,  le  Purger. 

On  dit  aufîi  Faire  Vuider  le  Gibier  :  pour  dire  , 
le  faire  partir  ;  quand  les  oifeaux  font  montés  Se 
détournés. 

VUIDER  :  Terme  de  Forêt.  Tirer  tout  le  bois 
abattu  d'une  Vente.  Les  Marchands  de  bois  font 
tenus  de  Vuider  les  ventes  ,  dans  un  tems  fixé  :.  &C 
après  l'expiration  de  ce  tems  du  V  u  I  d  e  ,  le  bois 
debout  &  giflant  eft  fujet  k  confifeation.  Voyei 
Vuidange. 

V  U  L 

VULNÉRAIRES.  On  défigne  fous  ce  noni 
les  plantes  dont  on  tire  du  fecours  dans  le  traite- 
ment des  plaies  ;  pour  conduire  les  abfcès  à  cica- 
trice ;  &c. 

Les  Vulnéraires  abondent  en  fel  effentiel  ;  &  font 
compofées  de  parties  balfamiques  &ç  fpiritueules. 
Les  plus  excellentes  Vulnéraires  nous  viennent  des 
pays  de  hautes  montagnes  ;  où  elles  croiffent  en 
abondance.  Les  principales  efpeces  îbnt  la  Véroni- 
que mâle  ,  l'Aigremoine  ,  la  Sanicle  ,  la  Verge  d'or, 
la  Bugle  ,  l'Angélique ,  la  Pervenche ,  la  Pyrole  ,  le 
Pié-de-lion  ,  le  Scordium  ,  la  Germandrée  ,  la  Bru- 
nelle  ,  la  Pâquerette  ou  Pâquette ,  la  Millefeuilles  , 
le  Pié-de-chat ,  le  Millepertuis ,  la  Soldanella  ro- 
tundifolia  ,  la  Mélifle  ,  l'Arnica. 

Après  avoir  cueilli  ces  plantes  avec  leurs  fleurs , 
on  les  fait  lécher  à  l'ombre  :  enfuite  on  prend  par- 
ties égales  de  chacune  ;  que  l'on  coupe  par  mor- 
ceaux ,  afin  qu'elles  fe  mêlent  plus  exactement  :  &C 
on  les  conferve  dans  des  boîtes  bien  fermées ,  ou 
dans  des  bouteilles  bouchées  exactement  ;  afin  qu'el- 
les ne  perdent  rien  de  leur  vertu. 

Les  bons  effets  que  les  plantes  Vulnéraires  ont 
produits  ,  appliquées  fur  les  contufions ,  les  plaies  , 
les  abfcès  ,  &C  les  ulcères ,  ont  déterminé  à  les  faire 
prendre  intérieurement  lorfqu'on  a  eu  lieu  de 
craindre  une  fuppuration  interne ,  ou  pour  la  pré- 
venir. Mais  on  a  fait  choix  pour  l'ufage  intérieur  , 
de  celles  des  Vulnéraires  qui  ne  font  ni  cauftiques 
ni  acres  ,  ni  capables  de  raréfier  &  d'agiter  avec 
trop  de  véhémence  la  maffe  du  fang. 

Les  différens  états  des  plaies  &C  des  ulcères  de- 
mandent des  fecours  variés  &C  proportionnés.  Ces 
fecours  font  défignés  fous  le  nom  général  &  vague 
de  Vulnéraires.  En  examinant  cependant  les  plantes 
Vulnéraires  chacune  en  particulier  ,  on  reconnoît 
qu'elles  différent  par  leur  vertu  &  efficacité  :  que 
les  unes  font  balfamiques ,  anodynes ,  incraflantes  ; 
d'autres  aftringentes  ,  réfolutives  ,  cauftiques  ,  &E 
rongeantes.  On  les  diftingue  auffi  en  Aftringentes^ 
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Déterfives,&  Apéritives.  Cor-fuite^  l'article  Plan- 

te, p.  65  &c  66. 

Les  IncraJJantes  &  Balfamiqucs  font  la  Pâquette 
(Bellis),  la  Pilofelle  ,  la  Pulmonaire,  la  racine  de 
Grande  Confonde  (Symphytum}. 

tes  Adoucijfantes  &  légèrement  Réfoluûves  font 
la  Verge  dorée  ,  la  Bugle  ~  la  Brunelle  ,  la  Véroni- 
que. 

Les  Aromatiques  ,  Réfoluûves ,  Apéritives  ,  &  Su- 
dorifiques  font  l'Orvale  (Sclarea)  ,  le  Dictame  de 
Crète  ,  la  Scabieufe  ,  les  racines  d  Ariftoloche  ,  de 
Fougère ,  de  Gentiane. 

On  donne  ces  Vulnéraires  féparément ,  ou  toutes 
•enfemble  ;  fuivant  les  différentes  indications  ,  &  les 
vues  qu'on  fe  propofe.  Ainfi  ,  lorfqu'on  a  intention 
d'adoucir  &c  de  donner  plus  de  çonfiftance  à  la  maffe 
des  fluides  afin  que  leurs  parties  moins  développées 
ne  circulent  pas  avec  tant  de  rapidité  ,  &  que  l'on 
veut  mettre  pour  ainfi  dire  un  frein  aux  parties  acres 
qui  fe  dégagent  de  la  maffe  du  fang  ;  alors  on 
a  recours  aux  Incraffantes  :  pour  calmer  ,  par 
exemple  ,  les  toux  opiniâtres  avec  fécherefle  , 
chaleur  ,  &C  picotement  de  poitrine  ;  dans  les  cra- 
chemens  de  fang  &  hémorrhagies ,  avec  fièvre  & 
defféchement  ;  dans  les  cas  de  marafme ,  de  phthifie , 
de  fuppuration  interne ,  âcreté  &  diffolution  de  la 
iymphe  ',  flux  immodéré  des  mois  ,  fleurs  blan- 
ches. 

Lorfque  les  vaiffeaux  du  poumon  &  des  vifceres , 
&  même  ceux  des  différentes  parties  du  corps ,  ont 
perdu  leur  reffort  naturel ,  &C  que  par  leur  relâche- 
ment ils  ne  peuvent  plus  foutenir  l'efFort  &  l'impul- 
fion  des  fluides  ;  qu'ils  font  près  de  fe  rompre  :  lorf- 
que par  quelque  chute ,  par  un  effort ,  une  bleffure , 
ils  ont  été  ouverts  &  laiffent  échapper  le  fang  &  les 
humeurs  qu'ils  contiennent  :  lorfque  le  relâchement 
dans  les  différentes  parties  des  fibres  tendineufes  & 
mufculaires  telles  que  le  Péritoine ,  les  anneaux  des 
mufcles  du  bas-ventre  ;  produit  des  hernies  dans  les  ' 
ligamens  de  la  matrice ,  caufe  la  chute  de  cette  par- 
tie dans  les  fphinûers  de  la  veffie  &  de  l'anus ,  occa- 
fionne  l'incontinence  d'urine  &  la  chute  du  fonde- 
ment :  lorfque  les  vaiffeaux  fécrétoires  étant  relâ- 
chés &  privés  de  leur  reffort  il  arrive  des  fueurs  im- 
modérées ,  des  falivations ,  des  cours  de  ventre ,  des 
flux  d'urine  ;  &  aux  femmes  ,  des  flears  blanches  , 
&c  des  pertes  :  dans  ces  cas  on  doit  avoir  recours  aux 
Aftringentes  Vulnéraires  ;  furtout  fi  ces  accidens  ne 
font  point  accompagnés  de  fièvre ,  ni  menacés  d'in- 
flammation. Par  le  fecours  des  Aftringentes  Vulné- 
raires on  donne  plus  de  çonfiftance  aux  fluides ,  on 
fortifie  te  tiffu  des  parties  relâchées  ,  &  on  procure 
la  réunion  des  vaiffeaux  rompus. 

Lorfque  le  fang,  la  lymphe,  &  les  liqueurs  du 
corps  humain ,  font  trop  groffieres  pour  circuler 
avec  facilité -,  que  leurs  principes  font  déf'unis;  qu'on 
a  lieu  de  craindre  que  quelque  vifcere  ne  s'engorge , 
&  que  cet  engorgement  ne  fe  termine  par  la  fuppu- 
ration :  il  faut  alors  corriger  l'état  des  liqueurs , 
rompre  &  brifer  les  molécules  des  fluides ,  réveiller 
les  forces  languiffantes  ,  renouveller  le  jeu  &  les 
ofcillations  des  folides.  C'eft  ce  que  l'on  obtiendra 
par  le  moyen  des  Vulnéraires  Réfolutives  &  Aromati- 
ques. 

Le  vulgaire  a  donné  lieu  au  mélange  confus  des 
Vulnéraires ,  qui  porte  le  nom  de  Faltran  de  Suiffe  ; 
ou  Thé  de  Suiffe.  Quoique  les  plantes  de  ce  mélange 
femblent  avoir  des  vertus  fort  oppofées  ,  l'ufage  du 
faltran  eft  devenu  fi  commun  ,  que  l'on  ne  peut  au- 
jourd'hui s'en  paffer  ,  &  encore  moins  en  interdire 
iaboilTon.  Les  différentes  vertus  fe  modifient  &  fe 
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tempèrent  mutuellement  :  les  atténuantes ,  réfoluti- 
ves ,  &  apéritives  ,  divifent  &C  brifent  les  molécules 
groffieres  du  fang ,  de  la  lymphe ,  &c  :  les  incraf- 
fantes,  adouciffantes ,  balfamiques ,  &  aftringentes, 
enveloppent  les  parties  des  liqueurs  ou  humeurs  , 
donnent  lieu  à.  un  plus  intime  &  plus  exaft  mélange 
de  leurs  principes ,  &  leur  procurent  une  fluidité 
plus  uniforme  :  les  altérantes  aromatiques  facilitent 
la  diftribution  des  incraffantes  &  aftringentes ,  dans 
la  maffe  du  fang  :  enfin  ,  comme  l'odeur  &  le  goût 
de  ce  mélange  ne  font  pas  défagréables ,  l'eftomac  en 
eft  moins  chargé.  On  peut  donc  efpérer  ,  avec 
l'ufage  de  ces  Vulnéraires  affociées  enfemble ,  d'em- 
pêcher l'entière  diffolution  du  fang  ;  &  le  développe- 
ment de  fes  parties  acres  ,  lefquelles  détruiroient  le 
mucilage  fin  ou  le  baume  du  fang ,  &  corroderoient 
les  vaiffeaux.  Ce  même  mélange  fera  capable  d'éloi- 
gner auffi  les  funeftes  effets  d'une  fuppuration  ;  en 
prévenir  le  progrès  ;  &  faire  ceffer  même  la  plus 
confidérable  pourriture. 

On  l'emploie  utilement  dans  la  difficulté  de  refpi- 
rer  :  comme  auffi  pour  les  coups  ,  les  étonnemens  ; 
lorfque  le  corps  a  été  froiffé  ou  meurtri  ;  dans  les 
menaces  de  marafme  ;  dans  les  langueurs  qui  fur- 
viennent  après  de  longues  maladies  où  le  fang  a  été 
appauvri  ;  dans  le  tems  des  longues  &  grandes  fup- 
purations  ;  dans  les  foibleffes  &  féchereffes  de  poi- 
trine ;  dans  la  phthifie  commençante  ,  les  toux  opi- 
niâtres ;  &  toutes  les  fois  que  l'on  a  en  vue  de  cor- 
riger l'âcreté  du  fang  &  de  la  lymphe.  On  voit  dans 
IHifl.  de  C  Académie  des  Se.  de  Paris  ,  an.  1700  p.  43 
(ic  Edition);  &  an.  17 19  ,  p.  42  &  43  ;  quel'infu- 
fion  de  Vulnéraires  remédie  promptement  à  l'extinc- 
tion de  voix. 

La  dofe  de  faltran  eft  d'une  pincée  pour  quatre 
onces  d'eau  chaude ,  où  on  le  fait  infufer  en  manière 
de  thé.  On  boit  cette  infufion  chaude ,  deux  &  trois 
fois  le  jour.  On  y  ajoute  quelquefois  égale  quantité 
de  lait  ;  pour  rendre  l'infufion  plus  adouciffante ,  &C 
moins  échauffante.  Voyez  ,  ci-deffous ,  une  autre 
Infufion  Vulnéraire. 

Le  mélange  de  ces  plantes  féches  peut  fervir  pour 
le  Bouillon  Amer,  propre  aux  maladies  de 
l'eftomac  &  aux  vomiffemens.  On  les  emploie  avec 
fuccès  dans  les  débilités  d'eftomac ,  &  dans  les  indi- 
geftions  ;  dans  les  hémorrhagies  qui  ne  font  pas  eau- 
fées  par  la  trop  grande  fermentation  du  fang  ;  dans 
les  chûtes ,  &C  dans  les  efforts  extraordinaires  ,  où  le 
fang  eft  extravafé  ;  dans  les  plaies,  ulcères,  abfcès, 
fiftules  de  toute  efpece  ;  &  dans  toutes  les  maladies 
de  la  peau  ;  dans  les  bouffiffures  &  hydropifies  naif- 
fantes  ;  dans  le  flux  de  fang ,  dans  les  cours  de  ventre 
invétérés  ;  les  rhumatifmes ,  la  goûte ,  la  paralyfie  , 
la  fupprefîion  d'urine.  Voyez  A  B  s  C  È  S  dans  U 
corps  :  Bouillon  de  Vipères. 

Cataplafme  de  Vulnéraires. 

Faites  bouillir  fuffifante  quantité  de  Vulnéraires  , 
dans  du  vin  pur ,  jufqu'à  çonfiftance  de  cataplafme  : 
mettez-les  entre  deux  linges  fins  ;  &  appliquez-les 
chaudement  fur  la  partie  bleffée  ,  ou  qui  reffent 
quelque  douleur.  Il  faut  renouveller  ce  cataplalme 
trois  ou  quatre  fois  le  jour. 

Infufion  Vulnéraire  :   différente  de  celle  qui  a  été 
indiquée  ci-devant  comme  la  plus  commune. 

Prenez  le  poids  de  quinze  ou  vingt  grains  de  Vul- 
néraires :  &c  les  ayant  mifes  dans  une  cafïetiere  de 
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terre  verniflee  ,  verfez  par-deffus  environ  un  demî- 
fetier  de  moitié  bon  vin  &c  eau  de  fontaine ,  tout 
bouillants.  Couvrez  la  cafFetiere  ,  &  laiflez  infufer  les 
Vulnéraires  à  la  manière  du  thé.  Les  herbes  étant 
tombées  au  fond  ,  vous  prendrez  la  liqueur  chaude, 
après  y  avoir  fait  fondre  un  peu  de  fucre.  On  peut 
en  réitérer  l'ufage  trois  ou  quatre  fois  par  jour  ,  à 
des  heures  éloignées  des  repas. 

Si  l'on  étoit  échauffé ,  on  ne  feroit  pas  l'infufion 
avec  le  vin ,  mais  dans  l'eau  pure  ;  Si  l'on  n'emploie- 
roit  pas  une  dofe  fi  forte  de  Vulnéraires. 

Eau  Vulnéraire  ,  ou  d ' Arquebufade. 

Les  plantes  que  l'on  y  emploie  font  les  feuilles  & 
racines  de  grande  confoude  ;  feuilles  de  Mentha 
fylveflris  rotundiorc  folio  C.  B ,  .de  fauge  ,  d'armoife  , 
ôc  de  bugle ,  quatre  poignées  de  chaque  :  feuilles 
de  bétoine  ,  fanicle  ,  œil  de  bœuf,  pâquerette , 
grande  fcrophulaire  ,  plantain  ,  aigremoine  ,  ver- 
veine ,  abfinthe  ,  &  fenouil  ;  de  chacun  deux  poi- 
gnées :  &  une  poignée  de  chacune  des  fuivantes  , 
lavoir  les  feuilles  de  millepertuis,  d'ariftoloche  lon- 
gue ,  d'orpin  ,  de  véronique,  de  petite  centaurée , 
de  millefeuille ,  de  tabac  ,  de  pilofelle  ,  de  menthe , 
&  d'hyfope.  Le  tout  étant  haché ,  puis  pilé  dans  un 
mortier  ,  on  le  met  dans  un  grand  vaiffeau  de  terre 
avec  douze  livres  de  vin  blanc  ,  &  on  mêle  bien 
tout  enfemble  avec  un  bâton  :  enfuite  on  couvre 
ce  vaiflèau  ;  que  l'on  laiffe  pendant  trois  jours  en  di- 
geftion  dans  du  fumier ,  ou  à  quelqu'autre  chaleur. 
Après  quoi ,  on  le  verfe  dans  une  grande  cncurbite 
de  cuivre  étamée  en-dedans  ,  à  laquelle  on  adapte  la 
tête  de  mort  &  le  réfrigérant.  Puis  on  dijlille  à  feu 
doux  :  s'il  étoit  trop  grand ,  la  matière  s'attacheroit 
au  fond ,  &  l'eau  fenfiroit  l'empyreume.  Comme 
la  plupart  de  ces  plantes  ne  font  pas  fort  fucculen- 
tes  ,  le  vin  blanc  excite  leur  fermentation  &c  fert  à 
détacher  les  parties  volatiles.  Après  qu'on  a  tiré  en- 
viron la  moitié  de  la  liqueur  qu'on  attend,  il  eft  bon 
de  vuider  le  réfidu  fur  un  linge  ;  que  l'on  met  à  la 
preffe  ,  pour  en  exprimer  le  fuc ,  que  l'on  diftille  en- 
suite :  par  ce  moyen  on  empêche  que  la  diftillation 
ne  contracte  une  odeur  empyreumatique.  Mais  cette 
précaution  n'eft  néceffaire  que  quand  la  cucurbite 
eft  fur  le  feu  nud.  La  drftillation  feroit  meilleure  ,  fi 
on  pouvoit  la  faire  au  bain  de  vapeurs ,  ou  au  bain- 
marie. 

L'eau  diftillée  de  ces  plantes  doit  être  gardée  dans 
des  bouteilles  bien  bouchées.  L'odeur  qui  y  domine 
eft  celle  de  mmtha  fylveflris  rotundiore  folio. 

Si  l'on  fait  fécher  puis  brider  le  marc ,  &  qu'après 
en  avoir  leffivé  les  cendres ,  on  tire  leur  lel  avec 
modération;  ce  fel,  étant  diffout  dans  l'eau  diftillée, 
la  rend  plus  déterfive  &  plus  réfolutive.  Voyez  Far- 
cie Distillation,  p.  829 ,  col.  2. 

Il  y  a  des  perlonnes  qui  dofent  les  plantes ,  &  pro- 
cèdent différemment  de  ce  que  l'on  a  dit  ci-deflus.  Par 
exemple  elles  mettent  trois  poignées  de  bétoine , 
tabac  ,  plantain  ,  verveine  ,  aigremoine ,  reine  des 
prés ,  millepertuis ,  abfinthe ,  petite  centaurée ,  fcro- 
phulaire ,  bugle ,  fenouil ,  fanicle ,  toute-bonne ,  & 
pilofelle  ;  quatre  poignées  de  petite  fauge  ,  armoife, 
&  grande  contoude  ;  deux  onces  d'ariftoloche  lon- 
gue ;  infufer  pendant  trente-huit  heures  dans  feize 
livres  de  bon  vin  blanc  :  puis  diftillent  au  bain-marie 
les  deux  tiers  de  la  liqueur. 

Quelque  méthode  que  l'on  adopte  ,  (&  on  peut 
varier  a  cet  égard  ,  fans  grande  conlcquence)  l'Eau 
Vulnéraire  eft  d'un  grand  lecours  pour  les  plaies  , 
particulièrement  celles  qui  font  faites  par  les  armes 
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à  feu,  &  pour  toutes  les  contufions ,  les  ulcères,  la 
gangrené. 

Au  refte ,  on  ne  doit  pas  regarder  l'eau  Vulné- 
raire comme  un  remède  qui  rempliffe  toutes  les  indi  - 
cations  qu'on  peut  avoir  dans  le  panfement  d  es 
plaies  ou  des  contufions.  Ce  n'eft ,  à  propreme  nt 
parler ,  qu'un  remède  réfolutif  :  qui ,  très-bon  à 
la  vérité ,  ne  fatisfait  cependant  point  dans  tous  les 
cas.  Le  grand  crédit  qu'elle  a ,  vient  de  ce  qu'on  a 
fouvent  befoin  de  réfifter  à  la  coagulation  des 
liqueurs  ,  foutenir  les  ofcillations  des  fibres  ,  préve- 
nir la  gangrené ,  &  en  arrêter  les  progrès  ,  dans  le 
traitement  des  plaies  ,  tumeurs  ,  &  ulcères  ;  &  que 
ces  indications  font  fort  bien  remplies  au  moyen  de 
ce  mélange  préparé  de  beaucoup  de  Vulnéraires  en- 
femble ,  infufées ,  &  diftillées  avec  un  agent  capable 
d'en  extraire  puiffamment  quelques  principes. 

Eau  Rouge  ;  Vulnéraire. 

On  en  trouve  des  recettes  plus  ou  moins  corhpo- 
fées  ,  &  dont  les  dofes  varient.  Quelques-unes  mê- 
me contiennent  des  noms  inconnus  ou  défigurés  ;  & 
des  plantes  extrêmement  difficiles  à  avoir  dans  des 
cantons  éloignés  des  pays  de  hautes  montagnes.  Il 
en  eft  de  ceci  comme  de  l'Eau  Vulnéraire.  Une  dofe 
plus  ou  moins  forte  de  telle  ou  telle  plante  ,  &  leur 
nombre  plus  ou  moins  confidérable  ,  n'influent  pas 
effentiellement  fur  la  vertu  du  remède  ;  qui  con- 
fifte  dans  une  forte  teinture  de  parties  balfamiques 
&  ameres  ,  extraites  par  l'eau-de-vie  ,  à  l'aide  d'ime 
forte  action  dn  foleil.  Chacun  peut  donc  choifir  , 
dans  la  lifte  que  nous  avons  donnée  des  Vulnérai- 
res ,  celles  qu'il  pourra  fe  procurer  commodément  j 
&  mettre  à-peu-près  égale  quantité  de  chacune. 

On  les  cueille  au  mois  de  Juin  ,  par  un  tems  fec. 
U  faut  ne  pas  les  laver ,  cependant  éviter  qu'elles 
aient  de  la  terre  ou  de  la  pouffiere  ;  ôter  tout  ce 
qui  n'eft  pas  bien  fain  ;  prendre  par  préférence  les 
fommités ,  les  feuilles  qui  n'ont  pas  acquis  toute 
leur  grandeur ,  les  branches  &  tiges  les  plus  ten- 
dres ;  mettre  ce  triage  dans  une  grande  cruche  de 
grais ,  l'y  preffer ,  &  faire  enforte  qu'il  refte  un  bon 
tiers  de  vuide  :  puis  y  verfer  de  la  meilleure  eau-de- 
vie  ,  en  quantité  fuffifante  pour  que  la  cruche  foit 
pleine.  On  la  bouchera  avec  du  liège ,  &  un  parche- 
min mouillé  :  pour  la  laiffer  expofée  au  foleil  juf- 
ques  vers  la  fin  de  Septembre.  Alors  on  parlera  le 
tout  par  un  linge,  avec  expreflion  :  &C  on  confèr- 
vera  cette  liqueur  dans  des  bouteilles  bien  bouchées. 
[  Nota.  A  mefure  que  l'eau-de-vie  fe  confomme ,  en 
demeurant  au  foleil,  il  faut  remplir  la  cruche.] 

Il  eft  encore  de  bonne  œconomie  ,  de  verfer  fur 
le  Marc  à-peu-près  la  moitié  de  la  quantité  d'eau-de- 
vie  qu'on  avoit  mis  d'abord  dans  la  cruche  ;  &  con- 
ferver  ainfi  ce  mélange ,  pour  en  fomenter  les  fou- 
lures, tant  des  hommes  que  des  animaux. 

Plus  la  première  liqueur  eft  vieille ,  plus  elle  a 

de  vertu.  .  '".  -- 

On  en  avale ,  pour  les  maux  internes ,  depuis 
une  jufqu'à  trois  ou  quatre  cuillerées.  Pour  les 
maux  extérieurs  on  en  lave  la  partie  malade ,  & 
on  y  met  une  comprefle  imbibée  de  cette  eau.- 
Elle  eft  fort  utile  pour  toutes  fortes  de  bleffu- 
res  récentes  ,  tant  externes  qu'internes  :  elle  ré- 
fout le  fang  extravafé  ;  &  empêche  qu'il  ne  fe  cor- 
rompe. Elle  guérit  la  brûlure  ;  foulage  la  paraly- 
fie ,  la  froideur  de  tête  ou  d'autres  parties  ;  re- 
médie aux  indigeftions ,  foibleffes  d'eftomac ,  coli- 
ques ,  &c.  Quand  on  a  fait  quelque  chute  ,  &  que 
l'on  craint  qu'il  n'y  ait  intérieurement  du  fang  extra- 
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vafé ,  on  peut  en  boire  comme  du  ratafia.  [  Au  refte     l'article  CEiL,p.  683  :  Araignée,  p.  15^ 
j'ai  vu  cette  liqueur ,  prife  ainfi  ,  après  une  chute      col.  1  :  Eau  de  Mélijfe  compofée  ;  dans  l'article  D  is- 
■confidérable ,  occafionner  une  efpece  de  tympanite ,      TiLLATiON,p.8ij:  Teinture  /Antimoi- 
&  les  plaies  s'enflammer;  quoique  la  perfonne  eût     NE  ,  T.  I,  p.  130. 
été  faignée  afîèz  promptement.] 

Dans  la  maladie  qui  régna  ces  années  dernières 
fur  les  animaux  domeftiques ,  on  fit  boire  de  cette 
eau  à  des  chevaux  :  qui  furent  promptement  guéris. 
On  commença  par  leur  bien  gratter  la  langue  avec 
une  cuiller  ou  une  fpatule. 


Pierre  Vulnéraire. 


Voyez  fous  le  mot  Pierre. 


Autres  Remèdes  Vulnéraires. 


U  V  U 


Voyez  Eaux  Excellentes  pour  rétablir  la  vue  ;  dans         U  V  U  L  A.  Voye^  Luette. 


W 


W 


V  A  D 
ADAPU.  Voyei  AmarAnthoîdes. 

V  A  K 
VAKE-ROBIN.  Voyei  PIÉ-de-Veau. 

W  A  L 

VALL-JWer.  Voyez  Violier; 
VALNUT.   roy^NoYER. 
vWALVORT,  Voyei  Sureau,  n.  4. 

W  AT 

V ATER- Crefs.  Voyez  Cresson  Aquati- 
que. 

V  A  T  E  R  -  Dropwori.  Voyez  Œnanthe. 

VATER-Jftm&o*.  Voyez  CIGUË  Aqua- 
tique. 

VATER-Pe/yen  Voyez  P  ers  I  CAIRE,  n.  3» 

VAX 

W AX  (Thorougk).  Voyez  Perce-Feuille. 

VA  Y 

VAYBREAD.  v-oyt^  Plantain,  ».  1. 
VAYFARING.  roye^  Viorne. 

W  E  A 

VEATHER-GLASS.  Voyez  Mouron  à 

fleur  rouge. 

W  E  E 
VEED  (Belly-ach).  Voyez  RiONOÏDEs, 

n.  3. 

Dyef 's  -VEED.   Voyez  G  AU  de. 
Flix-~W  E  E  D.  Voyez  Talitron. 
Lake-WEED.  Voyez  Persicaire,».  3. 
Scunh-WEED.  Voyez  PIÉ-de-Ve  au,  n,  6. 

V  E  I 
VEISFISCH.  F^Able. 


V  E  L 

VELD.  Voyei  G  au  de. 
W  H  E 

VHEAT.  Voyei  Froment. 
JBuck-W  UE  AT .  Voyez  Sarrazin. 
■tojc-WHEAT.  Voyez  Melampyrum. 

V  H  I 

VHINS.  Voyei  JONC-Marin. 

V  I  L 

VILD  Service.  Voyez  Alizier. 
VILD  Woad.  Voyez  G  AU  DE. 
VILLOV.  Voyei  Saule. 

V  I  N 
VINTER-Gree».  Voyez  Pyrole. 

V  I  T 
VITCH  Haile.  Voyez  Orme,»,  i. 

VITEKE: 7 

&  S  Voyez  A  blé, 

VITINCK.V> 

W  O  A 

VOAD.  ^oye^GutDE. 
mid-WOAD.  Voyez  Gaude. 

W  O  E 

VOERST.  Confultez  l'article  Mesure, 
.  523  ,  col.  2. 

VOL 

VOLF's  Bane.  Voyez  Aconit. 

V  O  O 

¥OOD(&(«). 

& 
y/OOT>-Waxcn. 

V  O  R 

V ORM-7PW.  Voyez  Absinthe. 


> Voyez  Genêt,  «.  j. 


1 
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VORM-W.  Voyez  PIÉ-d'OïsON,  ».<). 
WORT  (Fig).  Voyez  S  crophulaire. 
Flea-WORT.  Voyez  Herbe  aux  Puces. 
Clafs-W  ORT.  Voyez  Soude:&  P  IÉ-d'Oi- 
5  on  ,  p.  4,  col.  I. 

Loufe-W  ORT.  Voyez  Pediculaire. 
MaJler-WORT.  Voyez  Imperatoire. 
Money-W ORT.  Voyez  Monnoyere. 
Nimple-W ORT.  Voyez  Lampsane. 
Pepp  er-  W  O  R  T.  Voyez  Passerage. 
Rupture-^  ORT.  Voyez  Herniole. 


*5Ï 


w  o  u 

5./okV¥ORT:5 

&  >Voy.  Millepertuis; 

5.PwrWORT.\ 

Spàen-WORT.  Voyez  Scolopendre. 
■S>oo/z-WORT.  Voyez  Herbe  aux  Cuillers; 
Sulphur-W  ORT.  Voyez  Queue  de  Cochon. 
JFound-W  ORT  (S arracens~). Voyti Verge «TP/ï 

W  O  U 
WOULD.  r<>y«t  Gaudë, 
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ANTHIUM.  Voyez  Petite 

B  A  R  D  A  N  E. 

XANTOLINE.  Foye.i 
Barbotine. 

X  E  R 

XERANTHEMUM. 
Foye{  Immortelle, 
p.  346. 


X  I  P 

XIPHION.  Confultei  l'article  Flambe, 
XIPHOIDE.  Nom  que  l'on  donne  au  Car- 
tilage qui  eft  au  bas  du  fternum.  Il  eft  long  d'environ 
un  pouce  ;  à-peu-près  triangulaire  ;  8i  repréfente 
une   pointe   d'épée  :    d'où  vient   qu'on  l'appelle 
Xiphoïde  ou  Enjiforme,  Cependant  Bartholin  obferve 
que    l'extrémité    de    ce  cartilage  eft  quelquefois 
arrondie  ,  ou  large ,  ou  même  fendue  en  deux  ;  ce 
qui  lui  a  fait  donner  encore  le  nom  de  Fourchette. 
Les  Arabes  ont  appelle  cette  partie ,  Grenade  ;  & 
Avicenne  ,  Cartilage  de  l'Epiglotte  ;  parce  qu'il  re- 
çoit dans  fa  partie  fupérieure  l'épiglotte  ,  qui  y  eft 
comme  attaché.  On  le  connoît  auffi  ordinairement 
fous  le  nom  de  Scutiforme.  Il  y  a  des  cadavres  où 
on  le  trouve  percé  ,  pour  livrer  paffage  aux  veines 
&  artères  maxillaires ,  jointes  à  un  nerf.  Ce  carti- 
lage s'offifie  quelquefois  dans  les  vieillards.  Veflin- 
gius  dit  en  avoir  vu  un  ,  lequel  étoit  long  comme 
le  doigt ,  dans  un  vieillard  dont  il  incommodoit  fort 
le  ventricule  ,  &  le  faifoit  beaucoup  fouftrir  toutes 
'  les  fois  qu'il  fe  baiffoit  en  devant.  De  Paw  a  trouvé 
ce  cartilage  oflïfié  dans  un  homme   qui  avoit  eu 
une  grande  difficulté  de  refpirer.    S'il  arrive  que 
cette  partie  foit  trop  comprimée ,  &  forcée  à  fe 
courber  vers  les  parties  internes  ,  elle  offenfe  le 
foie  &  l'eftomac  ;  &  les  enfans  en  meurent  éthiques. 
Quelques  femmes  nomment  CompreJJlon  ou'  Serre- 
ment de  cceur  ce  dérangement  du  Xiphoïde.  Folius 
a  obfervé ,  à  côté  de  ce  cartilage  ,  deux  mufcles 
grêles  qui  lui  donnent  un  léger  mouvement  interne 
&  externe.  La  cavité  qui  paroît  extérieurement 
en  cette  partie  ,  fe  nomme  la  Foffi  du  Cœur;  &  le 
Creux  de  l'EJlomac  :  C'eft   où   l'on   applique  des 
remèdes  pour  les  maladies  de  l'eftomac. 

Confultez  YHiJl.  de  ÏAcad.  des  Se.  de  Paris  ,  an. 
*737  ■>  P-  48. 

X  Y  L 

XYLOALOË:ou  XYLOALOËS.  Voyei 
A  L  o  Ë  s  ,  Bois. 


XYLOBALSAMUM.  Confultez  l'article 
BAUME   de  la  Mecque. 

XYLOCOLLA.  Voyez  Colle  Forte. 

X  Y  L  O  N.  royei  Coiton. 

XYLOSTEON:  en  François,  Bois  de  Fer. 
On  nomme  ainfi  un  genre  de  plantes  qui  ont  beau- 
coup de  rapport  aux  Périclymenum  ;  &  que  le  Che- 
valier Von  Linné  range  avec  les  Chamascerafus  de 
M.  Tournefort ,  fous  le  genre  qu'il  appelle  Lonicera 
&  qui  comprend  aufli  des  Chèvrefeuilles. 

La  fleur  du  Xylofteon  a  un  petit  calyce  divifé  en 
cinq  ;  &  un  pétale  en  tuyau,  dont  les  divifions  font 
en  pareil  nombre  ,  mais  dont  les  échancrures  font 
égales  entr'elles  :  cette  égalité  peut  fervir  à  distin- 
guer les  Xylofteon  d'avec  les  autres  plantes  qui  leur 
reflemblent.  Au  bas  du  pétale ,  &  immédiatement 
au-deffus  du  calyce ,  eft  un  renflement.  On  trouve 
dans  l'intérieur  du  pétale  cinq  étamines  ;  &  un  em- 
bryon arrondi ,  qui  fait  partie  du  calyce.  Cet  em- 
bryon devient  une  baie  à-peu-près  ronde  ,  fuccu- 
lente  ,  &  terminée  par  un  ombilic.  Il  y  a  toujours 
deux  fleurs  fur  chaque  péduncule  :  &  les  deux  baies 
qu'elles  produifent  fe  touchent  par  leur  bafe ,  en- 
forte  qu'elles  font  oppofées  l'une  à  l'autre  &C  dans 
une  fituation  horizontale. 

Le  Xylojieon  Pyrenaicum  Inft.  R.  Herb. ,  eft  un 
joli  arbufte ,  toujours  bas  ;  dont  les  rameaux  font 
alternes.  Ses  feuilles  font  unies ,  oppofées  fur  les 
branches ,  ovales ,  blanchâtres ,  plus  larges  vers  leur 
extrémité  qu'à  leur  bafe.  Vers  la  fin  de  Mai  il  porte 
quantité  de  fleurs  blanches. 

Il  y  en  a  quelques  Variétés ,  qu'on  a  apportées 
du  Canada  ;  dont  les  feuilles  font  plus  larges  ;  les 
fruits  rouges,  &c. 

Culture. 

Ce  ne  font  pas  des  plantes  qui  demandent  un  foin 
particulier.  On  les  multiplie  très-bien  de  Marcottes. 
Il  y  a  lieu  de  croire  qu'elles  reprendroient  auffi  de 
Boutures. 

Les  cantharides  en  dévorent  les  feuilles. 


Ufages. 

Ces  arbuftes  font  un  joli  effet  lorfqu'ils  font  garnis 
de  fleurs. 

Leur  bois ,  quoique  peu  pefant ,  eft  fort  dur. 

Au  Canada  l'on  fe  fert  des  feuilles  pour  confumei: 
les  chancres  &  les  cancers. 

X  Y  R 

X  Y  R I  S.  Confultei  l'article  Flambe. 
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APPON.   foyeç  Cassine. 

Y  A  R 

YARO.  roy^PIÉ -de- 
Veau. 

Y  ARROW.  Toy^MiL- 

LEFEUILLE. 


Y  A  Y 
YAYAMA-.  Foyei  Ananas. 

Y  E  B 

YEBLE.  r»yq[SUREAtI,a.4. 

Y  E  U 

YEUSE  ;  ou  Chêne  verd  :  en  Latin  Ilex  :  &C 
Ëver  Green  Oak ,  en  Anglois.  On  nomme  ainfi  plu- 
fieurs  efpeces  de  chênes  ,  qui  ne  différent  des  chê- 
nes ordinaires  que  par  leurs  feuilles  ;  lefquelles  ne 
tombent  point  en  hiver  ,  &  font  plus  ou  moins  re£> 
femblantes  à  celles  du  houx.  Auffi  M.  Linnaîus  les 
comprend-il  fous  la  dénomination  de  Quercus  ; 
tandis  qu'il  n'appelle  Ilex  que  les  Aquifolium  (  les 
Houx"). 

Efpeces  :  ou  Variétés, 

Comme  les  Yeufes  viennent  ordinairement  de 
femence  ,  le  nombre  de  leurs  variétés  eft  fort  grand. 

Leurs  feuilles  en  général  font  fermes ,  plus  ou 
moins  dentelées  &  piquantes  par  les  bords  ,  d'un 
verd  foncé  &  un  peu  terne ,  la  plupart  un  peu  ve- 
lues 6i  blanchâtres  par-deffous.  Toutes  font  pofées 
alternativement  fur  les  branches. 

i.  Ilex  folio  Agrifolii  Bot.  Monfp.  Ses  feuilles, 
affez  courtes  &  larges ,  font  bordées  d'épines  ,  & 
ainfi  reffemblent  à  celles  du  Houx. 

z.  Ilex  folio  angujlo  non  ferrato  C.  B.  M.  Miller 
dit  que  les  glands  de  cet  Yeufe  lui  ont  quelquefois 
produit  des  plantes  du  n.  i.  C'eft  l'Ilex  ou  Chêne- 
Verd  proprement  dit.  Il  varie  beaucoup  pour  la 
forme  &  le  volume  de  fes  feuilles.  Souvent  un 
même  arbre  a  les  branches  d'en  bas  garnies  de  feuil- 
les plus  larges  ,  plus  arrondies  ,  &  bordées  de  den- 
tures épineufes  ;  &  aux  autres  branches ,  des  feuilles 
allongées  ,  étroites ,  &  fans  dentures  ni  épines, 
Il  y  en  a  auffi  de  fort  légèrement  dentées. 

3.  Voyez  Graine  d'Ecarlate. 

4.  Ilex  folio  rotundiore ,  molli ,  modiceque  finuato  ,' 
five  S MILAX  Theophrafti  C.  B.  Ses  feuilles  font 
arrondies  ,  mollettes ,  &  foiblement  ondées  fur  les 
bords. 

Terne  III. 


5.  Ilex  folio  utrlnque  lanato  ,  Monjpeliaca  H.  R\ 
Par.  Ses  feuilles  font  couvertes  d'un  duvet  blané 
&  cottoneux  ,  fur  les  deux  faces  :  elles  ont  une 
faveur  fort  ftyptique.  Les  jeunes  branches  font 
garnies  d'un  duvet  pareil  à  celui  des  feuilles. 

6.  La  Louifiane  produit  de  très-beaux  arbres  de 
ce  genre  ;  &  dont  le  bois  eft  d'excellente  qualitéi 
*  Tr.  des  Arbr.  &  Arbujles ,  de  M.  Duhamel ,  T.  II» 
p.  210. 

Culture, 

On  trouve  l'Yeufe  dans  des  pays  affez  chaudsi 
Il  n'y  vient  pas  fort  grand.  Il  efl  commun  à  la  Loui* 
fiane  ,  vers  le  bord  de  la  mer  ;  &  auprès  de  l'Ifle 
Barataria ,  entre  la  mer  &  les  lacs.  M.  Tournefort 
en  a  vu  de  très-grands  dans  l'Ifle  de  Candie  ,  au 
pié  de  montagnes  couvertes  de  neiges.  On  en  trouve 
auffi  dans  des  pays  affez  froids  ,  &  fur  des  monta* 
gnes  où  ils  font  expofés  au  Nord.  Ils  fe  plaifent 
beaucoup  à  cette  expofition  ,  dans  nos  climats.  Ce-, 
pendant  lorfque  ces  arbres  font  jeunes ,  ils  fuppor- 
tent  difficilement  nos  grands  hivers. 

Les  Yeufes  peuvent  reprendre  de  marcottes. 
Mais  la  meilleure  manière  de  les  multiplier  eft  d'en 
femer  les  glands.  On  peut  auffi  greffer  les  efpeces 
rares  fur  celles  qui  font  plus  communes.  Il  eft  avan- 
tageux de  tirer  les  glands  des  pays  froids ,  plutôt 
que  des  climats  chauds  :  les  arbres  qui  en  provien» 
dront ,  feront  plus  durs  au  froid. 

Du  refte ,  on  élevé  les  Yeufes  comme  les  autres 
chênes. 

*  M.  Duhamel  Tr,  des  Arbr.  &  Arbujl.  T.  I. 

Ufages, 

Comme  toutes  les  efpeces  confervent  leurs 
feuilles  pendant  l'hiver  ,  elles  conviennent  aux  bof- 
quets  de  cette  faifon. 

Ces  arbres  croiffent  lentement.  Mais  à  la  fin  ils 
deviennent  affez  gros  ,  pour  qu'on  puifle  en  tirer 
des  madrier*  de  treize  à  quatorze  pouces  de  large 
fur  dix  à  douze  pies  de  long.  Et  comme  ce  bois  eft 
d'un  excellent  ufage ,  on  feroit  bien  d'en  femer  des 
forêts  entières. 

Ce  bois  eft  lourd ,  très-dur ,  extrêmement  fort  ; 
&  il  pourrit  difficilement.  On  prétend  que  fa  fève 
eft  acre ,  &  qu'elle  fait  rouiller  les  clous  &  les 
chevilles  de  fer  qu'on  y  enfonce.  Mais  il  y  a  appa- 
rence que  cela  lui  eft  commun  avec  toutes  les 
efpeces  de  chênes  dont  le  bois  eft  fort  dur  ,  telles 
que  font  celles  des  pays  chauds. 

On  fe  fert  du  bois  d'Yeufe  dans  la  marine ,  pour 
faire  des  effieux  de  poulies  :  &  on  le  préfère  à  tout 
autre ,  dans  les  endroits  qui  doivent  éprouver  beau- 
coup de  frottement. 

Qqqqq 
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On  en  fait  auffi  des  leviers  ou  épars  pour  l'ar- 
tillerie. Comme  il  a  beaucoup  de  reffort ,  on  le  pré- 
fère à  tout  autre  pour  les  manches  de  mail. 

L'écorce  &  les  feuilles  fervent ,  dans  quelques 
provinces,  à  tanner  les  cuirs. 

*  Tr.  des  Arbr.  &  Arbuft.  T.  IL 

Les  feuilles  &  le  gland  contiennent  beaucoup 
d'huile  ;  &C  peu  de  fel ,  qui  eft  embarraffé  dans  une 
grande  quantité  de  terre.  On  leur  attribue  les  mê- 
mes propriétés ,  qu'aux  mêmes  parties  des  autres 
efpeces  de  chênes.  *  Lémery  Tr.  Univ.  des  Drog. 

U  y  a  des  efpeces  dont  le  gland  eft  doux ,  & 
peut  fe  manger  comme  des  châtaignes.  Dans  les 
années  de  difette  ,  leur  fruit  pourroit  fervir  de 
nourriture  aux  hommes  ,  comme  aux  animaux. 

Les  Payfansdes  environs  d'Aix  mangent  les  glands 
du  n.  4  ;  bouillis  ,  ou  cuits  fous  la  cendre  chaude. 
*  Garldel. 

YEUX.  Organe  de  la  Vue,  Confultez  le  mot 
CEi.L. 

Yeux  d'Ecreviffes.  Voyez  fous  le  mot  Ecre- 

yiSSE,   p.   871. 
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YEV.  Voyci  If, 

Y  O  L 
YOLI.  Voyti  Tabac. 

Y  P  E 
YPECACUANHÂ.   Voyi{  Ipecà- 

IC-U  A  NH  A,  T.  II,  p.   363. 

Y  P  R 

YPREAU.    Foyei  O  R  M  E ,  ■».  1  :  P  e  tr- 

PUER,    72.     I . 

Y  Q  U 
YQUETAYA.  Voye^  Scrophulaire, 

Y  U  G 

'  Y  U  C  C  A  :  en  Anglois ,  Adam's  Needle.  Les 
plantes  de  ce  nom  tiennent  beaucoup  de  l'Aloè's. 
Elles  portent  un  ou  deux  gros  épis  de  fleurs ,  qui 
naiffent  de  la  même  tige  que  les  feuilles.  Ces  fleurs 
n'ont  pas  de  calyce.  Chacune  eft  compofée  d'un 
feul  pétale ,  découpé  profondément  en  fix  parties 
régulières  ;  qui  fe  rabattent  fur  le  milieu  de  la  fleur, 
«niorte  que  leur  courbure  donne  à  cette  fleur  à-peu- 
près  la  forme  d'une  cloche.  Dans  l'intérieur  font  fix 
étamines  faites  en  maffe  ,  compofées  d'un  long  filet 
charnu  qui  va  en  groffiflant  jufqu'à  fon  extrémité  : 
le  fommet  de  chaque  étamine  eft  placé  au  haut  de 
la  maffe  ;  les  étamines  prennent  naiffance  de  la  bafe 
du  piftil  ;  &  elles  l'environnent.  U  eft  formé  d'un 
embryon  oblong  ,  à  trois  pans  ,  furmonté  de  trois 
ftyles  fort  courts ,  dont  chacun  eft  creufé  dans  fa 
longueur ,  en  forme  de  gouttière.  L'embryon  de- 
vient une  capfule  oblongue  ;  divifée  en  trois  loges 
charnues.  Elle  fe  rempliflënt  de  fuc  en  mûriffant. 
Chaque  loge  eft  féparé  par  une  cloifon  :  &  ren- 
ferme de  petites  femences  arrondies  ,  &  plates. 

M.  Duhamel ,  de  qui  j'emprunte  une  bonne  partie 
de  cet  article  ,  a  reprélenté  toutes  les  parties  de  la 
fleur  d'Yucca  ,  dans  fon  Traité  des  Arbres  &  Ar- 
buftes. 
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Efpeces. 

Il  y  a  plufieurs  efpeces  d'Yucca.  Nous  ne  par- 
lerons ici  que  de  deux. 

1,  L'une  a  la  feuille  très-roide  ,  droite  ,  &  à  den- 
telures fines  &C  très-aiguës.  Ses  fleurs  ne  font  pas 
confidérables.  Yucca  foliis  rigidioribus  ,  reclis  ,fer- 
ratis  H.  Eltham.  Elle  produit  une  groffe  tige ,  ferme 
&C  charnue ,  haute  de  dix  à  douze  pies ,  terminée 
par  un  bouquet  de  feuilles.  Ses  fleurs  naiffent  d'en- 
tre les  feuilles ,  en  pyramide  longue  de  deux  à  trois 
pies ,  &  confidérable  par  les  branches  qui  fortent 
du  tronc  ;  ce  qui  forme  un  épi  régulier  ,  bien  garni 
de  belles  fleurs  mêlées  de  blanc  6c  de  pourpre  écla- 
tant. 

a.  Yucca  foliis  Aloës  C.  B.  Ses  feuilles  font  dif- 
pofées  autour  de  la  tige  à-peu-près  comme  celles 
de  l'Aloës  :  elles  font  longues  ,  fermes ,  pliées  en 
gouttière  ,  terminées  par  une  forte  pointe  très- 
aiguë  ,  pleines  de  rayures  qui  en  fuivent  toute  la 
longueur  ;  enfin  féches ,  &  non  fucculentes.  Sa  tige  , 
haute  d'environ  deux  à  trois  pies  ,  eft  garnie  de 
feuilles  dans  prefque  toute  fa  longueur ,  &  jette  de 
longs  rameaux.  Les  fleurs  font  pendantes.  Elles  for- 
ment des  épis  ,  qui  naiffent  fouvent  d'entre  les 
feuilles  ,  &  d'autres  épars  de  loin  à  loin  fur  les  ra- 
meaux. Leur  pétale  eft  blanc  ;  &  chacune  de  fes 
divifions  eft  tachée  de  pourpre  par  dehors.  Cette 
plante  fleurit  dans  les  mois  d'Août  &C  Septembre» 
Elle  eft  originaire  de  l'Amérique  Septentrionale. 

3.  Confultez  l'article  Pain  dont  on  fe  J'en  dans 
les  Indes  ,  T.  II ,  p.  803. 

Culture» 

Les  efpeces  1  &  1  réfiftent  bien  en  pleine  terre  ; 
au  froid  de  nos  climats. 

La  2e.  s'accommode  de  toutes  fortes  de  terreins  : 
elle  fe  plait  néanmoins  davantage  dans  une  terre 
fabloneufe  &  féche. 

On  les  multiplie  par  des  drageons  enracinés  ;  qui 
pouffent  autour  des  gros  pies;  ou  par  des  femences; 
ou  par  la  houpe  ou  couronne  de  feuilles  qui  termine 
ces  plantes.  Cette  couronne  doit  ,  ainfi  que  les 
drageons  ,  n'être  mife  en  terre  qu'après  avoir  refté 
dix  ou  douze  jours  féparée  de  la  plante  &  dans  un 
endroit  fec  :  autrement  l'endroit  entamé  contraûe- 
roit  une  moififfure  préjudiciable. 

Les  plantes  provenues  de  graine  doivent  être 
gouvernées  pendant  deux  ans  ,  comme  tes  Aloës. 

C'eft  au  mois  de  Juin  que  l'on  fevre  la  Couronne. 
On  la  met  dans  un  pot ,  que  l'on  plonge  dans  une 
couche  médiocrement  chaude.  Elle  y  forme  promp- 
tement  des  racines.  Le  retranchement  de  la  cou- 
ronne donne  lieu  à  des  productions  latérales,  on 
drageons ,  fur  la  plante-mere. 

Y  V  O 

Y  VOIRE  ;  ou  Ivoire.  Dents  ou  Défenfes 
d'Eléphant.  On  s'en  fert  en  Médecine  ;  &  dans  di- 
vers Arts  &  métiers. 

Ayant  choifi  PY voire  le  plus  poli  &C  le  plus 
blanc  ,  on  le  râpe  ;  afin  d'en  donner  la  poudre ,  foit 
en  fubftance  foit  en  décoction  ,  comme  la  rapure 
de  corne  de  cerf,  pour  arrêter  le  cours  de  ventre  , 
fortifier  le  cœur,  tuer  les  vers,  réfifter  au  venin,  &c. 
On  en  met  dans  les  bouillons  tk.  dans  l<i  gelée  des  ma- 
lades. Confultez  les  Mém.  de  C  Académie  des  Science*, 
de  Paris, année  1732 ,  p.  19,  21. 
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"Nous  avons  parlé,  fous  la  lettre  N,  du  NoiR 
ctYvoire,  dont  fe  fervent  les  Peintres  en  Mignature. 

Les  Sculpteurs  &C  les  Tabletiers  ,  après  avoir 
bien  poli  l'Yvoire ,  en  font  divers  ouvrages. 

Comme  il  y  a  des  occafions  oii  l'on  louhaite  de 
rendre  l'Yvoire  fufceptible  de  certaines  formes  , 
que  le  Tour  &  le  Cizeau  ne  lui  donneraient  qu'en 
occafionnant  beaucoup  de  déchet  dans  fa  fubftance  ; 
on  a  tenté  divers  moyens  pour  l'Amollir,  Nous  en 
■avons  parlé  dans  l'article  O  s.  Nous  ajouterons  ici 
xjue  l'Yvoire ,  amolli  par  le  vinaigre  ou  par  une 
autre  liqueur  acide,  reprend  fa  dureté  naturelle  en  le 
trempant  dans  l'eau  :  Voyez  YHiJî.  de  l'Acad.  des 
Se.  de  Paris  ,  an.  1741 ,  p.  33.  On  voit  auffi  dans 
îa  même  Hijloire ,  an.  1 743  ,  p.  5  2  ,  que  de  l'Yvoire 
■eft  devenu  flexible  &  tranfparent  comme  de  la 
corne ,  par  fon  -féjour  dans  de  la  moutarde.  Des 
Ouvriers  m'ont  même  affuré  qu'ils  ne  faifoient  pas 


Y     V     R 

autre  chofe ,  pour  rendre  l'Yvoire  plus  doux  au 
travail ,  que  de  le  mettre  tremper  dans  de  l'eau 
Commune.  Au  refte  ,  confultez  les  Mém.  de  TAcad. 
an.  1732  ,  p.  19  ;  &  V Hijloire ,  an.  1749  ,  p.  3.7. 

Dans  l'article  Rouge,  nous  avons  indiqué  là 
manière  de  donner  à  l'Yvoire  cette  couleur. 

On  prétend  que  l'Yvoire  de  PIfle  de  Céylan  Se 
de  l'Ifle  d'Achem  n'eft  pas  fujet  à  jaunir ,  comme 
celui  de  la  Terre-ferme  &  des  Côtes  de  Guinée, 

Y  V  R 

Y  V  R  O  Y E.  royei  Ivraie:  &Raî, 

G  RAS  S. 

Y  Z  A 

YZARD,  Voyti  Isarb* 


Tome.  111. 
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AARD.  Foyc{  Bezoar. 

Z  A  G 

Z  A  G  U  ;  Sago  ;  Sagou  ; 
Sagoe.  ;   Sagu  ;    &c.    Farine 
alimenteufe  ,  que  produit  un 
arbre  appelle  Palmafarinaria; 
Sagus  ;  Sagu. 
L'efpece  la  plus  commune  fe  nomme  Lapia  Tuni , 
«n  langue  Malaye.  Son  tronc  ,  qu'un  homme  a  de 
la  peine  à  embraffer  ,  n'eft  communément  haut  que 
de  quinze  à  trente  pies.  Son  écorce  eft  inégale , 
velue  ,  irrégulièrement  distinguée  par  nœuds  ;  & 
elle  conferve  les  marques  des  feuilles  qui  s'en  l'ont 
détachées.  D'abord  le  Sagu  ne  poufie  qvi'en  forme 
d'arbriffeau  ;  compofé  de  plufieurs  baguettes  droites , 
fermes  ,  hautes  de  plus  de  vingt  pies  ,  vertes  ,  creu- 
iès  en-dedans  ,  cylindriques  ,  liffes  ,  réunies  par 
leur  bafe  ,  &  dont  la  partie  intérieure  eft  armée  de 
longues  épines  ,  menues  ,  très-piquantes  ,  étagées 
les  unes  au-defl'us  des  autres  par  paquets  dans  cha- 
cun defquels  eft  une  épine  plus  avancée  que  fes 
compagnes.  Des  deux  côtés  de  chaque  tige  font 
des  feuilles  droites  ,  un  peu  pliées  ,  longues  de  qua- 
tre pies  &C  demi ,  larges  de  quatre  à  cinq  pouces  , 
minces  ,  un  peu  épineufes  par  les  bords.   Au  bout 
de  quelque  tems  l'arbre  perd  très- vite  fes  anciennes 
branches ,  &  en  reproduit  fubitement  de  nouvelles. 
A  la  hauteur  d'environ  fix  pies  ,    le  tronc  ceffe 
d'être   épineux  :  &  on  n'apperçoit   plus  d'épines 
que  tout  au  fommet ,  &  à  la  naiflance  des  branches  ; 
mais  ces  dernières  épines  périffent  fucceffivement 
avec  leurs  branches.  La  bafe  des  branches  porte 
une  oreille  ,  longue  d'environ  trois  pies  ,  large  d'un 
pié  ,  &  creufée  en  gouttière  :  après  avoir  embraffé 
le  tronc  ,  &  quelques  -  unes  des   branches    d'au- 
deflus  ,  elle  fe  rétrécit  &  forme  le  refte  de  la  bran- 
che :  l'intérieur  de  cette  bafe  eft  revêtu  d'une  mem- 
brane épaifle  &  coriacée  ,  que  l'on  en  fépare  pour 
l'employer  à  divers^ ufages  ;    tels  que  des  vafes. 
Au  dos  de  cette  même  bafe  font  plufieurs  rangs 
obliques  d'épines  ,  qui  ne  fubfiftent  qu'autant  que 
la  branche  eft  tendre.  Le  refte  de  la  branche  peut 
avoir  vingt  ou  vingt-quatre  pies  de  longueur  ;  d'a- 
bord ,  un  pié  de  diamètre  ,  puis  la  groflèur  du  bras. 
Le  commencement  de  chaque  feuille  porte  douze 
à  quinze  pies  de  long  ,  a  la  groffeur  du  bras  ,    eft 
cylindrique  ,  &  d'un  verd  pâle  :  avant  le  dévelop- 
pement ,  on  peut  en  détacher  la  longueur  d'une 
aune  ,  pour  en  former  des  habits  ;  fans  que  cela 
préjudicie  aux  progrès  du  refte.  L'écorce  du  tronc 
eft  ligneule  ,   épaifle  de  deux  doigts ,   médiocre- 
ment  dure  ,  de  couleur  roufle  pâle  ,  &C  tiffue  de 
grofles   fibres  :  dans  l'intérieur  eft  une   fubftance 
fongueufe ,  blanche ,  &  humide  ;  dont  on  fait  une 
forte  de  pain.  Tant  que  l'arbre  fait  de  nouvelles 


pouffes ,  il  ne  donne  pas  de  fruit.  Les  peuples  qui  fe 
nourriflent  de  la  fubftance  dont  nous  venons  de  par- 
ler ,  permettent  rarement  à  l'arbre  de  l'employer  à 
produire  des  femences  :  car  alors  fa  moelle  fe  con- 
vertit en  grofles  fibres.  L'arbre  venant  à  vieillir 
pour  mourir ,  fes  rameaux  fe  couvrent  d'une  efpece 
de  farine  blanche  :  fon  fommet  donne  naiflance  à 
un  cône  aigu  ,  long  d'un  à  trois  ou  quatre  pies , 
tout  garni  d'épines  courtes  ,  &  brodé  à-peu-près 
comme  nos  melons.  Si  l'on  ouvre  cette  gaîne ,  on 
y  apperçoit  un  gros  faifeeau  ,  qui  fe  déploie  en  huit 
ou  dix  branches ,  lefquelles  s'allongent  jufqu'à  fix 
&  quelquefois  plus  de  dix  pies  ;  &  fe  garniffent 
latéralement  de  ramifications  irrégulieres  qui  oni 
dix-huit  à  vingt  pouces  de  longueur ,  molles  ,  gluan- 
tes ,  à  la  furface  defquelles  font  rangées  obliquement 
de  petites  épines  molles.  Sur  le  tout  s'entrelacent 
obliquement  d'autres  rameaux ,  de  cinq  à  fix  pou- 
ces de  longueur  ,  gros  comme  le  doigt ,  difpofés 
dans  l'ordre  alterne  par  paquets  de  cinq  ou  fix , 
formés  d'écaillés  brunes  ôc  cottonées.  Ces  efpeces 
de  chatons ,  affez  reffemblans  à  ceux  du  Coudrier , 
fe  terminent  en  pointe  courte  Si  dure.  Lorfque  cet 
épi  branchu  eft  long  8c  large  de  dix  pies  ,  &  qu'il 
garnit  prefque  tout  le  haut  de  l'arbre ,  on  peut  le 
comparer  à  ces  productions  marines  nommées  Co- 
rail Blanc.  Les  fruits  naiffent  fans  autre  pétiole ,  à 
l'extrémité  de  ces  chatons  ;  deux  ou  trois  enfem- 
ble  ,  mais  écartés  :  ils  ont  un  calyce  écailleux  ;  & 
quand  ils  font  mûrs  ils  tombent  facilement.  Les 
uns  ont  la  forme  de  prune  ou  d'abricot  ;  il  y  en  a 
d'oblongs  ,  de  forme  ovale  ;  d'autres  applatis  à  leur 
bafe  ;  quelques-uns  ,  arrondis  au  pourtour  ,  font 
plats ,  &c  de  forme  irréguliere ,  &c.  On  compare 
ces  fruits  à  de  jolis  noeuds  écailleux.  De  verds  qu'ils 
font  d'abord ,  ils  blanchiffent  enfuite ,  puis  devien- 
nent'ordinairement  rouffâtres  :  ils  font  formés  d'é- 
cailles  très-ferrées  qui  fe  recouvrent  comme  les 
tuiles  d'un  toît.  Dans  l'intérieur  eft  un  noyau  affez 
reffemblant  à  une  balle  de  moufquet  ;  lequel  eft 
mou ,  fec ,  &  très-âpre  au  goût ,  lorfque  le  fruit 
n'eft  qu'à  demi-mûr  :  mais  après  la  maturité  il  eft 
noir  ,  extrêmement  dur ,  &  fillonné  des  deux  côtés. 
S'il  tombe  à  terre  ,  &  qu'il  ne  foit  pas  dévoré  par 
les  fangliers  qui  en  font  très-avides,  il  germe. 

L'arbre  ne  vit  gueres  au-de-là  de  trente  ans. 
Quand  il  a  une  fois  porté  du  fruit ,  il  dépérit  par 
degrés  &C  ne  donne  plus  de  fruit  ni  de  fubftance 
farineufe. 

Ses  racines  font  fibreufes  :  en  traçant  elles  s'é- 
tendent fort  loin  &  y  produifent  de  nouveaux  arbrif- 
feaux  ,  quelquefois  jul'ques  dans  des  fols  qui  appar- 
tiennent à  d'autres  que  ceux  de  l'arbre. 

i.  Le  Sagus  lavis  ;  nommé  en  Langue  Malaye 
Sagu  Parampuan  ,  Lapia  Molat  par  les  habitans  de 
l'Ifle  d'Amboine ,  Se  Bulun  à  Java  ;  eft  regardé 
comme  la  femelle  des  arbres  de  ce  genre.  11  n'eft 
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aucunement  épineux.  Mais  fes  feuilles  font  termi- 
nées en  pointe  longue  &  très-ferme  ,  qui  peut  en- 
trer dans  le  corps  de  ceux  qui  en  approcheraient 
fans  précaution. 

Culture.  < 

Les  Sagus  font  très -communs  dans  toutes  les 
Mes  Moluques  ,  à  Bornéo  ,  Johora  ,  &  autres  Mes 
méridionales  de  l'Afie.  L'on  trouve  beaucoup  plus 
fréquemment  le  n.  2  que  les  autres  ,  à  Java  ,  Suma- 
tra ,  Johora ,  6c  Bornéo.  C'eft  furtout  dans  l'Ifle 
de  Ceram  que  l'on  voit  de  vaftes  forêts  toutes  de 
Sagus. 

Ces  arbres  réuffiffent  très-bien  dans  des  maré- 
cages où  l'on  enfonce  jufqu'aux  genoux.  Ils  vien- 
nent encore  dans  des  fables ,  pourvu  qu'ils  y  ren- 
contrent habituellement  allez  d'humidité.  Certaines 
montagnes  ,  dont  le  fommet  eft  une  plaine  dominée 
par  des  collines  ,  nourriffent  aufïï  des  Sagus  :  l'air 
plus  fec  &  plus  pur  dont  ils  y  jouiffent,  fait  que 
leur  farine  eft  de  meilleure  qualité. 

On  les  multiplie  par  leurs  fruits  ;  &  par  leurs 
rejets  ou  traces.  On  peut  auffi  tranfplanter  les  jeu- 
nes brins  qui  pouffent  au  pié  du  tronc. 

Les  terreins  fangeux  que  ces  arbres  affeûent  ont 
fi  peu  de  confiftance  ,  que  les  inondations  en  déta- 
chent quelquefois  de  groffes  maffes  qui  flottant  dans 
la  mer  femblent  être  des  Mes  couvertes  d'arbres. 

Quand  les  fréquentes  chaleurs  tourmentent  le 
n.  1 ,  encore  jeune,  il  fe  garnit  de  quantité  de  bran- 
ches dont  les  ramifications  pendantes  en  demi- 
cercle  &  fe  relevant  enfuite  par  l'extrémité  ,  for- 
ment enfemble  autour  de  fa  tête  une  efpece  de 
gros  candélabre  :  &  elles  fe  multiplient  au  point  de 
ne  prefque  plus  laiffer  appercevoir  le  tronc.  A  la 
Lafe  des  plus  groffes  branches  de  cette  monftruo- 
fité  ,  naiffent  auffi  de  longues  fibres  pendantes  ,  que 
l'on  prendroit  pour  des  racines. 

Ufages- 

Quoique  l'on  ne  puiffç  pas  manger  cruds  les 
noyaux  du  Sagu  ,  n.  1 ,  lors  même  qu'ils  font  ten- 
dres ,  il  y  a  des  gens  qui  les  confifent  dans  de  la 
iàumure  ,  &  les  mangent  en  forme  d'affaifonne- 
ment  avec  d'autres  herbes. 

Preique  tous  les  habitans  des  Mes  Méridionales 
de  l'Afie  tirent  un  parti  confidérable  des  Sagus. 
Lorfqu'on  ne  veut  pas  laiffer  croître  ces  arbres  juf- 
qu'à  l'âge  de  leur  fructification  ,  on  les  coupe  tout 
près  des  racines  quand  on  préfume  qu'ils  font  bien 
remplis  de  fubitance  farineufe.  La  manière  dont  on 
l'en  tire  paroît  être  un  détail  affez  étranger  à  l'objet 
de  ce  Dictionnaire  :  nous  laiffons  aux  curieux  à 
s'en  inftruire  dans  le  fameux  ouvrage  de  Rumph , 
intitulé  Herbarium  Amboinenfe ,  L.  1  ,  c.  17  Se  18  ; 
dont  cet  article  eft  extrait  ,  &  où  les  Amateurs 
d'Hiftoire  Naturelle  trouveront  beaucoup  de  choies 
que  nous  avons  cru  devoir  omettre. 

L'efpece  de  Son  groffier  qui  refte  après  la  dépu- 
ration de  la  farine  ,  lèrt  à  engraiffer  les  porcs.  Il  en 
naît  auffi  des  Champignons  ,  dont  on  fait  un  mets 
exquis. 

Dans  les  monceaux  de  ce  fon ,  &  dans  le  bois 
pourri  du  Sagu ,  fe  forment  de  gros  Vers  blancs , 
dont  la  tête  eft  d'un  roux  brun  ,  femblables  aux 
chenilles  des  Pins  lauvages.  On  les  mange  par 
délices,  après  avoir  ôté  la  tète  comme  trop  dure, 
&C  les  avoir  fait  rôtir,  en  les  afiaiionnant  de  leur 
propre  graiffe.  Voyez  eacQre  Herb.  Amb.  Tom.  I , 
p.  83. 
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La  plus  grande  partie  de  la  farine  eft  convertie 
en  Pain.  On  n'en  garde  que  peu ,  pour  manger  en 
bouillie.  La  forme  Si  la  groueur  de  ces  pains  varient 
beaucoup.  Les  meilleurs  font  ceux  des  Ides  que 
Rumph  nomme  Uliafferes  :  ils  font  bien  quarrés  \ 

larges  comme  la  main ,  de  couleur  rouffe ,  &  pré- 
parés avec  un  foin  particulier. 

Cet  Auteur  obferve  que  le  Sagu  femelle  (n.  2) 
donne  une  excellente  farine  ,  dont  le  principal  ufa«e 
eft  pour  une  fameufe  Bouillie  connue  fous  le  nom 
de  Papeda  ;  Voyez  1! 'Herbarium  Amboinenfe  ,  T.  I , 
p.  80,  83.  Mais  fon  pain  n'eft  pas  de  garde. 

Vers  le  Nord  de  Bornéo  &  de  Sumatra  la  farine 
de  Sagu  eft  feulement  mile  en  petits  Grains  ronds  , 
d'un  blanc  gris,  à-peu-près  du  volume  de  la  Co- 
riandre, qui  ont  un  goût  légèrement  ftyptique, 
mêlé  de  douçâtre.  Ils  font  bons  à  manger  cuits.  On 
en  exporte  en  Europe  &  ailleurs.  Les  Indiens  les 
font  cuire  jufqu'à  ce  qu'ils  l'oient  en  gelée  ;  &  pré- 
tendent que  ce  mets  a  la  vertu  de  rétablir  leur 
fanté  &C  de  prolonger  leurs  jours  :  dit  Pomet  Hijî. 
des  Drog.  En  Europe  on  conleille  aux  perfonnes 
qui  ont  la  poitrine  foible  ,  d'ufer  de  ces  grains 
comme  de  l'orge  mondée  ,  en  potage  &C  pour  toute 
nourriture  :  *  Lémery  ,  Tr.  Univ.  des  Drog. 

L'Ifle  de  Ceram  fournit  auffi  annuellement  ait 
commerce  étranger  une  grande  quantité  de  Pain  de 
Sagou  ;  dont  on  fait  une  efpece  de  foupe  ,  avec  de 
l'eau  ,  du  fel ,  du  piment ,  6c  autres  aromates. 

M.  Malouin  a  fait  foutenir  aux  Ecoles  de  Méde- 
cine de  Paris ,  en  175 1  ,  une  favante  Thele  lur  le 
Sagou. 

On  TROUVE  d'autres  Palmiers  qui  fourniffent 
une  fubftance  farineufe  propre  à  faire  du  pain; 
mais  ordinairement  moins  abondante  &  de  moin- 
dre qualité  que  la  farine  des  Sagus.  Tels  font  nom- 
mément le  Todda-Panna  ;  &  l'efpece  dont  nous 
avons  parlé  (/>.  504)  fous  le  nom  de  Tala  ,  ou 
Tallipoc  :  Voyez  Rumph  Herb.  Amb.  T.  I ,  p.  76  , 
78  ;  tk.  ch.  12  ,  13  ,  14 ,  x<j. 

'  Le  bois  de  Sagu  eft  très-employé  en  bâtimens  , 
en  lambris ,  meubles ,  &c.  On  en  affemble  les  pièces 
avec  des  chevilles  de  bambou ,  fi  proprement  qu'à 
peine  peut-on  les  appercevoir.  On  en  fait  même 
des  maifons  entières.  Ce  bois  eft  fonore.  Voyez 
Herb.  Amboin.  p.  81. 

On  couvre  auffi  les  maifons  avec  les  feuilles, 
liées  de  fil  de  bambou.  L'art  en  eft  décrit  par 
Rumph  ,  Herb.  Amb.  p.  81-2. 

A  Ceram  on  panfe  les  plaies  &  les  ulcères  avec 
du  pain  de  Sagu ,  que  l'on  a  mâché  pour  en  faire 
un  cataplafme  ;  qui  devient  déficcatif ,  &  qui  fuffit 
feul  pour  faire  revenir  les  chairs. 
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Z  ANCHE.  Voyez  Crossettes,  Terme 

d'Architecture. 

Z  A  Y 

ZAYE.  %«{Garance. 

Z  E  A 

Z  E  A.  Voyei  F  R  O  M  E  N  T,  «.  9 ,  &  16  :  FRO-- 
MENT  d'Inde. 

Z  E  D 

ZEDOARIA.    Voyei  GINGEMBRE. 

ZEN 

ZENESSON.   Emplâtre.  Voyez  le  n.  9,  des 
Remèdes  pour  le  Cancer  non  ouvert. 
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•ZEOCRITUM.  Voyci  Orge,  «.3. 
ZEOPYRUM.  Voyti  Froment,  n.  15. 

Z  E  R 
ZERUMBET.  /Veî  Gingembre,  n.  %. 

Z  E  S 

ZESTE  de  Noix.  Confultez  i'article  Noyer. 

Zeste  eft  auffi  l'écorce  fuperficielle  de  l'O- 
ïanee  Se  du  Citron.  On  l'exprime  fur  un  verre  de 
vin  ,  pour  qu'il  en  prenne  l'odeur.  On  en  met  dans 
h.  limonade,  le  punch,  &c. 

-Z  I  B 

ZIBET.  FoyeiMvsC. 
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Z  IN  C  ;  Zinch;  ou  Zink.  Subftance  métallique 
blanche  ;  ou  jaune  ;  que  l'on  croit  être  un  mélange 
naturel  de  fer  &  d'étain  ;  &C  qui  (  félon  M.  Hom- 
berg  ,  &C  Henckel  )  fe  tire  d'une  vraie  terre  ferru- 
gineufe',  couleur  de  rouille  de  fer.  Le  Zinc  ,  ainfi 
que  l'étain ,  donne  un  certain  cri  quand  on  le  ploie. 
Confultez  les  Mém.  de  UAcad.  des  Se.  de  Paris  ,  an. 
3710,  p.  233-4;  an.  1735  ,p.  31  ,  32;  o«.  1742, 
pag.  76  :  ■&  L'Art  des  Forges  ,  Se£t.  I ,  p.  24.  Stahl 
prétend  que  le  Zinc  fe  tire  d'une  mine  de  Plomb  ; 
&  que  l'on  en  fabrique  avec  la  calamine  :  les  pro- 
cédés en  font  rapportés  par  M.  Hellot ,  dans  les 
Mémoires  de  la  même  Académie  ,  an.  1735  ,  p.  14 
&  1  5  :  d'où  l'on  infère  que  le  Zinc  tient  beaucoup 
de  la  Cadmie  des  fourneaux.  Voyez  auffi  la  Chymic 
Pratique  de  M.  Macquer  ,  T.  I ,  p.  454. 

Les  ouvriers  en  cuivre  emploient  le  Zinc ,  foit 
feul ,  foit  mêlé  avec  le  laiton  ,  pour  en  compofer 
leur  foudure. 

La  converfion  du  cuivre  rouge  en  cuivre  jaune  , 
au  moyen  de  la  calamine  ,  efl  produite  (  au  moins 
en  grande  partie  )  par  le  Zinc  qui  fe  trouve  dans 
la  calamine.  Voyez  VArt  de  convertir  le  Cuivre  Rouge 
ou  Cuivre  de  Rofette  en  Laiton  ou  cuivre  jaune ,  au 
moyen  de  la  Pierre  Calaminaire ,  publié  par  M.  Galon 
en  1764 ,  avec  les  autres  Defcriptions  d'Arts  entre- 
prifes  par  l'Académie  des  Sciences  de  Paris  ;  p.  7. 
Au  refte  M.  Homberg  avoir  communiqué  en  1695  » 
a  la  même  Académie  ,  une  manière  de  faire  du  lai- 
ton ,  fans  Zinc  &  fans  calamine  :  Hijl.  de  l'Acad. 
T.  II,  p.  i57. 

^  En  alliant  ce  demi-métal  en  différentes  propor- 
tions avec  la  rofette ,  avec  le  cuivre  jaune  ,  quel- 
quefois avec  le  fer  ,  on  a  obtenu  un  métal  de  Prince 
plus  parfait  que  celui  du  Prince  Robert  ,  &  qui  a 
une  couleur  approchante  de  celle  de  l'Or  :  c'ell  ce 
qu'on  a  nommé  Tombac.  Voyez  les  Mém.  de  U Acad. 
des  Se.  de  Paris ,  an.  1725  ,  p.  57  &  fuivantes  :  & 
M.  Gallon ,  Art  de  convertir  le  Cuivre  rouge  en  Laiton 
p.  7  &  8. 

Gomme  les  vapeurs  du  Zinc  en  fufion  ont  une 
légère  odeur  d'ail  ,  on  y  foupçonne  un  principe 
arfénical.  U  eft  même  dangereux  de  s'y  tenir  long- 
tems  expofé  :  cette  fumée  atïefte  les  poumons  ,  & 
excite  une  toux  incommode  qui  dure  pendant  plu- 
fieurs  jours. 

M.  Hellot  a  détaillé  avec  foin  l'analyfe  du  Zinc  , 
&  les  procédés  qui  y  ont  fervi  ;  dans  les  Mém. 
de  V  Académie  ,  année  173»;,  p.  11  &  fuivantes; 
jnùs  p.  12.1  jufqu'à  243.  Voyez  encore  des  Mémoires 
de  M.  Malouin  ,  dans  le  même  recueil ,  an.  1743 ,  p. 
70;  an.   1744,  p.  3iH. 

F    I 
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On  mêle  une  livre  de  Zinc  dans  une  fonte  d'en- 
viron fix  cent  livres  d'Etain  ,  pour  purifier  &  blan- 
chir ce  métal. 

Z I N  G I.  Voyez  A  n  I S  de  la  Chine. 

ZINGIBEL:      ~\ 

ZINGIBER:       (r7.         „ 

ZINZEMBRE:  >^«C  Gingembre. 

ZINZIBER.       ) 

Z  I  Z 

ZIZANIE.  Voye^  I VRAIE. 
ZIZYPHUS.  Voyei  Jujubier. 
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ZOOPHYTES.  Dénomination  originaire^ 
ment  Grecque  :  à  laquelle  répond  en  notre  langue 
celle  de  Plante-Animales. 

Les  Naturaliftes  font  partagés  de  fentimens  fut 
cet  ordre  fingulier  d'Etres.  Ceux  qui  croient  qu'il 
y  a  des  corps  organifés  qui  ne  tiennent  au  Règne 
Végétal  que  par  la  configuration  extérieure  ,  lem- 
bleroient  vouloir  mettre  de  ce  nombre  les  Mimofa 
ou  Senfitives,  plufieurs  Pfeudo-Acacia,  &  quelques 
autres  dont  les  feuilles  .fe  contractent  quand  on  les 
touche.  Mais  ces  Auteurs  reconnoiffent  que  les  Zoo- 
phytes  font  conftamment  des  animaux  ,  par  leur 
manière  de  fe  mouvoir ,  de  vivre ,  de  le  repro- 
duire. Et  il  y  a  longtems  que  l'on  a  difputé  fi  ces 
mêmes  analogies  ne  s'obfervoient  pas  entre  le  Rè- 
gne Animal  &  le  Végétal.  S'il  y  a  des  Zoophytes 
qui  ont  les  mouvemens  fpontanés  ,  propres  à  leur 
efpece ,  &c  communs  aux  animaux  ;  tels  que  de 
paroître  fentir  quand  on  les  touche  ,  &  de  donner 
des  indices  de  leurs  perceptions  :  on  obferve  en  gé- 
néral que  ces  plantes  ont  certains  organes  qui  fer- 
vent à  chercher  la  nourriture  qui  leur  efl  néceffaire  , 
à  la  faifir  ,  la  retenir ,  la  dévorer  :  Expreffions  dont 
on  fe  fert  pour  prouver  l'Animalité  des  Zoophytes. 

D'autres  Naturaliftes  conteftent  aux  Eponges ,  &c 
à  la  Plume  marine ,  la  qualité  animale  ;  quoiqu'elles 
remuent  dans  les  eaux  où  elles  naiffent ,  comme  fi 
c'étoient  des  animaux.  On  foutient  que  ce  mouve- 
ment vient  de  la  difpofition  des  pores  de  ces  plan- 
tes :  où  l'eau  étant  entrée ,  &  faifant  enfuite  effort 
pour  fortir ,  comprime  &  ébranle  leurs  fibres  Se 
y  caufe  des  trémouffemens.  Un  Zoophyte  terreftre 
célèbre  eft  le  Boramet[  ,  ou  Agnus  Scythicus  ;  que 
nombre  de  Savans  croient  être  une  efpece  de  Fou- 
gère ;  &  qu'Oléarius  a  donné  pour  un  Melon  ,  dont 
la  forme  &c  les  mouvemens  ont  un  très-grand  rap- 
port avec  l'animal  nommé  Agneau  ,  excepté  qu'une 
efpece  de  nombril  le  tient  fixé  dans  une  place  d'où 
il  ne  peut  s'éloigner  qu'à  certaine  diftance.  Cette 
efpece  de  nombril ,  ou  de  pédicule,  venant  à  fe  fé- 
cher ,  le  Borametz  fe  trouve  couvert  d'une  forte  de 
laine  douce  &  frifée. 

Il  y  a  auffi  nombre  de  productions  Marines  aux- 
quelles on  donne  le  nom  de  Zoophytes. 

Confultez  le  Dicl.  Raif.  d'Hi/l.  Nat.  de  M.  Val- 
mont  de  Bomare. 

Les  Polypes  de  M.  Tremblay  font  les  productions 
qui  paroiflent  le  plus  tenir  du  Végétal  &  de  l'Animal. 
Voyez  l'Ouvrage  de  cet  Auteur. 

Z  U  G 
zrn'A.  Voyti  Charme,  p.  534,  col.  2. 

Z  U  M 
ZUMBEL  FISCHLEIN.  Foyt^  Ablk. 

N. 
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XI.  BATTIS  de  Bols.  Au  lieu  du  Renvoi  à  ^ar- 
ticle Tems  de  couper  les  Bois  :  nous  prions  le  Lec- 
teur ,  de  confulter  dans  l'article  BOIS  le  titre 
Exploitation. 

L'article  Vente  ajoute  encore  quelque  chofe 
à  ce  qui  en  eft  dit. 

A  B  E 

ABEILLES.  La  Citation  devrait  être  n,  13  j 
p.  318. 

A  B  O 

ABOILAGE.  C'eft  la  même  chofe  qu'Abêti- 
lage. 

ABOUTIR.  Ce  Terme  de  Jardinage  eft  ufité 
en  plusieurs  endroits  ,  pour  lignifier  la  Difpofition 
des  Boutons  prêts  à  s'épanouir.  Voye^  Apprê- 
ter. 

On  dit  que  des  Arbres  font  bien  Aboutis, 
ou  bien  Boutonnés  ,  lorfqu'ils  ont  beaucoup  de  Bou- 
tons à  fruit» 

A  B  R 

A  B  R  E  U  V  O  i  R.  Se  dit  relativement  aux  Arbres. 
C'eft  une  fente  ,  un  creux ,  où  l'eau  s'amaffe  &  fé- 
journe  ;  ce  qui  occafionne  la  perte  de  l'arbre.  Voye^ 
Gouttières,  p.  212. 

ABRICOTIER.  L'Amande  du  fruit  de  cet 
arbre  fert  à  faire  l'Eau  de  Noyau.  Le  bois  même 
du  noyau  ,  non  cafté  ,  donne  à  ce  ratafia  une  faveur 
plus  délicate  ,  une  odeur  gracieufe  ,  Se  une  couleur 
ambrée.  Cette  amande  peut  en  général  être  fubfti- 
tuée  à  celles  des  Amandes  proprement  dites  qui 
font  ameres. 
Tome  III. 


Sirop  d'Abricots.  Voyez  fous  le  mot  Sirop, 
p.  432. 

A  propos  de  ce  que  j'ai  dit ,  p.  5  ,  col.  2  ,  tou- 
chant le  prétendu  danger  ou  Poifon  des  Abricots  , 
les  Lefteurs  voudront  bien  confulter  l'article  P  Ê-. 
cher,  dans  la  fuite  de  ces  Additions* 

A  B  S 

ABSINTHE.  Page  12,  col.  1.  II  faut  ajouter 
aux  renvois  du  n.  1 2  ,  le  mot  Germandrée, 
n.  8. 

La  dernière  ligne  de  tout  cet  article  forme  un 
fens  fufpendu.  Il  eft  à- propos  d'y  ajouter  le  mot 
genre.  On  fera  bien  auffi  de  confulter  l'article  Ar- 
moise. 

A   C  A 

Acacia  d'Eau,  voyez  fevier,«.  2. 

O  n  fait  grand  cas  d'un  Faux- A  c  A  c  I A ,  nommé 
Robinia  Rofe  :  en  Latin ,  Pfeudo-Acacia  ,  flore  rofeo. 
Cet  arbrifléau  ,  fort  joli ,  nous  eft  venu  nouvelle- 
ment d'Angleterre.-  Il  reffemble  beaucoup  à  Y  Acacia, 
des  Jardiniers  ,  ou  Pfeudo-Acacia  vulgaris  Inft.  R„ 
Herb.  Ses  folioles  font  un  peu  plus  grandes  -,  un  peu 
plus  épaiffes  ,  d'un  verd  moins  foncé.  Les  jeunes 
pouffes  ,  ainfi  que  le  nerf  commun  qui  porte  les 
folioles ,  font  chargées  d'un  petit  duvet  roux  qui 
entre  dans  la  peau  ëc  y  caufe  une  démangeaifon. 

H  paroît  que  cette  efpece  ne  fait  pas  à  beaucoup 
près  un  auffi  grand  arbre  que  le  Faux-Acacia  ordi- 
naire. 

Ses  fleurs  viennent  auffi  par  longues  grappes  ; 
un  peu  plus  grandes  &£  plus  épaiffes  que  celles  de 

R  r  r  r  r 
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S  Se 

i'efpece  commune  ;  &  d'un  couleur  de  rofe  des 
plus  agréables  :  de  forte  que  cet  ^arbnffeau  fait  un 
effet  charmant.  Sa  fleur  n'a  pas  d'odeur. 

Il  a  fruftifié  en  France.  Mais  je  ne  lâche  pas  que 
l'on  ait  encore  pu  le  multiplier  de  femence.  Heu- 
sreufement  il  réuiïït  très-bien  étant  greffé  en  fente 
fur  le  faux-Acacia  ordinaire  :  &  quelques-unes  de 
fes  greffes  ont  donné  à  M.  Duhamel ,  des  fleurs  dès 
la  première  année.  Pour  l'ordinaire  on  en  a  affez 
confidërablement  la  féconde  année  ;  6c  beaucoup, 
la  troineme.  Il  feroit  à  defirer  qu'on  pût  l'avoir 
franc  du  pié  ;  parce  que ,  comme  il  pouffe  quantité 
de  drageons  enracinés,  ainfi  que  le  faux  -Acacia 
ordinaire  ,  il  fe  multiplieroit  aifément  de  lui-même. 

ACARNA.  Dénomination  Latine ,  attribuée  à 
des  plantes  de  différens  genres  :  telles  que  celles 
dont  nous  parlons  dans  les  articles  Carline, 
n.  i  ;  &  Chardon  Bénit ,  n.  4. 

A  C  C 

ÂCCOT.  On  trouve  ce  Terme  de  Jardinage  , 
Expliqué  dans  l'article  Couche,  p.  7 1 7 ,  col.  1 . 

A  C  H 

A  C  H  E.  Dans  le  Caractère  Générique  nous 
avons  dit  que  le  calyce  devient  un  fruit  à  deux 
femences.  Comme  on  pourroit  y  oppofer  la  ma- 
nière dont  s'expriment  des  Auteurs  Modernes  ,  fui- 
vant  lefquels  c'eft  l'embryon  qui  fe  change  en  fruit  ; 
il  eft  à-propos  d'avertir  que  nos  expreffions  ne  fe 
contrarient  qu'en  apparence  :  on  peut  dire  avec 
M.  Tournefort  que  la  partie  poftérieure  du  calyce 
devient  le  fruit ,  puifqu'elle  renferme  le  double  em- 
bryon qui  fe  développe  enfuite.  Axi  relie ,  l'autre 
expreflion  peut  être  plus  exadfe. 

De  même  que  l'Ache  des  Marais  eft  appellée  en 
Latin  ,  Paludapium  ,  &C  Apium  Palujire  ;  elle  porte 
auffi  le  nom  de  Persil  de  Marais.  Les  Anglois, 
outre  le  nom  de  Smallage  ,  l'appellent  pareillement 
Waler  Parjley. 

Nous  devons  ajouter  à  la  fin  de  tout  l'article, 
Celui-ci  :  A  C  H  E  d'Eau.  Voyez  B  E  R  L  E. 

A  C  R 

;ACROISSEMENT.  Il  eft  d'expérience  que 
l'ombre  facilite  l'Acroiffement  des  arbres ,  particu- 
lièrement des  Châtaigniers.  On  réuffit  à  donner  ce 
fecours  aux  femi's  ,  tantôt  avec  le  Bouleau ,  tantôt 
avec  le  Marceau ,  quelquefois  même  avec  des  Joncs- 
marins. 

A  la  fin  de  cet  article ,  col.  2  ,  lig.  9  ;  nous  avons 
renvoyé  à  Aterissement.    Lifo  Atter- 

JtlSSEMENT. 

A  C  U 

ACURNI:      ? 

&  >Voy.  Cornouiller,»,?. 

ACURNIER.^ 

A  D  I 

ADIANTUM.  Outre  le  Renvoi  à  Capil- 
laire s  ;  il  eft  à  propos  de  confulter  encore  le 
n.  1 ,  de  l'article  Mousse. 

AEG 
iiEGAGROPILE.  Foyei  Egagropile. 


A  E  S 

JE  S  C  U  L  U  S.  Après  avoir  lu  cet  article ,  il  eft 
à  propos  de  confulter  le  mot  E  s  c  u  L  u  s. 

A  F  F 

À  F  F I  N  E  R I  E.  Dans  les  Forges,  c'eft  un  grand 
Creufet  quarré ,  formé  par  des  plaques  de  fer  ;  qui 
n'a  que  fept  à  huit  pouces  de  profondeur.  On  l'em- 
plit de  charbon.  L'un  des  bouts  de  la  gueufe  étant 
placé  au-deffus  ,  on  couvre  ce  bout  avec  du  char- 
bon ,  où  deux  grands  foufflets  entretiennent  un  feu 
vif,  pour  que  ce  bout  fonde  &  dégoutte  dans  l'Affi- 
nerie.  Un  ouvrier  y  raffemble  Se  paîtrit ,  au  moyen 
d'un  grand  Ringard ,  la  matière  qui  y  tombe  ;  &C 
forme  une  Loupe.  Ce  fer  eft  très-doux  quand  on  a 
bien  paîtri  &  bien  chauffé  la  matière  pendant  long- 
tems. 

Pour  la  fonte  qu'on  veut  rendre  Acier ,  l'Affinerie 
eft  beaucoup  plus  profonde.  Il  y  a  des  endroits  où 
on  la  fait  de  deux  pies  ou  deux  pies  &  demi  de 
profondeur.  On  n'y  travaille  pas  la  matière  qui 
tombe  du  bout  dé  la  gueule.  On  arrête  les  loufflets 
quand  l'Affinerie  eft  pleine.  En  quelques  endroits  , 
on  débouche  alors  le  bas  du  creufet  pour  faire  écou- 
ler la  matière  &£  la  mouler  groflïérement  en  plaques 
minces.  D'autres  la  laiffent  figer  dans  l'Affinerie  mê- 
me ,  &  enlèvent  chaque  couche  d'environ  un  pouce 
d'épais ,  à  mefure  qu'elle  s'eft  figée. 

Confultez  le  neuvième  des  Mémoires  de  M,  De 
Réaumur  fur  Y  Art  de  convertir  le  Fer  forgé  en  Acier  : 
où  il  donne  encore  -le  nom  d'A ffinerie  à  la 
Chaufferie  oii  on  porte  la  fonte  affinée  par  la  féconde 
fufion ,  ou  prefque  fufïon. 

A  G  I 

A  G I O  N.  Nous  avons  renvoyé  ,  potir  ce  mot , 
à  l'article  Sainfoin  d'EJpagne.  Au  lieu  de  cela , 
c'eft  le  mot  JONC-Marin,  qu'il  faut  con- 
fulter. 

A  G  N 

y 

AGNEAU  de  Scyt.hie.  On  lui  donne 
encore  le  nom  de  Boramet^  ;  &  en  Latin  celui  d'A- 
gnus  Scythicus.  On  trouve  fous  l'un  ou  l'autre  de 
ces  noms  ,  dans  diverfes  Relations  de  Voyages , 
une  efpece  de  plante  fameufe  par  fa  fingularité  ,  & 
que  de  favans  Botaniftes  reconnoiffent  pour  être 
une  fougère  rampante.  Ceux  qui  admettent  des 
Zoophytes  ,  ou  Plantes  Animales ,  mettent  celle-ci 
dans   ce   rang.  Foyei  Zoophytes. 

A  I  L 

AIL-PORREAU:en  Latin  Allium  Sphcerl 
ceo  capïte ,  &c.  Nous  avons  traité  de  cette  plante 
dans  l'article  Porreau,  n.  1. 

A  J  O 

AJONC.  Ce  terme  eft  d'ufage  en  pluficurs  Pro- 
vinces ,  pour  défigner  les  plantes  dont  nous  avons 
parlé  fous  le  nom  de  JONC-Marin. 

A  I  R 

A  I  R.  Nous  avons  indiqué  divers  moyens  de 
Purifier  C  Air ,  dans  l'article  P  A  R  F  u  M.   Voyez-y 
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nommément  l'endroit  intitulé  Parfum  des  Pauvres. 
Niveau  a" A  i  R.  Conlultez  l'article  Niveau. 

A  L  A 

ALATERNE.  M.  Miller  {Gardener's  Dic- 
tionary*)  prétend  que  l'Alaterne  à  feuilles  étroites 
produit  la  drogue  colorante  connue  fous  le  nom  de 
Graine  d'Avignon.  Ce  fait ,  contefté  en  France,  eft 
difeuté  dans  l'article  Nerprun. 

A  L  E 

AL  EU  {Herbe  a").  Voyez  Hépatique, 
n.  I. 

A  L  H 

A  L  H  A  G  I.  Arbriffeau  qui  fournit  la  Manne  de 
Perfe.  Confultez  ce  que  nous  en  avons  dit  dans  l'ar- 
ticle Manne,;.  466. 

A  L  I 

A  L  I  S  M  A  de  Matthiole.  Cette  plante ,  intéref- 
fante  par  fes  heureux  effets  en  Médecine  3  eft  dé- 
crite fous  le  mot  Doronic,  n.  3. 

A  L  L 

ALL-GOOD.  Expreffion  Angloife  ,  appli- 
quée à  la  plante  nommée  Bon-Henry ,  &c.  Elle  fem- 
ble  annoncer  que  cette  plante  eft  Bonne  dans  tou- 
tes fes  parties  ;  ou  Bonne  à  tout.  Elle  a  effective- 
ment beaucoup  de  fuccès  en  Médecine.  Nous  en 
parlons  dans  l'article  PIÉ  d'Oison,  n.  3 . 

Nous  croyons  devoir  avertir  que  c'eft  d*après 
M.  Miller  que  nous  avons  attribué  au  Bon-Henry  la 
dénomination  Angloife ,  qui  fembleroit  convenir 
plus  proprement  à  ce  que  nous  appelions  en  Fran- 
çois la  Toute -Bonne. 

ALL-SPICES.  Ce  mot  Anglois  fe  trouve 
dans  nombre  de  recettes  écrites  en  cette  Langue  , 
pour  les  confitures  au  vinaigre ,  l'encaquage  des 
Harengs,  &c.  Il  fignifie  Toute-Epice.  C'eft  le  Pi- 
ment ;  qui  femble  réunir  le  goût  de  plufieurs  épi- 
ceries aromatiques.  Voyez  notre  article  Myrte, 
n.  7. 

La  Nielle  de  Crète  (  qui  a  cet  avantage ,  mais  dans 
un  degré  beaucoup  plus  foible)  eft  auflî  nommée 
Epicerie.  Voyez  Nielle,^.  641. 

A  L  O 

A  L  O  Ë  S.  L'efpece  que  nous  avons  cottée  du 
n.  6 ,  eft  connue  fous  le  nom  à'Aloës  Féroce. 

ALOUETTE.  A  propos  du  nom  de  Pippit , 
attribué  à  la  4'  Efpece  de  ce  genre  d'oifeaux ,  j'ai  dit 
(vers  le  bas  de  la  ic  colonne)  que  les  Anglois  ont 
adopté  plufieurs  expreffions  de  la  Langue  Grecque.  En 
voici  un  exemple.  Ils  nomment  Head-Ach ,  le  Mal 
de  Tête  :  Head  fignifie  Tête ,  dans  leur  langue  ;  mais 
Ach  a  fenfiblement  une  origine  Grecque.  Selon 
l'ufage  Anglois  on  devrait  prononcer  ce  monofyl- 
labe  comme  nous  prononcerions  etche  :  au  lieu  qu'ils 
le  prononcent  Aik.  D'autres  écrivent  auffi  Head- 
Ake.  On  en  trouve  la  raifon  dans  le  mot  Grec 
ÀyJa  ?  q^  fignifie  Etre  Trijle  :  ce  qui  convient  bien 
à  l'état  où  nous  fommes  toutes  les  fois  que  nous 
avons  mal  à  la  tête.  Le  Jardin  des  Racines  Grecques 
dit  'a^oç  ,  Ennui  du  cceur  troublé. 

Page  70 ,  col.  1 ,  /.  9 ,  en  remontant.  Il  peut  être 
Tome  III, 


utile  d'ajouter ,  pour  l'intelligence  du  mot  Acredula  , 
que  les  Grecs  donnent  à  la  fauterelle  le  nom  de 

A  xfù. 

ALT 

ALTHEA  FRUTEX.  Dans  la  ^.76  ?  n,s9 
ligne  1  :  lifez  Gofypii;  au  lieu  de  GoJfypU.  La  phrafe 
Latine ,  que  nous  y  citons  ,  eft  celle  dont  s'eft  fervi 
M.  Tournefort ,  dans  fes  Inftitutiones  Rei  Hcrbarice. 

En  décrivant  le  n.  7 ,  j'ai  nommé  /fies  Lucayes  ce 
qui  eft  appelle  Ifles  Bahama  par  M.  Miller  ,  en  par- 
lant de  cet  arbriffeau.  L'on  voit  dans  la  Carte  An- 
gloife de  l'Amérique  Septentrionale  ,  que  les  An- 
glois nomment  en  général  Ifles  Bahama  tout  le  corps 
des  Lucayes.  M.  Bellin  (Defcripiion  Géographique. 
des  Ifles  Antilles  pofjidées  par  les  Anglois  ,  1758, 
z>z-4u)  dit  auffi,  en  parlant  des  Ifles  Lucayes  (/?.  14c, 
ligne  première)  ,  au  pluriel,  Ifles  de  Bahama  :  &  ail- 
leurs il  met  communément  ce  nom  au  fingulier.  Le 
Siège  du  Gouverneur  eft  effectivement  l'Iile  particu- 
lière de  Bahama ,  une  des  Lucayes. 

À  L  V 

A  L  V I  N.  Nombre  d'Auteurs  écrivent  ainli  ce 
que  nous  avons  appelle  Alevin. 

— 
A  L  U 

ALUN.  Dans  la  féconde  colonne  de  la  page  78, 
j'ai  cité  un  Mémoire  de  M.  Fougeroux  ;  lu  effective- 
ment à  l'Académie  en  1756  ,  comme  je  l'ai  dit.  Mais  / 
on  ne  le  trouve  que  dans  le  nombre  de  ceux  qui 
compofent  le  volume  du  Recueil  de  cette  Compa- 
gnie,  pour  1: 'année  1759. 

A  M  A 

AMANDIER.  Page  83,  col.  1,  ligne  17. 
On  approuve  :  life^ ,  on  éprouve. 

Nous  avons  décrit ,  pages  85  &  86,  une  Pâtt 
a" Amandes ,  qui  appartient  aux  Préparations  de  l'Of- 
fice de  Bouche.  Mais  on  trouvera  auffi  ,  au  mot 
PÂTE  ,  plufieurs  compofitions  de  Pâtes  d  Amandes , 
féches  ,  liquides ,  &  autres  ,  dont  l'ufage  eft  pour 
nettoyer  les  mains ,  &  embellir  la  peau. 

U  y  a  encore ,  dans  le  troifieme  Volume ,  p.  595, 
des  descriptions  de  Tourtes  d'Amandes. 

A  M  A  R  A  CUS.  Nous  avons  dit ,  dans  l'article 
Matricaire,  que  c'eft  à  ce  genre  de  plantes 
que  quelques-uns  appliquent  la  dénomination  d'A* 
maracus ,  qui  fe  trouve  dans  Virgile  &  dans  d'autres 
Auteurs  Latins. 

Au  refte ,  il  faut  convenir  que  nous  ne  fommes 
pas  en  état  de  déterminer  précifément  quelles  plan- 
tes les  Latins  ont  prétendu  défigner  par  ce  nom. 

On  appréciera  comme  on  le  jugera  à  propos  une 
analogie  tirée  de  l'idiome  d'une  de  nos  Provinces: 
ie  veux  dire  qu'en  plufieurs  endroits  de  la  Baffe-Nor- 
mandie on  appelle  Amorauques  ,  les  plantes  de  Ma- 
route ,  ou  Chamamelum  Jcetidum  C.  B. 

AMARANTHÉ.  On  donne  encore  à  cette 
fleur  ,  dans  plufieurs  livres  ,  les  noms  de  Paffe-Ve~ 
lours  ,  &  Fleur  de  Jaloufte. 

Ajoutez  à  fes  Ufages ,  qu'elle  fait  mourir  les  Poux. 
Nous  expliquons  cette  manière  de  l'employer  ,  fous 
le  n.  6  entre  les  Remèdes  contre  les  Pou  x. 

A  M  A  R  A  N  T  H  O  I D  E  S.  Il  faut  ajouter  que 
c'eft  à  ce  genre  de  plantes  qu'on  donne  aujourd'hui 
par  une  prononciation  viciée  le  nom  d'Atholides  : 
&C  que  les  Amaranthoïdes  portent  encore  celui  d'imt 

R  r  r  r  r  ij 
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mortelles  ,  qui  leur  eft  commun  avec  d'autres  plan-         On  trouvera  au  mot  T o  u  R  t  E ,  p.  593 
tes  ,  comme  nous  le  difons  dans  l'article  de  ce  terme,     manières  de  faire  des  Tourtes  d'Anguilles. 


deux 


A  M  B 

A  M  B  R  O  S  I  E.  Outre  les  plantes  du  genre 
dont  nous  avons  traité  fous  ce  nom,  l'ufage  a  fait 
«ncore  appeller  Vulgairement  Ambrosie,  le 
Botrys;  qui  eft  une  efpece  de  Chenopodium.  Voyez 
PIÉ  d'Oison,  n.%. 

A  M  O 

A  M  O  M  U  M.  Nous  avons  omis  de  comprendre 
fous  ce  mot  les  dénominations  fuivantes. 
A  M  O  M  U  M     Germanicum.    Voyez    B  E  R  L  E  , 

n.  1. 

A  m  o  m  u  M  Nova  Anglitz.  Voyez  Cor- 
nouiller, n.  5. 

AMORAUQUES.  Voyt\  ce  que  nous  avons 
dit,  ci-deffus,  à  l'occafion  du  mot  Latin  Ama- 

R  A  C  U  S. 

AMP 

AMPHITHÉÂTRE.  Dans  les  Jardins  on 
nomme  ainfi  un  Terrein  élevé ,  dont  l'étendue  eft 
diftinguée  par  des  efpeces  de  degrés.  Voye^  l'article 
Terrasse. 

A  M  U 

A  M  U  R  C  A.  La  citation  du  fécond  livre  des 
Géorgiques  de  Virgile  doit  indiquer  le  v.  194  :  non 
le  192. 

A  N  A 

ANACARDE.  Le  Doûeur  Ellis  a  prétendu 
que  Y  Anacarde  Oriental  a  été  mal  défigné  par  les 
Botaniftes  Modernes.  Voyez  les  Philofophical  Trans- 
actions ,  vol.  49  ,  part,  2  ,  page  876.  Nous  en  avons 
donné  la  fubftance ,  dans  notre  article  Toxico- 
dendron,  pp.  604  &  605.  Selon  le  Chevalier 
,Von  Linné  >  l'Anacarde  Oriental  eft  l'Avicennia. 

ANAGYRIS.  Nous  avons  averti ,  dans  l'ar- 
ticle Cytise,  que  le  Cytifus  Alpinus  flore  race- 
■mofo  pendulo  de  M.  Tournefort  fe  trouve  quelque- 
fois appelle  Anagyris  non  fœtida  ;  à  caufe  de  fa  ref- 
femblahce  avec  le  Bois  Puant ,  vulgairement  nom- 
mé Anagyris. 

ANANAS.  Le  Gentleman  s  Magasine  (  Nov. 
I755.»  P-  5 13-4)  rapporte  une  Lettre  oh  M.  Mil- 
ler dit  qu'une  longue  expérience  a  appris  que  les 
plantes  entières  d'Ananas  arrivent  bien  condition- 
nées en  Europe  lorfqu'on  les  a  mifes  dans  des  caiffes 
percées  de  trous  fur  les  côtés  &  au  fond  pour  y  lait- 
ier un  courant  d'air ,  &c  qu'on  a  eu  l'attention  de  les 
tenir  fechement  pendant  le  voyage. 

Les  Auglois  donnent ,  en  leur  langue  ,  le  nom 
de  Fraife  Ananas  à  une  vraie  fraife.  Voyez  l'ar- 
ticle Fraisier;  2eEfpece. 

AND 

ANDROSjEMUM.  Nous  avons  réuni  les 
plantes  de  ce  genre  à  celles  de  Millepertuis, 

A  N  G 

ANGUILLE.  En  parlant  de  fon fiel ,  nous 
avons  feulement  parlé  de  ion  ufage  relativement  à 
la  Médecine.  On  s'en  fert  encore  pour  Peindre  : 
Voyei  Mi  g  nature,  p.  533  ,  col.  2. 


A  N  I 

A  N I  S.  Le  Chevalier  Von  Linné  rapporte  PAnis 
au  genre  de  fes  Pimpinella  ;  c'eft-à-dire  ,  celui  des 
Tragofelinum  de  M.  Tournefort ,  dont  nous  avons 
traité  fous  le  mot  Saxifrage  Pimprenelle. 

A  N I S  des  Prés.  UAralia  n'a  été ,  je  croi ,  nommé 
A  N 1  s  des  Prés ,  que  par  les  François  établis  au 
Canada. 

I  c  I  on  donne  le  nom  d'A  n  I  s  des  Prés  à  la 
plante  dont  nous  avons  parlé  fous  le  mot  Carvi, 
n.  1. 

ANIS  Mufqué.  Voyez  Cerfeuil  Mufipié. 

A  N  N 

ANNOTTE.  Ce  qu'on  appelle  ainfi  en  Bour- 
gogne eft  l'efpece  de  G  E  S  s  È  que  nous  avons  dé- 
signée par  le  n.  5. 

Nous  aurions  dû  dire  que  l'on  trouve  auffi  cette 
plante  dans  les  environs  de  Paris. 

A  N  T 

ANTISCORBUTIQUES.  On  trouvera, 
dans  l'article  VINS  Médicinaux ,  des  Vins 
Antifcorbutiques  ,  qui  ne  font  pas  indiqués  ici. 

A  P  E 

APETALE  :  ou  aW™m§-,  Les  Botaniftes  dé- 
signent par  ce  nom  générique  toute  fleur  dans  la- 
quelle on  ne  découvre  point  de  Pétale  ou  Feuille 
Colorée.  C'eft  ce  qu'on  nomme  auffi  Fleur  à  Eta- 
mlne ;  &  Fleur  Incomplète.  Voyez  Etamine:  & 

PÉTALE. 

A  P  I 

APIUM.  Ajoutez  aux  Renvois  qui  forment  cet 
article  ceux  de  Céleri,  &  de  Saxifrage 

Pimprenelle  }  n.  6. 

A  P  P 

APPÂT.  Des  Pêcheurs  m'ont  dit  qu'un  Appât 
excellent  pour  le  poiffbn  ,  même  pour  le  Brochet , 
eft  du  froment  cuit  dans  de  l'eau  avec  du  thftn  ,  du 
laurier  ,  &  du  bafilic.  On  en  jette  dans  l'eau  pour 
attirer  le  poiflbn ,  &  on  en  attache  aux  hameçons. 

Le  Demi-feticr  dont  il  eft  parlé  dans  la  page  143  , 
col.  2  ,  lig.  5  du  n.  I X  ,  ne  doit  pas  être  pris  pour 
la  mine  ,  ou  fix  boiffeaux.  Je  n'ai  point  garanti  ces 
recettes  qui  exiftoient  anciennement  dans  le  Diction- 
naire &C  ailleurs.  En  faifant  peu  de  cas  ,  je  n'ai  tenu 
aucun  compte  d'en  chercher  la  fource  :  c'eût  été 
prodiguer  un  tems  qui  me  fufKfoit  à-peine  pour 
d'autres  objets  d'une  utilité  réelle  ;  &  dont  il  fied 
bien  d'être  avare  vis-à-vis  des  perfonnes  qui  favent 
ce  que  coûtent  des  recherches  exaâes.  N'ayant 
point  confulté  les  anciens  Auteurs  de  qui  provient 
cette  compofition  d'Appât ,  j'avoue  que  j'ignore  ce 
qu'on  doit  entendre  par  le  terme  de  Demi-fetier. 

APPELLER  les  Oifeaux.  Voyez  ,  par  rap- 
port à  cette  expreflion  de  Chafle  aux  oifeaux  ,  les 
articles  APPEAU;  Appellant;  Pipée; 
Pluvier:  &  leurs  Renvoie. 
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A  QU 

AQUA  AUREA.  Préparation  de  Pharmacia, 
qui  eft  une  Eau  compofée  que  les  Allemands  tirent 
des  fleurs  du  Muguet ,  &C  dont  on  vante  beaucoup 
les  propriétés. 

AQUA  di  Rafa.  Cette  expreffion  Italienne  eft 
fréquemment  employée  dans  des  Recettes  de  Ver- 
nis. Voyez  ce  que  nous  en  difons  ,  fous  le  mot  Verni 
Turc  ;  dans  l'article  du  Verni. 

ARA 

ARAIGNÉE.  Bien  des  gens  nomment  ainfi 
la  fleur  de  l'efpece  de  Nielle  ,  ».  3  ,  dont  nous 
avons  fait  mention  dans  le  T.  II ,  p.  641. 

ARATELER.  Ce  terme,  ufité  parmi  quel- 
ques Jardiniers  ,  eft  fynonyme  de  Râteler.  Voyez 
fous  le  mot  Râteau. 

A  R  B 

A  R  B  O  R  Virginiana  Pishaminis  folio  ,  baccaia  , 
Bençoinum  rtdolens  Pluk.  Voyez  Laurier,  ».  6. 

ARBOR  Vitiz.  Voyez  Thuya. 

ARBRE.  Dans  la  vingtième  ligne  de  la  première 
colonne  de  la  page  156  ,  on  a  mis  nombres  :  ce  mot 
devoit  être  écrit  fans  s  (  nombre  ). 

Cette  même  faute  d'imprefïion  fe  trouve  encore 
dans  la  page  162  ,  col.  1  ,  ligne  22. 

Arbre  d'Amour.  Voyez  Siliquastrum, 
p.  431. 

Arbres  Cornifires.  Voyez  le  mot  Cône. 

Arbres  Dépouillés.  Voyez  fous  le  mot  Dé- 
pouille. 

Arbre-Dieu  des  Indes.  Voyez  Figuier, 
n.  3. 

Arbre^  Dyfenterie.  Voyez  Macer. 

Arbre  de  VEfquinancie.  Voyez  GROSEIL- 
tiER,  p.  143  3  col.  2. 

Arbre  à  Huile.  Voyez  Ricin,  n.  1. 

Arbre^  Paradis  Terreflre.  Voyez  T  H  U  Y  A  , 
ri.  1. 

Arbre  aux  Poux.  Voyez  F  U  S  A 1 N  ,  ».  1. 

Arbre  Rujlique.  Voyez  au  mot  Rustique. 

Arbre  Saint.  Voyez  Macer. 

Arbre  de  Saint  Thomas.  Voyez  MACER, 

Arbre  du  Scorbut.  Voyez  Pin. 

Arbres  toujours  Verds.  Confultez  l'article  D  É- 

POUU1E. 

ARC 

ARCHITRAVE.  Dans  la  dixième  ligne  on 
a  mis  faces  :  qui  eft  une  faute.  lÀ(eifafces. 

On  peut  ajouter  aux  Renvois  deftinés  à  com- 
pléter l'objet  de  cet  article  ,  ceux  de  Bandeau; 
Bander; Epistyle. 

A  R  D 

ARDILLONNER.  Ce  Terme  de  Fleurifte 
eft  expliqué  dans  le  IIe  Volume  ,  p.  692. ,  col.  1. 

ARE 

ARE  AU.  Terme  ufité  dans  l'Angoumois ,  pour 
défigner  certaine  efpece  de  charrue.  Voyez  l'article 
Charrue,».  4. 


A  R  I 

ARISTOLOCHE.  La  racine  du  ».  8  ,  qui 
eft  une  Serpentaire  de  Virginie,  eft  le  Snake-Rooc 
des  Anglois.  Confultez  ce  que  nous  difons  de  fes 
propriétés,  dans  la  p.  170  du  I r  Volume.  On  donne 
auffi  à  la  plante  même  le  nom  de  Snake-Root. 

Nous  avons  parlé  d'une  13  e.  Efpece  d'Ariftoloche  ' 
fous  le  mot  Pehuama. 

ARM 

A  R  M  E  S  à  Feu.  Il  eft  bon  de  confulter  l'article 
Plaie,  p.  80  ,  où  nous  fommes  entré  dans  un, 
détail  fur  les  plaies  que  font  ces  Armes. 

La  première  colonne  de  la  p.  181  de  ce  Volume 
Renvoyoit  déjà  aux  articles  Eau  Vulnéraire; 
&  Onguent  Divin. 

ARMOISE.  Tabernamontanus  a  appelle  Ar- 
moise à  petites  feuilles  la  Matricaire  commune. 
Foye{  Matricaire,».  i. 

ARMORACIA.  Au  lieu  du  Renvoi  à  Rai- 
fort Sauvage  :  il  faut  confulter  le  ».  7  de  l'ar- 
ticle Herbe  aux  Cuillers. 

A  R  N 

ARNICA.  Dénomination  Latine  ,  devenue 
d'ufage  pour  fignifier  certaines  efpeces  de  D  O- 
R  0  n  1  c.  Voyez  celles  que  nous  avons  cottées  des 
»».  3   &  4. 

A  R  N  O  U  T  E.  Il  y  a  des  cantons  où  on  appelle 
ainfi  la  racine  ,  ou  la  plante  même  ,  de  notre 
Gesse  ,  ».  5. 

A  R  O 

AROURE.  Nous  croyons  devoir  ajouter ,  par 
forme  de  Commentaire,  quefelonM.Poftlethwayt, 
(  Diclionary  of  Trade ,  Tom.  I ,  p.  m)  Aroura  eft 
une  Mefure  de  cinquante  pies ,  ufitée  en  Grèce  : 
qu'elle  étoit  principalement  employée  pour  une 
Mefure  quarrée  ,  qui  faifoit  la  moitié  du  Plethron  ; 
&  que  l'Aroura  d'Egypte  étoit  de  cent  coudées 
quarrées. 

AROUSSES.  Nous  avons  en  France  quelques 
cantons  où  l'on  nomme  ainfi  les  graines  de  notre 
5e.  Efpece  de  Vesce. 

A  R  R 

ARRIERE-PANAGE.  Ce  Terme,  relatif 
aux  ufages  des  forêts  ,  fe  trouve  expliqué  dans  l'ar- 
ticle Pan  âge. 

A  R  R  O  C  H  E.  Il  eft  à-propos  de  confulter  l'ar- 
ticle P I É  -  d'  0 1  s  o  n  •■  ces  deux  Genres  de  plan- 
tes ayant  entre  eux  beaucoup  de  rapport. 

On  y  trouve  même  ! 'Efpece  1 1  ,  nommée  A  R- 
roche  fauvage  ;  à  quoi  revient  l'Anglois  Wild- 
Orack  ,  attribué  par  M.  Miller  au  Genre  même  des 
Chenopodium  ,  comme  nous  l'avons  obfervé  dès 
le  commencement  de  l'article  PIÉ-d'Ois on. 

Voyez  encore  ce  qui  tft  dit  des  plantes  nommées 
Blitum  par  M.  Von  Linné;  T.  I,  p.  333  ,  col.  2, 
à  la  fiùte  de  l'article  Blette. 

ART 

ARTICHAUT.  Ajoutez  âù  ».  8  ,  un  Renvoi 
à  l'article  Chardon  Marie  ;  p.  527 ,  col.  2. 
Ce  Chardon  y  eft  nommé  Artichaut  fau-_ 
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Mage  :  ce  qui  lui  eft  commun  avec  le  Stium  tnajûs 
vulgare  C.  B  ;  voyez  Joubarbe,  n.  z. 

Il  y  a  des  gens  qui  appellent  Artichaut 
'de  Jerufalcm  ,  le  Topinambour.  En  parlant  de  cette 
plante  fous  le  nom  de  Tournesol  ou  Corona 
Solis  ,  dont  elle  eft  une  efpece(p.  590,  col.  i), 
nous  avons  obfervé  que  les  Anglois  la  nomment 
pareillement  Jerufakm  Artkhoke. 

A  R  U 

A  R  U  N  D  I  N  A  C  É.  Les  Botaniftes  nomment 
Plantes  ArundinAcées;  en  Latin  Calamarice 
Plante  ;  celles  qui  appartiennent  à  la  claffe  du  Ro- 
feau ,  nommé  en  Latin  Arundo  &  Calamus.  Tels 
font  le  fouchet ,  le  jonc  ,  &c. 

A  S  A 

A  S  AR  IN  A.  Il  y  a  une  efpece  d'HydrOcotyle 
que  l'on  nomme  auffi  AsÀRiNA.   Voyez  Hï- 

DROCOTYLE  ,   72.  3. 

ASC 

ASCARIDES.  On  peut  confulter  encore  ce 
que  nous  en  avons  dit  dans  l'article  Vers  ,p.  743. 

ASCYRON  :  ou  ASCYRUM.  Les  plantes 
connues  fous  ces  dénominations ,  font  rapportées 
fous  l'article  Millepertuis. 


ASP 

ASPERGE.  Voici  un  Moyen  que  l'on  a  vanté 
Pour  avoir  de  belles  &  excellentes  ajperges. 

Il  s'agit  de  répandre  fur  les  planches  une  eau 
favoneufe ,  avant  le  tems  de  la  pouffe.  Cette  eau 
les  fait  groflir  ,  &  leur  donne  un  meilleur  goût.  On 
prend ,  pour  cela  ,  deux  livres  de  falpêtre  ;  qu'on 
fait  diffoudre  dans  quatre  féaux  de  lavure  graffe  , 
&  deux  féaux  de  fang  foit  de  bœuf  foit  de  cheyal. 
Cette  mixtion  ,  répandue  fur  un  plant  d'afperges  , 
qui  n'eft  pas  trop  vieux  &  effrité ,  fait  (  dit-on  )  des 
prodiges. 

MM.  Duhamel  ont  eu  en  175 1  un  plant 
dAfperges  de  Hollande  ,  détruit  par  les  petites 
Truffes  qui  font  périr  le  Safran.  Voye^t  l'article  S  A- 
FRAN.  Les  racines  de  ces  Afperges  étoient  cou- 
vertes des  filets  de  ces  truffes  :  ce  qui  avoit  occa- 
fionné  leur  mort.  L'hiftoire  de  ce  fait  fe  trouve  dans 
les  Me'm.  de  l'Acad.  des  Se.  de  Paris  ,  année  1751  , 
p.  389  &  390;  &  dans  le  Traité  de  la  Culture  des 
Terres, T.  II,  pag.  123-4-5-6.  M.  Duhamel  du 
Monceau  y  fait  obferver  que  ces  truffes  s'étoient 
confervées  en  terre  ,  pendant  près  d'un  demi-fiecle  • 
durant  lequel  cette  terre  ,  auparavant  occupée  par 
du  fafran ,  avoit  été  labourée  tous  les  ans  &  enfe- 
mencée  en  plantes  annuelles. 

ASPHALTE.  Les  maifons  dans  la  conftruction 
defquelles  on  a  employé  de  ce  bitume  ,  exigent  des 
attentions  continuelles  pour  prévenir  les  accidens 
du  feu.  L'Incendie  s'y  éteindroit  beaucoup  plus 
difficilement  qu'ailleurs.  Probablement  ]$.  Terre  ou 
le  Sable  feroient  alors  d'un  grand  fecours  :  &  l'Eau 
y  feroit  affez  inutile  ;  peut-être  même  nuifible. 

A  S  P I C  ,  ou  fimplement  Spic.  J'ai  dit  que  les 
jeunes  feuilles  de  cette  plante  fourniffent  l'Huile 
effentielle  connue  fous  le  nom  d'Huile  d'Afpic.  Mais 


il  eft  vrai  que  l'huile  que  rendent  les  feuilles  eft  peu 
abondante  &  peu  chargée  d'odeur  ;  comme  je  l'ai 
marqué  dans  l'article  Lavande.  Ainfi  ce  font 
proprement  les  fleurs  ,  ou  peut  -  être  les  calyces  , 
qui  fourniffent  l'huile  dont  il  s'agit. 

Comme  c'eft  principalement  de  Provence  que 
nous  vient  la  meilleure  ,  j'ai  cru  devoir  obferver 
que  la  diftillation  s'en  fait  per  Defcenfum  ;  le  trou- 
vant expreffément  ainfi  dans  Garidel ,  Hijloire  des 
Plantes  des  environs  £Aix. 


ATHOLIDES 

RANTHOIDES. 

A  T  O 


A  T  H 

Voye{,  ci-deffus,  AMA- 


ATOLE.  Sorte  de  Lait  ,  exprimé  des  Mays 
encore  tendres.  Confultei  l'article  Chocolat, 
p.  6oz ,  col.  2. 

A  V  A 

/AVACHIR.  On  a  mis  dans  la  ligne  3  ,  le 
mot  penchante  :  au  lieu  de  pendante. 

AVANCER  les  Plantes.  Dans  la  1  col.  de  la 


p.  221  ,  lig. 
Pince. 


14;  il  faut  lire  Pincer  :  &  non 


A  U  B 


AU  B  1ER.  Nous  ajoutons  qu'on  le  trouve  quel-; 
quefois  nommé  Bois  Gras. 

Il  eft  parlé  du  Double  Aubier,  dans  l'article 
Bois  ,  p.  347  ,  col.  2. 

A  U  B I F  O I  N.  Il  faut  ramaffer  la  graine  de  l'Au- 
bifoin  n.  1  ,  avant  qu'elle  foit  mûre  :  fans  quoi  elle 
tombe  à  terre  ,  &  on  ne  la  retrouve  plus.  Cette 
efpece  reprend  difficilement  quand  on  la  tranf- 
plante. 

Quelques-uns  la  nomment  Chardon  Mufqué;  félon 
l'ancienne  édition  de  ce  Dictionnaire  ,  p.  542. 

AUBOUR.  Nous  n'avons  indiqué  ce  terme 
que  comme  fynonyme  à' Aubier.  On  l'attribue  en- 
core à  l'Ebenier  des  Alpes.  Voyez  Cytise,»,  i. 

A  U  N 

AU  NÉE.  La  préparation  de  l'Onguent  de  fes 
racines  eft  décrite  dans  l'article  Onguent. 

AUNELLE.  Ilya  des  endroits  où  l'arbre  que 
nous  avons  appelle  Aune,  eft  connu  fous  ce 
nom. 

A  U  R 

AURICULE.  Plufieurs  Fleuriftes,  &  des  Lï- 
vres  de  Jardinage ,  nomment  ainfi  l'O eeille 
d'Ours. 

A  U  T 

AUTOMNE.  Dans  la  1  col.  de  Ia/>.  237  ,  on 
lit  entre  les  Renvois  le  mot  Semence.  Il  faut  y 
fubftituer  celui  de  Semailles. 

AUTOUR.  Nous  n'avons  donné  que  les  arti- 
cles AUTOURSERIE,  &  AUTOURSIER. 
Ce  qui  concerne  Y  Autour  eft  détaillé  dans  l'article 
Oiseau  ,pp.  716-7-8. 

AUTRUCHE.  Il  y  a  une  Plante  que  l'on 
appelle  ainfi.  Foye{  ImpéRAToire. 
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B  A  î 


>AILLARGE.  L'ufage  de  quelques  Provin- 
ces eft  de  donner  ce  nom  à  notre  première  Efpece 

d'ÛRGE. 

BAIN  de  Vénus.  Voyez  ce  que  nous  avons  dit 
fur  cette  dénomination  attribuée  au  Chardon 
de  Bonnetier  ,    dans   la  première  colonne  de  la 

BAL 

B  A  L  A  U  S  T  E.  On  a  dit  que  c'eft  la  fleur  du 
Grenadier  Sauvage.  Quoique  beaucoup  d'Auteurs 
n'en  parlent  pas  autrement ,  j'ai  cru  devoir  obferver 
que  Garidel  affure  que  les  Balauftes  ufitées  en  Phar- 
macie appartiennent  à  une  autre  efpece.  Voyez 
Grenadier,  /z.  4  ;  &au  bas  de  la  féconde  co- 
lonne de  la/>.  237,  même  article. 

B  A  L  B  U  S  A  R  D  U  S.  Ce  mot ,  qui  devroit 
fuivre  celui  de  Balay,  fe  trouve  déplacé  dans  la 
/7.251. 

B  A  L  I  V  E  R.  Ce  terme  eft  fynonyme  de  celui 
de  Layer,  dans  les  forêts. 

BALLE.  Nous  avons  expliqué  ce  Terme  de 
Botanique ,  dans  l'article  Calice,  p.  437. 

BAR 

B  A  R  B  A  D  E  S.  Il  y  a  des  endroits ,  particu- 
lièrement le  long  du  Rhône ,  où  l'on  appelle  ainû  ce 
qu'ailleurs  on  nomme  des  M  A  R  c  O  T  te  S. 

BARBETTE.  C'eft  la  même  chofe  que  Pi- 

1  O  S  E  L  L  E. 

B  ARBOUDE  :  ou  BARBOUTTE.  C'eft 
une  efpece  de  Mofcouade  groffiere.  Poye{  l'article 
Sucre,  />.  473. 

BARBUE.  Terme  d'Agriculture ,  ufité  en  quel- 
ques Provinces  ;  6c  fynonyme  de  Marcotte. 

BAS 

B  A  S  E  L  L  A.  Voyez  Epinars  de  la  Chine. 
B  A  U 

BAUDRIER:  Plante.  Nous  en  parlons  fous 
le  n.  6  de  l'article  Varech. 

BAUME  Céleste.  J'ai  oui  des  perfonnes 
ne  défigner  que  par  ce  nom  cette  plante  odorante 
dont  il  eft  parlé  fous  le  n.  3  de  l'article  M  E  L I L  o  T» 

Baume  d'André  de  la  Croix.  Cette  prépara- 
tion de  Pharmacie  eft  décrite  fous  le  mot  O  N- 
Guent;  auquel  elle  femble  appartenir  plus  réelle- 
ment. 

Baume  de  Cade.  Il  en  eft  parlé  dans  Gené- 
vrier ,  p.  182,  col.  2. 

Baume  du  Foie  &  de  la  Rate.  On  trouve  ainfi 
qualifié  le  Sirop  de  Chicorée  compofé  avec  la  rhu- 
barbe. Voye^_  l'article  Sirop. 

Baume  de  Millepertuis.  Voyez  au  mot  Mil- 
lepertu  is. 

Baume  d'Or.  Confultez  l'article  O  r. 

B  av  m.  e  de  Sel  de  Saturne.  Voyez  dans  l'arti- 
cle Plomb. 


Baume  Sympathique.  J'en  ai  traité  fous  le  mot 
Sympathique. 

BEA 

B  E  A  N.  Ce  mot  Anglois  eft  appliqué  à  diverfes 
Plantes  :  c'eft  pourquoi  le  tableau  de  ces  dénomma-, 
tions  peut  être  de  quelque  utilité. 

B  e  a  n.  Voye{  Fève. 

Bog  B  e  a  n.  Voyez  Trèfle  a" Eau. 

French  B  E  A  N  :  1 

&  V  Voyez  Haricot* 

Kidney  B  E  A  N.  ) 

B  e  a  n  Trefoil.  Voyez  Cytise. 
B  E  A  U  -  J  O  U  R.  La  fin  de  cet  article  renvoie 
à  celui  de  Te  M  s.  Subftituez-y  le  mot  P  R  É  s  a  g  Ei 

BEL 

BÉLIER.  Ajoutez  à  ce  que  je  dis  de  l'ufage  de 
fon  Poumon  ,  &c ,  que  la  Pharmacie  tire  un  Muci- 
lage de  la  Peau  de  cet  animal.  Foyei  au  mot  M  U- 
c  1 L  A  G  E. 

BELVEDERE:?  Ce  font  autant  de  fynony- 
BELLE- VERDURE  :}>mes  de  la  plante  décrite  fous 
BELLE-VUE.  yen.  5  de  l'art.  Piè-d'Oifon. 

BEN 

BENJOIN.  Notre  Laurier,  n.  6  ,  a  une 
odeur  de  Benjoin.  Mais  ce  n'eft  pas  lui  qui  fournit 
la  réfine  qui  fait  l'objet  de  cet  article. 

BENJOIN  François.  On  donne  ce  nom  à  la 
Plante  vulgairement  appellée  ImpératoireJ 
en  Latin  Jmperatoria  major  C.  B. 

B  E  T 

B  E  T  O I N  E.  L'efpece  que  nous  avons  défignée 
par  le  n.  6  ,  eft  préjudiciable  aux  bêtes  à  laine.  Con- 
fultez l'article  Vers  ,  p.  742. 

BETOINE  de  Montagne.  C'eft  notre  y.  Efpece 
de  Doronic. 

B  I  B 

BIBERON  :  ou  BUBERON.  Bouton  qui 
vient  à  la  lèvre.  Nous  en  parlons  fous  le  mot  Lè- 
vre. 

B  I  C 

B I C  A  N  N  E.  Il  y  a  des  endroits  où  l'on  connoît 
fous  ce  nom  l'efpece  de  Raifin  appellée  parmi  nous 
Verjus. 


B  I  E 


BIERRE.  Nous  avons  terminé  cet  article  en 
indiquant  plufieurs  Bierres  Médicamenteufes.  Il  faut 
y  joindre  la  Biérre  Hydragogue ,  décrite  dans  l'ar- 
ticle  Hydropisie,  p.  309  ,  col.  1. 

Voyez  encore  une  autre  forte  d'Ale ,  ci-apres , 
dans  l'Addition  à  Carotte. 
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Le  Marc  de  Bi erre  eft  utile  pour  la  prépara- 
tion des  cuirs.  Voyez  Marc  ,  p.  469. 

B  L  A 

BLANC  de  Champignon.  Comme  cet  article , 
de  la  p.  308  ,  eft  fort  concis  ;  nous  en  traitons  plus 
aïnplement  dans  la  Culture  des  Champignons, 
p.  503  &  504. 

Les  Peintres  fe  fervent  de  differens  Blancs. 
Confultez  les  articles  Peindre;  &  Mi  G  na- 
ture :  outre  ce  que  nous  en  difons  dans  les  pages 
508-9^  310, 

BLANCHIMENT.  Nous  avons  donné ,  fous 
ce  mot ,  l'art  de  Blanchir  diverfes  chofes.  Confultez 
•encore  les  articles  Pas  sèment  ;  Os;  Papier; 
Perle, 

BLE 

BLED.  Il  eft  parlé  dans  la  p.  314,  des  lïtuves 
deftinées  à  mettre  le  Bled  en  état  de  fe  garder  long- 
tems.  On  trouvera  encore ,  dans  l'article  Etuve, 
quelques  obfervations  qui  y  ont  rapport. 

J'ai  rencontré  des  perfonnes  qui  objeftoient  que 
les  Bleds  recevoient  dans  l'étuve  une  qualité  perni- 
cieufe ,  par  la  vapeur  du  charbon.  Ces  perlonnes 
n'avoïent  pas  vu  fervir  une  des  étuves  dont  il  s'agit  : 
où  le  charbon  entre  bien  allumé ,  &c  par  conféquent 
incapable  d'exhaler  les  vapeurs  dangereùfes  dont  le 
charbon  encore  noir  n'eft  que  trop  réellement 
.  rempli. 

J'ai  dit ,  p,  318,  col.  1  ,  que  le  bon  foin  d'herbe 
nouvellement  coupée  eft  un  bon  remède  contre  les 
Charanfons.  On  voit  dans  les  Délibérations  &  Mér 
moires  de  la  Société  d'Agriculture  de  la  Généralité  de 
Rouen,  imprimés  en  1763  ,*p.  51  ,  qu'il  a  égale- 
ment bien  réuffi  pour  chaflér  les  Mittes. 

BLED  Cornu.  Voyez  Ergot. 

B  <E  U 

B  CE  U  F.  Ajoutez  aux  maniérés  d'apprêter  ïe 
•Gras-double ,  le  Foie ,  &  les  Pies  ;  ce  que  nous  en 
difons  dans  l'article  Mariner. 

On  fait  des  Feuilletages  de  Graiffe  de  Bœuf.  Voyez 
l'article  Pâte. 

Perdrix  au  Bœuf.  Confultez  le  mot  Perdrix, 
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B  o  i 


BOIS.  Il  n'eft  pas  permis  d'envoyer  le  bétail 
dans  les  Bois  en  Pueil ;  dont  nous  avons  parlé 
dans  la  p.  355. 

Entre  les  Renvois  de  la  p.  361 ,  on  lit  Semer: 
ce  devroit  être  Semis. 

Ajoutez  aux  Renvois  du  §.  VU,  p.  364  ,  col.  1  , 
les  mots  Vent,  &Ventier. 

On  trouvera  ,  fous  le  mot  Marché,  des  for- 
mules de  Marchés  pour  Vente  &  Voiture  de  Bois. 

En  bafle  Normandie  on  a  de  petites  taffes  ou 
godets  de  bois  de  chêne  ,  nommées  Coudrettes  ;  que 
l'on  abandonne  aux  enfans  :  &  qui  ,  pour  cette 
raifon  ,  doivent  n'être  pas  caftantes.  On  y  réuflit 
en  les  faifant  bouillir  dans  de  la  leflive  commune. 
Cela  leur  ôte  auiîi  le  goût  de  bois. 

Bois   de  Chandelle.   Confultez  le  mot  P 1 N. 

Bois  de  Fer.  Voyez  Xylosteon. 

Bois  Gentil.  Voyez  Thymeljea. 

Bois  Jaune.  Voyez  Tulipier  d'Amérique  ; 
&  Fus  TET. 

Bois  Plein.  Voyez  le  mot  Plein.    . 

Bois  Panais.  Voyez  Cornouiller,»,  i. 


Bois  de  Quajî.  Voyez  Q  u  A  s  s  1  a; 

Bois  Rebours.  Voyez  Rebours. 

Bois  Rouge .-  i 

Bois  Vergé  :    j»  Voyez  l'article  TONNEAU. 

Bois  Vergeté.  3 

Bois  de  Sainte  -  Lucie.  Voyez  Cerisier, 
nn.  1 ,  2. 

Au  Canada  l'on  nomme  Bois-  Tors  l'arbrifleau 
que  l'on  appelle  auffi  Bourreau  des  arbres.  Voyez 
Cel  ASTRUS,  n.  3. 

BOITE.  On  a  renvoyé  à  l'article  Odeur. 
C'eft  celui  d'O  dorant  qu'il  faut  confuker. 

BOL 

B  O  L  :  ou  B  O  L  U  S.  En  Pharmacie  on  donne 
ce  nom  à  un  mélange  de  drogues  médicinales  ,  ré- 
duites en  boulette  &  quelquefois  en  petits  mor- 
ceaux longuets  ;  qu'on  enveloppe  de  pain  à  chanter 
mouillé  ;  &  qu'on  fait  avaler  fans  mâcher. 

Voyez ,  entre  autres  articles  où  il  en  eft  parlé  3 
ceux  de  Purgatif;  &  Quinquina. 

B  O  M 

BOMBARDER.  Ce  terme  eft  employé  paf 
rapport  à  la  Pêche.  Confulte^  l'article  Poisson, 
Planche  8. 

BOMBAX.  M,  Von  Linné  appelle  ainfî  le 
genre  de  plantes  dont  j'ai  traité  fous  le  nom  de  Cot- 

TONIER-FROMAGERi 

BOMBYX.  Cette  dénomination  Grecque  eft 
adoptée  généralement  en  Latin 'pour  fignifier  l'in- 
fecte qui  nous  fournit  le  plus  de  foie.  Voye{  Vers- 
a-Soie. 

B  O  R 

ÈORGNER,  Ce  Terme  de  Jardiniers  eft  ex- 
pliqué dans  l'article  Chou,/, 607 ,  col.  1, 

B  O  S 

BOSSE.  En  nombre  d'endroits  on  appelle 
ainfî  la  Tête  ^Chardon  à  Bonnetier. 

BOSSE  fur  le  corps  humain.  Dans  la  quatrième 
ligne ,  on  a  mis  Alxation  ;  au  lieu  de  Luxation. 

BOT 

BOTANIQUE.  Ajoutez  aux  Renvois  ceux 
de  Herbier;  Herboriser;  &  Herbo- 
riste. 

B  O  T  R  Y  S.  L'efpece  de  Pié-d'Oifon  ,  que  nous 
avons  indiquée  ,  eft  le  Botrys  Officinal  ;  &  ainfî  le 
Botrys  proprement  dit. 

Gafpard  Bauhin  nomme  Botrys  Chamœdryoi- 
des  une  autre  plante ,  dont  il  eft  parlé  fous  le  n.  5 
de  l'article  GeRMANDRÉE. 

B  O  U 

BOUC.  La  Peau  de  cet  animal  a  des  ufages  ', 
qui  font  rapportés  fous  le  mot  Outre. 
B  O  U  C-Epin.  Voyez  Nerprun. 

PeijïldeBOUC:-} 

&  >Voy.  Saxifrage  Pimprenelle, 

BOUCAGE.  3 

BOUCHE.  Les  articles  Lèvre  ;  Odo- 
rant ,p.  66j ,  col.  1  ;  Oiseau,/».  717,  col.  1  ; 
Parfum,/).  838,  col.  1;  Puanteur;  &  leurs 

Renvois  ; 
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Renvois;  indiquent  encore  des  remèdes  pour  divers 
âccidens  de  la  Bouché. 
BOUFFISSURE.  Voyc^  le  mot  Enflure. 
BOUILLON.  Nous  avons  décrit  diverfes  pré- 
parations de  Bouillons  Médicinaux.  Il  eft  à  propos 
d'avertir  que  nous  en  avons  inféré  encore  de  par- 
ticulières pour  les  Pâles-Couleurs ,  la  Phthijie ,  &  les 
Vapeurs;  dans  les  articles  refpectifs  de  ces  maladies. 

BOUMLON-BLANC.  Ce  qu'on  nomme 
Petit  -Bouillon,  en  Latin  Verbafculum  ;  eft  la 
Primevère. 

BOULE  de  Mars  :  ou  Boule  de  Nancy.  C'eft 
ce  que  nous  avons  nommé  Pierre  Vulnéraire. 

BOUQUETIN  E.   C'eft  un  des  noms  de  la 
plante  nommée  Saxifrage-  Pimprenelle. 
B  O  U  Q-U  I N  A  G  E.  Voyez  Rut. 
BOURDELÀIS;    okBOURDELAS. 
En  nombre  d'endroits  on  appelle  ainfi  l'efpece  de 
Raifin  autrement  nommée  Verjus. 

BOURG-EPINE.  C'eft  la  même  choie  que 
Nerprun. 

BOURGEONS^  Rujjîe;  où  du  Nord.  Cor*, 
fultez  ce  qui  en  eft  dit  fous  le  titre  des  l/fages  du 
Pin,  &  du  Sapin. 

BOURGOGNE.  Terme  d'Agriculture ,  fyno- 
nyme  de  Luferne.  Voyez,  dans  ces  Additions ,  Fœ> 
N  U  M  Burgundiacum. 

BOURRACHE.  J'en  ai  décrit  une  troifieme 
Efpece ,  fous  le  mot  Omphalodes-. 

BOURRE.  Dans  la  féconde  col.  de  la/?.  38  j> 
ligne  iojona  mis  étrille  :  au  lieu  de  étire. 

BOURSE-A-JUDAS.  On  appelle  en- 
core ainfi  la  plante  autrement  nommée  Ta  b  o  u- 
R  E  t  ;  &  dont  j'ai  indiqué  trois  autres  dénomina- 
tions ,  dans  le  T.  \,p.  386. 

BOUT-SAIGNEUX.  Outre  les  Renvois 
à  B  <E  u  F  &  Veau;  il  faudra  confulter  l'article 

Collet  àMOHTON,   T.  II ,  p.  609. 

BOUTEILLE.  Le  Renvoi  à  Bouchon 
eft  fautif  :  il  devroit  y  avoir  Boucher. 

BOUTON-D'OR.  Ajoutez  aux  noms  des 
plantes  ainfi  qualifiées ,  ceux  de  Immortelle, 
p.  346,  col.  1  ;  ôc  Matricaire,  n.  1. 

B  R  É 

BREBIS»  Entre  les  Maladies  de  cet  animal 
j'ai  parlé  (p.  395)  d'un  Dépôt  dans  la  Tête:  &£. 
j'ai  ajouté  que  je  n'y  connoiffois  pas  de  Remède. 
Depuis ,  on  m'a  dit  qu'on  guériffoit  cette  maladie , 
en  procurant  un  écoulement  ;  au  moyen  d'un  tuyau 
de  feigle,  dont  on  introduit  par  les  nàzeaux  la  par- 
tie fupérieure  après  avoir  fupprimé  l'épi  :  on  le  fait 
entrer  jufqu'à  ce  qu'il  pénètre  affez  pour  percer  la 
veflie  ,  que  j'ai  dit  avoir  trouvé  dans  la  tête  de  la 
Brebis.  Au  refte  confultez,  ci-deffous,  le  titre  Etour- 
dijfemenu 

Il  y  a  des  Brebis  qui  Boitent ,  auxquelles  on  re- 
marque un  petit  trou  entre  les  ongles ,  du  côté  boi- 
teux. Cet  accident  fe  nomme  Fourchure ,  dans  les  en- 
virons de  Bar-le-Duc.  Le  Remède  que  l'on  y  em- 
ploie eft  de  bien  agiter  de  haut  en  bas  ces  deux  on- 
gles ,  jufqu'à  ce  que  le  trou  ait  laifle  fortir  un  tam- 
pon affez  reffemblant  à  de  la  laine ,  &  que  quelques- 
uns  difent  être  un  ver.  On  agite  jufqu'à  ce  qu'il 
foit  forti  tout  entier  par  l'effet  de  ce  mouvement , 
fans  y  aider  en  aucune  autre  manière. 

En  Baffe  -  Normandie  on  appelle  Gouetre  ,   ou 
Gouetron  ,  une  Tumeur  qui  fe  forme  à  la  gorge  des 
Brebis.  On  les  guérit  en  piquant  l'endroit  avec  des 
épines  de  Grofeillier  à  Maquereau, 
Tomi  UL 
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Ce  que  j'ai  dit  fur  ^EiouYdiJfetnmt  des  Brebis  nô 

peut  que  devenir  plus  utile  par  les  additions  fuivan- 

tes.  Nourfe  ,  qui  en  parle  dans  fon  ouvrage  intitulé 

Campania  Fœlix  -,  Sic  ,  p.  46 ,  n'y  connoiffoit  pas 

d'autre  remède  que  de  livrer  l'animal  au  Boucher;, 

Selon  lui ,  le  tournoiement  continuel  qui  caraftérife 

cette  maladie  ,  provient  d'une  veflie  pleine  d'eau  , 

que  l'on  trouve  alors  dans  la  tête.    Il  ajoute  que  ce 

mal  eft  nommé  en  Anglois  WoodEvil,  parce  que 

les  Brebis  le  contractent  affez  fouvent  en  paffant 

dans  les  bois.  Je  n'ai  point  eu  occafion  de  rien  obfet> 

ver  à  cet  égard  par  moi-même.   Mais  voici  ce  que 

rapporte  M.  Bazin  ,  Hifl.  Nat.  des  Abeilles ,  T.  Il, 

pp.  367-8-9.  «  Une  Mouche  un  peu  plus  groffe  que 

»  celles  qui  font  familières  dans  nos  appartemens  $ 

»  qui  fait  rarement  ufage  de  fes  jambes  &C  de  fes 

»  ailes  ,  fait  fe  ranimer  >  fait  trouver  des  ailes  &c  des 

»  jambes ,  lorfqu'étant  fécondée  il  eft  queftion  de 

»  dépofer  fes  œufs  en  lieu  convenable.  Elle  eft  in- 

»  ftruite  que  le  feul  aliment  dont  fes  enfans  pourront 

»  faire  ufage ,  eft  une  certaine  mucofité  ou  humeur 

»  glaireufe  ,  qui  ne  fe  trouve  que  dans  une  cavité 

»  placée  au  haut  du  nez  des  moutons  &  que  l'on 

»  appelle  Sinus  Frontal.    La  tendreffe  maternelle  la 

»  rend  diligente  ,  aûive  ,  induftrieufe  ;  elle  lui  fait 

»  trouver  des  moutons  :  &C  malgré  les  renifflemens 

»  &  les  mouvemens  continuels  de  l'animal  ,    elle 

»  trouve  le  moyen  de  s'introduire  dans  fes  narines  , 

»  &  de  gagner  le  finus  frontal.   Arrivée  dans  cette 

«retraite  elle  y  pond  fon  œuf  tranquillement ,  &C 

»  en  fort  après  comme  elle  peut.  C'étoit  là ,  &  non 

»  ailleurs ,  que  l'œuf  devoit  éclore.  Il  en  vient  un 

»  ver  qui  y  vit  >    qui  s'y  nourrit  aux  dépens  du 

»  mouton ,  qui  y  pane  les  jours  de  fon  enfance ,  en 

»  fort  enfuite  pour  fe  laifl'er  tomber  à  terre ,  &  s'y 

»  cache  pour  devenir  mouche Ces  Vers  font 

»  épineux  du  côté  du  ventre  ;  &  ont  deux  crochets 
»  écailleux  &  très-pointus  ,  qui  leur  fervent  à  mar- 
»  cher.  S'il  leur  prend  fantaifie  dé  n'être  pas  tran- 
»  quilles  dans  les  finus  frontaux  des  moutons ,  & 
»  d'y  vouloir  changer  de  place  ,  ils  doivent  avee 
»  leurs  épines  &  leurs  crochets  faire  fentir  au  mou- 
»  ton  ces  douleurs  bien  vives ,  qui  font  probable» 
»  ment  la  caufe  de  ces  efpeces  d'accès  de  vertige 
»  ou  de  frénéfié ,  auxquels  eft  fujet  un  animal  fi 
»  doux  &  fi  pacifique.  C'eft  fans  doute  alors  qu'on 
»  voit  les  moutons  bondir  ,  &  aller  heurter  leur 
»  tête  à  diverfes  reprifes  contre  les  ....  arbres  &C 
»  contre  les  pierres.  » 

Ces  faits  ne  pourroient-ils  pas  conduire  par  ana- 
logie à  découvrir  la  caufe  de  l'efpece  de  ftupidité , 
que  j'ai  dit  être  caufée  par  un  Dépôt  aqueux  dans  la 
Tête  des  Moutons  ?  En  ce  cas,  l'huile  d'afpic,  re- 
connue fi  utile  pour  leur  éteurdiflèment ,  devien». 
droit  peut-être  un  topique  efficace. 

B  R  I 

BRISE-MOTTE.  Confultez  l'article Emot- 
ter  :  où  il  eft  parlé  de  cet  inftrument  d'Agricul- 
ture. 

BRITANNICA  Herba.  Nous  avons  Ample- 
ment renvoyé  à  l'art.  Herbe  aux  Cuillers.  Muntin- 
gius  a  prétendu  démontrer  que  V Herba  Britannica  t 
dont  parle  Pline  (Hijl.  Nat.  L.  25,  c.  3,  Ed.  Hard.), 
approche  beaucoup  du  Lapathum.  Commelin  (Catal. 
Plant,  indigenar.  Holland.)  dit  pofitivem'ent  que  c'eft 
l'efpece  que  nous  avons  décrite  fous  lettt  1  de  l'arti- 
cle Pa  r  e  l  L  e.  Mais  on  n'eft  pas  encore  fur  d'avoir 
reconnu  la  plante  indiquée  par  Pline.  Ce  point 
d'Hiftoire  Naturelle  a  été  difcuté  par  Henri  Canne-; 
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gieter ,  dans  fa  Dijjertatio  de  Brittenburgo ,  &c  ,  im- 
primée à  la  Haye  en  1734,  in-40  :  les  Curieux 
pourront  en  confulter  les  chapitres  4  ck  5.  A  la 
fuite  de  cette  Differtation ,  le  même  Auteur  a  donné 
•en  Latin  ,  des  Notes  &  Obfervations  fur  la  Differ- 
tation de  Muntingius  par  rapport  à  l'Herbe  dont  il 
s'agit:  elles  font  diftinguées  en  dix-huit  Chapitres  : 
Cannegieter  y  combat  Muntingius  ;  lui  oppofe  d'au- 
tres décifions  ;  &  après  avoir  montré  beaucoup 
d'érudition  &  de  critique ,  ne  nous  inftruit  pas  da- 


vantage. 


BRO 


BROCHE.  En  quelques  endroits  ce  Terme 
d'Agriculture  fert  à  défigner  ce  que  nous  nommons 
C  r  o  s  s  E  t  T  E. 

BRU 

BRULURE.  Le  n.  VIII  des  Remèdes  décrit 
l'Onguent  de  Raves ,  fameux  par  fes  fuccès  dans  cette 
occafion.  En  voici  une  autre  Recette  :  qui  m'a  été 
donnée  par  une  perfonne  très-expérimentée. 

Prenez  parties  égales  de  faindoux,  huile  d'olives, 
*&  cire  blanche  :  èc  autant  pefant  de  Raves,  que 
ces  trois  chofes  peferont  enfemble.  Ayant  ratifié  les 
ïaves ,  vous  les  pilerez  dans  un  mortier  ;  &  les  met- 
trez, marc  &  fuc  ,  dans  une  cafferole  avec  les  trois 
autres  ingrédiens.  Vous  ferez  cuire  le  tout  jufqu'à 
■  réduction  d'un  tiers  de  l'humidité.  Enfuite  vous  le 
parferez ,  encore  bouillant ,  à  travers  un  linge  blanc 
&  clair,  que  vous  tordrez  fortement  au-deffus  du 
mortier.  Puis  vous  remuerez  l'expreffion  avec  le 
pilon ,  jufqu'à  ce  que  l'onguent  foit  froid.  Vous  le 
garderez  dans  un  pot. 


CORRECTIONS. 

BRUSC,  okBRUSQUE.  Je  fouhaiterois 
'qu'au  lieu  de  ce  qui  en  eft  dit  on  lût  ainfi  :  «  Voyez 
«Bruyère,  n,y,  Petit-HOUX;&  JONC- 
«Marin.» 

B  U  B 

BUBON.  Nous  n'avons  mis  d'autre  Renvoi  que 
celui  de  Maladie  Vénérienne.  Comme  il  y  a 
des  Bubons  qui  ne  font  pas  Vénériens ,  nommément 
ceux  de  Pefte  ;  il  eft  à  propos  de  confulter  encore 
l'article  T  u  M  e  u  r  ,  &  celui  de  P  e  s  t  e. 

BUE 

BUFFET.  Parmi  les  Fleuriftes ,  ce  terme  fignr- 
fie  ce  que  d'autres  nomment  Théâtre.  Cçmfultez  l'ar» 
ticle  Oreille  d'Ours  ,  p.  768. 

B  U  L 

BULETTE.  On  nomme  ainfi  la  plante  plus 
connue  fous  le  nom  de  P 1  l  o  s  e  l  l  e. 

B  U  R 

B  U  R  N  E;  T.  Expreflïon  aujourd'hui  fort  con> 
mune  parmi  les  Cultivateurs  Anglois.  Elle  eft  équi* 
voque.  Confultei  nos  articles  Pimprenelle; 
&  Saxifrage  -Pimprenelle,  fans  y  négliger  U 
^.386, 

BUT 

B  U  T  T  E  R  Ë  A  U.  C'eft  la  même  chofe  que 
Taupinière. 


C  A  B 
V>  A  B  R I  T  A.  Voyei  T  H  É  des  Ijles, 
CAD 

C  A  D  É.  Confultez  notre  cinquième  Efpece  de 
Genévrier. 

CADRAN.  Dans  la  p.  415  ,  les  chiffres  Vj. 
de  la  neuvième  colonne  font  placés  trop  haut.  Ils 
devroient  répondre  à  3.  44  de  la  col.  8. 

J'ai  donné  ,  dans  l'article  Lune,  le  moyen  de 
Connoître  à  un  Cadran  Solaire  l 'heure  de  la  nuit ,  par 
la  clarté  de  la  Lune. 

C  A  F 

C  A  F  F  É.  Beaucoup  de  Limonadiers  de  Paris 
jettent  du  Caramel  dans  leur  Caffé  au  Lait ,  un  in- 
ftant  avant  de  le  retirer  du  feu.  C'eft  ce  qui  y  donne 
une  couleur  &  une  faveur  agréables,  que  n'a  pas  le 
caffé  préparé  fans  caramel. 

Faux  C  A  F  F I E  R.  Voyez  la  fin  de  l'article  R 1- 

CIN. 

C  A  G 

C  A  G  E^)utre  le  Renvoi  àCAiLLE:ileftà 
propos  de  confulter  la  p.  893  de  l'article  Per- 
drix ;  où  l'on  trouvera  plufieurs  fortes  de  Cages 
commodes  pour  tranlporter  ces  oileaux. 


C  Aï 

C  A I L  L  E.  On  donne  au  Râle  de  Genêt  le  nom 
de  Roi  des  Cailles. 

CAILLEBOTTE.  C'eft  un  des  noms  de 
l'Obier  à  fleurs  doubles.  Voye^  Obier,  n.%. 

CAL 

CALAMENDRIER.  Voyez  notre  fîxieme 

Efpece  de  G  E  R  M  A  N  D  R  É  E. 

CALICE.  On  nomme  Petit  Calice  Jaune , 
un  Narciffe  dont  j'ai  parlé  dans  le  T.  II,  p.  625. 

Semence  CALLEUSE.  C'eft  un  des  noms  que 
l'on  donne  aux  Pépins.  Voyez  Fruit,/».  145. 

C  A  L  L I  OJO  T.  Ce  mot  eft  fynonyme  de  HA-: 
Rico  t. 

C  A  M 

CAMOMILLE.  Le  n.  3  eft  nommé  Amo- 
rauque,  dans  quelques  cantons  de  Normandie.  Voyee 
AMARACUS,  dans  les  Additions  ci-deffus. 

On  fufpend  cette  plante  au  plancher  pour  faire 
tomber  les  Mouches  à  terre. 

C  A  N 

C  A  N  A  B  I E  R.  C'eft  un  fynonyme  de  C  H  A  N« 

VRE. 

CANAL.    On  trouvera  fous   le  mot  D  t* 
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CHARGE  d'Eau  ,  ce  qui  concerne  le  Nettoiement 
des  Canaux. 

CANARD.  Dans  la  p.  444 ,  col.  1 ,  où  il  eft 
parlé  de  la  Chaffe  du  Canard ,  j'ai  indiqué  l'Article 
Aigle.  Il  eft  plus  fpécialement  traité  du  Fol  pour 
le  Canard,  dans  l'article  Ois  EAU  ,  p.  718. 

CANCER.  Oji  peut  confulter  encore  l'arti- 
cle NOLI- ME- TANGERE. 

Ajoutez  aux  Renvois  de  la/>.  45 1 ,  ceux  de  O  N- 
G  U  E  N  T  pour  toutes  Plaies  jtp.  743  ;  Paufum; 
&  Lait,  p.  380. 

Dans  la  même  page  45 1  ,  nn.  13  &  14  ,  il  eft  fait 
mention  de  la  Joubarbe  &  de  la  Véronique ,  comme 
Caïmans.  M.  Tournefort  (  Herborif.  II ,  article  L 1- 
NARiA)  dit  qu'il  «  ne  connoît  pas  de  meilleur  re- 
5>  mede  pour  adoucir  les  douleurs  que  l'on  reflent 
»  dans  le  Cancer  ,  que  de  le  grailler  avec  du  beurre 
»  frais ,  avec  lequel  on  a  mêlé  quelque  huile  tirée 
»  par  la  cornue. 

O  N  a  annoncé  dans  îe  Journal  de  Médecine  (  Jan- 
vier 1766 ,  p.  68  &  luivantes)  un  Topique  jugé  pro- 
pre à  guérir  les  Cancer  s  Ulcères.  M..  Soultzer, 
premier  Médecin  du  Duc  de  Saxe-Gotha ,  l'avoit  em- 
ployé avec  fuccès.  Quelques  perfonnes  m'ont  dit 
en  avoir  vu  de  bons  effets  à  Paris  :  &  d'autres  n'y 
ont  reconnu  que  la  propriété  de  calmer  un  peu  & 
délayer  l'acrimonie  de  l'humeur.  Ce  remède  confifte 
dans  les  racines  des  Carottes  cultivées  pour  Fufage  de 
la  cuifine. 

Schober  avoit  recommandé  l'ufage  du  fuc  de  ces 
racines  ,  mêlé  avec  du  miel ,  pour  les  aphthes  ;  & 
leur  décoction ,  comme  un  bon  remède  contre  la 
toux  des  enfans  ,  &  la  phthifie.  Le  Journal  de  Mé- 
decine ,  de  qui  nous  empruntons  cette  ©bfervation  } 
renvoie  à  un  ouvrage  de  Crantz ,  intitulé  Materia. 
Medica  &  Chirurgica  ,  T.  I,  p.  13. 

Voici  ce  que  dit  M.  Soultzer.  «  La  Bella-Dona  , 
»  après  avoir  longtems  fatigué  les  malades  par  la 
»  féchereffe  qu'elle  occafionne  dans  le  gofier ,  rend 
>>  la  fuppuration  plus  louable ,  diminue  la  rapidité 
v  avec  laquelle  cette  maladie  fait  fes  progrès  ;  mais 
»  les  malades  périffent  à  la  fin  ,  quoiqu'un  peu  plus 
»  tard.  Quelques  bons  effets  que  l'on  ait  vu  produire 
»  à  la  Ciguë  dans  plufieurs  maladies  de  la  peau  Se 
H  des  glandes  ;  quoique  par  fon  moyen  on  fonde  des 

»  skirrhes  , on  fe  plaint  qu'elle  ne  guérit  pas 

»  toujours  les  Cancers  ulcérés  :  &  M.  Storck  lui- 
j>  même  a  éprouvé  plus  d'une  fois  qu'elle  étoit  fans 
»  effet  dans  ces  fortes  de  cas.  » 

Notre  Auteur  ajoute  ,  par  rapport  à  la  prépara- 
tion &  à  l'ufage  de  fon  Topique  :  «  Prenez  des  Ca- 
»  roues  récentes  {Daucus  fativus ;  en  Allemand, 
»  Mxhren ,  gelbe  Ruben')  :  rapez-les  avec  une  râpe  à 
»  écroûter  le  pain  :  exprimez-en  le  fuc  entre  vos 
»  mains  :  faites  chauffer  le  marc  fur  un  vaiffeau  de 
»  terre  qui  ait  plus  de  fuperficie ,  que  de  hauteur  de 
»>  bords  :  &  appliquez  ce  cataplafme  ,  fuffifamment 
»  épais.  S'il  y  a  des  enfoncemens ,  des  clapiers,  &c , 
»  il  faut  les  en  emplir ,  de  forte  que  le  cataplafme 
»  touche  immédiatement  toutes  les  parties  de  1M- 
♦>  cere.  Couvrez  le  tout  avec  une  ferviette  bien 
»  féche  &  un  peu  chaude. 

..  »  Il  eft  néceffaire  de  renouveller  ce  cataplafme 
»  deux  fois  en  vingt-quatre  heures  ;  &  de  laver  & 
»  nettoyer  en  même  tems  l'ulcère  avec  un  pinceau 
j>  de  charpie  ,  trempé  dans  la  décoction  chaude  de 
s>  ciguë  (Cicuta  major fietidaj.  » 

A  la  longue ,  dit  M.  Soultzer ,  l'ufage  de  ce  to- 
pique fait  que  les  bords  durs  &  calleux  de  l'ulcère 
-fe  ramolliffent ,  la  tumeur  diminue  &  difparoît  peij- 
Tome  III, 
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à-peu  ,  les  chairs  fe  régénèrent ,  la  cicatrice  fe  for- 
me ,  en  un  mot  l'ulcère  fe  guérit. 

Il  obferve  que  le  malade  fur  qui  les  carottes  ont 
produit  cet  effet ,  avoit  précédemment  ufé  d'extrait 
de  ciguë  ,  avec  plus  ou  moins  de  fuccès.  En  confé- 
quence  il  doute  fi  l'on  doit  faire  accompagner  fon 
topique  ,  de  l'ufage  externe  de  cet  extrait  ;  ou  de  la 
bella-dona ,  du  quinquina ,  ou  de  quelque  autre  alté- 
rant, fuivant  les  circonftances.  Au  refte  il  laiffe  à 
l'art  du  Médecin ,  de  remédier  aux  accidens  qui  peu- 
vent furvenir  durant  le  cours  du  traitement.  Il  cite 
un  exemple  où  des  accès  de  fièvre  produits  par  la 
réforption  du  pus  ,  des  diarrhées  ,  des  fueurs  pref- 
que  collîquatives ,  un  ptyalifme  ,  une  fonte  abon- 
dante par  l'ulcère  même  ;  n'eurent  pour  correctifs 
que  quelques  minoratifs ,  le  quinquina ,  les  caïmans: 
qui  fuffirent  pour  remédier  à  tout.  La  cure  fera  con- 
ftamment  plus  facile  ,  lorfque  les  malades  obferve- 
ront  un  régime  convenable.  M.  Soultzer  les  aftrei- 
gnoit  feulement  à  manger  des  carottes  cuites  au 
lait. 

Nous  devons  avertir  d'après  lui ,  que  cette  guéri- 
fon  s'opère  lentement.  Voyez  le  Journal ,  p.  74. 

CANCÈRILLE.  Voyez  Thïmel£a, 
n.  1. 

C  A  N  E  B  E.  Il  y  a  des  endroits  011  on  nomme 
ainfi  le  Chanvre. 

C  A  N  E  P I  N.  Ce  mot ,  qui  fe  trouve  à  h  page 
452,  eft  tranfpoféde  h  p.  453. 

CANNAMELLE;  &  CANNA  Mellea.  On 
nomme  ainfi  en  quelques  endroits  l'efpece  de  Ro- 
feau  qui  produit  le  Sucre. 

CANNE  ou  Rofeau  de  Sucre.  Il  eft  à-propos 
de  confulter  encore  le  mot  Sorgo;  où  j'ai  dit 
que  le  n.  2  a  été  pris  pour  la  vraie  Canne  de  Sucre. 

CANNE  :  forte  de  Mefure.  Confultez  Saumée  ; 
dans  l'article  Mesure,  p.  523. 

CANNELLE.  On  a  cru  que  la  Cannelle  pro- 
venoit  de  l'efpece  de  Laurier  que  j'ai  cotée 
n.   5. 

Il  eft  parlé  des  Maffepains  de  Cannelle  ,  dans  l'ar- 
ticle Meringue. 

CANTIBAI.  Sorte  de  groffe  planche.  Il  en 
eft  parlé  fous  le  mot  D  o  s  s  e, 

CAP 

CAPILLACEUS  Flos.  Ce  terme  Latin  de 
Botanique  eft  expliqué  dans  l'article  Et  ami  ne. 

C  A  P  R  A  R  I  A.  J'ai  décrit  une  Plante  de  ce 
nom ,  dans  l'article  Thé  des  Iles. 

CAPRIFICATION.  Confultez  le  mot  Fi- 
guier. 

CAPSICUM.  Voyez  Poivre  d'Inde. 

CAPSULE.  Il  eft  à-propos  de  confulter,  pour 
ce  terme  de  Botanique ,  celui  de  Coque, 

Les  Fruits  Capsulaires  font  ordinairement 
fiicculens  &c  charnus  ,  avant  leur  maturité  :  mais  à 
induré  qu'ils  mûriffent ,  ils  fe  defféchent  plus  ou 
moins  ;  &  deviennent  quelquefois  membraneux. 
Alors  ils  font  compofés  de  plufieurs  panneaux ,  fou- 
vent  fecs  &;  élaftiques ,  qui  s'écartent  les  uns  des 
autres  par  leur  fommet.  Il  y  en  a  dont  l'intérieur 
eft  divifé  par  des  cloifons  :  on  les  nomme  en  Latin 
Multiloculares.  D'autres  font  appelles  Uniloculares  , 
parce  que  n'ayant  pas  de  cloifons  ils  ne  forment 
qu'une  feule  loge.  Quand  des  fruits  femblent  être 
compofés  de  plufieurs  Capfules  ,  qui  fe  tiennent 
feulement  par  des  parties  peu  étendues  ;  ils  font 
qualifiés  en  Latin  ,  de  Bïçapfulares  ,  Tricapfulares  „ 
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Multicapfulares.  Les  Amateurs  trouveront  des  dé- 
tails intéreffans  à  cet  égard ,  dans  la  Phyfique  des 
Arbres  ,  de  M.  Duhamel ,  T.  I ,  p.  237-8-9. 

C  A  Q 

CAQUE-SANGUE.    Voyei  Quacque- 

CENDRE. 

CAR 

CARACALLA:&CARACOLLE:iV<z/we. 

Voyez  Haricot,  n.  1. 

CAR  A  PAT.  C'eft  un  des  noms  de  l'efpece  de 
Ricin  que  j'ai  cotée  du  n.  1. 

CARDIA.  Confulu{  l'article  Estomac. 

CARDIAQUE.  Outre  les  endroits  auxquels 
cet  article  renvoie  ,  confultez  encore  MÉDE- 
CINE: Confection  :  Tablettes. 

C  A  R  L I N  E.  Quelques-uns  donnent  au  n.  1  , 
les  noms  de  Carline  Epineufe  ;  &C  Artichaut  Sauvage. 

CARNATION.  Les  Anglois  fe  fervent  de 
ce  mot  pour  défigner  certains  œillets.  Voyez 
Œillet  ,  n.  2. 

C AR  N  OSITÉ.  Il  en  eft  encore  parlé  dans  le 
III".  Volume ,  p.  674. 

'CAROTTE.  Il  eft  à -propos  d'ajouter  aux 
Ufages  des  Carottes,  le  fupplément  que  nous  avons 
donné  ,  ci-deffus ,  à  l'article  du  Cancer  Ulcéré. 

Nourfe  (  Camp.  Fœl.  p.  180-1  )  dit  qu'en  Angle- 
terre un  homme  ruiné  s'avifa  de  faire  de  l'Aie  avec 
des  Carottes  ,  &  de  la  vendre  fous  le  nom  de  Blan- 
Carotte.  Quelques  gens  de  fa  connoiflance  la  van- 
tèrent comme  une  excellente  boiffon  ,  venue  de 
Hollande  ou  de  Flandre.  Le  commerce  de  cette 
denrée  lui  fît  une  fortune  très-confidérable. 

C  A  R  P  I E  R  E.  Confulte^  l'article  E  t  A  N  G. 

CARREAU.  Comme  les  Jardiniers  difent  aufll 
Q  u  A  R  R  É  ;  ce  fécond  terme  m'a  donné  lieu  d'a- 
jouter dans  le  troifieme  Volume  ,  p.  191  ,  des  cho- 
fes  omifes  en  parlant  de  Carreau. 

Il  y  a  une  Maladie  que  l'on  nomme  Carreau. 
J'en  ai  parlé  dans  l'article  des  Maladies  des  En- 
fans, 

CAS 

CASSADE,  ou  CASSAVE.  Voyez  notre 
troifieme  Efpece  de  RlCINOÏDES. 

CASSUBIUM.    Confultei  la  fin  de  l'article 

TOXICODENDRON. 

CASTANEA  Equina.  C'eft  un  des  noms  La- 
tins du  Marron  d'Inde. 

C  A  T 

CATAPLASME.  Page  477,  col.  1,  outre 
les  articles  Aveine,  &  Ch  anvre  ;  il  auroit 
été  à-propos  de  renvoyer  encore  à  Pleurésie; 
&  à  Obfiruclion  àRATE. 

Ajoutez  au  Cataplafme  Réfolutif,  un  renvoi  à 
Mammelle;  &c  à  Paralysie  du  Gojïtr. 
Il  eft  encore  à-propos  de  conlulter  l'article  MOU- 
TARDE, p.  600. 

CATAPUT1A.  Voyt{  TlTHYMALE,  n.  7. 

CATARRHE.  Outre  les  articles  auxquels  on 
Renvoie,  Coniultez  encore  Parfum  :  Poule, 
p.  153  :  Respiration,/;.  288  ,  col.  2. 

CATERPILLAR.  On  donne  encore  en 
Anglois  ce  nom  ,  aux  Plantes  dont  j'ai  parlé  fous 
le  mot  de  Scorpioides. 

CATTEROLLES.  C'eft  la  même  chefe 
que  Rabouilleres:  Terme  de  Foret. 


C  E  B 

C  E  B  A  D  I L  L  A.  Un  des  noms  Efpagnols  fous 
lefquels  eft  connue  notre  troifieme  Efpece  de  P  É- 
diculaire. 

CED 

CEDRE.  Ajoutez  aux  Plantes  qui  portent  ce 
nom  ,  notre  C  y  p  r  è-9v  n.  3  ;  Se  nos  6  ,  7 ,  &£  8e. 
Efpeces  de  Genévrier.  j 

Malum  C  E  D  R  I  U  M.  Nom  Latin  du  fruit  de 
notre  troifieme  Efpece  de  CiTRONlER;  qu'on 
appelle  vulgairement  Cédrat. 

C  E  I 

CEIBA.  Voyei  COTTONIER  Froma^ 

GER. 

C  E  L 

CELANDINE.  Voye^  Eclaire. 

C  E  M 

C  E  M  B  R  O.  Confultez  notre  feptieme  Efpeeè 
de  Pin. 

C  E  N 

CENDRE  D'ENGRAIS.  Dénomination 
affectée  depuis  quelques  années  à  une  forte  de 
Houille.  Il  en  eft  parlé  dans  l'article  Houille. 

CENTIMORBIA.  On  a  ainfi  appelle  en 
Latin  l'efpece  de  Lyfimachia  dont  nous  avons  trait© 
fous  le  nom  de  Monnoïere. 

C  E  R 

CERF.  Les  Pâtés  de  Cerf  Tont  décrits  dans  l'ar- 
ticle PÂTISSERIE. 

CERFEUIL.  J'ai  donné,  fous  le  mot  Po- 
tage ,  la  manière  dont  on  fait  en  Hollande  un 
Potage  au  Cerfeuil. 

CERISIER.  Les  Amandes  du  n.  1  fervent 
à  faire  l'Eau  de  Macanet ,  décrite  dans  l'article  S  A« 

V  O  N  E  T  T  E. 

Efprit ,  ou  Eau  diftillée  de  Cerifes  ;  comme  on  la  fait 
en  Franche-Comté. 

Prenez  des  cerifes  de  bois ,  (  ou  Merifes  )  :  ôtez« 
en  les  queues  ;  mettez  les  fruits  dans  un  tonneau  , 
&  les  y  laiffez  fermenter  pendant  douze  ou  quinze 
jours.  Enfuite  diftillez  les  à  l'alembic  :  rectifiez  une 
ou  deux  fois  la  liqueur  ,  à  proportion  de  la  force 
que  vous  voulez  qu'elle  ait.  Cette  liqueur  eft  aufli 
blanche  &  claire  ,  que  l'efprit  de  vin.  Elle  aide  beau- 
coup la  digeftion  ;  &  fortifie  tout  le  corps  ,  beau- 
coup mieux  que  l'eau-de-vie  :  dont  elle  n'a  pas  la 
qualité  corrofive.  On  peut  en  prendre  le  quart  d'un 
verre ,  plufieurs  fois  dans  la  journée  ,  &C  principa- 
lement après  le  repas. 

J'ai  donné ,  dans  l'article  Sirop,  la  compofi- 
tion  d'un  Sirop  de  Cerifes. 

CERISES  D'HIVER.  Quelques  Jardiniers 
donnent  ce  nom  aux  fruits  de  l'Amomum.  Voyez 
notre  fixieme  Efpece  de  Morelle. 

CERNEAUX.  Cenjultei  ce  mot  dans  l'article 
Noyer. 
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Vous  trouverez  auffi  ,  au  mot  Nettoyer, 
ie  moyen  d'emporter  les  taches  que  les  Cerneaux 
impriment  aux  mains. 

CERVEAU.  Ajoutez  aux  Renvois  ,  ceux  de 
Lotion;  Obstruction;  Parfum. 

C  E  V 

CEVADILLA;  ou  CÉVADILLE.  Con- 

fultez  notre  troifieme  Efpece  dePÉDicuLAiRE. 

C  H  A 


CHAM£-CISSUS.  Voyei  LIERRE 
Terrestre. 

Cham,e-Genista.  Foyei  Geneste. 

Cham£-Iris.  Voye{  Flambe,  n.  1 1. 

ChaMvE-Lycon.  Voyez  Peristereon. 

Cham^-Peeiclïmenum.  Foyei  Cor- 
nouiller, 72.  10. 

Cham^-Pitys.  Ily  a  une  faute  dans  la 
p.  499  ;  où  ce  mot  eft  écrit  fans  Y. 

CHAMPIGNON.  Dans  la  féconde  ligne  de 
V  Efpece  n.  6  ,  on  a  mis  laclum  ;  au  lieu  de  lacleum. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  donnent  à  cette  même 
efpece  le  nom  d'Oronge. 

CHANDELLE.  J'ai  dit  dans  la  féconde  co- 
lonne de  la  p.  506  ,  d'après  l'opinion  commune  à 
Paris ,  que  les  mèches  de  chanvre  &C  de  lin  font 
fujettes  à  le  recourber  ,  &  à  tremper  par  leur  ex- 
trémité dans  le  fuif.  Cependant  on  fait ,  en  Baffe 
Normandie  ,  beaucoup  de  chandelles  avec  de  l'é- 
toupe  filée  ,  &  bien  blanchie  à  la  rofée  ;  &  elles 
font  conftamment  exemptes  de  ce  défaut  :  que  j'ai 
Vu  dans  des  mèches  de  cotton  ,  employées  loir  en 
chandelles  foit  en  bougies. 

A  Etdna  de  Chandelle;  ou  A  Chan- 
delle éteinte  :  Termes  de  Forêt  ;  qui  font  expli- 
qués fous  le  mot  Eteinte. 

On  donne  aux  Pins  le  nom  de  Bois  de  Chan- 
delle ,  en  quelques  endroits  de  l'Amérique. 
Voyez  Tome  III ,  p.  41  ,  col.  2. 

CHAPEAU  d'un  Arbre.  Voyez  TÊTE;  Terme 
■de  Botanique. 

CHAPELETS.  Life^  Odo  rant  :  au  lieu 
de  Odeurs. 

CHAPON.  J'ai  indiqué  ,  dans  l'article  Pou- 
X  E  ,  fous  le  titre  de  II.  Obfervation  (Economique  , 
un  fervice  que  l'on  peut  retirer  des  Chapons. 

CHARDON  Mufqué.  Nous  avons  obfervé , 
ci-deffus  ,  qu'il  y  a  des  perfonnes  qui  appellent  ainli 
l'efpece  d'Â ubifoin  connue  fous  le  nom  d'Am- 
brette. 

CHARPENTE:  &  CHARPENTERIE. 
Confultez  les  articles  Marché-,  Matériaux; 
M  o  n  t  a  n  s  ;  &c. 

C  H  A  R  T  R  E.  Cette  maladie  eft  la  même  que 
•nous  nommons  N  o  u  E  u  R  E. 

CHASIERE.  Il  y  a  des  endroits  où  on 
nomme  ainli  l'E  C  L I  s  s  E  qui  fert  pour  le  fro- 
mage. 

CHASSE-PUCE.  On  donne  ce  nom  à  la 

CONYSE. 

CHÂTAIGNIER.  J'ai  parlé  des  Marrons 
en  Compote  ,  Si  des  Marrons  Glacés  ;  fous  le  mot 
Marron. 

CHAUX.  L'Eau  011  l'on  a  éteint  de  la  Chaux 
•eft  un  topique  utile  pour  les  ulcères,  &c.  Con- 
fultez l'article  Remède,  p.  165,  col.  1. 
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C  H  E 
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cheiranthus.  r^  violier. 

C  H  E I  Pv  I.  Voyat^  V  1  o  L 1  e  r  ,  n.  4. 

On  nomme  CHENE  des  Alpes ,  notre  pre- 
mière Efpece  de  C  Y  T I  S  E. 

Chêne  dejérufalem.  VoyezPIÉ-D'OisoN 
n.  8. 

Chêne  de  Cappadoce.  Voyez  PIÉ-d'Oi- 
s  o  N  ,  n.  9. 

CHENEVIERE  BÂTARDE.  Il  y  a  des 
endroits  où  on  appelle  ainfi  notre  neuvième  Efpece 
è  Verge  d'Or.  Voyez  p.  696 ,  col.  2. 

CHEVAL.  J'ai  parlé  des  Bleffures  à  la  Tête  , 
&  au  Cou  ;  dans  l'article  Plaie. 

On  trouvera  ,  fous  le  mot  Onguent  ,  la 
préparation  d'un  de  ces  remèdes  pour  les  Encloueit- 
res  ,  Chicots  ,  ou  Clous  de  rue. 

Cet  animal  eft  fujet  à  une  Gratelle  farineufe  ; 
dont  j'ai  traité  au  mot  Peigne. 

On  trouvera  dans  le  Tome  II ,  p.  738  ,  I'On-. 
G  U  E  N  T  du  Bon  Fié. 

Pour  les  Douleurs  &  autres  Accidens  des  Oreil- 
les :  confultez  l'article  Oreille. 

CHEVEU.  Ajoutez  aux  Renvois  concernant 
le  moyen  de  rendre  les  Cheveux  Frifés  ,  les  mots 
Frisure;&  Lotion. 

Peigne  pour  les  Cheveux.  Voyez  PEIGNE. 

C  I  C 

CICU  TAIRE.  Ajoutez  aux  Renvois,  les 
mots  Myrrhjs,  &  Philandrie. 

C  I  G 

CIGUË.  Vers  le  milieu  de  la  féconde  colonne 
de  la  p.  624  ,  j'ai  Amplement  nommé  la  Cicutaria. 
latifolia  fœtida  C.  B.  Mais  cette  plante  a  un  article 
propre  ,  fous  le  nom  de  S  e  s  E  l  i  de  Morée. 

C  I  R 

CIRE.  On  lit ,  p.  632,  col.  1  ,  ligne  9  en  re- 
montant depuis  le  bas  ,  les  planches  à  pains  ou  à 
mouler.  Il  faut  moules  ,-  au  lieu  <ie  mouler. 

On  trouve ,  lous  le  mot  Lampe,  la  manière 
dont  fe  fait  la  Bougie  Filée. 

C  I R I E  R.  Suivant  des  Lettres  écrites  de  Har- 
lem en  1761  ,  on  prétend  avoir  trouvé  fur  les  dunes 
de  cette  ville  quelques  pies  d'Arbres  à  Cire. 

C  I  T 

CITIS.E.  Voy*i  Cytise. 

C  I  T  R  A  G  O.  Voyez  Mélisse,  n.  1. 

CITRON  d'Eau.  On  nomme  ainli  en  Amé- 
rique notre  fixieme  Efpece  de  Grenadille. 

CITRONELLE.  Outre  l'Aurone  ,  que  nous 
avons  indiqué  ici  ;  notre  première  Efpece  de  M  É- 
lisse  porte  pareillement  ce  nom. 

CITRONIER.  A  propos  de  l'article  R  o  B 
des  Turcs  ,  nous  y  avons  décrit  la  manière  dont  ils 
font  la  Conferve  de  fuc  de  Citron. 

On  trouvera  ,  fous  le  mot  Sirop,  plulieurs  re- 
cettes de  Sirop  de  Citron. 

CITROUILLE.  On  nomme  fouvent  à  Paris , 
dans  le  Commerce  ,  Graine  de  Citrouille  ,  la  femence 
du  Melopepo  Verrucofus  ;  dont  il  eft  parlé  fous  le 
mot  Potiron. 
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C  I T  R  U  L  E,  Ce  mot  Anglois  doit  être  écrit 

fans  .e. 

Cl.  A 

CLARIFIER  le  Petit  Lait.   Voyez 

Lait,;.  386. 

Clarifier  le  Sucre  ,  pour  les  Confitures 
■&  les  Liqueurs.  Voyei  au  mot  Sucre. 

C  L  A  R  Y.  Les  Anglois  donnent  ce  nom  à  FO  r- 
M 1  n  ,  &  à  l'O  rva  L  E. 

CLAVELÉE:  Plante.  Voye[  Violette, 

n.  y. 

C  L  A  v  e  l  É  e.  Maladie  des  Brebis.  C'eft  celle 
dont  il  eft  parlé  fous  le  nom  de  Claveau. 

CLE 

CLE  M  AT IS.  Ajoutez  aux  Renvois  le  mot 
JFlammule. 

C  L  O 

CLOCHETTE.  Notre  féconde  Efpece  de 
Primevère  porte  ce  nom  ;  de  même  que  les 
deux  plantes  que  j'ai  indiquées. 

Clochette:  Terme  d'Architecture.  Voyez 
Gouttes. 

CLOQUE.  Maladie  des  Pêchers.  Confulte^ 
l'article  Pêcher,  p.  867. 

CLOU;  par  rapport  au  Marbre.  Il  en  eft  parlé 
ibus  le  mot  Nœuds. 

Clou:  Terme  d'Architecture.  Voyez  Gout- 
tes. 

-  Ci,  O  U  S  de  Vernis  :  Maladie.  Confortez  l'ar- 
ticle Vernis  de  la  Chine. 

C  L  O  V  E  R.  Ce  terme  Anglois  a  eu  lieu  depuis 
quelques  années  dans  nos  Mémoires  fur  l'Agricul- 
ture. Voyez  Trèfle. 

C  N  E 

CNEORUM.  Foyt[  Thymelm,  «.7. 

C  N  I 

.   C  N  I D  I U  M.  Confultez  les  Ufages  du  T  H  Y- 

*IEI£Aj/J,  6. 

C  O  C 

COCAIGNES.  Confultez  fur  ce  mot ,  l'ar- 
ticle des  Ufages  de  la  G  U  Ê  D  E. 

COCARDE:  Plante.  Voye{  Er  A  B  L  E,  ci- 
après. 

C  O  C  C  U  S  Adonidum.  Voyez  Puceron 
des  Serres. 

COCCYGRIA.   Voyci  Fustet. 

C  O  C  H  Ê  N  E.  Voye^  C  o  r  m  i  er  ,  n.  1 . 

En  quelques  endroits  de  Normandie  on  appelle 
Cochêne  (  que  l'on  prononce  Coquène),  notre 
Erable,  n.  2.  Voye^  Erable,  dans  ces 
Additions. 

C  O  C  H  O  N  (  Tête  de).  Quelques-uns  nomment 
ainfi  la  plante  appellée  Mufle  de  Veau. 

C  O  C  O  U.  Voyei  Coucou. 

C  O  D 
CODDA  PANNA.  Voye^  Tala, 

C  CE  L 

C  CE  L .  I A  Q  U  E  (  Flux  ).  J'ai  parlé  de  cette 


maladie  dans  l'article  Ventre, 


CORRECTIONS. 

COQ 

C  O  Q  U.  Nom  de  l'oifeau  autrement  appelle 
Coucou. 

C  O  F 

COFFINER.  Je  n'ai  indiqué  ce  terme  que 
comme  relatif  à  l'art  des  Fieunftes.  On  dit  aufïï  que 
du  Bois  fe  Coffine.   Voyez  l'article  T  o  N- 

N  E  A  U» 

C  O  I 

C  O  IG  N  A  S  S  I E  R.  J'ai  donné ,  dans  l'article 
T  o  u  R  T  E ,  la  manière  de  faire  des  Tourtes  de 
Coings. 

On  trouvera  l' E  A  U  de  Coings  dans  la  fuite  de 
ces  Additions. 

COL 

COLIQUE  Venteufe.  On  a  mis  fous  le  n.  XV, 
-p.  656,  col.  1  ,  ces  mots  Indigejlion  d'EJlomac  ; 
qui  font  fautifs.  Le  Lecteur  voudra  bien  y  fubftituer 
ceux  de  I  N  d  1  G  E  s  T 1  o  n  ,  n.  3  ;  &  E  s  t  o- 
mac. 

A  la  fin  des  Remèdes  Généraux  pour  les  Coli- 
ques ,  p.  660  ,  col.  7.  ,  ligne  10  depuis  le  bas  ;  on  a 
mis  Estomac  n.  XVII  :  au  lieu  du  n.  XII. 

COLLE.  En  parlant  des  Ufages  de  la  C  o  l  l  e 
■de  Poiffon  ,  je  n'avois  point  dit  que  l'on  en  fait  des 
Médailles.  J'en  ai  décrit  l'art  fous  le  mot  M  É- 
D  A 1 L  L  E. 

COLOMNIFERE:  Terme  de  Botanique; 
fynonyme  de  Malvacée. 

C  O  L  O  R  E  R.  Ajoutez  aux  Renvois  les  articles 
Os;  Plancher  de  Plâtre;  Liqueur;  Mé- 
daille; Moule. 

COLUMBARIA.  Voyei  Peristereon. 

COLUMBINA  :  &  COLUMBINE. 
J'ai  rappelle  le  mot  de  Columbina,  pour  une 
autre  plante  que  YAncolie ,  dans  l'article  Peris- 
tereon. 

Un  habile  homme  m'a  dit  que  les  Anglois  don- 
nent auffi  à  une  efpece  de  Nigelle  le  nom  de  C  O- 
LUMBINE  ;  de  même  qu'à  YAncolie. 

COLUMELLA.  J'ai  parlé  de  ce  mot  Latin  , 
relativement  à  la  Botanique.  Les  Anatomiftes  le  don- 
nent auffi  à  la  L  u  e  t  t  E. 

C  O  M 

COMA.  Terme  Latin ,  de  Botanique.  Voye^ 
Tête,  p.  543. 

COMBLÉ.  Il  eft  parlé  de  la  Pente  de  Comble , 
fous  le  mot  Pente. 

COMINIA.    foy^TOXICODENDRON, 

n.  8. 

C  O  N 

CONCOMME.  Plufieurs  livres  appellent 
ainfi  la  Drogue  ou  Racine  auffi  connue  fous  le  nom 
de  T  E  R  R  e  Mérite. 

CONFITURES  au  Vinaigre.  Ajou- 
tez aux  articles  indiqués ,  ceux  de  Pêcher; 
Olivier;  Ozeille. 

CONSERVE  de  Citron.  Voyez  fous  le  mot 
R  O  B  des  Turcs. 

Il  eft  des  parlé  des  Conserver  d' Œillets,  & 
de  Fleurs  d'Orange  ;  dans  les  articles  Oranger, 
&  Œillet. 

Page  684 ,  col  2  ;  ajoutez  à  la  Conserve  L* 
xative  de  Violettes  ,  qu'on  peut  n'en  prendre  que 
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deux  gros.  Cette  conferve  tient  Amplement  le  ven- 
tre libre  ;  fans  purger.  Etmuller  en  attribue  l'in- 
vention à  Timaeus. 

En  parlant  de  la  Conserve  de  Tuffllage  j'ai 
dit  (p.  685 ,  col.  3. ,  ligne  1  )  qu'on  en  donne  de- 
puis une  dragme  jufqu'à  trois.  Quelques  perfonnes 
n'en  donnent  même  qu'une  demi-dragme. 

CONSERVER.  J'ai  fpécifié  quantité  de  cho- 
fes  pour  la  confervation  desquelles  ce  livre  indique 
les  moyens  convenables.  II  eft  à  propos  de  conful- 
ter  encore  les  articles  Laine  ;  Oignon; 
Pourpier.  On  trouvera  dans  l'article  Sain- 
Doux,  le  moyen  de  Conferver  la  Pommade. 

CONSOMPTION.  Cet  article  renvoie  à 
E T h  1  s  1 E  :  au  lieu.  ^Phthisie. 

CONSOUDE  Moyenne.  Il  eft  à  propos 
-àe.  confulter ,  avec  cet  article,  ceux  de  IvE,  & 
Peristereon. 

Petite  CONSOUDE.  Ajoutez  aux  Ren- 
vois ceux  de  Petite  Margu  ERITE  ,    &c   Om- 

ÏHALODES, 

CONTRACTIONS  Nerfs.  Voyez  le 
snot  Nerf. 

COR 

CORMEAU.  Voyez  notre*feplieme  Efpece 

d'  O  L  I  V  I  E  R. 

CORNE  de  Cerf:  Arbriffeau.  Voyez  S  u* 
MAC,  n.  3. 

CORNES.  Ilya  des  endroits  où  on  nomme 
•ainfi  les  fruits  du  Tribu  le  Aquatique. 

CORNU  (Bled).  Cet  article,  qui  fe  trouve 
déplacé  dans  la  féconde  col.  de  la  p.  704 ,  devroit 
être  à  la  page  706. 

CORNULIE.  En  quelques  endroits  on  donne 
ce  nom  au  fruit  de  notre  fixieme  Efpece  de  Noi- 
setier. 

COROLLA,  On  peut  confulter  ,  relative- 
ment à  ce  Terme  de  Botanique  ,  les  mots  C  YA- 
thiformis,  &  Faux  Corollœ. 

CORROSIF.  Ce  mot  eft  tranfpofé.  On  le 
trouve  ,  dans  la  même  colonne ,  avant  Corroi. 

Il  eft  à  propos  de  joindre  aux  articles  qui  y  font 
indiqués  ;  celui  de  POISON. 

C  O  T 

'COTEAU.  L'article  M 1  -  C  ô  t  e  eft  relatif  à 
(celui-ci. 

C  O  T I E  R  E.  A  la  fuite  de  cet  article ,  Voyei 
PLANCHE;  Terme  de  Jardinage. 

C  OU 

C  O  U  A I L  E.  Maladie  de  langueur ,  qui  attaque 
les  Bêtes  à  Laine.  Confultez  l'article  des  Ufages  de 
la  VÉroniq  ue,  n.  5. 

C  O  U  C  O  N.  Synonyme  de  Cocon.  Voyez  l'ar- 
ticle Vers   à  Soie. 

COUDRE  Manfienne ,  ou  Moinjienne.  C'eft 
notre  première  Efpece  de  Viorne. 

COULEURS.  Dans  la  féconde  col. ,  de  la 
p.yiS,  ajoutez  aux  Renvois  généraux  les  articles 
Paille;  Peau;  Peindre. 

L'article  Dorure  étant  fondu  dans  celui  de  Do- 
rer, les  Renvois  à  Dorure  le  trouvent  luperflus  ; 
dans  les  lignes  34,  49  ,  &  59,  de  la  même  colonne. 

Page  719  ,  col.  2  ;  au  lieu  du  Renvoi  à  Ml  G  NA- 
TURE ,  qui  eft  relatif  au  Verd  de  l  ejfie  :  c'eft  l'ar- 
ticle Nerprun,  qu'il  faut  Confulter. 


CORRECTIONS.  ln 

C  R  A 

CRAPAUD.  On  trouvera,  fous  les  mots 
Peste,  &  Poudre  Sudorifique,  d'autres 
Préparations  de  Crapaud ,  que  celles  qui  font  rap- 
portées dans  cet  article. 

CRAPAUDINE:  Terme  de  Cuifne.  Voyez 
au  mot  Pigeon. 

C  R  A  S  S  E  R.  Terme  de  Fleurifte.  Voyez  -  lé 
dans  l'article  Oreille  d'Ours,  p.  764. 

C  R  E 

CRÈME.  On  nomme  Crème  d'Orge  une 
efpece  de  Tifanne ,  décrite  dans  l'article  Orge. 

CRENATUS.  Ce  terme  Latin  de  Botanique 
peut  recevoir  quelque  nouvelle  lumière  des  articles 
Du  PLI  C  ATO  -  Crenatum  ,  &C  FEUILLE. 

C  R  E  S  S.  J'ai  renvoyé  au  mot  Cresson, 
pour  cette  dénomination  Angloile.  Elle  entre  auffi 
dans  la  compofition  d'autres  termes.  Ainfi  les  An- 
glois  appellent  Baftard  C  R  E  s  s  ,  notre  quatrième 
Efpece  de  Thlaspi  ;  &  Pot/zj-Cress,  la 
première  Efpece  du  même  Genre. 

CRESSON  proprement  dit.  Il  eft  à  propos  de 
Confulter ,  pour  le  n.  2  ,  ce  que  j'ai  obfervé  fur  la 
neuvième  Efpece  de  I'Herbe  aux  Cuillers. 

J'aurois  dû  ajouter  au  n.  3  ,  qu'il  eft  le  plus  fou> 
vent  appelle  en  Anglois  Garden-Crefs, 

CRESSON  Sciatique.  On  appelle  ainfi  notre 
féconde  Efpece  de  Pa  s  s  E  R  a  g  e. 

CREVASSES.  Dans  la  p.  734 ,  col.  2  ;  ajou- 
tez des  Renvois  àLEVRE.&àMAMMEÙE. 

Pour  ce  qui  eft  des  Crevaflés  qui  furviennent  aux 
Parties  Naturelles  des  Femmes  :  confultez  l'article, 
Matrice,/?.  49 1 ,  col.  2, 

C  R  ï 

CRIBLE.  Le  Criblé  à  Vent,  dont  j'ai 
parlé  en  cet  endroit ,  eft  très-ufité  dans  les  environs 
de  Beauvais,  &  ailleurs.  M.  Sarcey  de  Sutieres  l'a 
recommandé  en  1765  dans  fon  Agriculture  Expert- 
mentale  ;  où  il  ne  le  défigne  pas  autrement  que  fous 
le  nom  de  Moulin  de  Picardie.  On  le  trouve  encore 
appelle  Tarare;  Tartare j  &c. 

CRIS  TA  Gallinacea.  Confultez  l'article  PE- 
RISTEREON. 

C  R  O 

C  R  O  I X  de  Maltke.  C'eft  un  des  noms  que  l'on 
donne  à  la  plante  dont  j'ai  parlé  fous  le  mot  de 
TriBULE  Terreftre- 

eue 

CUCURBITAIRES  (Fers).  Voyez  ce 
qui  en  eft  dit  dans  l'article  Vers  de  C  Intérieur 
des  Animaux. 

CUL 

CULOTTES  Suife.  On  donne  ce  nom  à 
notre  cinquième  Efpece  de  Grenadilie, 

C  U  M 

CUMIN.  J'ai  fait  obferver  dans  l'article  Niel« 


I 
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ie  (p.  641)  que  la  Nigella  Cretica  a  porté  autre- 
fois le  nom  de  Cumin, 

C  U  R 


CURRANT.  J'ai  indiqué  le  Currant- 
"pree  des  Anglois ,  qui  eft  le  Grofeillier  à  grappes. 

On  nomme  en  cette  même  langue  C  u  R  R  A  N  T> 
•Grape notre  huitième  EJpece  de  Raisin,  vulgai- 
rement appellée  Raijin  de  Corinthe. 

Il  eft  à  remarquer  que  les  Anglois  prononcent 
Çurrant ,  de  même  que  notre  mot  Corinthe. 


C  US 

CUSCUTE.  On  la  trouve  encore  appellée 
Limite  ,  quand  elle  eft  fur  le  Lin. 

L'Epithyme  porte  quelquefois  le  nom  d'Herbe  de 
Moine.  Il  vient  aifément  fur  le  Thim  :  il  fuffit ,  pour 
cela,  d'y  jetter  un  brin  de  cette  Cufcute.  Voye^  ce 
qui  eft  dit  de  l'Epithyme,  dans  l'article  Thim. 

C  Y  M 

C  Y  M  A.  Ce  que  j'ai  dit  des  Faujfes  Ombelles; 
dans  l'article  Fleur,  (/».  93  )  peut  utilement  être 
ajouté  à  ce  qui  concerne  ce  terme  de  Botanique, 


D 


D, 


DAM 


"AME  d'Once  Heures.  On  appelle  ainfi  la  fleur 
.d'une  efpece  d' O  r  n  1  t  H  o  g  A  l  e, 

D  A  R 

D  AR  T  R I E  R.  C'eft  notre  troifieme  EJpece  de 
Senne. 

D  A  U 

DAUBE.  Ajoutez  aux  Renvois  le  mot  Per« 
or  IX. 

D  E  B 

DÉBORDEMENT.  II  eft  à  propos  de 
cônfulter,  relativement  à 'cet  article,  ce  que  j'ai 
dit  des  In  o  n  d  A  t  1  o  N  s. 

D  E  J 

DÉJEUNER.  On  trouvera  dans  l'article  Po- 
tage ,  un  mets  qui  peut  fervir  nommément  pour 
ce  repas. 

DES 

DESCENTE,  j'ai  rapporté  à  l'article  Ves- 
sie ce  qui  concerne  la  Defcente  ou  Hernie  de 
Ve£ie. 

DESSAISONNER.  C'eft  le  fynonyme  èDEs- 
S  O  L  E  R  ;  Terme  d'Agriculture, 

D  E  V 

DEVIS.  Il  eft  à  propos  de  cônfulter ,  relati- 
vement à  cet  article,  ceux  de  Matériaux, 
,&  Menuiserie. 

D  I  A 

D I  AT  R  I O  N  Pipereum.  Cette  Préparation  de 
Pharmacie  fe  trouve  dans  l'article  Fièvre,/».  61, 
col.  1. 

D  I  G 

D  I  G  E  S  T  I O  N.  Dans  la/».  795,  col.  1, ,  l.  1 8  : 
au  lieu  de  barrometres  :  life{  baromètres.  Lig.  %  1  , 
on  a  mis  diffoudés  ;  au  lieu  de  dejfoudés.  Ayant  rap- 
porté de  mémoire  les  faits  curieux  dont  il  s  agit  dans 


cette  colonne,  je  les  ai  cité  comme  n'étant  pas  en- 
core imprimés  dans  le  recueil  de  l'Académie  des 
Sciences.  Mais  on  les  trouve  ,  avec  d'autres  détails 
intéreffans ,  dans  deux  Mémoires  de  M.  de  Réaumur, 
qui  font  partie  dj^Volume  de  l'Académie ,  pour  l'an- 
née 1751,  pp.  106,  461,  &  fuivantes. 

DOC 

DOCK.  Ce  terme  Anglois,  qui  fignifïe  la  Pa- 
R  e  l  l  e  ou  Patience ,  eft  d'ufage  avec  la  même  figni- 
fication  en  Normandie. 

D  O  G 

DOG-WOOD.  Ce  nom ,  que  j'ai  dit  être 
celui  du  Cornouiller,  en  Anglois  ;  eft  auflï 
quelquefois  appliqué ,  dans  la  même  Langue  ,  au 
Fusain,  défigné  dans  ce  livre  par  le  n.  1, 

D  O  R 

D  O  R  A  :  Plante.  Voyt^  S  O  R  G  O  ,  n.  2» 
DORADE;  ou  Herbe  DORÉ  E'.    C'eft  le 
Ceterac  ;  dont  j'ai  parlé  fous  le  mot  Scolopen-  . 

DRE. 

D  O  R  I  A.  C'eft  un  fynonyme  de  Verge 
d'Or. 

D  O  R  O  N  I  C.  Le  n.  3  eft  commun  fur  les 
montagnes  d'Auvergne  ;  fur  les  Pyrénées ,  &c.  Les 
feuilles  radicales  ont  trois  nervures  comme  le  Plan- 
tain ,  &  font  de  même  couchées  à  plat  contre  terre. 
Celles  de  la  tige  font  oppofées  ;  au  lieu  que  dans  les 
autres  Doronics  ces  feuilles  font  alternes. 

Une  pincée  de  feuilles  de  ce  n.  3 ,  infufée  dans  deux 
verres  d'eau ,  arrête  fort  vite  tout  crachement 
de  fang  (même  habituel),  vomiflement  de  fang  , 
perte  de  fang  par  les  felles ,  hémorrhagie  caufée  par 
une  chute ,  &c  :  ainfi  qu'on  l'a  fouvent  éprouvé  avec 
fuccès  à  la  Charité  de  Paris  &:  ailleurs. 

C'eft  la  prétendue  Bétoine  du  fieur  Cuchet  Salo- 
mon  ,  à  laquelle  il  donnoit  le  nom  de  Poudre  Sym- 
phalique  ,  en  la  distribuant  à  Paris  en  1765  Se  1766  , 
pour  les  douleurs  de  tête ,  la  migraine ,  le  tintement 
&  furdité  d'oreilles.  Il  avoit  voulu  probablement 
l'appeller  Poudre  Céphalique. 

Andry ,  dans  fon  Traité  De  la  Génération  des  Fers 
dans  le  corps  de  [homme,  Edition  de  Paris,  171 4, 
/«-il,  p.  219,  recommande  cette  plante  comme 
excellente  »  pour  dégager  fans  rifquc  le  cerveau — 

,>On 
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»  On  peut ,  dit-il ,  en  mettre  la  fleur  dans  le  nez  , 

»  foit  verte ,  foit  féche ,  foit  pulvérifée Elle 

»  décharge  beaucoup  de  pituite  ,  non-feulement  par 
»  le  nez ,  mais  encore  par  la  bouche  ;  &  elle  fou- 
»  lage  considérablement  le  cerveau.  On  n'en  fauroit 
«  trop  confeilier  l'ufage  aux  gens  replets  ,  &  à  ceux 
»  que  la  pituite  incommode.  »  [  J'ai  vu  la  poudre 
clés  feuilles  opérer  conftamment  ces  mêmes  effets.  ] 

D  O  U 

DOUBLE  de  Bœuf,  ou  de  Fâche.  Voyez 
Pa  N  s  E. 

DOUBLE- LANGUE.  C'eft  un  fynonyme 
de  Laurier  Alexandrin.  Consultez  les  nn.  2  &  3  ,  de 
l'article  Petit-HOUX. 

DOUCETTE.  Il  faut  ajouter  que  l'on  donne 
encore  ce  nom  à  la  Mâche. 

DOULEUR  d'Entrailles.  Confultez  l'article 
Ventre. 

D  R  O 

DROIT.  Ajoutez  aux  Renvois  les  mots  Her- 
bage, &  Seigneurial. 

DROP¥ORT.  Pai  fait  mention  du  nom 
de  FFaur  Dropwort  ,  donné  par  les  Anglois  à 
l'QEnanthe.  C'eft  pourquoi  il  eft  à  propos  d'ajou- 
ter qu'ils  appellent  fimplement  Dropwort,  la  F 1  L  I- 

PENDULE. 

D  U  L 

DULCAMARA.  Nom  Latin,  auquel  répond 


Ut 

en  François  celui  de  Douct-Amtre.    L'un  &  l'autre 
font  d'ufage  pour  défigner  notre  troifieme  Efpece  de 

M  O  R  E  L  L  E. 

DUR 

DURETÉS.  Pai  parlé  des  Remèdes  géné- 
raux qui  conviennent  à  ces  indifpofitions ,  dans  les 
articles  Emollient;  Mucilage;  Lou- 
pe; &c. 

On  trouvera  auffi  dans  le  fecoad  Volume,/  108, 
une  F  o  M-E  N  t  A  T I  O  N  émolliente  &  rafraîchiffante 
pour  les  Duretés  de  Foie  ,  de  Rate ,  de  Bas- Centre ,  & 
de  Matrice. 

L'article  Dureté  du  Sein  doit  être  réformé 
de  cette  forte  :  Voye^  Mammelle;  Lait, 
p.  380  ;  Cancer. 

La  Dureté  £  Oreille  n'eft  point  une  maladie 
du  genre  de  celles  dont  il  vient  d'être  queftion. 
C'eft  une  difficulté  d'entendre  ;  un  foible  degré  de 
furdité.  Confultez  ce  qui  en  eft  dit ,  dans  l'article 
Oreille,/.  760. 

D  Y  S 

DYSENTERIE.  Ce  que  j'ai  dit ,  fous  le 

77.  5 1  ,  {p.  847)  du  Vitrum  Antimonii  Ceratum  ,  fe 
trouve  confirmé  dans  les  Mémoires  de  l'Académie 
des  Sciences  de  Paris,  an.  1746  ,  p.  81  :  où  il  eft 
dit  que  ce  remède  réuffit  feul  en  1745  pour  des  Dy- 
fenteries  épidémiques ,  contre  lefquelles  on  avoit 
inutilement  employé  l'ipécacuanha  tk.  le  fima- 
rouba. 


J& 
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E 


EAU 


A  U.    j'ai  parlé  de  plufieurs  Niveaux  d'Eau  ; 
fous  le  mot  Niveau. 

Eau  Bleue.  Voyez  Collyre  Célejle;  dans  l'article 
Œil,/.  682. 

Exv  de  Cerifes.  Confultez  le  mot  Cerisier, 
dans  ces  Additions. 

E  AU  <fe  Chaux.  J'ai  donné  la  préparation  de  ce 
topique ,  dans  l'article  Remède, p.  265 ,  col.  1. 

Eau  à  Coings.  Prenez  trois  livres  de  lue  dépuré 
de  coings ,  quatre  livres  d'Eau-de-vie  &  une  livre 
de  fucre.  Après  les  avoir  bien  mêlé  &  laiffé  repo- 
fer;  filtrez  la  liqueur  :  ajoûtez-y  enfuite  quatre  gout- 
tes d'huile  de  girofle.  Cette  Eau  fe  boit  par  délice. 

E  au  de  Colle.  Voyez  au  mot  Peindre,/.  872. 

E  A  u  de  Creffon.  Voyez  ce  qui  en  eft  dit ,  à  la 
fuite  de  l'article  Esprit  de  Çreffon. 

E  AU  de  Cloux  de  Girofle  :  qui  fe  trouve  à  la 
/.  857,  col.  2.  Le  Renvoi  doit  être  changé.  On 
trouve  la  préparation  de  deux  Eaux  de  ce  nom , 
dans  la  première  col.  de  la/.  822  ;  &  dans  la  féconde 
col.  de  823. 

Eaux  Glacées.  Il  eft  à  propos  de  confulter  l'ar- 
ticle Glace;  outré  ce  qui  en  eft  dit  dans  les  //. 
857  &  858." 

Eau  Impériale.  On  a  Renvoyé  à  la  page  823  : 
au  lieu  de  822. 

On  trouvera ,  dans  l'article  Poudre,  une  Eau 
'Impériale ,  qui  n'eft  qu'un  remède  topique. 
Tome  III. 


EaU  incorruptible.  On  a  donné  ce  nom  à  de  l'Eau 
qui  avoit  bouilli  fur  du  Mercure.  Cette  Eau  ,  dans 
des  bouteilles  cachetées,  peut  bien  foutenir  un  affez 
long  trajet  fur  mer.  Mais  on  devroit  l'éprouver  dans 
des  barrils  :  le  bois  contribue  à  corrompre  l'Eau. 

E  XV  de  Lavande.  Voyez  la/.  823  du  premier 
Volume. 

Exv  de  Luce ;  ou  de  Lujfe.  Confultez  l'article 
Vipère,//.  823  &  824. 

Dans  l'origine  on  donnoit  cette  Eau  pour  les  va» 
peurs.  Enfuite  on  l'a  tranfportée  à  toutes  les  affec- 
tions des  nerfs  ;  &  elle  a  réuffi.  Il  pàroît  que  fon 
aftion  confifte  à  raréfier  le  fang. 


Eau  de 


ZMacanet.', 
fMagalep-l 
)Mahaleb.\ 


Voyez  au  mot  Savonette. 


Eau  Mère  de  Salpêtre.  Il  eft  à  propos  d'ajouter  à 
cet  article  celui  que  j'ai  intitulé  Autre  Panacée  Ni- 
creufe  ;  dans  le  fécond  Volume ,  p.  8 1 6. 

E  A  u  de  Noix  vertes.  Ajoutez  que  l'on  en  prend 
intérieurement  avec  du  fucre  &  tant  foit  peu  de 
vinaigre  ;  pour  l'épilepfie  ;  &  pour  fe  garantir  de  la 
pefte. 

E  A  u  </e  Pêches.  Elle  eft.  décrite  dans  l'article 
Pêcher. 

E  A  U  de  Poulet.  J'en  ai  donné  plufieurs  prépara- 
tions ,  dans  ce  troifieme  Volume ,  /.  154. 

Eau  Rouge.  Confultez  les  mots  Rouge;  & 
Vu  l  n  É  r  a  1  r  e, 
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E  a.v  de  Santé.  Voyez  dans  l'article  Santé. 
Eau  pour  la  Teigne  Voyez  Teigne,  n.  1 6. 
EauA  Verjus.  Voyez  au  mot  V  e  r  J  u  s ,  p.  697. 
E  A'u  Verte  ,  pour  les  Taies.   On  trouvera  cet 
excellent  remède ,  dans  ces  Additions ,  relativement 

à  l'article  (E  i  L. 

E  AU  de  Vie  Allemande.  Conlultez  lart.  JAL  A  P. 

E  a  u  de  Vie  de  Lavande.  Voyez  le  mot  Lavande. 

E  A  U  de  Vie  de  Millepertuis.  Sa  préparation  &  fon 
iifage  fe  trouvent  dans  l'article  Millepertuis. 

Eau  pour  la  perte  de  la  Vue  :  ~) 

&  ^.Confult.  l'art.  Œil. 

Eaux  pour  Us  Yeux.         ^ 

E  B  E 

E  B  E  N  E  Verte.  J'ai  expliqué  ce  que  c'eft  ;  dans 
l'article  F  R  Ê  N  E ,  p.  1 2.8 ,  col.  1 . 

E  C  H 

Toife  /ECHANTILLON.  Voyez  fous  le 
mot  Toise. 

E  C  H  A  R  D  O  N  N  E  R.  Efpece  de  farclagé.  Il 
en  eft  fait  mention  dans  l'article  Sarcler, 

E  C  L 

ECLEGMA:? 

&  S  Voyez  Looch. 

ECLEGME.  \ 

ECLUSE.  Confultez  les  mots  Periuis; 
Seuil;  Etang. 

ECO 

ECOUVILLON:  ouECROUVION. 

Utenfile  qui  fert  au  four.  Voye{  Pat  ouille. 

E  L  A 
E  L  A  T  I  N  E.  Voyei  L 1  n  a  i  r  e  ,  ».  3. 

E  L  E 

^  ELELISPHAC  OS.  Voye{ ,  pour  ce  mot , 
Farticle  S  au  g  e  ,  p.  373  ,  coU  1. 

E  L  I 

E LIXIRdeStougthon.  Il  devrait  y 
avoir ,  clans  la  quatrième  ligne  ,  un  Renvoi  à  Gout- 
%        TES  d'Angleterre. 

Voici  une  Autre  Recette  de  cet  Elixir. 

Prenez  racine  de  gentiane  coupée  par  morceaux  , 
fleurs  de  camomille ,  une  demi-once  de  chaque  ;  un 
gros  de  cochenille  pulvéril'ée  ;  un  demi-gros  de  fa- 
fran en  poudre  ;  une  once  d'écorce  de  bigarade.  Laif- 
fez  infufer  le  tout  pendant  dix  jours  dans  une  pinte 
de  vin  blanc  ou  de  vin  de  Malaga.  Paflez-lc  cnluite  ; 
&le  confervez  dans  une  bouteille. 

Elixir  de  Garus.  [  On  prétend  tenir  cette 
recette  prefque  immédiatement  de  Garus  même.  ] 
Prenez  la  troifieme  partie  de  deux  onces  d'aloës 
réduit  en  poudre  bien  fine  ;  &  la  troifieme  partie  de 
deux  onces  de  myrrhe  femblablement  pulvérifée. 
Mettez-les  infufer  avac  cinq  demi-fetiers  de  bon 
efprit  de  vin  ,  dans  un  vafe  de  verre  bien  propre. 
Remuez-les  pendant  une  bonne  demi-heure.  Quand 
la  liqueur  fera  bien  repofée  &C  bien  claire  ,  vous  la 
tranlvalcrez  doucement  :  puis  verferez  fur  le  marc , 
un  autre  tiers  d'aloës  Se  de  myrrhe ,  avec  autant 


d'efprit  de  vin  ;  &  ferez  encore  comme  il  vient 
d'être  dit.  Vous  procéderez  de  même  après  la  fé- 
conde tranfvafation.  Quand  vous  aurez  laiflé  bien 
repolër  la  troifieme  liqueur  fur  le  refte  des  poudres 
8c  fur  les  deux  autres  marcs ,  vous  y  verferez  les 
liqueurs  des  deux  infufions  précédentes.  Enfuite , 
vous  prendrez  un  alembic  d'étaim ,  bien  écuré  &C 
nettoyé  :  vous  le  rincerez  avec  de  l'efprit  de  vin  ; 
fans  ôter  cette  liqueur  ,  vous  y  jetterez  une  once  de 
bon  fafran  coupé  très-menu  ,  &  un  demi-fetier 
d'eau  ,  &  les  remuerez  bien  pour  que  l'alembic 
s'imprègne  du  fafran.  Jettez-y  enfuite  les  trois  infu- 
fions ,  leur  marc  ,  une  once  de  cannelle  ,  autant  de 
girofle  ,  &c  autant  de  mufeade  ;  ces  trois  derniers 
ingrédiens  bien  pulvérifés.  Ayant  encore  agité  ce 
mélange  ,  adaptez  à  l'alembic  un  chapiteau  avec  un 
réfrigérant ,  &C  le  récipient  :  &  diftillez  au  bain  de 
vapeurs  ;  ou  à  un  feu  très-doux ,  &  bien  égal ,  pour 
que  l'étaim  ne  communique  point  d'empyreume  à  la 
liqueur. 

A  propos  de  I'EliXIR  de  Rabel ,  j'ai  donné 
(/>.  887 ,  col.  2.  )  la  préparation  du  Lut  de  Rabel. 
Suivant  une  autre  copie,  on  n'y  met  qu'une  partie 
d'argille  bien  graffe  fur  deux  de  tuileaux ,  &c;  &C 
l'on  peut  employer  indiftinctement  de  la  rouille  de 
fer  ou  des  écailles  de  ce  métal ,  fans  changer  de 
dofe. 

E  M  B 

EMBRYON:  Terme  de  Botanique.  Ajoutez  à 
cet  article  un  Renvoi  pour  celui  de  Pistil. 

EMO 

E  M  O  L  L I  E  N  S.  Je  n'ai  indiqué  que  deux 
Renvois.  Il  eft  à  propos  de  confulter  encore  les 
mots  Maturatif;  Mucilage;  Nerfs; 
Cataplasme. 

E  M  P 

EMPLÂTRE  pt>ur  les  Maux  d'EJîomac.  Dans 
les  Renvois,  p.  897  :  au  lieu  de  n.  XVI;  il  faut 
n.Xl. 

E  N  C 

ENCRE.  Il  y  a ,  dans  la  p.  903  ,  la  compofi- 
tion  d'une  Encre  Verte.  On  en  trouvera  encore  une  , 
fous  le  mot  V  E  R  D. 

U  Encre  Perpétuelle  peut  fe  faire  avec  du  vinaigre  ;  ' 
au  défaut  de  vin ,  ou  d'eau  de  pluie  :  elle  eft  toujours 
bien  noire. 

END 


Confultez  les  articles 


ENDURCIR/uOi. 
Os,  &  Yvoire. 

E  N  F 


ENFANT.  Voici  quelques  additions  relatives 
aux  maladies  de  cet  âge. 

Convuljîons.  J'ai  indiqué ,  fous  le  n.  2  ,  la  racine 
de  verveine.  On  prétend  que  celle  de  juiquiame  y 
eft  encore  très-utile.  On  trouve  ,  à  Paris ,  des  col- 
liers de  cette  racine  ,  chez  la  plupart  des  Herborif- 
tes.  Les  mêmes  colliers  font  indiqués  pour  YEpilep- 
fn  ;  &c  pour  les  douleurs  qui  accompagnent  la  Sortie 
des  Dents. 

Mal  au  Nombril:  "7 

6V.  \Conf.  le  mot  Nombril; 

Nombril  qui  Avance  trop.  ^ 
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Par  rapport  aux  Vers  :  ajoutez  au  Renvoi,   celui         Ailleurs  on  nomme  Cochêne  notre  première  Efpece 
de  Tablettes.  .  de  Cormier. 

E  N  G  E  R  I 


ENGELURE.  Il  faut  confulter  encore  l'ar- 
ticle Mules. 

ENGERBER  le  Vin.  Ce  mot  eft  fynonyme 
de  G  E  R  B  E  R. 

ENGRAISSER  la.  Volaille.  Dans  hF.  911, 
col.  1 ,  ligne  6  ;  il  faut  fubftituer  le  mot  Poule, 
à  celui  de  Volaille. 

E  N  G  R  E  G  E  O  I  R.  U  y  a  des  endroits  où  on 
nomme  ainfi  l'efpece  de  Raifin  que  nous  appelions 
Verjus. 

ENLUMINURE.  On  trouve  dans  le  fécond 
Volume ,  p.  87 1 ,  des  comportions  relatives  à  cet 
article.  • 

E  N  T 

ENTER  :  Terme  de  Fauconnerie.  Ajoutez  un 
Renvoi  à  l'article  Oiseau,  pp.  728  8c  72g. 


E  P  H 

EPHEMERUM.  Voyez  Mort  au  Chien , 
dans  ces  Additions. 

E  P  I 

E  P  I  C  E.  On  nomme  Toute  E  p  1  c  e  notre  fep- 
îieme  Efpece  de  M  y  R  T  H  E.  Voyez  All-Spi- 
CES,  dans  ces  Additions. 

Fines  E  p  1  c  E  s.  J'ai  expliqué  ce  mot ,  fous  celui 
de  Poivre  Noir. 

EPICERIE.  Nom  donné  à  une  efpece  de 
Nigella.  Voyez  Nielle,  n.  2. 

E  P  I  E  R  R  E  R.  Dans  les  lignes  1 5  &  16  de  cet 
article,  j'ai  dit  que  l'on  donne  en  quelques  endroits, 
aux  monceaux  de  pierres  tirées  des  champs,  les 
noms  de  Murgés  &C  Murgers.  D'autres  difent  encore 
M.eurjers. 

E  P  I N  A  R  S.  On  trouvera  ,  dans  l'article  PÂ- 
tisseku,  la  manière  de  faire  des  Tourtes  a"Epi- 
nars. 

EPINENoise.  On  nomme  ainfi  notre  pre- 
mière EJpece  de  P  R  U  N I  E  R. 

Epine  aux  Teinturiers.  On  connoît  fous  cette 
dénomination  le  Rhamnus  Catharticus. 

Epine  Vinette.  J'ai  donné  ,  dans  les  articles 
Rob  &  Sirop,  la  manière  de  faire  ces  deux 
compofitions  avec  les  fruits  de  l'arbriffeau  dont  il 
s'agit. 

EPINETTE.  En  Canada  on  nomme  Epi- 
nette  Rouge  une  efpece  de  Melese. 

U  y  a  une  liqueur  que  l'on  appelle  Epinette. 
Voyez  Sapin  e  t  t  e. 

EQU 

EQUERRE.  J'ai  parlé  de  I'EqueRré  des 
Maçons  ;  dans  l'article  Niveau  ,  p.  647  ,  col.  r. 

L'E  Q  U  E  R  R  E  Mobile  ,  OU  Faufj'e  EQUERRE, 
a  un  article  particulier ,  fous  le  nom  de  SAUTE- 
RELLE. 

E  R  A 

ERABLE.  Il  y  a  des  endroits  de  Normandie  , 
où  l'on  appelle  le  n.  2  ,  Coquine  ;  c'eft-à-dire  Co- 
chêne  :  d'autres  le  nomment  auffi  Cocarde  ;  parce 
que  fes  jeunes  feuilles  font  rouges  ,  &  fréquemment 
découpées  à-peu-prèsen  forme  de  cocarde. 
Tome  III, 


ERIC  A.  Je  n'ai  Renvoyé  qu'à  Bruyère. 
Mais  notre  feptieme  Efpece  de  Varech  eft  aufli 
nommée  Erica.  Voyez  Tome  III ,  p.  6  57, 

E  R  N 

E  R  N  E.  Mot  François ,  qui  défigne  une  friche  ; 
Si  eft  fynonyme  de  H  E  R  M  E. 

E  R  R 

E  R  R  E  N  U  E.  On  appelle  ainfi  en  -quelques 
endroits  une  Nuée  noire ,  qui  femble  annoncer  de 
la  pluie  ,  mais  qui  fe  diffipe  fans  qu'il  pleuve.  Il  y  a 
prefque  toujours  beaucoup  de  ces  nuées  s  vers  le 
tems  de  la  S.  Jean. 

ESC 

ES  C  U  B  AT.  Foyei  Usquebaugh. 
ESP 

ESPAR  GOUTTE.  On  appelle  communé- 
ment ainfi  quelques  Efpeces  de  Morgeline, 
telles  que  celles  que  j'ai  rapportées  fous  les  nn.  9 
&  10.  Le  Dictionnaire  Botanique  &  Pharmaceutique 
donne  auffi  ce  nom  àla  Matricaire;  dans  la 
p.  371  de  l'Edition  in- 8°.  qui  porte  la  date  de 
Paris  175 1  :  mais  ce  livre  eft  plus  ancien. 

ESPRIT.  Ajoutez  aux  Efprits  dont  j'ai  donné 
ou  rappelle  la  préparation  dans  cet  article,  ceux 
dont  il  eft  encore  parlé  fous  les  mots  Huile  du 
Gayac  ;  Mélisse;  Miel;  Ta  BAC;  T  H  1  M. 
Quelques-uns  nomment  Esprit  de  Cerifes ,  FEau 
de  Cerifes ,  rapportée  à  l'article  Cerisier;  dans 
ces  Additions. 

E  S  Q 

È  S  Q  U  I N  A  N  C I  E.  Le  Nid  d'Hirondelles  eft 
fameux  entre  les  Remèdes  de  cette  maladie.  J'en  ai 
parlé  fous  le  n.  1 1 .  H  y  a  encore  d'autres  manières 
de  l'employer.  Par  exemple ,  j'ai  vu  des  perfonnes 
qui  prennent  le  nid  d'hirondelles  (  avec  ou  fans  les 
petits  )  ;  le  font  bouillir  avec  trois  demi-fetiers  de 
gros  vin  rouge  ;  & ,  quand  il  eft  réduit  en  conliftance 
de  cstaplafme ,  y  ajoutent  huile  rofat ,  huile  de 
camomille  ,  &  huile  de  lys ,  deux  onces  de  chaque. 
Ce  cataplafme  doit  s'appliquer  chaud. 

On  peut  ajouter  aux  Renvois  indiqués  fous  le 
n.  29,  l'article  Groseillier,  p.  243,  col.  .2. 

E  S  S 

ESSENCE.  Outre  les  Effences  rapportées 
dans  cet  article,  on  en  trouvera  d'autres,  fous  ceux 
deRosiERjSAFRAN;  Huile  de  Jafmin; 
Jambon. 

Quant  à  XEfjence  de  Pain  &  de  Vin  ,  décrite  dans 
la  p.  938  ;  on  tera  bien  de  confulter  l'article  Pré- 
servatif Univerfel. 

Ce  qu'on  nomme  Essence  d'Orient  ou  Effence 
Orientale ,  eft  une  préparation  des  écailles  de  l'Able , 
pour  faire  les  faufies  Perles.  Voyez  ce  que  j'en  dis 
dans  l'article  Perle,  p.  902. 

E  S  S  I  M  E  R.  Ce  Ternie  de  Fauconnerie  eft 
expliqué  dans  le  II  Volume ,  p.  71 5. 

Tutti; 


: 


SH 
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E  SU  L  E.  On  appelle  aïhfi  plufreursTIpeces  de 
Tithymale,  J'en  ai  indiqué  fous  les  nn  ,  3  ,  6 , 
10,  13  ,  14- 

ETA 

i'ÊTALER.  On  fe  fert  de  ce  terme ,  en  Agri- 
culture ,  comme  fynonyme  de  Ta  l  l  e  r, 

ETE 

ETENDART.  Terme  de  Botanique  ;  fyno- 
îiyme  de  Pavillon. 

E  T  O 

ETOUPE.  Ajoutez  un  Renvoi  pour  la  page 
764  du  III  Volume  ,  article  VER-à-Soie. 


CORRECTIONS. 

ETOURNEAU.   J'avois  omis  de  dire  que 
cet  oifeau  eft  connu  fous  le  nom  de  Sanfonnet. 

E  T  U 

E  T  U  V  E.  Ce  mot  eft  encore  fynonyme  de 
Serre  Chaude. 

E  U  P 
EUPHRASIA.  Ajoutez  au  Renvoi,  le  mot 

PÉDICULAIRE,  n.  I. 

EXT 

EXTRAIRE.  On  a  mis ,  dans  la  quatrième 
ligne  de  cet  article  ,  différentes  fuites  :  au  lieu  de 
différentes  fortes. 

EXTRAIT.  Outre  les  mots  auxquels  celui-ci 
Renvoie  ,  confultez  encore  ceux  de  Lauda- 
num, &  Souche  t. 


♦♦♦^^♦^^♦^^^♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦+ 


T  ATB 

r  AB  A  Inverfa  ï  &  FAB  ARIA.  Voyez  Or- 
pin. 

F  A  C 

TA  CE  :  Terme  de  Forêt,  flaque ,  te  Placage^ 
en  font  fynonymes. 

Ces  endroits  des  pies  corniers  fervent  à  prendre 
.les  alignemens. 

F  A  I 

FAINE.  On  appelle  ainfi  la  graine  du  Hê- 
tre. 

FAR 

FARCE  :  Terme  de  Cuijine.  Ajoutez  aux  Ren- 
vois ,  les  mots  Quartier  de  M  O  U  T  O  N  (  T.  II , 
p.  609  );  Ozeille;  Poule,  p.  155. 

FARDEAU,  Terme  de  Matrone  :  fynonyme 
de  Mole. 

F  A   S 

F  A  S  C  I  A.  Nom  Latin  du  Ver  plat  des  Inteftins. 
Confultei  l'article  Ver,  p.  743  ,  col.  1. 

F  A  V 

FAVEROLE;  ou  FAVIOLE.  Voye{  Ha- 
ricot. 

FAUSSE  Equerre.  C'eft  l'inftrument 
auffi  nommé  Sauterelle. 

Fausse  Grossesse.  Voye^  Mole. 

FAUSSET.  Maladie  du  Safran.  Confultez  l'ar- 
ticle Safran,  p.  331. 

F  A  Y 

FAYAN  :  &  FAYARD.  Synonymes  de 
Hêtre.  3      f. 


F  E  M 

- 

F  E  M  M  E.  J'ai  traité  de  la  Toux  des  Femmes 
enceintes;  dans  la  p.  599  de  l'article  Toux. 

Ajoutez  aux  Renvois  de  la  p.  12  ,  col.  1  ,  lig.  7; 
les  mots  Parfum,  &  Stérilité. 

F  E  N 

FENOUIL.  Le  Gingidïum  eft  encore 
une  efpece  de  ce  Genre  ,  félon  M.  Tournefort. 

Fenouil  Marin.  Le  Renvoi  eft  fautif.  C'eft 
Criste  Marine ,  que  l'on   doit  confulter. 

Fenouil  de  Porc.  Synonyme  4e  la  plante 
nommée  Queue  de  Cochon. 

FENTES.  Voici  comme  l'article  doit  être 
réformé.  »  C'eft  la  même  chofe  que  Crevafles  ;  & 
»  Gerfures.  Voye{  Crevasse:  ôc  Lèvre.  » 

FEU 

F  E  U  (  Accidens  du).  Confultez  le  mot  Incen- 
die, dans  le  Dictionnaire  :&Asphalte,  dans 
les  Additions. 

FEVE.  Ellis  (  Modem  Husbandm.  May ,  p.  5  3  ) 
dit  que  les  Dindons  font  très-friands  des  pucerons 
de  Fèves  ;  enforte  qu'ils  n'en  laiffent  pas  un ,  & 
font  ainfi  profpérer  ces  plantes. 

La  cendre  des  tiges  de  fèves  eft  bonne  à  faupou- 
drer  fur  les  animaux  qui  ont  des  poux.  Pour  en 
rendre  l'effet  plus  certain,  on  la  mêle  avec  de  l'urine, 
Se  on  les  en  frotte. 

On  trouvera ,  dans  l'article  Pauvres,  la  pré- 
paration d'un  Potage  de  Fèves,  qui  eft  très-nour- 
riflant. 

F  e  v  e  Apalacht.  Voyez  Haricot,».  19. 

Fève  Epaiffe.  Synonyme  d'O  R  P  I  N. 

Fève  Lupine.  C'eft  le  Lupin. 

FEVEi  quarante  jours.  Voyez  notre  vingtième 
Efpece  de  Haricot. 

F  E  V  E  R  F  E  W.  Voyc{  Matricaire. 

FEVEROTE.  Synonyme  de  Haricot. 


ADDITIONS     ET 

FEUILLE.  J'ai  parlé  des  feuilles  Ombilï- 
quèes ,  ou  à  Nombril ,  dans  la  première  col.  de  la 
p.  42.  Il  eft  à-propos  de  confulter  encore  le  mot 
NOMBRIL,  Terme  de  Botanique.. 

Le  terme  de  Feuille  Scutiforme  ,  ou  en  Ecuffon  , 
fe  trouve  expliqué  dans  l'article  Scutiforme. 

Voyez  auifi  le  mot  Séminal;  par  rapport 
aux  premières  Feuilles  qui  fortent  de  la  femence; 
&  que  nous  appelions  Cotyledones,  &c 
Feuilles  Séminales. 

Dans  la  première  col.  de  h  p.  44  ,  lig.  1  du  n.  12, 
on  a  mis  le  Ficoldes  :  au  lieu  de  ^Opuntia. 

FEUILLETAGE  :  &  Pâte  FEUILLE- 
TÉE. Confultez  le  mot  Pâte. 

F  I  É 

FIENT  Menu.  I!  y  a  des  gens  qui  nomment 
ainfi  le  Terreau  de  vieille  Couche  ;  parce  qu'il  pro- 
vient originairement  de  fumier  ,  &  qu'il  eft  réduit 
en  terre  extrêmement  divifée. 

FIEVRE  HÉTIQUE.  Il  eft  utile  de  confulter 
l'article  Phthisie;  comme  un  fupplément  à 
celui-ci. 

FievRE  Pourprée.  Confultez ,  au  fujet  du  Pour- 
pre Blanc  ,  la  p.  379  de  l'article  L  AI  T. 

Il  y  eft  auflî  parlé  de  la  Fièvre^  Lait. 

On  trouve ,  dans  l'article  Peste,  p.  909 ,  ce 
qui  concerne  la  Fièvre  Pelîilentklle. 

F  I  G 

FIG-JForf.  On  nomme  ainfi  en  Anglois  la  Scro- 

3PHULAIRE. 

FIGURE.  L'article  Moule  eft  relatif  à  ce- 
lui-ci. 

F  I  L 

FILANDRE  :  Plante.  Voyez  le  n.  16  de 
Tarticle  Saule,  p.  376. 

FILER  :  Terme  de  Jardinage  ;  fynonyme  de 
grimper  ou  s'élever.  On  le  dit  patticuliérement  des 
Haricots.  Voyez  le  II  Volume  ,  p.  260  ,  col.  2, 

FILET.  Dans  le  n.  VI ,  on  a  cité  la  fixieme 
Planche  :  au  lieu  de  la  quatrième. 

L'avant-dernier  alinéa  du  n.  VII  devroit  être 
conçu  en  ces  termes  :  »  Nous  avons  repréfenté , 
»  par  la  4e  fig.  toutes  les  révolutions  du  fil  exprimées 
»  dans  les  figures  1  &  2  de  la  même  Planche  V. 

J'ai  parlé  du  Nœud  des  Tifferands  ,  dans  le  n.  IX. 
On  trouvera  encore  dans  l'article  Pluvier  , 
pp.  95  &  96  ,  la  manière  de  faire  le  Nœud  de  la 
brojfe  ou  du  Pêcheur. 

FILET  Volant.  Confultez  l'article  Oiseau, 
p.  700. 

Filet:  Terme  de  Cuijîne.  Ajoutez  aux  Renvois 
les  mots  Perdrix,  &  Morue. 

F 1  L  E  T  à  Plomb.  Confultez  l'article  Niveau. 

F I L I U  S  ante  Pairem.  On  appelle  ainfi  la  fleur 
du  Tuflilage.  Voyez  Pas  a" Ane,  p.  844. 

F  L  A 

F  L  A  M  M  U  L  E.  U  eft  à-propos  de  confulter , 
par  rapport  à  cet  article ,  ceux  de  Herbe  aux 
Gueux;  &VIORNE,/?.  822  ,  col.  2. 

F  L  E 
FLECHE  :  &  FLECHER.  Ternies  de 
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Botanique ,  &  d'Agriculture.  Je  les  ai  rappelle  & 
expliqué ,  dans  l'article  Sucre,  p.  470. 

FLEUR.  Quoique  j'aie  parlé  aflez  au  long  ,  des 
Fleurs  en  Ombelle ,  dans  la  col.  z  ,  de  la;;.  93  :  l'addi- 
tion fuivante  m'a  paru  néceffaire. 

La  Fleur  des  Vraies  Ombelles  a  cinq  pétales.  Le 
Fruit  eft  fous  la  Fleur.  On  peut  regarder  le  fruit 
comme  une  efpece  de  baye  :  ceux  du  Maceron  &  de 
l'Aralia  font  pulpeux  à  l'intérieur  ,  avant'  de  fe  fé- 
cher.  Il  y  a  des  Ombelliferes  dont  les  Fleurs  font 
portées  fur  trois  graines  -,  par  exemple  ÏAngelica 
palujlris  ,  Paludapii  folio.  Le  Cuminoïdes  ,  quoique 
vrai  Ombellifere  ,  n'a  conftamment  qu'une  feule 
femence. 

Ajoutez  aux  Renvois  qui  font  au  haut  de  la  page 
94 ,  ceux  de  Gueule;  Légu mineuse; 
MASQUE;  Noué,  Terme  de  Jardinage  ;Nud; 
Nutans;  Prolifère;  Radiée. 

Fleur  de  Coucou.  Voyez  PRIMEVERE. 

Fleur  de  Jaloujie.  Synonyme  d'A  M  a  R  a  n- 
THE. 

Fleur  de  Pentecôte.  Voyez  Julienne,  n.  3. 

Fleur  de  S.  Jacques.  On  nomme  ainfi  la  J  a- 
c  o  b  é  e  ;  &  la  Fleur  de  Guimauve  Double. 

FLEURS  de  Soufre.  Confultez  le  mot  Sou- 
fre. 

F  L  O 

FLOS  Cœli:&C  F  LOS  Terne.  Voyez  ces  mots 
dans  l'article  Nostoc. 

F  L  U 

.FLUX  Cœliaque.   îj'ai  parlé  de  ces  maladies,' 
FLUX  Lienterique.  J  dans  l'article  V  ENTRE. 

F  (E  N 

F  CE  N  U  M  Burgundiacum.  Cette  dénomination 
Latine  appartient  à  la  Luserne.  On  la  nomme 
auflî  Bourgogne. 

F  O  I 

FOIES  Gras.  J'ai  donné  fous  le  mot  Tourte, 
la  manière  de  faire  des  Tourtes  de  ces  Foies. 

FOIN.  Voyez,  ci-deffus,  F(ENUM  Burgun- 
diacum. 
•  FOINE.  Voyez,  ci-après,  Fouêne. 

F  O  I R  O  L  L  E.  On  nomme  ainfi  notre  première 
Efpece  de  Mercuriale. 

FOR 

FORAGE.  Retranchez  de  la  3  e  ligne  les  deux 
monofyllabes  en  troc. 

FORESTIER.  Ce n'eft  pas  aflez  que  d avoir 
dit  de  confulter  l'article  Grurie. 

Forestier  eft  encore  un  nom  que  l'on  donne 
à  ceux  qui  travaillent  ou  habitent  fréquemment 
dans  les  forêts. 

On  appelle  auflî  Bois  Forestiers  ceux  qui 
fe  trouvent  dans  les  forêts ,  ou  qui  peuvent  y 
venir. 

Les  Ordonnances  Foreftieres  font  celles  qui  con4 
cernent  les  forêts. 

FOU 

FOUDRE.  Vaiffeau  de  bois ,  propre  à  con- 
tenir des  liqueurs.  Voye^  le  mot  Tonne. 


g$«  ADDITIONS    ET    CORRECTIONS 

FOUÊNE;  ou  Foîne.  Quelques-uns  nomment  F  R  O 

ainfi  la  femence  du.  Hêtre  ;  nommée  ailleurs  Faine; 
■ce  qui  peut  n'être  qu'une  différence  de  prononcia- 
tion ,  relative  à  des  idiomes  de  Provinces. 

FOUGERE.  Ajoutez  aux  Ufages  de  cette 
plante  ,  ce  qui  .en  eft  dit  par  rapport  au  Ver  So- 
litaire. 


F  O  Y 
F  O  YARD.  Synonyme  de  HÊTRE, 
F  R  A 

F  R  A  C  T  U  R  E.  Voyez ,  fur  cet  accident ,  les 
articles  Oiseau;  Os;  Poule;  Jambe. 

F  R  A  G  O  N.  Voyez  Petit  Houx. 

FRANC-£/z<*/w:ou  FRANKINCENSE. 
Voyez  notre  neuvième  Efpece  de  P  i  N. 

Franc  Picard.  On  nomme  ainfi  notre  Peu- 
plier, n.  I. 

F  R  I 

FRITURE.  Ajoutez  aux  Renvois ,  les  articles 
Morille;  Morue;  Poule,  p.  155; 
Tanche;  Filets  de  Tr  u  i  t  e. 


FROISSEMENT.  Outre  le  mot  Chute: 

Voyez  Nerfs;  Se  Testicules. 

FROMENT.  On  trouvera  dans  l'article  Pau- 
vres ,  ce  qui  concerne  le  Froment  Grue,  pour  du 
Potage  :  &  la  manière  de  faire  du  Potage  avec  le 
Blé  de  Turquie  ,  ou  Mays  ,  dont  j'ai  parlé  fous  le 
nom  de  Froment  d'Inde. 


F  R  U 

FRUGALITÉ.  Dans  la  Page  145,  col.  1  ; 
ligne  1 8  en  remontant  depuis  le  bas  ,  on  a  mis 
Linard  :  au  lieu  de  Lmand. 

F  U  M 

FUMIER  Menu.  Synonyme  de  Terreau.  Voyez, 
■ci-deffus ,  Fient  menu. 

FUMIGATION.  Confultez  les  articles  Par- 
eu  m;  &  Paralysie,/.  833,  col.  1 ,  n.  4. 

F  U  N 

F  U  N  G  U  S.  Ajoutez  aux  noms  indiqués,  comme 
relatifs  à  ce  terme,  ceux  de  Mousseron  ,  Se 
Truffe. 
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G 


CjADEL 


G  A  D 


LES.  Foyei  Groseillier,  «.9. 


GAG 


GAGER.    Sorte  de  Marguiller.    Confultei  ïe 
mot  Marguiller. 
.Ajoutez  à  l'article  G  AGNAGE  ,  ce  qui  fuit. 

On  donne  encore  diverfes  lignifications  au  mot 
G  A  g  n  A  g  e.  Ainfi  on  l'emploie  ,  en  certains  en- 
droits, pour  défigner  i°.  une  Terre  Labourée:  20.  un 
Pâtis  où  vont  paître  les  beftianx  :  30.  les  Terres  dont 
vnjerçoit  les  fruits.  Au  refte  ces  acceptions  d'un 
même  terme  ne  font  adoptées  que  par  quelques 
Ecrivains ,  ou  dans  des  cantons  particuliers. 

G  A  L 

GALANTHUS.  ^Perceneige. 

GALE:  Nom  Latin.  Cet  article  ,  qui  ié  trouve 
à  la  page  162,  indique  feulement  le  Cirier.  On 
conciliera  encore  ce  que  j'ai  dit  par  rapport  au  n.  2 
du  Liquidambar ,  dans  le  troifieme  Volume ,  p.  463  , 
col.  1. 

GALEATUS  Flos.  Ce  terme  Latin  de  Bota- 
nique eft  expliqué  fous  le  mot  Pétale,  p.  911, 
col.  2.  Voyez  Gueule,  dans  ces  Additions. 

G  A  M 

GAMBEà  Brebis.  J'en  parlerai  ci-après ,  fous 
la  lettre  J.  r 


G  A  R 

G  A  R  A  V  A  N  C  E.  Un  des  fynonymes  de  Pois 
Chiche.  Voyez  le  tfoifieme  Volume,  p.  1 1 1 ,  col.  2. 

G  A  R  D  I  E  R  E.  Article  déplacé  :  qui  doit  être 
à  la  p.  172  ;  au  lieu  de  la  174,  col.  2. 

GAROU.  Synonyme  de  ThymeLjEA. 

G  A  S 

G  A  S  S  E.*  Quelques-uns  nomment  ainfi  la  Niellt 
des  Blés  :  dont  j'ai  parlé  dans  le  fécond  Volume  , 
p.  641  ,  col.  2  ;  &  642 ,  col.  1. 

GATEAU.  Il  eft  à  propos  de  confulter  encore 
le  mot  Pâtisserie. 

GÂTINE.  Il  y  a  des  provinces  où  l'on  nomme 
ainfi ,  ce  qu'ailleurs  on  appelle  une  Lande;  ou  grande 
étendue  de  terre ,  qui  ne  produit  que  des  brofl'ailles. 

G  A  U 

GAUDRONNER.  Terme  de  Fleurifte  ; 
fynonyme  de  Frifer ,  relativement  aux  bords  d'une 
fleur.  Voyez  Oreille  d'Ours ,  p.  765 ,  col.  1 . 

GAZ 

GAZON.  On  peut  lever  de  très-beaux  Gazons 
dans  lis  endroits  où  les  bêtes  à  laine  paiflent  habi- 
tuellement. 

Gazon  d'Olympe.  C'eft  notre  féconde  Efpece 
de  Static  É. 

G  E  N 

GÊNE.  Terme  tinté  en  quelques  Provinces ,' 
pour  lignifier  le  Marc  de  Raiiins  prelfurés. 


ADDITIONS    ET 

GENÊT  Blanc.  Un  des  fynonymes  de  Jo  NC- 
Mari  n. 

GENOUILLETTE.  C'eft  le  Sceau  de 
Salomon. 

GENS  de  Pourfuite.  Efpece  de  Serfs.  ConfuI- 
îcz  l'article  Serf. 

G  E  R 

GERANIUM.  On  a  mis,  dans  la  féconde 
ligne  du  n.  7  (/?.  186,  col.  2)  le  nom  de  Bec  de 
Pigeon  :  au  lieu  de  Pié  de  Pigeon. 

GERMANDRÉE.  J'ai  indiqué  ,  dans  l'ar- 
ticle I  v  E ,  le  rapport  des  Ives  avec  les  German- 
drées. 

Notre  féconde  Efpece  (la  Sauge  des  Bois)  eft 
nommée  Ambroife,  en  quelques  endroits  de  Baffe- 
Normandie. 

M.  Tournefort  a  mis  au  nombre  des  German- 
drées  notre  première  Efpece  de  M  A  R  u  M. 

Quelques  Auteurs  donnent  à  plufieurs  Véro- 
niques le  nom  François  de  Germandrée.  Telles 
font  nos  Efpeces  4 ,  5  ,  &  7. 

G  I  L 

G  ï  L  L  A  de  Paracelfe.  On  en  trouvera  la  Pré- 
paration &  les  Propriétés ,  dans  l'article  Peste; 
p.  910. 

G  1  L  L  A  Vitrwh.  Voyez  Vitriol  Vomitif 

G  I  N 

GINGEMBRE.  Ajoutez  que  Pefpece  n.  1  eft 
îe  Zerumbec  de  Petiver  &  de  Clufius. 

G  L  A 
GLASTUM.  Voyei  Gaude;  &  Guêde. 

G  L  I 
G  L I E  R  U.  Confultez  le  mot  Vichoie» 

G  L  O 

GLOSSER:  ou  GLOUSSER,,  Manière 
dont  crie  une  Poule  qui  veut  couver. 

GLOUTOUMIA:  &  GLOUTUMIER 
Nous  avons  quelques  Provinces  où  l'on  nomme  ainfi 
la  Grandi  BARDANE. 

GLU 

G  L  U  A  U  X.  Ajouter  au  Renvoi ,  les  mots  P 1 N- 
sonnée  ,  &  Pipée. 

G  L  U  I  S.  Il  y  a  des  endroits  où  on  donne  ce 
nom  à  la  Paille  de  Seigle.  Voyez  le  troifieme  Vo- 
lume, p.  596,  col.  1. 

G  N  I 

GNIDIUM.  Confultez  les  Ufages  des  Thy- 

51  E  L  JE.  A-. 

G  O  G 
GOGUE:  &  GOGUIER.  Foyei  Noyer. 
G  O  M 

I 

GOMMEE  Lierre,  Il  en  eft  parlé  dans  l'article 
Lierre. 


CORRECTIONS,  88? 

G  O  N 

GONDOTTE.    Synonyme    de  Lierre 
Terres  tre. 


G  OR 


GORGE.  Un  habile  homme  m'a  indiqué  les 
remèdes  fuivans  ,  pour  Y  Inflammation  de-.cette  par- 
tie. Ils  font  relatifs  à  la  première  col.  de  là  p.  102. 

XIII.  C'eft  un  remède  prefque  certain,  que 
d'appliquer  de  l'huile  de  Rhue  ;  ou  à  fon  défaut , 
les  feuilles  de  Rhue  macérées  fur  une  pelle  médio- 
crement chaude  ;  &  envelopper  la  Gorge  avec  ua 
linge,  qui  affujettiffe  ce  topique. 

XIV.  Faites  bouillir  &  infufer  ,  comme  du  thé, 
une  poignée  d'Argentine  dans  une  chopine  d'eau. 
Prenez-en  ,  le  foir ,  un  grand  verre  avec  une  demi- 
once  de  firop  violât  :  &  réitérez  le  lendemain  matin. 
On  peut  encore  mettre  le  marc  fur  la  Gorge;  en 
cataplafme. 

On  trouvera,  dans  le  fécond  Volume,  p.  838, 
un  Pa  R  F  U  M  pour  les  Ulcères  Viroliques  du  Gofier. 

Ce  qui  concerne  la  Paralyfie  du  Gofier  eft  rap- 
porté à  l'article  Par  al  y  s  ie,  p.  834. 

G  O  U 

GOUÊMON.  Voyei  Varech. 

G  O  U  E  T.  Nous  avons  des  Provinces  où  on 
nomme  ainfi  une  ferpe. 

G  O  U  E  T  R  E.  Un  habile  homme  m'a  commu- 
niqué cette  recette  :  qui  a  un  foible  rapport  avec 
le  «.IV. 

Prenez  fel  marin ,  fel  de  nitre  ,  fel  ammoniac  , 
deux  gros  de  chacun  ;  &c  un  gros  de  tête  de  vipère 
pulvérifée.  Faites  bien  fécher  le  tout;  réduifez-le 
en  poudre  fubtile  ;  &l  le  mêlez  exactement  :  puis 
mettez-le  entre  deux  toiles  fines ,  pour  en  faire  un 
collier. 

GOUSSE:  Terme  de  Botanique.  Il  eft  à  pro- 
pos de  comparer  cet  article  avec  celui  de  S 1  l  1- 

QUE. 

GOUTE-SEREINE:;.  210.  Au  lieu  du 
Renvoi  à  Yeux;  Confulte^  le  mot  (Eil,/>. 683. 

G  R  A 

GRADINS.  Il  y  a  des  perfonnes  qui  appellent 
ainfi  les  lièges  des  ruches  à  miel. 

G  R  A  M  E  N.  J'ai  dit  que  le  n.  1  vient  princi- 
palement dans  des  terreins  fabloneux.  On  le  trouve 
encore  affez  fouvent  dans  les  terres  baffes ,  humides  , 
argilleufes.  Cette  plante  nuit  beaucoup  aux  récoltes 
de  grains.  A  peine  vient-on  à  bout  de  la  détruire 
par  les  labours  feuls.  Ellis  {Modem  Husbandm.  May, 
p.  40  )  confeille  d'y  employer  une  pefante  herfe , 
tirée  par  fept  ou  huit  chevaux  :  après  avoir  ainû 
arraché  les  racines ,  on  fait  des  tas  de  ces  plantes , 
pour  les  brûler.  Outre  les  noms  Anglois  que  nous 
avons  donnés  de  ce  Gramen ,  je  le  trouve  dans  Ellis 
avec  celui  de  Twitch-Grafs  :  qui  peut  n'être  qu'une 
variété  de  prononciation  du  mot  Quick- Grafs. 

Quelques  perfonnes  ont  appelle  en  France  ,  Faux 
Seigle  ,  le  Ray  -  Grafs  des  Anglois.  J'ai  indiqué 
(p.  218,  col.  2)  le  fondement  de  cette  mauvaife 
dénomination  :  qui  peut  venir  originairement  d'An- 
gleterre même ,  où  il  y  a  eu  des  gens  qui  ont  con- 
fondu le  Ray-Grafs  avec  le  Rye- Grafs, 
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GRANA  Gnidii.  0  Voyez  ces  mots  fous  le 
Grana  Gnïtlda.  £titre  des  Ufages  du  T  H  Y- 
G  R  A  N  U  M  Cnidium.^M  E  L  JE  A. 

G  R  A  P  E.  Mot  Anglois-  fïyrç  l'article  Vigne. 

GRAS.  Maladie  des  fers  à  Soie,  Confultez  l'ar- 
ticle de  Cet  Infecte. 

GRASSETTE.  Synonyme  de  O  r  p  i  n. 

G  R  AT  E  L  L  E.  Fai  parlé  d'une  maladie  de  ce 
«enre ,  fous.le  mot  P  E I  G  N  E. 

G  RATIO  LE.  Confultez  le  mot  Herbe  a  Pau- 
vre Homme  ;  dans  ces  Additions. 

GRE 

GREGE:  &  GREGE  R.  Voyez  ces  mots , 
dans  l'article  Lin:  auquel  ils  ont  rapport. 

rr  GRENOUILLE.  Elle  lé  prend  fort 
bien  à  des  hameçons  garnis  de  la  peau  ou  des  cuiffes 
de  jeunes  grenouilles. 

GRENOUILLETTE.  Je  n'ai  Renvoyé, 
pour  ce  mot ,  qu'à  Renoncule.  Notre  féconde 
Efpece  dePoTAMOGETON  a  auffi  ce  nom. 

G  R  E  Y.  Synonyme  de  l'efpece  de  Raifin  que 
nous  nommons  Verjus. 


G  R  I 


eft 


G  RI  BO  URL  Mette.  Voyez  ce  qui  en 
dit  dans  l'article  Vigne,/.  789. 

GRIFFE  de  Loup.  Plante.  C'eft  notre  fixieme 
Efpece  de  M  O  U  S  S  E. 

GRILLER:  Terme  de  Fkur'ifte.  Il  eft  expliqué 
dans  le  fécond  Volume ,  p.  765 ,  col.  1. 


GRIVE.  On  aflure  que  les  fruits  du  Sorlus 
Aucuparla  attirent  de  fort  loin  cet  oifeau. 

On  appelle  Grive  de  Vigne  ,  le  Mauvis  :  dont 
j'ai  parlé  fous  le  nom  de  Vraie  Mauviette. 

G  R  O 

GROS-Retombet.  Voyez  notre  quatriè- 
me Efpece  de  ThymeLjEA. 

GROSEILLIER.  On  trouvera  fous  le  mot 
Rob  ,  p.  303  ,  la  préparation  d'un  Rob  de  Gro- 
feilles. 

Faufe  GROSSESSE.  Voyez  Mole. 

G  R  U 

GRUGE:  &  GRUGER.  Expreflions  rela- 
tives au  L 1  n  :  qui  fe  trouvent  expliquées  dans  l'ar- 
ticle de  cette  plante. 

G  U  A 

G  U  A I N  I E  R.  Nom  de  l'arbre,  dont  j'ai  parlé 
fous  le  mot  Siliquastrum. 

GUE 

GUEULE.  Ajoutez  que ,  dans  les  Fleurs  en 
Gueule  ,  la  lèvre  fupérieure  eft  nommée  en  Latin 
G  aléa;  celle  qui  eft  inférieure ,  Barba;  &  l'ouver- 
ture même,  Rictus,  ou  Palatum. 


*m 
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H  A  I 

AIE.  On  voit  des  foffés  fur  la  pente  def- 
quels  font  couchés  horizontalement  deux  étages  d'au- 
bépins  à  quinze  ou  dix-huit  pouces  de  diftance  l'un 
de  l'autre  ,  &  dont  les  extrémités  du  plant  fortent 
dehors.  A  quinze  pouces  plus  haut ,  fur  la  crête  du 
fbffé ,  eft  un  filet  d'aubépin  placé  debout.  Cette 
triple  Haie  défend  bien  ce  qui  eft  au-delà  :  quand 
elle  réuffit. 

H  A  L 


HALIER.  Dans  la  P 

depuis  le  bas 

être  fupprimé,  pour  le  remplacer  par  le  mot  Râle. 


âge  155,  col.  I,  ligne  3, 
le  Renvoi  à  Poule  d'Eau  doit 


Dans  la  page  z66 ,  col,  2 ,  j'ai  donné  fous  le  n.  1 1 
la  préparation  d'un  Onguent  fait  d'ceuf  dur. 

Suivant  une  autre  Recette  :  on  prend  un  œuf 
pondu  le  jour  même  ;  on  le  fait  durcir  fous  la  braife, 
prenant  garde  que  la  coque  ne  brûle  ;  on  pèle  l'œuf, 
enforte  qu'il  ne  refte  aucune  partie  de  la  pellicule 
qui  fe  trouve  entre  lui  &  la  coque  :  cette  pellicule 
cauferoit  (dit-on)  de  grandes  douleurs.  La  coque 
étant  pilée  feule  &  réduite  en  poudre  bien  fine  , 
on  pile  féparément  l'œuf:  puis  on  mêle  ces  deux 
poudres  ;  Se  on  les  incorpore  avec  fuffifante  quan- 
tité d'huile  de  camomille  pour  leur  donner  la  con- 
fiftance  d'onguent.  On  s'en  fert  avec  grand  fuccès 
pour  les  Hémorrhoïdes ,  tant  internes  qu'externes. 

H  Ê  P 


HEM 

HÉMORRHAGIE.  Outre  les  Remèdes  in- 
diqués ici ,  on  confultera  encore  l'article  Muci- 
lage. 

HÉMORRHOÏDES.  Ajoutez  aux  Remè- 
des deftinés  à  modérer  ou  réprimer  leur  écoule- 
ment ,  &  diminuer  les  douleurs  ;  l'article  des  Pa  r- 
f  u  m  s  Liquides;  &c  ce  que  j'ai  dit  de  l'Arnica ,  fous 
le  nom  deDoRONic,  n.  3  ,  dans  ces  Addi- 
tions. 

_  Pour  ce  qui  eft  des  Hémorrhoïdes  Aveugles  :  l'ar- 
iicle  des  Parfums  Liquides  donne  encore  des  moyens 
de  les  calmer. 


HÉPATIQUE  ZWe.  Voyez  Saxifrage 
Dorée. 

H  E  P  T  A  P  H  Y  L  L  O  N.  Un  des  fynonymes  de 

laTORMENTILLE. 

H  E  R 

H  E  R  B  of  Grâce.  Confultez  l'article  R  H  u  E. 

H  e  R  B  Two  -pence.     C'eft  la  plante  dont  j'ai 
parlé  fous  le  nom  de  M  o  N  N  O  Y  e  R  E. 

H  E  R  B  A  Britannica.  Voyez  Britannica, 
dans  ces  Additions. 

H  E  R  B  a  Cephalalgica.  On  a  donné  ce  nom  à  la  * 
Verveine. 

H  E  R  B  A 
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Herba  Pappa.  C'eft  le  Séneçon. 

Herba  Paris.  Au  lieu  de  Kaisin-DE- 
Rainard  :  lîj\  Raisin-de-RenArd. 

Herba  Sana.  On  nomme  ainfi  â  Minorque 
généralement  toutes  les  elpeces  de  Menthe.  Voyez 
le  II  Volume  ,  />.  5 1  3  ,  toi.  2. 

Herba  Santinalis.  'Voyez  ce  mot ,  dans  l'ar- 
ticle Peristereon,/;.  900  ,  col.  2. 

Fines  HERBES.  Outre  l'article  Turbot; 
confultez  celui  de  Perdrix,  p.  898. 

HERBE  de  M.  de  Beaufort.  On  nomme  ainfi 
notre  neuvième  Efpece  de'VERGE  d'Or. 

Herbe  à  Bon- Homme.  Voyez  Persicaire , 

Herbe  au  Bouc.  C eft  notre  Milleper- 
tuis, n.  4. 

H  e  R  B  E  à  Cent  Maladies.  Voyez  Monnoyere. 

Herbe  à  Charbon.  Synonyme  de  notre  troi- 
fieme  Efpece  de  Persicaire. 

HerbeA  Charpentier.  J'ai  dit  que  l'on  appelle 
ainfi  la  Brunelle  tk.  la  Millefetiille.  Il  faut  y  joindre 
le  Laiteron  ,  n.  1  ;  &c  notre  Scrophu- 
Laire,  n.  1.'  On  donne  encore  ce  nom,  en  quel- 
ques endroits  ,  à  I'Argentine. 

Herbe  fans  Couture:  Voyez  LANGUE  de 
Serpent. 

Herbe  à  cinq  Côtes.  Voyez  le  n.  5  de  l'article 

P  L  A  N  TA  I  N. 

Herbe  de  la  Couaile.  Voyez  Véronique, 
n.  ^ 

Herbe  aux  Cuillers.  Dans  la  p.  171 ,  vers  le 
milieu  de  la  féconde  colonne ,  il  y  a  n.  8  :  au  lieu 
de  n.  7. 

Herbe  aux  Ecus.  On  appelle  ainfi  la  M  o  N- 

NOYERE. 

Herbe  à  Trois  Feuilles.  Synonyme  de  notre 
feptieme  Efpece  de  Trèfle. 

Herbes/1  Goûte.  Voyez  Ros-Solis. 

Herbe  de  Loup.  Voyez  Orobanche. 

Herbe  de  Moine.  C'eft  l'Epithyme. 

Herbe  de  Muraille.  Voyez  R  H  U  E  de  Mu- 
raille, 

Herbe  de  la  Paralyjîe.  On  appelle  ainfi  la 
Petite  Marguerite;  &  la  Primevère. 

Herbe  à  Pauvre  Homme  ;  ou  Gratiole.  Con- 
fultez l'article  Remed  e  ,  p.  259  ,  260. 

HERBE. à  la  Pourriture.  Ce  nom  ,  ufité  en 
quelques  endroits  ,  eft  fynonyme  de  Herbe  de  Pour- 
riture ;  dont  j'ai  parlé  dans  le  Dictionnaire.  J'y  ai 
dit  qu'on  appelle  ainfi  la  Douve.  Confultez  encore, 
Monnoyere,  dans  ces  Additions. 

Herbe  Puante.   Voyez   PIÉ-d'Oison, 

fit  4- 

Herbe  aux  Puces.  Les  plantes  de  ce  genre 
font  quelquefois  nommées  Pulicaire. 

Herbe  à  la  Puce.  Voyez  Toxicoden- 
dron. 

H  e  r  b  e  Rouge.  C'eft  le  MelampyrUm. 

Herbe  de  S.  Jean.  Outre  l'Armoile ,  on  appelle 
encore  ainfi  le  Lierre  Terrestre;  &c  le 
Millepertuis. 

Herbe  de  S.  Pierre.  Synonyme  de  Mille- 
pertuis. 

Herbe  de  Souris.  C'eft  la  Jus  qui  ame.  On 
prétend  que  la  plante ,  même  féche  ,  étant  mife 
dans  un  grenier  ,  fait  périr  les  fouris  qui  en  man- 
gent la  graine. 

Herbï  du  Siège  [  de  la  Rochelle  ].   Voyez 

SCROPHULAIRE  ,  n.    I. 

H  E  R  B  E  à  Suiffe.  Le  J  A  L  A  P  n.   2  étoit  ainfi 
nommé  dans  un  endroit  de  l'ancienne  Edition, 
Tome  III. 


Herbe  du  Taureau.  Voyez  Orobanche* 

Herbe  Terefe.  Synonyme  de  Lierre  Ter- 
reftre.  Ce  pourroit  être  Herba  Tares  :  dénomination 
Latine ,  qui  répondroit  au  mot  Rondotte ,  lequel 
defigne  cette  même  plante.  J 

Herbe  de  li  Trinité.  Ajoutez  un  Renvoi  pour 
l'article  Violette,  n.  5. 

Herbe  aux  Vers.  La  Barbotine  ;  tk.  \c  pié- 
d'Oison,  n.  9;  font  encore  des  plantes  à  qui 
cette  dénomination'  convient. 

HERBIER  :  Partie  du  corps  du  Bœuf  ce  de 
la  Vache.  Voye^  Panse. 

H  E  R  B  O  dey  Mafquo  :  >  Voyez    Verge  d'Or; 

H  E  R  B  O  dey  Nieros.      in.  7. 

_H  E  R  I  G  E  N  I  O  N.  L'article  Per.istereon 
fait  mention  de  ce  nom  de  Plante. 

HERON.  Les  pp.  719  &  720  de  l'article  Oi- 
seau ,  indiquent  la  manière  de  drefler  les  oifeaux 
.pour  le  Vol  du  Héron.  Cette  Addition  eft  relative 
à  la  1  col.  de  la;/;.  278. 

HERSE:  Plante.  C'eft  le  Tribu  le  Terrejlre* 

H  I  P 

HIPPOSELINUM.  Foye{  Maceron, 

H  O.  L 

H  O  L  C  U  S.  Un  des  noms  Latins  du  S  o  r  G  o. 

H  O  L  L  Y  -  H  O  C  K  :  &  félon  Nourfe  ,  Camp, 
Fcel.  p.  324,  Holy-Oak.  On  nomme  ainfi  en 
Anglois  la  R'OiE  d'Outremer. 

H  O  N 

HONEY-SUCICLE-Gm/Î.  Autre  terme 
Anglois ,  qui  eft  propre  à  notre  première  Efpece  de 
TREFLE  :  &  qui  la  diftingue  du  Chèvrefeuille ,  que 
j'ai  dit  être  Amplement  appelle  Honey-Suckle. 

HOP 

HOPITAL.  J'ai  indiqué  ,  dans  la  féconde  col. 
de  la/;.  287  ,  un  modèle  décrit  par  M.  Duhamel 
Du  Monceau  pour  la  conftruction  d'un  Hôpital  oii 
l'air  fe  renouvelle  continuellement.  On  trouvera 
auffi,  dans  l'article  Parfum,  divers  moyens  dé 
parfumer  &  purifier  l'air  des  Hôpitaux,. 

H  O  R 

HORDEOLUM.  Synonyme  de  no'tre  troi- 
fieme  Pediculaire. 

H  O  R  G  E.  Quelques-uns  écrivent  ainfi  le  mot  ; 
plus  ordinairement  écrit  Orge. 

HORMINUM-  Synonyme  de  O  r  m  i  n  u  m. 

HORTILLON.  Dénomination  attribuée  à 
certains  Jardiniers.  Confulte{  l'article  Potager. 

HORTOLAN.  C'eft  la  même  chofe  qu'O  r- 

TOLAN» 

H  U  G 
HUGUETEAU.  Voyei  Pain  de  Pour* 

CEAU. 

H  U  I 

HUILE.  L'Huile  d'Hyperkum  ,  fmple  ; 
porte  encore  les  noms  de  Baume  Rouge  ,  &t  Huile 
Rouge. 

Çde  Lentifqu?.         7  Confultez  les  arti- 
HuilES^ie  Lierre  Terreftre.    clés   refpeftifs    de 
{de  Lys.  \  ces  plantes. 

V  v  v  v  Y 
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Huile  de  Myrrhe.  Ajoutez  que  l'on  fe  fert  de 
cette  Huile  pour  agglutiner  les  plaies,  &  prévenir 
la  pourriture. 

Huilée  Navette.  Voyez  N AV  et  ,  /».  630  , 

colonne  2.   ■ 

HUILES  difiillles  de  Nicodane  ,  ou  Tabac. 
Voyez  l'article  Tab  ac  ,p.  491.  J'y  ai  auffi  rap- 
porté ,  dans  la  page  492  ,  une  autre  préparation 
d'Huile  de  Tabac  ,  non  diftillée. 

Huile  de  Plomb  ,  pour  conferver  le  fer.  J'en 
ai  donné  la  préparation  dans  l'article  Rouille, 

Huile  de  Rabette.  C'eft  la  même  que  celle 
nommée  ci-deflus  Huile  de  Navette. 
Huile   Ejfentielle  de  Rofes.   Voyez    le   mot 

Rosier1,/».  317- 

Huile  Rouge.  Voyez  Huile  d'Hypericum, 
dans  ces  Additions. 

Huile  de  Sucre.  On  en  trouvera  une  autre 
préparation,  dans  l'article  Rhume,  page  298, 
colonne  2. 

H  U  ï  L  E  de  Thé.  Confultez  le  mot  V  ER  N I S  de 
la   Chine. 

H  u  1  L  E  de  Venus.  [On  donne  cette  composition 
comme  bonne  :  fi  même  elle  n'eft  pas  celle  du  Doc- 
teur Sigogne.]  Prenez  onze  livres  &  une  once  de  lu- 
cre, trois  pintes  d'eau-de-vie ,  trois  gros  de  femence 
de  badian  ,  un  gros  de  coriandre  ,  deux  dragmes  & 
huit  grains  de  fafran.  Mettez  tout  enfemble  :  allu- 
mez l'eau-de-vie  ;  &  la  laiffez  brûler  pendant  vingt- 
deux  minutes. 


HUM 

HUMECTANS.  Ajoutez  aux  Renvois  l'O  n- 
GUENTi  Courge. 

H  U  R 

HURE.  Extrémité  antérieure  de  la  tête  de 
quelques  animaux.  Voye?^  Sanglier:  &  Sau- 
mon. 

Hure  d'Ane .-  7 

&  V  Synonymes  de  Milljefeuille. 

Hure  de  Loup.\ 

H  Y  D 

H  Y  D  R  O  P I P  E  R.  C'eft  notre  Persicaire  , 
n.  3. 

H  Y  D  R  O  P  I  S  I  E.  Page  308  ,  col.  2  ,  ligne 
50  :  dans  la  Préparation  du  Vin  l'on  a  mis  demi- 
quarteron  ;  au  lieu  de  demi-quartaut.  Cette  mefure 
contient  environ  cinquante  pintes  de  Paris. 

H  Y  P    . 

H  Y  P  R  E  A  U.  Quelques-uns  écrivent  ainfi  le 
mot  Ypreau. 

H  Y  S 

HYSSOPUS  Salomonis.  On  donne  ce  nom 
à  notre  féconde  EJpece  de  Morgeline. 

H  Y  S  T  É  R I Q-U  E.  Ajoutez  aux  Renvois  les 
Pilules  Bénites,  inférées  dans  la  fuite  de  ces 
Additions. 


J 


J  A  L 


ALAP.  Le  n.  2  eft  encore  appelle  Herbe  à 
Suiffe.   - 

.-On  trouvera  ,  fous  le  mot  Poudre,/».  140, 
une  préparation  de  Jalap  qui  purge  doucement. 

Je  n'ai  pas  décrit  avec  allez  d'exaôitude  YEatt- 
de-Vie  Allemande,  qui  eft  une  autre  préparation 
de  Jalap  ,  indiquée  dans  le  II  Volume,  p.  320, 
col.  1.  Suivant  une  bonne  recette,  on  y  emploie 
une  once  de  Jalap  en  poudre  ;  Iris  de  Florence  ,  & 
Sucre ,  une  once  de  chaque  ;  &  huit  onces  de  bonne 
Eau-de-vie  :  on  les  laifle  infufer  enfemble  ,  pendant 
vingt-quatre  heures  ;  après  quoi  on  peut  filtrer  la 
liqueur,  8c  s'en  fervir. 

•      J  A  M 

JAMBE  (ou  Gambe  )  de  Brebis.  Dans  quel- 
ques endroits  de  nos  Provinces  on  donne  ce  nom 
à  la  plante  que  nous  avons  décrite  fous  le  n.  1  de 
l'article  B  allô  te. 

J  A  R 

'JARDIN.  Ajoutez  aux  Renvois  de  la/».  3 16 , 
les  mots  Palissade  ,&  Quarré. 

JARDINIER.  On  trouvera ,  dans  l'article 
Potager,  des  chofes  relatives  à  celui-ci. 

Ce  que  l'on  nomme  Niveau  de  Jardinier ,  eft  allez 


ordinairement  YEquerre  des  Maçons.  Voyez  Ni- 
veau de  Pofeur. 

JARS.  Confultez  l'article  Oye. 

J  A  T 

JATROPHA.    Synonyme  de   RiCiNOÎ- 

DES. 

J  A  V 

JAVELOT.  Terme  de  Fleurifte.  C'eft  la 
même  chofe  que  Pistile. 

JAUNE  de  Naples.  Confultez  le  mot  Pein- 
ture, dans  ces  Additions; 

I  C  H 

I  C  H  T  Y  O  C  O  L  L  E.  Ce  mot ,  pour  être 
correft,  doit  avoir  deux  hh  :  IcHTHYOcOLLE. 

J  E  T 

J  E  T  de  Bierrt.  Voyez  Levure. 
J  E  T  T  E  R  :  Terme  de  Fauconnerie.   Il  manque 
un  Renvoi  pour  l'article  Oiseau  ,  p.  714. 

I  F 

I  F.  J'ai  dit ,  d'après  le  Compleat  Jîody  ofHuf- 
bandry  ,  que  les  feuilles  de  cet  arbrifteau  étoient 
dangereufes  pour  le  bétail.  Depuis  on  m'a1  allure 
que ,  dans  le  Cotentin ,  trente-cinq  vaches  péri- 
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rent  en  une  nuit ,   après  avoir  parlé  le  jour  à  brou- 
ter des  tontes  d'If. 


ÏLI 

ILIAQUE  (  Paffîon  ).  Synonyme  de  l'efpece 
de  Colique  nommée  M I  s  É  R  É  R  É. 

I  N  F 

INFLAMMATION.  Outre  les  articles  in- 
diqués ici  ,  on  pourra  confulter  ceux  de  Nés; 
CEil;Onguent  de  Courge  ;  Onguent  Ra- 
fraîchiffant  ;  OREILLE;  Plaies  d'Armes  à 
feu. 

INFUSION.  Relativement  à  la feizieme  ligne 
de  la  col.  2  de  la  p.  3  5  3  :  il  eft  à-propos  de  voir  les 
mots  Sirop  Violât  ;  Stomachique; 

TgEIFORME;   &  SuDORIFIQUE, 

J  O  N 

JONC-Marin.  Ajoutez  à  fes  fynouymes  , 
ceux  de  Vigne,  &  Vignon;  qui  font  d'u- 
fage  en  quelques  endroits. 

I  S  C 

I S  C  H  U  R I  E.  Confultez  l'article  Urine. 


JUD  A  S  (  Arbre  de  ).  Synonyme  de  Sili- 

Q  U  A  S  T  R  U  M. 


J  U  L 


JULIENNE. 


Il  y  a  des  Provinces  où  le  n.  j 
eft  appelle  Fleur  de  Pentecôte. 

I  V  O 

IVOIRE.  Confultez  ce  mot  écrit  par  Y. 

J  U  S 

JUS,  On  trouvera ,  dans  l'article  PÂt  é  ,  ce  qui 
concerne  les  Petits  Pâtés  au  Jus. 

JUSQUIAME.  Il  y  a  des  endroits  où  on  la 
nomme  Potelée  :  ce  qui  vient  de  la  forme  de  fes 
fruits ,  reflemblant  en  quelque  forte  à  de  petits 
pots. 

J'ai  dit,  p.  370,  que  les  ânes  &  les  cochons  pa- 
roiffent  ne  fentir  aucun  mal  après  en  avoir  mangé 
les  fruits,  dont  ils  font  avides.  On  prétend  que- la 
graine  mûre  tue  les  fouris.  Voyez  Herbe  de  Sou- 
ris ;  dans  ces  Additions. 

On  a  mis  Sieur  ;  au  lieu  de  Docteur  :  dans  lapags 
371  ,  col.  2  ,  ligne  12. 

JUSTICIA.  Synonyme  du  mot  Noyee^î 
Indes. 
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K 


K  E  R 


.  _  E  R¥A  S  E  R.  On  défigure  ainfi  parmi  nous 
rexprefîïon  Allemande  Kirschen-  Waffer;  qui 
lignifie  Eau  de  Cerifes.  C'eft  cette  liqueur  fpiritueufe 
qu'on  trouve  dans  ces  Additions ,  au  mot  Cerisier. 


K  I  R  I:  - 

& 
KOUANG-7y?.V 


K  I  R 

)  Confultez  ces  mots , 
l'article  Vernis 
Chine. 


dans 
de   la- 
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LAC 

J_iACTUCA  Caprina-:  &  LACTUCA  Ma- 
rina. Synonymes  de  notre  douzième  Efpece  de  T 1- 

T  H  Y  M  A  L  E. 

L  a  c  t  u  c  a   Ranarum.    C'eft  notre   Pota- 

MOGETON,    n.   2. 

L  A  D I E  S  Cushion.  Voyez  Saxifrage  ,  n.  2. 

L  A  G 

LAGOPUS.  Voyti  Treffle,  n.  6. 

L  A  î 

'"  L  A I  T  de  Perles.  Nom  qui  a  fervi  pour  déguifer 
une  préparation  médicinale ,  où  il  n'entroit  point  de 
perles.  Voye-^  dans  l'article  Perle,  p.  902. 

LAITUE.  Dans  la  page  388  ,  col.  2 ,  ligne  34  : 
on  a  omis  un  monofyllabe.  Ainfi  le  Lecteur  voudra 
bien  lire  comme  s'il  y  avoit  faut  point  la  laver. 
Tome  III. 


L  A  M 

LAMEj&LAMLNA:  Termes  de  Botani- 
que. Voyez-les  dans  l'article  Pétale. 

LAMPROIE.  Je  n'en  ai  parlé  que  comme 
d'un  poiffon  de  mer.  U  ^  en  a  aufïi  d'Eau  Douce  : 
qui  fe  trouve  dans  J«  J-oire  &  autres  rivières  ,  dans 
les  ruifleaux  de  moulin  ,  &  dans  de  petites  fources 
marécageuses  fréquentées  par  les  beccaffes.  Cette 
Lamproie  parvient  à  la  grofleur  de  l'anguille  de  mer, 

LAN 

LANCELÉE.  Synonyme  de  notre  cinquième 
Efpece  de  Plantain. 

LANDE.  Ajoutez  à  cet  article  celui  de  G  Â* 
T 1 N  E  ;  inféré  dans  les  Additions  précédentes. 

LANGUE.  Il  faut  joindre  à  fes  Maladies,  ce 
que  j'en  ai  dit  dans  l'article  Paralysie,/;.  834. 

Langue  £  Agneau  :  Plante.  C'eft  notre  fé- 
conde Efpece  de  Plantain. 

Vvvvv  ij 
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Langue  de  Bœuf.  Ajoutez  aux  articles  aux- 
quels ce  nom  a  rapport ,  celui  de  Scolopen- 
dre. 

.  L  A  P 

LAPIN.  Confultez  encore  ,  relativement  à  fa 
Chaffe ,  le  mot  Piège;  &  le  V  o  L  de  V Autour 
pour  le  Lapin ,  dans  l'article  Ois  EAU, 

L  A  R 

L  A  R  C  H  -  Tree.  Synonyme  de  M  E  t  E  s  E. 

LARKS-HEEL:&LARK-SPUR.  Ces 
Termes ,  relatifs  à  celui  de  L  A  R  K  ,  que  l'on  trouve 
•dans  les  Diftionnaires  ;  font  rappelles  fous  le  mot 
PIÉ  d'Alouette. 

LARMES  de  Notre  -  Dame.  Voyez  et  nom  , 
dans  l'article  Ornithogale. 

.L  A  V 

LAVANDE.  Le  S té cas  a  beaucoup  de 
rapport  avec  la  Lavande.  Aufli  les  Anglois  le  nom- 
ïnent-ils  French  Lavender. 

Ils  appellent  la  Santoline ,  Lavender  Cotton. 

LAVER.  Ajoutez  aux  Renvois  le  mot  Pâte 
'd'Amandes. 

LAURIER  Rouge.  Voyez  R  o  s  A  G  E. 

LAURIER  Tulipier.  Confultez  le  mot  Tu- 
lipier. 

LAURINNE.  Synonyme  de  notre  quatrième 
Efpecz  d' Olivier. 

L  A  X 

LAXATIF.  Ajoutez  aux  articles  de  Renvoi 
Ceux  de  Purgatif,  &  Suppositoire, 

L  E  G 

L  E  G  U  M I N  E  U  S  E.  J'avois  omis  de  dire  que 
les  Pétales  de  ce  genre  de  plantes  fortent  du  fond  du 
calyce. 

L'Etendart  eft  nommé  en  Latin,  Vexillum. 

'Quand  la  Nacelle  eft  formée  de  deux  pétales, 
leur  réunion  femble  n'en  faire  qu'un  feul.  Dans  le 
«as  où  le  pétale  eft  unique ,  il  a  prefque  toujours 
deux  attaches;  ce  qui  fait  que  quelques  Auteurs 
ont  dit  que  les  fleurs  papillonacées  ont  toujours  cinq 
pétales.  La  Nacdte  a,  en  Latin,  le  nom  de  Carina. 

On  apperçoit  fouvent  une  oreillette  vers  la  naif- 
fance  des  Ailes. 

LEGUMISTE.  Confulte^  ce  mot  fous  celui 
de  Potager. 

L  E  N 

LENDES;  ou  Lentes.  Voye^  l'article 
Poux. 

L  E  T 


LEURRE.  On  trouvera  encore  des  chofes  qiù 
y  font  relatives  ;  dans  l'article  Perdrix,/;.  889  ; 
ôc  dans  celui  d' O  1  s  E  A  u  ,  pp.  7 1  o  ,  7 1 1-1-3. 

L  I  A 

L I A  R  D  :  ou  L I A  R  T.  C'eft  notre  feptieme 
EJpece  de  P  E  U  P  L  I  E  R. 

L  I  C 

LICHEN:  Genre  de  Plantes.  Je  n'ai  pas  in- 
diqué dans  cet  article  l'Efpece  dont  fe  nourrit  une 
Teigne  :  il  en  eft  parlé  dans  le  troifieme  Volume  , 
p.  516,  col.  2.  Voyez  encore  Mousses  de  coup- 
leur Blanche  ;  dans  le  fécond  Volume ,  p.  606  , 
col.  2. 

L  I  E 

LIERRE.  En  quelques  endroits  on  donne  au 
Lierre  Grimpant  le  nom  de  Vichole.    Voye?  Vi* 

CHOIE. 

Lierre  Terrestre.  Ajoutez  aux  noms 
de  cette  plante  celui  ô?  Herbe  Terefe;  qu'on  lui  donne 
dans  certaines  Provinces.  Voyez , 'ci-deffus , p.  889. 

Lierre  à  Trois  Feuilles.  Synonyme  du  To- 
xicodendron,/z.  2. 

LIEVRE.  J'ai  donné  ,  dans  l'article  Pat  i  S' 
série,  plufieurs  manières  de  faire  des  l-dtés  de 
Lièvre. 

On  trouvera  ce  qui  concerne  le  Vol  pour  le  Liè- 
vre ;  dans  l'article  0 1  s  E  A  U  ,  p.  720. 

L  I  M 

L I M  E  Tree  :  &  L I  N  D  E  N  Tree.  Synonymes 
du  T 1 L  l  A  u ,  ou  Tilleul. 

L  I  N 

LINGE.  La  troifieme  ligne  de  cet  article  eft 
un  Renvoi  à  O  d  E  u  r.  Au  lieu  de  cela  :  Foye{ 
Odorant,  p.  668,  col.  2  ;  &  l'article  Sen- 
teur. 

LINGUA  Cervina.  Voyez  Se  olopeNdre. 

L I N I M  E  N  T.  Sorte  de  Remède.  Confultez 
Parotides,  dans  l'article  Oreille,  page  763, 
col.  1;  Paralysie,  p.  832  ,  col.  2  ;  Pes- 
SAIRE;  Objlruclion  ARaie;  Sciatique. 

L  I  O 

L I O  N  (  Gorge ,  ou  Gueule ,  de).  C'eft  la  plante 
nommée  Mufle  de  Veau. 

Le  Fié  ALion  eft  une  plante ,  dont  j'ai  traité 
fous  la  lettre  P. 

L  I  Q 

LIQUIDAMB  AR.  Au  fujet  de  ce  Baume, 
&  de  Y  Arbre  aufli  nommé  Liquidambar  ;  Confultez 
le  mot  Styrax  Liquide. 

L  I  S 


LÊTIFIANT.  Ajoutez  aux  Renvois ,  le  mot 
Réjouir.. 

LIS  a" Eau  :  ou  Lis  d'Etang.  C'eft  le  N  e  n  v- 

L  E  U  PHAR. 

»  '  L  1  S  des  Vallées  :  &C  L I  s  de  Mai.  Voyez  M  U- 

LEUCANTHEMUM  Canarienfe.  Synony-  GUET, 
nie  d'une  elpece  dePYRETHRE.  LIV 

LE  VERm  Motte  quelque  plante  que  ce  foit. 
Çonfuhel  l'article  Motte.  LIVREE  Mémoire,  Cayer  enduit  d'une  forte 
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de  Verni,  fur  lequel  on    peut  écrire  avec   une 
aiguille  ;  puis  effacer  l'écriture  avec  un  linge  mouillé, 
afin  d'y  écrire  de  nouveau.    J'en  ai  donné  la  pré-  ' 
paration  ,  dans  l'article  Vernis,/.  707 ,  col.  2. 
L I  UT  A.  Synonyme  de  notre  féconde  Efpece 
de  Soude. 

LOB 

LOBE  :  Terme  de  Botanique.  A  l'égard  des 
Semences  ,  ce  font  les  amandes  ou  cotyledones  ; 
ces  corps  ,  de  groffeur  quelquefois  affez  confidé- 
rable  ,  qui  font  attachés  au  germe  ,  &  qui  nourrif- 
fent  les  jeunes  plantes  jufqu'à  ce  qu'elles  aient 
produit  des  racines.  Voye{  les  articles  Racine; 
&  Amande.  Confultez  encore  la  Phyjîque  des 
-Arbres  ,  de  M.  Duhamel ,  T.  II ,  pp.  n  &  13. 

On  dit  auffi  L  o  B  e  ,  à  l'égard  des  feuilles.  Vaye^ 
Veuille. 

L  O  C 

LOCUSTA.  Je  n'ai  confidéré  ce  mot  que 
relativement  à  la  Botanique.  On  appelle  encore  de 
même  la  Sauterelle;  Infecte  dont  j'ai  parlé 
en  fon  rang. 

L  O  N 


L  O  u 

L  O  U  P.  Quoique  l'on  trouve  ici  plufieurs  Pièges 
pour  prendre  cette  bête  ;  il  eft.  à-propos  de  con- 
îulter  encore  le  mot  Piège. 

LOUSE¥ORTH,  L'H  doit  être  fupprimée 
de  ce  mot  Anglois  :  qui  s'écrit  Lousewort; 
c'eft-à-dire  Herbe  à  Poux. 

LUS 

LUSERNË.  J'ai  parlé  des  noms  de  "Fomum, 
Burgundiacum ,  &  Trifolium  Burgundiacum  ,  attri- 
bués à  cette  plante.  Nombre  de  gens  l'appellent 
auffi  Bourgogne ,  en  François. 

L  Y  G 

LYCOPERDON.  Voyez  les  mots  Truffe j 
&  VESSE  de  Loup. 

LYCOPODIUM.  C'eft notre fixieme Efpece 
de  Mousse, 

L  Y  M 


LONGE.  Confultez  ce  qui  eft  dit  de  la  Longé 
'de  Mouton;  entre  les  manières  d'Apprêter  les 
différentes  parties  de  cet  animal. 

LONICERA.  Foye{  Chevrefeuil;  & 
Xylôsteon. 


LYMPHE  Épaiffie.  J'ai  indiqué  des  Remèdes 
pour  cette  indifpofition  ;  dans  les  articles  P  o  u- 
M  O  N  ,  n.  VIII  ;  &  R  A  G  E  ,  n.  XII. 

Lymphe  des  Plantes,.  Confultez  le  mot  Su  C 
Lymphatique-. 


M 


Mac 

.  A  C  A  N  E  T  (  Éau  de  ).  j'en  ai  parlé  dans 
l'article  Savonette. 

MACARONI.  Voyei  Vermicf.llt. 

MÂCHEFER.  Outre  l'Excrément  des  For^ 
ges ,  on  appelle  encore  ainfi  une  forte  de  Pyrite 
Vitriolique.  J'en  ai  fait  l'obfervation ,  dans  l'article 
Vitriol,  p.  831  ,  col.  1. 

MACHOIRE.  Inftrument  dont  on  fe  fert 
pour  brifer  le  Chanvre.  Confultei  l'article  C  H  A  N- 
VRE  ,  p.  518  ,  col.  1. 

M  A  C  I  S.  Voyez  ce  qui  en  eft  dit  fous  le  mot 
Noix  Mufcade. 

M  A  G 
M  A  G  A  L  E  P.  C'eft  la  même  chofe  que  M  a- 

H  ALEB. 

M  A  G  N  A  U  :  Magnan  :  Magniak 
Synonymes  de  Vers  à  Soie. 

MAGNOLIA.  Le  Renvoi  eft  fautif,  en  ce 
qu'il  indique  de  recourir  à  la  lettre  L  ;  au  lieu  du  T  ; 
ou  eft  l'article  Laurier  Tulitier» 

M  A  I 

MAIDEN-HAIR.  Ajoutez  au  Renvoi ,  le 
mot  R  H  u  E  de  Muraille. 

MAIN.  La  Nettoyer  ;  la  Laver  ;  l'Embellir.  Ces 
çhofes  intéreffantes  font  traitées   fous  les    mots 


NEfTOYER;PifE  (TiMB^PoMMADEj 

&  leurs  Renvois. 

Mai  ^-Découpée  :  Arbre.  C'eft  notre  première 
EJpece  de  PLATANE-. 

MAL 

MAL  de  Mère.  Lé  mot  His  t  Éri  QUE,  au- 
quel on  renvoie  ici ,  doit  être  écrit  avec  un  Y  5 
Hystérique. 

MALADIES  Hônteûfes:  ou  Maladies 
Secrètes.  Voyez  Maladie  Vénérienne. 

Maladie  Hyfiérique.  Voyez  à  Hystéri- 
que. 

M  A  L  A  G  O  -  Maram.  C'eft  notre  Toxico- 

DENDRON,   *•%• 

MALEK.ACHE.  Confulte^  l'article  Teigne. 
M  A  £■  V  A.  Ajoutez  aux  Renvois ,  R  o  s  e  d'Où- 

trerner. 

MALVOISIE.  Confultez  notre  neuvième 
EJpece  de  V 1 G  N  e  ;  &  l'article  Vin. 

MALUS  Perjîcus.  Synonyme  de  P  Ê  c  H  e  r. 

M  A  R 

MARASCHINO:MARASQUINO:MA- 
RASQUE:  &  MARASQUIN.  Voye^  le  mot 
Ratafia,  dans  ces  Additions. 

MARBRE.  On  peut  ajouter  aux  Renvois  de 
la  p.  467,  les  articles  N  œ  u  d  s  ,  &  Terrasse» 

MARCEAU.  Arbre.  Confultez  l'art.  Saule» 
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M  A  R  G  A.  Synonyme  de  Marme. 
MARIE   (La).     C'eft    la  même    chofe   que    _ 

Soude.  ....    „.*    , 

M  A  R I G  O  L  D.  Ce  terme ,  quand  il  eft  leul , 
fionifie  en  Anglois  la  plante  nommée  Souci. 
°On  appelle  Marsh  Marigold,  leSouci 

d'Eau.    ■  '  , 

On  trouve  encore ,  aans  la  même  langue ,  les 
mots  Afiican  MARIGOLD,  &  French  MARI- 
GOLd  ;    employés  pour  fignifier    I'Œillet 

d'Inde.  .   , 

MARINADE.  Ajoutez  aux  Renvois  le  mot 

Perdrix. 

MARMELADE.  On  trouvera  encore  des 
compofitions  de  Marmelades  ,  dans  les  articles 
Oranger,  &  Pêcher. 

MARQUETÉ.  Synonyme  de  Tavelé. 

M  A  R  R  U  B  E  Blanc.  Nous  avons  des  Provin- 
ces où  on  l'appelle  MARROÇHEMIN. 

MAS 

MASSICOT.  Ajoutez  un  Renvoi  pour  l'ar- 
ticle Peinture,  dans  ces  Additions  ;  où  il  en 
elt  parlé ,  à  propos  du  Jaune  de  Naples. 

MASTIC.  Il  y  a  une  faute  confidérable  dans 
la  Page  488  ,  col.  2,  ligne  13.  Au  lieu  de  Mafiic 
pour  colkr  des  Planches  :  on  devoit  mettre  Mafiic 
pour  Colorer  des  Planchers  de  Plâtre. 

MAT 

M  A  T  R I C  A I R  E.  On  lit  Tabernamontaines  ; 
au  lieu  de  Tabernamontanus  :  dans  la  defcription  du 
n.  1. 

MATRICE.  Confultez ,  par  rapport  au  Can- 
cer de  cette  partie  ,  les  articles  Parfum,  & 
Skirrhe. 

M  A  U 

M  AU  R  ELLE.  Synonyme  d'un  Tourne- 
sol dont  j'ai  traité  dans  la/.  591» 

MAY 

MAY  (Fleur  de):  &  Lis  deMAY.  Voye{  MU- 
GUET ,  n.  1. 

U  Onguent  de  May  eft  décrit  fous  le  mot  On- 
guent. 

M  E  A 

MEALLY  Tree.  C'eft  notre  première  Efpece 
de  Viorne. 

MED 

MÉDICINIER.  Confultez  le  mot  Rici- 

NOÏDES. 

M  E  L 

ME  LE  SE.  Ajoutez  au  Caractère  dlflinilif  que 
j'ai  donné  des  Melefes  (/>.  502,  col.  1 ,  ligne  6  & 
iùivantes),  qu'il  y  a  toujours  dans  chaque  houppe 
plus  de  fix  feuilles ,  fupportées  par  un  mammelon 
affez  gros  &  garni  de  quelques  écailles.  Un  autre 
Caraftere  eft  que  les  fleurs  des  Melefes  fe  montrent 
le  long  des  branches. 

M  E  L  I  -  C  A  L  A  M  U  S.  Un  des  Synonymes 
de  l'efpece  de  Rofeau  qui  donne  le  Sucre. 

M  E  L  I  L  O  T.  Le  n.  3  eft  encore  quelquefois 
appelle  Buume  Cêlefie. 

MELISSE  de  Confiantinople.  Ajoutez  à  l'en- 
droit de  l'es  Ufagcs ,  un  Renvoi  pour  le  mot  R  a- 
.tafia  dit  Nepenthis  ou  de  Moldavie. 


M  E  -N 

MENTHE.  En  quelques  endroits  de  Baffe- 
Normandie  ,  on  donne  au  n.  16,  qui  eft  le  Baume 
verd  des  Jardins ,  le  nom  de  Piment  :  &  on  s'y  fert 
de  cette  plante ,  pour  frotter  les  Ruches  où  on  veut 
attirer  des  abeilles. 

MENTHE-  Coq.  C'eft  notre  féconde  Efpece 
de  Tanésie. 

MENTONETS.  Confultei  l'article  Tref- 

FLE,  72.   I. 

M  E  N  U  C  H  O  N.  Synonyme  de  notre)  pre- 
mière Efpece  de  M  O  u  R  O  N. 

On  l'appelle  auffi  MENUET  Rouge. 

MENUISERIE.  Ajoutez  aux  Renvois ,  lés 
mots  Panneau,  &  Parquet. 

MENYANTHES.  Voyez  Treffle  d'Eau. 

MES 

MESURE.  Dans  la/.  523,  col.  2,  ce  que 
j'ai  écrit  Saumée,  pourroit  auffi  être  appelle  Sommée. 

En  Provence  ,  une  Charge  de  blé  pefe  environ, 
trois  cent  vingt  livres  ,  poids  de  Table  ;  plus  ou 
moins ,  fuivant  que  le  grain  eft  bien  ou  mal  con- 
ditionné. La  Panai  fait  la  dixième  partie  d'une 
Charge  :  on  dit  P anaux  3  au  pluriel.  Il  y  a  huit 
Picotins ,  dans  une  Panai. 

M  E  U 

MEURE;  ou  Mure;  de  Haie  :  Mure  de 
Renard  :  Mure  Sauvage.  Confultez  le  mot  Ronce. 

MEURIER:  ou  Mûrier.  On  peut  ajouter 
dans  la  féconde  colonne  de  la  p.  5  26  ,  que  le  Calyce 
des  Fleurs  Mâks  eft  divifé  en  quatre  pièces  ovales  , 
&  creufées  en  cuilleron  ;  mais  que  ces  parties 
font  obtufes  &  arrondies ,  dans  le  Calyce  des  Fleurs 
Femelles. 

J'ai  dit,  dans  le  premier  alinéa  de  la/».  527  ; 
que  les  fruits  du  Mûrier  forment  une  efpece  de 
Tête  plus  ou  moins  allongée.  M.  Duhamel  a  un 
Mûrier  de  la  Louifiane  qui  porte  des  fruits  menus 
&  allongés  :  &  les  baies  y  font  quelquefois  ran- 
gées fur  un  très-long  filet ,  de  manière  qu'elles  ne 
fe  touchent  pas  mutuellement. 

Le  Mûrier  Noir  (  n.  1  )  eft  auffi  appelle  Mûrier 
des  Dames.  Ses  fruits  font  gros ,  d'un  rouge  très- 
foncé  ,  fucculens  ;  &  bons  à  manger ,  à  caufe  de 
leur  goût  un  peu  acide. 

Les  feuilles  du  Mûrier  n.  6  font  d'un  verd  blan- 
châtre. 

Le  bois  de  toutes  les  efpeces  de  Mûriers  ,  eft 
d'un  bon  fervice.  Il  eft  moins  ferré  que  l'orme  ou 
que  le  chêne ,  &c  fe  fend  bien.  On  en  fait  de  la  latte, 
de  belle  menuiferie  ,  des  meubles ,  du  merrain  ,  &c. 

Bénigne  Le  Roy  &  J.  Vander  Vekene  (  Infirucl. 
du  Plantage  &  propriétés  des  Mûriers ,  6-  du  Gouver- 
nement des  Vers  à  foie  ,  Paris  1697  ,  in-40.  p.  42-3  ) 
difent  que  fi  on  prend  les  jeunes  jets  &C  branches 
que  l'on  a  coupés  des  Mûriers  qui  font  en  taillis  ou 
autrement  ;  qu'on  les  mette  dans  une  mare  ,  ou 
dans  de  l'eau  croupie  ,  ftagnante  ,  trouble  ,  &  dont 
le  fond  foit  une  bonne  terre  graffe  ;  qu'enfuite  on 
faffe  bien  fccher  de  l'argille  jaune  ,  ou  de  la  terre  à 
four  ;  qu'étant  féche  on  la  pile  pour  la  réduire  en 
poudre  ,  laquelle  on  jettera  de  tous  côtés  fur  l'eau 
qui  couvre  les  jets  &  branches  de  Mûrier  ;  qu'on 
les  laifle  ainfi  croupir  &  rouir  pendant  quinze  jours 
ou  davantage  ,  jufqu'à  ce  que  l'écorce  foit  bien 
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-  amollie  ;  qu'ôtant  alors  de  l'eau  ce  bois  ,  le  lavant , 
&  féparant  l'écorce  ,  on  la  faffe  fécher  pour  la 
battre  &  préparer  de  même  que  le  chanvre  :  on  en 
tire  une  Filofelle  égale  à  celle  des  cocons  de  vers 
à  foie.  Cette  œconomie  ,  difent-ils ,  eft  de  grand 
profit  &  peu  coûteufe  :  car  empioyant  feulement 
quatre  ou  cinq  arpens  en  taillis  de  Mûriers  ,  on  a 
des  feuilles  pour  nourrir  beaucoup  de  vers  ;  &c  la 
coupe  des  jeunes  pouffes ,  de  deux  en  deux  ans  , 
produit  quantité  de  filolelle  en  la  préparant  comme 
ci-deffus. 

Ces.  Auteurs  ajoutent  (/>.  43  )  que  l'on  peut  en- 
core avoir  des  taillis  de  Mûriers  dont  la  coupe  des 
gros  jets  &  groffes  branches  droites  &  longues  , 
de  cinq  en  cinq  ans ,  donnera  des  cercles  pour  les 
futailles  ;  d'autant  préférables  à  ceux  de  châtai- 
gniers ,  que  le?  vers  ne  s'y  mettent  point. 

Les  plus  tendres  racines  ,  que  l'on  peut  couper 
fans  intéreffer  l'arbre ,  peuvent  fervir  aux  mêmes 
ufages  que  la  régliffe  :  difent-ils  encore  ,p.  44. 

Les  fruits  du  Mûrier  engraiffent  très  -  bien  les 
porcs  ,  les  dindons  ,  &  toutes  fortes  de  volaille  de 
baffe-cour.  Les  feuilles  ,  foit  vertes  foit  féchées 
comme  le  foin  ,  font  une  bonne  nourriture  pour  le 
bétail  :  les  brebis  furtout  en  font  friandes.  On  peut 
faire  provifion  de  ce  fourrage  ,  pour  l'hiver  *  lbid. 
page  45.  - 

Il  eft  à-propos  de  confulter  encore  les  articles 
Papi  e  r  ,  &  Vers  à  Soie  ;  relativement  aux 
Ufages  des  Mûriers. 

MEURJER  :  article  de  la  page  530.  Ajoutez 
que  l'on  écrit  auffi  Murgé ,  ou  Murger.  Voyez 
Epierrer. 

MEURTRISSURE.  Ce  qui  concerne  les 
Meurtriffures  des  Yeux  eft  rapporté  fous  le  mot 
Œil. 

M  E  Z 

ME  Z  ERE  ON.  Synonyme  de  ThymeLjEA. 

M  I  S 
MI-SUCRE.  Voyez  au  mot  Plein-Sucre. 

M  I  L 

MIL:  ou  Millet.  On  a  cité ,  dans  la  pre- 
mière col.  de  la  p.  549  ,  M.  Miller  comme  Auteur 
du  Syjlem  ofPraclical  Husbandry  :  c'eft  M.  Mills. 

J'ai  donné ,  fous  l'article  Pauvres,  la  ma- 
nière de  préparer  un  Potage  de  Millet. 

MILLASSE.  Synonyme  de  Panic. 

MILLE-FEUILLE.  En  quelques  endroits 
de  Baffe  Normandie ,  on  appelle  cette  plante  ,  Hure 
de  Loup  ;  &  en  d'autres  ,  Hure  d'Ane. 

MILLE-PERTUIS.  Page  5  9 1 ,  col.  1  ,  lig. 
14  en  remontant  ;  il  faut  fupprimer  fur  :  &  lire  , 
mis  les  fleurs  &c. 

M  I  R 


85)5 


MON 


MIRTE.  Voyei  Myrte. 

MIT 

MITHRID  AT.  Il  eft  à-propos  de  lire  l'ar- 
ticle Thériaque,  après  celui-ci. 

M  O  M 

MOMORDICA.  Voyez  POMMEE  Mer- 
veille. 


MONNOYERE.  Cette  plante  occafionne 
la  maladie  de  Pourriture  dans  les  Bêtes  à  laine.  C'eft 
pourquoi  on  l'appelle  dans  le  Gâtinois  ,  H  e  r  b  e 
à  la  Pourriture. 

M  O  R 

MO  R  A  Bâti  :  ou  Mora  Batina.  C'eft.  le  fruit 
de  notre  première  Efpece  de  Ronce. 

MORGELINE.  Dans  la  phrafe  latine  du 
n.  7  ,  on  lit  mutiflora  :  au  lieu  de  multiflora. 

Entre  les  noms  attribués  à  la  iae  Efpece ,  le  Lec- 
teur voudra  bien  fubftituer  Portulaca,  à 
Portucala. 

MORILLE.  On  trouve ,  fous  le  mot  Tourte, 
ce  qui  concerne  les  Tourtes  de  Morilles. 

MORPION.  Infecte.  Il  en  eft  fait  mention 
dans  les  articles  Poux;  &Onguent  Napo- 
litain. 

MORT  au  Chien.  Quelques-uns  donnent  à  cette 
plante  les  noms  de  Ephemerum  ,  &  Safran  des  Prés. 

MO  S 
MOSCOUADE.  Voyez  à  l'article  Sucre. 

MOU 

MOUCHE  A  Miel.  Dans  la  féconde  col. 
de  la/.  575  ,  ligne  1 1  en  remontant;  j'ai  dit  que 
les  Mouches  ont  la  prévoyance  d'arrêter  enfemble 
les  gâteaux  ,  par  le  moyen  d'attaches  latérales  , 
dont  la  matière  eft  la  même  que  celle  des  gâteaux. 
Les  obfervations  d'après  lefquelles  j'ai  rapporté  ce 
fait  ,  peuvent  être  regardées  comme  exactes.  Selon 
Varron  (Z>e  Re  Ruft.  L.  3) ,  ces  attaches  font  de  i'ef- 
pece  de  glu  que  nous  défignons  dans  la  même  co- 
lonne par  le  nom  SErythace.  Varron  peut  avoir  auffi 
bien  obfervé  :  &  les  circonftances  ,  de  difette  ou 
d'abondance ,  peuvent  décider  les  Mouches  pour  em- 
ployer l'une  ou  l'autre  de  ces  matières. 

MOURON  a" Eau.  Ç'eft  notre  huitième  Efpece 

de   VÉRONIQUE. 

MOUSSERON.  J'ai  parlé  des  Tourtes  de 
Moufferons ,  dans  l'article  Tourte. 

MUE 

MUE.  Changement  de  Poil;  ou  de  Plumes.   Il  eft 
encore  à-propos  de  Confulter  ce  qui  en  eft  dit  dans 
les  articles  Oiseau  de  Proie ,  &c  Poule. 
'MUE:  In/rumem  de  Chaffe.  Voyez  la  fixieme 
Planche  àe  l'article-  Perdrix. 

M  U  G 

MUGHO:&MUGO.  Voyez  le  n.  4  de 
l'article  Pin. 

MUGUET,  On  en  fait  un  Sirop  :  dont  la  pré- 
paration eft  décrite  fous  la  lettre  S. 

M  Y  R 

MYRTE.  Le  n.  7  eft  appelle  par  plufieurs  Au- 
teurs ,  Poivre  de  la  Jamaïque. 
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lARCISSO-LEUCOIUM.  foyrç  Perce- 

N^ rt  r  Ei 

-  NARCOTIQUE.  Vers  la  fin  de  cet  article, 
p.  628  ,  col.  2  ,  l'on  a  mis  diacordium  :  au  lieu  de 
diacodium  ;  ou  ,  peut-être  plus  exactement  par  rap- 
port à  l'origine  Greque  de  ce  mot ,  Dia  -  Codion. 
[On  trouve  ce  mot  écrii  écrit  avec  un  y ,  &c  joint 
au  Grec  où  il  y  a  u  au  lieu  de  1  ;  dans  le  Lexicon  Me- 
dicum  de  Cartel  :  ce  qui  eft  contraire  à  tout  ce  que 
j'ai  vu  ailleurs.  C'eft  rà  JW  mJ'iuv. ] 

NEF 

N  E  F  F  L I  E  R.  On  nomme  Senelle  le  fruit  de 
l'Aubepin,  rapporté  dans  la  p.  634. 

La  décoftion  de  ce  fruit  eft  un  bon  diurétique. 

Les  grives  font  très-friandes  des  fenelles  :  &  tant 
qu'elles  en  mangent ,  leur  chair  a  un  goût  exquis. 

N  E  P 

NEPENTHES.  On  difoit  que  pour  s'ex- 
citer à  la  joie  ,  il  falloir  mêler  avec  du  vin  le  fuc  de 
cette  plante.  J'ai  obfervé  dans  le  Diûionnaire  ,  que 
nous  ne  fommes  pas  en  état  de  déterminer  quelle 
elle  étoit.  Il  y  a  des  perfonnes  qui  prétendent  que  le 
fuc  de  Buglofe,  mêlé  dans  du  vin,  produit  le  même 
..effet. 

N  E  R 

NERION:  &  NERIUM.  Fbye?  Rosace. 
NE  R  P  R U  N.  Le  n.  1  ,  eft  affez  fréquemment 
nommé  Epine  aux  Teinturiers. 

.    ,N  E  T 

NETTOYER  des  Bouteilles.  Confulrez., 
dans  l'article  V  1  n  ,  la  Manière  de  Meure  en  bouteilles 
ceite  liqueur. 

N  (E  U 

N  (E  U  D.  Ajoutez  Nœud  de  la  Brojjl ,  ou 
'du  Pêcheur.  Il  eft  décrit  dans  l'article  Pluvier, 
pp.  9ï  tk  96. 

NO  I 

NOIR.  Voici  plufieurs  recettes  de  Noir  Liquide 
ujité  en  Angleterre  pour  les  Souliers.  Il  a  la  commo- 
dité de  lécher  à  l'inftant  ,  &  de  ne  point  falir  quand 
on  touche  les  louliers.  La  pouflïere  ne  s'y  attache 


pas  :  &  en  y  paffant  un  linge ,  un  morceau  d'étoffe 
île  laine  ,  ou  une  petite  broffe ,  les  fouliers  repren- 
nent tout  leur  luftre  &  font  fort  propres.  Nous 
avons  en  France  plufieurs  corps  de  Troupes  ,  qui  fe 
fervent  de  ces  préparations  pour  entretenir  la  pro- 
preté de  leur  Cartouche  :  excepté  que  l'on  n'y  met 
pas  de  noir  d'yvoire  ;  qui  venant  à  être  détaché  par 
la  pluie  ,  faliroit  les  habits. 

Le  moyen  de  bien  employer  ce  Noir  eft  d'en 
mettre  légèrement  fur  le  bord  de  la  femelle  ;  puis 
l'étendre  par-tout  avec  une  broffe  dont  le  poil  foit 
plus  court  que  long  ;  &  frotter  avec  la  même  broffe 
jufqii'à  ce  que  le  cuir  devienne  luifant.  On  fe  fert 
d'une  étoffe  de  laine  polir  luftrer  ainfi  la  cartouche 
des  foldats. 

1 .  Prenez  quatre  onces  de  fucre  candit  brun , 
mifes  en  poudre  ;  trois  onces  de  noir  d'yvoire , 
auffi  en  poudre  ;  &c  deux  gros  de  gomme  adra- 
ganth  brune.  Ayant  laiffé  infuler  ces  drogues  dans 
un  peu  d'eau  ,  pendant  vingt-quatre  heures  ,  ajoû- 
tez-y  trois  chopines  de  bierre ,  médire  de  Paris. 
Remuez  fouvent  ce  mélange  pendant  deux  ou  trois 
jours  avec  un  bâton  ;  pour  empêcher  qu'il  ne  ie 
forme  un  précipité  trop  glutineux.  Apres  ce  tems, 
mettez  le  tout  dans  un  va(e  de  terre  ,  fur  le  feu  ; 
&  le  retirez  quand  il  aura  bouilli  doucement  durant 
un  quart-d'heure. 

2.  Prenez  deux  onces  de  Noir  d'yvoire  ,  un  quar- 
teron de  fucre  candit  brun,  une  once  de  favon  dur, 
&  deux  onces  de  Noir  de  fumée.  Puis  battez  bien  le 
tout ,  à  froid ,  durant  un  quart-d'heure ,  dans  fix 
blancs  d'eeuts. 

3.  Mêlez  enfesnble,  fur  le  feu,  deux  onces  de 
noir  d'yvoire  ,  une  once  de  fucre  candit ,  &  une 
chopine  de  lait  ou  de  petite  bierre. 

NoiR  Sec,  pour  le  même  ufage.  Faites  fondre 
une  demi-livre  de  cire  jaune  :  puis  y  jettez  deux 
onces  de  fucre  candit  brun  en  poudre  ,  &  autant  de 
gomme  adraganth  brune  que  vous  aurez  fait  diffou- 
dre  dans  un  peu  de  bierre  forte  ;  &  ajoûtez-y  un 
peu  de  Noir  de  fumée.  Remuez  bien  le  tout  pour 
qu'il  fe  mêle  parfaitement.  On  emploie  ce  Noir  en, 
l'humeftant  un  peu. 

NOIRCIR  les  Sourcils.  Voyez  au  mot 
Sourcil. 

N  O  U 

NOUGA.  Synonyme  de  Nogat;. 

N  U  T 
N  U  T  (  PAy/c* ).  Voyez  Ricinoïdes, 
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O  D  O      • 

V^  DORANT.  L'on  trouvera ,  dans  l'article 
Rosier,  ce  qui  concerne  la  Pâte  Odorante  de 
Rofes. 

Œ  D  E 

ŒDEME.  On  a  mis ,  p.  674 ,  col.  1  ,  ligne 
12  en  remontant ,  Broncocele  ;  au  lieu  de  Bron- 
chocele. 

Œ  I  L 

(E  I  L.  Page  681 ,  col.  1  ,  ligne  6  ;  on  a  mis  avue; 
au  lieu  de  la  vue. 

Dans  la  même  colonne ,  ajoutez  la  Poule, 
aux  autres  animaux  ,  dont  les  articles  refpeûifs  font 
mention  de  Maladies  des  Yeux. 

On  trouvera  dans  l'article  Parfum,  un  re- 
mède indiqué  pour  la  Goûte  Sereine  ;  outre  ceux 
que  j'ai  rapportés,  dans  la  col.  1  de  la  p.  683. 

La  Vue  Louche  ,  rappellée  dans  la  colonne  fui- 
vante  ,  fe  nomme  aufli  Strabifme. 

gX  Taies  :  p.  687.  Voici  un  excellent  remède, 
nommé  Eau  Vertepour  effacer  les  Taies.  Prenez  deux 
pintes  de  froment ,  deux  pintes  de  verjus  en  grain  , 
une  pinte  de  vin  blanc  ,  &  une  chopine  de  gros  fel  : 
mettez  le  tout  dans  un  chauderon  de  cuivre  neuf, 
ou  autre  vaiffeau  d'airain  ;  &  remuez  deux  fois  par 
jour  le  mélange ,  pendant  l'efpace  d'un  miferere  , 
avec  une  fpatule  de  bois  ;  pour  détacher  le  verd  de 
gris  qui  fe  forme  au  chauderon ,  &  le  mêler  avec 
la  liqueur  :  ce  qu'il  faut  continuer  pendant  environ 
dix-fept  jours,  &  pas  davantage.  Au  bout  de  ce  tems, 
jettez  la  liqueur  8tle  marc  fur  un  gros  linge  au-deffus 
d'une  terrine  ,  &  laiffez  égoutter  tout  ce  qui  en 
pourra  fortir. 

Il  faut  prendre  garde  que  ies  poules  ou  autres 
animaux  domeftiques  ne  mangent  le  blé  qui  eft  fur 
le  linge  :  ils  feroient  infailliblement  empoifonnés. 
Cette  liqueur  fe  garde  tant  qu'on  veut ,  dans  une 
bouteille  de  verre  bien  bouchée. 

Pour  s'en  fervir ,  on  en  met  deux  ou  trois  fois 
par  jour  une  petite  goutte  fur  la  taie ,  avec  une 
plume  de  pigeon  ;  jufqu'à  ce  que  la  taie  foit  effacée. 
Si  elle  caufe  quelque  inflammation  ,  l'on  mettra  fur 
l'Œil  un  cataplafme  de  mie  de  pain  &  de  lait. 

ŒIL:  Terme  de  Fleuri/le.  Confultez  l'article 
Oreille  d'Ours ,  p.  765 ,  col.  1. 

ŒILLETONNER.  Ajoutez  aux  Renvois  le 
mot  Oreille  a" Ours. 

ŒUF 

ŒUF.  J'ai  indiqué ,  fous  le  mot  Teinture, 
la  manière  de  Teindre  les  (Eufi  en  Rouge. 

Œ  U  I 

ŒUILLET(  Fleur  en  ) .  Voyez  l'article  P  É- 
TALE. 

ŒUILLETTE.  On  nomme  ainfi  la  graine 
d'une  efpece  de  Pavot  dont  on  fait  de  l'huile  pour  la 
Peinture.   En  Bourgogne  on  l'appelle  Huile  tfOU- 
Tome  III. 


vette  ;  peut-être  pour  faire  entendre  qu'elle  vaut 
prefque  l'huile  d'olives. 

O  I  G 

OIGNON.  L'on  trouvera  ,  fous  les  moti 
Pigeon,  &  Potage,  des  mets  où  l'Oignon, 
entre  comme  partie  principale. 

Il  eft  à  obferver  que  les  chifres  695  &  696  font 
répétés  de  fuite  au  haut  de  deux  feuillets ,  dans  cet 
endroit  du  II  Volume. 

Oignon  Marin  :  &  Oignon  Sauvage.  SynO'i 
nymes  de  S  quille. 

O  I  L 

OIL  Tree.  Les  Anglois  donnent  à  notre  pre3 
miere  Efpece  de  Ricin,  ce  nom  :  qui  pourroit 
fembler  défigner  l'Olivier  ou  quelque  autre  arbre, 
dont  provient  une  fubftance  huileufe. 

OLE 
OLEANDER.  Un  des  fynonymes  de  R03 

SAGE. 

O  L  I 

OLIVE  Jaune.  Voyez  Primevère,  n.  il 
OLIVETTE.  Confultei,  ci-deffus,  Œuii^ 


LETTE 


O    M    B 


OMBELLIFERES.  Il  eft  à-propos  de  joln- 
dre  à  cet  article  ,  ce  que  j'ai  dit  de  ces  plantes  dans 
l'article  Fleur,  p.  93;  ôt  dans  les  Addition^ 
relatives  au  même  article. 

ONG 

ONGUENT.  Ajoutez  le  mot  Parelle* 
à  ceux  qui  font  indiqués  fous  le  titre  d'Onguent 
pour  la  Gale. 

Onguent^  Mai.  Voyez-en  un  autre ,  dans 
l'article  Se  iatique. 

Onguent  de  Mercure.  Confultez  l'article 
Maladie  VÉNÉRIENNE. 

ONGUENT  des  Miramionn.es  ;  ou  de  M""  la. 
Marquifi  de  Clermont-  Tonnerre. 

Mettez ,  dans  un  creufet  de  terre  bien  verniffée  J 
fix  onces  de  foufre  commun  ,  en  poudre  ;  &  une 
once  de  vif  argent  :  il  faut  que  le  foufre  n'ait  pas 
d'humidité  ,  pour  que  le  feu  y  prenne  plus  aifément. 
Pour  n'être  point  incommodé  de  la  vapeur ,  mettez 
le  creufet  fous  une  cheminée. 

Vous  allumerez  le  foufre  avec  une  allumette ,  ou 
un  morceau  de  papier.  Lorfque  le  foufre  fera  fondu 
vous  le  remuerez  continuellement ,  jufqu'à  ce  qu'il 
foit  bien  brûlé  &C  que  le  vif  argent  ait  jette  ce  que 
l'on  nomme  fon  pet.  Après  quoi  vous  ramafferez 
bien  cette  poudre  ;  &  l'écraferez  le  mieux  qu'il  fera 
poflîble. 
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Puis  vous  mettrez  dans  une  baffine  ou  un  chau- 
■deron  huit  onces  d'huile  d'olives,  fix  onces  d'huile 
rofat ,  demi-livre  de  cire  jaune  ;  vous  ferez  bouillir 
enfemble  ces  huiles  &  la  cire  ;  &  enfuite  y  ajou- 
terez doucement  quatre  onces  de  cérufe  en  pou- 
dre, &  les  laiflerez  cuire  fur  un  petit  feu  en  remuant 
doucement.  Quand  la  cuiffon  vous  paroîtra  bien 
avancée  ,  vous  ferez  tomber  fur  un  papier  quelques 
gouttes  de  ce  mélange  :  fi  elles  prennent  la  con» 
fiftance  d'Onguent ,  vous  ajouterez  deux  onces  de 
litharge  d'or,  laiflerez  jetterau  tout  deux  ou  trois 
bouillons  ;  puis  y  verferez  la  poudre  de  foufre  & 
de  vif  argent  :  &c  retirerez  auflitôt  de  deflus  le  feu. 
Vous  continuerez  de  le  remuer  jufqu'à  ce  qu'il  foit 
froid. 

Cet  onguent  eft  bon  pour  les  panaris ,  les  maux 
de  feih  des  femmes  en  couche ,  les  plaies ,  &c  les 
vieux  ulcères. 

Onguent  <&  kaves.  Confultez  le  mot  Brv* 
11)  RE  ,  dans  ces  Additions. 

L' Onguent  Sympathique  eft  décrit  dans 
l'article  Sympathique. 

Onguent  de  Véronique.  Voyez  le  mot  V É- 
ronique. 

Vous  trouverez  encore  $  Autres  Préparations 
a"  Onguents ,  fous  les  articles  Paraphimosis; 
Peigne;  Poux;  Teigne, 

O  P  I 

O  P  I  A  T  E.  Ajoutez  aux  Opiates  dont  il  eft 
fait  mention  ici ,  VOpiate  Apéritive  ,  furtout  pour  Us 
Obflruclions  des  femmes  ,  que  j'ai  indiquée  dans 
l'article  Pâles  Couleurs,  p.  807 ,  col.  2. 

Il  y  a  aufli  une  Opiate  Pectorale ,  entre  les  rer 
medes  pour  la  Pleurésie:  ôcune  pour  les 
Maux  Vénériens  ;  dans  l'article  Maladie  VÉNÉ- 
RIENNE. 

OPIUM.  Ajoutez  aux  Renvois ,  qu'il  faut  con- 
fulter  le  mot  Ufages  dans  l'article  qui  concerne  le 
Pavot  Blanc;  &  Suc  Lymphatique, 'Y  o\.  III, 
p.  468  ,  col.  1. 

O  R  A 


O  R  E 

OREILLE  de  Lièvre  :  Plante.  Voyez  le  nom 
Anglois  de  la  Percefeuille. 

O  R  G 

ORGE.  Voyez  ,  au  fujet  du  «.  3  ,  l'article 
S  o  u  c  R 1  o  N. 

On  trouvera  la  manière  de  faire  un  Potage  d'Orge; 
fous  le  mot  P  A  u  v  re  s. 

Petite  Orge.  Synonyme  de  la  P  É  d  1  c  u-; 
L  A  1  R  E  ,  n.  1 . 

ORGEAT.  Comme  on  pourrait  chercher  ce 
mot  dans  la  p.  77 1  :  j'avertis  qu'il  eft  au  bas  de  la 
féconde  colonne  de  la  p.  769. 

O  R  M 

ORME  Blanc.  C'eft  notre  première  EJpece  de 
Peuplier. 

O  R  N 

ORNITHOGALUM  Maritimum.   Voyez 

S  QUILLE. 

O  R  V 

O  R  V  A  L  E.  Dans  la  première  ligne  des  Ufages , 
on  a  mis  n.  3  ;  au  lieu  de  n.  1. 

O  S 

OS.  On  trouvera  ,  dans  l'article  Plaie,  ce 
qui  regarde  la  manière  de  Tirer  Us  Efquilles  d'Os 
d'une  plaie  ;  pp.  79  ,  80  ,  &  81. 

O  T  O 

OTTONS.  Ilya  des  Provinces  ou  on  nomma 
ainfi  les  Balles  qui  fe  détachent  des  grains  en  van- 
nant. 

O  U  V 


.  O  R  A  C  H.  (  Wild ).  Synonyme  dePIÉ-D'Oi-  OUVRIR  la  Kigne.  C'eft  la  même  chofe  que 

SON.  RUELLER. 

ORANGE  On  a  mis  dans  la  phrafe  du  *.  8  ,  O  Z  I 

Sincnte  ;  au  lieu  de  Sinenfe. 

J'ai  décrit ,  à-propos  du  R  OB  des  Turcs ,  la  ma-  O  Z I E  R  Blanc.  Synonyme  de  notre  quatrième 

niere  dont  ils  font  leur  Conferve  defuc  £  Oranges.  EJpece  de  PEUPLIER. 


P 


P  JE  O 
jEONIA.  Nom  Latin  de  la  Pivoine. 


P  A  I 

P  A  I  G  L  E.  Voyei  Primevère,/:,  z. 

PAILLETTE.  Je  n'ai  cité  que  le  mot 
Oreille  d'Ours.  U  faut  y  joindre  celui  de  Tu- 
lipe. 

PAL 

PALATUM.  Terme  Latin  ,  de  Botàniqua.  II 
çft  rappelle  dans  ces  Additions,  au  mot  Gueule. 


PÂLES-COULEURS.  Dans  la  page  807 , 
col.  2  ,  ligne  pénultième  de  l'alinéa  qui  précède  le 
Mercure  Violet  ;  il  manque  fenfiblement  quelque 
chofe  au  milieu  de  la  phrafe  qui  eft  entre  deux  cro- 
chets. J'y  ai  voulu  dire  que  le  même  remède  eft 
utile  pour  les  affections  hypocondriaques  des  hommes. 

PALISSER.  Ajoutez  un  Renvoi  pour  le  mot 
Treillage. 

P  A  L  M  A  Farinaria.  Voyez  Z  A  G  u. 


PAN 

PAN  AL.   Mefure  pour  le  Blé. 
sure;  dans  ces  Additions. 


Voyez  M  Ei 
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PANCHYMAGOGUE.  Ajoutez  un  Ren- 
voi pour  l'article  Sirop. 

PANTOMETRE.  Il  faut  confulter  auffi  le 
mot  Sauterelle. 

PAO 

PAO  à  Calenturas.  Synonyme  de  Qui  N- 
Q  U  I  N  A. 

P  A  P 

PAPAS.  Voyez  Truffe  Rouge. 
P  A  P  E  D  A.   Efpece   de   Bouillie  que   font  les 
Afiatiques.  Voye^  ce  mot  dans  l'article  Zagu. 
PAPPA(#<^).  C'eft  le  Séneçon. 

PAR 

PARADIS  des  Jardiniers.  On  nomme  de 
cette  manière  notre  huitième  Efpece  de  Saule.  . 

P  A  R  A  G  E  :  Terme  de  Vigneron.  Confulte^ 
l'article  Vigne. 

P  A  R  A  G  E  R.  Synonyme  de  T  R  É  F  o  N- 
c  1  E  R. 

PARALIUS(  Tithy  malus  ).  On  appelle  ainfi 
notre  douzième  Efpece  de  Ti  thym  a  le. 

PARALLELE.  Cet  article ,  qui  appartient 
à  h  page  831  ,  le  trouve  dans  la  première  colonne 
de  la  p.  835. 

PARALYSE.  Synonyme  de  Primevère. 

PARAPHIMOSIS.  On  a  mis  à  la/;.  831  , 
cet  article  ;  dont  la  place  naturelle  eft  la  p.  835. 

P  A  R  E  L  L  E.  Voyez ,  concernant  le  n.  1  ,  ce 
qui  eft  dit  de  la  plante  appellée  Britannica  ;  dans 
ces  Additions. 

PAS 

PASSERINA.  Synonyme  de  ThymeliA. 
PAS  S IO  Bovina.  Confultez  l'article  Versas 
Vintêrieur  des  Animaux. 

P  Â  T 

'PÂTE  Odorante  de  Rofes.  Voyez  fous  le  mot 
Rosier. 

PÂTÉ.  On  trouvera  encore  des  préparations 
de  Pâtés  ,  dans  les  articles  Pigeon  &  Rou- 
get. 

PÂTES  d'Italie,  pour  aliment.  Voyez  Ver- 
mi c  E  L  L  1. 

P  AT  T  E  de  Lièvre.  Plante  :  qui  eft  notre  féconde 
Efpece  de  Trèfle. 

P  AT  U  R  E  (  Vive  ).  Il  en  eft  parlé  fous  le  mot 
Vive. 

P  A  V  O  T.  J'y  ai  parlé ,  p.  8  5  5 ,  de  l'huile  d'Œuil- 
lette.  Voyez  Œuillette  ,  dans  ces  Addi- 
tions. 

P  E  B 

PEBBLE.  Voyei  Vesce,/z.  4. 

P  Ê  C 

PÊCHER.  J'aurois  dû  infifter,  dans  la  féconde 
col.  de  la  p.  864 ,  fur  le  prétendu  danger  que  l'on 
couroit  (dit-on)  en  Perfe  lorf qu'on  y  mangeoit 
des  Pêches.  Nombre  d'Auteurs  l'ont  fuppofé  comme 
réel  :  on  peut  confulter  entre  autres  Columelle  Lib. 
10  wf.  405  &feqq.  ;  Galien  De  Aliment.  Facult. 
L.  2 ,  c.  36 ,  Ed.  Parif.  1688 ,  in-fol.  Pline  a  averti 
Tome  IJL 


de  cette  erreur  (  Hift.  Nat.  L.  1 5  ,  c.  1 3  ,  Edit. 
Hard.  )  :  il  dit  que ,  fuivant  le  préjugé  ,  les  Pêches 
paffoient  pour  avoir  été  transportées  en  Egypte 
par  les  Rois  de  Perfe ,  comme  un  genre  de  punition  , 
parce  qu'en  Perfe  ce  fruit  empoiîbnnoit  Si  caufoit 
de  grandes  douleurs  ;  mais  que  le  fol  d'Egypte  en 
corrigea  la  qualité  pernicieulé.  CetHiftorienoblêrve 
que ,  félon  des  perfonnes  bien  inftruites  ,  Pcrfie  en 
avoit  femé  à  Memphis  ;  &  qu'en  conféquence  Ale- 
xandre y  avoit  ordonné  que  l'on  couronnât  de  bran- 
ches de  Pêcher  les  vainqueurs  ,  pour  honorer  le 
fouvenir  de  ce  Perlée  un  de  fes  ancêtres. 

Au  refte  les  Grecs  paroiflent  n'avoir  jamais  appelle 
ce  fruit ,  que  Perfea.  Clufius  donne  ce  nom  à  une 
efpece  de  Laurier,  dont  j'ai  parlé  fous  le  n.  4. 
Pline  (L.  15  ,  c.  13  )  rapporte  que  de  bons  Natu- 
raliftes  n'attribuoient  le  poifon  dont  il  s'agit ,  qu'aux 
fruits  du  Perfea  ,  »  qui  eft  un  arbre  bien  différent  du 
»  Pêcher  ,  &  femblable  au  Myxa  à  fruits  rouges 
»  (  Efpece  de  Prunier  ).  » 

D'alleurs ,  nous  ne  reconnoiffons  pas  notre  arbre 
à  Pêches  ,  dans  celui  de  Pline  :  lequel  »  en  Egypte 
»  ne  perd  jamais  fes  feuilles  ,  &  où  l'on  trouve  des 
»  fruits  qui  fe  fuccedent  pendant  toute  l'année  fans 
»  interruption  :  le  bois  de  l'arbre  eft  auffi  ferme  , 
»  auffi  bon ,  Si  auffi  noir ,  que  celui  du  Lotus  ».  Cet 
Auteur  ajoute  qu'on  peut  manger  de  ces  fruits  fans 
aucun  péril,  en  Egypte. 

Les  Curieux  pourront  utilement  confulter  une 
favante  Differtation  où  Saumaife  a  difeuté  ce  point 
d'Hiftoire  Naturelle  :  De  Homonymis  Hyles  latricce  , 
c.  68  ,  p.  90,  Ed.  d'Utrecht ,  168 9,  in-folio.  Ce 
Savant  eft  un  de  ceux  qui  admettent  la  falubrité 
des  Pêches.  J.  Matthias  Gefner  a  donné  un  extrait 
de  cette  DilTertation  ,  dans  fon  recueil  des  Auteurs 
Latins  qui  ont  écrit  fur  l'Œconomie  Rurale  :  Scrip- 
tores  Rei  Ritjlicœ  ,  Lipliae,  1735  ,  f/2-40.  2  volumes. 
Il  y  ajoute  fon  propre  fentiment  ;  qui  fait  un  même 
arbre  du  Perfea  &  du  Perfica.  Les  curieux  d'Ety- 
mologies  pourront  y  remarquer  que  notre  mot 
Abricots  vient  à'Abricotia ,  terme  de  la  baffe  Lati- 
nité ;  qui  répond  au  •srefly.zx.r.a.  des  Grecs  Modernes  , 
&  à  Pmcoqua  ou  Pmcoca ,  employé  par  Saumaife 
pour  corriger  le  410e  vers  du  10e  livre  de  Colu- 
melle ,  où  on  lit  ordinairement  Exiguo  properant 
mitefeere  Perfica  malo. 

Cette  conjecture  de  Saumaife  &  de  Gefner  au 
fujet  des  Abricots  ?  que  Columelle  fuppoferoit  avoir 
été  un  fruit  dangereux,  peut  avoir  quelque  rapport 
avec  ce  que  j'ai  obfervé  dans  l'article  Abrico- 
tier,/;. 5  ,  col.  2. 

Un  Carme  nommé  Ange  de  S.  Jofeph ,  qui  a 
donné  le  Ga^ophylacium  Linguce  Perfarum  ,  y  fou- 
tient  (  p.  285  )  que  les  Pêches  de  Perfe  ,  loin  d'être 
un  poifon ,  »  y  font  admirablement  bonnes  ;  qu'on 
»  les  mange  même  par  délice  ,  encore  vertes  ,  ainfi 
»  que  les  autres  fruits  ;  &  qu'elles  ne  font  aucun 
»  mal.  Cependant ,  il  ajoute  ,  comme  un  oui-dire  , 
»  que  la  Province  de  Guengia  en  Perfe,  produit  des 
»  Pêches  qui  caufent  des  fièvres  mortelles. 

On  trouvera  dans  l'article  Tourte,  la  ma- 
nière de  faire  des  Tourtes  de  Pêches. 

Pêches  à  UEau-de-Vie. 

Pelez  de  belles  Pêches  qui  ne  foient  pas  abfolu- 
ment  mûres.  Faites-les  blanchir  à  l'eau  bouillante  ; 
puis  mettez -les  égoutter  fur  un  tamis.  Pendant 
qu'elles  s'égoutteront ,  vous  prendrez  trois  quar- 
terons de  fucre  pour  chaque  livre  de  Pêches  ;  &  les 
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ferez  cuire  en  confiftance  de  firop  léger.  Alors  vous 
y  mettrez  les  Pêches.  Quand  elles  auront  jette  un 
bouillon  ,  retirez  -  les  l'une  après  l'autre ,  &  les 
mettez  dans  une  terrine.  Laiflez  encore  un  peu 
bouillir  le  firop  ,  avant  de  le  verfer  fur  elles.  Cou- 
vrez le  tout  avec  un  linge.  Au  bout  de  vingt-quatre 
heures  ,  féparez  les  Pêches  d'avec  le  firop  ,  pour 
faire  cuire  celui-ci  en  confiftance  plus  forte.  Etant 
à  ce  degré  ,  vous  y  remettrez  les  Pêches  ,  &  laifle- 
rez  jetter  au  tout  quatre  ou  cinq  bouillons.  Après 
quoi  retirez  les  Pêches  ;  dreflez-les  fur  un  tamis  : 
quand  le  firop  fera  froid ,  vous  le  mêlerez  avec 
autant  d'eau-de-vie.  Les  Pêches  étant  ainfi  refroi- 
dies ,  vous  les  arrangerez  dans  une  ou  plufieurs 
bouteilles ,  verferez  la  liqueur  par-deffus ,  &  les 
boucherez  bien. 

P  E  D 

PEDICULI.    Nom  Latin  de  Poux.  De  là 
vient  le  mot  de  Pédiculaire. 


P  E  I 

PEINTURE.  En  faifant  l'énumération  des 
Couleurs  qui  y  fervent ,  (  p.  870 ,  col.  %  )  j'ai  dit 
que  le  Jaune  de  Naples  (  en  Italien  ,  Giallolino  )  eft 
une  efpece  d'écume  ou  de  craffe  ,  qu'on  trouve 
autour  des  mines  de  foufre.  Tel  étoit  un  des  pré- 
jugés les  plus  plaufibles  fur  l'origine  de  cette  ma- 
tière ,  jufqu'à  ce  que  M.  Fougeroux  de  Bondaroy 
eût  démontré  que  c'eft  une  lubftance  métallique 
fachce.  On  l'avoit  dit  ainfi  à  cet  Académicien ,  lors 
de  fon  voyage  à  Naples  :  &  on  avoit  ajouté  que 
c'étoit  l'ouvrage  d'une  perfonne  déjà  avancée  en 
âge  ,  qui  pofTédoit  feule  le  fecret  de  cette  compo- 
fition  ,  &  dont  elle  cachoit  avec  foin  jufqu'aux 
moindres  circonftances. 

La  plupart  des  Auteurs  qui  ont  parlé  du  jaune 
de  Naples  l'ont  mis  dans  la  clafle  des  Ochres  ,  ou 
Terres  Martiales.  D'autres  l'ont  regardé  comme 
une  Ochre  ferrugineufe  qui  réfultoit  d'opérations 
de  l'Art.  Beaucoup  d'Hiftoriens  ont  dit ,  ou  que 
ce  jaune  étoit  formé  naturellement  par  les  volcans  ; 
ou  que  c'étoit  une  préparation  tirée  des  foufres  du 
Véfuve.  Voyez  Pomet  ,  Hijl.  des  Drogues  ;  Cor- 
neille ,  Dicl.  des  Arts  ;  De  la  Hire ,  Tr.  prat.  de  la 
Peint,  dans  le  neuvième  volume  des  Mémoires  de 
l'Académie  des  Sciences  ;  M.  De  Montamy ,  Traité 
des  Couleurs  pour  la  Peinture  en  Email;  D.  Pernety, 
Dictionnaire  Port,  de  Peint.  &C. 

Je  ne  décrirai  point  ici  les  différentes  épreuves 
auxquelles  cette  matière  a  été  foumife  par  M.  Fou- 
geroux ,  pour  s'afiurer  de  fa  nature.  Ce  font  des 
détails  que  l'on  trouvera ,  ainfi  que  beaucoup  d'au- 
tres observations  favantes  &  curieufes  ,  dans  fon 
Mémoire  lu  à  Paris  le  11  Novembre  1766,  dans 
l'affemblée  publique  de  l'Académie  des  Sciences. 
Voici  feulement  le  réfultat  de  quelques-uns  de  fes 
procédés  :  extrait  du  Mff.  dont  cet  Académicien  a 
bien  voulu  me  donner  communication.  Le  Jaune 
de  Naples  en  poudre  étant  expofé  au  feu  dans  des 
vaiffeaux  couverts  ,  n'exhale  point  d'odeur  ,  &  ne 
donne  aucun  indice  de  foufre  ni  de  partie  inflamma- 
ble. Expofé  au  feu  violent ,  avec  du  phlogiftique  ,  il 
produit  un  culot  métallique  très-pefant  ;  dont  la 
bafe  eft  du  plomb ,  allié  d'une  fort  petite  quantité 
d'antimoine. 

Une  preuve  de  la  certitude  de  cette  découverte , 
&  en  même  tems  de  la  fagacité  de  l'habile  Académi- 
cien, eft  qu'il  afçu  cnluite  connoître  les  fubftances 


propres  à  fournir  les  principes  du  Jaune  de  Naples  ; 
&  produire  dans  fon  Laboratoire  une  matière  pa- 
reille à  celle  d'Italie.  L'opération  étoit  d'autant  plus 
délicate ,  que  les  Mafficots  ,  autres  nuances  de 
Jaune ,  font  auffi  des  préparations  de  plomb.  M.  Fou- 
geroux apperçut  que  c'étoient  l'Antimoine ,  l'Alun  & 
le  Sel  Ammoniac ,  qui  établiflbient  la  différence  entre 
le  Jaune  de  Naples  8c  les  Mafficots  ordinaires.  En  con- 
féquence  il  joignit  à  douze  onces  de  Cérufe ,  deux 
onces  d'Alun  ,  deux  onces  de  Sel  Ammoniac  ,  & 
trois  onces  d'Antimoine  Diaphorétique  :  les  ayant 
bien  mêlé ,  il  les  mit  dans  une  terrine  non  vernît- 
fée  ;  qu'il  couvrit ,  &  qui  demeura  expofée  pen- 
dant fept  ou  huit  heures  à  un  feu  modéré.  Après 
quoi  le  mélange  fe  trouva  avoir  formé  une  pierre 
plus  ou  moins  liée  :  laquelle,  étant  broyée,  devient 
douce ,  grade  au  toucher,  de  la  même  couleur  qu& 
le  Jauru  de  Naples ,  &  qui  en  a  toutes  les  propriétés. 
Enfin  la  chaux  produite  par  cette  combinaifon ,  ayant 
enfuite  été  revivifiée ,  il  en  a  réfulté  un  Métal  en- 
tièrement femblable  à  celui  qu'avoit  donné  le  Jaune 
de  Naples. 

D'habiles  Peintres  en  huile  n'ont  vu  aucune  dif- 
férence dans  les  teintes  qu'a  produites  le  Jaune  de 
M.  Fougeroux ,  d'avec  celles  du  vrai  Jaune  de  Na- 
ples. L'ayant  employé  dans  la  Manufacture  de  Por- 
celaines de  Sevré ,  on  a  reconnu  que  ce  nouveau 
Jaune  étoit  plus  propre  que  l'autre  à  fe  fondre  ,  à 
s'allier  avec  les  couleurs  :  &  que  fa  teinte  égaloit  au. 
moins  celle  de  l'ancien. 

M.  Fougeroux  a  auffi  fait ,  avec  la  Cérufe  &  l'A- 
lun ,  des  Mafficots  qui  furpaflbient  en  beauté  ceux 
des  boutiques  ;  &  qui  étoient  moins  terjreux.  On 
fait  que  le  Maflîcot  eft  une  Cérufe  brûlée.  La  couleur 
plus  vive  de  ceux-ci  provenoit  de  l'Alun. 

Outre  la  Peinture  à  Frefque  ,  le  Jaune  de  Naples 
fert  encore  à  la  Mignature.  Nos  Peintres  convien- 
nent que  fa  rareté  feule  fait  qu'on  i'épargne  dans 
les  grands  ouvrages.  II  donne  une  couleur  jaune  plus 
douce  &  plus  graffe  que  celle  des  Orpins ,  des  Maffi- 
cots ,  &  des  Ochres.  Il  s'allie  bien  avec  les  autres 
couleurs  ;  &  les  adoucit.  Ce  jaune  réuffit  à  merveille 
dans  les  fonds ,  les  terrafies,  les  verdures ,  &c.  On 
l'emploie  à  la  gomme  ,  à  l'huile ,  &  même  à  l'en- 
cauftique  avec  la  cire.  Sa  couleur  eft  d'autant  plus 
précieufe  qu'elle  n'eft  pas  fujette  à  changer  à  l'air  , 
comme  il  arrive  aux  autres  jaunes.  M.  De  Montamy 
aflure  qu'elle  leur  eft  préférable  pour  colorer  les 
émaux  &  produire  les  couleurs  jaunes  des  porce- 
laines. Le  jaune  de  Naples  durcit  au  feu,  &  y  rougit 
quand  il  eft  feul. 

On  nous  envoie  de  Naples  ce  Jaune ,  fous  la  forme 
de  croûte  pierreufe ,  épaifle  de  trois  à  quatre  lignes. 
Il  femble  pour  lors  être  compofé  de  petits  grains 
peu  liés  enfemble ,  qui  ont  de  la  dureté  ,  &  afiez  de 
pefanteur  eu  égard  à  leur  mafle. 

A  Paris ,  les  Marchands  de  couleurs  fe  chargent 
de  broyer  &  porphyrifer  cette  matière ,  pour  la 
mettre  en  état  d'être  employée. 

Nous  en  recevons  auffi  de  Naples  ,  qui  eft  ré- 
duite en  pouffiere  fine  ,  d'un  beau  jaune  citron. 

Ce  n'eft  qu'après  avoir  pilé  ,  tamifé  ,  &  broyé  à 
l'eau,  la  mafle  comme  pierreufe  dont  j'ai  parlé  ci- 
deffus,  qu'on  la  rend  à  Paris  douce  au  toucher,  & 
auffi  grade  fous  les  doigts,  que  cette  poudre  de 
Naples. 

M.  Fougeroux  s'eft  affiiré  que  la  moindre  appro- 
che de  particules  de  fer  fuffit  pour  noircir  &  gâter 
le  Jaune  de  Naples;  furtout  quand  on  les  expofé 
enfemble  au  feu.  Ainfi  on  doit  éviter  de  fe  fervir  de 
lame  d'acier  foit  pour  ramaffer  cette  matière  de 
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deffus  le  porphyre  oh  on  l'a  broyée ,  foit  pour  la 
mêler  fur  la  palette  avec  les  autres  couleurs. 

Le  Jaune  de  Naples  étant  une  matière  fi  utile ,  & 
formant  un  objet  de  commerce  ;  on  voit  dans  tout 
ce  que  j'en  ai  dit  ci-deffus  ,  que  je  devois  informer 
le  Public ,  des  fauffes  idées  que  j'avois  contribué  a 
lui  donner  fur  la  nature  de  cette  fubftance.  Comme 
le  Mémoire  de  M.  Fougeroux  ne  paroîtra ,  vraifem- 
blablement ,  qu'avec  ceux  de  la  même  année ,  dans 
le  Recueil  de  l'Académie ,  c'eft  favorifer  l'empreffe- 
ment  des  Amateurs ,  que  de  leur  en  avoir  donné  ici 
un  Extrait.  Cette  branche  de  commerce ,  étant 
cachée  avec  le  plus  grand  foin  ,  pouvoit  périr 
pour  toujours  en  un  inftant  ;  &  d'ailleurs  ,  fût-elle 
communiquée  comme  un  fècret  chez  l'Etranger , 
nous  continuerions  d'être  dans  la  dépendance. 
M.  Fougeroux  nous  affranchit  du  joug  ,  en  nous 
mettant  à  portée  de  répandre  la  fabrique  de  cette 
couleur  parmi  nos  Compatriotes. 

P  E  R 

P  E  R  S  E  A.  Confultez  encore  ce  que  j'ai  dit  du 
Pêcher,  dans  ces  Additions. 

PERSIL  de  Bouc.  Voyez  SAXIFRAGE  Pim- 
prenelle. 

PET 

PÉTALE.  Ileftà  propos  de  joindre  à  cet  arti- 
cle ,  celui  de  Fleur  Radiée. 

P  E  T  E  L I N.  Synonyme  de  notre  troifieme  Ef- 
pece  de  Térébinthe. 

P  H  I 

PHIL  ADELPHUS.  Voye?  Seri  ng  a. 
PHIMOSIS.  Il  en  eft  parlé  dans  l'article  Ma- 
ladie VÉNÉRIENNE,  p.  672.. 

P  H  T 

PHTHISIE.  Ajoutez  un  Renvoi  pour  l'arti- 
cle Poumon. 

P  H  U 

P  H  U.  Voyez  notre  première  EJpece  de  Valé- 
riane. 

P  I  E 

P I É  de  Bœuf.  Maladie  du  Cheval.  Confultez  le 
mot  S  E  I  M  E. 

P 1  É  de  Lièvre  :  Plante.  C'eft  notre  fixieme  Ef 
peu  de  T  R  E  F  l  e. 

Pli  iTOifon.  Ajoutez  au  n.  7 ,  que  fa  feuille  eft 
charnue  &  pleine  de  fuc.  L'on  cultive  cette  plante 
en  Provence  &  en  Languedoc.  C'eft  le  Kali  minus, 
villofum  C.  B. 

J'ai  dit  que  les  Anglois  de  l'Amérique  Septentrio-  . 
nale  donnent  au  n.  9  le  nom  de  Worm-Seed.   Il  eft 
connu ,  dans  les  Mes  Françoifes ,  fous  celui  de  Herbe 
uux  Vers  :  qui  répond  au  terme  Anglois. 

PIERRE  d ' Arquebufade.  Voyez  ce  mot ,  au 
commencement  de  l'article  Vitriol. 

Pierre  de  Vin.  Synonyme  de  Ta  R  T  R  E. 

P  I  G 

PIGNON  d'Inde.  Cet  article  renvoie  à  Ri- 
cin ;  au  lieu  de  R I  C  I  N  O  ï  D  E  s, 
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P  I  L 


PILULE.  Les  Pilules  Purgatives ,  citées  vers 
ie  milieu  de  la  première  col.  de  la  p.  38,  ne  fe  trou- 
vent pas  dans  l'article  Remède,  comme  le  Ren- 
voi l'indique.  C'eft  à  Sudorifique,  qu'il  faut 
avoir  recours. 

Les  Pilules  de  Le  Large  font  décrites  dans 
le  IIIe  Volume  ,  p.  671 ,  col.  2. 

PlLULES   Bénites  ,  Antihyfliriques. 

§3*  Pulvérifez  demi-once  d'aloës  ,  deux  gros  de 
fenné  ;  afla-fœtida  ,  galbanum ,  &  myrrhe  ,  un  gros 
de  chaque  ;  fix  gros  de  fel  de  mars  ;  fafran  &  macis, 
demi-gros  de  chacun  :  ajoûtez-y  quarante  gouttes 
d'huile  de  fuccin.  Formez  du  tout  ,  avec  fufhfante 
quantité  de  firop  d'armoife  ,  une  maffe  de  cent- 
foixante  pilules.  La  dofe  eft  d'un  fcrupule  ;  que  l'on 
prend  tous  les  foirs  ,  ou  de  deux  jours  l'un. 

P  I  M 

PIMENT.  Ajoutez  un  Renvoi  pour  le  Poi- 
vre d'Inde. 

PIMPINELL  A.  Voyez  Pimprenelle; 
&  Saxifrage  Pimprenelle. 

PIMPRENELLE.  Nous  ne  favons  pas  en- 
core bien  certainement  quelle  eft  la  plante  dont  on 
parle  beaucoup  en  Angleterre  ,  fous  le  nom  de 
Burnet ,  comme  étant  d'un  grand  fervice  pour  la 
nourriture  du  bétail.  Jufqu'à  préfent  on  a  cru  que 
c'étoit  ou  notre  Pimprenelle  Vivace  ,  ou  notre 
Tragofelinum.  Cette  dernière  plante  étant  ombel- 
lifere  ,  on  a  dit  qu'elle  ne  convenoit  pas  aux  mou- 
tons. Il  eft  fur  que  le  bétail  mange  beaucoup  de  plan- 
tes Ombelliferes,  &  qu'elles  ne  lui  font  nuifibles  que 
quand  il  en  fait  excès  :  on  peut  en  voir  rémunéra- 
tion ,  même  par  rapport  aux  Bêtes  à  Laine ,  dans 
le  Pan  Suecus  qui  fait  partie  du  II  Volume  des 
Amœnitates  Academiciz  de  M.  Von  Linné.  Confultez 
auffi  notre  article  Saxifrage  Pimprenelle ,  page 
386.  Au  refte,  la  luferne ,  le  trèfle  ,  &  beaucoup 
d'autres  plantes  ,  dont  on  tire  un  fi  grand  parti  dans 
l'ceconomie  rurale  ,  font  fujettes  aux  mêmes  incon- 
véniens. 

J'ai  vu  depuis  peu  ,  dans  un  petit  ouvrage  An- 
glois ,  que  le  Burnet  dont  il  s'agit ,  a  fortement  h 
goût  de  Concombre.  Je  ne  fai  fi  on  reconnoît  là  notre 
Pimprenelle  proprement  dite. 

Nous  attendons  de  la  graine  de  ces  plantes  cul- 
tivées en  Angleterre  :  ce  qfù  décidera  la  queftion. 

En  fuppofant  avec  les  Naturaliftes  François ,  que 
le  Burnet  eft  notre  Pimprenelle  Vivace ,  je  me  fer- 
virai  de  ce  nom  pour  rendre  publiques  aujourd'hui 
de  nouvelles  obfervations  fur  l'ufage  de  cette  plante. 

M.  Davies  Lambe,  dont  une  Lettre  le  trouve 
imprimée  en  1766  dans  une  brochure  i/z-8°.  inti- 
tulée Pratical  Obfervations  on  the  Culture  ....  com- 
municated  by  Letters  to  Dr  Templeman  ;  y  dit  (  p.  8  ) 
qu'il  avoit  mis  des  Brebis  ,  des  Agneaux ,  &  des 
Veaux  ,  dans  un  champ  de  Pimprenelle  ;  &  qu'ils 
la  mangèrent  avec  beaucoup  d'aftivité.  Sept  acres 
&  un  quart  lui  rendirent  deux  cent  boiffeaux  de 
graine  nette  de  Pimprenelle  ,  autant  de  lacs  de 
balles  de  cette  graine ,  &  fept  charretées  de  foin 
des  mêmes  plantes  fauchées  le  6  Juillet.  Dix  ou 
douze  jours  après ,  il  mit  dans  ce  champ  fept  va- 
ches ,  deux  veaux ,  &  deux  chevaux  :  tous  y  prof- 
pererent  fenfiblement  ;  &  le  lait  des  vaches  devint 
plus  abondant ,  &  fans  aucun  goût  ou  odeur  qui  tînt 
du  fort  aromat  de  la  Pimprenelle.  L'Auteur  y  con- 
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firme  ce  que  j'avois  dit  {p.  40)  d'après  M.  Mills  , 
que  cette  plante  ne  redoute  pas  les  féchereffes.  En 
1765  ,  lorfque  tous  les  pâturages  étoient  brûlés, 
on  voyoit  fa  Pimprenelle  fleurir  &  avancer  en  toute 
manière ,  comme  fi  elle  eût  eu  de  la  pluie  chaque 
iemaine.  Les  vaches,  veaux.,  &  chevaux,  vécu- 
rent parmi  ces  plantes  prefque  fans  interruption 
jufqu'à  la  S.  Michel.  Les  pies  de  Pimprenelle  de- 
vinrent enfuite  fi  vigoureux  ,  que  M.  Lambe  les 
abandonna  encore  ,  vers  la  mi-Novembre ,  à  fix 
têtes  de  gros  bétail.  Les  tiges  ou  brins  de  Pimpre- 
nelle dont  on  a  recueilli  la  graine  deviennent  un 
ion  fourrage  pour  les  chevaux  ,  les  vaches  ,  les 
veaux ,  &c  les  bêtes  à  laine.  L'efpece  de  balle ,  van- 
née de  la  graine ,  eft  bonne  à  leur  donner  mêlée 
avec  d'autres  balles  ,  telles  que  celles  d'aveine , 
fon ,  &c.  On  afïiire  que  la  Pimprenelle  ne  gonfle 
jamais  les  animaux  que  l'on  en  nourrit.  Quand  elle 
a  un  an  ,  elle  pouffe  avec  affez  de  vigueur  pour 
étouffer  les  herbes  qui  croîtroient  auprès  d'elle. 
M.  Lambe  croit  que  l'on  pourroit  en  femer  un  peu 
avant  dans  le  printems  ,  avec  l'aveine  ou  l'orge  : 
il  a  déjà  un  exemple  de  la  réuffite.  Il  confeille  aufîi 
de  femer  en  Pimprenelle  les  champs  où  les  navets 
ont  manqué  ;  foit  que  les  moucherons ,  les  puce- 
rons ,  ou  les  chenilles  noires ,  les  aient  dévoré  ; 
foit  ique  la  féchereffe  ou  d'autres  accidens  les  aient 
détruit  :  on  aura  ainfi  un  pâturage  abondant  pour 
les  brebis  &  les  a'gneaux ,  dans  les  mois  de  Mars  & 
Avril ,  l'année  fuivante. 

Pimprenelle  Blanche.  Voyez  Saxi- 
frage Pimprenelle ,  n.  3. 

Pimprenelle  Saxifrage,  Voyez  au  mot 
Saxifrage. 

P  I  N 

PIN.  Les  Anglois  nomment  Pitch  Pint  une 
efpece  dont  les  feuilles  filamenteufes  (très-peu  rudes 
par  les  bords  quand  on  y  paffe  le  doigt ,  de  la  pointe 
à  la  bafe  )  ont  quatre  à  fix  pouces  de  longueur  ,  & 
fortent  deux  à  deux.  C'eft  ce  Pin  qui  fournit  en 
Amérique  le  plus  de  Poix. 

J'ai  cité  M.  Duhamel  (p.  41  ,  col.  1  ,  n.  4)  au 
fujet  du  Mugo  rampant.  Matthiole  parle  auffi  de 
cette  efpece  de  Pin  inconnue  parmi  nous.  Il  dit  que 
le  haut  de  la  montagne  de  Ravenne  en  eft  tout 
couvert  ;  que  ce  Pin  ne  forme  pas  de  tige ,  mais 
qu'il  jette  des  branches  à  fleur  de  terre  lesquelles 
peuvent  occuper  une  circonférence  de  quinze  pies 
de  rayon  :  fon  fruit  a-  une  bonne  odeur ,  ôt  eft 
fort  chargé  de  réfine  :  Match,  fur  Diofc.  L.  1  ,  c.  74. 
Ces  branches  ,  ajoûte-t-il ,  font  fouples  &  liantes  ; 
ce  qui ,  joint  à  l'avantage  de  leur  longueur ,  fait 
que  les  gens  du  pays  s'en  fervent  pour  lier  des 
tonneaux. 

P  I  N  K  (  Sea  ).  Synonyme  de  Staticé. 

P  I  N  U  S  Antifcorbutica.  C'eft  l'Epicia.  Voyez 
l'article  Sapin. 

P  I  P 

PIPE  Tree.  L'un  des  noms  Anglois  du  S  E- 
R 1 N  G  A.  Je  croi  devoir  le  faire  remarquer  ,  parce 
que  j'ai  averti  dans  le  Dictionnaire  (  T.  III ,  p.  46  ) 
que  le  Merrain  eft  appelle  Bois  à  Pipes.  La  dé- 
nomination Angloife  répondant  à  celle-ci ,  on  pour- 
roit fe  méprendre  ;  comme  on  remarque  qu'il  eft 
arrivé  dans  de  (emblables  cas. 

PIPEAU.  Ajoutez  un  Renvoi  pour  l'article 
Pluvier. 


P  I  T 

PITCH-PINE.  Voyei  Pin,  dans  ces  Ad- 
ditions. 

P  L  A 

PLANTE.  Vers  le  milieu  de  la  féconde  col. 
delà/?.  54,  en  parlant  de  l'ufage  des  Feuilles  par 
rapport  à  la  Tranfpiration  des  Végétaux ,  j'ai  Am- 
plement averti  de  confulter  la  Phyfique.  des  Arbres  , 
de  M.  Duhamel.  Ayant  indiqué  les  endroits  tant  de 
fon  Traité  de  la  Culture  des  Terres  ,  que  des  Elé- 
mens  d'Agriculture  ,  où  cet  objet  eft  encore  traité  ; 
je  dois  ,  pour  la  commodité  des  Lecteurs  ,  fpécifier 
de  même  le  I  Liv.  de  la  Phyfique  dés  Arbres,  chap.  3  , 
art.  5  ;  le  5  art.  du  4  chapitre  ;  Si  dans  le  II  Liv. 
k  chap.  3  ,  art.  5.  On  trouve  de  nouvelles  lumières 
relatives  à  ce  point  d'Hiftoire  Naturelle ,  dans  lés 
Additions  à  la  Phyfique  des  Arbres  ,  placées  par 
M.  Duhamel  à  la  fin  de  fon  ouvrage  Des  Semis  & 
Plantations  ;  p.  1    &  fuivantes. 

Nos  articles  Sève,  &  Suc,  peuvent  être  uti- 
lement confùltés  après  avoir  lu  ce  que  j'ai  dit  fur  la 
Théorie  générale  de  la  Phyfique  des  Plantes. 

Ajoutez  Scandentes,  &  Silique,  aux 
Renvois   nombreux  de   la   féconde  colonne  de  la 

Dans  la  lifte  des  Vulnéraires  Aftringentes ,  /».  <Sy  , 
col.  2  ,  vers  le  milieu  de  la  page  ;  le  terme  Ortie 
eft  équivoque.  Il  faut  fpécifier  que  c'eft  l'Ortie 
Puante;  Galeopfis  procerior,  Sic. 

PLANTE-ANIMALES.    Voye^   Zoo. 

PHYTES. 

PLATÉE:  Sorte  de  Vers.  Quelques-uns  nom- 
ment ainfi  le  Ver  Solitaire. 

PLAY  ES.  Ajoutez  aux  moyens  de  guérir  en 
peu  de  tems  les  Playes  récentes ,  p.  79,  col.  1 ,  les 
remèdes  fuivans. 

gp"  7.  De  l'eau-de-vie  &  dufucre,  comme  agglu- 
tinans ,  fuffifent  fouvent  dans  ce  cas. 

ÇT  8.  Il  en  eft  de  même  de  Fefprit  de  térében- 
thine :  &  de  la  térébenthine  claire  &  liquide. 

Après  avoir  bien  lavé  la  Playe ,  on  y  introduit 
ces  remèdes  ;  &  ayant  réuni  la  playe  ,  on  l'affujettit 
d'une  manière  convenable. 

J'ai  indiqué  fous  le  mot  Tumeur,/?.  640 ,  ce 
qui  concerne  les  Tumeurs  accompagnées  d'inflam- 
mation ,  lefquelles  peuvent  furvenir  dans  le  cours  du 
traitement  des  Playes. 

L'article  Tête  fait  mention  des  Playes  de  cette 
partie. 

Pour  ce  qui  eft  des  Playes  de  la  Vefîie  ;  confultez 
les  articles  Ve  s  s 1 E ,  &c  Ta  i  l  l  e. 

P  L  O 

PLOMB,  Il  eft  à  propos  de  voir  encore  ce 
que  j'ai  dit  de  ce  métal  fous  le  mot  Saturne. 

On  y  trouvera  auffi  décrite  la  préparation  de 
Plomb  connue  fous  le  nom  de  Beurre  de  Saturne. 

J'ai  rapporté  au  mot  Poudre,  la  Cendrée  ; 
auffi  appellée  Poudre  de  Plomb. 

La  féconde  col.  de  la/?.  313  ,  décrit  une  Huile  de 
Plomb ,  qui  garantit  l'acier  contre  la  Rouille. 

P  O  I 

POISON.  L'Alkali  Volatil ,  pris  intérieure- 
ment  ,   eft  un  remede  prefque  fur  ,   &  qui  agit 
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promptement  ;  dans  les  cas  des  Poifons  irritans  & 
inflammatoires ,  tels  que  la  Noix  Vomique  ,  &  la 
plupart  des  Amers  pris  en  trop  forte  dofe.  Cet 
Alkali  en  détruit  l'action  ,  dans  lés  quadrupèdes , 
ainfi  que  dans  l'homme  :  &  on  doit  le  préférer  aux 
vomitifs.  Confulu{  l'article  Vipère,  p.  623  , 
col.  2. 
POISON-  Ash.  Nom  Anglois  du  To  x  1  c  o- 

DÉNDRON,/2.  9. 

Poison-  Oak.  Voyez  Toxicodendron  , 
n.  1. 

Poison-  Tree.  L'un  des  fynonymes  généri- 
ques de  Toxicodendron. 

P  O  I  T  R  O  N.  Confultez  ce  mot  fous  le  n.  1. 
des  Efpeces  de  P  R  u  n  i  e  r.      < 

POP 
POPULAGO.  Synonyme  de  S  0«J  c  1  d'Eau. 

POT 

POTELÉE,  rojei  Jusquiame,  dans  ces 
Additions. 

POU 

POUDRE  Symphaliquc  :  ou  ,  probablement, 
Cephalique.  Le-  fieur  Cuchet  Salomon  diftribuoit  à 
Paris  en  1765  &  1766,  fous  ce  nom  la  Poudre  de 
Y  Arnica  ,  ou  notre  3  e.  EJpece  de  DORONIC. 
Voyez  D  O  R  O  N 1 C  ,  dans  Ces  Additions. 

Poudre  du  Duc.  Cette  préparation  Médi- 
cinale eft  décrite  fous  le  n.  13  des  Remèdes  pour 
le  Rhume. 

Poudre  Vermifuge  ,  Sic  ,  de  Palmarius.  Elle 
eft  décrite  dans  l'article  Rage  ,  p.  2.10,  col.  2. 

On  trouve  à  la  fin  de  l'article  Senteur,  une 
Poudre  utile  dans  les  maladies  Contagieufes  ,  à  caufe 
de  fon  odeur  fuave. 

.  P  O  U  D  R  É  R  les  Blés.  En  quelques  endroits 
on  nomme  ainfi  l'opération  de  faire  paner  la  Herfe 
à  l'envers  fur  ces  grains. 

POULE  d'Eau.  Cet  article  manque  dans  le 
Dictionnaire  :  &  cependant  celui  de  H  A  L 1 E  R  y 
renvoie.  Notre  Poule  d'Eau  fe  trouve  fur  le  bord 
des  rivières  &  des  étangs  ,  &  dans  les  marécages. 
Elle  eft  un  peu  moins  groffe  que  le  Râle  d'Eau. 
M.  Briffon  la  nomme  P  O  u  L  ^.'Sultane  tachetée.  Le 
front  de  cet  oifeau ,  depuis  l'origine  du  bec ,  eft 
chauve  ,  &  couvert  d'une  membrane  épaiffe  qui 
eft  de  couleur  jaune  fafranée.  Le  refte  de  la  tête  & 
le  deffus  du  col  font  garnis  de  plumes ,  defquelles 
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le  milieu  eft  noir ,  &  les  bords  roux.  De  chaque 
côté  de  la  tête  ,  eft  une  bande  gris-blanche  ,  qui 
s'étend  depuis  le  bec  jufqu'au  dellus  des  yeux.  Le 
plumage  du  dos  eft  mêlé  de  noir ,  de  roux ,  &c  de 
blanc.  La  gorge  eft  d'un  cendré  bleuâtre.  Plus  bas  , 
ce  cendré  tire  fur  la  couleur  d'olive ,  &  eft  tout 
parfemé  de  taches  noires.  Les  ailes  Si  la  queue  font 
bigarrées  de  blanc  ,  de  roux  ,  &  de  brun  noirâtre. 
Le  bec  eft  d'un  verd  plus  ou  moins  jaunâtre.  Le 
bas  des  jambes ,  les  pies ,  &  les  ongles  ,  font  d'un 
verd  fale.  Tous  les  doigts  font  entièrement  féparés 
les  uns  des  autres ,  jufqu'à  leur  origine. 

On  trouvera  une  plus  ample  defeription  dans 
Y  Ornithologie  de  M.  Briffon  ,  T.  V,  p.  538  &  fuiv* 
Cet  Auteur  exact  m'a  fervi  de  maître  toutes  les  fois 
que  j'ai  eu  à  donner  une  idée  de  la  forme  des 
Oifeaux  :  &C  je  me  fuis  fait  honneur  de  le  citer 
fouvent.  J'ai  encore  profité  de  fes  avis ,  par  rap- 
port à  d'autres  articles.  Les  figures  dont  fon  ouvrage 
eft  enrichi ,  augmentent  le  mérite  d'une  collection 
déjà  fi  eftimable  par  elle-même  à  caufe  de  fes  détails 
précis ,  de  fa  clarté ,  &  de  l'ample  nomenclature 
qu'elle  préfente.  La  Méthode  de  M.  Briffon  vient 
d'être  adoptée  en  Angleterre  pour  un  ouvrage  exé- 
cuté à  grands  frais ,  fous  le  nom  de  Brilish  Zoology  $ 
concernant  l'hiftoire  des  différens  Animaux  que  l'on 
trouve  dans  cette  Iile. 

L  A  manière  de  prendre  des  Poules  d'Eau ,  eft 
celle  dont  on  fe  fert  pour  les  Râles.  Voyez  Râle, 
dans  le  Dictionnaire. 

POURRITURE.  Bien  des  gens  nomment 
Amplement  de  la  forte  tout  ce  que  nous  appelions 
Tumeur  Suppurable  ;  telle  que  clou  ,  abfcès  ,  &c. 

PRÉ 

PRÉS.  Dans  la  Page  168  ,  col.  2  ,  lig.  1 1  ;  ort 

a  mis  lui  offre  :  au  lieu  de  leur  offre. 

P  R  E  S  S  O  I  R.  Il  eft  parlé  de  cette  Machine,; 
dans  l'article  Vin. 

P  R  U 

PRUNIER.  Nous  avons  des  Provinces  ou  on 
appelle  Gravinfon ,  le  fruit  du  Prunier  Sauvage. 

PUR 

PURGATIF.  Page  185 ,  vers  le  haut  de  la 
première  colonne ,  ajoutez  aux  Renvois  le  mot 

Senne. 


9. 


Q 


UEREILLETS.  Synonyme  de  S  t  É  c  a  s. 
V EVE  de  Scorpion.  Voyez  Scorpioides. 

Q  U  I 
QUICK-BEAM:&QUICKEN-TREE. 


On  a  cité  dans  ces  deux  articles  le  FrêneJ«.7J 
au  lieu  du  n.  4. 

QUINTE-ESSENCE.  La  Quinte-Effenct 
SPAbfintht  fe  trouve  décrite  fous  le  mot  Stoma^ 
chique. 


^£F 
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RAF 

XVAFRAICHIR  ks  Liqueurs.  Voyez  Glace: 
Sel  Ammoniac  :  Vin  ,  p.  809. 

RAS 

R  A  S  A  (Jqua  di).  Confultez  ce  mot ,  dans  l'ar- 
ticle Vernis  ,  p.  703  ,  col.  1. 

RASPBERRY.  Ajoutez  au  Renvoi ,  le  mot 
Ronce,  dont  il  faut  confulter  les  nn.  3  &  4. 

RAT 

RAT.  Entre  les  Moyens  de  Détruire  les  Rats 
&  Souris ,  j'ai  indiqué  la  Staphifaigre  mêlée  avec 
■du  gruau  d'aveine.  Suivant  le  British  Zoology  , 
Sect.  1 ,  p.  50  ,  la  racine  d'Ellébore  blanc  ,  &  celle 
de  Staphifaigre ,  mifes  en  poudre  &l  mêlées  avec 
de  la  farine ,  font  un  poifon  affuré  pour  ces  ani- 
maux. 

Voyez  encore  Herbe  de  Souris  ,  dans  ces 
Additions. 

On  trouve  dans  le  IIIe.  Volume  ,  p.  598  ,  col.  1 , 
la  préparation  d'une  Poudre  de  Souris ,  qui  paffe 
pour  être  fort  utile  contre  la  Toux  Convulfive  des 
Enfans. 

J'ai  aufli  parlé  dans  le  même  Volume ,  p.  849  , 
de  la  Fiente  de  Rat  ou  de  fouris  ;  des  Ragoûts  &  des 
Pâtés  ,  de  leur  chair ,  pour  guérir  l'incontinence 
d'Urine. 

RATAFIA.  Confultez  les  articles  Usque- 
baugh;  &  Huile  de  Venus,  dans  ces  Addi- 
tions. 

Ajoutez  au  Ratafia  de  Coings ,  un  Renvoi  pour  l'ar- 
ticle Eau  de  Coings,  qui  fe  trouve  dans  ces  Additions. 

Ratafia  dit  Marafque  ;  Marafquin  ;  Marafquino  j 
ou  Marafchino.  Prenez  dix  livres  de  Cerifes  de  Ma- 
rafques  (ou  Cerifes  aigres),  &  une  poignée  de 
leurs  feuilles.  Pilez  les  fruits  &  les  noyaux  ,  en- 
femble  ou'féparément  :  hachez  les  feuilles  :  mêlez 
le  tout  ;  8c  jettez-le  dans  trois  pintes  de  bonne 
eau-de-vie  ,  qui  n'ait  aucun  goût  d'empyreume. 
Laiffez-les  infufer  pendant  huit  jours ,  plus  ou  moins , 
jufquà  ce  que  la  liqueur  ait  pris  un  goût  vineux  : 
&  remuez  ce  mélange ,  de  tems  à  autre.  Puis  diftillez 
de  nouveau  la  liqueur  ,  pour  en  tirer  la  partie  la 
plus  fpiritueufe.  Après  quoi ,  mefurez  l'el'prit  que 
cette  diftillation  aura  produit  :  faites  fondre  autant 
de  livres  de  fucre  ,  que  vous  en  aurez  de  pintes 
mefure  de  Paris,  dans  égale  quantité  de  pintes  d'eau: 
&  enfuite  mêlez  bien  enfemble  les  deux  liqueurs. 

Venife ,  Sara  ,  &  Corfou ,  font  les  endroits  re- 
nommés pour  le  Marafquin  :  quoique  l'on  vante 
celui  de  Turin.  La  recette  que  je  viens  de  donner,  a 
été  apportée  de  Venife  par  M.  Fougeroux. 

RATE.  Ajoutez  aux  Remèdes  généraux  pour 


les  maladies  de  ce  vifcere,/*.  119,  col.  1, 
SlROP  de  Chicorée. 


R  A  V 

R  AV  E.  J'ai  décrit,  fous  le  mot  Brûlure, 


dans  le  Dictionnaire  &  dans  ces  Additions ,  l'On- 
guent de  Raves  ;  qui  a  eu  d'excellens  effets  contre  la 
brûlure. 

RE  A 

R  Ê  A  G  A  L.  J'ai  dit  fimplement ,  qu'on  l'ap- 
pelle aufli  Sandarach.  Il  eft  plus  exact  de  dire  qu'on 
croit  que  c'eft  le  Sandarach  des  Grecs. 

R  E  C 

RÈCEPTACULUM.  Terme  de  Botanique;; 
fynonyme  de  Thalamus. 

R  E  N 

RENTE  Seigneuriale.  Voyez  au  mot  S  E  i» 
gneurial. 

R  E  T 
R  E  TO  M  B  E  T  (  Gr<«).  C'eft  notre  quatriem* 

Efpece  deTHYMELiA. 

R  H  U 

RHUS.  Outre  le  mot  Sumac,  il  faut  aufli 
confulter  celui  de  Toxicodendron. 

R  I  C 

RICTUS.  Terme  Latin ,  de  Botanique.  Il  «ft 
rappelle  dans  ces  Additions ,  au  mot  Gueule. 

RIS 

RIS.  Il  y  a  des  Auteurs  qui  difent  que  le  Poivre 
mêlé  avec  le  Ris  empêche  que  celui-ci  ne  foit  ven- 
teux. Je  n'ai  point  reconnu  cet  effet  dans  les  expé- 
riences que  j'en  ai  faites.  Mais  on  m'a  dit  que  les 
Nègres  mangent  par  poignées  le  Ris  cuit  à  l'eau ,  6i 
mangent  enfuite  beaucoup  du  piment  furnommé  en- 
ragé. Voyez  Poivre  d'Inde,  n.  3.  Us  y  mêlent, 
aufli  du  Safran  d'Inde. 

R  O  B 

R  O  B  B  E  ;  Terme  de  Botanique.  Le  mot  Tu, 
ni  que  en  eft  fynonyme. 

R  O  N 

RONDOTTE.  J'ai  renvoyé  à  Lierre 
Terrestre.  Il  eft  à  propos  de  confulter  encore 
le  mot  Herbe  Terefe ,  dans  ces  Additions. 

R  O  S 

ROSE  d'Outremer.  J'ai  dit  que  fon  nom  Anglois 
eft  Holly-Hock.  D'autres  difent  Holly-Oak  :  j'en  ai 
cité  un  exemple  dans  ces  Additions ,  au  mot  Holly- 


Hock. 


ROSSIGNOL,* 


ADDITIONS    ET    C  O  RI  ECTIONS. 


ROSSIGNOL.  Suivant  une  autre  Recette ,  on 
dofe  différemment  la  Pâte  pour  les  Roffignols ,  rap- 
portée dans  la  i=  col.  de  la/?.  317.  On  dit  que  cette 
pâte  dure  fix  mois.  Pour  en  faire  quatre  livres  ,  on 
confeille  de  prendre  deux  livres  de  pois  chiches  mou- 
lus bien  fin,  deux  livres  d'amandes  douces  pelées  dans 
l'eau  chaude  &  réduites  en  pâte ,  trois  quarterons 
de  beurre  frais  ,  trente  jaunes-d'œufs  cruds  ,  une 
demi-livre  de  fucre  en  poudre  ,  &  pour  quatre  fols 
de  fafran  en  poudre  (  un  demi-gros  ,  fuivant  le  prix 
des  détailleurs  à  Paris  ).  Ayant  mis  fur  le  feu  doux 
dans  un  chauderon  bien  net  le  beurre  ,  le  fucre  ,  & 
le  fafran ,  on  attend  qu'ils  bouillent  pour  y  ajouter 
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le  refte  :  on  laiffe  cuire  le  tout  enfemble  à  petit  feu 
en  remuant  continuellement ,  jufqu'à  ce  que  la  pâte 
commence  un  peu  à  fe  grainer.  Alors  on  la  retire, 
&  on  la  met  dans  un  autre  vaiffeau  ,  pour  la 
garder. 

R  O  U 

ROÙGE.  On  ne  trouve  fous  le  nom  d'Eau 
Rouge ,  dans  le  Dictionnaire  ,  que  des  préparations 
propres  à  Colorer.  L'on  appelle  aufïi  Eau  Rouge 
une  Liqueur  Médicinale  ;  que  j'ai  rapportée -à  l'ar- 
ticle Vulnéraires. 


s 


SAC 

JACCHARUM.  Koyti  Sucre. 

SACHET  Odorant.  Il  eft  à-propos  d'ajouter 
îe  mot  Senteur,  aux  autres  Renvois. 

S  A  D 

S  A  D  R  É  E.  Synonyme  de  Sarriette. 

S  A  F 

SAFFRAN  da  Tierra.  Nom  Portugais  ;  qui 
défigne  ce  que  nous  appelions  Terre  Mérite. 

SAFRAN  des  Prés.  Quelques-uns  nomment 
ainfi  le  Colchique. 

S  A  G 
SAGU:&SAGUS.   Voye{  Z A G u. 

S  A  L 

SALEGRES.  Sorte  de  Pierres.  Il  en  eft  fait 
mention  dans  le  IIIe  Volume,  p.  661  ,  col.  1. 

SALPETRE.  On  peut  s'en  fervir  pour  ra- 
fraîchir les  liqueurs.  Confultez  l'article  V 1  N ,  p.  809. 

SALSEPAREILLES  Clfle  de  Terre-Neuve. 
Ceft  notre  féconde  Efpece  d'ARALiA. 

S  A  L  S  O  L  A.  Synonyme  de  S  o  u  d  e. 

SAN 

SANAMUNDA.  L'un  des  noms  donnés  à  la 
plante  dont  j'ai  parlé  fous  le  n.  12  de  l'article  Thy- 

MEIIA. 

SANG.  Un  homme  fort  expérimenté  m'a  com- 
muniqué la  recette  fuivante ,  comme  très-utile  pour 
Purifier  le  Sang. 

Prenez  quatre  bouteilles  ou  pintes  d'eau  d'une 
grande  rivière  ;  que  vous  ferez  bouillir  dans  un 
chauderon.  Lorfque  l'eau  bouillira ,  verfez-y  peu-à- 
peu  une  demi-bouteille  ou  chopine  de  vinaigre  blanc, 
avec  une  livre  de  miel  de  Narbonne.  Faites  bouillir 
le  tout  environ  un  quart-d'heure.  Cet  oxymel  Am- 
ple étant  fait  :  prenez  deux  onces  de  fquine ,  deux 
onces  d'écorce  de  gayac ,  deux  onces  de  falfepareille, 
une  once  de  femence  de  glouteron  ,  &  une  once  de 
bois  de  rofes  ;  le  tout  coupé  &  concaffé  bien  menu. 
Mettez-le  dans  un  pot  de  terre  verniffé  :  jettez  Foxy- 
mel  par-deffus  ;  bouchez  bien  le  pot  ;  faites  bouillir 
pendant  une  heure  &  demie  ;  &  laiffez  infufer  pen- 
dant vingt-quatre  heures  :  après  lefquelles  vous  ferez 
rebouillir  le  tout  une  demi-heure  5  &  parferez  la 
liqueur  par  un  linge  ou  par  un  tamis  de  foie. 
Tome  III, 


On  en  prend  un  bon  verre  le  matin  ;  &  autant  le 
foir.  Toute  cette  liqueur  ne  dure  qu'environ  trois 
jours.  On  en  continue  l'ufage  ,  durant  une  quin- 
zaine. Pendant  ce  tems  on  ne  prend  point  de  bouil- 
lons ;  on  ne  mange  ni  bouilli ,  ni  ragoût ,  ni  fruits , 
ni  falade.  Dans  l'intervalle  des  quinze  jours  on  fe 
purge  deux  fois  avec  du  firop  de  rôles  pâles  &c  de- 
là confection  hamec. 

On  fe  fait  faigner  auparavant  fi  l'on  veut.  Mais 
on  peut  s'en  difpenfer. 


S  A  U 


SAULE.  Dans  la  phrafe  latine  du  n.  13 
a  mis  adverjîs  ;  pour  adverfo. 


OU 


SCO 

S  C  O  L  É  C  I  E.  Sorte  de  Verdet.  Confulte{  l'ar- 
ticle Verd-de-Gris. 

ScolÉcie.  Maladie  Vermineufe.  Voyez , 
dans  l'article  Vers,  ce  qui  concerne  les  Remèdes 
éprouvés  dans  des  cas  Jinguliers . 

SCORBUT.  Ayant  fouvent  indiqué  l'ufage 
des  Remèdes  Pajloraux ,  il  eft  utile  d'ajouter  ici  la 
manière  de  les  employer  par  rapport  au  Scorbut. 

Dès  qu'on  fe  fentira  attaqué  du  mal ,  on  prendra 
ces  Remèdes  :  &  trois  jours  de  fuite ,  après  s'être 
ainfi  purgé  ,  on  boira  à  jeun  deux  cuillerées  de  la 
Drogue  ;  &  un  bouillon  ,  au  bout  de  deux  heures. 
On  ufera  auffi  de  la  Tifanne  compofée  de  deux  cuil- 
lerées de  la  même  Drogue  ,  avec  une  pinte  d'eau 
commune  ou  d'eau  pannée  ,  ou  de  quelque  autre 
infufion  ou  décoction  (  qui  ne  foit  pas  rafraîchif- 
fante  )•  On  fe  purgera  &  traitera  de  même  ,  tous  les 
huit  jours  ,  jufqu'à  parfaite  guérifon.  Si  l'on  a  du 
chancre  à  la  bouche ,  on  fe  gargarifera  d'heure  en 
heure  avec  la  Drogue  pure  ;  ce  gargarifme  eft  fort 
doux ,  tk.  n'a  que  le  goût  de  vin. 

S  C  U 

S  CU  BAT.  On  défigure  parmi  nous  fous  ce 
nom  le  mot  U  S  Q  u  E  B  a  u  g  h  ;  qui  eft  la  dénomi- 
nation originaire  de  cette  liqueur. 

S  E  M 
SEMOULE.    Confultez  l'article  Vermi- 

CELLI. 

Yyyyx 


yo  6. 


ADDITIONS    ET    CORRECTIONS. 


SER 

SERIPHIUM.  Le  Talitron,  ou  Sophia 
Chirurgorum  a  auffi  été  appelle  Seriphium. 

SERPE.  Il  y  a  des  provinces  où  on  donne  à 
cet  infiniment  le  nom  de  Goua. 

SERPOLET  de  Jardin.  Confultez  le  n.  3  de 

l'article  ThiM. 

S  H  O 

SHOQUER.  Synonyme  de  Taller. 

S  I  L 
SILIQUA  Arabica.  Voyez  Tamarinier. 

S  I  R 

SIROP.  Voici  une  autre  recette  du  Sirop  Royal 
Purgatif  décrit  dans  la  p.  441. 

Mettez  deux  gros  de  fcammonée  dans  un  demi- 
fetier  d'eau-de-vie  :  ajlumez-la  ,  &  remuez  toujours 
jufqu'à  ce  qu'elle  s'éteigne.  Quand  elle  fera  à  demi- 
brûlée  ,  jettez-y  doucement  quatre  onces  de  fucre 
en  poudre  ;  en  remuant  toujours.  La  liqueur  étant 
refroidie  vous  y  mêlerez  deux  onces  de  firop  violât  ; 
&  verferez  le  tout  dans  une  bouteille  bien  bouchée: 
que  vous  remuerez  fouvent  enfuite. 

La  dofe ,  pour  purger ,  eft  de  deux  cuillerées  à 
bouche.  Il  faut  bien  agiter  la  bouteille  avant  de  ver- 
fer  la  liqueur  dans  la  cuiller. 

Ce  purgatif  eft  fpécialement  indiqué  pour  la 
Goûte. 

Sirop  de  Véronique.  Confultez  l'article  de  cette 
Plante. 

La  couleur  du  Sirop  Jimple  de  Violettes ,  eft 
beaucoup  plus  belle ,  quand  il  n'a  pas  bouilli. 

S  I  S 

SISYMBRIUM.  Ajoutez  aux  Renvois  le  mot 
Talitron. 


S  N  O 

SNOW-DROP(  Leajl  ).  Synonyme  de 
Perce-neige. 

SOL 

SOLANUM.  La  T  r  u  F  fe  Rouge  eft  encore 
une  des  plantes  dont  j'ai  parlé ,  qui  portent  ce  nom 
Latin. 

SOLID  AGO.  C'eft  la  Verge  d'Or. 

S  O  L I U  M.  Un  des  noms  que  l'on  a  donnés 
au  Ver  Solitaire. 

SOU 

S  O  U  C  H  E  R  :  Terme  d'Agriculture.  Voyez 
Taller. 

SOULIERS.  J'ai  donné  dans  ces  Additions , 
fous  le  mot  Noir  ,  plufieurs  compositions  pour 
noircir  6c  luftrer  les  Souliers ,  à  la  manière  An- 
gloife. 

S  T  R 

S  T  R  A  B  I S  M  E  :  ou  Vue  Louche.  Confultez  ce 
qui  en  eft  dit  dans  l'article  CEil,  p.  683. 

STRONGLES.  Efpeces  de  Vers.  Confultez 
l'article  Vers  de  l'intérieur  des  Animaux. 

STRUMPFIA.  Voyei  Thymeua,».  10. 

SUC 

SUC.  Au  haut  de  la  p.  468  ,  col.  1  ,  en  parlant 
du  S  u  c  d'Erable  ;  j'ai  dit  qu'on  ne  trouve  qu'un 
extrait  des  Obfervations  de  M.  Gautier  ,  dans  l'Hif- 
toire  de  l'Académie  des  Sciences.  Le  Mémoire  qui 
les  contient ,  eft  inféré  en  entier  dans  le  fécond 
volume  des  Mémoires . . .  .pré/entés  à  l'Académie .... 
par  divers  Savans  :  ce  qu'on  nomme  volontiers  dans 
le  Public  ,  les  Mémoires  des  Savans  Etrangers. 


T, 


T  A  B 


ABLETTES  Vernijfées ,  pour  y  écrire.  Con- 
fultez l'article  V  e  r  n  i  s  ,  p.  707. 

TAC 

TACHES  de  Rjufeur.  Ajoutez  aux  Renvois , 
le  mot  Visage. 

T  A  F 

TAFFETAS  Gommé  d'Angleterre.  Faites  in- 
fufer  deux  onces  de  colle  de  poiffon  dans  huit  onces 
d'eau  bouillante ,  en  remuant  toujours  jufqu'à  ce 
qu'elle  foit  fondue.  Enfuite  pafî'ez  la  liqueur.  Ajoù- 
tez-y  une  chopine  de  bonne  eau-de-vie  :  faites  bouillir 
le  tout  ;  ccumez-le  parfaitement. 

Pour  l'appliquer  fur  le  Taffetas  il  faut  que  la 


liqueur  foit  chaude.  On  fe  fert ,  pour  cela ,  d'un  gros 
pinceau  ou  broffe  :  on  met  trois  couches  fur  le  Taf- 
fetas ,  laiffant  bien  fécher  chacune  d'elles  ;  il  faut 
prendre  garde  qu'il  n'y  ait  point  de  grumeaux. 

Pour  donner  plus  de  mérite ,  ou  peut-être  plus  de 
vertu ,  au  Taffetas ,  on  ajoute  à  la  liqueur  une  once 
de  baume  du  Commandeur. 

Ce  Taffetas  fert  à  appliquer ,  en  guife  de  mouche , 
fur  une  ccorchure  ou  autre  plaie  légère  ;  qu'on  veut 
fécher  promptement. 

T  A  L 

T  A  L  A.  En  parlant  de  cette  efpece  de  Palmier, 
je  n'ai  fait  mention  que  de  l'ufage  de  fes  feuilles  pour 
garantir  de  la  pluie  &  du  foleil.  Cet  arbre  fournit 
encore  une  fubftance  farineufe  ,  propre  à  faire  du 
pain.  Voyez  ce  que  j'en  ai  dit  vers  la  fin  de  l'article 
Z  a  G  U. 


ADDITIONS    ET    CORRECTIONS. 


Sioj 


■    T  A  P 

TAPISSERIE.  Relativement  à  ce  que  j'ai 
dit  des  Cuirs  Dores ,  dans  cet  article  ;  confultez  le 
mot  Vernis  ,  p.  705 ,  col.  2. 


T  A  R 


de 


TARARE:    o»  TARTARE.    Sorte 
Crible.    Voye^  Crible,  dans  ces  Additions. 

TARTONRAIRE.  C'eft  notre  quatrième 
Efpece  de  ThymeljEA. 

TAU 

TAUPINAMBOUR.  Confultez  l'article 
Tournesol. 

T  E  I 

TEINTURE.  Dans  la  p.  519,001.  2,  ligne  2 
de  l'article  Teinture  de  Mars  ,  on  a  mis  207  ;  au  lieu 
de  807. 

T  O  M 

TOMBAC.  Voyei  fous  le  mot  Zinc. 

TON 

'  TONNEAU.  Relativement  aux  Moyens  d'Af- 
franchir un  Tonneau ,  ou  de  lui  ôter  tout  mauvais 
goût  ;  confultez  encore  ce  que  j'ai  dit  des  Coudrettes, 
dans  les  Additions  au  mot  Bois,  p.  872,  col.  1 . 

T  O  R 

TORCHES:  Terme  de  Vénerie  ;  Synonyme 
de  Troc  hes. 


T  O  X 

TOXICODENDRON.  Au  milieu  delà 
première  col.  de  la  p.  603  ,  j'ai  dit  que  l'arbre  dont 
il  s'y  agit  a  une  odeur  vireufe  qui  imite  celle  du  Stra- 
monium.  C'étoit  au  mois  de  Juillet  que  je  fis  cette 
obfervation.  Lorfque  j'examinai  le  même  arbre  à 
la  fin  d'Août ,  je  n'y  retrouvai  qu'une  odeur  volatile 
qui  rappelloit  celle  des  Souris.  Le  3  d'Octobre  ,  les 
feuilles  ,  encore  vertes  &.  fans  teinte  de  rouge  ,  n'a- 
voient  plus  qu'une  odeur  d'herbe.  Je  n'apperçus  pas 
de  changement  dans  l'extérieur  de  la  plante. 

T  R  A 

TRANSPLANTATION  des  Maladies. 
Comme  il  pourrait  arriver  qu'on  me  blâmât  fur  la 
feule  infpeâion  de  ce  titre  ,  à  caufe  du  diferédit  oii 
eft  aujourd'hui  cette  fingularité  ;  je  dois  avertir  que 
j'en  ai  parlé  hiftoriquement.  La  choie  avoit  fait  trop 
de  bruit ,  pour  l'exclure  du  Dictionnaire  où  elle  étoit 
déjà.  D'ailleurs,  Bartholin  a  publié  fur  cette  ma- 
tière une  Lettre,  imprimée  à  Copenhague  en  1673  > 
&c  citée  dans  les  Mémoires  de  l'Académie  des  Scien- 
ces, de  Paris,  année  1758  ,  p.  441. 

T  R  I 

TRIPOLI.  Ce  que  j'ai  dit  au  fujet  de  l'en- 
droit d'où  fe  tire  le  meilleur  Tripoli  de  Venife  , 
n'eft  pas  conforme  à  des  mémoires  récens  ,  qui  nous 
ont  appris  que  le  Continent  qui  eft  féparé  de  Cor- 
fou  par  la  mer  ,  fournit  quantité  de  ce  Tripoli  ;  & 
qu'on  en  trouve  furtout ,  près  du  mont  Epirus ,  aux 
environs  d'un  gros  village  ou  bourg  nommé  Santi 
Quaranta. 

T  R  O 

T  R  O  C  H  E  S  :  Terme  de  Vénerie.  Ajoutez 
que  l'on  dit  aufti  Torches. 


V  A  O 


V, 


A  O  U  T  R  E.  Page  650 ,  col.  2.  Ce  mot  fe- 
roit  plus  correctement  écrit  Va  -OUTRE.  On  le 
prononce  toujours  ainli. 

V  E  N 
VENTE.  Ajoutez  aux  Renvois  les  mots  Usé, 

Si   VUIDANGE. 

VER 

VERMICELLI;   ou  VER  MICHEL. 

Voici  quelques  détails  plus  circonftanciés  par  rap- 
port à  ces  Pâtes  adouciffantes  &t  reftaurantes.  Tou- 
tes fe  paîtriffent  de  même  :  leur  forme  feule  varie  ; 
&  elle  dépend  des  moules  ou  filières  par  où  on  les 
fait  paffer.  Les  Macaroni ,  lorfqu'ils  font  fecs ,  ref- 
lémblent  à  des  tuyaux  de  pipes  ;  Se  font  percés 
Tome  III. 


d'outre  en  outre  fur  leur  longueur  par  un  trou  qui 
enfile  le  centre  :  on  remarque  par  dehors  une  ligne 
qui  règne  latéralement  tout  du  long ,  &  dont  j'ex- 
pliquerai ci-après  la  caufe.  Quand  cette  pâte  eft 
en  rubans  plus  ou  moins  larges ,  foit  unis  ,  foit 
frifés  par  un  côté  ,  &e  :  c'eft  ce  qu'on  nomme 
Lafagni  ;  terme  défiguré  quelquefois  en  France  par 
celui  &A{aigne-  Les  Italiens  donnent  encore  à  ces 
fortes  de  pâtes  les  noms  de  Taglioni  ,  Fejlucie , 
Fifchi,  Najlre ,  Andarini ,  Mille-fanti,  &c. 

M.  Fougeroux  de  Bondaroy  ayant  examiné  cet 
art ,  dans  le  cours  de  fon  Voyage  d'Italie  ,  a  bien 
voulu  me  faire  part  de  lès  lumières  &  me  mettre 
en  état  de  décrire  ici  un  objet  abfolument  inconnu. 

On  prend ,  pour  la  Pâte ,  du  gruau  bien  pur , 
provenu  d'excellent  froment.  Ce  gruau  eft  en  petits 
grains  durs  ,  plutôt  qu'en  poudre  fine.  On  le  tamife 
encore  avant  de  l'employer  ;  pour  le  féparer  en 
deux  efpeces  :  celui  qui  fervira  aux  Vermicelli  doit 
être  d'un  grain  plus  fin ,  que  celui  des  gros  Maca- 
roni.   Si  on  y  employoit  une  farine  extrêmement; 
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îégere  ,  elle  noircirait  quand  on  viendrait  à  faire 
les  pâtes.  En  Italie  on  eftime  pour  ce  gruau  une 
efpece  de  froment  qui  a  le  grain  dur  ,  &  qui 
vient  de  Sicile.  Les  pâtes  les  plus  renommées 
font  celles  de  Gênes ,  de  Naples  ,  &  de  Milan.  On 
en  fait  d'aflez  bonnes  en  Provence;  parce  qu'on  y 
emploie  des  Blés  de  Barbarie ,  dont  le  grain  eft  fort 
fec  ,  &  qui  rend  un  gruau  plus  abondant  &  de 
meilleure  qualité  que  ceux  des  blés  de  France. 

Pour  faire  la  Pâte  on  jette  un  peu  d'eau  fur  une 
petite  .quantité-de  gruau  :  l'on  commence  enfuite 
par  paîtrir  avec  la  main  ;  puis  on  mouille  encore , 
&  on  paîtrit  ,  toujours  alternativement  à  diffé- 
rentes reprifes.  Les  bons  ouvriers  y  emploient  fort 
peu  d'eau  :  &C  le  grand  art  confifte  à  en  mettre  peu 
&  fouvent.  Ayant  ainfi  paîtri  plusieurs  maffes  on 
les  réunît  pour  les  faire  paffer  fous  un  levier ,  qui 
les  paîtrit  de  nouveau.  Ce  levier  eft  de  bois ,  long 
d'environ  quinze  pies ,  attaché  d'un  bout  fur  une 
table  bien  folide  ,  à  laquelle  il  tient  ou  par  un 
crochet  ou  par  un  mouvement  de  charnière  com- 
pofé  d'une  mortoifè  où  entre  le  bout  du  levier 
&  qui  y  eft  affujetti  par  une  cheville ,  enforte  qu'il 
peut  fe  mouvoir  très-librement.  Ce  levier  eft  ar- 
rondi en-deffus,  mais  formé  par-deffous  en  taillant, 
afin  qu'il  divife  mieux  la  pâte  comme  je  vais  l'ex- 
pliquer. La  maffe  totale  de  pâte  étant  fur  cette  mê- 
me table  ,  celui  qui  doit  paîtrir  s'affied  fur  l'autre 
bout  du  levier  ,  &  appuie  le  taillant  du  corps  de  la 
pièce  for  ia  pâte  ;  en  y  faifant  contribuer  lui-même 
toute  fa  pefanteur  &  l'effort  de  fes  mains  ,  unique- 
ment fur  la  partie  oii  il  eft  affis.  Relevant  enfuite, 
d'une  main ,  le  levier  ;  &  pofant  fes  pies  à  terre 
dans  cet  inftant  feul  ;  il  dirige  de  même  le  levier 
focceffivement  çà  ôc  là  :  &  répète  cette  manœuvre 
pendant  biendutems.  L'adreffe  &  le  grand  ufage 
font  que  ces  diverfes  attitudes  changent  fort  vite. 
Quand  toute  la  pâte  a  été  divifée  &  étendue  fur  la 
table  par  une  courfe  du  levier  ,  on  la  raffemble  en 
une  nouvelle  maffe  qui  fubit  enfuite  le  même  tra- 
vail; jufqu'à  ce  qu'elle  foit  bien  affinée.  Souvent 
deux  ouvriers  fe  mettent  enfemble  fur  le  levier , 
pour  agir  avec  plus  de  force. 
;  La  pâte  étant  ainii  réduite  en  une  maffe  liée 
&  affez  féche  ,  on  la  met  dans  une  Preffe ,  dont 
voici  la  defcription.  L'on  y  nomme  Cloche,  un 
cylindre  creux  de  cuivre  ,  (ou  efpece  de  Man- 
chon) placé  debout ,  dont  la  bafe  eft  traverfée  par 
une  lame  de  fer  épaiffe.  Cette  lame  fert  de  fupport 
à  une  filière ,  &  empêche  qu'elle  ne  cède  aux  efforts 
de  la  preffiôn.  La  Filière  remplit  exactement  le  con- 
tour intérieur  de  la  cloche.  Elle  eft  de  cuivre ,  épaiffe 
de  huit  à  dix  lignes  ,  percée  de  trous  dont  la  figure 
&  l'ouverture  varient  fuivant  l'efpece  de  pâte  que 
l'on  veut  en  obtenir  :  &  au  milieu  eft  une  pièce 
creufée  en-deffous  pour  s'ajufter  fur  la  lame  de  fer 
qui  traverfe  le  fond  de  la  cloche.  On  conçoit  fans 
peine  comment  font  faits  les  trous  de  la  filière  pour 
les  Vermicelli ,  les  Lafagni ,  Se  autres  dont  la  forme 
eft  fimpie.  Mais  les  filières  qui  fervent  aux  Macaroni 
font  d'un  mécanifme  fingulier  :  leur  effet  confifte  à 
donner  à  la  pâte  la  forme  d'un  cylindre  creux  dans 
l'intérieur  comme  le  tuyau  d'une  pipe  à  fumer.  La 
platine  de  cette  filière  eft  percée  de  trous  découpés 
chacun  en  Croiffant  peu  ouvert  ;  dont  le  centre  eft 
plein  :  Si  deux  de  ces  croiffans  oppofés  par  leurs 
pointes  communiquent  l'un  avec  l'autre  par  une 
même  pièce  de  métal.  L'intérieur  de  chaque  croif- 
fant eft  donc  rempli  par  une  efpece  de  clou  de  cui- 
vre ,  qui  tient  à  un  des  bords  de  la  bande  de  com- 
Rumication  ,  Se  qui  forme  perpendiculairement  cn- 
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deffous  une  pointe  ifolée.  La  pâte  venant  à  être  for- 
cée de  paffer  par  le  vuide  de  ces  portions  de  cercle, 
s'entrouvre  comme  elles  par  le  côté  où  tient  te 
clou  :  Se  defeendant  pour  fortir  fous  la  cloche  ,  elle 
ne  peut  que  fuivre  la  direction  de  ce  clou  ;  qui  en 
maintient  la  concavité.  Elle  fe  moule  fur  cette 
efpece  de  noyau  ,  lorfqu'elle  a  paffé  l'endroit  de 
l'attache  ;  Se  rempliffant  tout  l'efpace  elle  forme 
un  cylindre  parfait ,  où  fubfifte  néanmoins  la  ligne 
dont  j'ai  parlé  dans  le  commencement  de  cet  article  , 
&  qui  eft  le  veftige  de  l'ancienne  divifion  :  le  cen- 
tre du  cylindre  conferve  toujours  l'ouverture  qu'a 
formée  le  noyau. 

'  Je  reviens  au  mécanifme  général  de  la  Preffe. 
Quand  une  Filière  eft  affife  dans  la  Cloche  ,  on  y 
met  une  certaine  quantité  de  pâte.  Enfuite  on  l'y 
comprime  avec  force  ,  au  moyen  d'un  Cylindre  de 
bois  qui  defeend  perpendiculairement  dans  la  Clo- 
che ,  &  qui  la  remplit  de  manière  à  forcer  toute  la 
pâte  de  fortir  par  les  trous  de  la  filière  fans  pouvoir 
remonter  autour  des  parois.  Ce  cylindre  eft  l'extré- 
mité inférieure  de  l'arbre  de  la  preffe.  Au  haut  de 
l'arbre  eft  une  forte  Vis  ,  qui  entre  dans  un  Ecrou 
lequel  fait  partie  d'une  traverfe  de  bois  ,  comme 
dans  la  bâtiffe  des  Preffoirs  à  vin  ou  à  cidre  dont 
l'arbre  eft  pofé  verticalement.  Entre  le  cylindre  & 
la  vis  ,  eft  une  Lanterne ,  dont  les  fufeaux  perpendi- 
culaires fervent  à  faire  tourner  plus  aifément  la  vis 
qui  la  furmonte.  Pour  augmenter  la  preffiôn  avec 
plus  de  facilité ,  on  emploie  un  crochet  de  fer,  formé 
en  S  ;  lequel  embraffant  un  des  fufeaux  de  la  lan- 
terne ,  ne  peut  que  l'attirer  vers  une  corde  à  la- 
quelle il  tient ,  &C  qui  eft  forcée  de  venir  fe  rouler 
fur  un  Poteau  perpendiculaire ,  placé  au  bout  de  l'at- 
telier.  Un  ou  deux  ouvriers  font  tourner  ce  po- 
teau fur  fon  pivot ,  par  un  levier  qui  entre  dans 
une  ouverture  pratiquée  au  corps  du  poteau 
même. 

On  s'apperçoit  qu'il  n'y  a  plus  de  pâte  dans  la 
cloche  ,  &C  qu'il  faut  interrompre  l'action  de  la 
preffe,  lorfque  deux  Barres  attachées  à  l'arbre  Se 
un  peu  au-deffus  du  cylindre  de  bois ,  portent  fur 
deux  autres  barres  qui  font  prefque  de  niveau  avec 
l'entrée  de  la  cloche.  Le  cylindre  fe  trouve  alors 
arrêté  ;  &  ne  peut  plus  faire  de  preffiôn  fur  le  fond 
de  la  cloche  ,  ni  fur  la  filière. 

Vers  la  partie  inférieure  de  la  cloche  font  ajou- 
tées par-dehors  des  barres  de  fer  plat ,  deftinées  à 
porter  deux  Réchauds  de  tôle ,  faits  en  quarré  long, 
troués  par-deffus  ,  Se  échancrés  à  une  de  leurs  ex- 
trémités, enforte  que  ces  deux  réchauds  peuvent 
embraffer  tout  le  contour  de  la  cloche.  On  y  entre- 
tient du  feu ,  au  degré  d'échauffer  affez  la  cloche 
pour  qu'on  ne  puiffe  pas  y  tenir  la  main.  C'eft  de 
ce  degré  de  chaleur  que  dépend  la  bonne  réuffite  de 
tout  le  travail. 

Les  pâtes  tombent  lentement ,  par  le  bas  de  la 
cloche ,  fur  un  linge  étendu.  A  mefure  qu'on  les 
retire ,  on  les  évente  un  peu  ;  pour  qu'elles  le  refroi- 
diffent ,  &  qu'elles  ne  tiennent  pas  les  unes  aux  au- 
tres. On  les  expofe  enfuite  fur  des  bâtons,  Se  quel- 
quefois au  foleil,  pour  achever  de  les  durcir.  Après 
quoi  elles  fe  confervent  très-longtems. 

La  manière  la  plus  commune  de  s'en  fervir,  en 
Italie ,  eft  de  les  faire  cuire  dans  du  bouillon  ou  dans 
de  l'eau  ;  puis  les  couvrir  de  fromage  de  Parme  (  ou 
Parmefan)  :  qui  fe  fondant  à  leur  humidité  ,  réunit 
tons  les  brins ,  donne  du  goût  à  la  maffe  entière  , 
&  la  rend  plus  moclleufe.  Quoique  ce  mets  loit  très- 
nourriffant ,  on  peut  prefque  toujours  en  manger 
beaucoup  fans  le  fentir  incommode. 
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U  S  Q 

USQUEBAUGH:Scubat:  ouEscu- 

BAT.  Liqueur,  décrite  ci-deffus,  pp.  849  &C  850. 
En  voici  une  très-bonne  composition  ;  telle  qu'on  la 
fait  en  Gâtinois ,  où  l'on  recueille  d'excellent  fafran. 
Prenez  huit  onces  de  raifins  de  pane ,  vingt  grains 
de  macis ,  trente-fix  grains  de  coriandre,  deux  grains 
d'ambre  ,  une  once  de  cannelle  en  poudre,  trois  ou 
quatre  côtes  d'angélique  verte  qui  aient  cinq  à  fix 
pouces  de  longueur.  Faites  infufer  le  tout  dans  qua- 
tre pintes  d'eau-de-vie,  durant  trois  ou  quatre  jours, 
avant  foin  de  remuer  fouvent.  Au  bout  de  deux  ou 
trois  jours,  retirez  une  chopine  de  la  liqueur  ;  &  y 
mettez  huit  à  neuf  gros  de  fafran  :  que  vous  y  taille- 


rez infufer  pendant  trente  ou  trente-fix  heures.  En- 
fuite  mettez  quatre  livres  &  demie  de  fucre  dans  trois 
pintes  d'eau  ;  qui,  par  l'ébullition ,  doivent  être  ré- 
duites à-peu-près  à  deux  pintes ,  &  faire  un  firop 
cuit  à  la  groffe  (ou  première)  perle.  Après  quoi, 
tirez  à  clair  l'eau-de-vie  qui  eft  avec  les  raifins  &c- 
après  avoir  fortement  exprimé  le  marc;  mêlez  cette 
liqueur  avec  le  firop  ;  ajoûtez-y  le  fafran  Si  fon  in- 
fufion  :  puis ,  le  tout  ayant  infufé  pendant  vingt- 
quatre  heures  ,  paflèz-le  à  la  chauffe ,  après  avoir 
bien  exprimé  le  fafran.  Quand  cette  liqueur  eft  fuf- 
fifamment  claire ,  on  la  met  en  bouteilles  ;  que  l'on 
a  foin  de  bien  boucher.  Elle  eft  agréable  ,  &  fans 
âcreté.  C'eft  ainfi  qu'on  la  fait  chez  Mrs.  Duhamel, 
dont  les  terres  font  auprès  de  Pithiviers. 


Fin  des  Additions  &  Corrections. 
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APPROBATION. 

j'ai  lu,  par  ordre  de  Monfeigneur  le  Vice-Chancelier,  un  Manufcrir  qui  a  pour  titre: 
Dictionnaire  (Economique ,  &c.    La  manière  dont  cet  Ouvrage  eft  traité ,  me  '  fait  croire 
qu'il  fera  fort  bien  reçu  du  Public ,  qui  en  pourra  tirer  une  très-grande  utilité.  C'en:  pourquoi 
îe  penfe  qu'on  en  peut  permettre  Fimpreffion.   A  Paris,  ce  a.o  Novembre  1766. 
J   ^  BRISSON. 


P  RiriL  EG  E    D  U    ROI. 

LOUIS  ,  par  la  grâce  de  Dieu  ,  Roi  de  France  &  de  Navarre  :  A  nos  amés  &  féaux  Confeillers  les  Gens  tenans  nos 
Cours  de  Parlement,  Maîtres  des  Requêtes  ordinaires  de  notre  Hôtel,  Grand  Confeil ,  Prévôt  de  Paris,  Baillifs  , 
Sénéchaux,  leurs  Lieutenans  Civils,  &  autres  nos  Jufticiers  qu'il  appartiendra  ,  Salut.  Nos  amés  les  Frères  Estienne, 
Libraires  à  Paris,  Nous  ont  fait  expofer  qu'ils  defireroient  faire  imprimer,  &  donner  au  Public  un  Ouvrage  qui  a  pour  titre; 
Dictionnaire  (Economique;  &  Abrégé  du  même  Dictionnaire.  S'il  Nous  plaifoit  leur  accorder  nos  Lettres  de  Privilège  pour 
ce  néceflaires.  A  ces  Causes  ,  voulant  favorablement  traiter  les  Expofans ,  Nous  leur  avons  permis  &  permettons  par  ces 
Préfentes ,  de  faire  imprimer  ledit  Ouvrage  autant  de  fois  que  bon  leur  femblera ,  &  de  le  faire  vendre  &  débiter  par  tout 
notre  Royaume ,  pendant  le  tems  de  douze  années  confécutives ,  à  compter  du  jour  de  la  date  des  Présentes.  Faifons  défenfes 
à  tous  Imprimeurs  ,  Libraires  &  autres  perfonnes  de  quelque  qualité  &  condition  qu'elles  foient ,  d'en  introduire  d'impteflïon 
étrangère  dans  aucun  lieu  de  notre  obéiffance  ,  comme  auffi  de  faire  imprimer,  vendre,  faire  vendre,  ni  contrefaire  ledit 
Ouvrage,  ni  d'en  faire  aucun  extrait  fous  quelque  prétexte  que  ce  puiffe  être  ,  fans  la  permiffion  expreffe  &  par  écrit  defdits 
Expofans,  ou  de  ceux  qui  auront  droit  d'eux,  à  peine  de  confifcation  des  exemplaires  contrefaits  ,  de  trois  mille  livres 
d'amende  contre  chacun  des  contreveiians ,  dont  un  tiers  à  Nous ,  un  tiers  à  l'Hôtel  -  Dieu  de  Patis ,  &  l'autre  tiers  auxdits 
Expofans ,  ou  à  celui  qui  aura  droit  d'eux  ,  &  de  tous  dépens,  dommages  &  intérêts  :  à  la  charge  que  ces  Préfentes  feront 
enregistrées  tout  au  long  fur  le  Regiftre  de  la  Communauté  des  Imprimeurs  &  Libraires  de  Paris ,  dans  trois  mois  de  la  date 
d'icelles  ;  que  l'impreffion  dudit  Ouvrage  fera  faite  dans  notre  Royaume,  &  non  ailleurs,  en  bon  papier  &  beaux  caractères, 
conformément  aux  Réglemens  de  la  Librairie,  &  notamment  à  celui  du  10  Avril  171J,  à  peine  de  déchéance  du  préfent 
Privilège  ;  qu'avant  de  l'expofer  en  vente,  le  Manufcrit  qui  aura  fervi  de  copie  à  l'impreffion  dudit  Ouvrage  ,  fera  remis 
dans  le  même  état  où  l'Approbation  y  aura  été  donnée ,.  es  mains  de  notre  très.cher  &  féal  Chevalier  Chancelier  de  France 
le  Sieur  de  Lamoignon  ,  &  qu'il  en  fera  enfuite  remis  deux  Exemplaires  dans  notre  Bibliothèque  publique ,  un  dans  celle 
de  notre  Château  du  Louvre,  un  dans  celle  dudit  fleur  de  Lamoignon,  &  un  daus  celle  de  notre  très-cher  &  féal  Chevalier 
Vice-Chancelier  &  Gatde-des-  Sceaux  de  France,  le  Sieur  de  MaUpeou  :  le  tout  à  peine  de  nullité  des  Préfentes  :  du  contenu 
defquelles  vous  mandons  &  enjoignons  de  faire  jouir  lefdits  Expofans  &  leurs  ayans-caufe ,   pleinement  &  paifiblement ,  fans 


fouffrir  qu'il  leur  foit  fait   aucun  empêchement  :    Voulons  que  la  copie  des  Préfentes ,  qui  fera  imprimée  tout  au  long  au 
îmencement   ou  à  la  fin  dudit  Ouvrage  ,  foit  tenue  pour  duement  lignifiée  ;  &  qu'aux  copies  collationnée 
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amés  &  féaux  Secrétaires  ,  foi  foit  ajoutée  comme  à  l'original.  Commandons  au  premier  notre  Huiffier  ou  Sergent  fur  ce 
requis,  de  faire  pour  l'exécution  d'icelles  tous  A&es  requis  &  néceflaires,  fans  demander  autre  permiffion  ,  &  nonobftant 
clameur  de  Haro ,  Charte  Normande,  &  Lettres  à  ce  contraires.  Car  tel  eft  notte  plaifir.  Donné  à  Verfailles ,  le  trente-unième 
jour  du  mois  de  Novembre,  l'an  de  grâce  mil  fept  cent  foixante  -  fix  &  de  notre  règne  le  cinquante-deuxième.  Par  le  Roi 
en  Ton  Confeil. 

LE    BEGUE. 

Nous  reconnoiflons  que  Meflieurs  G a  ne AU,  Bauche,  &  D'Howr,  font  intéreffés  dans  le  préfent  Privilège  ; 
chacun  fuivant  leur  part  &  portion  énoncées  dans  le  Traité  fait  entre  nous.  A  Paris,  ce  vingt  Janvier  mil  fept  cenj 
foixante-fept. 

Les  Frères  ESTIENNE. 

Regiftrè  le  préfent  Privilège  ,  &  enfemble  la  Cejjion ,  fur  le  Regiftre  XVII  de  la  Chambre  Royale  & 
Syndicale  des  libraires  &  Imprimeurs  de  Paris ,  NQ.  1218  ,  folio  82  ;  conformément  au  Règlement  de, 
1723.   A  Paris,  ce  23  Janvier  1767. 

Ç  A  N  E  A  U  ,  Syndic. 


Pe  l'Imprimerie  de  Qui ll au,  rue  du  Fouarre,  près  la  Place  Maubert,  à  l'Annonciation. 
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